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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como finalidad elaborar un néctar con tres
frutas (Sancayo, Tuna roja y Aguaymanto), utilizando la avena como prebiético
natural; evaluandose los parametros fisico-quimicos, sensoriales y microbiologicos
del producto elaborado. En tal sentido se evalu6 la proporcion de frutas a utilizar
para la elaboracion del néctar, asi como también la dilucion de la pulpa de fruta. Al
usar la avena como prebidtico, se evalué la forma de afadirla y la cantidad de la
misma, asi como el efecto de la dosis del estabilizante (CMC) en el néctar
elaborado. Asimismo, se evalué la pasteurizacion del néctar y la etapa de envasado

para lo cual se evalug el color del envase en la estabilidad del néctar elaborado.

Para cumplir con dichos objetivos, se empled un disefio factorial, realizandose
diversos ensayos para hallar las respuestas requeridas para analizar los

tratamientos generados.

Las pruebas de analisis sensorial se realizaron con un panel no entrenado de 30
consumidores habituales de néctar por medio de una prueba afectiva de

ordenamiento.

Se determind que la proporcion de las frutas a utilizar en la elaboracion del néctar
es de 2,5 para el Sancayo con 1,5 para el Aguaymanto y 1 para la Tuna roja. La
dilucién pulpa:agua que mejores efectos tiene sobre el néctar elaborado es la de
1:3.

La avena que se utiliz6 como prebiotico natural debe ser afiadida en forma soélida al
néctar en una cantidad de 9% usando como estabilizante un 0,1% de CMC. Por
altimo, se determind que el néctar de las tres frutas mencionadas debe ser

pasteurizado por un tiempo de 45 segundos a 75°C, para luego ser envasado en
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botellas de vidrio transparente, lograndose con las mismas una adecuada
estabilidad y proteccion del producto elaborado.

PALABRAS CLAVES: Néctar de Sancayo, Tuna Roja, Aguaymanto Prebiético
Natural.
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ABSTRACT

This research aimed to develop a three fruit nectar (Sancayo, Red Tuna and
Aguaymanto), using oats as a natural prebiotic; evaluating the physical-chemical,
sensory and microbiological parameters of the finished product. In this regard the
proportion of fruit to be used for the production of nectar was evaluated diluting fruit
pulp. When using oat as prebiotic, how to add and the amount thereof was
evaluated, and the dose effect of the stabilizer (CMC) in processed nectar. Nectar
pasteurization and packaging stage was also evaluated for which the type and color
of container was evaluated in stability produced nectar

To meet these objectives, a factorial design was used, performing various tests to

find the answers needed to analyze the treatments generated.

Sensory analysis tests were performed with an untrained panel of 30 regular
consumers of nectar through a system test

It was determined that the proportion of fruit to use in developing the nectar is 2.5 to
1.5 for Sancayo Aguaymanto and 1 for Red Tuna. Pulp dilution water which has
better effects on manufactured nectar is 1 : 3.

The oatmeal was used as natural prebiotic be added in solid form in an amount of
nectar 9% using as stabilizer 0.1% CMC. Finally, it was determined that the nectar
of the three fruits mentioned must be pasteurized for 45 seconds at 75°C, before
being packaged in clear glass bottles, achieving the same adequate stability and

protection of the finished product.

KEY WORDS: Sancayo Nectar, Red Tuna, Aguaymanto Prebiotic Natural.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO TEORICO

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. ENUNCIADO DEL PROBLEMA

Elaboracion de néctar de Sancayo, Tuna roja y Aguaymanto con adicion de

Avena como prebidtico natural.

1.2. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

El Sancayo, la tuna roja y el aguaymanto son frutos de origen andino con
grandes propiedades beneficiosas para el organismo, se dice que disminuye
el hambre, regula la sed y posee propiedades curativas, ademas, se
consideran un antioxidante natural muy poderoso, previenen la
osteoporosis, tiene efectos diuréticos, regulan la digestion, tienen
propiedades anticancerigenas, tonifican el nervio O6ptico, ayudan a

problemas de la préstata, sirven de tranquilizantes naturales.

Por estas razones es importante mezclar las tres frutas por sus multiples
propiedades en la prevencion y cura de enfermedades, beneficiando al ser
humano tanto en lo fisico como mental, brindandole un producto de sabores

nuevos.

También es importante destacar que la ingesta de avena (alimento funcional)
contribuye a la salud del organismo al incrementar las defensas contra
patdégenos, disminuye el riesgo de sufrir infecciones intestinales y previene
la constipacion debido a su cantidad de inulina que alimenta la flora del

intestino.
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Una forma de lograr lo anteriormente dicho es la elaboracién de un néctar
de Sancayo, Tuna roja y Aguaymanto con la adicion de Avena; estudiandose
la proporcién de las frutas para lograr la mejor mezcla, adicionalmente se

establecera la cantidad de agua a utilizar para la elaboracién del néctar.

Es importante establecer la cantidad de avena a utilizar como prebidtico, asi
como el estabilizante que trabaje mejor con la misma. También se
establecera el tiempo, temperatura y color de envase adecuados para la
pasteurizacion del néctar. Por Ultimo se determinara la vida util del producto
elaborado. Todas las variables mencionadas anteriormente seran evaluadas
a través de la medicion de pH, solidos solubles, acidez titulable, viscosidad,
cantidad de oligosacaridos, cantidad de microorganismos, asi como analisis
organolépticos y sensoriales.

1.3. AREA DE LA INVESTIGACION

El &rea de la investigacion es la tecnolégica experimental

1.4. ANALISIS DE LAS VARIABLES

Las variables a considerar se detallan por experimento, siendo estos los

siguientes:

- Experimento N° 1: Proporcién y dilucion de la pulpa de frutas

Variables Independientes:
e Proporcion de frutas en el néctar

¢ Dilucion de agua con la mezcla de frutas
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Variables Dependientes:
e Solidos solubles
e pH
e Acidez titulable
e Color
e Sabor

e Textura

- Experimento N° 2: Adicion de Avena

Variables Independientes:
e Forma de afadir la Avena
e Cantidad de avena a afadir en el néctar

e Dosis de estabilizante

Variables Dependientes:
e Cantidad de oligosacaridos
e Viscosidad
e Color
e Sabor

e Textura

- Experimento N° 3: Tratamiento térmico del néctar

Variables Independientes:
e Tiempo de pasteurizacion

e Color del envase
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Variables Dependientes:
e Cantidad de microorganismos
e Vitamina C
e Caracteristicas organolépticas
e Color
e Sabor

e Textura

- Experimento N° 4: Vida dutil

Variables Independientes:

e Temperatura de Almacenamiento

Variables Dependientes:
e Color

opH

1.5. INTERROGANTES DE INVESTIGACION

1. ¢Cuédl es laproporcion de frutas a mezclar para la elaboracion del néctar?

2. ¢Cual es la dilucion optima de la mezcla de frutas para la elaboracion del
néctar?

3. ¢De qué manera y que cantidad se debe afadir de avena al néctar para
gue actué como prebidtico?

4. ¢Qué cantidad de estabilizante es necesario utilizar para la estabilidad
del néctar con la avena?

5. ¢A qué tiempo y en qué color de envase se debe pasteurizar el néctar
para alargar su tiempo de vida util?

6. ¢ Cual sera el tiempo de vida util del néctar elaborado?
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1.6. TIPO DE INVESTIGACION

La presente investigacion es netamente experimental

1.7. JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

1.7.1. Aspecto General

En el mundo actual globalizado, la poblacion esta tras la busqueda de
productos de facil consumo, pero sobretodo que sean naturales y
beneficiosos para la salud. Existiendo el gran inconveniente que no

existen muchos de estos productos en el mercado.

1.7.2. Aspecto Tecnoldgico

Con la presente investigacion se pretende encontrar los parametros
tecnologicos optimos para la elaboracion de néctar con adicion de
avena, para lograr alargar la vida atil del mismo, manteniendo intactas

sus propiedades nutricionales y funcionales.

1.7.3. Aspecto Social

Con la elaboracion de este tipo de producto se estara beneficiando a
los pobladores de las zonas donde se encuentran estas frutas, debido
a que se generard puestos de trabajo para los mismos. También se
beneficiara al empresario con la provisibn de insumos para la
elaboracion de sus productos, con los cuales finalmente se estara
beneficiando a los consumidores con la oferta de productos naturales
y funcionales.
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1.7.4. Aspecto Econémico

Con el aprovechamiento de las frutas mencionadas, se les estara
dando un valor agregado lo cual beneficiara econémicamente tanto a

la empresa a como a las comunidades donde se encuentran las frutas.

1.7.5. Importancia

Surge la necesidad de difundir las propiedades de estas frutas que
son el sancayo, la tuna roja y el aguaymanto; importantes frutas por
sus mdultiples propiedades en la prevencion y cura de enfermedades.
Debido a que hoy en dia el ser humano se ve afectado por diversas
enfermedades tanto fisica como mentalmente es asi que al ver las
bondades de estas frutas milagrosas con un aporte nutricional
importantisimo para nuestro organismo surgié la idea de sacar
provecho a estas frutas sacando una bebida reguladora y diversas
maneras de consumo incentivando el consumo de los frutos sancayo,
tuna roja y aguaymanto; a las cuales también se le dara otro beneficio
a través del uso de avena como prebidtico natural, importante para los

procesos gastricos en nuestra alimentacion diaria.

2. MARCO CONCEPTUAL

2.1. ANALISIS BIBLIOGRAFICO

2.1.1. MATERIAS PRIMAS

2.1.1.1. El Sancayo
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a. Descripcion

El Sancayo es un fruto de origen andino que tiene grandes
cantidades de vitamina C, calcio, abundante potasio,
magnesio y acido ascorbico. Este fruto tiene grandes
propiedades curativas y beneficiosas para la salud.

Es de forma redonda y verde, que se da en un cactus
(sankayo) de mas de dos metros de altura. Por ser una
cactacea silvestre, crece en las laderas de los cerros, lugares
pedregosos, arenosos y rocosos, con poca agua o humedad,
entre los 3500 y 4200 m.s.n.m. Tradicionalmente era y es
usado para recorrer grandes distancias (energizante)
disminuyendo el hambre. Una planta puede producir unos 60
kg de este fruto. EI Sancayo es 100% ecoldgico y se produce
libre de fertilizantes o pesticidas.

El sancayo cuyo nombre cientifico es Corryocactus
brevistylus, presenta tallos carnosos que alcanzan hasta 2-5
m de altura, ramificado libremente desde la base, formando
grandes grupos; verde oscuros a verde claros-amarillentos; 7-
8-costillas, con espinas, las mas largas de 24 cm de largo.
Florece diurnamente, flores amarillas, fragantes, 5-6 cm de
largo x 10 cm de ancho; fruto baya verde-amarillenta, redonda
y jugosa, de 12 cm de diametro, con abundantes espinas,
caediza al madurar; se llaman "sancayos" y se comen frescos

y maduros, son acidos y agradables.

Ademas de su consumo se hacen jugos, mazamorras,

bebidas calientes. Crece en parajes semidesérticos entre los
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2500 y 3200 m.s.n.m. de la vertiente occidental de los andes,
en suelos pobres, laderosos y pedregosos favorecidos por
la humedad del ambiente y las lluvias temporales. La floracion
amarilla empieza en la primavera entre los meses de
setiembre a diciembre, para luego fructificar en forma de
bayas ovaladas de color verde oscuro hasta alcanzar el
tamafo de una naranja entre los meses de mayo a setiembre
gue se comienza a consumirlo cuando su coloracién ha

cambiado a verde amarillo oro.

El Sancayo presenta la siguiente distribucion taxonémica:

Reino : Plantae
Phyllum/Division Magnoliophyta
Clase : Magnoliopsida
Orden : Caryophyllales
Familia : Cactaceae
Género : Corryocactus

Este fruto que pertenece a la familia de las tunas es un
antioxidante poderoso tiene gran cantidad de minerales como
fésforo y calcio, tiene un bajo contenido en azlcar, es ideal
para prevenir enfermedades respiratorias y supera al platano
en el aporte de potasio. Su forma es redonda, su sabor
es ligeramente acido, su color es verde y su tamafio va entre

10 centimetros y 12 centimetros.
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Figura N° 1. El Sancayo

b. Caracteristicas Quimico — Fisicas

En el siguiente cuadro se muestra la composicion
fisicoquimica de la pulpa de sancayo. Como se observa tiene
un 95.2% de humedad. Al respecto Céspedes y Cary (1998),
encontraron en dos variedades de sancayo 93.7% y 93.8% de
humedad. La variacion obtenida es posible se deba a las
condiciones ambientales y de cultivo a las que ha estado

sometido el fruto.
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Caracteristicas Fisicoquimicas de la pulpa de Sancayo

Componente Cantidad (base humeda)
Humedad 95.2%
Cenizas 0.4%
Proteina 1.3%
Grasa 0%
Carbohidratos 3.1%
Fibra 0.9%

Energia total

17.6 kilocalorias

Vitamina C 57.1 mg/100g
Calcio 104.5 ppm
Potasio 5566.4 ppm
Faésforo 128 ppm

Magnesio 145 ppm
Acidez 2.3 g/100g
pH 2.7
°Brix 2.9

El contenido de proteina fue 1.3%, grasa 0.0%, carbohidratos
3.1%, fibra 0.9% y cenizas 0.4%. Caceres et al. (2000)

encontraron un valor de 0.15% y 0.03% de proteina y grasa,

respectivamente. Como se aprecia, los analisis realizados

indicaron ausencia de grasa y un contenido calorico de 17.6

Kcal. /100 gr., menor al de otras frutas: 56 Kcal. /100 gr. en

manzana, 85 Kcal. /100 gr. en platano, 41 Kcal. /100 gr. en

toronja, 49 Kcal. /100 gr. en naranja y 38 Kcal. /100 gr. en

durazno (Charley, 1991), por el bajo contenido en grasas y

azucares serviria inclusive como alimento de diabéticos.
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La acidez 2.3% y el pH 2.7 ubican a la fruta dentro de la
denominacion “acida”, apropiada para bebidas donde la alta
acidez contribuye como barrera en la conservacion. Al
respecto, Barbosa-Canovas et al. (1999) indica que niveles de
bajo pH en alimentos generan barreras en la conservacion. El
contenido de Vitamina C 57 mg % indican que esta fruta
también es importante en este nutriente. Céspedes y Cary
(1998), encontraron contenidos menores: 28.51 mg % en
sancayo variedad Corryocactus brevistylus y 31.55 mg % en

sancayo variedad Corryocactus puquiensis.

De acuerdo a los resultados obtenidos se concluye que el
sancayo presenta mayores contenidos de acido ascorbico
respecto a otras frutas: naranja 50 mg, ciruelas 5.4 mg (Belitz
y Grosch, 1988), mandarina 24.93 mg (Obrego6n, 2001) y
carambola 35 mg (Tello et al., 2002). Por otro lado Belitz y
Grosch (1988), mencionan que las necesidades en Vitamina
C de un adulto varian de 45 a 80 mg/dia, por lo tanto el
consumo de 100 gr. de sancayo seria necesario para
satisfacer esta necesidad que ademas contribuye en la
prevencion de diversas enfermedades tales como:
cardiovasculares, cancerigenas y neurologicas (Kuskoski et
al., 2005). Se encontr6 474.8 ug eq. Trolox/gr. como
capacidad antioxidante; mayor a los de Ayrampo 149.9
(Sarmiento, 2003), uva 105.9, fresa 132.8, mango 174.3 y
mora 82.6 ug eq. Trolox/gr. (Kuskoski et al., 2005). La alta
capacidad antioxidante en el sancayo estaria dada por el
contenido de vitamina C y compuestos antocianicos
presentes. Al respecto RiceEvans et al. (1996), mencionados
por Acevedo y Mabel-Avanza (1998), sefialan que gran parte

11
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de la capacidad antioxidante de las frutas y vegetales
provienen de compuestos como vitamina C, vitamina E, beta-
caroteno y polifenoles de plantas (flavonoles, flavanoles,

antocianinas y fenilpropanoles).

Los contenidos de calcio, fosforo, magnesio y potasio fueron
de: 104.5, 128, 145 y 5566.4 ppm; este ultimo muy superior al
de otras frutas: platano 3956.1 y manzana 1152.1 ppm
(Fennema, 2000). Al respecto, Belitz y Grosch (1988)
mencionan que el potasio es el primer catién intracelular de
importancia para mantener la presidbn osmotica celular,
participando en la excitabilidad de la célula que activa una
serie de enzimas en la glicdlisis y cadena respiratoria; siendo
una razén mas de importancia del sancayo para su

conocimiento e industrializacion.

c. Caracteristicas Bioguimicas

El sancayo posee propiedades curativas, es un importante
antioxidante natural. Tiene una gran cantidad de calcio y
fosforo. También de acido ascorbico o vitamina C, previene el
escorbuto, enfermedad provocada por esta. Aporta mas del
doble de la cantidad de potasio que la del platano, por lo que
es ideal para rehidratar el cuerpo, para combatir el cansancio
y debilidad. Efectivo reconstituyente del sistema nervioso, da
tranquilidad e induce a la relajacion. Es recomendable para el
tratamiento de la osteoporosis (por sus altas concentraciones
de calcio). Evita el cancer prostatico al ser usado en
tratamientos para desinflamar la prostata y otras
enfermedades malignas. Evita que los diabéticos ansien

12
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comer, estimula el pancreas y regula naturalmente la glucosa.
Tiene mucilagos y pectinas que regeneran la mucosa gastrica,
por lo que protege el estbmago, previniendo ulceras (al ser
cicatrizante, regenerando a nivel celular y tisular sus 6rganos
afectados) o inflamaciones del estbmago (gastritis) y reduce la
acidez natural. Reduce el tejido adiposo, el colesterol y
triglicéridos, eliminando problemas cardiacos y coronarios
(Gonzalez, 2014).

Sirve para combatir la obesidad y el colesterol alto, tiene un
gran poder desintoxicante y da propiedades hepaprotectoras,
mejora la circulacion, limpia los rifiones, fortalece el higado,
arterias y el corazon. Es reconstituyente, ayuda para el
cansancio mental y psicolégico, fisico y nervioso, util contra la
falta de apetito y anemia. Limpia el colon y el intestino grueso,
previniendo el cancer y otras enfermedades degenerativas
(Gonzalez, 2014).

Tiene propiedades antitumorales y anticancerigenas, previene
y se recomienda para combatir cancer de colon, prOstata,

cuello uterino, mamas y tumores en general (Gonzalez, 2014).
Fortalece el sistema inmunolégico, se recomienda a pacientes
convalecientes, para evitar recaidas y en pacientes con

depresion. Accidn en la piel y sirve para anticaida del cabello
(Gonzalez, 2014).

13
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d. Usos

Desde el punto de vista industrial se le sefiala como fuente de
acido citrico y como insumo para la fabricacion de jugos

mermeladas, jaleas, caramelos, cocteles, bebidas, etc.

Para usos medicinales cominmente los pobladores usan el
jugo del sancayo en altas concentraciones porque posee
propiedades laxantes. Ademas tiene propiedades tensor-
reguladores y también previene la gastritis y enfermedades del
higado.

Desde el punto de vista cosmético la cascara del fruto es

usada para el lavado del cabello.

e. Estadisticas de Produccién y Proyeccion

Asi como la maca, el camu camu o el yacon, el Sancayo tiene
un potencial exportable, ya que puede convertirse en un boom
mundial, por ser una fuente de antioxidantes naturales. Es,
ademas, una fruta 100% ecologica y organica y esta libre de
fertilizantes quimicos y pesticidas. Tiene diez veces mas
vitamina C que la naranja y cinco veces mas potasio que el
platano. Estas cualidades nutricionales lo hace un efectivo anti

cancerigeno natural.

Aunque existe un interés creciente por el uso de los productos
andinos del Peru, el director de Perd Natural afirm6é que
practicamente no hay mercado para el Sancayo, se esta

intentando crear el mercado ofreciendo capacitaciones y

14
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difundiendo las propiedades y ventajas de esta fruta oriunda
de los Andes del Peru.

También cabe resaltar que se han realizado pequefios envios
a Espana, Dinamarca, Nueva York, Chicago, Japon, partes de
ltalia y un buen paquete a México. Suele ser gente que se

interesa por algo exatico, algo que pueda tener multiples usos.

En el cuadro N° 2, se observa la produccion regional del

sancayo, la cual va en aumento conforme pasan los afos.

Cuadro N° 2
Produccién Regional de Sancayo
Afo de Produccién Produccién (TM)
2004 16.55
2005 17.35
2006 18.11
2007 18.89
2008 19.35
2009 20.88
2010 21.50
2011 22.67
2012 23.79
2013 24.95
2014 25.66

Fuente: Centro de Investigacion-UNALM; citado por Mostacero (2015)

Para la proyeccion de la produccion del sancayo, se utilizé un

modelo lineal, el cual se presenta a continuacion:

15
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Y =0.9336X — 1854.8

R? = 0.992

Con la ecuacion anterior, se procedio a realizar la proyeccion,

la cual es mostrada en el cuadro N° 3.

Cuadro N° 3

Proyeccion de la Produccién Regional de Sancayo

Ao de Produccion Produccion (TM)
2015 26.40
2016 27.34
2017 28.27
2018 29.20
2019 30.14
2020 31.07
2021 32.00
2022 32.94
2023 33.87
2024 34.81
2025 35.74

Fuente: Elaboracion propia (2016)

2.1.1.2. El Aguaymanto

a. Descripcion

El aguaymanto (Physalis peruviana) es una

planta

perteneciente a la familia de las Solanaceas, Legge (1974), de

acuerdo a un estudio realizado por los paises pertenecientes

al Convenio “Andrés Bello” 1983, se determind una zona mas
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amplia para el origen de Physalis peruviana que incluye a los
Andes Ecuatorianos (Brito, 2002).

Los incas ya la conocian, su origen se atribuye a los valles
bajos andinos de Peru y Chile. La fruta es redonda - ovoide,
del tamafio de una uva grande, con piel lisa, brillante y de color
amarillo-dorado-naranja; o verde segun la variedad. Su carne
es jugosa con semillas amarillas pequefias y suaves que
pueden comerse. Cuando la flor cae el caliz se expande,
formando una especie de capuchoén o vejiga muy fina que
recubre a la fruta. Cuando la fruta estd madura, es dulce con
un ligero sabor agrio (Velezmoro, 2004).

Esta fruta casi silvestre y de produccién artesanal, hasta hace
unos pocos afnos en que el mercado nacional y la posibilidad
de exportaciones han incidido para que se la -cultive
comercialmente. El cultivo se ha extendido a casi toda la
serrania, con buenas posibilidades, en especial bajo
invernadero, en donde se pueden obtener buenos
rendimientos y sobre todo calidad (Caiza, 2009).

El Aguaymanto es una fruta pequefia de los andes y se
comercializa en pequefa escala en los mercados de la sierra
del Perd, Venezuela, Ecuador, Colombia y ha ido creciendo,
llegando a conquistar otros mercados como: Alemania, Gran
Bretafia, Estados Unidos de Norte América, Holanda, Francia,
Suiza, Suecia, Dinamarca, ltalia, Canada, Bélgica, Espafia,
etc. (Moreiras, 2001).
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Figura N° 2. El Aguaymanto o Uvilla

Se cultivan a altitudes entre los 1.800 y los 3000 msnm, se ha
observado que los mayores tamafios de fruto se alcanzan
entre 2500 a 3000 msnm y la mejor apariencia de capuchdén
entre 1800 a 2700 msnm. En la ciudad de Tarma se cultiva el
fruto a 3050 msnm, Prospera con precipitaciones entre 600 a
800 mm afio. La temperatura promedio para el cultivo varia
entre los 13 y 18°C (AREX, 2013).

El aguaymanto es una planta que posee una raiz pivotante,
profundizada y ramificada, donde sobresale el eje principal; en
sus primeros estados de vida es monopddica y luego se
ramifica simpodicamente, posee una coloracion amarillo
palido de consistencia suculenta y semilefiosa. El tallo es
herbdceo cubierto de vellosidades suaves de color
enteramente verde, las hojas son simples, enteras y
acorazonadas, se las considera cordiformes, dispuestas en
forma alterna en la planta, el limbo es entero y presenta
vellosidades que lo hacen suave al tacto. La corola de la flor
es circular (20mm de diametro) hermafrodita solitaria y

18
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pedunculada., con cinco pequefios picos. El céliz de la flor
llega a un tamafo de 5cm de largo, es acreciente como un
farol colgante y encierra al pequefio fruto que es una baya de
8 a 20mm de diametro. El céliz se mantiene verde hasta
madurar la fruta, luego se vuelve pardo trasltcido y el fruto se
pone amarillo (Benavides y Cuasqui, 2008).

El fruto es carnoso, varia de color desde un verde palido a un
amarillo fuerte el momento en que se encuentra listo para la
cosecha, esta formado por carpelos soldados entre si; que en
su madurez se vuelven interiormente pulposos. Las semillas
multiples que se encuentran en el interior del fruto son

desprovistas de hilos placentarios (Calzada, 1998).

Rosas (1936), citado por Viteri (1992), reporta la clasificacion

botanica; como se indica a continuacion.

Cuadro N° 4

Clasificacion Botanica del Aguaymanto
Reino Vegetal
Tipo Fanerégama
Subtipo Angiospermas
Clase Dicotiledéneas
Subclase Gamopétala
Orden Solamida
Familia Solanaceas
Genero Physalis
Especie Peruviana L.
Nombre cientifico Physalis peruviana L.
Nombre coman Aguaymanto, Uchuva, Uvilla

19

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

(G :
TESIS UCSM <2 DE SANTA MARIA

Dentro de las caracteristicas que presenta la uvilla se puede
mencionar las siguientes: Raiz: Se caracteriza por ser fibrosa
y ramificada, se encuentran entre unos 10 y 15 cm de
profundidad, el sistema radical es ramificado, profundiza hasta
unos 50 cm, proporcionandole un buen anclaje a la planta
Tallo: Es herbaceo, cubierto de vellosidades suaves, de color
verde. En la base se presenta un gran numero de yemas que
cuando se desarrollan dan origen a ramas o tallos principales,
su tallo, es quebradizo de color verde. (Cajas, Campoverde, &
Espinosa, 2012) Hoja: Son enteras, simples, pecioladas,
acorazonadas, altamente pubescentes, con un didametro muy
variable dependiendo de la edad de la nutricién y del eco tipo
gue pueden ir de 7 cm a 20 cm de largo, estan dispuestas en
forma alterna en cada rama de la planta. Al madurar el fruto
las hojas envejecen y caen. (Cajas, Campoverde, & Espinosa,
2012) Flor: Presenta flores solitarias, pedunculadas y
hermafroditas, que se originan de las axilas. Estan
constituidas de una corola amarilla tubular formada por cinco
pétalos soldados y con cinco puntos morados en su base
(Narvaez, 2003).

Fruto: Baya carnosa y jugosa en forma de globo u ovoide con
un diametro entre 1y 2.5 cm con un peso de 4 a 10 g contiene
un namero variable entre 100 y 300 semillas. El fruto varia de
color amarillo verdoso al amarillo naranja cuando madura, su
piel es delgada y lustrosa (Lopez, 1978). Semilla: Contiene
entre 100 y 300 semillas con forma ovalada, el parénquima
presenta zonas vacias cuyo tamafio aumenta segin su

desarrollo y madurez.
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A continuacion se consideran los nombres vulgares que se les
da al aguaymanto (AREX, 2013).

Cuadro N° 5
Nombres Vulgares del Aguaymanto en diversos Paises
del Mundo
Pais Nombre coman
Estados Cape, Goodberry, Goldenberry, Giant
Unidos groundcherry, Peruvian groundcherry,

Peruvian cherry

Ecuador Uvilla, Uchuva

Francia Coqueret du pérou, Coquerelle, Alkékénge

du pérou, Physalis

Chile Bolsa de amor, Capuli

Alemania Ananaskirsche, Kapstachelbeer e 0

peruanische Schlutte

India Jam fruit

Portugal Camapum, Batetesta, Camapu, Groselha

do pery, herva noiva do Peru

Colombia Uchuva, Uvilla, Alquenque, Vejigon,
Tomate, Capuli

Peru Aguaymanto, Capuli, Tomate de bolsa,

Tomate silvestre, Cereza del Peru

Bolivia Capuli, Motojabobo embolsado,

Aweillumantu

Venezuela Huevo de sapo, Topotopo
Hawai Poha, Cape, Gooseberry
Reino Unido Cape, Goosberry, Goldenberry

México Cereza del Peru
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b. Caracteristicas Quimico - Fisicas

La FRUIT GHARDENER, California Rare Fruit Growers, Inc.
Dice, cuando la fruta estd madura las caracteristicas fisico-

guimico nutricionales del aguaymanto son las siguientes:

Cuadro N° 6
Caracteristicas Fisico-Quimicas del Aguaymanto

Componente Contenido de 100 g de la
parte comestible
Humedad 78.90%
Carbohidratos 16 g
Ceniza 1.01¢g
Fibra 4909
Grasa total 0.16 g
Proteina 0.05¢g
Acido Ascorbico 43 mg
Calcio 8 mg
Caroteno 1.61 mg
Fosforo 55.30 mg
Hierro 1.23 mg
Niacina 1.73 mg
Riboflavina 0.03 mg

Fuente: Fruit Ghardener, citado por Benavides y Cuasqui (2008)

En el aguaymanto después del agua, los carbohidratos son los
compuestos presentes en mayor proporcion en la pulpa, vale
destacar también los azlcares, las pectinas y almidones.

También se encuentra varios acidos que le dan el caracter y

22

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM <  DE SANTA MARIA

contribuyen a sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales
(Torres, 2011).

El aguaymanto esta compuesto de: aproximadamente un 70%
de pulpa, caliz 6,4% y la semilla/ cascara, 23,6 % (Torres,
2011). ElI aguaymanto alcanza valores de 14,5% de sélidos
solubles, mismos que son valorados en °Brix, significando la
cantidad de sélidos solubles presentes en la pulpa,
expresados en porcentaje de sacarosa. Es decir que en 100 g
de pulpa de aguaymanto, 14,5g son sélidos solubles. La
acidez de la pulpa de aguaymanto alcanza un valor de 1,3g en
100g de pulpa, expresados como acido citrico (Torres, 2011).

Este valor también es atractivo para los procesadores que la
pueden emplear para preparar néctares, ya que cuando se le
adiciona agua y azucar el equilibrio de sabores dulce — 4cido
resulta agradable por lo armonico al gusto. Este valor es
similar al de otras frutas como la curaba 1.5, mora 1.7, taxo
1.5, tomate de éarbol 1.6. El valor del pH de la pulpa de
aguaymanto estd alrededor de 3.4 a 3.7. Este valor es el
apropiado para la elaboracion de derivados, ya que impiden el
facil crecimiento de microorganismos patdgenos, es decir
peligrosos para la salud del consumidor. Ademas, en la
elaboraciéon de mermeladas esta valoracion favorece la

gelificacion (Torres, 2011).

c. Caracteristicas Bioguimicas

La maduracion de los frutos envuelve una serie de reacciones

bioquimicas tales como la hidrolisis de almidon, la sintesis de
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carotenoides, polifenoles y compuestos volatiles. Esto
conlleva a cambios fisicoquimicos y su capacidad antioxidante
durante la maduracion. Se evalué el comportamiento de
variables fisico-quimicas y contenido de beta-caroteno en
aguaymanto procedente de Colombia de diferentes grados de
maduracion, encontrando cambios crecientes en sdlidos
solubles totales, pH y contenido de beta-caroteno a medida
gue incrementan los estados de madurez (Mier y Caez, 2011).

El fruto de aguaymanto contiene entre otros nutrientes,
compuestos bioactivos como el acido ascoérbico, beta-
caroteno (provitamina A), compuestos fendlicos, entre otras
vitaminas que podrian proporcionar un efecto fisioldgico
beneficioso en la salud, mayor que el proporcionado por los
nutrientes sencillos que contiene El acido ascoérbico (presente
en el fruto alrededor de 28,55 mg/100g) es requerido para el
crecimiento y reparacion de tejidos en todas las partes del
cuerpo. Es necesario para formar el colageno, el tejido
cicatricial, los tendones, los ligamentos y los vasos
sanguineos. El acido ascorbico es un antioxidante y como tal
es un nutriente que bloquea parte del dafio causado por los

radicales libres (Encina, 2006).

De todas las sustancias, el beta-caroteno (presente en el
aguaymanto hasta en 1,77 mg/100g) ha sido uno de los mas
estudiados, numerosas investigaciones han mostrado que
aguellas personas que siguen una dieta rica en beta-caroteno,
tiene menos disposicion a enfermedades cardiovasculares y

cancer. El beta-caroteno es un importante agente anti-radical
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libre siendo muy util en el tratamiento de diferentes tipos de

cancer (Auroma, 1999).

Los compuestos fendlicos son de gran importancia en la dieta
humana, debido a la gran variedad de actividades biolégicas
que estos presentan: entre ellas inhibicion de enzimas
hidroliticas y oxidativas (fosfolipasa A2, cicloxigenasa,
lipoxigenasa), efectos antibacteriales, actividad
antiinflamatoria y antioxidante. Puesto que estos actian como
antioxidantes; ayudan a contrarrestar o disminuir el riesgo de
cancer, enfermedades cardiovasculares y estrés oxidativo
(Murillo, 2005).

Se le han atribuido propiedades medicinales tales como
antiasmatico, diurético, antiséptico, sedante, analgésico,
fortifica del nervio 6ptico, alivia problemas de garganta, elimina
parasitos intestinales. Ademas, se le conoce propiedades

antidiabéticas y antioxidantes (Rodriguez y Rodriguez, 2007).

d. Usos

El fruto es considerado un alimento energético, portador de
carbohidratos y minerales. En la industria quimica y
farmacéutica se utilizan tanto las hojas como el fruto dado sus
propiedades curativas y nutricionales, como (Benavides y
Cuasqui, 2008):

e Rica en vitamina Ay C.
e Purifica la sangre, eliminando la albumina de los rifiones.

e Reconstituye y purifica el nervio optico.
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e Eficaz para las afecciones de garganta y préstata.

e Adelgazante, se recomienda la preparacién de jugos,
infusiones con las hojas y consumo del fruto en fresco.

e |deal para los diabéticos, consumo sin restricciones.

e Aconsejable para los nifios, porque ayuda a la eliminacién
de parasitos intestinales (amebas).

e Constituye un excelente tranquilizante debido al contenido
de flavonoides.

e Buena fuente de pectina.

La FRUIT GHARDENER, California Rare Fruit Growers, Inc.,
manifiesta que el fruto aguaymanto, ademas de su consumo
directo, se utiliza en la elaboraciéon de dulces, jaleas,

mermeladas, manjares y cremas (Benavides y Cuasqui, 2008).

AREX (2013), mencionan que el Aguaymanto tiene los

siguientes Usos:

Fruto fresco: se consume la fruta entera, en ensaladas o en

cocteles y se pueden hacer jugos, salsas, pasteles y helados.

Fruta procesada: se elabora néctares, mermeladas, se puede

deshidratar y conservar en almibar.

Medicinales: la coccion de las hojas se utiliza como un liquido
diurético y antiasmatico. Las hojas calientes se colocan sobre

las inflamaciones para aliviarlas.

Otros: puede servir como planta de cobertura para proteger

los terrenos de la erosion. La planta de aguaymanto contiene
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esteroides que actian como repelentes contra varios
coledpteros, sin embargo esta propiedad, hasta ahora, no ha

sido investigada.

e. Estadisticas de Produccién y Proyeccién

La Region de Cajamarca, se ha consolidado como la primera
region productora de aguaymanto del Perd, en la Sierra Norte
(Cajamarca y parte de Amazona); Sierra Central (Ancash,
Huanuco y Huancayo) y Sierra Sur (Cuzco); Sierra de Ancash:
(Huari, Yungay, Recuay, Carhuaz, Ocros). Cajamarca
(Celendin), Junin (Huancayo, Valle del Mantaro), Ayacucho,

Cuzco y Puno.

En el siguiente cuadro se muestran las producciones de

aguaymanto desde el afio 2006 hasta el afio 2014.

Cuadro N° 7
Estadisticas de Produccién de Aguaymanto
Afio de Produccion Produccion (TM)
2006 716
2007 734
2008 731
2009 654
2010 534
2011 624
2012 666
2013 624
2014 607

Fuente: Compendio estadistico Pert (2015)
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Para la proyeccion de la produccién del aguaymanto se utilizd

un modelo lineal, el cual se presenta a continuacion:

Y = —15.433X + 31675
R? =0.7116

Con la ecuacion anterior, se procedio a realizar la proyeccion,

la cual es mostrada en el cuadro N° 8.

Cuadro N° 8

Proyeccion de la Produccion de Aguaymanto
Afio de Produccién Produccion (TM)

2015 577.51

2016 562.07

2017 546.64

2018 531.21

2019 525.77

2020 500.34

2021 484.91

2022 469.47

2023 454.04

2024 438.61

Fuente: Elaboracion propia (2016)

El mercado nacional del aguaymanto es incipiente, recién hace
pocos afios se ha evidenciado su presencia en estado fresco
en las gondolas de supermercados y en mercados
especializados en Lima. En la actualidad, el mercado nacional
demanda fruta fresca, principalmente con céliz, que se usa

como decorativo para adornar tortas, pasteles, bebidas, entre
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otros. También se obtienen productos como mermeladas,
yogures, dulces, helados, conservas en almibar y licores, que
son comercializados localmente. Un mercado reducido
demanda fruta deshidratada y se comercializa en
presentaciones personales y agroindustriales utilizandose en
mezclas de cereales o frutos bafados en chocolate. En el
mercado nacional, la fruta entra a la gastronomia, al retail
(mercados, tiendas y supermercados) y al procesamiento. En
el futuro se espera que se incremente el uso de aguaymanto

en salsas, en almibar y en mermeladas (Schreiber, 2013).

El crecimiento del mercado del aguaymanto se realizara en el
sector convencional. Todavia no existe una norma técnica
peruana vigente para el aguaymanto. En Cajamarca, el precio
del aguaymanto fresco al productor oscila entre S/. 1,50/ kg
(convencional) y S/. 2,50/ kg (organico); en Lima se vende por
mayor a S/. 3,00/ kg (convencional); seleccionado, en bandeja-
canasta esta a S/. 10/ kg (Schreiber, 2013).

El producto seco se vende hasta a S/. 38/ kg mas impuesto de
ley. En el Cusco el precio del aguaymanto fresco al productor
oscila entre S/. 2,50/ kg (convencional), mientras que el precio
del aguaymanto fresco, que proviene de Tarma, al productor
es de S/. 4,60/kg (organico) puesto en Lima o Huancayo. El
precio al consumidor final en presentaciones de 250 g varia
entre S/. 3.50 a S/. 7.20, en los supermercados y entre S/.
10.00 a S/. 15.00 por kilogramo al granel en otros mercados
(Schreiber, 2013).
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Los rendimientos reportados en condiciones de sierra son
entre 5 toneladas a 12 toneladas por hectarea, en Costa de 6
toneladas a 12 toneladas por hectarea, dependiendo del tipo
de suelo y manejo del cultivo. La estacionalidad de cosecha en
sierra se concentra en los meses de abril a junio, mientras que
en la costa la cosecha se concentra en octubre a noviembre.
Sin embargo, de acuerdo a informacion brindada por Villa
Andina, Cajamarca, en el 2008 contaba con una oferta de 50
a 200 Kg/semana de fruta fresca de recoleccion silvestre,
provenientes de 2 hectareas con 5 toneladas por hectarea por
afno en poder de 6 productores. Para el 2009 su oferta fue de
200 a 1500 Kg/semana, con 6 hectareas manejadas por 34
agricultores, con un rendimiento de 8 toneladas por hectarea
por afio. En el 2010, él tenia una capacidad de 500 a 4000
Kg/semana con 40 hectareas y una base de 150 agricultores,
el rendimiento se increment6 a 12 toneladas por hectarea por
afo, en este afo inicio la deshidratacion del fruto (Schreiber,
2013).

El incremento de la produccion por hectarea se sustento
principalmente por el abonamiento y realizacion de poda. Para
el 2011 cuenta con 200 hectareas de cultivo con una base de
450 agricultores, siendo el rendimiento de 16 toneladas por
hectarea por afio; esta productividad se debié al uso de
controladores bioldgicos y a la implementacion de sistemas de
tutoreo. Asi mismo inici6 sus exportaciones de fruta
deshidratada. Se calcula que en el Perl existen 720 hectareas
dedicadas al cultivo de aguaymanto, lo que significaria una
produccion promedio de 5760 toneladas (considerando un
rendimiento promedio de 8 toneladas por hectarea), en el
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2012. Haciendo las conversiones del caso (fresco a
deshidratado) y considerando las toneladas exportaciones de
realizadas en el 2011(fuente: PROMPERU), se tiene que solo
el 6% de la fruta producida ha sido exportada (Schreiber,
2013).

En el 2010, segun estadisticas del Sistema Integrado de
Informacién de Comercio Exterior (SIICEX) de Promperu, las
exportaciones de aguaymanto sumaron US$ 148,3 mil (15,3
mil Kg), siendo sus principales mercados: Estados Unidos (con
33% de participacion); Reino Unido (14%); Alemania (12%); y
Finlandia (11%). Otros paises gue importaron aguaymanto en

menor cantidad son China, Japon y Bélgica (Schreiber, 2013).

Las ventas al exterior del fruto crecieron 174,1%, respecto a
2009, cuando sumaron US$ 54,1 mil. Los mayores envios
fueron los del fruto deshidratado, que representaron un 49,3%
del total. Le siguieron lo de aguaymanto organico, con 35,3%
(Schreiber, 2013).

En el Gréfico siguiente se reporta la exportacion peruana de
aguaymanto en kilogramos y su evolucion, entre el 2007 y
2011, segun sus principales mercados. El principal mercado
es Estados Unidos con un 41.20% y Alemania con 18.98%
(Schreiber, 2013).
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Figura N° 3. Exportaciones de Aguaymanto (kg) segun

sus principales mercados en el 2011

En el 2007 se exportaron 6842.37 Kg de aguaymanto y
59164.36 Kg en el 2011, significando un incremento de mas
800% (Schreiber, 2013).

Respecto a la exportacion de aguaymanto, en el 2011, segun
su presentacion el 21.51% es deshidratado, el 4.09% organico
y 1.80% natural, en ambos se asume que es en fresco. La
presentacion que ha tenido un mayor crecimiento entre el 2007
y 2011 ha sido la presentacion de deshidratado. Pese al
crecimiento de las exportaciones peruanas, si las comparamos
con las de Colombia existen una gran diferencia y camino por
delante. Por ejemplo, en el 2006 Colombia exporté mas de 5
millones de dodlares, mientras que Peru exporté 22,180
dolares, en ese mismo periodo, segun estadisticas de la
Asociacion de Exportadores (ADEX) (Schreiber, 2013).

Sin embargo, la exportacion peruana de aguaymanto esta en
aumento en relacion a los afios anteriores. Los principales
destinos de nuestras exportaciones (2011) son Estados
Unidos, que consume un 46% de lo exportado; seguido por
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Canada, que adquiere un 30%; Paises Bajos con el 14%;
Reino Unido con 10%. Otros paises que importan nuestro
producto en menor cantidad son China, Japon y Bélgica
(Schreiber, 2013).

El valor FOB US$ y el volumen bruto ha ido incrementandose
desde 1999. En el 2010 se exportaron 59 toneladas de
producto a un valor unitario promedio de US$ 13.17/Kg. Hasta
mayo del 2012 se ha exportado el 28% respecto al afio anterior
a un valor unitario promedio de US$ 11.02/Kg, se puede prever
un incremento en la cantidad exportada puesto que la
campafia recién se inicia a partir del mes de junio (Schreiber,
2013).

El Perd puede garantizar producciéon y suministro permanente
de aguaymanto a los mercados internacionales, por tener gran
diversidad de condiciones ecologicas para el cultivo y disponer
de zonas con las caracteristicas necesarias para una
produccion sostenible y competitiva, es decir cuenta con las
condiciones climaticas para producir en cualquier época del
afo (Schreiber, 2013).

En el siguiente cuadro se puede apreciar la evolucion de las

exportaciones de aguaymanto durante el periodo de tiempo
entre los afos 2007 y 2012 (Schreiber, 2013).
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Cuadro N° 9
Evolucion de las Exportaciones de Aguaymanto segun

sus principales presentaciones 2007 — 2012

Presentacion 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Deshidratado 1356.2 | 2475.79 | 2437.12 | 6325.81 | 12441.12 | 4044.07
Organico --- - 717.79 41.08 2368.30 953.00
Natural 762.00 809.94 287.03 243.47 1040.64 252.81
Golosinas 390.66 620.01 419.54
Mermelada 73.46 969.71 14.00 172.26 320.14 432.32
Polvo --- 2.13 - 458.91 236.41 ---
Pulpa 2800.0 | 1026.60 - 2437.70 79.55 135.84
Congelado 4.15 10.61 1.50 9.50
Jugo 56.91 56.06 1.21
Jarabe 181.55
Otras 231.48 38.12 746.90 | 5449.43 | 40729.20 | 4510.38
Miel 540.00
Pasta 9.00 -—- -—- -—- - -
Extracto 1615.0 4.24 === 6.95 --- ---

Fuente: Schreiber (2013).

2.1.1.3. La Tuna Roja

a. Descripcion

La tuna al igual que otras cactaceas tiene la peculiaridad de
bajas necesidades de agua y por lo tanto, una alta eficiencia
en el aprovechamiento de esta, lo que les permite vivir en
condiciones aridas y semiaridas. Esta caracteristica de
eficiencia del agua se lo da su metabolismo acido de las
crasulaceas, donde las estomas se abren de noche y capturan
el diéxido de carbono cuando la transpiracion es baja (Ochoa
y Guerrero, 2010).
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La tuna es una fruta carnosa (67 a 216 gramos del peso total)
gue varia en forma, tamafio y color dependiendo de la
variedad, y tiene la caracteristica de poseer una gran cantidad
de semillas, un alto contenido de carbohidratos y una baja
acidez, lo que le proporciona un sabor dulce y agradable.
Existe una gran variabilidad en la constitucion de la tuna que
depende del tipo de cultivo, practicas culturales, periodos de
luz, clima y temporada de cosecha. Sin embargo, de manera
general, esta constituida por una cascara gruesa y una pulpa
jugosa. La cascara, pulpa y semillas constituyen alrededor del
33% al 50%, 45 al 67% y del 2 al 10% del peso total del fruto,
respectivamente. Durante el desarrollo de la tuna el contenido
de pulpa se va incrementando, mientras que la cascara se va
haciendo mas delgada restandole proteccion, pero ayudando

al manejo postcosecha del fruto (Piga, 2004).

Figura N° 4. Tunaroja

Ackerman (1995), la tuna (Opuntia ficus — indica (L.) Millar)
presenta las siguientes caracteristicas taxonémicas:
35
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Reino : Vegetal
Division : Magnoliophyta (Angiospermae)
Clase : Dicotiledonae
Orden : Opuntiales
Familia : Cactaceae

Nombre cientifico : Opuntia ficus - indica

Martinez (1987) en sus estudios epidométricos de Pinus
asevera que la tuna es originaria de América, que fue llevada
por los espafioles a Europa y desde alli distribuida hacia otros
paises del mundo. Esta gran dispersion geografica di6 origen
a muchos ecotipos con caracteristicas locales propias.

Para Abundiz-Bonilla (1990), las caracteristicas botanicas de

la tuna son:

- Tallo: El tallo y las ramas estan constituidos por pencas o
cladodios con apariencia de cojines ovoides y aplanados,
unidos unos a otros, pudiendo en conjunto alcanzar hasta 5
m de altura y 4 m de diametro. En el Peru las variedades mas
usuales desarrollan portes de aproximadamente 1,5m de
altura. El tallo, a diferencia de otras especies de cactaceas,
esta conformado por tronco y ramas aplanadas que posee
cuticula gruesa de color verde de funcién fotosintética y de

almacenamiento de agua en los tejidos.

- Hojas: Las hojas caducas sélo se observan sobre tallos
tiernos, cuando se produce la renovacién de pencas, en cuyas
axilas se hayan las aérolas de las cuales brotan las espinas,
de aproximadamente 4 a 5 mm de longitud. Las hojas
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desaparecen cuando las pencas han alcanzado un grado de

desarrollo y en cuyo lugar quedan las espinas.

- Flores: Las flores son solitarias, localizadas en la parte
superior de la penca, de 6 a 7 cm de longitud. Cada aérola
produce por lo general una flor, aunque no en una misma
época de floracién, unas pueden brotar el primer afio, otras el
segundo y tercero. Las flores se abren a los 35 a 45 dias de
su brotacion. Sus pétalos son de colores vivos: amarillo,
anaranjado, rojo, rosa. Sépalos numerosos de color amarillo

claro a rojizo o blanco.

- Frutos: El fruto es una baya polisperma, carnosa, de forma
ovoide esférica, sus dimensiones y coloracion varian segun la
especie; presentan espinas apreciable apertura estomatal
para obtener un intercambio substancial de cualquiera de los
gases con el ambiente. El CO2 obtenido por la planta CAM en
la noche es incorporado a un compuesto de 3 carbonos, para
formar &cido malico, una molécula organica de cuatro
carbonos. Los acidos organicos acumulados son
almacenados durante la noche en grandes vacuolas dentro de
las células del clorénquima (la regién verdosa que contiene la
clorofila), de modo que el tejido se torna progresivamente mas
acido durante el curso de la noche. El CO: es liberado de los
acidos organicos durante el siguiente ciclo diurno causando
una reduccién de la acidez. Esta liberacion de CO:2 -que es
prevenida en la planta CAM por el cierre de estomas durante
el dia-, es incorporada hacia productos de fotosintesis en las
células del clorénquima en presencia de luz. La oscilacion

diaria de la acidez, caracteristica de las plantas CAM, requiere
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de vacuolas grandes para la captura y el almacenamiento
breve de acidos orgéanicos.

b. Caracteristicas Quimico — Fisicas

La parte comestible de la tuna estd compuesta principalmente
por agua (84-90%) y carbohidratos (10-15%). Los sdélidos
solubles de la tuna se encuentran en un rango de 10-17% con
glucosa y fructosa como los azlcares predominantes.
Contiene un alto valor de pH (5.3 — 7.1) y una baja acidez (0.05
— 0.18%) expresada como &cido citrico, lo que influencia
fuertemente en las operaciones de procesado. Dentro de los
acidos reportados en la tuna se encuentra el acido citrico (62
mg/100 g), el acido malico (23.3 mg/100 g), el acido quinico
(19.1 mg/100 g) y el acido shikimico (2.8 mg/100 g); mientras
gue los &cidos isocitrico, fumérico, glicolitico y succinico solo

se encuentran en trazas (Ochoa y Guerrero, 2010).

Las pencas son ricas en agua y contienen ademas sales
minerales (calcio, fésforo, hierro) y vitaminas sobre todo la
vitamina C. El fruto posee un valor nutritivo superior al de otras
frutas en varios de sus componentes, 100 g de la parte

comestible posee (Camacho, 1993):
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Cuadro N° 10

Composicion Quimica del Fruto (Tuna Roja)

Componente Cantidad
Proteinas 39
Grasa 0.2g
Carbohidratos 155¢
Calcio 3049
Fosforo 289
Unidades caldricas 58 — 66

Dentro de la composicion quimica del fruto de tuna, se debe
mencionar inicialmente el alto contenido de agua, que es del
orden del 90 al 92.5%. Entre los minerales que contiene, los
principales son el calcio y el potasio ademas del silice, sodio y
pequefias cantidades de hierro, aluminio, y magnesio, entre
algunos otros (La tuna es considerado como una buena fuente
de calcio, ya que en 100g de hay cerca de 80 miligramos de
este mineral) (Amaya, 2009).

La tuna contiene, también, en varias proporciones, diferentes
glicidos o carbohidratos y componentes nitrogenados. El
nopal es rico en fibras, vitaminas (A, B, B2, C y K), riboflavina,
vitamina B6, clorofila y proteinas. En lo que respecta al valor
nutricional, de los cladodios, se puede decir que en 1 taza de
cladodios crudos (86g aproximadamente) hay 2.99 de hidratos
de carbono y 1.1g de proteina y solamente 17 kcal (Amaya,
20009).
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c. Caracteristicas Bioquimicas

La principal propiedad funcional que posee la tuna morada es
la actividad antioxidante, atribuida principalmente a las
betalainas, las cuales poseen una capacidad antioxidante (20-
40% actividad antioxidante porcentual, AAO), sin embargo,
esta caracteristica se ve influenciada por la temperatura, por
lo que se recomienda consumirlas de manera directa en la

matriz alimentaria (Coria y Nazareno, 2006).

Butera et al. (2002) determinaron la capacidad antioxidante de
la tuna morada en 4.20+ 0.51 pmol equivalente de Trolox por
gramo de pulpa, de igual manera Stintzing et al. (2005)
determinaron para la pulpa de tuna puarpura 3.64 + 0.27 umol
del mismo equivalente por gramo de pulpa y para el jugo 4.99
*+ 0.37 umol equivalente por litro. Otros autores determinaron
la capacidad antioxidante de 3 variedades de tuna purpura por
el método DMPD, encontrando los siguientes valores: en tuna
Torreoja 7.11+ 0.05, Cacalote 9.35+ 0.05 y Tapon Aguanoso
6.12+ 0.05 pmol equivalente de Trolox por gramo de pulpa
(Figueroa et al., 2010).

En términos de salud, algunas propiedades atribuidas al
consumo de tuna morada son amplias por ejemplo la
disminucién de colesterol, atribuido a la fibra que acelera su
eliminacion; la disminucién de los niveles de azlcar en la
sangre controlando asi los procesos hiperglucemia (Diaz et
al., 2007). Existen estudios que indican que previene la
osteoporosis, gracias al calcio y fésforo que posee, incluso se
recomienda contra ulceras ya que inhibe la produccién de

40

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

(G :
TESIS UCSM <2 DE SANTA MARIA

acido gastrico. Pero dentro de todos los beneficios, uno de los
mas destacados es el poder antioxidante, por el alto contenido
de pigmentos que posee, los cuales pueden ayudar a la

deteccion de cancer (Kunyaga y Strum, 2009).

Lee et al. (2002), realizaron ensayos de citotoxicidad y
propiedad antioxidante en ratones con extractos etandlicos de
la tuna Saboten, adjudicandole estas propiedades a las
betalainas y fenoles. Recientemente se ha demostrado que en
concentraciones muy bajas de betanina en la dieta, se inhibe
la formacion de tumores de piel e higado en ratones (Kapadia
et al., 2003) y en humanos las concentraciones en plasma tras
la ingesta de estos compuestos son suficientes para promover
su incorporacion en las lipoproteinas de baja 21 densidad
(LDL, por sus siglas en ingles) y en glébulos rojos
protegiéndolos de dafio oxidativo y hemolisis (Tesoriere et al.,
2004). Por su parte, Sreekanth et al. (2007), realizaron
pruebas utilizando lineas celulares de origen humano con
leucemia, en las cuales aplicaron dosis de betalainas
(principalmente betanina) purificadas resultando en el
decenso en la proliferacion de este tipo de células

cancerigenas con una concentracion de betanina de 40 uM.

d. Caracteristicas Microbiolégicas

En un estudio se presentan las curvas de crecimiento
microbiano (bacterias mesofilas aerobias (BMA) y mohos y
levaduras (M y L)) sobre la superficie de tuna. Después de 28
dias de almacenamiento se observé que el recuento de BMA
fue de 2366, 227 y 591 UFC/cm? para las temperaturas de
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almacenamiento de 28, 9 y 4°C, respectivamente. Mientras
que para My L el recuento fue de 1047, 173 y 319 UFC/cm?,
para 28, 9 y 4°C, respectivamente. Hasta ahora existen pocos
estudios que informan la actividad microbiana en tuna entera.
Sin embargo, como en todas las frutas y hortalizas, las tunas
deben refrigerarse para alargar su vida util, ya que esto frena
el crecimiento microbiano, asi como los procesos quimicos y
bioquimicos (Aguayo, 2003). Gonzales et al. (2001)
almacenaron tuna variedad burrona a 28 y 4°C. Ellos
informaron que la presencia de mohos se observé hasta el dia
60 de almacenamiento a 4°C, mientras que a temperatura
ambiente la descomposicion se presentd al dia 45, estos
resultados concuerdan con lo obtenido en este estudio. El
analisis estadistico mostré que el tiempo y la temperatura de
almacenamiento tuvieron un efecto significativo (P<0,05)

sobre el crecimiento microbiano (Ochoa y Guerrero, 2012).

e. Usos

De la tuna se utiliza el mucilago, la cascara, la pulpa y sus
compuestos quimicos para la elaboracion de aceites
comestibles, pectinas y colorantes. Se emplea también en la
elaboracion de vinos, licores, refresco "tuna", miel de tunatipo
maple (que los conquistadores llamaron "melcocha™), queso
de tuna, mermeladas, jaleas, deshidratados para dulces de
alto valor energético, barras de cereales, alcohol industrial,
vinagres, aromatizantes, pasta y harina forrajera (Amaya,
2009).
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El contenido de fibras, proteinas, minerales y materias grasas
de la Opuntia ficus indica es mayor que el encontrado en otras
frutas; una taza de tunas contiene 5g de fibra, 20% mas de la
cantidad recomendada para el consumo diario, 6% de hierro,
6% de calcio y 7% de potasio. Sus carbohidratos se componen
de glucosa o fructosa. Una porcion de 40g de tuna roja
sustituye el consumo de otra fruta. Por las caracteristicas
nutricionales de este fruto, encaja en practicamente en
cualquier dieta, sea esta baja en sodio, alta en fibra, para
pérdida de peso y para tratar diabetes. La tuna roja, también
es utiizada con fines medicinales, como astringente,
antinflamatorio, antipirético, analgésico, tonificante,
afrodisiaco y laxante, entre otros usos gque se han encontrado
a nivel experimental, tales como: fuente de energia para la
produccion de gas metano, produccion de biomasa y enzimas,
produccion de pectina a partir de la penca y extraccion de
colorantes a partir del mismo cultivo mediante la infesta del

insecto Carmin de la Cochinilla (Amaya, 2009).

Ademas de esos usos mencionados previamente, se han
localizado otros que es probable que sea interesante
investigar para identificar su valor econdémico real, su
potencialidad de beneficios al usuario y/o consumidor, su
viabilidad y factibilidad de negocio y su competitividad con
respecto a los demas productos que pudieran ser utilizados
para estas aplicaciones con la meta de poder sustituirlos
donde sea un negocio potencialmente atractivo. Los usos
alternativos identificados, son los siguientes (Amaya, 2009):
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- Cercos: Las especies espinosas se utilizan tradicionalmente
como cercos, para limitar huertos familiares o terrenos y

esto se realiza desde tiempos muy antiguos.

- Adhesivos: Por las propiedades adhesivas de la tuna, se usa
en aditivos. Estudios recientes proponen utilizacién del polvo
de tuna para la construccion con el fin de aumentar la dureza
de las estructuras de concreto, habiendo logrado resultados
con adiciones de 5g de mucilago de tuna liofilizado por cada
1,200g de materiales secos a utilizar, con lo que se logra una

dureza del 56% mayor que la del concreto normal.

Pinturas e impermeabilizantes: A partir del mucilago, se
fabrican pinturas impermeabilizantes, que pueden ser
aplicados en construccion con tierra, cemento u otros
materiales. La proteccion de la construccién es contra el frio,

la humedad del ambiente, del agua, de los insectos y otros.

Combustible: El tronco y las pencas secas pueden utilizarse
como combustible. Las paletas de nopales tienen gran
cantidad de lignina, son lefiosas, y se pueden usar como

lefia, en zonas donde no hay electricidad ni petroleo.

Forraje en zonas &ridas y semiaridas de todo el mundo: En
zonas aridas y semiaridas, se utiliza como alimento forrajero,
debido a sus cualidades nutricionales y a su contenido de
agua. Este alimento puede ser utilizado para diversos tipos
de ganado y, pues a través de diversos estudios, se ha
comprobado su calidad y sus cualidades en esta aplicacion.

La tuna puede ser una alternativa altamente viable en una
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tercera parte del territorio terrestre del mundo, el cual esta
cubierto de zonas é&ridas y semiéridas.

- Producto ecoldgico: La siembra de grandes superficies de
tunales permitiria la recuperacion y regeneracion del suelo,
la preservacion de biodiversidad de zonas desérticas y
semidesérticas, en donde habitan viboras, zorrillos, conejos,
liebres y una gran diversidad de aves, como halcones,
aguilas, buhos, entre otros. Es una alternativa para
contrarrestar cambios climaticos globales y desertificacion.

- Otros beneficios provenientes de la tuna son la conservacion
del suelo y el agua, asi como la proteccion de la fauna local
en zonas aridas y semiaridas Debido a que crece en tierras
severamente degradadas, su uso es importante por su
abundancia en areas donde muy pocos cultivos pueden

lograrse.

- Restauracién de terrenos: Un producto adicional es el
mucilago o goma, obtenible por el prensado de la penca o
cladodio. Es una especie muy usada en las préacticas
agroforestales, asociado con cultivos con especies
agricolas y/o forrajeras, en cercos vivos espinosos, barreras
vivas para la retencién de suelos, proteccion de taludes
contra la erosion y, en general, como parte de practicas de

protecciéon de suelos.

- Aplicaciones industriales: En la industria, es usado como

anticorrosivo, fuente de pigmentos y como colorante natural.
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- Paisajismo y control de contaminacién: El cultivo de la tuna
frena la desertificacion e impide la erosién del suelo, pero
ademas consume CO: por las noches en grandes
cantidades, por lo que disminuye significativamente la
contaminacion del aire. Por ello debe recomendarse la
plantacién de esta especie en los parques y jardines de las
ciudades Se estan estudiando sus capacidades para actuar
como un agente anticontaminante para limpiar el agua sucia

y también como una fuente sustituta del petroleo.

- Como alimento: Las paletas tiernas de la tuna pueden
consumirse como verdura en fresco, procesado en
salmuera y/o escabeche, preparados con salsas y ajies para
rosticerias, hoteles, restaurantes, etc. También puede
utilizarse en la preparacion de yogurt, sopas, salsas,
ensaladas, jugos concentrados.

- Materia prima de cosméticos: Como base para obtencion de
pigmentos de uso multiple: Shampoo, Crema para manos y
cuerpo, Jabdn, Acondicionador, Mascarilla humectante,
Crema de noche, Gel para el cabello, Gel reductor,

Mascarilla estimulante y limpiadora, etc.

- En la salud: Es utilizado en la medicina naturista como
cataplasmas para golpes, contusiones, hinchazones,
guemaduras, analgésico, diurético y antiespasmadico Las
paletas de tuna deshidratadas se utilizan en tratamientos
para la diabetes, hiperlipidemias, y para disminuir peso

corporal, cuando se ingiere previamente a los alimentos El
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jugo de la tuna ayuda a potenciar el sistema inmunoldgico y

su eficiencia en el crecimiento y control de tumores.

Aparte de las propiedades nutricionales a las que se le
atribuyen, en afios recientes se inicié la comercializacion de
fibora deshidratada de tuna como auxiliar en trastornos
digestivos y como recubridor de las paredes del estomago
para evitar las ulceras géastricas. Se han hecho estudios para

utilizarlo como repelente de insectos (Amaya, 2009).

Entre las opciones agroindustriales de la tuna se encuentran:

e Queso de tuna, mermelada, vino y harina de tuna, asi

como néctar, fruto en almibar y tunas cristalizadas.

e Obtencion de fructuosa y otros azucares como la glucosa
y el galactamato, al igual que la extraccion de &cido
ascorbico y pectina.

e Extraccion de aceite de la semilla de tuna. Se ha calculado
una produccion hasta de 16 kg de aceite por hectarea de
tuna tapona, dicho aceite es de buena calidad y
comestible; sin embargo, sélo es econémicamente factible
si forma parte de un proyecto integrado donde se

considere la industrializacion de cascara y pulpa de tuna.

e Aprovechamiento de las cascaras como parte de

alimentos para ganado.
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e Obtenciéon de colorante a partir de la pulpa de las tunas
roas como la tuna tapona (O. robusta), pero
principalmente la cardona (O. streptacantha), de las
cuales se ha extraido en forma experimental, un colorante
natural del tipo de las batacianinas, el cual puede ser

usado en alimentos, medicinas y cosmeéticos.

f. Estadisticas de Produccion y Proyeccion

A continuacion se muestra la produccion agropecuaria de tuna
desde el afio 2003 hasta el afio 2013.

Cuadro N° 11
Producciéon Agropecuaria de Tuna

Afo de Produccién Produccién (TM)
2003 63714
2004 62671
2005 64414
2006 66495
2007 66772
2008 68932
2009 71443
2010 89465
2011 84590
2012 81734
2013 85697

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego (2014)

Para la proyeccion de la produccion de la tuna roja se utilizd

un modelo lineal, el cual se presenta a continuacion:
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Y =2702.8X — 5353919.8
R? = 0.7965

Con la ecuacion anterior, se procedio a realizar la proyeccion,

la cual es mostrada en el cuadro N° 12.

Cuadro N° 12

Proyeccion de la Produccion Agropecuaria de Tuna

Afo de Produccién Produccion (TM)
2014 89483
2015 92185
2016 97591
2017 100294
2018 102997
2019 105699
2020 108402
2021 111105
2022 113808
2023 116511

Fuente: Elaboracién propia (2016)

La tradicion peruana por el cultivo de tuna, ha sido destinada
al consumo interno que a exportacion. Si bien segun datos de
COMTRADE este pais esta ubicado en el nimero 27 de los
exportadores, los volimenes son muy bajos, siendo sus
principales mercados de exportacion Rusia, Paises Bajos,
Francia y Reino Unido, los cuales retunen el 76% de los envios.
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Peru no cuenta con informaciéon de volimenes de exportacién
de tuna, debido a que se encuentra en el item de “otros frutos
frescos”, sin embargo, los datos de comercializacion interna

pueden dar un panorama de la produccion del fruto.

El presidente de la Asociacion de Productores de Tuna y
Cochinilla de Huarochiri, Aprotyc, menciona que durante el
2012 produjeron mas de 5000 TM de tuna para el mercado
interno, de las variedades blanca y morada. Ademas comenta
gue una de las dificultades de por qué no han exportado el
fruto es por lo caro del transporte, ya que como es un fruto
perecible, debe ser por via aérea.

En Aprotyc tienen alrededor de 2.000 hectareas de tuna, de
las que el 60% esta destinado a la crianza de cochinilla y el
40% restante a la produccion del fruto en fresco.

La ventaja de esta fruta es que necesita de poca agua y rinde
muy bien en el tipo de clima que se tiene. Tiene propiedades
curativas y eso llama la atencién, sin embargo, por su aspecto
y espinas, el consumidor tiene un poco de miedo de probarla.
Peru recientemente comenzo a industrializar el fruto a través

de jugos y néctares de la fruta.

2.1.1.4. La Avena

a. Descripcion

La avena, como todas las otras variedades de granos,
pertenece a la familia Poaceae. La Avena sativa L (avena
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comun) es la mas importante entre las avenas cultivadas y se
cree gue su origen es asiatico. El cultivo de avena es anual y
se utiliza en la nutricién de humanos y animales. Antes de ser
utilizada como alimento, se aplicaba con fines medicinales.
Con el desarrollo en el campo de la nutricion, la avena fue
reconocida como alimento saludable a mediados de 1980 por
sus efectos en la prevencion de enfermedades
cardiovasculares y por lo tanto se convirti6 en un alimento
popular para la nutricion humana. Debido a que la avena no
es adecuada para la fabricacién de pan, por su falta de gluten,
se sirve como “porridge” o cereales para el desayuno, a base
de avena triturada o laminada. La harina de avena se utiliza
en una variedad de productos horneados y suele mezclarse

con harina de trigo (Ronco, 2013).

La Avena (Avena Sativa) es una planta herbacea anual,
perteneciente a la familia de las gramineas. Posee raices mas
abundantes y profundas que las de los demas cereales; los
tallos son gruesos y rectos, pueden variar de medio metro
hasta metro y medio, estan formados por varios entrenudos
que terminan en gruesos nudos; las hojas son planas y
alargadas; su borde libre es dentado, el limbo de la hoja es
estrecho y largo; la flor es un racimo de espiguillas, situadas
sobre largos pedunculos y el fruto es en cariépside, con las

glumillas adheridas (Moreno, 2008).

Aunque antiguamente la avena no tuvo la importancia de otros
cereales como el trigo o la cebada, en Asia Central se
cultivaba abundantemente, sin buena reputacion, eso si.

Durante excavaciones arqueoldégicas, con otros fines, claro, se
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encontraron pruebas del uso de la avena en Europa Central
durante Edad de Bronce. Asimismo, se encontraron granos de
avena en excavaciones egipcias, aungue no se pudo probar
gue fuera cultivada. Los mayores productores de avena en la
actualidad son Rusia, Canada, EE. UU., Australia, Finlandia,
Alemania, Polonia y Suecia y utiliza, principalmente, para

alimentacion animal, incluyendo al ser humano.

Figura N° 5. La Avena

Clasificacion taxonémica (Esteban y Martinez, 2011):

Reino : Vegetal

Division . Tracheophyta
Sub-division : Pteropsida
Clase : Angiosperma
Sub-clase : Monocotiledonea
Orden : Graminales
Familia : Gramineae
Tribu : Aveneae
Género : Avena

Especie . sativa
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b. Caracteristicas Quimico — Fisicas

La avena es el cereal gue mas proteinas contiene tras el trigo,
lo que hace muy adecuada para el desarrollo de huesos y

otros tejidos corporales.

La avena contiene seis de los ocho aminoacidos
imprescindibles para la sintesis correcta de proteinas, con
excepcion de lisina y treonina. Sin embargo, la combinacion
de la avena con diferentes alimentos vegetales, mejora aun
mAas su proporcion de aminoacidos, aproximandola a la ideal
para el organismo. Por ejemplo: la adicion de leche o soja
complementan perfectamente la calidad de la proteina de la
avena, con todos los aminoacidos necesarios para el
organismo, en este sentido, la avena es superior a otros

cereales como fuente de proteinas.

Otra de las propiedades de la avena es que es el cereal con
mayor porcentaje de grasa vegetal, con mas de un 65% de
grasas no saturadas y un 35% de é&cido linoleico (omega-6).
Otros componentes grasos son el avenasterol, que contribuye
a reducir los niveles de colesterol en sangre puesto que
disminuye la absorcion a nivel del intestino, y la lecitina,
necesaria para el buen funcionamiento del sistema nervioso y
que también contribuye a reducir las tasas de colesterol en
sangre. Cien gramos de copos de avena cubren un tercio de

nuestras necesidades diarias de acidos grasos esenciales.

La avena también contiene hidratos de carbono de facil y lenta

absorcion lo que elimina la sensacion de hambre durante
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bastante tiempo por lo que resulta util en el tratamiento de la
obesidad. La absorcion lenta de la avena evita subidas
bruscas del nivel de azucar en sangre y, por ello, es un buen
alimento para las personas diabéticas pudiendo sustituir en

buena parte las dosis de insulina.

Entre sus propiedades, encontramos también que la avena
contiene minerales como el sodio, potasio, calcio, fésforo,
magnesio, hierro, cobre, cinc, fundamentales para una buena
salud, y vitaminas B1, B2, B3, B6 y E asi como tiamina,

necesaria para un buen funcionamiento del sistema nervioso.

La avena contiene una buena cantidad dos tipos de fibras: la
fibra soluble y la fibra insoluble, que no son tan importantes
como nutrientes pero que contribuyen al buen funcionamiento
intestinal. La fibra insoluble es adecuada para regular el
transito intestinal y evitar el estreflimiento. La fibra soluble,
combinada con su contenido en &cidos grasos omega-6, es
muy buena para disminuir el colesterol. Ademas, la fibra
soluble de la avena tiene la propiedad de absorber elementos
contaminantes presentes en la dieta, lo que se ha relacionado
con descensos en los casos de canceres de intestino y de
mama. Avena: Composicion nutricional Propiedades vy
Composicion nutricional de la avena (por cada 100 g): 5mg. de
sodio 400mg. de potasio 70mg. de calcio, 430mg. de fésforo,
140mg. de magnesio, 4mg. de hierro, 0,47mg. de cobre, 4mg.
de cinc, 0,56mg. de vitamina B1, 0,15mg. de vitamina B2,
1mg. de vitamina B3 0,16mg. de vitamina B6 1,1mg. de

vitamina E.

54

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

En concreto, este cereal aporta 335 calorias por cada 100
gramos, 12 g de proteinas, 60 gramos de hidratos de carbono,
6 gramos de fibra, 7,1 gramos de grasas, 79,6 mg de calcio,
5,8 mg de hierro y 0,52 mg de tiamina.

c. Caracteristicas Bioquimicas

El grano de avena, entre todos los cereales de grano pequefio,
tiene la proteina de mas alto valor biologico, y su balance total
de aminoacidos es considerado excelente, aunque la lisina (42
gramos por kilogramo de proteina) al igual que en los otros
cereales, es el aminoacido limitante. Los incrementos en el
contenido de proteina, ya sea por mejoramiento genético, por
fertilizacion con nitrdgeno o por ambos, siempre esta
acompafnada de un aumento en el contenido de globulinas,
con pocos cambios en la concentracion de lisina (Beratto y
Rivas, 2002).

El contenido de proteina de una variedad puede ser
fuertemente afectado por el medio, en rangos que oscilan
entre 3 a 4%, dependiendo de la localidad y de la época de
siembra; variacibn que también se tiene entre variedades
(Beratto y Rivas, 2002).

La avena, entre otros, los cereales de grano pequeiio, tiene el
mas alto contenido de acidos grasos, de 5 a 9%. Estos se
liberan por hidrélisis, debido a la activacion de la enzima
lipasa, dando origen al proceso de rancidez del grano. Los tres
principales acidos grasos de la avena son: palmitico, oleico y
linoleico, que constituyen alrededor del 95% de los acidos
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grasos totales de este cereal. El palmitico es el principal acido
graso saturado y constituye un 18 a 20% de los acidos grasos
totales; mientras que los acidos linoleico y oleico, ambos
insaturados, tienen valores muy similares, siendo el primero

ligeramente mas alto que el segundo (Beratto y Rivas, 2002).

d. Caracteristicas Microbiolégicas

La avena de buena calidad debe tener las siguientes
caracteristicas microbiolégicas:

- Un maximo de 10 000 UFC/g de recuento de aerobios
mesofilos

- Menos de 3 UFC/g de coliformes

- Menos de 3 UFC/g de Escherichia coli

- Ausencia de Salmonella en 50 gramos

e. Usos

Dentro de los usos terapéuticos de la avena se pueden

sefalar:

- Afecciones del sistema nervioso: por su contenido de
almidén (en el organismo libera glucosa, principal
combustible de nuestro sistema nervioso), acidos grasos
esenciales (linoleico), lecitina, fésforo, vitamina B1 o tiamina
y avenina, esta Ultima sustancia de accién sedante. Posee
un efecto tonificante y equilibrante del sistema nervioso, por
lo que su consumo es adecuado en caso de: nerviosismo,

fatiga o astenia, insomnio y situaciones de estrés.
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- Alteraciones digestivas: por su aporte de mucilagos que
suavizan la mucosa del tracto gastrointestinal y su alta
digestibilidad, su consumo es beneficioso en caso de
gastritis y Ulcera en etapa de remision y en otras afecciones

digestivas.

- Diabetes: por su aporte de fibra que contribuye a mantener
la glucemia (niveles de azucar en sangre) en limites

normales.

- Riesgo cardiovascular: por su contenido de grasas
insaturadas, avenasterol, fibra y lecitina, sustancias que

contribuyen a reducir las tasas de colesterol en sangre.

- Celiaquia o intolerancia al gluten: las personas que padecen
celiaquia no la pueden tomar a pesar de su bajo contenido
de glaten.

La avena ha sido utilizada como alimentos para el ganado y
los humanos desde antiguos tiempos. Algunos han sido
utilizados para potreros, paja o ensilaje; pero han sido mas
utilizados como un grano de comida. A través de la historia, la
paja de la avena ha sido un lugar de reposo importante para
el ganado. Anteriormente, en Estados Unidos, la avena era
producida principalmente para comida de caballo; pero con la
venida de la edad motorizada, la avena llegb a ser
principalmente una comida para animales de temprana edad
y aves caseras. En los afos recientes, ha existido un aumento
en la avena utilizada para el alimento humano. La celulosa de

la avena ha recibido considerable atencién por parte de la
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comunidad médica por su rol en reducir el colesterol de la
sangre. Los expertos en nutricion creen que los glucanos de
Beta, las fibras hidrosolubles presentes en la fibra de la avena,
inhibe el colesterol, lo cual ayuda a prevenir la enfermedad
cardiaca. Los nutricionistas recomiendan aumentar el
consumo diario de fibra, como la encontrada en la celulosa de
la avena, porque participa en regular la funcion
gastrointestinal. Varios productos de cereales para el
desayuno y de pan son hechos de la harina de avena y de
productos arrollados de avena. Los cascos de la avena
también han sido utilizados como una materia prima para la
fermentacion del furfural, un solvente quimico utilizado en
refinar minerales y para hacer resina. Otro producto de la
avena ha sido utilizado como un antioxidante y estabilizador
en los helados y otros productos lacteos. El estado de lowa
continla siendo centro del procesamiento de avena en
Norteamérica, aunque las nuevo facilidades de
procesamiento, construidas durante las ultimas décadas,
estan basadas hacia el norte de los EE.UU., en Minnesota. La
avena también ha sido utilizada para diferentes tipos de
tragos, por ejemplo para la cerveza. El extracto de la avena
también puede ser utilizado para apaciguar condiciones de
piel. Este, es el principal ingrediente para la linea de productos
Aveeno. El pasto de la avena ha sido utlizado
tradicionalmente para propdsitos medicinales, inclusive ayuda
en el equilibrio del ciclo menstrual, trata la dismenorrea, y para

la osteoporosis e infecciones urinarias.

58

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

f. Estadisticas de Produccion y Proyeccion

A continuacion se muestra la produccién agropecuaria de

avena desde el aino 2007 hasta el afio 2013.

Cuadro N° 13

Producciéon Agropecuaria de Avena en el Perd

Afio de Produccion Produccion (TM)
2007 11800
2008 11100
2009 12100
2010 11300
2011 12000
2012 13400
2013 13300

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego (2014)

Para la proyeccion de la produccion de la avena se utilizé un

modelo lineal, el cual se presenta a continuacion:

Y =321.4286X — 633928.57
R? = 0.5955

Con la ecuacion anterior, se procedio a realizar la proyeccion,

la cual es mostrada en el cuadro N° 14.
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Cuadro N° 14

Proyeccion de la Produccion Agropecuaria de Avena

Afio de Produccion Produccion (TM)
2014 13429
2015 13750
2016 14071
2017 14393
2018 14714
2019 15036
2020 15357
2021 15679
2022 16000

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Ancash cuenta con condiciones agro climéticas optimas para
la produccién de avena grano; sin embargo, los agricultores
no tienen el conocimiento suficiente para cultivarla. Existen
testimonios de algunos agricultores que habian iniciado la
instalacion de este cultivo pero por falta de asistencia técnica
tuvieron problemas sanitarios, causados principalmente por
atague de carbon (Ustilago sp.), originando pérdidas durante
la cosecha y haciendo que el producto sélo pueda ser utilizado

como forraje (Ullilen, 2006).

Otros agricultores sefialan que al realizar siembras tardias no
obtenian un llenado de grano 6ptimo. En algunos casos,
utilizaban mucha semilla por hectarea lo que originaba la
obtencién de muchas plantas y poco o nulo llenado de granos
(Ullilen, 2006).
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El cultivo de la avena grano sobre intenciones de siembra a
nivel nacional y regional no aparece en los registros
estadisticos del MINAG. No existen registros consistentes
sobre produccion del cultivo de la avena grano a nivel regional
y nacional. ElI Ministerio de Agricultura (MINAG) solamente
cuenta con datos sobre “Intenciones de siembra por campana
agricola” con la finalidad de conocer con suficiente antelacion
el futuro calendario de siembra desde la perspectiva del
productor, pero esta informacion es insuficiente y no
contempla el cultivo de la Avena grano (Ullilen, 2006).

Aqui la actividad de recoleccion 2005 - 2006, se realizé en
coordinacién con las Direcciones Regionales de Agricultura
(DPA) a través de las Direcciones de Informacion Agraria
(DIA's) y las agencias agrarias entre junio y julio del presente
ano, se investigaron 21 cultivos transitorios de los cuales ocho
son de importancia nacional y trece, de interés regional
(Ullilen, 2006).

Sin embargo, debemos sefialar que la oferta de la avena, no
s6lo en Ancash sino en todas las regiones altoandinas,
necesita expandirse en razon de que nuestro pais no se
abastece de este producto, debiendo cubrirse la demanda
importandolo principalmente desde Chile. En algunas zonas
del pais, como el distrito de Acocro (Huamanga, Ayacucho);
se han instalado cultivos de avena con cascara de la variedad
Pepita (resistente a las heladas), en campafas anteriores a la
campafia agricola 2005-2006. Estos ensayos mostraron
resultados favorables, obteniéndose rendimientos entre 3.0 a
4.0 TM/Ha, con la calidad y adaptabilidad conforme exige la
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demanda con fines industriales. Sin embargo, esta variedad
tiene algunas desventajas, como requerir de maquinaria para
eliminar la céscara (lemma y palea) y que del grano
cosechado sélo el 60% es para procesar mientras el 40% es
afrecho (Ullilen, 2006).

En Ancash, no existen registros estadisticos consistentes que
nos permitan establecer hacia donde va la produccion local.
Los estudios realizados, indican que un 5 % de la produccion
se emplea para el autoconsumo y el 95 % se comercializa
(informacion vertida por la Asociacion de Productores
Agricolas del Callejon de Huaylas) (Ullilen, 2006).

Del total del volumen comercializado, se estima que un 0.2%
se dirige a los mercados de Huacaybamba, provincia de
Huanuco que colinda con Ancash y al mercado de Lima, en
tanto que la diferencia se consume en el mismo Callejon de
Huaylas. La oferta de avena proviene de otros mercados, en
su mayor parte corresponden a Huancayo y Huanuco, que
tienen buena aceptacion por los agricultores del Callejon de
Huaylas y Conchucos por su importancia como semilla (Ullilen,
2006).

En cuanto a la demanda de hojuelas de avena en las
municipalidades distritales y provinciales del Callejon de
Huaylas, como las de Huaraz, Recuay, Carhuaz, Yungay y
Huaylas, se sefiala que el Programa del Vaso de Leche se
realiza en 51 distritos, siendo la racibn mensual por
beneficiario de 1.50 Kg. También se sefiala que los cinco

gobiernos locales que implementan el Programa, cuentan con
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un total de 1677 Comités del Programa de Vaso de Leche, los
mismos que atienden a 48, 012 beneficiarios siendo el
consumo total de hojuelas de avena de 864. 21 TM (Ullilen,
2006).

2.1.2. PRODUCTO A OBTENER

2.1.2.1. Descripcion

Néctar de frutas es el producto elaborado con jugo, pulpa o
concentrado de frutas, adicionado de agua, aditivos e
ingredientes permitidos. El proceso consiste en la obtencion
de la pulpa, la formulacion de una mezcla de pulpa o pulpas,
agua y azucar, la aplicacion de un tratamiento térmico
(pasteurizacién) y el envasado en latas, botellas de vidrio o
plastico y en cartén (Torres, 2011).

La diferencia entre néctar y jugo de frutas es que este ultimo
es el liquido obtenido al exprimir algunas clases de frutas
frescas, por ejemplo los citricos, sin diluir, concentrar ni
fermentar, o los productos obtenidos a partir de jugos
concentrados, clarificados, congelados o deshidratados a los
cuales se les ha agregado solamente agua, en cantidad tal
gue restituya la eliminada en su proceso (CODEX STAN 247-
2005).

Segun la norma general del Codex para zumos (jugos) Yy
néctares de frutas, se entiende por néctar de fruta el producto
sin fermentar, pero fermentable, se obtiene de la parte
comestible de frutas en buen estado, afiadiendo agua con o
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sin la adicién de azucares, de miel y/o jarabes segun y/o

edulcorantes.

Los néctares de frutas presentan una serie de ventajas, tales
como la posibilidad de combinar diferentes aromas y sabores,
mas la suma de componentes nutricionalmente diferentes.

Los jugos a base de frutas se clasifican en: jugos, néctares y
bebidas. Se diferencian entre si basicamente por el contenido
de la fruta en el producto final asi un jugo es mas concentrado
gue un néctar y un néctar, a su vez, es mas concentrado que
una bebida (Torres, 2011).

2.1.2.2. Normas: Nacionales y/o Internacionales

e Norma Técnica Peruana NTP 203.110 — 2009, para jugos
y bebidas de fruta.

e Norma Sanitaria de Criterios Microbiolégicos N° 071, para
alimentos y bebidas de consumo humano

e Norma General del CODEX Alimentarius para zumos
(jugos) y néctares de frutas (CODEX STAN 247-2005).

2.1.2.3. Caracteristicas Quimico = Fisicas
Los sélidos solubles o grados Brix, medidos mediante lectura

refractométrica a 20°C en porcentaje m/m no debe ser inferior

a 10%; su pH leido también a 20°C no debe ser inferior a 2.5
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y la acidez titulable expresada como porcentaje de &acido
citrico anhidro no debe ser inferior a 0.2% (Ojasild, 2009).

2.1.2.4. Bioquimica del Néctar

En un néctar se puede encontrar alrededor 87% de humedad,
12% de carbohidratos, 0% de fibra, 0.10% de cenizas, 0.23%
de acidez y 12.5% de carbohidratos (b.h).

Con respecto al contenido de proteina normalmente se
obtiene de 0.10% a 0.18% por (Velazco y Vega, 2003). Se
puede obtener aproximadamente 4.8% de azlcares

reductores.

Cabe destacar que el néctar es un alimento sin grasa, que
hacen de él un alimento de interés nutricional por cuanto
evitaria problemas cardiovasculares y de obesidad; siendo
esta una caracteristica propia de la materia prima. Al respecto
Santos-Buelga y Tomés-Barberan (2004) mencionan que las
frutas y vegetales tienen menos calorias que la mayoria de
los alimentos procesados, de manera que contribuyen a

mantener una dieta baja en calorias.

Adicionalmente los néctares puede tener 115 mg de acido
galico/100 g de compuestos fendlicos totales, 4 pmol
Trolox/100 g de capacidad antioxidante y 24 mg cianidina 3-
glucésido/100 g de antocianinas, valores que podrian conferir
al néctar ser un alimento funcional de interés nutricional y de
mucha importancia para la industria alimentaria por los

posibles beneficios que tendria sobre la salud. Al respecto

65

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

Ferreira et al. (2011) indican que un néctar reduciria los

niveles de triglicéridos séricos y colesterol total.

2.1.2.5. Caracteristicas Microbioldgicas
Las caracteristicas microbiolégicas de los néctares de frutas
higienizados con duracion maxima de 30 dias, son las

siguientes (Ojasild, 2009):

Cuadro N° 15

Caracteristicas Microbiolégicas de un Néctar de 30 dias

Agente Microbiano m M C

Recuento de microorganismos
1000 | 3000 | 1

mesofilicos
NMP coliformes totales/cc 9 29
NMP coliformes fecales/cc 3 0
Recuento de esporas clostridium

<10 0
sulfito reductor/cc
Recuento de hongos y levaduras/cc 100 | 200 1

Fuente: Ojasild (2009)

Los néctares de frutas que sean sometidos a proceso de
esterilidad, es decir a un tratamiento mas drastico que la
pasteurizacion, no se permite agregarles sustancias
conservantes. Solo si han sido fabricados con jugos, pulpas o
concentrados conservados previamente, se permite la
presencia de sorbato o benzoato en una cantidad maxima de
250 mg/L y de anhidrido sulfuroso en cantidad maxima de 60
mg/L (Torres, 2011).
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2.1.2.6. Usos

Su uso principal es de néctar como bebida agradable y
nutritiva, también puede ser utilizado para la elaboracién de
licores, confites; asimismo se utilizan para la elaboracién de
mermeladas, en la industria lactea se utilizan la pulpa de frutas

y generalmente en toda la industria de bebidas.

2.1.2.7. Productos Similares

Bebida: Es el producto elaborado de la misma manera que los
néctares, pero cuyo contenido de fruta es aun menor. Las
bebidas de frutas tienen un contenido muy bajo de estos,
menor que el de los néctares y el de los jugos, a las cuales se
adicionan azucar y otros edulcorantes, agua y aditivos como
vitamina C, colorantes y saborizantes artificiales. Esta
definicion se encuentra los citrus punch, algunas gaseosas y

el té saborizados, entre otras (Torres, 2011).

Jugo: Como tal es el liquido obtenido al exprimir frutas
frescas, maduras y limpias, sin diluir, concentrar o fermentar.
También se consideran jugos los productos obtenidos a partir
de jugos concentrados, clarificados, congelados o
deshidratados a los cuales se les ha agregado solamente
agua en cantidad tal que restituya la eliminada en su proceso
(Torres, 2011).
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2.1.2.8. Estadisticas de Produccién y Proyeccion

Cuadro N° 16

Producciéon Nacional de Néctares de Fruta

Afio de Produccidn Produccién (TM)
2003 3098.537
2004 4624.761
2005 5474.798
2006 9021.582
2007 9044.587
2008 9834.063
2009 8970.103
2010 8934.836
2011 9633.665
2012 10094.734

Fuente: Compendio estadistico Perd en nimeros (2013)

Para la proyeccion de la produccion de néctar de frutas se

utilizé un modelo lineal, el cual se presenta a continuacion:

Y =702.808061X — 1403014
R? =0.7276

Con la ecuacion anterior, se procedio a realizar la proyeccion,

la cual es mostrada en el cuadro N° 17.
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Cuadro N° 17

Proyeccion de la Produccién Nacional de Néctares

Ao de Produccion Produccion (TM)
2013 11738.611
2014 12441.419
2015 13144.227
2016 13847.035
2017 14549.843
2018 15252.651
2019 15955.459
2020 16658.267
2021 17361.075
2022 18063.884

Fuente: Elaboracion propia (2016)

El mercado de Néctares en el Perl sobrepasa los US$ 20
millones en el 2006 cuya proyeccion apunta a que para el 2010
el valor se cuadriplique a US$ 80 millones. El crecimiento del
consumo de néctares en el mercado como el nuestro se debe
a que el comportamiento global de los consumidores exige
conveniencia. Hay conciencia del valor nutricional y vitaminico
de las frutas, sin embargo el consumo se ve impedido muchas
veces por la inconveniencia de tener que comprar la fruta
entera, sacarle la cascara, las pepas, ensuciarse las manos,
etc (Ochoa, 2008).

Por ello los néctares y otros derivados de fruta se han abierto
espacio en el mercado urbano principalmente, a un ritmo
acelerado de 12% anual (Ochoa, 2008).
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Mercado de jugos Yy refrescos tiene alto potencial
de desarrollo, entre enero y noviembre del 2006
la produccion de jugos y refrescos diversos lleg6 a las 95,3 mil
TM, superior en 67,9% a lo registrado en el mismo periodo del
afo anterior. Este fuerte crecimiento fue producto del aumento
en el consumo de jugos y néctares en Lima y provincias; y de
la mayor disponibilidad de frutas a nivel nacional (Ochoa,
2008).

A noviembre del 2006 las exportaciones de jugos crecieron
103,1% respecto al 2005, debido a las
mayores ventas principalmente de jugos de maracuya
(182,3%), mango (23,5%) y los demas agrios (27,9%); donde
el crecimiento en la exportacion del primero se dio como
resultado del aumento en los paises europeos del consumo de
frutas tropicales (Ochoa, 2008).

La amplia variedad de frutas que presenta el pais y la alta
capacidad instalada de las empresas locales, sumado al
crecimiento del consumo de jugos y néctares de fruta, han
permitido el avance de dicho mercado. No obstante, todavia
se presenta un alto consumo de gaseosas Y refrescos a nivel
nacional, que frena el desarrollo de esta industria. La
tendencia creciente del consumo de jugos de fruta en el
mercado nacional e internacional, la ampliacion de éareas
destinadas a la produccibn de mango en Piura y las
mayores inversiones en nuevas plantas para la elaboracién de
jugos en Lima y provincias, permitirdn incrementar la
produccion y exportacion de los jugos de fruta. Sin embargo,

el aumento en los precios internacionales del azlcar tenderia
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a elevar los costos de producciéon de las empresas (Ochoa,
2008).

La antigua frase popular que dice "no hay como un jugo hecho
en casa"’, ha empezado a perder vigencia con la amplia
variedad de jugos y néctares envasados que se venden en
quioscos, bodegas y supermercados, al punto de que han
empezado a desplazar a las gaseosas en la preferencia del
publico peruano (Ochoa, 2008).

Antes, consumir un jugo envasado era casi una exquisitez
debido al alto precio de este producto, en comparacion a otras
bebidas embotelladas. Ahora esa brecha se ha reducido,
posibilitando que mas familias, en especial de condiciones
economicas menos favorables, puedan acceder a este

nutritivo producto (Ochoa, 2008).

En ese sentido, no es de extrafiar que los jugos se encuentren
en todo punto de comercio, desde supermercados y grifos,
hasta el dUltimo quiosco Yy, mayoritariamente, en
la venta ambulante, a fin de estar lo mas cerca posible de la

gente y modificar sus habitos de consumo (Ochoa, 2008).

El hecho de ofrecer una bebida que, en muchos casos,
reemplaza a las propias frutas, con ingredientes de
primera calidad, como ocurre con la pulpa extraida de
concentrados de fruta, hace que el cliente incline su decision
por los jugos, los preferidos en las loncheras de los nifios
(Ochoa, 2008).
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2.1.3. PROCESAMIENTO: METODOS

2.1.3.1. Método de Procesamiento

Recepcion de la Fruta: Las frutas se reciben en las mejores

condiciones higiénico-sanitarias.

Pesado: Esta operaciéon permitira determinar rendimientos.

Seleccién: Se eliminan aquellas frutas dafiladas que
presentan crecimiento de microorganismos principalmente por

hongos.

Lavado: A través del cual se eliminan cualquier particula
extrafia que pueda estar adherida a la fruta. Se puede realizar

por inmersion, agitacion, aspersion o rociada.

Pelado: Dependiendo de la materia prima esta operacion
puede ejecutarse antes o después del escaldado. Las frutas
son pulpeadas con su cascara siempre y cuando ésta no tenga
ninguna sustancia que al pasar a la pulpa le ocasione cambios
en sus caracteristicas organolépticas. El pelado se puede
hacer de forma manual, mecanica, o usando sustancias
qguimicas como el hidréxido de sodio o soda, agua caliente o
vapor. Los recipientes y utensilios que se emplean en el
pelado quimico deberan ser de acero inoxidable o de barro y
la fruta debe sumergirse el tiempo justo y luego extraerse y
lavarse con agua corriente. Para evitar oscurecimientos

indeseables en la fruta.
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Escaldado pre-coccién: El objeto es ablandar la fruta para
facilitar el pulpeado. Generalmente se realiza en agua a 80°C
0 en vapor directo por espacio de 3 a 5 minutos. Ademas
ayuda a inactivar las enzimas que presentan las frutas y que
son responsables del oscurecimiento o pardeamiento en las
mismas asi como de cambios en el sabor y pérdidas en el valor

nutritivo.

Pulpeado: Se obtiene la pulpa libre de cascara y semilla. Se

realiza en despulpadoras o se puede utilizar licuadora.

Refinado: Este proceso consiste en reducir el tamafio de las
particulas presentes en el néctar, mediante el empleo de

tamices o cernidores.

Estandarizado: Esta operacion involucra lo siguiente: a)
Dilucion de la pulpa con agua: Se afade agua a la pulpa
obtenida anteriormente, la cantidad afiadida de agua depende
de la fruta utilizada. Para el néctar, la norma del Codex, indica
realizar una dilucion de pulpa: agua de: 1:1, 1:2, 1:3 y 1:4
dependiendo de la fruta. (Codex Alimentarius, 2005); b)
Regulacion del pH: Se realiza mediante la adicion de acido
citrico, se debe de llevar a un nivel menor de 4,5, lo cual
contribuye a alargar tiempo de vida util del producto ya que
impide la proliferacién de microorganismos; ¢) Regulacion de
los °Brix (contenido de azUcar): Se afade la cantidad de
azlcar necesaria para que el °Brix, que representen los
solidos solubles presentes en la solucion, tenga un valor entre
13 a 20 °Brix; d) Adicion del Estabilizador: Se utiliza CMC y

la dosis puede ser 0,07% - 0,2%. Para facilitar su dilucion se
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puede mezclar previamente con el azucar; e€) Adicion del
conservante Se admite un maximo de 0,1% empleandose el
sorbato de potasio o el benzoato de sodio; f) Adicion de
avena como prebidtico Se adicionard la avena en una
proporcion que va del 3% al 9%, la cual sera afiadida tanto en
forma sdlida como liquida.

Homogenizacion: Consiste en remover el néctar hasta que
se disuelva todos los ingredientes, con el fin de lograr la
uniformidad de la mezcla.

Pasteurizado: Tratamiento térmico, al cual se somete el
néctar a una temperatura y tiempo determinados para obtener
un producto inocuo y de un tiempo de vida util prolongado. Un
cambio brusco de temperatura provoca la destruccion de los

microorganismos.

Envasado: Debe hacerse en caliente a una temperatura no
menor de 85°C, cerrdndose el envase inmediatamente. Se
puede utilizar envases de vidrio o de pléstico.

Enfriado: El producto envasado debe ser enfriado
rapidamente para reducir las pérdidas de aroma, sabor y
consistencia del producto, conservando asi su calidad.

Etiquetado: Debe contener toda la informacién del néctar,
principalmente: nombre de fruta utilizada, el contenido minimo
de fruta presente, lista de ingredientes, modo de conservacion,

fecha de elaboracién y caducidad.
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Almacenamiento: Se recomienda hacerlo en un lugar limpio,

seco y ventilado hasta el momento de su comercializacion.

2.1.3.2. Problemas Tecnol6gicos

La elaboracién de este producto puede variar dependiendo de
la fruta que se utiliza y del gusto de los consumidores. Todo
esto hace que se produzcan varios defectos durante la

elaboracion, los cuales se mencionan en el cuadro N° 18.

Cuadro N° 18
Defectos y Causas en la Elaboracion de Néctares

Defecto Causa

Frutas en mal estado

pH inadecuado

Fermentacion Pasteurizacion deficiente

Mal envasado

Falta de medidas higiénicas y de sanidad
Deficiente despulpado y refinado
Excesiva cantidad de agua

Falta o poca cantidad de estabilizante
Homogenizacién inadecuada

Falta o inadecuada precoccion de la fruta
Excesiva cantidad de agua

Utilizacion de azucar morena

Exceso en el tiempo o en la temperatura de
pasteurizacion

Fermentacion del néctar

Exceso de acido

Falta o exceso de azucar

Exceso de agua

Fermentacion del néctar

Falta de estabilizante

Exceso de agua

Fermentacion del néctar

Precipitacion

Cambio de color

Cambio de sabor

Falta de
consistencia
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2.1.3.3. Modelos Matematicos

a. Modelo Matemético para el almacenamiento de las

materias primas

El modelo que se presenta, corresponde al calor necesario
para el almacenamiento de las frutas a utilizar en el néctar

de frutas.

Q atmacenamiento = M Cp (T, — Ty)

Donde:

m : masa de las frutas

Cp : calor especifico de las frutas

T2 : temperatura final de almacenamiento

T1 : temperatura inicial de las frutas

Para determinar el calor especifico de las frutas se utiliza

el siguiente modelo.

cp = 1.424X, + 1.549X, + 1.675X; + 0.873X,, + 4.187X,,

Donde:

Xc : fraccion de masa de carbohidratos de las frutas
Xp : fraccién de masa de proteinas de las frutas

Xf : fraccion de masa de grasa de las frutas

Xm: fracciébn de masa de cenizas y sales minerales

Xw: fraccion de masa de humedad de las frutas
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b. Modelo Matematico para el blanqueado

El modelo que se presenta, corresponde al calor necesario

para realizar la operacion de blanqueado de las frutas.

QBlanqueado = Mmcey (T, — Ty)

Donde:

m : masa de la mezcla

Cp : calor especifico de la mezcla
T2 : temperatura final

T1 : temperatura inicial

Para determinar el calor especifico de la mezcla se utiliza

el siguiente modelo.

cp = 1.424X, + 1.549X, + 1.675Xr + 0.873X,,, + 4.187X,,

Donde:

Xc : fraccion de masa de carbohidratos

Xp : fraccién de masa de proteinas

Xf : fraccion de masa de grasa

Xm: fraccion de masa de cenizas y sales minerales

Xw: fraccion de masa de humedad
c. Modelo Matemético para el pasteurizado

El modelo que se presenta, corresponde al calor necesario

para realizar la operacion de pasteurizado de los nectares.
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Cpasteurizado = M Cp (T, — Ty)

Donde:

m : masa del néctar

cp : calor especifico del néctar

T2 : temperatura final del néctar (fin de la pasterizacion)

T1: temperatura inicial del néctar (inicio de pasteurizacion)

Para determinar el calor especifico del néctar se utiliza el
siguiente modelo.

cp = 1.424X, + 1.549X,, + 1.675X; + 0.873X,, + 4.187X,,

Donde:

Xc : fraccion de masa de carbohidratos del néctar
Xp : fraccion de masa de proteinas del néctar

Xf : fraccion de masa de grasa del néctar

Xm: fraccion de masa de cenizas y sales minerales

Xw: fraccion de masa de humedad del néctar
d. Modelo Matemético para el estudio de vida util
Para el estudio de la vida util del néctar elaborado, se utilizd

el modelo de Arrhenius, el cual considera los siguientes

modelos:

_Ea
k = kpe rr
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Donde:

k = Constante de velocidad de la reaccion

ko = Constante pre-exponencial

Ea = Energia de activacion para la reaccion de deterioro
R = Constante general de los gases ideales

T = Temperatura

También se utilizé el siguiente modelo, el cual debe ser

linealizado:

E, 1
Lnk=Lnk0—7?

2.1.3.4. Control de Calidad

Control de calidad: Se recomienda realizar los siguientes

controles:

e Rendimiento.

e Grados Brix

° pH

e Acidez titulable

e Densidad

e Recuento de hongos y levaduras

e Analisis sensorial
a. Fisico - Quimico
Los solidos solubles o grados Brix, medidos mediante lectura

refractométrica a 20 ° C en porcentaje m/m no debe ser inferior

a 10%; su pH leido también a 20 ° C no debe ser inferior a 2.5
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y la acidez titulable expresada como acido citrico anhidro en
porcentaje no debe ser inferior a 0,2.

b. Microbioldgico

Se determina la existencia de cualquier tipo de contaminacion
por microorganismos a través de analisis microbioldgicos, en

los cuales se evaluard la presencia de:

e Numeracion de M.A.M.V.
e Numeracion de mohos y levaduras

e Investigacion de coliformes

c. Fisico = Organoléptico

Deben estar libres de materias y sabores extrafios, que los
desvien de los propios de las frutas de las cuales fueron
preparados. Deben poseer color uniforme y olor semejante al

de la respectiva fruta.

3. ANALISIS DE ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Evaluacion Sensorial de Fisico Quimica de Néctares Mixtos de Frutas a
diferentes proporciones. Grandez Gerardo. Universidad de Piura. El objetivo
de este trabajo fue desarrollar un néctar de mango y maracuya, optimizando
la formulacion a través de pruebas sensoriales de doce formulaciones a
diferentes proporciones de mango, maracuya y azucar. Se formé un panel de
evaluadores semi-entrenados que evaluaron las doce formulaciones mediante
una encuesta de escala no estructurada, donde se evaluo: color, dulzor,
acidez, tipicidad del sabor, consistencia, tipicidad del olor e impresién general.
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Los parametros fisico-quimicos calculados fueron: °Brix, acidez titulable, pH,
viscosidad y °Brix/acidez titulable. El andlisis de varianza (p<0,05), el andlisis
de correlacién y regresion determinaron que el dulzor, la tipicidad del sabor y
del olor tienen alta correlacion con la aceptacion del néctar. La prueba de
comparacion multiple de Fisher determiné que el color, acidez y consistencia
no tienen diferencias significativas entre las formulaciones. La formulacion
Optima contiene 40% de mango, 10% maracuya y 9,34% de azucar (Grandez,
2008).

Elaboracion del Néctar de Uvilla Physalis peruviana |, utilizando Sacarina, dos
concentraciones de Estabilizante y dos Tiempos de Pasteurizacion. Torres
Jorge. Universidad Tecnica del Norte. El presente estudio se realizé con la
finalidad de elaborar una bebida altamente nutritiva, agradable y natural, como
es el néctar de uvilla. Esta fruta es comun que posean variaciones que influyen
en la concentracion de grados brix y acidez; lo anterior planted la necesidad
de minimizar estas diferencias en la elaboracién del néctar de uvilla que posea
aroma, sabor, y color, parametros sensoriales relevantes en un producto de
calidad. Entre los tres factores mencionados; el sabor fue quizas el que
determiné con mas énfasis la calidad del néctar ante el consumidor. El grado
de madurez y sanidad fueron los factores determinantes de la concentracion
de los componentes del sabor; este equilibrio aztcar-acido correspondio a los
valores que estan alrededor de 12°Brix y 0,5% de acido para la elaboracion

del néctar de uvilla (Torres, 2011).

El andlisis estadistico se lo aplico a todas las variables en estudio a: sélidos
solubles, acidez azlcares reductores, vitamina C, proteina, determinacion de
minerales (Ca, P, K), ceniza, humedad, densidad relativa, pH, se lo realizo
mediante un disefio completamente al azar (DCA), con un arreglo factorial
AxBXC, las caracteristicas del experimento fue de tres repeticiones, doce

tratamientos y treinta seis unidades experimentales. Terminado el analisis
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estadistico, se estableci6 a los mejores tratamientos, para realizar el néctar de
uvilla (physalis peruviana,L) edulcorado con sacarina, resultando como
mejores tratamientos a los T5, de la concentracion numero dos: (Edulcorante
(0.0096% de sacarina), CMC (0.1%), 85°C/10minutos), y T6 (Edulcorante
(0.0096% de sacarina), CMC(0.1%), 85°C/15minutos), por conservar las
caracteristicas naturales similares de la fruta de uvilla (Torres, 2011).

Evaluacién de la Elaboracion de un Néctar Nutraceutico a base de Mashua y
Maracuya. Aguilar Aracely. Universidad Jorge Basadre Grohmann. En este
estudio se realizé experimentacion necesria para encontrar el nivel adecuado
de la concentracion de jugo de mashua y jugo de maracuyd, evaluandose las
caracteristicas fisicoquimicas, microbiologicas y sensoriales del néctar
elaborado (Aguilar, 2008).

Elaboracion de Néctar de Uvilla (Physalis peruviana |.) con adicion de L-
Carnitina y andlisis de su estabilidad como producto comercial. Cuichan
Cristina. Universidad Central del Ecuador. En esta investigacion se elabor6 un
néctar de uvilla, al cual se le afiadio diferentes concentraciones de L-Carnitina
y se lo pasteurizo para garantizar la calidad del producto. Todo con el fin de
observar si el uso de L-Carnitina afecta sobre las propiedades organolépticas
del producto final. A la pulpa se la caracterizo de acuerdo a: pH, acidez, sélidos
solubles y densidad. Se prepararon varias relaciones de agua y pulpa para
identificar el néctar con mayor aceptacion, se hizo uso de evaluaciones
heddnicas para determinar las mejores formulaciones de néctares con L-
Carnitina (C3T1y C2T2), y se hace un analisis de estabilidad para determinar
el tiempo de vida util. Ademas a través de pruebas triangulares se evalla si
existe diferencia entre las muestras de néctar con L-Carnitina frente al sin L-
Carnitina. Y el resultado fue que en cuanto a sabor y mayor tiempo de vida la

formulacién C2T2 es la mejor (Cuichan, 2013).
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4. OBJETIVOS

4.1. General

Elaborar néctar de Sancayo, Tuna roja y Aguaymanto con adicion de
Avena como prebidtico natural

4.2. Especificos

- Establecer las proporciones de frutas a utilizar para la elaboracion del

néctar

- Determinar la dilucion adecuada de la mezcla de pulpa de frutas en

agua.

- Establecer la forma y cantidad de adicién de la avena al néctar como

prebiético natural

- Establecer el tiempo adecuado para la pasteurizacion de los néctares.

- Establecer el color de envase adecuado para lograr la mayor
estabilidad y durabilidad del néctar

- Determinar el tiempo de vida util del néctar elaborado

5. HIPOTESIS

Procesando adecuadamente las pulpas de sancayo, tuna roja y aguaymanto,
y la avena como prebitico se puede obtener un néctar beneficioso para la salud

de los consumidores.
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CAPITULO II
PLANTEAMIENTO OPERACIONAL

1. METODOLOGIA DE LA EXPERIMENTACION

El método usado en el presente trabajo es un método experimental, ya que los
procesos de la investigacion estan basados en un instructivo, por lo tanto se
realizard un producto obteniendo resultados éptimos para el proyecto.

2. VARIABLES A EVALUAR

a. Variables de Proceso

Las variables de proceso consideradas en la presente investigacion fueron:

- Proporcion de frutas en el néctar

- Dilucién de agua con la mezcla de frutas
- Forma de afiadir la Avena en el néctar

- Cantidad de Avena como prebiético

- Cantidad de estabilizante

- Tiempo de pasteurizacion del néctar

- Color del Envase para el néctar

- Temperatura de almacenamiento para determinar vida Gtil del néctar

3. MATERIALES Y METODOS

3.1. MATERIA PRIMA

Para la elaboracion del néctar se utilizaron las siguientes materias primas:

- Sancayo
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- Tunaroja

- Aguaymanto

3.2. OTROS INSUMOS

Para la elaboracion del néctar se hace necesario la utilizacion de los

siguientes insumos:

- Avena

- Estabilizante (CMC)
- Agua

- Azdcar

- Acido citrico

3.3. EQUIPOS Y MAQUINARIAS

Los equipos, maquinarias y otros materiales que se utilizaron para la

elaboracion del néctar se detallan a continuacion:

- Licuadora

- Ollas de acero inoxidable

- Mallas de acero inoxidable

- Envases de vidrio

- Envases de pléastico

- Cuchillos de acero inoxidable
- Cocina a gas

- Balanzas digitales

- Potenciémetro

- Viscosimetro

- Termémetro
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4. ESQUEMA EXPERIMENTAL

4.1. METODO PROPUESTO

La investigacion es de tipo experimental, pues se realizé la elaboracion y
evaluacion practica de néctar de sancayo, tuna roja y aguaymanto,
modificando la cantidad de pulpa y agua con el fin de buscar una
formulacién con caracteristicas fisicas quimicas y sensoriales, similares a
la de un néctar tradicional. Ademas se determind el tiempo de
pasteurizacion Optimo para que el néctar conserve sus propiedades
organolépticas y nutricionales de mejor manera, la investigacién utilizo el
método estadistico para el andlisis de los resultados, y el método de

observacion para la obtencion de los resultados.

4.2. ESQUEMA EXPERIMENTAL

4.2.1. Descripcion del Proceso

4.2.1.1. Seleccion de materia prima

A. Fruta

La formulacién del néctar se realiz6 principalmente con
fruta traida de campo, pero finalmente se utilizé fruta del
mercado. En los procesos de seleccion y clasificacion, se
buscd que la fruta no presente dafios tanto mecénicos
como fitosanitarios, y se categorizé dependiendo de su
color, su tamafio y su forma. En el proceso de limpieza se
buscé retirar las impurezas iniciales de la fruta traida de

campo.
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B. Agua

El agua que fue utilizada para la elaboracion de néctares
de fruta fue potable, libre de sustancias extrafias e
impurezas y contuvo un bajo contenido de sales. La
distribucion esta a cargo de la Empresa SEDAPAR.

C. Avena

Para realizar las formulaciones del néctar se probé la avena
como una de las variables, pues se busca obtener una
alternativa como prebiotico natural sin modificar las

caracteristicas sensoriales.

D. Aditivos

Se utilizd como estabilizante el CMC, para evitar la
sedimentacion en el néctar de las particulas que
constituyen la pulpa de la fruta, asi como la avena afadida,

para conferirle mayor consistencia al producto final.

4.2.1.2. Pesaje de la fruta

El pesaje permitié establecer la cantidad de fruta disponible
a procesar. Para este proceso, se peso inicialmente el
recipiente que contuvo los frutos, luego se taro, se coloco
los frutos en el recipiente, que se encuentra sobre la
balanza y se tomé el dato arrojado en la pantalla. Este

procedimiento de pesaje fue realizado en una balanza
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digital. A partir de pruebas preliminares se determiné el

rendimiento de las frutas evaluadas en la presente tesis.

4.2.1.3. Descascarado

Con el objeto de adecuar la fruta para su procesamiento se
realiz6 la separacion manual de la céascara de la fruta, la

cual se debi6 pesar para establecer los rendimientos.

4.2.1.4. Desinfeccion de fruta, equipos y utensilios

Al realizar buenas practicas de manufactura y buenas
practicas agricolas, se permitio6 asegurar la calidad e
inocuidad del producto. Para esto se hizo necesario
implementar el proceso de desinfeccion, que consistio en
tratar los productos con sustancias quimicas para reducir
significativamente la carga microbiana que contiene la fruta
inicialmente, y que puede ser nociva para los
consumidores, sin que se afecte la calidad del producto o la
seguridad del consumidor.

Para efectuar una desinfeccion adecuada se debio realizar
un lavado previo de la fruta, la que permitié reducir la
suciedad, bajando la carga de materia orgénica. Luego, la
fruta fue sumergida en una soluciéon de 200ppm de
hipoclorito de sodio al 5% v/v durante un tiempo de 10
minutos, y se enjuagd con abundante agua (potable),
asegurando que no queden restos de la solucién, ni

materiales extrafos.
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En cuanto a los equipos y utensilios, se sumergié también
en una solucion de 200 ppm hipoclorito de sodio al 5% vl/v,

y se enjuago con abundante agua.

4.2.1.5. Escaldado

Para realizar el escaldado, se realizé previamente una
operacion de descascarado, con el fin de trabajar con la

pulpa y las semillas.

El tratamiento de escaldado fue el mismo para las tres
frutas evaluadas en la presente tesis, esta operacion se
hizo con el fin de inactivar enzimas que participan en el
proceso de degradacion, para fijar el color y disminuir la
separaciéon de fases; ademas, como las frutas son
sometidas a temperaturas inferiores a los 100°C, existe
también la reduccion de microorganismos como hongos y
levaduras, lo que aumenta la efectividad de un posterior

tratamiento térmico.

4.2.1.6. Despulpado

El despulpado es la operacion en la cual se separo la pulpa
de la fruta de los demas componentes como cascaras y
semillas. Para el caso de las frutas en estudio, la pulpa se
separ6 de las semillas pues la cascara fue retirada

previamente para el proceso de escaldado.

El despulpado se realiz6, de la misma manera para las tres

frutas, inicialmente en una licuadora teniendo precaucion
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de no romper las semillas, para esto, se colocé la fruta en
cantidades pequefias (aproximadamente 200g) y se pusé a
licuar durante 3 segundos; esto ayudd a facilitar el

desprendimiento de la pulpa de las semillas.

Cuando la pulpa y las semillas estuvieron licuadas se
pasaron por un colador para retirar las semillas por

completo de la pulpa.

La pulpa entonces fue almacenada en refrigeracion,
mientras se le realiza el analisis fisicoquimico para
determinar la cantidad de los componentes que se

adicionaran para los néctares.

4.2.1.7. Caracterizacién quimica de la pulpa fresca

A. pH

La medida de pH hace referencia a la medida de la
concentracion de iones hidrégeno en disolucion. La lectura
de pH se realizo por inmersion del electrodo en la pulpa a
través de un potenciometro el cual indica el valor del pH de

forma directa.

B. Acidez Total Titulable

La acidez total titulable es una medida del contenido de
acidos organicos presentes en los alimentos. Se determind
requiere una cierta cantidad de una base para neutralizar el
acido contenido en la pulpa. Para esta determinacion, se
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pesd 5g de muestra, a la cual se adicioné 20ml de agua
destilada y 4 gotas de fenolftaleina como indicador (cambia
de incoloro a rosa fuerte a un pH aproximado de 8,2). La
mezcla se homogenizd y se realiz6 la titulacion con NaOH
al 0,1N hasta obtener un cambio de coloracion de la
fenolftaleina a rosa tenue.

La acidez titulable se expresara en este caso como el

porcentaje de acido citrico

AxBxC
T.=—x100

Donde:

A = mililitros gastados de NaOH

B = Normalidad del NaOH

C = miliequivalentes del acido citrico (0.006404)

D = peso de la muestra en miligramos
C. Contenido de Solidos Solubles (°Brix)

La materia seca que permanece en el alimento posterior a
la remocion del agua se conoce como solidos solubles
totales. Los principales azucares, en los zumos de frutas
son: sacarosa, glucosay fructosa, que suman alrededor del
75% de los sélidos solubles totales, estando
frecuentemente equilibrados los reductores y la sacarosa.
También existen pequefias cantidades de galactosa. La
concentracion en soélidos solubles de los zumos de frutas se

expresa en grados Brix. Originariamente, los grados Brix
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son una medida de densidad. Un grado Brix es la densidad
que tiene, a 20°C, una solucién de sacarosa al 1%, y a esta
concentracion corresponde también un determinado indice
de refraccion. Asi pues, se dice que un zumo tiene una
concentracion de solidos solubles disueltos de un grado
Brix, cuando su indice de refraccion es igual al de una
solucién de sacarosa al 1%. El °Brix de las pulpas se
determiné por triplicado siguiendo el método 932.12

(AOAC) con un refractdmetro, a temperatura ambiente.

4.2.1.8. Formulaciéon del néctar

La proporcion y cantidad de los ingredientes (azucar de
acuerdo a los grados brix de la mezcla y los grados brix a
alcanzar en el néctar; 0.1 — 0.15% de Carboximetilcelulosa;
3 - 9% de avena,; y &cido citrico hasta lograr un valor de pH
adecuado), se determin0 dependiendo de las variables
escogidas para el arreglo factorial y a sus respectivos
niveles. Para realizarlo, se requirié el uso de balances de
masa globales y por componente, que en este caso fue la
concentraciéon de soélidos, medida como grados Brix. De
antemano se conoce que la concentracion de sélidos en el
agua es cero y que la del azucar es 100%. La medida leida
en el refractdmetro brindo la concentracion de solidos en la

pulpa en el momento de elaborar el néctar.

4.2.1.9. Pesaje de aditivos

El pesaje de los aditivos (azucar, CMC, &acido citrico y

avena) se realiz6 de acuerdo a la normatividad, y
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dependiendo del arreglo factorial, se utilizé6 determinadas
cantidades para cada corrida.

4.2.1.10. Adicién de Avena

La avena es el ingrediente que se adicion6 en el
estandarizado. Para conservar caracteristicas funcionales

de la misma para beneficio del néctar a elaborar

4.2.1.11. Pasteurizacion

Para la elaboracién de estos néctares, el tiempo de
pasteurizacion se tomé como variable para el arreglo
factorial, y sus tres niveles serdn 15 segundos, 30
segundos y 45 segundos. Los ingredientes de los néctares
fueron mezclados en una olla y puestos a calentar con
agitacién constante hasta que alcancen la temperatura
designada con su respectivo tiempo. Al finalizar este
proceso, cada néctar fue envasado, sellado y colocado en
un recipiente con agua a una temperatura aproximada de

5°C para realizar un choque térmico y finalizar la coccion.

4.2.1.12. Envasado y rotulado

El proceso de envasado es importante, pues dependiendo
de la calidad del empaque, pueden ser mejor preservadas
las caracteristicas del néctar. Ademas de esto, se debio
tener en cuenta el material, pues puede ser o0 no resistente
a dafos que se pueden producir durante el

almacenamiento y la distribucion.
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4.2.2. Flujo del Proceso

El proceso puede ser observado en la figura N° 6.

Seleccién de Materia Prima

v

Pesaie

Descascarado —»Cascara

v

Desinfeccion

v

Agua a 200 ppm de cloro
Tiempo de 10 minutos

Escaldado Temperatura de 100°C
Desnpulpado — Semiillas y/o pepas

v

Caracterizacion Quimica

'

Formulacién del Nectar

v

Insumos —»| Pesaje de Aditivos

'

Adicién de Avena

v

Pasteurizacion Tiempo= 15 — 45 segundos

v

Envasado v Rotulado

v

Almacenado

Botellas
Chapas

Figura N° 6. Diagrama de Flujo para el proceso de obtencion del Néctar
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4.3. DISENO EXPERIMENTAL

a. De la Materia Prima

Las materias primas fueron caracterizadas quimica (acidez titulable),

fisica (pH y solidos solubles) y microbiologicamente.

b. Experimento N° 1

Objetivo: Determinar las proporciones adecuadas tanto de materia
prima como de agua para lograr obtener un néctar de mayor
aceptabilidad organoléptica.

Variables: Se evaluaron dos variables independientes con sus

correspondientes niveles, ejecutandose un disefio factorial

de 4x4

Proporcion de materias primas Dilucion

(Sancayo : Tuna : Aguaymanto) (Pulpa : Agua)
P1=3:15:1 D1=1:15
P2=3:2:15 D2=1:2
P3=25:15:1 D3=1:3
P4A=2:1:1 D4=1:4

P1 P2 P3 P4

D1 D2 D3 D4 D1 D2 D3 D4 D1 D2 D3 D4 D1 D2 D3 D4

Resultado: Las variables anteriormente mencionadas fueron
evaluadas a través del pH, solidos solubles, acidez
titulable y un andlisis sensorial (prueba afectiva de
ordenamiento)
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La medicion del pH fue realizada de manera directa,
introduciendo el electrodo del peachimetro en 20 ml de
néctar, para leer directamente en el aparato, el pH

respectivo.

La medicion de los sélidos solubles se realizé siguiendo
el método 932.12 de la AOAC, utilizando para tal caso un

refractometro a temperatura ambiente.

La medicion de la acidez titulable, se realiz6 por medio
de una titulacion acido base. Para la determinacion se
pesaron 5 gramos del néctar y se adicion6 20 ml. de agua
destilada con 5 gotas de fenolftaleina, para luego
homogenizar. Por ultimo, se realizé una titulacion con
hidréxido de sodio 0.1 normal para obtener un cambio de

coloracion de la fenolftaleina de incoloro a rosa tenue.

El analisis sensorial utilizado fue un test afectivo de
ordenamiento, evaluando los atributos de color, sabor y
textura. Para lo cual se hizo uso de un panel sensorial de
30 personas, las cuales utilizando una cartilla de analisis
sensorial (ver anexo N° 3 (A)), ordenaron las muestras

de acuerdo a sus preferencias.

Disefio Estadistico: Los resultados fueron comparados a través de un
analisis de varianza utlizando un 5% de
significancia. Para las diferencias entre los
tratamientos analizados se realizé una prueba de

Tukey para demostrar dichas diferencias,
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trabajando de igual manera con un 5% de

significancia.

c. Experimento N° 2

Objetivo: Determinar la formay cantidad de avena a afiadir en el néctar
para que trabaje como un prebidtico natural, sin que
modifique las caracteristicas organolépticas normales de un
néctar. Ademas se evalué el comportamiento del

estabilizante frente al producto final.
Variables: Se evaluaron tres variables independientes con sus
correspondientes niveles, ejecutandose un disefio factorial

2x4x2

Forma de Aifadir la Avena Cantidad de Avena Dosis de Estabilizante

F1= Solida Cl1=3% M1= 0.1%
F2= Liquida C2= 5% M2= 0.15%
C3=7%

C4= 9%

F1 F2

| |
R AT

Clll C|2 C|3 Cl4 Cll C|2 C|3 C|4
(U O R T S R N B R B

M1 M2 M1 M2 M1M2M1 M2 M1M2M1M2M1M2M1 M2

En este experimento se evalu6 de qué manera sera
acondicionada la avena para ser afiadida en el néctar. En
el caso de la forma sodlida, la avena fue finamente

pulverizada con la utilizacién de un molino de martillo, para
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luego ser sometida a un proceso de coccion en agua
hirviendo (por cada 40 gramos de avena se utilizo un litro
de agua) por un tiempo de 3 minutos, posteriormente fue
sometida a un proceso de licuado para finalmente ser
adicionada al néctar de la mezcla de frutas. Para el caso
de la forma liquida, 40 gramos de avena fueron sometidos
a un proceso de remojo con un litro de agua caliente
(80°C) por un tiempo de 4 horas; el liquido del remojo fue
obtenido por un filtrado en un colador normal, dicho liquido
fue afiadido en el néctar.

Resultado: Las variables anteriormente mencionadas fueron
evaluadas a través de un analisis cuantitativo de
oligosacaridos presentes en el néctar, asi como la
viscosidad de los mismos. El andlisis de la viscosidad fue
realizado con un viscosimetro Brookfield a una velocidad
de 100 rpm, utilizando el spindle (SS) N° 00.
Adicionalmente, se realizé una evaluacion sensorial de
los néctares elaborados, utilizando una prueba afectiva
de ordenamiento, con la participacion de 30 panelistas,
los cuales dieron su apreciacion utilizando la cartilla de

evaluacion sensorial presentada en el anexo N° 5.

El analisis cuantitativo de oligosacéridos, fue realizado
siguiendo el método 999.03 de la AOAC. El cual es un
método enzimatico-espectrofotométrico, donde se pesa
un gramo de muestra para luego mezclarlo con 80 ml de
agua destilada a 80°C; esta mezcla debe ser agitada a
80°C por un tiempo de 15 minutos hasta que todos los

sélidos se hayan dispersado totalmente. Luego enfriar la
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solucién hasta temperatura ambiente y aforar hasta 100
ml. Filtrar la solucién, para luego pasarla a tubos para su
determinacién en un espectrofotbmetro que opera a 410

nanométros.

Disefio Estadistico: Los resultados fueron comparados a través de un
andlisis de varianza utilizando un 5% de
significancia. Para las diferencias entre los
tratamientos analizados se realizé una prueba de
Tukey para demostrar dichas diferencias,
trabajando de igual manera con un 5% de

significancia.

d. Experimento N° 3

Objetivo: Determinar el tiempo y color del envase de vidrio necesario
para la pasteurizacion del néctar, logrando asi una mayor

durabilidad y estabilidad del mismo.

Variables: Se evaluaron dos variables independientes con sus
correspondientes niveles, ejecutandose un disefio factorial
de 3x2. Cabe destacar que la temperatura de
pasteurizacion fue de 75°C.

Tiempo Color de Envase
G1= 15 segundos T1= Transparente
G2= 30 segundos T2= Verde

G3= 45 segundos
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ot w5

T2 T1 T2 T1 T2

Resultado: Las variables anteriormente mencionadas fueron
evaluadas a través de un analisis microbioldgico
(aerobios mesdfilos viables, levaduras, mohos vy
coliformes totales), cantidad de vitamina C (método
volumétrico diclorofenol indofenol) y un andlisis sensorial
con el uso de la cartilla sensorial mostrada en el anexo
N° 12.

Disefio Estadistico: Los resultados fueron comparados a través de un
andlisis de varianza utilizando un 5% de
significancia. Para las diferencias entre los
tratamientos analizados se realizé una prueba de
Tukey para demostrar dichas diferencias,
trabajando de igual manera con un 5% de
significancia.

El disefio experimental para los tres experimentos considerados en la

presente investigacion es visualizado a continuacion:
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v
Descascarado

v
Escaldado

v
Despulpado

v

Caracterizacion Ouimica

v

Formulacién del Nectar

L 1 1 | I
[ 11 1| 1| 1 1 11 11 1
M1 M2M1 M2M1 M2M1 M2 M1 M2ML1 M2M1 M2M1 M2
L [ | | A== | I | [ 1 I

Pasteurizacion

T1 T2 T1 T2 T1 'I;Z

Envasado v Rotulado

v

Almacenado
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e. Experimento de Vida Util

Objetivo: Determinar el tiempo de vida util del néctar elaborado a

diferentes temperaturas en cAmaras de estabilidad.

Variables: Se trabajo una variable independiente.

Temperatura de Camara
V1=7°C
V2= 21°C
V3= 37°C

Resultado: Las variables anteriormente mencionadas fueron
evaluadas a través del pH del néctar teniendo en cuenta
que el valor limite de pH para aceptar un néctar como
apto es de maximo 4.5 (NTP 203.110.2009). Los
resultados fueron evaluados mediante el Modelo

Matematico propuesto por Labuza (1982).

f. Experimento Final

f1. Analisis Fisico-Organoléptico: Se evaluaron los mismos
parametros que fueron tomados para la pulpa, es decir: pH, solidos
solubles (°Brix) y Acidez titulable. Adicionalmente se realizé un analisis
organoléptico del néctar elaborado.

f2. Composicion quimico proximal: Determinacion de Cenizas: Por

calcinacion de la muestra a 550°C después de una evaporacion

preliminar y determinacién de proteina: Analizador de nitrégeno.
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f3. Andlisis Microbiologicos: se realizé los contajes de coliformes
totales, aerobios mesofilos viables, mohos y levaduras, presentes en el

néctar elaborado (ver anexo N° 14).

f4. Pruebas de Aceptabilidad: esta prueba se realiz6 con un panel de
jueces semientrenados, en niamero de 30, para determinar si el néctar
elaborado es aceptado por los consumidores, para lo cual se hizo uso
de una escala hedonica de 7 puntos (ver anexo N° 15).

5. DIAGRAMA DE FLUJO EXPERIMENTAL

El diagrama de flujo experimental es mostrado en la figura N° 7
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Figura N° 7. Esquema Experimental para obtener Néctar de Sancayo, Tuna Roja'y Aguaymanto
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CAPITULO Il
RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. EVALUACION DE LAS PRUEBAS EXPERIMENTALES

3.1.1. MATERIA PRIMA

Las materias primas que se utilizaron para la presente investigacion
fueron el Sancayo, Tuna roja y Aguaymanto, dichas frutas fueron
adquiridas en el mercado de San Camilo, donde se considero el color
adecuado de las frutas, lo cual es importante determinar para obtener
un producto final de buenas caracteristicas sensoriales y de calidad.

3.1.2. ANALISIS FiSICO - QUIMICO

Para la presente investigacion se caracterizo las tres frutas a utilizar,
para lo cual se midio el indice de acidez, los grados Brix y el pH de la
pulpa de las frutas mencionadas anteriormente. Los resultados de la
mencionada caracterizacién fisico-quimica son mostrados en el
cuadro N° 19.

Cuadro N° 19

Caracterizacion Fisico-Quimica de la Pulpa de Sancayo, Tuna

Roja y Aguaymanto
] Pulpa de Frutas
Parametro :
Sancayo Tunaroja Aguaymanto
Acidez (g de &cido
. 2.60 0.042 1.85
citrico/100 g)
°Brix 3.00 12.30 14.20
pH 3.08 3.80 3.94
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Para el caso de las tres frutas utilizadas en la presente investigacion,
se puede notar en el cuadro N° 19, que los valores de acidez y el pH
registrado ubican a las frutas dentro de la denominacién de acidas,
apropiadas para bebidas donde la alta acidez contribuye como
barrera en la conservacion. Tal como lo mencionan Barbosa-Canovas
et al. (2001), quienes indican que niveles de bajo pH en alimentos

generan barreras en la conservacion.

Si se observa los valores de °Brix, se nota claramente que estos no
son muy elevados y si se relacionan con los porcentajes
moderadamente bajos de la acidez, se puede llegar a la conclusion
gue el estado de madurez de las frutas en mencion es el idoneo para
consumo humano directo. Esta afirmacién concuerda con lo dicho por
Hernandez (2013), quien menciona que en general, los sélidos
solubles que contiene el jugo de una fruta citrica son también un
indice del grado de madurez de la misma. En funcién a esto se puede
establecer que las tres frutas analizadas se encuentran en un estado

de madurez intermedia.

Los valores de pH y acidez encontrados para Aguaymanto se
encuentran dentro de los rangos mencionados por Duque et al.
(2011), Restrepo (2008) y Botero (2009), quienes reportaron que los
aguaymantos de buena calidad tienen porcentajes de acidez titulable
entre 1.6% y 2.0% por lo que la fruta utilizada para la elaboracion de

néctar es considerada de buena calidad.

El contenido de sélidos solubles totales de la tuna roja es ligeramente
mayor que el reportado por Martinez (2007) para esta variedad; Kuti
y Galloway (1994) indicaron que los azlUcares solubles mas
abundantes en los frutos de tuna son la sacarosa, la glucosa y la

fructosa, pero su proporcion varia de acuerdo a la variedad. En
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general, los resultados muestran que la composicién de la tuna roja
estudiada es similar al de otras variedades de tuna previamente

reportados.

Los resultados de solidos solubles y de pH del Sancayo son similares
a los reportados por Matos et al. (2010), quienes encontraron una
concentracion de solidos solubles para el Sancayo de 3.1°Brix, y un
pH de 3.1. Con estos resultados se puede aseverar que se trabajo en

condiciones estandar en referencia al Sancayo.

3.1.3. ANALISIS PROXIMAL

Las frutas analizadas en la presente tesis también fueron evaluadas
de acuerdo a su contenido proximal, en donde se analizé el contenido
de humedad, de proteina, de grasa, de cenizas y de carbohidratos.

Dichos resultados son mostrados en el cuadro N° 20.

Cuadro N° 20

Composiciéon Proximal de la Pulpa de Sancayo, Tuna Rojay

Aguaymanto
Componente Pulpa de F.rutas
Sancayo Tunaroja Aguaymanto

Humedad 90.70% 95.50% 82.40%
Proteina 1.84% 0.72% 1.67%
Grasa 0.80% 0.13% 0.42%
Carbohidratos 5.68% 2.49% 14.11%
Cenizas 0.98% 0.87% 1.40%

Fuente. Laboratorio de Control de Calidad de la UCSM (2015)

En el cuadro N° 20, se puede observar que el porcentaje de humedad

para la pulpa de Sancayo es un tanto menor al reportado por
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Cespedes y Cary (1998), quienes encontraron que el porcentaje de
humedad en dos tipos diferentes de sancayo varia entre 93.7 y
93.8%, ellos mencionan que las variaciones entre los contenidos de
humedad entre variedades de sancayos pueda deberse a las
condiciones ambientales y de cultivo a las que ha estado sometido el
fruto. Para el caso de la grasa como se aprecia en el cuadro, es

apreciable en comparacién con las otras frutas.

Todos los resultados mostrados para el Aguaymanto son muy
similares a los valores técnicos reportados para esta fruta por Repo y
Encina (2008), quienes encontraron que el Aguaymanto tiene una
humedad de 79.8% y un contenido de cenizas de 1.0%

Por dltimo, se puede observar que el contenido de humedad
encontrado en la tuna roja fue ligeramente mayor al reportado por
Sepulveda (1998) y Saenz (2000) que varia entre 84 y 90%, asi como
también menor de 88.4% + 0.02 reportado por Viloria Matos et al.
(2002). El contenido de cenizas es similar al reportado por Sawaya et
al. (1983) y Saenz y Sepulveda (2001); mientras que el contenido de
proteina estuvo dentro del intervalo reportado por Saenz y Sepulveda
(2001) y Piga (2004) en frutos de tuna. El contenido de grasa de la
tuna estudiada fue mayor que 0.12% observado por Sawaya et al.
(1983) en los frutos de Opuntia ficus-indica.

3.1.4. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Ademas de la determinacion de la calidad fisico-quimica de las tres
frutas analizadas en la presente tesis, es de vital importancia
determinar la inocuidad de las mismas, para de esta manera
garantizar de alguna forma la inocuidad del producto a elaborar. En
tal sentido, en el cuadro N° 21, se presenta el analisis microbiolégico
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realizado a las tres frutas en mencion, teniendo en cuenta Unicamente
los microorganismos Escherichia coli y Salmonella sp.

Cuadro N° 21
Resultados del Andlisis Microbiolégico de la Pulpa de Sancayo,

Tunarojay Aguaymanto

_ _ Cantidad por gramo
Agente Microbiano

Sancayo Tunaroja | Aguaymanto
Escherichia Coli 3000 <10 <10

Salmonella sp Ausencia Ausencia Ausencia

Como se puede observar en el cuadro N° 21, los valores de carga
microbiana para el caso de la Escherichia coli son relativamente
bajos, siendo para el caso de la Salmonella sp nulos, lo que se debe
probablemente a que las tres frutas analizadas microbiolégicamente
poseen una cascara relativamente gruesa para el caso del Sancayo
y la tuna y un caliz protector para el Aguaymanto, los cuales recubren
en forma natural el fruto, protegiéndolo asi contra dafos fisicos y

microbiolégicos.

Estos andlisis se realizaron en las tres frutas analizadas, para
conocer la contaminacién microbiana inicial que posee la materia
prima, para de esta manera manejar con mas cuidado el proceso y

asegurar la inocuidad del néctar a elaborar.
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3.2. METODO PROPUESTO

3.2.1. EXPERIMENTO N° 1. PROPORCION DE FRUTAS PARA
ELABORAR EL NECTAR

Con el presente experimento se buscd encontrar la proporcién
adecuada de las frutas para la elaboracion del néctar, de tal manera
gue se consiga una buena aceptabilidad organoléptica del producto
a elaborar. En tal sentido, se trabajé un disefio factorial de 4x4, en
donde se analizé cuatro tipos de proporciones de las frutas
(Sancayo : Tuna roja : Aguaymanto): 3:1.5:1; 3:2:1.5; 2.5:1.5:1 y
2:1:1; cuatro diluciones para la elaboracion del néctar: 1:1.5; 1:2; 1:3
y 1:4. Cabe resaltar que la cantidad de azlUcar que se afiadi6 al
néctar elaborado fue de 9% para todos los tratamientos. Las dos
variables mencionadas fueron evaluadas o comparadas a través del
pH, solidos solubles, acidez titulable y un andlisis sensorial. Los
resultados de dicha evaluacion son mostrados en los siguientes

cuadros:
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Cuadro N° 22
Resultados Fisico-Quimicos del Néctar Elaborado con tres
frutas diferentes en funcion ala proporciéon y dilucion de las

mismas
Proporcién Dilucién pH | °Brix | Acidez Titulable

3.32 | 14.2 0.47

1:15 3.30 | 143 0.48

3.34 | 141 0.47

3.35 | 129 0.43

1:2 3.37 | 12.8 0.42

oy 3.36 | 13.0 0.44
336 | 11.9 0.40

1:8 3.38 | 118 0.39

3.35 | 12.0 0.41

3.38 | 11.3 0.38

1:4 3.39 | 11.3 0.37

3.38 | 115 0.38

3.64 | 135 0.46

HNE -5 8:65)/| NS 0.47

3.62 | 13.7 0.43

3.68 | 13.0 0.44

1:2 3.69 | 12.8 0.42

3 ol 3.70 | 12.9 0.42
3.75 | 11.7 0.42

1:3 3.74 | 11.7 0.43

3.72 | 11.6 0.40

3.77 | 11.2 0.39

1:4 3.78 | 11.0 0.38

3.75 | 11.3 0.36

continua Cuadro N° 22...
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... sigue Cuadro N° 22

343 | 134 0.42

1:15 344 | 133 041
3.42 | 135 0.43

3.47 | 129 0.40

1:2 3.48 | 131 0.39
A 349 | 128 0.41
354 | 11.8 0.37

1:3 3.52 | 11.9 0.36
3.51 | 116 0.34

3.63 | 10.8 0.35

1:4 3.62 | 10.9 0.34
3.65 | 10.6 0.33

341 | 143 041

1:15 3.40 | 14.2 0.40
3.43 | 143 0.39

346 | 121 0.39

1:2 347 | 121 0.37
- 3.44 | 11.9 0.35
S-49) | L 0.35

1:3 3.49 | 11.9 0.34
348 | 115 0.37

3.55 | 10.0 0.33

1:4 3.56 | 104 0.32
3.53 | 10.3 0.35

Los resultados mostrados en el cuadro N° 22, fueron procesados
haciendo uso del programa estadistico SPSS 22.0 for Windows, con
el cual se realiz6 un analisis de varianza para demostrar las
diferencias estadisticas entre los tratamientos analizados en el
presente experimento. Los resultados de dicho analisis son
mostrados en el cuadro N° 23.
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Cuadro N° 23
Analisis de Varianza para el pH del Nectar Elaborado con tres
frutas diferentes en funcion ala proporciéon y dilucion de las

mismas

Fuente de )
o S.C. |g.l C.M. Fc Sig.
Variacion
Proporcién | 0,765 | 3 0,255 1374,723 7.02E-34

Dilucion 0,111 | 3 0,037 199,532 8.71E-21

Propor*Diluc | 0,020 | 9 0,002 11,946 5,57E-8
Error 0,006 | 32 | 0,000185
Total 0,902 | 47

Al observar el cuadro N° 23, se puede notar claramente que la
significancia para las variables en estudio y para la interaccion de las
mismas es menor al nivel de significancia establecido para el
experimento (0,05), lo cual da a conocer que existe suficiente
evidencia estadistica para decir al menos un tratamiento genera un
valor de pH diferente, es decir, que la proporcién y la dilucién de las
frutas tienen un efecto significativo sobre los valores de pH de los
nectares elaborados. Con los resultados del cuadro N° 23, se
procedié a realizar la prueba de Tukey para demostrar cual de los
tratamientos es el diferente. Dicho resultado es mostrado a

continuacion:
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Cuadro N° 24
Prueba de Tukey para el pH del Néctar usando Diferentes
Proporciones de Fruta

. Subconjunto
Proporcién | N
1 2 3 4
3:1.5:1 12 | 3,3567
2:1:1 12 3,4750

2.5:1.5:1 12 3,5167
3:2:1.5 12 3,7075
Significancia | 1,000 1,000 1,000 1,000

Al observar el cuadro N° 24, se nota claramente que para las 4
proporciones estudiadas se forman 4 subconjuntos, lo cual da a
conocer gque todas las proporciones de fruta generan un valor de pH
diferente estadisticamente. Teniendo en cuenta la norma técnica para
néctares de fruta, que menciona que un néctar debe tener un pH entre
3,5 y 4,0; se puede llegar a tomar la decision de rechazar los
tratamientos que tienen un valor de pH por encima o por debajo del
rango establecido en la norma. En este caso en particular se rechaza
los tratamientos 3:1,5:1 y 2:1:1. Por ultimo, de acuerdo a la prueba
de Tukey se escoge como tratamiento ganador aquel que considera
2,5 partes de Sancayo, 1,5 partes de tuna roja y 1 parte de
Aguaymanto, ya que con el mismo se obtiene un valor de pH de
3,5167, el cual cumple con los requisitos que exige la norma para

este tipo de producto.

También se compararon los tratamientos que consideran las
diluciones de la fruta con el agua. Dichos resultados son mostrados

a continuacion:
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Cuadro N° 25
Prueba de Tukey para el pH del Néctar Usando Diferentes
Diluciones de Agua:Fruta

Subconjuntos
Dilucion N
1 2 3 4

1:1.5 12 | 3,4500

1:2 12 3,4967

1:3 12 3,5267

1:4 12 3,5825
Significancia | 1,000 1,000 1,000 1,000

Al observar el cuadro N° 25, se puede notar claramente que se
forman cuatro subconjuntos para cuatro tratamientos comparados, lo
cual da a conocer que todos tratamientos generan valores de pH
diferentes. Al igual que la comparacion para las proporciones de fruta
a utilizar para la elaboracion de los néctares, se rechaza aquellos
néctares que tengan un valor de pH que este fuera del rango
establecido por la norma técnica, siendo en este caso en particular
los tratamientos que consideran una dilucion de 1:1,5y 1:2 en funcion
a la pulpa:agua. Los tratamientos que son aceptados son los que
consideran una proporcion de agua de 3 y 4 partes en funcion a una
parte de fruta.

Es importante destacar que el valor de pH indica que las frutas son lo
suficientemente &cidas para no hacer necesario el uso de un

acidulante como el acido citrico para la preparacién de los néctares.

En este experimento también fue evaluado los grados Brix de los
néctares elaborados. Para lo cual se compararon los tratamientos
gue consideran la proporcion de frutas y la dilucion de las mismas. La

comparacion estadistica es presentada en el cuadro N° 26.
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Cuadro N° 26
Analisis de Varianza para los °Brix del Néctar Elaborado con

tres frutas diferentes en funcion ala proporcion y dilucion de

las mismas
Fuente de )
Variacion S.C. |gl.| CM. Fe Sig.
Proporcién 1,804 | 3 | 0,601 32,070 9,16E-10
Dilucion 57,964 | 3 | 19,321 | 1030,470 6,77E-32
Propor*Diluc | 4,140 | 9 | 0,460 24,535 6,19E-12
Error 0,600 | 32 | 0,019
Total 64,508 | 47

En el analisis de varianza se observa que existe significacion
estadistica alta para la proporcion de las frutas y la dilucién de las
mismas; asi como para la interaccion de la proporcién con las
diluciones de las frutas. Al existir alta significacion estadistica para
los tratamientos, se procedio a realizar las pruebas de Tukey para

tratamientos. Dicho resultado es mostrado a continuacion:

Cuadro N° 27
Prueba de Tukey para los °Brix del Néctar Usando Diferentes

Proporciones de Fruta

: Subconjunto
Proporcién N
1 2 3
2:1:1 12 12,058

2.5:1.5:1 12 12,217

3:2:1.5 12 12,308
3:1.5:1 12 12,592
Significancia 1,000 0,372 1,000
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Al realizar la prueba de Tukey para la proporcion de frutas, se observa
que existen tres subconjuntos, lo que da a conocer que existen
tratamientos que tienen efectos similares, siendo en este caso la
proporcion 2.5:1.5:1 y la proporcién 3:2:1.5. Es importante para elegir
el mejor tratamiento tener en cuenta que los valores de solidos
solubles en el néctar deben de estar en el rango de 12° Brix y 16°

Brix.

También se realiz0 una comparacion entre los tratamientos que
considera la dilucién de la pulpa de las frutas con el agua, en funcion
a los grados Brix obtenidos para los néctares elaborados. Dicha

comparacion es mostrada en el cuadro N° 28.

Cuadro N° 28
Prueba de Tukey para los °Brix del Néctar Usando Diferentes

Diluciones de Fruta:Agua

Subconjunto
Dilucion N
1 2 3 4

1:4 12 10,883
1:3 12 11,758
1:2 12 12,692

1:1.5 12 13,842

Significancia | 1,000 1,000 1,000 1,000

Al llevarse a cabo la prueba de Tukey para la dilucién de las pulpas
de fruta, se observo que existen cuatro subconjuntos, siendo el mejor
estadistica y técnicamente, el que considera una dilucion de 1:2,
valor que se encuentra dentro del rango de 12° Brix y 16° Brix.

La dltima caracteristica analizada en el primer experimento de la

presente investigacion, fue el contenido de acidez de los néctares
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elaborados, para lo cual se analizaron los tratamientos que
consideran la proporcion de frutas y la dilucion de la pulpa de frutas
en agua. El analisis de varianza fue utilizado para la comparacion de
los tratamientos mencionados, dicho andlisis es mostrado a

continuacion.

Cuadro N° 29
Anélisis de Varianza para la Acidez del Nectar Elaborado con

tres frutas diferentes en funcién ala proporcién y dilucién de

las mismas
Fuente de )
- & Cumiin” C.M. Fe Sig.
Proporcién | 0,028 | 3 0,009 54,175 1,22E-12
Dilucién 0,042 | 3 0,014 80,429 5,44E-15
Propor*Diluc | 0,002 | 9 | 0,000236 1,349 0,252
Error 0,006 | 32 | 0,000175
Total 0,078 | 47

Observando el cuadro N° 29 se nota claramente que existe
significacion estadistica alta para la proporcion d frutas y la dilucion
de las mismas; no ocurriendo lo mismo con la interaccion de la
proporcion con las diluciones de las frutas, es decir no debe
trabajarse en combinacion ambos factores porque no tienen efecto
significativo sobre la acidez de los néctares. Para demostrar cuél de
los tratamientos es el mejor en la elaboracion de néctares en funcion
a la acidez de los mismos, se procedi6 a realizar la prueba de Tukey

gue se presente en los cuadros N° 30 y N° 31.
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Cuadro N° 30
Prueba de Tukey para la Acidez del Néctar Usando Diferentes

Proporciones de Fruta

. Subconjuntos
Proporcion N
1 2 3
2:1:1 12 0,3642
2.5:1.5:1 12 0,3792
3:2:1.5 12 0,4183
3:1.5:1 12 0,4200
Significancia 1,000 1,000 0,990

Después de realizada la prueba de Tukey, se observa que se forman
3 subconjuntos para los cuatro tratamientos analizados, lo cual
demuestra que existen dos tratamientos que generan efectos
similares sobre la acidez de los néctares elaborados, siendo en este
caso los tratamientos que consideran los proporciones de 3:2:1,5y
3:1,5:1, cabe resaltar que los tratamientos antes mencionados
cumplen o estan dentro de los requisitos establecidos por la horma
técnica peruana, que establece que un néctar debe tener una acidez

entre 0,4y 0,6 gramos de acido citrico por 100 gramos de néctar

Cuadro N° 31
Prueba de Tukey para la Acidez del Nectar Usando Diferentes

Diluciones de Fruta:Agua

o Subconjunto
Dilucién N
1 2 3 4

1:4 12 0,3567
1:3 12 0,3817
1:2 12 0,4067

1:1.5 12 0,4367

Significancia | 1,000 1,000 1,000 1,000
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Los resultados mostrados en el cuadro N° 31, establecen que se
forman cuatro subconjuntos para los cuatro tratamientos analizados,
lo cual da a conocer que todas las diluciones otorgan valores de
acidez diferentes. Se decide escoger el tratamiento que tiene un valor
por encima del limite minimo establecido por la norma técnica,
ademas se considera el criterio de no generar un néctar demasiado
aguado. Teniendo en cuenta estos dos criterios se decide escoger

como tratamiento ganador aquel que considera una dilucién de 1:2.

Para el andlisis sensorial se realiz6 cuatro pruebas, que
corresponden a cada una de las proporciones de fruta a utilizar en la
elaboracion de néctar de Sancayo, Tuna roja y Aguaymanto; esto
debido a que por ser una prueba de ordenamiento no se puede pedir
a un panelista que ordene muchas muestras a la vez, siendo en este
caso en numero de 16. Los resultados de la prueba sensorial en
funcion a los atributos de color, sabor y textura son mostrados en los
siguientes cuadros. Cabe resaltar que para obtener los resultados del
analisis sensorial, cada muestra recibié un nimero de orden del 1 al
4 por cada panelista, mostrandose la suma de los mismos para cada

tratamiento.

Cuadro N° 32
Analisis Sensorial del Néctar con una proporcion de frutas de

3:1,5:1 en funcién aladiluciéon de las mismas

S B ¥ SO | (igcsidad)
1:1.5 97 96 103
1:2 71 75 87
1:3 44 45 58
1:4 88 85 50
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En el cuadro N° 32, se muestra el ordenamiento de las muestras en
total para 30 panelistas, en funcion a los atributos de color, sabor y
textura. Para analizar los resultados mostrados, se uso la tabla de
Kramer para datos no paramétricos para el andlisis de datos
ordenados. Las sumas de Ordenes para cada tratamiento son
comparados con los limites de la tabla de Kramer, en la cual para 4

tratamientos y 30 jueces entrega valores de 61 — 89.

Para el caso del color los tratamientos que estén fuera de los valores
entregados por la tabla implican o indica diferencias significativas
para esos tratamientos, siendo en este caso los tratamientos que
consideran una dilucion de 1:1,5 y 1:3. Tomando en cuenta que el
ordenamiento fue realizado de mayor a menor preferencia en funcion
al color de los néctares elaborados, se decide escoger como mejor
tratamiento aquel que obtenga un menor puntaje, siendo en este caso

la dilucion que considera una parte de fruta con 3 partes de agua.

Para el caso del sabor el Unico tratamiento que esta por debajo del
limite mostrado por la tabla de Kramer es aquel que considera una
dilucion de 1:3.

Para el caso de la textura los tratamientos que estan por debajo del
limite mostrado por la tabla de Kramer son aquellos que consideran
una dilucion de 1:3 y 1:4; escogiéndose en este caso en particular la
dilucion 1:3, ya que con la misma se obtiene buenas caracteristicas
tanto de color como de sabor. Cabe resaltar que para obtener los
resultados del andlisis sensorial, cada muestra recibié un nimero de
orden del 1 al 4 por cada panelista, mostrandose la suma de los

mismos para cada tratamiento.
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Cuadro N° 33
Resultados del Analisis Sensorial del Néctar Elaborado con una
proporcion de frutas de 3:2:1,5 en funcion a la dilucion de las

mismas
Dilucion Color Sabor (Vili)c()tsui(rjzd)
1:1.5 71 67 67
1:2 95 85 87
1:3 85 81 86
1:4 47 57 50

Con los datos mostrados en el cuadro N° 33, y considerando el limite
de la tabla de Kramer para diferencias significativas de 61-89, se
puede observar que el Unico tratamiento que no sobrepasa dicho

limite para el color es el que considera una dilucion de 1:4.

Para el caso del sabor de los néctares elaborados, el tratamiento que
no sobrepasa el limite de la tabla de Kramer son los que consideran
la dilucién de 1:4.

Para el caso de la textura de los néctares, solo existe un tratamiento
que no sobrepasa el limite de 61-89, siendo el mismo el que

considera una dilucion de 1:4.

En el cuadro N° 34, se muestran los resultados del analisis sensorial,
donde cada muestra recibié un nimero de orden del 1 al 4 por cada

panelista, mostrandose la suma de los mismos para cada tratamiento.
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Cuadro N° 34
Resultados del Analisis Sensorial del Néctar Elaborado con una
proporcion de frutas de 2,5:1,5:1 en funcion a la dilucion de las

mismas
Dilucion Color Sabor (Vili)c()tsui(rjzd)
1:1.5 102 90 95
1:2 78 65 72
1:3 41 53 55
1:4 68 92 78

Para el caso mostrado en el cuadro N° 34, considerando el color de
los néctares elaborados, se puede observar que el tratamiento que
no sobrepasa el limite establecido en la tabla de Kramer es el que

considera una dilucion de 1:3.

Teniendo en cuenta el sabor de los néctares, se puede observar que
el tratamiento que no sobrepasa el limite de 61-89 es el tratamiento

gue considera una dilucién de pulpa versus agua de 1:3.

Por dltimo se analizé la textura de los néctares después de
elaborados, notandose que el tratamiento que no esta por encima del
limite de diferencia significativa de la tabla de Kramer es el que
considera una dilucién de pulpa de fruta de 1:3. Cabe resaltar que
para obtener los resultados del analisis sensorial, cada muestra
recibi6 un numero de orden del 1 al 4 por cada panelista,

mostrandose la suma de los mismos para cada tratamiento.
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Cuadro N° 35
Resultados del Analisis Sensorial del Néctar Elaborado con una
proporcién de frutas de 2:1:1 en funcién ala dilucion de las

mismas
Dilucion Color Sabor (Vili)c()tsui(rjzd)
1:1.5 59 91 104
1:2 53 88 76
1:3 89 50 46
1:4 99 71 74

Para terminar el anadlisis sensorial del experimento N° 1 de la
presente investigacion, se observa en el cuadro N° 35, que para
algunas diluciones, la suma de ordenes de los atributos analizados
(color, sabor y textura) sobrepasan los limites inferior y superior de la
tabla de Kramer, lo que quiere decir que los tratamientos analizados
no son similares estadisticamente. Esto quiere decir que
sensorialmente las proporciones de frutas y la dilucion de la pulpa
tienen un efecto significativo en la elaboracion de los néctares. En
este caso en particular se elige el tratamiento que considere una
sumatoria total que no sobrepasa el rango de 61 a 89, siendo en este
caso la muestra que considera una dilucion de 1:3.

3.2.2. EXPERIMENTO N° 2. MANEJO DE LA AVENA EN EL NECTAR

Con este experimento se buscé alcanzar la elaboracion de un néctar
con la adicion de avena como prebidtico natural. Para lograr tal fin,
se planteo estudiar la forma de afadir la avena a la formulacion del
néctar, la cantidad de avena a utilizar y la dosis de estabilizante, todo
con la finalidad de no cambiar las caracteristicas sensoriales del

producto elaborado. El experimento se desarrollé bajo un disefio
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factorial de 2x4x2, los tratamientos formados por el disefio seran
evaluados a través de la cantidad de oligosacéridos y viscosidad en
el producto final, ademés de una evaluacion sensorial. Los resultados

de dichos andlisis son mostrados en los siguientes cuadros:

Cuadro N° 36
Cantidad de Oligosacaridos y Viscosidad en el Néctar

Elaborado con Adicion de Avenay Estabilizante

Formade ] _ _ ] _
g Cantidad Dosis de Cantidad de | Viscosidad
Adicionar
de Avena | Estabilizante | Oligosacéaridos (cP)
Avena
0,1% 0.34 14.8
3%
0,15% 0.33 15.3
0,1% 0.40 15.1
5%
’ 0,15% 0.41 15.6
Solida
0,1% 0.62 16.4
7%
0,15% 0.61 16.8
0,1% 0.62 16.7
9%
0,15% 0.63 17.4
0,1% 0.02 12.5
3%
0,15% 0.04 12.6
0,1% 0.16 13.1
5%
o 0,15% 0.16 13.3
Liquida
0,1% 0.19 13.5
7%
0,15% 0.20 13.8
0,1% 0.24 14.2
9%
0,15% 0.25 14.5

Para determinar si existe diferencias entre los tratamientos
generados por el disefio factorial, se procedié con los resultados del

cuadro N° 36, a realizar un analisis de varianza con un 5% de
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significancia. Los resultados de dicho analisis son mostrados en los

siguientes cuadros.

Cuadro N° 37

Andlisis de Varianza para la Cantidad de Oligosacéridos en el

Néctar Elaborado con Adicién de Avena y estabilizante

Fuente de Variacion S.C. |g.l.| CM. Fec Sig.
Forma de Anadir Avena | 1,367 1 1,367 | 13668,8 | 0,00
Cantidad de Avena 0,487 3 0,162 | 1624,3 | 0,00
Dosis Estabilizante 0,0003 | 1 | 0,0003 | 3,000 | 0,09
Forma*Cantidad 0,055 | 3 | 0,018 182,3 | 0,00
Forma*Estab 0,0003 | 1 | 0,0003 | 3,000 | 0,09
Cantidad*Estab 0,00015| 3 |0,00005 | 0,500 | 0,685
Forma*Cantidad*Estab | 0,001 | 3 |0,00025| 2,500 |0,077

Error 0,003 | 32 | 0,0001

Total 1,914 | 47

Observando el cuadro N° 37, se puede notar que existen diferencias
significativas para los tratamientos que consideran la forma de afadir
la avena y la cantidad de la misma asi como la interaccién de las
mismas, sobre la cantidad de oligosacaridos. Esto mismo no ocurre
para la fuente de variacion que considera la dosis del estabilizante y
las interacciones que lo involucran, llegandose a la conclusion que la
dosis de estabilizante (CMC) no tiene un efecto significativo en la
cantidad de oligosacéaridos del néctar estudiado en la presente

investigacion.

Para demostrar cual de los tratamientos es el diferente, se procedi6
a realizar la correspondiente prueba de Tukey. Cabe resaltar que
para realizar la mencionada prueba es necesario que las variables

tengan 3 0 mas niveles. Tomando en cuenta este criterio so6lo se
126

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

i ~=~CATOLICA
TESIS UCSM —~®  DE SANTA MARIA

realiz6 la prueba de Tukey para la variable que considera la cantidad
de avena que se afadié al néctar de las tres frutas mencionadas
anteriormente. Los resultados de la prueba de Tukey son mostrados

en el cuadro N° 38.

Cuadro N° 38
Prueba de Tukey para la cantidad de Oligosacaridos en funcion

ala cantidad de Avena afnadida en el Néctar

Cantidad Subconjunto
de Avena \ 1 2 3 4
3% 12 0,1825
5% 12 0,2825
7% 12 0,4050
9% 12 0,4350
Significancia | 1,000 1,000 1,000 1,000

Observando el cuadro N° 38, se nota claramente la formacion de
cuatro rangos, lo que quiere decir que los tratamientos (cantidad de
avena) tienen efectos totalmente diferentes sobre la cantidad de
oligosacaridos de los néctares elaborados. En este caso en particular,
se decide escoger aquel tratamiento que tenga la mayor cantidad de
oligosacaridos ya que los mismos deben de actuar como prebidticos
naturales cuando sean ingeridos con el néctar elaborado; siendo en

este caso el tratamiento que considera afadir 9% de avena.

Para determinar si existe diferencias entre los tratamientos
generados por el disefio factorial en funcién a la viscosidad de los
néctares, se procedio con los resultados del cuadro N° 38, a realizar
un analisis de varianza con un 5% de significancia. Los resultados de

dicho analisis son mostrados a continuacion.
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Analisis de Varianza para la Viscosidad en el Néctar Elaborado

con Adicion de Avenay estabilizante

Fuente de Variacion S.C. |gl.| CM. Fe Sig.

Forma de Anadir Avena | 79,567 | 1 | 79,567 | 3440,76 | 0,000
Cantidad de Avena 26,025 | 3 | 8,675 | 375,14 | 0,000
Dosis Estabilizante 1,687 1 1,687 72,97 | 0,000
Forma*Cantidad 1,027 3 0,342 14,81 | 0,000
Forma*Estab 0,270 | 1 | 0,270 11,68 | 0,002
Cantidad*Estab 0,067 | 3 | 0,022 0,97 0,418
Forma*Cantidad*Estab 0,045 3 0,015 0,65 0,590

Error 0,740 | 32 | 0,023

Total 109,430 | 47

Observando el cuadro N° 39, se puede notar que existen diferencias
significativas para los tratamientos que consideran la forma de afadir
la avena, la cantidad de la misma y la dosis del estabilizante, asi como
la interaccion de las mismas, sobre la viscosidad del néctar. Esto
misSmo no ocurre para las interacciones que entre la cantidad de
avena y el estabilizante, y la interaccion entre los tres tratamientos,
llegandose a la conclusion que los tres tratamientos tienen un efecto
significativo en la viscosidad del néctar estudiado en la presente

investigacion.

Para demostrar cual de los tratamientos es el diferente, se procedié
a realizar la prueba de Tukey para la variable que considera la
cantidad de avena que se afadio al néctar de las tres frutas
mencionadas anteriormente. Los resultados de la prueba de Tukey

son mostrados en el cuadro N° 40.
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Cuadro N° 40
Prueba de Tukey para la Viscosidad en funcién a la cantidad de
Avena afadida en el Néctar

Cantidad Subconjunto
de Avena N 1 2 3 4
3% 12 13,800
5% 12 14,275
7% 12 15,125
9% 12 15,700
Significancia | 1,000 1,000 1,000 1,000

Observando el cuadro N° 40, se nota claramente la formacion de
cuatro rangos para los cuatro tratamientos, lo que quiere decir que
los tratamientos (cantidad de avena) tienen efectos totalmente
diferentes sobre la viscosidad de los néctares elaborados. En este
caso en particular, se decide escoger aquel tratamiento que tenga la
mayor cantidad de oligosacaridos, ya que el fin fundamental de este
experimento es la adicion de oligosacéaridos para que sean aporte de
prebidticos en la dieta; siendo en este caso el tratamiento que
considera afiadir 9% de avena, el cual tiene una viscosidad alta de
15,700 centipoises.

En el cuadro N° 36, es claro notar que mientras mas CMC se aflada
al néctar, los valores de viscosidad del mismo aumenta esto debido
probablemente a lo que mencionan Cubero et al. (2002) quienes
establecen que a diferencia de otros éteres de la celulosa como la
metilcelulosa que con el calentamiento coagulan, las soluciones de
CMC no se alteran con este, solo presenta variaciones de viscosidad,
la cual disminuye al aumentar la temperatura, en otras palabras, bajo
condiciones normales el efecto de la temperatura sobre la viscosidad

es reversible, también corroboran que las soluciones de CMC
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mantienen una viscosidad constante y su maxima estabilidad se da
en un rango de pH que va de 6 a 9.4, por debajo de pH 4 hay
transformacion de la CMC en &cido carboximetilceluldsico, el cual
flocula, dando viscosidades superiores, por encima de pH 10, la

viscosidad disminuye notablemente.

Es importante también notar en el cuadro N° 36, que la viscosidad del
néctar aumenta considerablemente al adicionarle la avena cocida en
forma solidad, esto debido a que durante el proceso de coccion el
almiddn del cereal se ha gelatinizado, lo cual generaria un aumento
de la viscosidad del néctar al ser afladida la avena al mismo; este
comportamiento puede estar explicado por Fennema (2000), quien
menciona que en las condiciones normales de procesado de los
alimentos, los granulos de almidén se hinchan rapidamente mas alla
del punto de reversibilidad. Las moléculas de agua penetran entre las
cadenas, rompen los enlaces entre las mismas y establecen capas
de hidratacion alrededor de las moléculas asi separadas. Esto
plastifica las cadenas, de manera que se separan totalmente y se
solvatan. La entrada de grandes cantidades de agua da lugar a que
los granulos se hinchen hasta alcanzar un tamafio varias veces
superior al original. Si una suspension de almidon al 5% se agita
moderadamente y se calienta, los granulos embeben agua hasta que
la mayor parte es absorbida por ellos, forzandolos a hincharse, y a
presionar unos contra otros hasta llenar el recipiente que los contiene
en forma de una pasta altamente viscosa. Los granulos asi hinchados
se rompen facilmente, y son desintegrados por agitacion, lo que
resulta en un disminucién de la viscosidad. Conforme se van
hinchando, las moléculas de amilosa hidratadas difunden a través de
la pasta hasta la fase externa (agua), fendmeno que es responsable
de algunos aspectos del comportamiento de la pasta. El hinchamiento

del almidon puede ser medido utilizando un viscoamilégrafo, que
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registra la viscosidad de manera continua al incrementar la
temperatura, mantenerla después constante y disminuirla por dltimo.
Cuando se alcanza el pico de méaxima viscosidad, algunos granulos
ya han sido rotos por la agitacion. Si se continla agitando, mas
granulos se rompen y fragmentan, causando entonces una
disminucién de la viscosidad. Al enfriar algunas moléculas de almidon

se retrogradan (Fennema, 2000).

Adicionalmente en este experimento se realizé una prueba sensorial
con los néctares elaborados; para dicho andlisis sensorial se realizé
dos pruebas, que corresponden a cada una de las formas de afadir
la avena en la elaboracion del néctar de Sancayo, Tuna roja y
Aguaymanto; esto debido a que por ser una prueba de ordenamiento
no se puede pedir a un panelista que ordene muchas muestras a la
vez, siendo en este caso en numero de 16. Los resultados de la
prueba sensorial en funcién al atributo sabor son mostrados en los
siguientes cuadros. Cabe resaltar que para obtener los resultados del
andlisis sensorial, cada muestra recibié un niumero de orden del 1 al
8 por cada panelista, mostrandose la suma de los mismos para cada

tratamiento.
En el siguiente cuadro se presenta los resultados de la prueba de

ordenamiento para cuando se comparo los néctares con la adicion de

avena en forma sélida.
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Cuadro N° 41
Resultados de la Prueba de Ordenamiento en funcién al Sabor
del Néctar Elaborado con Avena Solida y un Estabilizante

Avena Solida
Panelista 3% 5% 7% 9%
01 (015} 0,1 |0,15| 0,2 |0,a5| 0,1 | 0,15

1 8 7 3 4 6 5 1 2
2 7 8 2 4 5 6 3 1
3 8 7 3 4 6 5 1 2
4 7 8 3 5 4 6 1 2
5 8 7 3 4 5 6 1 2
6 8 7 4 3 5 6 2 1
7 8 7 3 4 6 5 1 2
8 7 8 2 4 5 6 3 1
9 8 7 3 4 6 5 1 2
10 7 8 3 5 4 6 1 2
11 9 7 5 1 2 3 4 6
12 7 8 3 4 5 6 1 2
13 7 8 2 4 5 6 3 1
14 6 7 1 3 4 8 5 2
15 7 8 3 4 5 6 1 2
16 8 7 2 5 4 6 1 3
17 8 7 3 4 6 b 1 2
18 7 8 3 5 4 6 1 2
19 7 8 2 4 5 6 3 1
20 8 7 2 6 5 4 1 3
21 7 8 3 4 5 6 1 2
22 6 7 3 5 4 8 2 1
23 8 7 3 5 4 6 1 2
24 7 8 2 4 5 6 3 1
25 9 7 5 1 3 3 4 6
26 6 7 1 3 4 8 5 2
27 7 8 3 6 4 5 1 2
28 8 7 3 4 6 5 1 2
29 6 7 1 3 4 8 5 2
30 7 8 2 4 5 6 3 1
Total 221 | 223 | 81 120 | 140 | 173 | 62 62
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Para el caso de esta prueba sensorial, se us6 la tabla de Kramer para
datos no paramétricos para el andlisis de datos ordenados. Se
considero 8 tratamientos y 30 jueces, para los cuales la tabla entrega
valores de 104 — 166. Teniendo en cuenta que los panelistas
ordenaron las muestras de mayor a menor preferencia en cuanto al
sabor, se puede observar en el cuadro N° 41, que los tratamientos que
tienen totales menores al limite mencionado, son para cuando se
utiliza la avena soélida en un 9% sin tener una influencia significativa la

dosis del estabilizante.

En el siguiente cuadro se presenta los resultados de la prueba de
ordenamiento para cuando se comparo los néctares con la adicion de

avena en forma liquida.

Cuadro N° 42
Resultados de la Prueba de Ordenamiento en funcién al Sabor
del Néctar Elaborado con Avena Liquida y un Estabilizante

Avena Liquida
Panelista 2 27 46 9%
01015 01 |0,15| 0,1 |0,25| 0,2 | 0,15
1 7 8 5 6 2 1 3 4
2 8 7 6 4 1 5 2 3
3 7 8 5 6 2 1 3 4
4 8 6 A 5 1 2 4 3
5 7 8 6 5 1 2 4 3
6 8 7 6 2 5 1 3 4
7 7 8 5 6 2 1 3 4
8 8 7 6 4 1 5 2 3
9 7 8 5 6 2 1 3 4
continua Cuadro N° 42...
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... sigue Cuadro N° 42

10 8 6 7 5 1 2 4 3
11 7 8 6 5 1 3 2 4
12 8 7 4 5 6 1 2 3
13 8 7 6 4 1 5 2 3
14 6 8 7 4 5 3 1 2
15 5 6 7 8 1 2 3 4
16 7 8 6 4 5 3 2 1
17 7 8 5 6 2 1 3 4
18 6 8 7 3 4 2 1 5
19 8 7 6 5 1 4 2 3
20 8 7 6 5 4 3 2 1
21 7 6 8 5 3 4 1 2
22 8 7 5 4 6 2 1 3
23 8 7 5 6 3 4 1 2
24 8 7 6 4 1 5 2 3
25 7 8 6 4 1 3 2 5
26 6 8 7 4 5 3 1 2
27 7 8 6 4 5 3 2 1
28 7 8 5 6 2 1 3 4
29 6 8 7 4 5 3 1 2
30 8 7 6 4 1 5 2 3
Total 217 | 221 | 179 | 143 | 80 81 67 92

Para el caso de esta prueba sensorial, se uso la tabla de Kramer para
datos no paramétricos para el andlisis de datos ordenados. Se
considero 8 tratamientos y 30 jueces, para los cuales la tabla entrega
valores de 104 — 166. Teniendo en cuenta que los panelistas
ordenaron las muestras de mayor a menor preferencia en cuanto al

sabor, se puede observar en el cuadro N° 42, que los tratamientos que
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tienen totales menores al limite mencionado, son en su mayoria para
cuando la avena se utilizé en una proporcion de 7 y 9%. Dentro de
esta variable, la cantidad de avena que obtiene menores puntajes es
cuando se utiliza en un 9% sin tener una influencia significativa la dosis

del estabilizante.

Teniendo los ganadores de acuerdo a la prueba sensorial tanto para
la avena sdlida como para la avena liquida, se procedio a realizar una
prueba final de preferencia para establecer cual de los dos
tratamientos es el mejor. Los resultados de la prueba son mostrados

en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 43
Resultados del Analisis de Preferencia para el sabor del Nectar
Elaborado con Avena y Estabilizante

Tratamientos NUmero de Preferencias
9% de Avena Liquida 7
9% de Avena Solida 23

Observando el cuadro N° 43, se observa que el tratamiento que
considera 9% de avena solida tiene 23 preferencias, dicho nimero es
mayor al establecido en la tabla de dos colas para comparacion de
dos muestras (21), lo cual indica que existe diferencias significativas
entre los tratamientos analizados, estableciendo que los panelistas

prefieren los néctares que tienen avena sélida en un 9%.

3.2.3. EXPERIMENTO N° 3: PASTEURIZACION DEL NECTAR

En este experimento se buscé en primer lugar determinar el tiempo
necesario para pasteurizar los néctares y conseguir de esta manera

la casi nula pérdida de nutrientes en especial de las vitaminas propias
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de la fruta. Adicionalmente se trabaj6 con el color del envase a utilizar
para envasar el néctar. Estas variables forman parte de un disefio
factorial 3x2. Este experimento fue evaluado en funcion al andlisis
microbioldgico (aerobios mesofilos viables, levaduras y coliformes
totales) y sensorial de los néctares elaborados. Los resultados de

dicha evaluacion son presentados en el cuadro N° 44,

Cuadro N° 44
Resultados del Andlisis Microbioldgico de los Néctares

después del Pasteurizado Usando diferentes colores de envase

o
~ 8 = 4 O
15 Transparente | 45x10° <10 <3
segundos Verde 75x103 <10 <3
30 Transparente 20 <10 <3
segundos Verde 10 <10 <3
45 Transparente 3 <10 <3
segundos Verde 2 <10 <3

Como se puede observar en el cuadro N° 44, solo para el tiempo de
15 segundos se obtiene un valor de microorganismos alto, superior
al limite maximo permitido para un néctar de fruta; encontrandose que
con los tiempos de 30 segundos y 45 segundos se obtienen valores
de microorganismos por debajo del limite. Es importante destacar que
el valor del recuento de microorganismos es bajo a partir de 30
segundos de pasteurizacién, lo que da a entender que el tiempo de
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pasteurizacion y el color del envase no tienen una influencia
significativa sobre el crecimiento microbiano en el néctar de Sancayo,
tuna roja y aguaymanto. Los resultados mostrados en el cuadro N°
44, reflejan que la pasteurizacion del producto se manejo
asépticamente, por lo tanto se obtiene un producto de alta calidad
microbiolégica. Los resultados obtenidos en la presente investigacion
estan dentro de los parametros mencionados por la Norma Sanitaria
gue establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano (ver
Anexo N° 7).

En esta parte de la experimentacion se busco estudiar el color del
envase para establecer su influencia en la proteccion de la vitamina
C del néctar. Los resultados de la cantidad de vitamina C de los
néctares después de varios dias de almacenamiento, se presentan

en el cuadro N° 45

Cuadro N° 45
Resultados de |la Cantidad de Vitamina C de los Néctares

después del Pasteurizado Usando diferentes colores de envase

Tiempo de Cantidad de
. Color de Envase i ]
Pasteurizado Vitamina C (mg %)
Transparente 16,49
15 segundos
Verde 14,08
Transparente 16,15
30 segundos
Verde 13,95
Transparente 16,83
45 segundos
Verde 14,94
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En el cuadro N° 45, se puede apreciar claramente que para los
frascos transparentes la presencia de vitamina C es mayor en
comparacion con los frascos verdes; esto demuestra que la vitamina
C, se ve afectada en los frascos verdes sufriendo una disminucion
mayor a los frascos transparentes, no existiendo al parecer ninguna
relacion de la degradacion de la vitamina C con la luz durante el
almacenamiento, es decir, se demuestra por un lado, que el color del
envase seleccionado para el producto (verde), no ofrece la proteccion
necesaria para el almacenamiento del mismo y por otro que se debe
prestar atencion a los valores de temperatura a los cuales se
almacena el néctar. Cabe destacar que el procesamiento de los
néctares para ambos tipos de envase se hizo por separado,
determinandose probablemente que el proceso no haya sido
realizado con los mismos cuidados, dejando mas expuesta la
vitamina C, en el néctar en frasco de vidrio verde; esta deduccion
concuerda de laguna manera con lo dicho por Valencia y Guevara
(2013), quienes mencionan que la reduccion de la vitamina C se debe
a su inestabilidad, ya que este nutriente es el mas labil de todos y que
una gran parte se pierde en el procesamiento de alimentos, lo cual
explicaria de alguna manera la reduccién de la vitamina C en los

frascos de vidrio verde.

Adicionalmente se puede observar en el cuadro N° 45, que la
cantidad de vitamina C en los frascos transparentes es de 16 en
promedio, siendo de 14 en los frascos verdes. En los dos casos la
degradacion de la vitamina C ha sido leve en comparacion con los
resultados encontrados por Malaga et al. (2013), en la elaboracién de
un producto de aguaymanto en donde la vitamina C al final del
proceso es de 12.7. La poca perdida de vitamina C en el néctar
elaborado puede deberse a que el acido ascérbico es mas estables

a pHs menores de 5.5, condicion que cumple el presente producto.
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Este experimento también fue evaluado con un analisis sensorial, en
el cual 30 panelistas ordenaron las muestras de mayor preferencia,
en funcidén a la apariencia, a menor preferencia. Los resultados de

dicha prueba sensorial son mostrados en el cuadro N° 46.

Cuadro N° 46
Resultados del Analisis Sensorial del Néctar después del

Pasteurizado Usando diferentes colores de Envase

P 15 segundos 30 segundos 45 segundos
LEU Vidrio Vidrio Vidrio
E Transp. | Verde | Transp. | Verde | Transp. Verde
1 2 5 1 4 3 6
2 1 5 2 6 3 4
3 2 4 1 5 3 6
4 3 6 2 4 1 5
5 i 4 3 6 2 5
6 3 6 1 4 2 5
7 6 3 1 2 5 4
8 1 6 2 5 3 4
9 2 5 3 4 1 6
10 1 6 2 4 3 5
11 3 1 2 5 4 6
12 1 2 3 4 5 6
13 5 3 6 2 4 1
14 6 5 4 3 2 1
15 1 5 1 6 3 4
16 2 4 1 6 3 5
17 1 6 2 5 3 4
18 2 6 1 4 3 5
19 2 5 1 6 3 4

continua Cuadro N° 46...
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...sigue Cuadro N° 46

20 3 4 1 6 2 5
21 2 5 4 3 1 6
22 2 6 1 5 3 4
23 1 6 2 5 3 4
24 3 4 1 6 2 5
25 2 5 1 6 3 4
26 1 2 3 4 5 6
27 1 4 3 6 2 5
28 2 6 1 5 9 4
29 2 5 1 6 4 3
30 2 6 1 5 3 4
Total 66 140 58 142 87 136

Para analizar los resultados del cuadro N° 46, se toma en cuenta los
totales para cada muestra, los cuales se comparan con el limite de
diferencias significativas de la tabla de Kramer, el cual se hall6 con el
namero de tratamientos (6) y el numero de jueces (30), siendo el
mismo 83-127. Observando el cuadro se puede notar que existen 5
de los 6 tratamientos estan fuera del rango establecido por la tabla
de Kramer, lo cual da a conocer que existe una influencia significativa
del tiempo de pasteurizacion y color del envase sobre las cualidades
sensoriales de los néctares elaborados. En este caso en particular
como se ordend de mayor a menor preferencia, se decide escoger
como mejor tratamiento aquel que obtuvo un menor puntaje,
cumpliendo con este criterio el tratamiento que considera un tiempo
de pasteurizacion de 30 segundos en un envase de vidrio
transparente.
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3.2.4. NECTAR OPTIMO

Para la determinacion del néctar 6ptimo, se tiene que tomar como
base los resultados obtenidos en cada uno de los experimentos
anteriores. En tal sentido, se logro determinar que para la elaboracion
del néctar de Sancayo, Tuna roja y Aguaymanto con adicion de
Avena, se deben tener en cuenta los parametros mostrados en el
cuadro N° 47.

Cuadro N° 47
Parametros Optimos para la Elaboracién de Néctar de Sancayo,

Tunarojay Aguaymanto con adicion de Avena como

Prebiotico
Parametro Valor Optimo Encontrado
Proporcion de Materias 2,5 (Sancayo):1,5 (Tuna roja):1
Primas (Aguaymanto)
Dilucion (pulpa:agua) (%3

Forma de Adicion de la _ )
Solida cocida

Avena
Cantidad de Avena a Afdadir 9%
Dosis de Estabilizante (CMC) 0.1%

Dosis de Conservante
. 0,05%
(Sorbato de Potasio)

Tiempo de Pasteurizado a
45 segundos

75°C
Tipo de Envase Vidrio
Color del Envase Transparente

Con los valores mostrados en el cuadro N° 47, se pas6 a la

elaboracion del nuevo néctar en funciéon a las tres frutas en estudio.
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Dicho néctar fue elaborado para las respectivas pruebas fisico-

guimicas, microbioldgicas, sensoriales, de vida til y de rendimientos

3.2.5. EXPERIMENTO DE VIDA UTIL DEL NECTAR

Para este experimento se trabajé con pruebas aceleradas de
temperatura, para lo cual se utilizaron 3 camaras de temperatura
controlada (7, 21 y 37°C). Para el calculo de la vida uatil del néctar
elaborado se utilizé el modelo matematico propuesto por Labuza,
midiéndose cada 7 dias el pH del néctar de Sancayo, Tuna roja y
Aguaymanto con adicion de Avena como prebidtico, considerandose
que el valor maximo permitido para el pH del néctar es 4.0. A
continuacion se muestran los resultados obtenidos para la mediciéon

del pH durante el tiempo en las camaras de pruebas aceleradas.

Cuadro N° 48
Valores de pH para el Néctar en las Pruebas de Vida Util

Tiempo (dias) ("

e 21°C 37°C

0 3,73 8y73 3,73

3,79 3,79 3,81

14 3,80 3,80 3,89

21 3,85 3,86 3,90

28 3,88 3,88 3,95

36 3,90 3,93 3,99

43 3,92 3,95 4,02

50 3,94 3,99 4,06

Con los datos mostrados en el cuadro N° 48 se procedi6 a graficar el
aumento observado de los valores de pH para cada una de las
temperaturas utilizadas en el experimento. Para esto se debe
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considerar el tiempo de almacenamiento con el logaritmo natural del
pH en un tiempo dado entre el pH inicial.

0.07

0.06 y = 0.0011x + 0.0056
005 R2 = 0.9631

o
.
.
.

50.04
T
£0.03
c
—0.02
0.01
0
0 10 20 30 40 50 60
Tiempo de Almacenamiento (dias)

Figura N° 8. Curva de velocidad para el pH a 7°C

La pendiente de la recta mostrada en la figura N° 8, es equivalente a

la constante de velocidad de reaccion K a 7°C.

También se grafico la velocidad de reaccion para la temperatura de
21y 37°C. Dichas velocidades son mostradas a continuacion.

0.08
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& 0.06 y=0.0013x +0.0033 .=
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Figura N° 9. Curva de velocidad para el pH a 21°C
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Figura N° 10. Curva de velocidad para el pH a 37°C

Con los valores del intercepto de cada una de las figuras de las
velocidades de reaccion (K), se obtienen los siguientes resultados.

Cuadro N° 49
Constantes de Velocidad de Reaccién (K) del pHa 7,21y 37°C
7°C 215C 37°C
0,0011 0,0013 0,0016

Siguiendo con el procedimiento, se pas6 a graficar los logaritmos
naturales de las constantes de velocidad de reaccion (K) versus el
inverso de las temperaturas en grados kelvin del proceso de

almacenamiento de los néctares.
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0.0033 0.0034 0.0035 0.0036

« Y = -1085.8x - 2.9427
K, R2=0.9972

T

Figura N° 11. Variacion de la Constante de Velocidad de

Reaccion K en funcion a la Temperatura

A partir de la pendiente e intercepto mostrados en la figura N° 11, se
procedid a calcular la energia de activaciébn y el factor pre-

exponencial.

Cal
E, = 1085.8 * 1.986 — = 2156,3988
mol

ko = e %9427 = 0,052723184

Con la ecuacién que se presenta a continuacion se puede resolver el
calculo del tiempo necesario para que el pH del néctar llegue a un
valor inaceptable a cierta temperatura.

[( 2156.3988)*( 1 )]
Kyoc = 0,052723184  el\™ 19836 ) \273,1577)] = 0,0010933 (dias)™*

[( 2156,3988)*( 1 )]
Kj1oc = 0,052723184 * e 19836 /'\273,15+21/1 = 0,001314 (dias)™?!
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[( 2156,3988)*( 1 )]
K370c = 0,052723184 * e 1,9836 273,15+37/1 = 0,001591 (dias) !

Con los valores encontrados se procedio a calcular el tiempo para
cada temperatura.

Ln [3"%]

toor = ——2731 _ 639175 g
7°C = 0,0010933 1as

Ln [%]

s s 1504 4
21°¢ = 5001314 "

4
t = M = 43,9344 dias
37°C 7 0,001591 '
Relacionando los valores de t con las tres temperaturas, se obtiene

mediante regresion lineal la ecuacién que sirve para estimar la vida
util del néctar para diferentes temperaturas de almacenamiento.

y = -0.0125x + 4.2416
R2 = 0.9991

0 10 20 30 40
Temperatura (°C)

Figura N° 12. Grafico Vida Util en funcion de las Temperaturas
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De la ecuacién de la recta mostrada en la figura N° 12, se obtiene la

férmula para hallar la vida util del néctar a cualquier temperatura.

Vida Gtil = e(—0,0125T+4-,2416)

Con la formula presentada de la vida util, se presenta a continuacion

los tiempos de vida util del néctar a diferentes temperaturas.

Cuadro N° 50
Vida atil del néctar de Sancayo, Tuna rojay Aguaymanto con la
adicion de Avena, a diferentes Temperaturas de

Almacenamiento

Temperatura de N /. ¥
Almacenamiento (°C) Vida util (dias)

: 66

P 64

% 63

10 61

12 o

14 53

16 57

18 55

La vida util obtenida para el néctar a una temperatura de
almacenamiento de 4°C, es un poco baja. Si bien el producto no
representa un riesgo microbiolégico durante este periodo, el valor de
pH supera el valor establecido en las normas, cambiando la alguna

de las caracteristicas del producto.
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Es importante mencionar que durante el periodo de almacenamiento,
el menor porcentaje de sedimentacion corresponde al 0.1% de
estabilizante (CMC). Estos resultados sugieren que los
estabilizantes, son aditivos indispensables en la elaboracion de
néctares; y que existe un nivel de dosificacion o6ptimo para que
ejerzan su funcionalidad. Las redes tridimensionales formadas a
través de las uniones establecidas, favorecen la retencién de agua y
pueden estabilizar también el resto de los ingredientes participantes

en el néctar.

3.3. EVALUACION DEL PRODUCTO FINAL

3.3.1. ANALISIS FiSICO - QUIMICO

Con el tratamiento 6ptimo para la elaboracion del néctar, se realizd
un analisis fisico — quimico y proximal para determinar las
caracteristicas del mismo y verificar que se cumplen los requisitos
exigidos en las normas técnicas. A continuacion se presentan los

mencionados resultados.

Cuadro N° 51
Analisis Fisico — Quimico y Proximal del Néctar de Sancayo,

Tunarojay Aguaymanto con adicion de Avena

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
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Parametro Valor encontrado
pH 3,7
Acidez 0,53
°Brix 15,16
Proteina 1,79
Cenizas 1,04
Vitamina C 16,83
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En cuanto a la caracterizacion del néctar, este cumple con todos los
requisitos de la norma en cuanto a pH, °Brix y Acidez, que segun la
norma técnica peruana el pH tiene que estar entre 3,5y 4,0; la acidez
debe estar entre 0,4 y 0,6 gramos de acido citrico por 100 gramos; y

los grados Brix entre 12 y 16%

3.3.2. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Se realizaron los andlisis microbiolégicos al néctar elaborado con
Sancayo, Tuna roja y Aguaymanto con adicion de Avena. Dichos
resultados del andlisis microbiologico, son mostrados en el cuadro N°
52.

Cuadro N° 52
Andlisis Microbioldgico del Néctar de Sancayo, Tunarojay

Aguaymanto con adicion de Avena

Microorganismo Cantidad
Coliformes Totales <3
Aerobios Mesofilos viables 20
Levaduras <10

Observando los resultados microbiolégicos del cuadro N° 52, se
puede notar que estos estan dentro de los parametros establecidos
por la Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano. Adicionalmente los resultados mostrados reflejan
gue la pasteurizacion y el envasado del producto se manejaron
asépticamente, por lo tanto, se puede asegurar que el producto

durard mas tiempo en anaquel y sera inocuo, para los consumidores.
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3.3.3. ANALISIS SENSORIAL

Para realizar el andlisis sensorial fue necesario utilizar una escala
heddnica de 7 puntos. El analisis organoléptico tiene como objetivo
conocer la preferencia, aceptacion y grado de satisfaccion de los
panelistas, de igual manera diferenciar las caracteristicas de cada
muestra de néctar. Para evaluar las caracteristicas organolépticas:
sabor, los panelistas estaran conformado por personas no entrenadas
gue aducen el gusto por el tipo de producto a analizar. Los resultados
de la escala hedonica de calificacion se presentan en el cuadro N°
53.

Cuadro N° 53
Resultados del Analisis sensorial (Escala Hedonica) del Néctar
de Sancayo, Tunarojay Aguaymanto con adicion de Avena

Panelista Puntaje
1 4
2 5
3 6
4 6
5 7
6 6
7 7
8 5
9 6
10 7
11 5
12 4
13 5

continua Cuadro N° 53...
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...sigue Cuadro N° 53

14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

Promedio

O O N N| N| o Oof N O M O O A &M O N O

o1
\]

Como se puede observar en el cuadro N° 53, el promedio de las
calificaciones de los panelistas para el néctar es de 6, lo cual en
funcion a la escala hedonica utilizada da a conocer que el néctar
gusta mucho a los panelistas en cuanto al sabor del mismo,
dilucidando que la mezcla de las tres frutas en estudio es factible,

ademas de la adicion de la avena como prebiético natural.
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3.3.4. RENDIMIENTOS Y COSTOS

Para terminar con la investigacion se determinaron tanto los
rendimientos como los costos del néctar de Sancayo, Tuna roja y
Aguaymanto con adicion de Avena, los cuales se muestran en los

cuadros siguientes.

Cuadro N° 54
Rendimientos en el Procesamiento de Néctar de Sancayo, Tuna

rojay Aguaymanto con adicién de Avena

RENDIMIENTO | RENDIMIENTO
ETAPA PESO (gr) POR ETAPA TOTAL
(%) (%)

Recepcion de
A 3000,0 100,00 100,00
Lavado 2994,6 99,82 99,82
Pelado 1736,7 57,99 57,89
Pre-coccion 1649,4 94,97 54,98
Enfriado 1649,3 99,99 54,98
Pulpeado 1105,8 67,05 36,86
Estandarizado 4475,3 404,71 149,18
Pasteurizacion 4475,3 100,00 149,18
Envasado 4000,0 89,38 133,33
Almacenado 4000,0 100,00 133,33

Los rendimientos observados en el cuadro N° 54, dan a conocer un
rendimiento final de 133.33% para la obtencion de néctar de Sancayo,
Tuna roja y Aguaymanto con adicion de Avena. Cabe destacar, que

el rendimiento final es superior al 100% por la dilucion que se hace
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con la pulpa de las frutas, es decir, que para obtener 4 litros de néctar

es necesario comprar tres kilos de fruta.

Los costos a nivel de laboratorio para la obtencion de néctar de
Sancayo, Tuna roja y Aguaymanto con adicion de Avena, fueron
calculados en funcién al rendimiento total, el cual arroja un total de 8
botellas de medio litro a ser envasadas con el néctar. Los resultados

de los costos son mostrados en el cuadro N° 55.

Cuadro N° 55
Costos Experimentales en la Elaboracién de néctar de Sancayo,

Tunarojay Aguaymanto con adicion de Avena

Ingraieas Cantidad Costo Unitario Costo
Utilizada (Kg) (S/.) Total (S/.)

Sancayo 1,00 3,50 3,50
Aguaymanto 1,00 5,20 5,20
Tuna roja 1,00 2,00 2,00
Avena 0,0756 6,00 0,45
Azlcar 0,273 2,60 0,71
CMC 0,004 19,00 0,08
Benzoato 0,0003 6,00 0,0018
Botella de vidrio 8 0.80 6,40
Tapas plasticas 8 0,05 0,40
TOTAL 18.74

Finalmente se obtienen los costos para elaborar néctar de Sancayo,
Tuna roja y Aguaymanto con adicién de Avena, dicho costo es de
18.74 nuevos soles para obtener 8 botellas de medio litro de néctar,
lo que quiere decir que para producir 1 botella de néctar se necesita
2.34 nuevos soles.
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CAPITULO IV
PROPUESTA A NIVEL DE PLANTA PILOTO

4.1. CALCULOS DE INGENIERIA

4.1.1. CAPACIDAD Y LOCALIZACION DE PLANTA

4.1.1.1. Tamafio del proyecto

La capacidad de planta definido en términos técnicos
constituye el volumen de procesamiento por unidad de
tiempo que se pudiera operar para la obtencion de un
determinado volumen de produccion, teniendo como objetivo

la maximizacion de las utilidades para el inversionista.

La capacidad de produccién dependera de los valores que
asuman las variables que estan representadas en la siguiente

ecuacion:

C, = F(4,B,C,D)

Donde:

Cp = Capacidad de produccion

A = Numero de dias de trabajo por afio

B = NUumero de turnos de trabajo por dia
C = Numero de horas de trabajo por turno
D = Toneladas de produccion por hora

Para determinar el tamafio de este proyecto se debe tener en
cuenta la capacidad de produccion para el periodo de
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planeamiento, es decir debe tenerse pleno conocimiento de

la existencia de materias primas, recursos necesarios y otros.

La capacidad de la planta no es mayor que la demanda del
mercado, ya que se debe asegurar que la produccion pueda
ser adquirida por el mercado. Para la capacidad de la planta
se debe considerar los siguientes factores:

e Mercado

e Tecnologia

e Inversion

e Rentabilidad

e Disponibilidad de la materia prima

e Localizacion

A. Alternativas de Capacidad de Planta

Las alternativas que a continuacion se presentan se
basan en la demanda insatisfecha de jugos y refrescos
diversos, cubriendo un porcentaje de esta y abarcando un
sector del mercado. Las alternativas de capacidad

pertenecen al mismo tipo de proceso y tecnologia.

Alternativa A:
A = 300 dias/ano

B =1 turno
C =8 hrs/turno
D =0.0375/hr

Cp =90 TM/afio
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Alternativa B:
A = 300 dias/afio

B =1 turno
C =8 hrs/turno
D = 0.0555/hr

Cp = 133.2 TM/afio

Alternativa C:
A = 300 dias/afo

B =1 turno
C =8 hrs/turno
D = 0.075/hr

Cp = 180 TM/afo

La seleccion de la capacidad consistira en el analisis de
cada alternativa propuesta con ciertos criterios 0
relaciones que condicionan y conjugan la seleccion de la

capacidad y son:

- Relacién Tamafio — Materia prima
Se trata de seleccionar la disponibilidad de materia
prima con los requerimientos de esta para los
tamafios alternativos, segun el estudio de
proyecciones de materia prima para el producto, es
decir de sancayo, tuna roja y aguaymanto, existe
para el afio 2017 una proyeccion de produccion de
28.27 TM al afio de sancayo, 546.64 TM al afio de
aguaymanto y 100294 TM al afio de tuna roja.
Entonces se toma la decision que solo para las
alternativas A y B existe materia prima disponible.
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Por ello se considera que la mejor alternativa es la B,

con una capacidad de produccion de 133.2 TM/afio.

- Relacién Tamafio — Mercado
Considerando que la demanda insatisfecha de jugos
y refrescos diversos es regularmente grande y
continuard creciendo con una tasa promedio del
38%. En el afio 2017 se tendrd una demanda
insatisfecha de 23767.18 TM, por lo que el presente
proyecto se apoderara de una parte de esta
demanda para sustituirla por el consumo de un
producto saludable. El mercado no es un factor
limitante en la capacidad del proyecto, por lo que se

considera la alternativa B, como la mas adecuada.

En el presente trabajo de investigacion el limitante
para la elaboracion del néctar es la produccion de
sancayo ya que este crece de manera silvestre y en
pequefias cantidades, y por esta razon no se puede
extender la produccién en mayor cantidad.

- Relacion Tamafio — Tecnologia
En el mercado regional y nacional no existe
limitaciones frente a la tecnologia ya que se puede
adquirir maquinaria para implementar una planta

procesadora de néctares.

Es importante tener equipos que demanden bajos
costos y a la vez que no existan limitantes frente a la
tecnologia. Se debe tomar en cuenta que la

capacidad de los equipos debe ser mediana, pues si
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son muy grandes de los costos pueden ser elevados
y sus capacidades podrian ser mayores en relacion
a la produccién diaria y si son muy pequefios al
momento de crecer la produccién, estos ya no serian

aptos para una produccion mayor.

- Relacién Tamafo — Inversion
Se realiza aqui las disponibilidades financieras de los
empresarios para conceder los financiamientos que
permitan satisfacer las inversiones de los tamafios
alternativos. La inversion de la planta debe ser
moderada para poder obtener un buen margen de
utiidades y que a la vez permita recuperar en el

tiempo previsto.

Segun el analisis para determinar el tamafio de planta, la
alternativa “B” con una capacidad de produccion de 133.2
TM/afo, cumple con los criterios en cuanto a materia
prima, mercado, tecnologia y financiamiento.

Del andlisis teorico del estudio de tamarfio, se puede

concluir:

- Eltamafio elegido es para una produccion industrial
de pequefia escala y existe maquinaria y equipo en
el mercado disponible.

- Los requerimientos de materia prima son
satisfactorios.

- El mercado es una variable que se trabaja con un
amplio margen de seguridad.
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- El factor técnico (tecnologia) reviste caracteristicas
apropiadas para la produccion.
- Existe inversionistas del sector privado y apoyo

financiero.

4.1.1.2. Localizacion.

La localizacion ordenada de la empresa que se crearia con
la factibilidad del proyecto puede determinar el éxito o fracaso
de un negocio. Por ello, la disposicion acerca de donde ubicar
el proyecto obedece no sélo a criterios econémicos, sino
también a juicios estratégicos, institucionales, politicos,

ambientales, e incluso de distinciones emocionales.

El objetivo que sigue a la ubicacion de un proyecto es lograr
una situacion de competencia basada en menores precios,
mejor capacidad de transporte y rapidez en el servicio. Esta
parte es elemental y de resultados a largo plazo, ya que una
vez creada la empresa, no es cosa simple cambiar de
domicilio De manera genérica se dice que la localizacion de
un proyecto o de su planta industrial se orienta en dos
sentidos: hacia el mercado de consumo o hacia el mercado

de insumos (materias primas).

Como principales proveedores de materias primas se tiene a
las siguientes: Mercado mayorista de frutas, Mercado Andres

Avelino Caceres, Mercado San Camilo.

El criterio que define la orientacion hacia el mercado de
consumo o0 hacia el mercado de insumos estriba en el

proceso de conversion. De tal manera que, si el proceso
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agrega volumen al producto, el proyecto debera orientarse
hacia el mercado de consumo. Por el contrario, si el proceso
resta volumen al producto, el proyecto debera orientarse
hacia el mercado de insumos, en este caso donde se produce

la mayor cantidad de frutas en el Pera.

Por otra parte, también hay dos niveles que deben
investigarse con respecto a la localizacion de un proyecto: a
nivel macro (regional) y a nivel micro (local). El tipo y tamafio
del proyecto determina la profundidad de andlisis en cada

nivel de localizacion.

a) Macro localizacién.

“‘En este estudio primaran consideraciones relativas a
criterios econémicos que estan incidiendo en los costos
globales de produccion y por lo tanto no incluyen analisis

desagregados de los componentes del costo”.

b) Micro localizacion.

En este nivel se llega a definir la provincia y distrito. En la
micro-localizacion incidiran en las decisiones, aspectos mas
detallados como los de ingenieria, costos de terreno, etc.,
gue en ultima instancia estaran dimensionando el monto de

la inversién requerida en el proyecto.

En ambos casos, la seleccion del sitio que representa la
ubicacion para el proyecto deberd realizarse siguiendo una
serie de etapas que consisten en:
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e |dentificar y definir los factores locacionales,
fundamentales para que se pueda llevar a cabo el
proyecto. En el caso de este proyecto en que se
combinan la produccion de frutas y el procesamiento de
las mismas para generar el néctar se deben combinar
tanto la ubicacion de los productores o distribuidores de
fruta en la region, como la facilidad de acceso a la planta
de produccion de los jugos, la capacidad de
abastecimiento y las mismas instalaciones para la
manipulacion y procesamiento de los productos

agricolas.

e Identificar las alternativas de localizacién a nivel macro y
micro, de acuerdo con los factores identificados. Es decir,
aqui se establecen las regiones o localidades que
cumplen con dichos parametros. Como por ejemplo la
distancia del proyecto con respecto a los trabajadores:
Se requiere ademas del personal operativo, personal
administrativo para atender los aspectos administrativos
y de servicio al cliente, por lo cual deben acreditar
suficientes conocimientos y experiencia para el
desempefio de labores que requieren de algun grado de
especializacion en areas de administracion, aspectos
legales, y suministros, mercadeo de productos vy
servicios, lo cual significa que la ubicacion de la empresa
debe contar con adecuadas vias de transporte urbano
que faciliten el acceso de los trabajadores desde
diferentes puntos de la ciudad. En caso de que tengan
su residencia demasiado lejos del sitio de trabajo y
existan dificultades para el transporte, seria necesario

asumir el costo de desplazamiento a fin de poder contar
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con sus servicios a tiempo en los turnos que les sean

asignados.

¢ |dentificar los factores de tipo institucional que limitan o
gue alientan la localizacién, y con base en ellos descartar
las alternativas que no sean viables. Se refiere a los
requerimientos de caracter legal y operativo. En razén
del crecimiento de los dltimos afios tanto poblacional,
como de infraestructura en la ciudad del distrito de
Paucarpata, se ha hecho necesario que el sector
institucional publico y privado implemente y ponga en
funcionamiento una serie de servicios basicos que
faciliten mediante la politica de descentralizacion la
realizacion de tareas y el cumplimiento de normas
ciudadanas para el adecuado desarrollo de las
actividades de la comunidad. Es asi como en el sector
donde se planea la ubicacion del proyecto de néctares
de frutas, encontramos todo tipo de Instituciones de
caracter publico y privado que permiten el normal
desarrollo de actividades tanto de los ciudadanos como
de los clientes potenciales sin necesidad de desplazarse
grandes distancias, ni de perder demasiado tiempo en la
ejecucion de tareas de orden operativo-institucional.
Adicionalmente, en esta zona, existe un adecuado
desarrollo del sistema vial que facilitara el acceso a las
instalaciones de la empresa desde cualquier punto de la

ciudad.

e Realizar evaluaciones de tipo subjetivo con factores
cualitativos que no son facilmente cuantificables, pero

gue determinan la localizacion optima del proyecto. En
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este caso se adicionan criterios de seleccién de tipo
subjetivo, que afectan a la sociedad circundante a la
ubicaciéon del proyecto tales como: aspectos de
contaminacion ambiental por ruido o desechos nos
deseables, posible invasibn de vias publicas
infraestructura vial no adecuada para el tipo de
transporte utilizado y en general todos aquellos aspectos
gue puedan generar reacciones de la comunidad hacia

la empresa que promueve el proyecto.

e Anadlisis de las ventajas y desventajas de las alternativas.
Mediante ambos tipos de evaluacion (objetiva y
subjetiva), sefialar la prioridad que tiene cada alternativa
de localizacién, destacando ademas, las ventajas y
desventajas de tipo cuantitativo y cualitativo que poseen
cada una de ellas.

c) La seleccion de la localizacion 6ptima.

“‘En este caso, se trata simplemente de establecer el sitio
donde se hara el emplazamiento final de la planta industrial,
con el fin de que todos los analisis econémico-financieros se

refieran a dicha localizacion.”

La localizacion o6ptima del proyecto, debe considerar
adicionalmente los siguientes aspectos:

e Espacios de estacionamiento.
e Provision de todos los servicios publicos basicos.
e Adecuadas vias de acceso.

e Amplias instalaciones.
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e Cercania de Instituciones publicas y empresariales

importantes.

d) Método cualitativo por puntos

Se aplica para determinar el lugar optimo de localizacion
cando se tienen varias alternativas posibles.

“‘El método consiste en identificar los factores que se
consideran determinantes, para la ubicacion. Luego se
asigna un peso especifico a cada uno de ellos dependiendo

de la importancia que tenga para el proyecto.”

A continuacion se describe la aplicacion de este método en

el presente estudio:

En el caso de este proyecto se han tomado en cuenta los
factores descritos anteriormente para considerar la macro y
micro localizaciéon del proyecto. Se aplica una tabla de
ponderacion en la Matriz de localizacién que a continuacion
se describe. Existen dos alternativas de ubicacién y se
seleccioné la que redne las mejores condiciones en cuanto a

la valoracion de cada una de las variables.

El siguiente paso consiste en seleccionar una localizacion
preliminar mediante métodos objetivos que consideren el
costo de transporte, vias de acceso, servicios publicos,
acceso para proveedores y clientes, ubicacion de los

principales puntos de distribucién y venta etc.
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e) Seleccion de la alternativa 6ptima.

Para analizar todos estos factores que afectan la macro
localizacion, se requiere disefiar una matriz de ponderacion.
Para esto se toma el Método Cualitativo por Puntos que
permite determinar la ubicacion Optima de la empresa. El
método consiste en asignar un puntaje a los factores mas
importantes para la ubicacion, y que influyen de forma directa
en el proyecto, debiendo asignar un peso o una calificacion a

cada uno de estos factores.

Esta calificacion va de 1 a 10 segun la importancia que se le
asigne por el sector en el cual va a estar ubicada la planta de

dicho proyecto.

Una vez realizada la calificacion correspondiente se realiza la
multiplicacion del peso (ponderacion), por la calificacion dada
a cada indicador para asi obtener el puntaje total de cada uno
de ellos. Se suman estas puntuaciones y se elige la de mayor

puntuacion.

En el siguiente cuadro se indican los factores de evaluacion
tenidos en cuenta para este proyecto y los pesos o puntos
asignados para evaluar las diferentes alternativas planteadas
sobre la localizacion.

La calificacion se haréa de la siguiente forma:

5 = Alto; 3 = Medio; 1 = Bajo.
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Cuadro N° 56
Matriz para Evaluar la Localizacion de la Planta
Procesadora de Néctar

Cerro
Paucarpata
Colorado
o
Factor @
a o ° O ke
= c = c
§ |28 |2
Mercado al que se va a dirigir 0.2 3 06| 5 |10
Transporte, vias de acceso y
N 0.2 5 10| 3 |06
comunicaciones
Distancia al cliente potencial 0.2 4 08| 4 |08

Distancia de los trabajadores a la
0.2 5 1.0 4 |08
planta

Requerimiento legales y operativos | 0.1 5 05| 5 |05

Requerimiento de materia prima e
_ 0.1 5 05| 5 |05
insumos

Totales 1.0 4.4 4.2

De acuerdo a la ponderacion de los factores anteriormente
realizado, la zona idénea para la localizacion del proyecto
sera en el distrito de Paucarpata de la ciudad de Arequipa,
ya que en esa zona existe una actividad comercial y
econOmica alta, y atractiva. De igual forma los recursos
economicos se encuentran disponibles por la mayoria de los
personas que transitan en ese sector al mismo tiempo
cuentan con servicios basicos, y de transporte. En el
siguiente grafico se describe la micro ubicacion del proyecto,

asi:
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Figura N° 13. Ubicacién del Proyecto (micro localizacion)

En conclusion, para este proyecto en particular, se utilizaran
las instalaciones de un local ubicado en la calle llusions del
distrito de Paucarpata de la ciudad de Arequipa, no solo por
la calificacién obtenida en la matriz de ubicacion por puntos,
sino ademas porque alli, la empresa cuenta con una amplia
y completa cobertura de servicios basicos, adecuadas vias
de acceso, muy buen transporte y acceso de camiones Yy tal
vez la ventaja mas importante porque alli, el local cuenta con
las instalaciones fisicas minimamente adecuadas para la

produccion de los néctares.

Estas caracteristicas hacen de esta ubicacion el sitio ideal
para el desarrollo del proyecto con relativa facilidad y a bajos

costos.
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4.1.2. BALANCE MACROSCOPICO DE MATERIA Y ENERGIA

4.1.2.1. BALANCE DE MATERIA

El balance de materia que se muestra a continuacion
corresponde a un dia de proceso para la obtencion de néctar

de Sancayo, tuna roja y aguaymanto.

333.33Kg
Recepcion de Materia Prima

1333333 Kg

Lavado — 0.6 Kg
l 332.73 Kg
Pelado —> 139.78 Kg

119295 Kg

Pre-coccion —»9.71 Kg
1183.24 Kg

Enfriado — 0.02 Kg

l183.22 Kg

Pulpeado — 60.37 Kg
+122.85Kg
374.34 Kg —» Estandarizado

l 497.19 Kg

Pasteurizacion — 52.8 Kg
l 444.39 Kg

Envasado v Rotulado
l444.39 Kg

Almacenado
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4.1.2.2. BALANCE DE ENERGIA

El balance de energia que se muestra a continuacion
corresponde a un dia de proceso para la obtencion de néctar

de sancayo, tuna roja y aguaymanto.

Para realizar los calculos se utilizo las siguientes formulas:

Cp = 1.424X, + 1.549X,, + 1.675X, + 0.837X,, + 4.187X,,

Q=mxCy,x (T, — Ty)

Donde:

C, = calor especifico Kcal/Kg°C
X, = fraccion de carbohidratos

X, = fraccion de proteinas

X, = fraccion de grasas

X,, = fraccién de sales minerales
X,, = fraccion de agua

Q = calor requerido en kilocalorias
m = masa en kilogramos

T, = temperatura de entrada °C

T, = temperatura de salida °C
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a) Balance de energia en el almacenamiento de las

materias primas

* Sancayo

1.424*0.0568 + 1.549*0.0184 + 1.675*0.008 +
0.837*0.0098 + 4.187*0.9070
C, = 3.9286 KJ/Kg°C

Cp(sancayoy = 0.9383 Kcal/Kg°C

Cp

0 =(166.665 Kg) x (0.9383 Kcal/Kg°C) x (7°C — 18°C)
Q = - 1720.1995 Kcal

* Tuna Roja

C, = 1.424*0.0249 + 1.549*0.0072 + 1.675*0.0013 +

D
0.837*0.0087 + 4.187*0.955
C, = 4.0547 KJ/Kg°C

Cp(tuna rojay = 0-9684 Kcal/Kg°C

Q =(99.99 Kg) x (0.9684 Kcal/Kg°C) x (7°C — 18°C)
Q = -1065.1335 Kcal

* Aguaymanto

C, = 1.424*0.1411 + 1.549*0.0167 + 1.675*0.0042 +

0.837*0.014 + 4.187*0.8240
C, = 3.6956 KJ/Kg°C

Cp(aguaymanto) = 0.8827 KcallKg°C
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Q =(66.666 Kg) x (0.8827 Kcal/Kg°C) x (7°C — 18°C)
Q = - 647.3069 Kcal

b) Balance de energia en el escaldado de las materias

primas

* Sancayo

C, = 1.424%0.0568 + 1.549*0.0184 + 1.675*0.008 +

0.837*0.0098 + 4.187*0.9070
C, = 3.9286 KJ/Kg°C

Cp(sancayo) = 0-9383 Kcal/Kg°C

Q =(166.665 Kg) x (0.9383 Kcal/Kg®C) x (95°C — 7°C)
Q = 13 761.596 Kcal

* Tuna Roja

C, = 1.424*0.0249 + 1.549*0.0072 + 1.675*0.0013 +

0.837*0.0087 + 4.187*0.955
C, = 4.0547 KJ/Kg°C

Cp(tunarojay = 0.9684 Kcal/Kg°C

Q =(64.97 Kg) x (0.9684 Kcal/Kg°C) x (95°C — 7°C)
0 = 5536.691 Kcal

* Aguaymanto

C, = 1.424*0.1411 + 1.549*0.0167 + 1.675*0.0042 +
0.837*0.014 + 4.187*0.8240
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C, = 3.6956 KJ/Kg°C
Cp(aguaymanto) = 0.8827 Kcal/Kg°C

Q =(60.623 Kg) x (0.8827 Kcal/Kg°C) x (95°C — 7°C)
Q = 4709.049 Kcal

c) Balance de energia en la pasteurizacién del néctar
elaborado

C, = 1.424*0.0532 + 1.549%0.0179 + 1.675*0.0009 +
0.837*0.0104 + 4.187*0.9176

C, = 3.9557 KI/Kg°C

Cp(nectar pasteurizado) = 0-9448 Kcal/Kg°C

Q =(497.19 Kg) x (0.9448 Kcal/Kg°C) x (75°C — 23°C)

Q = 24 426.7458 Kcal

d) Balance de energia en el enfriado del néctar elaborado

Q =(497.19 Kg) x (0.9448 Kcal/Kg°C) x (20°C — 75°C)
Q = -25 835.9812 Kcal

4.1.3. DISENO DE EQUIPO (DESPULPADOR)

Es una maquina que se utiliza para extraer y separar la semilla y la
cascara del fruto. El proceso inicia depositando la fruta en la tolva de
alimentacion, previamente higienizada. Solo algunas frutas, como la
mora, guayaba o fresa, permiten esta adicion directa. Otras frutas

como la guandbana exigen una adecuacion previa como el pelado y
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corte, mientras otras frutas requieren de un ablandamiento por

escaldado como la manzana y el tomate de &rbol.

Una vez que la fruta ingresa a la tolva es cortada por medio de la
cuchilla que gira con el sistema motriz, hecho el corte la fruta pasa al
tambor donde se encuentran los rascadores que presionan a la fruta

con el tamiz para asi obtener la pulpa.

Finalmente, por el extremo opuesto salen las semillas cascaras, y por

el otro sale la pulpa.

Las Ventajas de este tipo de maquina son: Reduccion del tiempo de

produccion de pulpa, y la eficiencia en el proceso.

Las Desventajas son: Durante el despulpado en este tipo de
maquinas también se causa demasiada aireacion de la pulpa, con los
efectos negativos de oxidaciones, cambios de color y sabor en ciertas

pulpas.

Dependiendo de la capacidad de produccion existen dos grupos de
maquinas, las industriales de una elevada produccién superior a 200
kg/h y las semi industriales con una produccion hasta de 50 kg/h de

obtencién de pulpa.

4.1.3.1. Caracteristicas de la Maguina Despulpadora

La maquina despulpadora presentara las siguientes

caracteristicas:

e Alto de Tolva de Alimentacion: 1,15 m.

e Alto de la caja de control: 1,42 m.
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e Ancho: 0,42 m.

e largo: 1,1 m.

e Capacidad de Produccion: hasta 200 kg/hr.

e Material de construccion: Acero inoxidable AlISI 304.
e Peso total de la maquina: 88,3 kg.

e Motor: Monoféasico de 2 HP

4.1.3.2. Accesorios de la Maquina Despulpadora

La maquina posee tamices intercambiables seguin los
diametros de las pepas de las diferentes frutas. De acuerdo

a esto, la maquina posee los siguientes tamices:

e RTO05-11
e RT125-28
e RT2-35

e RT3-5

4.1.3.3. Componentes de la Maquina Despulpadora

La maquina despulpadora de frutas se compone de cuatro

sistemas:

e Sistema estructural: da soporte a todo el sistema de
procesamiento.

e Sistema de alimentacion, recoleccion y expulsion de
producto

e Sistema motriz: conformado por un motor monofasico
de 2 HP.
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e Sistema eléctrico. conformado por un botén de

arranque y de apagado

A continuacion, se mencionan las partes y elementos que
conforman cada uno de los sistemas de la maquina

despulpadora de frutas:

e Sistema estructural:
- Estructura de acero inoxidable AISI 304
- Soporte de caja de control de tubo de acero
inoxidable AISI 304
- Placa base del motor de acero inoxidable AISI 430
- Protector de poleas de acero inoxidable AISI 430
- Cubierta de motor de acero inoxidable AISI 430
- Limpiador de pulpa de acero inoxidable AlISI 304

e Sistema de alimentacion, recoleccion y expulsion de

producto:

- Placa de descarga de subproducto de acero
inoxidable AISI 304

- Placa de ingreso de acero inoxidable AISI 304

- Placa de soporte de acero inoxidable AISI 304

- Cilindro de corte de acero inoxidable AISI 304

- Cubierta de recoleccion 1 de acero inoxidable AlSI
304

- Cubierta de recoleccion 2 de acero inoxidable AISI
304

- Lamina frontal de la tolva de acero inoxidable AISI
304

- Lamina lateral de la tolva 1 de acero inoxidable AISI

304
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- Lamina lateral de la tolva 2 de acero inoxidable AISI
304

- Lamina posterior de la tolva de acero inoxidable
AlSI 304

- Lamina lateral del ducto de recoleccion de acero
inoxidable AISI 304

- Lamina inferior del ducto de recoleccion de acero
inoxidable AISI 304

- Lamina inferior del dicto del tubo de salida del
producto de acero inoxidable AISI 304

- Tubo de salida del producto de acero inoxidable
AlSI 304

- Tubo de ajuste de tamiz de acero inoxidable AISI
304

- Ducto de salida del subproducto de acero
inoxidable AISI 304

- Lamina inferior del ducto de salida del subproducto
de acero inoxidable AISI 304

- Anillo de ajuste del tamiz de acero inoxidable AlSI
304

- Soporte del cuerpo de acero inoxidable AISI 304

- Semianillos de ajuste de acero inoxidable AISI 304

- Ganchos de acero inoxidable AISI 304

- Cubierta desmontable de acero inoxidable AISI 304

- Enganche de palanca de acero inoxidable AISI 304

- Salpicadera de acero inoxidable AISI 304

- Placa de retencion de acero inoxidable AISI 304

- Tamiz de lamina perforada de acero inoxidable AISI
304

176

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

e Sistema motriz:

- Cuchilla de corte de acero inoxidable AISI 304

- Soporte de rascadores de acero inoxidable AISI
304

- Eje de acero inoxidable AISI 304

- Placa de ajuste de rascadores de acero inoxidable
AISI 304

- Rascadores de nylon

- Rascador limpiador lateral de nylon

- Poleas de aluminio

- Chumaceras de pared

- Chumaceras de piso

- Motor monofasico de 2 HP.

- Correas

e Sistema eléctrico:
- Un circuito de potencia
- Un circuito de control
- Un gabinete modular
- Una caja de control
- Un motor

Para terminar, se muestra a continuacion una figura donde se

representa las partes de la maquina despulpadora de frutas

disefada:
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Figura N° 14. Disefio de la Maquina Despulpadora de Frutas

4.1.4. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS

Los equipos y sus especificaciones necesarios para la elaboracién del
néctar de frutas se detallan en el cuadro N° 57.
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Cuadro N° 57

Especificaciones de Equipos y Maquinarias para Néctar

Equipo Especificaciones
Balanzas Para pesajes entre 0.01 gramos y 1200 gramos
pequefias con una precision de 0.1 gramos
Balanzas Balanza de plataforma de una capacidad de 0 a
grandes 800 kg.
Mesas Acero Acero inoxidable tipo 304. Medidas de
Inoxidable 1.40x0.70x0.90 m.

Despulpadora | Despulpadora con tolva de alimentacion de acero

inoxidable con una capacidad de 2000 kg/h

Lavadora de Lavadora de frutas de dimensiones de

frutas 3000x1100x1600 mm. Con un depdsito de agua
de 2000x1400x750 mm.

Mesa de Mesa de acero tipo 304 con banda transportadora

seleccion en el centro de 2 m de largo por 1.5 m de ancho

Marmitas de De acero inoxidable tipo 304 con chaqueta de
coccion calentamiento. Posee cuba volcable. Temperatura
maxima de funcionamiento de 130°C

Licuadora Vaso y cuchilla de acero inoxidable. Capacidad

industrial de 15 litros. Sistema volcable. Dimensiones:
124x37x49 cm

Tanque Capacidad de 250 litros. Aislamiento térmico en

mezclador lana mineral y forro en acero inoxidable. Con

agitador tipo aspas con motor trifasico de 1.5 HP
Camara  de | Capacidad 400 kg. Medidas de 2.06x1.18x2.13 m.
refrigeracion Motor de 5/8 HP. Rango temperaturas de 1 a 3°C

Tanque Volumen de 250 litros. Tanque de acero
dosificador inoxidable. Caudal de la bomba dosificador de 50
litros por hora
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4.1.5. REQUERIMIENTOS DE INSUMOS Y SERVICIOS AUXILIARES

Para la elaboracion del néctar de las frutas estudiadas en la presente
investigacion, se hace necesario contar con los insumos y servicios

auxiliares que se muestran en los siguientes cuadros.

Cuadro N° 58

Requerimiento de Insumos para la Elaboracién de Néctar

Insumo

AzUcar

Carboxi-metil-celulosa

Acido citrico

Sorbato de potasio

Botellas de vidrio y tapas de plastico

Cuadro N° 59

Equipos Auxiliares para la Elaboracion de Néctar de Frutas

Equipo

Peachimetro digital

Termometro digital

Equipo para determinaciéon de acidez

Refractometro

4.1.6. CONTROL DE CALIDAD DEL PROCESO

El néctar, como todo alimento para consumo humano, debe ser
elaborado con las maximas medidas de higiene que aseguren la
calidad y no ponga en riesgo, la salud de quienes lo consumen. Por
lo tanto debe elaborarse en buenas condiciones de sanidad, con

frutas maduras, frescas, limpias y libres de restos de sustancias
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téxicas. Puede prepararse con pulpas concentradas o con frutas
previamente elaboradas o conservadas, siempre que reunan los
requisitos mencionados. Ademas, es importante controlar todas las
etapas de produccion, para ello se debe cumplir con ciertos
parametros de calidad para la elaboracion de néctar de frutas. Para
realizar un buen control del producto, se deben hacer varios analisis

fisicos y quimicos, los cuales se detallan a continuacion:

4.1.6.1. Determinacion del Porcentaje de Fruta Defectuosa

El método se basa en la inspeccidn visual de una muestra,
separando en forma manual las frutas defectuosas para
luego determinar el porcentaje mediante la relacion entre el
peso de la fruta mala y el peso de la muestra multiplicado por

cien.

4.1.6.2. Determinacion del Porcentaje de Rendimiento

El método consiste en determinar la cantidad de jugo que
puede extraerse de una cantidad dada de fruta, el porcentaje
se determina mediante la relacion entre el peso del jugo
obtenido y el peso de la muestra multiplicado por cien. Este
procedimiento se hace una vez terminado el proceso de

homogenizacion.

4.1.6.3. Determinacion del pH

Es la medicién con un potenciémetro del grado de acidez de
una muestra, mediante el uso de un electrodo sensible a la
concentracion molar de iones de hidrégeno presentes. La
muestra tiene que estar a 20° C.
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4.1.6.4. Determinacion del Porcentaje de Pulpa

Se basa en la aplicacion de una fuerza centrifuga, por un
tiempo determinado, para la separacion de solidos solubles
presentes en una muestra, usando tubos conicos graduados.
El porcentaje se determina mediante la relacion entre la
cantidad de solidos presentes y la cantidad de muestra
multiplicando por cien. Este procedimiento se realiza

después de la homogenizacion del producto.

4.1.6.5. Determinacion y Regulacion de la Acidez

La acidez es el numero de miligramos de hidréxido de sodio,
necesario para neutralizar los acidos libres presentes en una
muestra. La acidez es regulada mediante la adicién de acido
citrico, en el caso de los néctares se desea un pH 3.8 por lo
gue se toma una muestra del néctar, y se aftade acido citrico
previamente pesado, y con un pH-metro se controla el pH del
néctar. La acidez se puede expresar en porcentaje de acido

citrico y es calcula con la siguiente formula:

% acido citrico = (C x N X meq/ peso de la muestra) x 100

Donde:
C: Volumen de NaOH consumido (ml)
N: Normalidad del NaOH (0.25)

Meq: Miliequivalente del acido citrico (0.064)

Para el caso de los néctares se espera que la acidez titulable
expresada en acido citrico anhidro en porcentaje no sea

menor de 0,2.
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4.1.6.6. Determinacion de Sélidos Solubles (°Brix)

El método consiste en medir el porcentaje de solidos solubles
mediante la lectura en una escala directa, haciendo uso de
la refraccion de la luz en un prisma refractométrico. La
muestra tiene que estar a 20°C, el valor minimo esperado es
de 12° Brix.

4.1.6.7. Examen Organoléptico

Se determinan las caracteristicas organolépticas como
sabor, aroma y color por medio de los sentidos. Se realiza la
evaluacion sensorial del producto con el siguiente
procedimiento: instruir al panelista, preparar cuestionario,

tomar muestras, degustacion y evaluacion de resultados.

Asi mismo el control de calidad del proceso abarca una inspeccion de
los diversos lugares de trabajo, tales como que no haya olores, que
el personal lleve puesto guantes, delantal limpio, mascarillas y fundas
para el cabello; que no se encuentre desperdicios de las frutas en los
mismos, ni muestras de suciedad en los equipos, cuando no se estén
usando. Antes de envasar el producto, se tiene que realizar las
debidas pruebas asi como una inspeccion visual. También se tendra
que inspeccionar que los tambores con el néctar tengan el peso

indicado, y que no muestren sefales de golpes o algun otro defecto.

4.1.7. SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL

Seguridad industrial en el concepto moderno significa mas que una
simple situacion de seguridad fisica, una situacion de bienestar
personal, un ambiente de trabajo idéneo, una economia de costos
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importantes y una imagen de modernizacion y filosofia de vida

humana en el marco de la actividad laboral contemporanea.

Seguridad Industrial: es el conjunto de conocimientos técnicos y su
aplicacion para la reduccion, control y eliminacion de accidentes de

trabajo, por medio de sus causas.

La finalidad de toda organizacion de seguridad es ayudar a la
direccion a que establezca y tenga en vigor un programa destinado a
proteger a los empleados y aumentar la produccién mediante la
prevencion y el control de accidentes que afectan a cualquiera de los
elementos de la produccion, a saber; mano de obra, materiales,

maquinaria, herramientas, equipo y tiempo.

4.1.7.1. Accidente de trabajo

Accidente de trabajo: es toda lesibn medicoquirurgica o
perturbacion psiquica o funcional, permanente o transitoria,
inmediata o posterior, o la muerte, producida a la accién
repentina de una causa exterior que puede ser medida,
sobrevenida durante el trabajo, en ejercicio de éste, o como
consecuencia del mismo, y toda lesion interna determinada
por un violento esfuerzo, producida en las mismas
circunstancias. Otra definicion es: “Accidente de trabajo es
toda lesion organica o perturbacion funcional, inmediata o
posterior, 0 la muerte, producida repentinamente en ejercicio,
0 con motivo del trabajo, cualquiera que sea el lugar y el
tiempo en que se preste. Quedan incluidos en la definicion
anterior los accidentes que se produzcan al trasladarse el
trabajador directamente de su domicilio al lugar del trabajo y

de ésta a aquel.”
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4.1.7.2. Gravedad de los accidentes

En la mayoria de los casos el accidente no es previsible, pero

si prevenible. Estos pueden ser leves o graves.

a) Incapacidad temporal

Es la imposibilidad de trabajar durante un periodo limitado y
que, al terminar, deja al lesionado tan apto como antes del

accidente para efectuar su trabajo.

b) Incapacidad parcial permanente

Imposibilidad parcial del cuerpo de un sujeto para efectuar un
trabajo, y que permanece practicamente durante toda la vida
del lesionado.

c) Incapacidad total permanente

Es la incapacidad plena de funciones de un lesionado, que

permanecen durante toda su vida.

4.1.7.3. Seguridad e Higiene en el Trabajo

La responsabilidad de la seguridad y la higiene en una
empresa no puede aislarse de funciones cotidianas como la
administracion, la produccién, el mantenimiento y otras
actividades de servicio conexas. La enseifanza y la
capacidad en materia de seguridad e higiene deben formar
siempre parte de las actividades de capacitacion en todas las
empresas independientemente de su tamafio. Esas
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actividades deben realizarse de manera que las necesidades
de seguridad e higiene de la empresa estén constantemente
tomadas en consideracion en todos los niveles, promoviendo
la adopcion de medidas positivas que den prioridad a las
soluciones en lugar de limitarse simplemente a reconocer los
peligros. Las actividades resultan sumamente eficaces
cuando sus metas corresponden a las demas metas de la

administracion de la empresa.

4.1.7.4. Higiene industrial

Higiene industrial es el conjunto de conocimientos y técnicas
dedicadas a reconocer, evaluar y controlar aguellos factores
del ambiente, psicoldgicos o tensionales, que provienen del
trabajo y que pueden causar enfermedades o deteriorar la

salud.

4.1.7.5. Reglamentacion de higiene industrial

Las reglamentaciones sobre higiene industrial han sido
encaminadas a preservar la salud de los trabajadores y de
las colectividades industriales y deben contener todas las
medidas preventivas de control en locales, centros de trabajo
y medios industriales.

Algunas de ellas se refieren a:
a) Orientacion y ubicacion de los locales de trabajo.
b) Materiales de construccion.
c) Sistemas de ventilacion.
d) Procedimientos de calefaccion.

e) Métodos de iluminacion.
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f) Suministro de agua potable.

g) Alejamiento y neutralizacion de aguas negras.

h) Aseo de centros de trabajo.

i) Eliminacion y transformacion de basuras y materiales de
desecho.

k) Reglamentacion de materias primas.

[) Jornada de trabajo.

m) Integracion de comisiones mixtas de higiene y seguridad

por trabajadores y representantes de las empresas.

n) Servicio médico.

4.1.7.6. Principios para prevencion de accidentes

Disefiar los edificios, los procesos y las instalaciones de
almacenamiento de modo que delimite la posible confluencia

de oxigeno, combustible y un aumento de la temperatura.

Eliminar o reducir las fuentes de calor o ignicion para limitar
el aumento de la temperatura. La direccion debe siempre
organizar la preparacion para los posibles incendios de

acuerdo con las pausas siguientes:

e Todo lugar de trabajo debe disponer de un plan de
emergencia con informacién con la que se detalle lo que
cada trabajador debe hacer de producirse un incendio u
otra situacion de emergencia.

e Debe hacer por lo menos dos salidas libres (salidas de
emergencia), claras y adecuadamente marcadas, que
conduzcan a lugares seguros.

e Debe haber un dispositivo para comunicar al personal la

necesidad de evacuar, como un sistema de alarma. Este
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debe producir una sefial suficientemente audible para
gue todos los trabajadores oigan la alarma. En algunos
casos concretos, por ejemplo cuando existan mucho
ruido, se utilizan asimismo frecuentemente sefiales
visuales como luces centellantes o intermitentes.

e Debe existir un numero suficiente de extintores de
incendios del tipo adecuado para el riesgo de que se

trate.

La primera precaucion que se ha de tomar en cuenta para
evitar los accidentes consiste en eliminar las causas

potenciales, tanto técnicas como humanas.

Las modalidades son demasiado numerosas y variadas para
gue pueda darse una lista completa aqui, Sin embargo,
pueden citarse algunas, como él respeto de las reglas y
normas técnicas, la inspeccion y el mantenimiento cuidadoso
de la maquinaria, la formacién de todos los trabajadores en
materia de seguridad y el establecimiento de unas buenas

relaciones de trabajo.

4.1.7.7. Criterios de Seguridad

Las estadisticas muestran que las causas de accidentes mas
comunes no estriban en las maquinas mas peligrosas o en
las sustancias mas peligrosas. Si no en actos mas comunes,
como: tropezar, caerse, manipular, utilizar objetos sin
cuidado, emplear instrumentos manuales o ser golpeado por

algun objeto que cae.
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Asimismo las victimas mas frecuentes de accidentes no son
los discapacitados sino, por el contrario, las personas mas
aptas desde el punto de vista fisico y psicosensorial, es decir,

los trabajadores jovenes.

4.1.7.8. Organizacion de la seguridad e higiene del trabajo

El método mas eficaz para obtener buenos resultados en la
prevencion de los accidentes de trabajo abarca los elementos

siguientes:

e Reconocimiento de la importancia de la responsabilidad
del que dirige la empresa de garantizar que el lugar de
trabajo sea seguro y no presente riesgos para la salud
de los trabajadores.

e Adopcién de una apolitica de seguridad e higiene del
trabajo que prevea el establecimiento de una buena

organizacion de la seguridad e higiene en la empresa.

4.1.7.9. Sistema de Extincién

Extintor portatil: son los llamados matafuegos que permiten
su accionamiento o transporte manual. Su aplicacion esta
destinada al inicio del foco de incendio de acuerdo al tipo de
fuego. Se fabrican de anhidrido carbonico, halén 1211 6

1301, espuma, polvo quimico, agua, etc.

a). Tipos de fuego

Se pueden clasificar en cuatro tipos de acuerdo a las

caracteristicas de los materiales que arden:
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e Fuego de clase A: se produce en materiales sélidos
comunes, como maderas, textiles, papeles, cartones,
gomas, plasticos, etc. Se combate mediante
enfriamiento con agua o0 con soluciones que la
contengan en gran proporcion. Se utilizan instalaciones
de agua central, hidroextintores o matafuegos por agua,
gue consisten en recipientes con agua presurizada con
un gas y una valvula de descarga.

e Fuego de clase B: se produce sobre la superficie de
liguidos inflamables, tales como nafta, aceite, grasas,
pinturas, ceras, solventes, etc. Se extinguen por
sofocacion, restringiendo la presencia del comburente.
Se utilizan espumas, empleando extintores o0
matafuegos o sistemas centrales. Consiste en la
formacion de pequefias burbujas formadas por agua y
un agente emulsificador, que actuan sobre el fuego
impidiendo la llegada de oxigeno a la reaccion quimica
de la combustion.

e Fuego de clase C: son fuegos de materiales eléctricos,
o instalaciones o equipos sometidos a la accion de la
corriente eléctrica bajo tension. No pueden usarse
extintores conductores de electricidad. Se utilizan gases
inertes como el anhidrido carbdnico, que actlan por
desplazamiento del oxigeno del aire. Otro gas empleado
es el halon 1211 6 1301 que son compuestos
halogenados que actian como inhibidor de la reaccion
guimica de la combustiébn. También pueden usarse
extintores de polvo quimico seco, que arroja una

combinacion pulverizada de polvos de base sédica o

190

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =2 DESANTA MARIA

potasica que ahogan la parte recubierta, ya que en su
descomposicion debida al calor originan anhidrido
carbonico. Para este tipo de fuego no deben emplearse
espumas, ni agua a chorro. Si no existe tension, el fuego

gueda clasificado como del tipo A 6 B.

e Fuego de clase D: son fuegos sobre metales
combustibles como el magnesio, circonio, titanio, litio,
sodio, etc. Para extinguir este tipo se emplean polvos
especiales para cada uno de ellos, no pudiéndose utilizar
ninguno de los agentes convencionales. Como técnica
de extincion puede cubrirse o0 asfixiarse con arenas o

escorias.

b) Ubicacion adecuada

Deben wubicarse en lugares facilmente accesibles,
despejados de cosas que puedan estorbar al querer utilizarlo
(a un lado del marco de las puertas, pared sin obstaculos,

columnas etc).

Todo trabajador debe tener una capacitacion practica con
respecto a la utilizacion adecuada del extintor, en particular
para saber cuando se debe utlizar y cuando no. esa
capacitacion debe abarcar también los aspectos de
seguridad en la utilizacién del extintor.

4.1.7.10. Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo

La disminuciéon de la productividad y el aumento de los

productos defectuosos y de los descartes de la produccion
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imputables a la fatiga provocada por los horarios de trabajo
excesivos y malas condiciones de trabajo sobre todo en lo
que concierne a la eliminacion y la ventilacion han
demostrado que el organismo humano, pese a su inmensa
capacidad de adaptacion, tiene un rendimiento mucho
mayor cuando funciona en condiciones Optimas. En ciertos
paises en desarrollo se ha comprobado que es posible
aumentar la productividad mejorando simplemente las

condiciones en que se desarrolla el trabajo.

En términos generales, las técnicas modernas de gestion
no han dado la debida importancia a la seguridad e higiene
en el trabajo y a la ergonomia, a pesar de la tendencia
moderna de considerar una empresa industrial como un

sistema global o una combinacion de subsistemas.

Asi pues, no solo un medio ambiente de trabajo peligroso
puede constituir la causa directa de accidentes vy
enfermedades profesionales, sino que la insatisfaccién de
los trabajadores cuyas condiciones de trabajo no estan
adaptadas a su nivel cultural y social actual, puede provocar
también la disminucion de la calidad y cantidad de
produccion, una excesiva rotacion de mano de obra y un

mayor ausentismo.

4.1.7.11. Empleo de Colores en la Industria

La experiencia demuestra que una combinacion de colores
acertada en el interior de los locales contribuye en gran
medida a una buena iluminacion, ademas, los colores del

lugar de trabajo tienen efecto psicolégico que no deben
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pasarse por alto. Cuando hace falta pintar de nuevo talleres
y oficinas, conviene recordar que cuesta practicamente lo
mismo elegir colores alegres en lugar de apagados. Los
trabajadores veran en ello un signo tangible de que la
direccion se esfuerza por dejar mas agradables las
condiciones de trabajo.

a) Rojo

Paro alto y dispositivos de desconexién para emergencias.
Prohibicién: Sefialamientos para prohibir acciones
especificas. Material, equipo y sistemas para combate de

incendios, Identificacion y localizacion.

b) Amarillo

Advertencia de peligro; atencion, precaucion, verificacion,
identificacion de fluidos peligrosos. Delimitacion de areas;
limites de &areas restringidas o de usos especificos.
Advertencia de peligro por radiaciones ionizantes;
Sefalamiento para indicar la presencia de material

radiactivo.

c) Verde

Condicion segura; identificacion de tuberias que conducen
fluidos de bajo riesgo. Sefialamientos para indicar salidas
de emergencia, rutas de evacuacion, zonas de seguridad,
primeros auxilios, lugares de reunién, regaderas de

emergencia, lavaojos, entre otros.
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d) Azul

Obligacién; sefalamientos para realizar acciones
especificas. Colores contrastantes El color de seguridad
debe cubrir al menos 50 % del area total de la sefal,

excepto para las sefales de prohibicion.

4.1.7.12. Reglamento de Seguridad e Higiene

a) Orden y limpieza

No basta construir naves industriales que se ajusten a las
reglas de seguridad e higiene, sino que es necesario,
ademas, que la fabrica se mantenga limpia y ordenada. El
orden, que en el caso de una fabrica o lugar de trabajo es
un término general que abarca todo lo referente a pulcritud
y estado general de conservacion, no solo contribuye a
prevenir los accidentes, si no que constituye igualmente un
factor de productividad. De hecho, examinando aspectos
como la forma en que estan almacenados los materiales y
el equipo, si los pasillos estan libres de estorbos y la
limpieza de las zonas de trabajo, es posible hacer una idea
de la actitud general de la direccion de la empresa con
respecto a la actividad y a la seguridad.

b) El personal
Toda persona que entre en contacto con materias primas,
ingredientes, material de empaque, producto en proceso,

equipos Yy utensilios, debe observar, segun corresponda a
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las actividades propias de su funcién y en razén al riesgo

sanitario que represente las indicaciones siguientes:

e Los empleados deben presentarse aseados a trabajar.

e Usar ropa limpia (incluyendo el calzado).

e Lavarse las manos y desinfectarlas antes de iniciar el
trabajo, después de cada ausencia del mismo y en
cualquier momento cuando las manos puedan estar
sucias 0 contaminadas, o cuando exista el riesgo de
contaminacion en las diversas operaciones del proceso
de elaboracion.

e Mantener las uiias cortas, limpias y libres de barniz de
ufas.

e Usar proteccion que cubra totalmente el cabello, la
barba y el bigote. Las redes, cofias, cubre bocas y otros
aditamentos deben ser simples y sin adornos.

e En caso de usar mandiles y guantes se deben lavar y
desinfectar, entre una y otra manipulacién de producto.

e Se prohibe fumar, mascar, comer, beber o escupir en
las areas de procesamiento y manejo de productos.

e Prescindir de plumas, lapiceros, termometros,
sujetadores u otros objetos desprendibles en los
bolsillos superiores de la vestimenta en las areas de
produccion y manejo de productos.

e No se deben usar joyas ni adornos como: pinzas,
aretes, anillos, pulseras, relojes, collares u otros que
puedan contaminar el producto. Solamente se permite
el uso de broches pequefios y pasadores para sujetar
el cabello cuando se usen debajo de una proteccion.

Las cortadas y heridas deben cubrirse apropiadamente
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con un material impermeable, evitando entrar al area de
proceso cuando éstas se encuentren en partes del
cuerpo que estén en contacto directo con el producto y
gque puedan propiciar contaminacion del mismo.

e Evitar que personas con enfermedades contagiosas,
laboren en contacto directo con los productos.

e Evitar estornudar y toser sobre el producto.

e Todo el personal que opere en las areas de producciéon
debe entrenarse en las buenas practicas de higiene y
sanidad, asi como conocer las labores que le toca

realizar.

c) Equipo de primeros auxilios

Las instalaciones para prestar los primeros auxilios en el
lugar de trabajo en caso de accidente o de enfermedad
imprevista estan directamente relacionadas con la salud y
seguridad de los trabajadores. En lugares convenientes
deben colocarse botiquines de primeros auxilios claramente
marcados. Estos deben contener solo lo necesario para los

primeros auxilios de acuerdo con las normas.

d) Entrenamiento

Todo trabajador que requiera utilizar equipo de proteccién
personal debe recibir capacitacion para el uso adecuado y
cuidado de este. Los entrenamientos se deben ofrecer
periédicamente tanto a empleados como a supervisores,
cuanto sea necesario. El entrenamiento debe incluir, pero

no limitarse a los siguientes titulos:
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e Cuando es necesaria la utilizacion del Equipo de
Proteccién Personal.

e Que EPP es necesario.

e Cual es la manera adecuada de utilizar el EPP.

e Las limitaciones del EPP.

e El cuidado, el mantenimiento y la vida util del EPP.

e) Instalaciones Sanitarias

En toda planta procesadora de alimentos, la higiene del
personal es determinante para la seguridad de los
alimentos. Una planta sin las condiciones higiénicas
adecuadas para el personal es una planta, dénde el riesgo
de falla econdmica es permanente, debido al aumento de
las posibilidades de contaminacién de sus productos y las

consecuentes pérdidas.

f) Inodoros

Se debera proveer servicios sanitarios separados para cada
sexo. Deben tener ventilacién directa. Segun jornada de
trabajo se colocara un inodoro por cada 25 hombres o
fraccion; se colocard un inodoro para cada 20 mujeres o
fraccion; se colocara un orinal por cada 30 hombres o
fraccion; se colocara un lavamanos por cada 15 personas;
se colocara una ducha para cada 5 personas o bien segun
lo que establezca como o6ptimo el Ministerio de Salud
Publica. Los espacios destinados a los servicios sanitarios,
tendran pisos y paredes impermeables, con una altura
minima de 180 centimetros, dichos materiales pueden ser

similares a los azulejos y/o ceramicas.
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Los bafios deben estar provistos de retretes, papel
higiénico, lavamanos, jabén, jabonera, secador de manos
(toallas desechables) y recipiente para la basura. Se
recomienda que los grifos no requieran accionamiento

manual.

g) Pasillos

Estos deben ser delimitados por una franja amarilla, para en
los casos de que exista un montacargas se debera disponer
de un pasillo exclusivo para él. Los pasillo para el personal
debe medir a lo minimo 120 cm, estos deben estar libres de
obstaculos con los cuales se puedan ocasionar accidentes,

también las areas de trabajo deben delimitarse.

h) Equipo

Algunos trabajadores estaran expuestos a herramientas de
corte, ya que una de las operaciones consiste en el corte de
la cascara. Para esto es necesario poner mucha atencion

en programas de seguridad especiales.

1) Salidas de emergencia

Por norma toda empresa debe disponer de salidas de
emergencia, estas estaran ubicadas en lugares estratégicos
donde se encuentre la linea de produccién. Serviran para
en caso de una explosion, incendio, temblor, etc; y asi el
personal pueda evacuar lo mas rapido posible la planta.
Para esto, también es necesario hacer ensayos de

simulacién de evacuacion, esto con el fin de que el personal
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sepa que hacer en caso de una emergencia. Las

caracteristicas que deben tener este tipo de puertas son:

e Debe abrir de dentro hacia a fuera.

e En horas de trabajo, no deberan estar cerradas con
seguro o llave.

e Deben ser amplias, lo suficiente como para que pasen
tres personas al mismo tiempo.

e Deben ser visibles, y el trabajador debe tener
conocimiento de donde se ubican.

e Por ningn motivo deben sé puertas corredizas.

) Seialamientos

Existen diversos tipos de sefialamientos, pero los que se

usaran en esta microempresa son los siguientes:

e Sefial de evacuacién: estos son lo que van a guiar al
personal a una salida rapida y ordenada en caso de una
evacuacion de emergencia, y estaran ubicados
estratégicamente en las paredes de la empresa.

e Seflal de extintor. este estara ubicado por arriba, en
donde se encuentre cada extintor. Con el fin de que el
personal sepa donde se encuentra el extintor.

e Sefialamiento de no fumar: estos se pondran en
oficinas, cuarto de maquinas, comedor, cuarto frio,
almacén y linea de produccion.

e Sefalamiento en los bafos: estos seran ubicados
donde se encuentren los mismos, y seran de dos tipos

indicando ambos sexos.
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Se debe evitar el uso indiscriminado de sefales de
seguridad e higiene como técnica de prevencién contra

accidentes y enfermedades de trabajo.

La eficacia de las sefiales de seguridad e higiene no debera
ser disminuida por la concurrencia de otras sefiales o

circunstancias que dificulten su percepcion.

Las sefales de seguridad e higiene deben cumplir con:

e Atraer la atencion de los trabajadores a los que esta
destinado el mensaje especifico;

e Conducir a una sola interpretacion;

e Ser claras para facilitar su interpretacion;

e Informar sobre la accion especifica a seguir en cada
caso;

e Ser factible de cumplirse en la practica,

k) Vestidores y duchas

Dadas las caracteristicas de la agroindustria, en la cual se
da la evaporacién de grandes cantidades de agua, manejo
de moldes, etc., el personal debera usar ropa para trabajo
diferente a la que emplearda al salir de la planta, al finalizar
la jornada. Por ello es importantisimo proveer en la planta
vestidores con sus respectivas duchas o regaderas,
ademds se debe incluir un casillero por cada operario u
empleado, donde pueda guardar sus objetos personales.
Las ropas y objetos personales no se deberan depositar en
los sitios de produccion. Los vestidores y regaderas no

deberan tener acceso directo a la zona de produccion,
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ademas, se debe considerar en el disefio, la posibilidad de
un derrame u obstruccion en sitio de bafo. Si se llegara a
dar dicho derrame el agua en ningun caso debera correr por

la planta.

Las paredes y pisos de las duchas s deben ser de
materiales impermeables. En el caso del piso este debe ser
antideslizante. Los materiales a usar pueden ser similares a
los azulejos en el caso de las paredes y las ceramicas en el

caso de los pisos.

Instalaciones para lavarse las manos en zonas de
produccion. En la zona de produccion, se ubicaran
instalaciones convenientemente situadas para lavarse las
manos con agua y jabdn y secarse con toallas desechables.
Se debe disponer adicionalmente de una instalacion de
desinfeccion de las manos, con jabon, agua y un preparado
reconocido y adecuado para la desinfeccion. ElI medio para
secarse las manos debe ser higiénico y apropiado. Si se
emplean toallas estas deben ser de papel, y debe haber
junto a cada lavabo un namero suficiente de dispositivos de
distribucion y receptaculos o basureros con sus tapas

accionales con el pie.

I) Recipientes para desechos y basura

Los contenedores deben contar con un area exclusiva para
el deposito temporal de desechos y basura, delimitada y
fuera del &rea de produccion. Los recipientes para desechos
y basura deben mantenerse tapados e identificados. Los

desechos y basura generada en el area de proceso deben
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ser removida de la planta diariamente para no generar

plagas, ni mal olores.

m) Ductos

Las tuberias, conductos, cables, etc., no deben estar libres,
encima de tanques y areas de trabajo donde el proceso esté
expuesto, ya que éstos constituyen riesgos de
condensacion y acumulaciéon de polvo que contaminan los
productos. Y en donde existan deben tener libre acceso

para su limpieza, asi como conservarse limpios.

4.1.8. ORGANIZACION EMPRESARIAL

El nombre de la empresa: “Empresa Industrial de Néctar de Sancayo,
Tuna roja y Aguaymanto S.R.L.”. En la Sociedad Comercial de
Responsabilidad Limitada el capital estéa dividido en participaciones
iguales, acumulables e indivisibles, que no pueden ser incorporadas
en titulos valores, ni denominarse acciones. Los socios no pueden
exceder de veinte y no responden personalmente por las obligaciones

sociales.- Art. 283 (Responsabilidades).

A continuacion se presenta el organigrama propuesto para una
gestidn exitosa de la Empresa Industrial de Néctar de Sancayo, Tuna

roja y Aguaymanto S.R.L.
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Gerencia

Gerente General

Secretaria de Gerencia

Produccion

Gerente de Produccion

Operarios

Administracion

Gerente de
Administracion

Logistica

Jefe de Logistica—

Almacenero

Contabilidad

ContadorJ

Las funciones de cada uno de los integrantes de la empresa son las

siguientes:

e Gerente General: Dirigir y representar legalmente a la empresa.

Organizar, planear, supervisar, coordinar y controlar los procesos

productivos de la empresa; la ejecucion de las funciones

administrativas y técnicas; la realizacion de programas y el

cumplimiento de las normas legales de la Empresa. Asignar y

supervisar al personal de la empresa los trabajos y estudios que

deben realizarse de acuerdo con las prioridades que requieran

las distintas actividades e impatrtir las instrucciones necesarias

para su desarrollo. Evaluar de manera constante los costos de
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los producido y ofertado al medio, apoyandose en analisis de
sensibilidad. Elaborar plan de mercadeo para los vendedores.
Controlar la administracion de mercadeo. Autorizar y ordenar los
respectivos pagos. Elaborar presupuestos de ventas mensuales.
Presentar politicas de incentivo para los vendedores. Realizar el
cierre de negocios que presenten los vendedores. Supervisar,

controlar y medir la eficiencia de la empresa.

e Gerente de Administracion: Planear, dirigir y controlar el proceso
de inversion y financiamiento. Planear, dirigir y controlar el
proceso de adquisicion. Analizar y dictaminar el balance anual.
Llevar a efectos estrategias y proyectos de la empresa. Planear
la situacion futura de la empresa. Establecer las normas vy las
reglas de funcionamiento permanentes, que estableceran: qué
hacer y como hacerlo. Determinar los cambios de estrategias que
se deberan aplicar, a los efectos de encarar los nuevos desafios
y las nuevas areas que se iran agregando a la empresa.

e Gerente de Produccion: Coordinar la produccion estableciendo
parametros obtenidos en los cronogramas de actividades y
seguimiento, para lograr un excelente rendimiento y no se
ocasionen pérdidas de tiempo. Organizar la produccion
ejerciendo un estricto control sobre cada operario, observando
su rendimiento, su gasto de insumos y materiales, su forma de
utilizacion de los recursos, etc. Para tal efecto se realizaran
reuniones extraordinarias en las cuales se estudien las falencias
y se fortalezcan. Servir de nexo entre el departamento de
produccion y el area administrativa para asi poder rendir informes
en los cuales se especifique el rendimiento de los operarios, para

analizar y evaluar el de cada uno de ellos.
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o Jefe de Logistica: Proveer de recursos logisticos a las diferentes
areas de la empresa. Efectuar evaluaciones permanentes de los
diferentes proveedores y mantener una base de datos

actualizada.

e Secretaria de Gerencia: Digitar textos en originales y copias tales
como cartas, solicitudes, memorandos, informes, etc. Atender
llamadas, organizar y llevar la agenda del gerente. Coordinar las
actividades del gerente con las demas é&reas. Las demas
funciones inherentes a la naturaleza del cargo que le sean

asignadas por su jefe inmediato.

e Contador: Velar por el estricto cumplimiento de las disposiciones
establecidas para el manejo de la contabilidad. Estar al dia en las
disposiciones tributarias emanadas por el Gobierno Nacional,
departamental y municipal. Ejercer estricta vigilancia y
cumplimiento en las obligaciones de la empresa de tipo legal.
Actuar con integridad, honestidad y absoluta reserva de la
informacion de la empresa. Mantener actualizada la informacién
la cual se ejecutara a las exigencias de la normatividad en
materia fiscal y tributaria. Estar atento a las entradas y salidas de
dinero de la empresa. Mantener en aviso al gerente sobre el
presupuesto que gasta 0 que necesita periddicamente la
empresa. Orientar la elaboracion de los estados financieros
periodicamente y la presentacion de esta informacion de la

empresa.

e Almacenero: Realizar la recepcién de materiales, cuando los
proveedores surten los materiales. Acomodar los materiales
dentro del almacén, verificando que los mismos se conserven en

buen estado. Realizar la entrega de materiales, a las diferentes
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unidades. Realizar mensualmente el reporte de movimientos de
material, al ingresar y salir del almacén, anexando las 6rdenes
de entradas y salidas correspondientes. Supervisar y controlar
los niveles de los inventarios por el método de maximos y
minimos, asi como ordenar y clasificar los articulos por el método
ABC. Supervisar que las instalaciones de los almacenes se
mantengan en Optimas condiciones. Realizar por lo menos una
vez al afio el inventario general. Las demas actividades que le

sean ordenadas por el Jefe Inmediato o Superiores.

e Operario: Cumplir con el horario asignado. Realizar las funciones
asignadas por el jefe inmediato. Dentro de las funciones a
realizar se encuentran: Recepcion y compra de materias primas,
pesajes, bodegajes, transportes (materias primas, insumos y
productos terminados), manejo de los equipos, maquinas y
herramientas de la empresa, limpieza de desperdicios, entrega
de productos terminados, cargas y descargas, despacho de
ordenes, revision del estado de los equipos y maquinas, demas

funciones delegadas por el jefe inmediato.

4.1.9. DISTRIBUCION DE PLANTA

En la siguiente figura se muestra un plano de distribucion de la
planta procesadora de néctar de Sancayo, Tuna roja y Aguaymanto;
donde se indica la ubicacién que le corresponde a cada maquinaria,
equipo, oficinas y demas servicios.
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Figura N° 15. Distribucion de Planta Procesadora de Néctar de Sancayo, Tuna rojay Aguaymanto (1:268)

207



UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

(G :
TESIS UCSM <2 DE SANTA MARIA

4.1.10. ECOLOGIA Y MEDIO AMBIENTE

El estudio de impacto ambiental de la empresa de néctar de
sancayo, tuna y aguaymanto esta dentro de la politica de la empresa
y cumple con el Reglamento de la Ley General de Residuos Sdlidos
D.S. N°057-04-PCM, que establece la identificacién, recoleccion,
segregacion, transporte y disposicion final de los residuos,

considerando técnicas de minimizacidén y reaprovechamiento.

La empresa de néctar de sancayo, tuna y aguaymanto, se dedica a
la transformacion de las frutas, obteniendo néctar. Como
consecuencia de su actividad, generan desechos, por lo cual la
empresa implementara un Plan que permitira el manejo 6ptimo de
los residuos sélidos. Este programa involucra las areas generadoras
de sélidos, asi como a los empleados y a la empresa que brinda

servicios de limpieza.

4.1.10.1. Objetivos

El plan de manejo de residuos soélidos permitira mejorar el
manejo y disposicion final de los desechos generados en

la planta, por lo tanto se plantea los siguientes objetivos:

¢ Implementar el plan de manejo de residuos sélidos.

e Cumplir con la normatividad vigente referida al ambito
del manejo de residuos solidos.

e Capacitar al personal de la empresa para asegurar el
adecuado manejo de los residuos sélidos.

e Reducir volimenes de generacion de residuos
solidos, utlizando técnicas de minimizacion y

reaprovechamiento.
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e Manejar en forma responsable y efectiva los residuos

sélidos generados.

e Minimizar los riesgos al ambiente y a la salud durante

la disposicion y transporte de los residuos solidos.

4.1.10.2. Marco Legal

La elaboracion del plan de manejo de los residuos sélidos

de la empresa se enmarca dentro de la legislacion vigente.

Cuadro N° 60

Legislacion para el Manejo de Residuos Sélidos

Marco Legal Descripcion
Ley general de Establece los derechos, obligaciones,
Residuos atribuciones, responsabilidades de la
Solidos N° sociedad en su conjunto, para asegurar
27314 una gestiéon y manejo de los residuos

sélidos, sanitaria y ambientalmente
adecuada, con sujecion a los principios
de minimizacion, prevencion de riesgos
ambientales, proteccion de la salud y el
bienestar de la persona humana.

Reglamento de

Permite asegurar la gestion y el manejo

metropolitano
gestion residuos
solidos.

la ley general de los residuos sélidos de manera

D.S. N°067-04- | apropiada a fin de prevenir riesgos

PCM sanitarios, proteger y promover la calidad
ambiental, la salud y el bienestar de la
persona humana

Sistema Se definen disposiciones que permiten

regular los aspectos técnicos y
administrativos en el manejo de residuos
solidos.

Cdédigo de Medio
Ambiente y de
los Recursos
Naturales D.L.
N° 813

Se definen disposiciones que permiten
regular los aspectos técnicos y
administrativos en el manejo de residuos
solidos.
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4.1.10.3. Caracteristicas de los Residuos Solidos

La clasificacion general de los residuos solidos se realiza
de acuerdo a la peligrosidad a la salud y al ambiente;
debido a la actividad que realiza la empresa industrial
procesadora de néctar, los residuos se clasifican en dos
categorias principales: residuos de gestion municipal y no

municipal.

a). Residuos Solidos de Gestion Municipal

Los residuos de gestion municipal de la empresa,
provienen de las oficinas administrativas y servicios
higiénicos, estos son trasportados por terceros, los cuales
son segregados segun se explica en el cuadro N° 61.

Cuadro N° 61

Residuos Solidos de Gestién Municipal

_ Tipo de Fuente
Residuos —
Recipiente Generadora
Residuos de - o ]
o Cilindro de metal | Oficinas y areas
plastico en .
de color azul de produccion
general
Oficinas,
Papeleria en Cilindro de metal servicios
general de color verde | higiénicos y areas
de produccién
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b). Residuos Sélidos de Gestion No Municipal

La empresa ha establecido la clasificacién general de sus
residuos solidos de gestibn no municipal, tomando en
cuenta las caracteristicas de cada uno, separandolos en

residuos peligrosos y no peligrosos.

e Residuos No — Peligrosos

Son aquellos residuos que por su naturaleza y
composicion no tienen efectos nocivos sobre la salud
de las personas o los recursos naturales, y no
deterioran la calidad del medio ambiente. Dentro de
esta clasificacion se consideran: Aquellos residuos
generados en las actividades productivas como

madera, cartén, frutas descompuestas, etc.

En el cuadro N° 62 se ve la clasificacion de residuos

sélidos no peligrosos, generados por la empresa.

Cuadro N° 62

Residuos Solidos No Peligrosos

Residuos Fuente Generadora

Madera

Carton

Frutas descompuestas

Agua con mugre Area de Produccion

Pedunculo de la fruta

Semillas, fibra y trozos de

cascara
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e Residuos Peligrosos

Son los residuos que debido a sus caracteristicas
fisicas, quimicas, toxicolégicas, o mezclas entre ellos,
independientemente de su estado, representan un
riesgo de dafio inmediato o potencial para la salud de
las personas y al medio ambiente. Entre los residuos
peligrosos identificados en la empresa se encuentra
las tintas, toners, focos y fluorescentes.

En el cuadro se observa la clasificacion de los

residuos solidos peligrosos generados por la empresa.

Cuadro N° 63

Residuos Solidos Peligrosos

Residuo Fuente Generadora

Tintas de impresoras y

toners Area Administrativa

Fluorescentes y focos

4.1.10.4. Plan de Manejo de Residuos Sélidos

Este plan define las pautas a seguir para el manejo
adecuado de lo materiales, sustancias y residuos solidos,
indicando ademds, los procedimientos para la
identificacion, almacenamiento, transporte y disposicion

final de los mismos.

A continuacion se describen las normas a seguir durante el
almacenamiento, transporte y disposicion final de los

residuos generados en la empresa. El cumplimento sera
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obligatorio para el personal, asi como para las empresas
contratistas.

a). Minimizacion

Consiste en reducir en lo posible el volumen y peligrosidad
de los residuos solidos generados, empleandose
estrategias preventivas, procedimientos, meétodos o
técnicas en la actividad generadora. Las medidas de
minimizacién de residuos no solamente se refieren a
aspectos técnicos, también debe considerarse los costos y
potenciales de ahorro en comparacion a los costos
reducidos a disposicion o la generacion de costos

adicionales.

b). Reaprovechamiento

Se refiere al empleo de residuos o materiales utilizados
para sustituir materias primas o emplearlas en otras
actividades de la empresa, siendo viable econémicamente,
tomando en cuenta impurezas existentes en el residuo. El
objetivo principal de esta medida es el reaprovechamiento
de los residuos a través del reciclaje, re-uso vy
recuperacion, no en la eliminacion del potencial
contaminante. En el siguiente cuadro se observan las

técnicas de reaprovechamiento adoptadas por la empresa.
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Cuadro N° 64
Procedimiento de Manejo y Disposicion

Reaprove
chamiento Area
o destinada
Residuos g S| © Técnicas para el
2| 3|3 residuo
(O]
o Q
O | X| recuperado
o
Sera Almacén
Madera X | -- | -- | comercializada a o
principal
terceros
Frutas Sera Tanque de
descompue | X | - | -- comercializada a almacenamie
stas terceros nto
Se reutilizara en el Tanque de
Agua con : . .
ard X | X | - riego de areas almacenamie
9 verdes nto
Repasar estos por
Iapdes ul adofa Tanque de
Semillas X | X | - pup almacenamie
para mezclarlos
nto
con agua
Los cartones seran S
o Se ubicaran
comercializados a .
en el almacén
Papely terceros .
4 X | X | - principal en el
carton Los papeles se 4rea
reutiilizaran por . .
administrativa
ambas caras
: Sera o
Tintas y o Area
toners da /AR "> Administrativa
terceros

c). Segregacion en la Fuente

Los residuos sélidos seran separados en la misma fuente
de generacion, para lo cual se realizara la segregacion
considerando las caracteristicas fisicas, quimicas Yy
biolégicas de los residuos solidos. Los residuos seran

colocados en cilindros de metal o plastico diferenciandolos
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por colores. En el cuadro se resume su identificacion y

clasificacion.

Cuadro N° 65

Identificacién y Clasificacion de los Residuos Sdlidos

] Colores de los
Residuos o
Recipientes
Papel y cartones Verde
Vidrio Anaranjado
Plastico Azul
Madera y desechos ]
7 Marron
organicos
Metales Amarillo
No Reciclables Negro

d). Almacenamiento

Los residuos peligrosos (tinta de impresoras, toners,
fluorescentes y focos) seran dispuestos a una empresa
prestadora de servicios o comercializadora de residuos
sélidos, las cuales deben estar registradas para su
tratamiento o disposicién final.

Los lugares definidos para el almacenamiento temporal de
residuos sélidos peligrosos deberan estar debidamente
rotulados, de tal manera que puedan ser facilmente

identificados.
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e). Comercializacion

Una vez dispuestos en el almacén final, los residuos tales

seran comercializados a terceros.

f). Transporte

El transporte de residuos peligrosos y no peligrosos en el
interior de la planta estara a cargo del personal autorizado,
previamente capacitado, para lo cual debe contar con los
implementos de seguridad.

Los vehiculos y equipamientos empleados para el

transporte, deben contar con las siguientes condiciones:

e Deberan ser limpiados y descontaminados luego de la
manipulacion y transporte de residuos solidos
peligrosos.

o El transporte de estos residuos fuera de la planta se
realizara en vehiculos de color blanco, el cual debe
contar con la identificacién del tipo de residuo en color
rojo a ambos lados del compartimiento.

e Deberan contar con un sistema de radio comunicacion
0 un teléfono mavil. o Contaran con equipos de
proteccion personal para los operarios de los

vehiculos.

g). Disposicién Final

La disposicion final se basara en una serie de procesos

para tratar o disponer en un lugar los residuos solidos como
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Ultima etapa de su manejo de forma permanente, sanitaria

y ambientalmente segura.

El plan sera revisado periédicamente a fin de asegurar su
implementacion, de acuerdo a la normativa y tecnologia
ambiental. En caso que la regulacion nacional vigente no
cuente con la tecnologia para la disposicion de
determinados residuos peligrosos, estos podran ser
dispuestos bajo estandares internacionales aplicables, las
mejores practicas ambientales comunmente aceptadas, o
bien seran almacenados bajo condiciones seguras hasta
desarrollar sistemas de disposicion aceptables y sin
perjuicio a la salud de los trabajadores o el ambiente

receptor.

Los residuos peligrosos deberan ser llevados a un relleno
sanitario de seguridad autorizado o realizarlo a través de
una empresa prestadora de servicios de residuos sélidos
(EPS-RS) debidamente registrada en la Direccién General
de Salud Ambiental (DIGESA) y autorizada por la
Municipalidad correspondiente. El relleno sanitario debe
contar con la infraestructura adecuada para la eliminaciéon

de tales desechos.

4.2. INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

4.2.1. INVERSIONES

En esta parte de la tesis se cuantificara la inversion total que necesita
la empresa para su implementacion y en consecuencia la realizacion

de sus operaciones.
217

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

4.2.1.1. Inversion Fija

a) Inversion tangible

Las inversiones en activos fijos son las realizadas en bienes
tangibles que se utilizaran en el proceso de transformacion
del servicio o de apoyo a la operacion normal del proyecto.

Asi tenemos:

e Acondicionamiento de Local: Se refiere a la inversion
en el acondicionamiento del local, debiendo reflejar la
distribucion de planta y amoldarse a las necesidades del
proceso de produccién que se definié en el disefio de
planta. Asi tenemos, la construccion del area productiva,
area de almacén, area de laboratorio y administrativa y

areas libres.

e Maquinaria: Se requieren diferentes maquinarias

necesarias para llevar a cabo la produccion de néctar.

e Herramientas de Laboratorio: Termometro,
peachimetro, refractometro, balanza  analitica,

implementos y material de laboratorio en general.

e Muebles y Equipamiento: Asi mismo se requieren
muebles y equipos principalmente para el area

administrativa

La inversion tangible se puede observar en el cuadro N° 66.
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Cuadro N° 66

Inversion Fija Tangible (S/.)

UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

Inversion Tangible Cant. Prgmg Total
Unitario
Maquinarias
Mesa de acero inox. 2 900.0 1800.0
Despulpadora 1 9546.0 9546.0
Lavadora de frutas 1 18865.0 | 18865.0
Mesa de seleccion 2 17501.0 | 35002.0
Marmitas 1 13046.2 | 13046.2
Licuadora industrial 2 2800.0 5600.0
Tanque mezclador 1 6364.0 6364.0
Camara de refrigeracion 1 65822.0 | 65822.0
Tanque dosificador 1 14319.0 | 14319.0
Equipos de laboratorio
TermOmetro 3 280.0 840.0
Peachimetro 2 600.0 1200.0
Refractometro 2 185.0 370.0
Equipo de vidrio 1 1300.0 1300.0
Balanza pequefia 4 550.0 2200.0
Balanza grande 2 677.0 1354.0
Almacén
Estante 10 450.0 4500.0
Escritorio 1 380.0 380.0
Administracion
Escritorio 3 380.0 1140.0
Equipos de computo 3 1500.0 4500.0
Teléfono 3 600.0 1800.0
Internet 3 1000.0 1000.0
Extintores 4 180.0 720.0
Botiquin 4 285.0 1140.0
Local
Acondicionamiento 1 | 4500.0 | 4500.0
Total de Inversion Tangible (S/.) | 197308.2

219

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =2 DESANTA MARIA

b) Inversion Intangible

Las inversiones en activos nominales son las realizadas
sobre los activos constituidos por los servicios o derechos
adquiridos necesarios para la puesta en marcha de un
proyecto. Asi tenemos:

* Gastos de Proyectos de Inversion: Desembolsos
originados para el estudio de factibilidad del proyecto y que
determinara si es o no rentable y en qué medida es posible
ejecutarlo y bajo qué circunstancias. Gastos legales que
implique la constitucion juridica de la empresa: servicio de
abogado, elaboracion de la minuta, derecho notarial, derecho

registral.

* Las patentes y licencias: Pago por el derecho a uso de
una marca y a los permisos municipales, autorizaciones
notariales y licencias generales que autoricen el
funcionamiento del proyecto. Un rubro importante aqui son
las licencias del diferente software que se utilizan para el uso
de los diferentes sistemas: Windows, Office, Sistema de

control y gestion de almacenes.

En este proyecto las inversiones intangibles ascienden a un
total de S/. 7960.00 soles.

4.2.1.2. Capital de Trabajo

Constituye el conjunto de recursos necesarios para la
operacion normal de proyecto durante el periodo operativo.
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El capital de trabajo, permite a una empresa desempenarse

en el dia a dia, pagar sus impuestos, manejo de inventarios,

compras de mercaderias, pago de sus planillas; es decir, es

de vital importancia para el normal funcionamiento del

negocio (Ver cuadros 67 al 70).

Cuadro N° 67

Pagos de Personal para un mes de trabajo

Total Total
Personal Cant| bésico leyes Gratific. | Total
mensual | sociales
Gel g 1 | 1500 154 270 1924
general
Vgl g 72 105 1077
gerencia
Gerente de |, | 1300 | 123 180 1603
Produccién
Operarios 4 900 72 105 4308
Gerentede |, | 1300 123 180 1603
administracion
Jefe de
N 1 900 72 105 1077
logistica
Almacenero 1 900 72 105 1077
Contador 1 1150 103 150 1403
Total (S/.) 14072.0
Cuadro N° 68
Pago de Servicios
Pago Mensual Total
Agua 390 390
Luz 550 550
Teléfono, cable,
300 300
Internet
Total (S/.) 1240 1240
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Cuadro N° 69

Gastos en Insumos para la elaboracion de Néctar

Concepto Unidad | Cantidad | Precio Total
Fruta Kg 10000 2.5 25000
Avena Kg 152 6.0 912
Azlcar Kg 810 2.6 2106
CMC Kg 9 19.0 171
Sorbato de
_ Kg 0.9 6.0 5.4
Potasio
Botella de {
R Unidad 26666 0.8 21332.8
vidrio
Tapas _
~ 4 Unidad 26666 0.05 1333.3
plasticas
Total (S/.) | 50860.0
Cuadro N° 70
Capital de Trabajo
Concepto Total
Pagos de Personal 14072.0
Pago de servicios 1240.0
Pago de Insumos 50860.0
Utiles de Oficina 1000.0
Pago Banco 4000.0
Imprevistos (2%) 1423.44
Total de Capital de
_ 72595.44
Trabajo (S/.)

Se precisa que el monto del capital de trabajo es de S/.
72595.44 soles y estad relacionado al ciclo productivo
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(periodo: 1 mes) de una unidad de produccion de 13333 litros

de néctar.

El proyecto tiene como componente principal la inversion tangible que
participa con el 71.01% de la inversion, seguida de la inversion en
capital de trabajo 26.13% y por ultimo en la inversion fija intangible

con el 2.86% del total de la inversion.

Cuadro N° 71

Composicion de la Inversiéon Total del Proyecto

Inversion Valor Porcentaje
Inversion fija tangible 197308.2 71.01
Inversion fija
_ _ 7960.00 2.86
intangible
Capital de Trabajo 72595.44 26.13
Total de la
b 277863.64 100.00
Inversion

4.2.2. FINANCIAMIENTO

Existen varias alternativas que pueden tomarse en cuenta para la
financiacion del proyecto. Entre ellas destaca la utilizacion de fuentes
de financiamiento externas propias, la cual da cuenta del aporte de

capital por parte de los accionistas.

4.2.2.1. Fuentes Financieras utilizadas

Debido a que la empresa recién se esta constituyendo, los
costos de financiamiento van a ser superiores a los de una
empresa ya constituida en el mercado. Una empresa que

recién inicia operaciones incurre en un mayor riesgo,
223

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

viéndose traducido en mayores tasas de interés. Ciertamente
este factor representa una dificultad a la hora optar por un
determinado financiamiento. Por esta razon se analizé la
mejor opcidn considerando las caracteristicas de la empresa,
y se seleccion6 a la Corporacion Financiera de Desarrollo —

COFIDE para financiar el proyecto.

COFIDE pone a disposicion lineas de crédito a través de
varias instituciones del sistema financiero nacional. Algunos
de ellos son el, BBV Continental, Banco de Crédito, entre
otros. Estos bancos en su calidad de intermediarios canalizan
los fondos de COFIDE hacia las empresas, proyectos de
inversion u otros que requieran un determinado
financiamiento. Por el uso de estos fondos COFIDE cobra
una tasa de interés al intermediario financiero, el cual a su
vez traslada dicho costo, méas un adicional al subprestatario.
Como institucién intermediaria se opté por el Banco BBVA
Continental, debido fundamentalmente a las atractivas tasas
de interés, y facilidad de cobertura respecto a otras

instituciones financieras.
4.2.2.2. Estructura del Financiamiento
La inversion requerida para el proyecto asciende a S/.

277863.64 soles, que se puede apreciar en el cuadro N° 72,

en el que se detalla la manera en que seré financiada.
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Cuadro N° 72

Estructura del Financiamiento para el Proyecto

Concepto Propio Prestam Total Particip.
Inversion fija
_ _ 7960 7960 2.86%
intangible
Inversion fija

_ 16808.2 | 180500.0 | 197308.2 | 71.01%
tangible

Capital de trabajo | 44697.71 | 27897.73 | 72595.44 | 26.13%
Inversion Total | 69465.91 | 208397.73 | 277863.64 | 100.0%
Participacion 25% 75% 100.00

4.2.2.3. Condiciones de Crédito

El programa financiaré el 75% del requerimiento.

e Plazos y Formas de Pago.- El plazo para la amortizacion
del crédito sera de 10 afios o 120 cuotas constantes.

e Tasade Interés.- La tasa de interés sera un TEA de 12%

e Garantias.- El subprestatario constituira una garantia

hipotecaria

4.3. INGRESOS

El presupuesto de ingreso son las ventas de la empresa que tendra en el
tiempo, para el caso del presente proyecto se han considerado 10 afios. Los
valores se obtienen a partir de la cantidad vendida que esta dada en litros
de néctar y del precio que paga el consumidor por cada botella de medio
litro (Ver cuadro N° 73).
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Cuadro N° 73

Presupuesto de Ingresos durante Diez afios de Produccion de Néctar

Afio Ingreso por Valor Residual Total de
ventas (S/.) (S/)) Ingresos (S/.)
1 959976 --- 959976
2 959976 959976
3 959976 959976
4 959976 --- 959976
5 959976 959976
6 959976 959976
7 959976 . 959976
8 959976 959976
9 959976 959976
10 959976 33310.78 993286.78
4.4. EGRESOS

4.4.1. PRESUPUESTO DE PERSONAL

En esta parte del estudio se detalla los gastos que se efectuaran para
el pago del personal de la empresa durante los diez afios de vida del

proyecto.
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Cuadro N° 74

Presupuesto del Personal

DE SANTA MARIA

Afio Gasto (S/.)
1 168864.0
2 168864.0
3 168864.0
4 168864.0
5 168864.0
6 168864.0
7 168864.0
8 168864.0
9 168864.0

10 168864.0

4.4.2. PRESUPUESTO DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

El presupuesto que a continuacion se presenta, se basa en que todos

los dias se producirén la integridad de los néctares.
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Cuadro N° 75

Presupuesto de Materia Prima e Insumos

Afio Gasto (S/.)
1 610320.0
2 610320.0
3 610320.0
4 610320.0
5 610320.0
6 610320.0
7 610320.0
8 610320.0
9 610320.0

10 610320.0

4.4.3. PRESUPUESTO DE DEPRECIACIONES

Es sabido que todos los bienes materiales e inclusive los bienes
intangibles, conforme pasa el tiempo van perdiendo valor. Dicho
monto debe ser calculado en la vida del proyecto para poder realizar

un célculo mas real de la viabilidad del mismo.
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Cuadro N° 76

Presupuesto de Depreciaciones

Afio Tasa de Depreciacion Gasto (S/)
(%)
1 10 19730
2 10 19730
3 10 19730
4 10 19730
5 10 19730
6 10 19730
7 10 19730
8 10 19730
9 10 19730
10 10 19730

4.4.4. PRESUPUESTO DE COSTOS GENERALES DE LA EMPRESA

En este presupuesto se considera los gastos correspondientes a los
servicios para el funcionamiento de la empresa.
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Cuadro N° 77

Presupuesto de Costos Generales de la Empresa

Gasto (S/.)
14880
14880
14880
14880
14880
14880
14880
14880
14880
14880

>
o

O 0 N| O g | W N| | D

[EY
o

4.4.5. PRESUPUESTO DE GASTOS DE ADMINISTRATIVOS

En este presupuesto esta considerado todo el material de oficina para
realizar correctamente las actividades administrativas propias del
funcionamiento de la empresa. Ademas se considera el material de
limpieza para todas las éareas y el material necesario para el

funcionamiento de los servicios higiénicos.
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Cuadro N° 78

Presupuesto de Gastos Administrativos

Gasto (S/.)
12500
12500
12500
12500
12500
12500
12500
12500
12500
12500

>
o

O 0 N| O g | W N| | D
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o

4.4.6. PRESUPUESTO DE GASTOS FINANCIEROS

Los presupuestos de gastos financieros corresponden a los montos
de dinero a pagar mes a mes a la entidad financiera que realizo el

préstamo correspondiente.
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Cuadro N° 79

Presupuesto de Gastos Financieros

DE SANTA MARIA

Ao Gasto (S/.)
1 43336.16
2 43336.16
3 43336.16
4 43336.16
5 43336.16
6 43336.16
7 43336.16
8 43336.16
9 43336.16

10 43336.16

4.4.7. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es el nivel de produccion y/o ventas en donde

los ingresos totales se igualan a los egresos, costos totales, es decir

gue es el punto en el cual no se gana ni se pierde.

El punto de equilibrio para el presente proyecto se puede determinar

de tres formas, las cuales se detallan a continuacion:
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4.4.7.1.

4.4.7.2.

Capacidad Productiva

(Costos fijos * Produccion anual)

PE =
(Ingreso de Ventas — Costos variables)

Para el caso del presente proyecto los datos para resolver la

formulada presentada, se detallan a continuacion:

Costos fijos = 204638.2
Produccion anual = 266700
Ingreso de Ventas = 959976
Costos Variables = 694073.3

_ (204638.2 * 266700)
~ (959976 — 694073.3)

PE = 205251.8
Porcentaje

_ PE Capcidad Productiva

PE
Produccion

*

Para el caso del presente proyecto los datos para resolver la

formulada presentada, se detallan a continuacion:

PE Capacidad Productiva = 205251.8

Produccién anual = 266700
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205251.8 100
= —_
266700
PE = 76.96%

4.4.7.3. Ganancias

. (PE Capacidad Productiva = Ingreso de Ventas)
J Produccipén

Para el caso del presente proyecto los datos para resolver la

formulada presentada, se detallan a continuacion:

PE Capacidad Productiva = 205251.8
Ingreso de Ventas = 959976

Produccién anual = 266700

a (205251.8 « 959976)
1 266700

PE = 738795.6579

El punto de equilibrio también puede ser representado en un grafico,
el cual se presenta en la figura N° 15.
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Figura N° 16. Punto de Equilibrio

4.5. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

El flujo de fondos netos es recomendable para decisiones de mediano y

largo plazo como por ejemplo el proyecto que estamos desarrollando.

4.5.1. EVALUACION ECONOMICA

El flujo de caja econdmico se establece el ingreso y salida de efectivo
de forma pura es decir no es incluye financiamiento del proyecto a
partir de dicho flujo es posible establecer el valor actual econémico,
tasa interna de retorno econdmica y la relacion beneficio costo

econdmica.
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Cuadro N° 80

Flujo de Caja Econémico

Afo
Rubro
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Inversién 277863.6
Valor
33310.78
recupero
Ingresos 959976 | 959976 | 959976 | 959976 | 959976 | 959976 | 959976 | 959976 | 959976 | 959976
Egresos 813794 | 813794 | 813794 | 813794 | 813794 | 813794 | 813794 | 813794 | 813794 | 813794
Gastos Adm. 12500 12500 12500 12500 12500 12500 12500 12500 12500 12500
Impuesto ala
40104.6 | 40104.6 | 40104.6 | 40104.6 | 40104.6 | 40104.6 | 40104.6 | 40104.6 | 40104.6 | 40104.6
renta (30%)
Flujo de caja
o -277863.6 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 |{126888.18
econémico
Factor de
_ » 1.00 0.85 0.72 0.61 0.52 0.44 0.37 0.31 0.27 0.23 0.19
actualizacién
Flujo de caja
_ -277863.6/79540.79|67375.73|/57082.21/48660.25(41174.06|34623.64|29008.99|25265.90(21522.80| 24108.75
actualizado
Flujo de caja
-277863.6/79540.79|146916.5|203998.7| 252658.9(293833.0|328456.7|357465.7|382731.6|404254.4|428363.12
a. acumulado
Flujo de caja
q 1ad -198322.9-130947.2 -73864.91-25204.74{15969.32|50592.96|79601.95|104867.9{126390.7| 150499.4
escontado
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Con los datos mostrados en el cuadro anterior se pueden obtener
diferentes indicadores econdémicos, los cuales sirven para determinar

si el proyecto es rentable o no. Dichos indicadores son los siguientes:

e Costos de Capital: 18%

e Valor Actual (VA): S/. 428363.12 soles

e Valor actual neto (VAN): S/. 150499.4 soles
e TIR: 31.79%

Observando los indicadores encontrados, se puede rescatar que el
VAN es mayor a 0 y el TIR es mayor al 18%, lo cual indica que el
proyecto es rentable econOmicamente.

4.5.2. Evaluacién Financiera
La evaluacion financiera se obtiene a partir del flujo financiero que

proviene del flujo econdémico descontandose el interés y la

amortizacion del préstamo.
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Cuadro N° 81

Flujo de Caja Financiero

Afo
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Rubro

Flujo de caja
: o : -277863.6 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 | 93577.4 |{126888.18
econdmico

Financiamient |{208397.7

Gastos

- _ 43336.16|43336.16|43336.16/43336.16|43336.16|43336.16(43336.16{43336.16|43336.16| 43336.16
Inancieros

Flujo de caja
F_J _ : -69465.9|50241.24|50241.24|50241.24|50241.24|50241.24|50241.24|50241.24|50241.24|50241.24| 83552.02
inanciero

Factor de

, . 1.00 0.87 0.76 0.66 0.58 0.50 0.44 0.39 0.33 0.29 0.25
actualizacion

Flujo de caja
i ’ dj -69465.9 |43709.88(38183.34|33159.22|29139.92|25120.62(22106.15{19594.08|16579.61|14569.96| 20888.01
actualizado

Flujo de caja
: | (Jj -69410.8 |43709.88(81893.22|115052.4|144192.4|169312.9/191419.1({211013.2(227592.8|242162.8| 263050.8
a. acumulado

Flujo de caja

d tad -25700.92/12482.42|45641.64|74781.56{99902.18|122008.3/141602.4/158182.0{172751.9| 193639.9
escontaao
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Con los datos mostrados en el cuadro anterior se pueden obtener
diferentes indicadores financieros, los cuales sirven para determinar

si el proyecto es rentable 0 no. Dichos indicadores son los siguientes:

e Costos de Oportunidad: 14.83%

e Valor Actual Financiero (VAF): S/. 263050.8 soles
e Valor actual neto (VANF): S/. 193639.9 soles

o TIRF: 72.16%

Observando los indicadores encontrados, se puede rescatar que el

VANF es mayor a 0 y el TIRF es mayor al 14.83%, lo cual indica que

el proyecto es rentable financieramente.
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CONCLUSIONES

e Se concluye que es factible elaborar un néctar de Sancayo, Tuna roja y
Aguaymanto con la adicién de avena como prebiotico natural, obteniéndose
un néctar de buenas caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas y

sensoriales.

e Se determiné en funcién al pH, grados Brix y acidez titulable, que la
proporcién de frutas en la elaboracion del néctar debe ser de 2.5, 1.5y 1 para
Sancayo, Tuna roja y Aguaymanto respectivamente, con la cual se logra
obviar el uso de acido citrico como acidulante en la elaboracion del néctar de

frutas

e Se encontrd que la dilucién adecuada para la elaboracién del néctar de frutas
en mencion debe ser de 1:3, es decir que por cada parte de mezcla de frutas

se debe utilizar tres partes de agua.

e Se determiné que la forma de adicionar la avena al néctar de frutas debe ser
en forma solida cocida en una cantidad de 9%, considerdndose como
estabilizante el CMC en una proporcién de 0.1%. Con estas condiciones se
logra obtener un producto con cantidades considerables de oligosacaridos y

una viscosidad adecuada para un néctar de frutas.

e Se encontro que el néctar elaborado con todos los tratamientos 6ptimos debe
ser pasteurizado a una temperatura de 75°C por un tiempo de 45 segundos,
para luego ser envasado en botellas de vidrio transparente de 0.5 litros de
capacidad, condiciones con las cuales se logra obtener un producto con

niveles microbiolégicos aceptables, y una cantidad apreciable de vitamina C.
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e Se determing, en funcién a los valores de pH del néctar elaborado, que el
tiempo de vida utii del mismo es 66 dias a una temperatura de

almacenamiento de 4°C.

e Se determin6é que la planta de procesamiento del néctar de frutas sera
ubicada en el distrito de Paucarpata, procesando anualmente 133.2 TM de

néctar.

e Se encontr6 que para la instalacion y funcionamiento de la planta
procesadora de néctar de frutas se necesita una inversion total de 277863.64

soles.

e S determind que el punto de equilibrio para la produccién de los néctares de
frutas es de 76.96%.

e Se encontré de acuerdo a la evaluacion econdmica, que los indicadores son
los siguientes:

Costos de capital = 18%

Valor actual = 428363.12 soles
Valor actual neto = 150499.4 soles
Tasa interna de retorno = 31.79%

e Se encontro de acuerdo a la evaluacion financiera, que los indicadores son
los siguientes:

Costos de capital = 14.83%

Valor actual = 263050.8 soles
Valor actual neto = 193639.9 soles
Tasa interna de retorno = 72.16%

e Con toda la investigacion realizada se logra comprobar y aceptar la hipétesis

planteada en la presente tesis.
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RECOMENDACIONES

e Serecomienda realizar estudios sobre determinacion del Po para asegurar la

inocuidad del néctar de Sancayo, Tuna roja y Aguaymanto.

e Se recomienda realizar estudios para la utilizacion de edulcorante con este
tipo de producto para llegar a mas consumidores por las caracteristicas
nutricionales del néctar

e Se recomienda que en estudios posteriores se haga un analisis para

determinar el comportamiento vitaminico del néctar elaborado.

e Se recomienda hacer un estudio de mercado para buscar que la empresa

privada produzca este néctar a escala industrial.

242

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA

- Abundiz-Bonilla, L. (1990). “El género Selaginella Pal. Beauv. (Selaginellaceae,
Lycopodiophyta) en el oeste del Estado de México”. Acta Botanica Mexicana.
No Il. Instituto de Ecologia. pp 23-47. México.

- Ackerman, B. (1995). “Las Gramineas de México”. Tomo IV. COTECOCA-
SARH. México.

- Aguilar, A. (2008). “Evaluacién de la elaboracion de un néctar nutracéutico a
base de Mashua y Maracuya”. Facultad de Ingenieria en Industrias

Alimentarias. Universidad Jorge Basadre Grohmann. Tacna — Peru.

- Amaya, J. (2009). “Cultivo de Tuna (Opuntia ficus indica)’. Gerencia regional

agraria de la Libertad. Trujillo-Peru.

- Aquino, E.; Chavarria, Y.; Chavez, J.; Guzman, R.; Silva, E. y Verdalet, I. (2012).
“Caracterizacion fisicoquimica de siete variedades de tuna (Opuntia spp.) color
rojo-violeta y estabilidad del pigmento de las dos variedades con mayor
concentracion”. Investigacion y Ciencia de la Universidad Autonoma de
Aguascalientes. Ecuador.

- Arevalo, A.; Garcia, J.; Armas, V.; Rodriguez, J.; Iparraguirre, R.; Bartolo, L. y
Rodriguez, P. (2012). “Uso de Biopectinasa y filtracion al vacio para la
clarificacion de una mezcla diluida de pulpa de Sancayo (Corryocactus
brevistylus) y tuna (Opuntia ficus-indica) a diferentes temperaturas”.

Agroindustrial Science. Universidad Nacional de Trujillo. Pera.

243

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

- AREX (2013). “Perfil comercial del Aguaymanto Deshidratado”. Asociacion
regional de exportadores de Lambayeque. Sierra Exportadora. Lambayeque —
Peru.

- Auroma, O. (1999). “Conceptualization of the Prooxidant and Antioxidant actions
of plant food chemicals’. En Phytochemicals and Phythopharmaceuticals.
AOCS, Press, Champaign, lllinois, 32-46.

- Barbosa-Canovas, G.; Gongora M.; Pothakamury N. y Swanson, B. (2001)
“Preservation of foods with pulsed electric fields”. Food Science and Technology

International Series. Academic Press.

- Benavides, P. y Cuasqui, L. (2008). “Estudio del comportamiento poscosecha
de la uvilla (Physalis peruviana L.) sin capuchon”. Tesis para optar el titulo de

Ingenieria Agroindustrial. Universidad Técnica del Norte. Ibarra — Ecuador.

- Beratto, E. y Rivas, R. (2002). “Calidad del grano de avena: Caracteristicas y
parametros de Comercializacién”. Instituto de Investigaciones Agriopecuarias.

Temuco — Chile.

- Botero, A. (2009). “Aplicacion de la ingenieria de matrices en el desarrollo de
uchuva minimamente procesada fortificada con calcio, vitamina C y E.”

Universidad de Antioquia, Medellin.

- Brito, D. (2002). “Agro exportacién de productos no tradicionales. Productores

de Uvilla para exportacion”. Boletin (Quito-Ecuador). 10p.

- Cadtro, J.; Paredes, C. y Mufioz, D. (2009). “Cultivo de tuna (Opuntia ficus

indica)”. Gerencia Regional Agraria La Libertad. Trujillo — Peru.

- Caiza, P. (2009). “Estudio sobre la uvilla y propuesta gastrondmica para el

aprovechamiento de sus cualidades nutritivas”. Tesis para la obtencion del titulo

244

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

profesional de Administrador Gastronémico. Universidad Tecnoldgica

Equinoccial. Ecuador.

- Calvo, M. (1991): Aditivos alimentarios. Propiedades y efectos sobre la salud.
Zaragoza. Mira Editores S.A.

- Camacho, M. (1993). “Guia tecnolégica para el cultivo del Chapulixtle (Dodonea
viscosa L) Jacq”. Guia Tecnolégica N° 1. CENID-COMEF/INIFAP. México.

- Castillo, W. (2012). “Efecto de Ila dilucibn y concentracion de
carboximetilcelulosa sédica en la estabilidad y aceptacion general de néctar de
membrillo (Cydonia oblonga L.)”. Facultad de Ciencias Agropecuarias.

Universidad Nacional de Trujillo. Pera.

- Céspedes, S. y Cary, A. (1998). “Licfilizaciéon, determinacién del contenido de
vitamina C y yodo e indice de consumo de dos variedades de sancayo
(Corryocactus brevistylus y puquiensis)”. Tesis para optar el titulo profesional
de Licenciada en Nutricion Humana. Universidad Nacional de san Agustin.

Arequipa-Peru.

- Chamorro, A.; Guzman, J. y Gonzales, L. (2010). “Determinacion de la
capacidad antioxidante de los compuestos fendlicos del Sancayo (Corryocactus
brevistylus)”. Revista de Investigacion en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Universidad Peruana Unién. Peru.

- CODEX STAN (2005). “Norma General del CODEX para zumos (jugos) Yy
néctares de fruta”. CODEX STAN 247-2005. Roma — Italia.

- Cubero, N.; Monferrer, A. y Villalta, J. (2002). “Aditivos Alimentarios”. Ediciones
Mundi-Prensa. 240 p.

245

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM 2  DE SANTA MARIA

- Cuichan, C. (2013). “Elaboracion de nectar de uvilla (Physalis peruviana |.) con
adicion de L-carnitina y analisis de su estabilidad como producto comercial”.
Facultad de Ciencias Quimicas. Universidad central del Ecuador. Ecuador.

- Duque C., Villamizar V., y A, G. P. G. (2011). “Evaluacion de las técnicas de
secado de uchuva (Physalis peruviana L) y mora (Rubus glaucus) con aire
caliente y aire caliente —microondas”. Revista Tumbaga, 6, 17 - 28.

- Encina, C. (2006). “Influencia del descerado y composicién del almibar en la
optimizacion del tratamiento térmico de la conserva de aguaymanto (Physalis
peruviana L.) para la mayor retencion de acido ascorbico”. Tesis para optar el
grado de Magister Scientiae. Universidad Nacional Agraria La Molina. Lima —

Perq.

- Esteban, E. y Martinez, M. (2011). “Determinacion de la calidad de forraje verde
hidroponico en tres etapas de desarrollo en avena (Avena sativa L.) y una etapa
en maiz (Zea mays L.)". Tesis para optar el titulo de Ingeniero Agronomo.
Universidad Veracruzana. Facultad de ciencias Agricolas. México.

- Fennema, O. (2000). “Quimica de los alimentos”. Segunda edicion. Editorial
Acribia. Espafia.135

- Gonzalez, B. (2014). “El cactus: Corryocactus Brevistylus”. Escuela de

Ingenieria. Universidad Catolica. Chile.

- Grandez, G. (2008). “Evaluacion sensorial y fisico-quimica de néctares mixtos
de frutas a diferentes proporciones”. Facultad de Ingenieria. Area departamental

de Ingenieria Industrial y Sistemas. Universidad de Piura. Peru.

- Guevara, A. (2001). Elaboracion de zumos, pulpas y néctares de frutas.

Universidad Nacional Agraria La Molina.

246

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM 2 DE SANTA MARIA

- Hernandez, C. (2013). “Desarrollo de productos tratados por procesos térmicos
y no térmicos a partir del fruto Physalis Peruviana Linnaeus”. Memoria para

optar el titulo de Ingeniera en Alimentos. Universidad de Chile. Chile.

- Hurtado, F. (1987). Procesos tecnolégicos de Frutas azucaradas. Frutas

confitadas, Jaleas, Mermeladas y Pastas de frutas. Quito, S.E, Pag. 28-64.

- Kuti, J. y Galloway, C. (1994). “Sugar composition and invertase activity in
prickly pear fruit”. Journal of Food Science, 59(2): 387-388, 1994.

- Martinez, A. (1987). “Estudio epidométrico de Pinus michoacana variedad
cornuta Martinez en la meseta de Tapalpa, Jalisco”. Tesis Licenciatura. Facultad
de Agricultura, Universidad de Guadalajara. México.

- Martinez, F. (2007). “Monografia de nopal tunero”. Secretaria de Desarrollo

Rural del Estado de Puebla, México.

- Matos, A.; Paredes, J. y Gonzalez, L. (2010). “Determinacion de la Capacidad
Antioxidante de los Compuestos Fendlicos del Sancayo (Corryocactus
brevistylus)”. Revista de investigacion en ciencia y tecnologia de alimentos.
Perd. Vol. 1. n° 1. p. 66-71.

- Mier, H. y Caez, G. (2011). “Contenido de polifenoles, carotenos y capacidad
antioxidante en frutos de uchuva (Physalis peruviana L.) en relacion a su estado
de maduracion”. Segunda edicion. Volumen 11. Universidad de la Sabana. Cali

— Colombia.

- Milacatl, V. (2003). Cambios en atributos sensoriales y degradacion de &cido
ascorbico en funcién de la temperatura en puré y néctar de mango. Disponible
en:http://catarina.udlap.mx/u_dl_a/tales/documentos/lia/milacatl_h_v/capitulo_
3.html

247

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

- Moreiras, O. (2001). “Tabla de composicion de Alimentos”. Ediciones Piramide.

Madrid — Espafia.

- Moreno, A. (2008). “Avena forrajera (Avena sativa)’. Extraido de

www.monografias.com.

- Murillo, E. (2005). “Actividad antioxidante de bebidas de frutas y de té
comercializadas en Costa Rica”. Instituto de Alimentacion y Nutricion.

Universidad de Panama.

- Nolazco, D. y Guevara, A. (2009). “Estudio de las principales caracteristicas
fisicoquimicas y comportamiento del Sanqui (Corryocactus brevistylus) en
almacenamiento”. An cient. UNALM 70 (4).

- Ochoa, J. (2008). “Mercado de néctares”.

- Ochoa, C. y Guerrero, J. (2010). “La tuna: una perspectiva de su produccion,
propiedades y métodos de conservacion”. Departamento de Ingenieria Quimica,

Alimentos y Ambiental. Universidad de las Americas. Puebla — México

- Ochoa, C. y Guerrero, J. (2012). “Efecto del Almacenamiento a diferentes
temperaturas sobre la calidad de tuna roja (Opuntia ficus indica L. Miller)”.
Universidad de las Américas. Informacion Tecnolégica Volumen 23(1), 117-128.
Puebla-México.

- Ojasild, E. (2009). “Elaboracion de néctares de Gulupa (Passiflora edulis f.
esdulis) y Curuba (Passiflora mollissima)”. Facultad de Ciencias. Universidad de

Colombia. Bogota — Colombia.

- Parraga, J. (2012). “Tipos de estabilizantes y dosificacién en la elaboracién de
néctar de naranja (Citrus sinensis) y zanahoria (Dancos carota)”. Tesis previa a

la obtencién del titulo de ingeniero agroindustrial. Calceta — Ecuador.

248

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

- Piga, A. (2004). “Cactus pear: A fruit of nutraceutical and functional importance”.
Journal of the Professional Association for Cactus Development. 6:9-22. http:

/lwww.jpacd.org.

- Repo de Carrasco, R. y Encina, C. (2008). “Determinacion de la capacidad
antioxidante y compuestos bioactivos de frutas nativas peruanas”. Revista
Sociedad Quimica del Pera, 74(2), 108-124.

- Restrepo, A. (2008). “Nuevas perspectivas de consumo de frutas: Uchuva
(Physalis peruviana L.) y fresa (Fragaria vesca L.) minimamente procesadas

fortificadas con vitamina E”. Universidad Nacional de Colombia, Medellin.

- Rodriguez, S.; Rodriguez, E. (2007). “Efecto de la ingesta de Physalis peruviana
(aguaymanto) sobre la glicemia postprandial en adultos jovenes”. Revista Med-
Vallejiana 4(1): 43-53.

- Ronco, A. (2013). “La nutritiva y saludable avena y su aporte de beta glucanos”.

Indualimentos. Universidad de Chile.

- Saenz, C. (2000). “Processing technologies: an alternative for cactus pear
(Opuntia spp.) fruits and cladodes”. Journal of Arid Environments. 46(3): 209-
225.

- Saenz, C. y Sepulveda, E. (2001). “Cactus-pear juices”. Journal of the

Professional Association for Cactus Development, 4(3-10).

- Sawaya, W.; Khatchadourian, H.; Safi, W. y Al-Muhammad (1983). “Chemical
characterization of prickly pear pulp, Opuntia ficus-indica, and the manufacturing
of prickly pear jam”. International Journal of Food Science & Technology, 18(2):
183-193.

249

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

- Schreiber, F. (2013). “Estudio de prefactibilidad para la produccion y
comercializacion de aguaymanto (Physalis peruviana L.) en condiciones de

valles andinos”. Sierra Exportadora. Lima — Peru.

- Sepulveda, E. (1998). “Cactus pear fruit potential for industrialization”. In: Saenz
C, editor. Proceedings of the International Symposium: cactus pear and

nopalitos processing and uses (pp. 17-21). Santiago, Chile, 1998.

- Silva, C.; Guerrero, N.; lzaziga, N.; Laguna, B.; Lazaro, M. y Rojas, J. (2012).
“Efecto de la proporcion de naranja (Citrus sinensis), papaya (Carica papaya) y
pifia (Ananas comosus) en la aceptabilidad sensorial de un néctar mixto”.

Agroindustrial Science. Universidad Nacional de Trujillo. Pera.

- Tapia, Mario. 1990, Cultivos Andinos Subexplotados y su aporte a la
alimentacion, 1° edicion, 200 ejemplares, Organizacién de las Naciones Unidas

para la Agricultura y la Alimentacién, FAO 1990

- Torres, J. (2011). “Elaboracion del néctar de uvilla Physalis peruviana I,
utilizando sacarina, dos concentraciones de estabilizante y dos tiempos de
pasteurizacion”. Escuela de Ingenieria Agroindustrial. Universidad Técnica del
Norte. Ecuador.

- Ullilén, L. (2006). “Cadena Productiva de la Avena grano. Una oportunidad para
pequefios productores en las zonas altoandinas”. CARE Peru. Agencia de los
Estados Unidos para el desarrollo internacional USAID. Editorial HV E.I.R.L.

Lima — Peru.

- Valencia, C. y Guevara, A. (2013). “Elaboracion de néctar de zarzamora (Rubus
fructicosus L.)". Scientia Agropecuaria. Universidad Nacional Agraria La Molina.

La Molina — Lima — Peru.

250

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

- Vargas, Y. y Pisfil, G. (2008). “Estudio quimico bromatolégico y elaboracion de
néctar de mespilus germanica L. (nispero de palo) procedente de la provincia
de Vilcashuaman, departamento de Ayacucho”. Facultad de Farmacia y

Bioquimica. Universidad Nacional Mayor de San Marcos. Lima-Pera.

- Velezmoro, J. (2004). “Perfil de mercado del Aguaymanto”. Programa de
Desarrollo Rural Sostenible. Cajamarca-Pera.

- Vilcaguano, S. (2013). “Estudio del efecto de la aplicacion de pulsos eléctricos
de alta intensidad de campo sobre la actividad enzimatica del néctar de
naranjilla (Solanum quitoense Lam)’. Carrera de Ingenieria de Alimentos.
Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos. Universidad Técnica de Ambato.

Ecuador.

- Viloria Matos, A.; Corbelli-Moreno, D.; Moreno Alvarez, M. y Belen C. (2002).
“Stability in betalains from tuna pulp (Opuntia boldinghii Br. et R.) submitted to a
lyophilization process”. Revista de la Facultad de Agronomia, 19: 324-331,
2002.

251

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =@  DE SANTA MARIA

ANEXOS

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

ANEXO N° 1 (A)
ANALISIS FISICO - QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DE SANCAYO

INACAL
LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL @ i

ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION
INACAL-DA CON REGISTRO N° LE- 070

Registro N*LE- 070

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA12K15.001978C

Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO

Direccién del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR
RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : SANCAYO

Tamano de muestra :200g

Fecha de Recepcién : 12/11/2015

Fecha de Inicio del Ensayo :12/11/2015

Fecha de Emision de Informe : 19/11/2015

Pagina :1de1

L. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS (%)
FOODS .DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-S-1980.
*DETERMINACION DE HUMEDAD (%)
Método gravimétrico
*DETERMINACION DE GRASA (%)
Adaptado del Método gravimétrico NTP 209.263.2001
*DETERMINACION DE CENIZA (%)
Método gravimétrico adaptado de NTP 209.265.2001
*DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%)
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo

1,84

90,70

0,80

0,98

5,68

1. *ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
*NUMERACION DE E.coli (UFC/g)

Determinacion con agar chromocult selectivo (MB-AL-029, adaptado de ISO 3000
9308-1 VALIDADO)

*DETECCION DE Salmonella sp (AUSENCIA/ PRESENCIA en 25 g)
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 172-178(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

Ausencia

OBSERVACIONES:
(*) Los métodos indicados no han sido acreditados por INACAL-DA
(**) Ensayo subcontratatado

/ TR

/N QQ:\\ < FA;(‘!;—(:;,’)’
A & Q "%
4w %
Q.F. Ricado A/ Abril Ramirez €% ¢ &9
FDA 00624 EY &

JEFE DE RATORIO LECC o, S

L S

A - ngaé‘t’\

Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas. Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166
4] laboratoriodeensayo@ucsm.edu.pe ‘P http:/iwww.ucsm.edu.pe 7 Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU
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ANEXO N° 1 (B)

UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

ANALISIS FISICO — QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DE TUNA ROJA

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION
INACAL-DA CON REGISTRO N° LE- 070

INFORME DE ENSAYO

N° DE INFORME: ANA12K15.001978B

INACAL
(= DA - Peri

Acreditado

Registro N°LE- 070

Nombre del Cliente
Direccion del Cliente

RUC

Condicién del Muestreado

: MILUSKA ROSAS PUYO
: URB AGRICULTURAF-4 DISTJLBYR
: NO CORRESPONDE
: POR EL CLIENTE

Descripcion : TUNA ROJA
Tamano de muestra :200g
Fecha de Recepcion : 12/11/2015
Fecha de Inicio del Ensayo 1 12/11/2015
Fecha de Emision de Informe : 19/11/2015
Pagina :1de1

l. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 072
FOODS .DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-S-1980.
*DETERMINACION DE HUMEDAD (%) 95,50
Método gravimétrico
“DETERMINACION DE GRASA (%) 0.13
Adaptado del Método gravimétrico NTP 209.263.2001
*DETERMINACION DE CENIZA (%) 0.87
Método gravimétrico adaptado de NTP 209.265.2001
*DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%) 2.49
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo
1. *ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
*NUMERACION DE E.coli ( UFC/g)
Determinacion con agar chromocult selectivo (MB-AL-029, adaptado de ISO <10
9308-1 VALIDADO)
*DETECCION DE Salmonella sp (AUSENCIA/ PRESENCIA en 25 g)
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 172-178(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia) Ausencia

OBSERVACIONES:

(*) Los métodos indicados no han sido acreditados por INACAL-DA
(**) Ensayo subcontratatado
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Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas. Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166
! laboratoriodeensayo@ucsm.edu.pe ‘P http://www.ucsm.edu.pe 7 Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO N° 1 (C)
ANALISIS FISICO - QUIMICO Y MICROBIOLOGICO DE AGUAYMANTO

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL = siepeniiog
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION et e
INACAL-DA CON REGISTRO N° LE- 070

Registro N°LE- 070

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA12K15.001978A

Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO

Direccidn del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR
RUC : NO CORRESPONDE

Condicién del Muestreado = POR EL CLIENTE

Descripcion : AGUAYMANTO FRUTO

Tamarno de muestra :200g

Fecha de Recepcion : 12/11/2015

Fecha de Inicio del Ensayo : 12/11/2015

Fecha de Emision de Informe : 19/11/2015

Pagina :1de1

. ANALISIS FISICO — QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 167
FOODS .DETERMINATION OF PROTEINS NMX-F-068-S-1980.
*DETERMINACION DE HUMEDAD (%) 82,40
Método gravimétrico
*DETERMINACION DE GRASA (%) o
Adaptado del Método gravimétrico NTP 209.263.2001 ]
*DETERMINACION DE CENIZA (%)
Método gravimétrico adaptado de NTP 209.265.2001 b
*DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO (%) 1411
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo

1. *ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
*NUMERACION DE E.coli ( UFC/g)
Determinacion con agar chromocult selectivo (MB-AL-029, adaptado de ISO <10
9308-1 VALIDADO)
*DETECCION DE Salmonella sp (AUSENCIA/ PRESENCIA en 25 g)
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 172-178(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia) ARISnGI

OBSERVACIONES:
(*) Los métodos indicados no han sido acreditados por INACAL-DA
(**) Ensayo subcontratatado
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Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas. Este documento no
debe ser reproducido, sin autorizacién escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® + 51 54 382038 ANEXO 1166
~] laboratori: edu.pe P http://Iwww.ucsm.edu.pe 7 Aptdo. 1350
AREQUIPA PERU

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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REPOSITORIO DE

ANEXO N° 2
FOTOGRAFIAS DEL PROCESO DE ELABORACION DEL NECTAR

Pelado

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
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TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

Blanqueado

Obtencion de Zumo de Fruta

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Colado del Zumo de Fruta
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Envasado del Nectar Obtenido

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO N° 3 (A)
CARTILLA SENSORIAL
PRUEBA DE ORDENAMIENTO

INSTRUCCIONES:
Frente a Usted tiene cuatro muestras de néctar. Por favor, ordenelas segun su

preferencia por el color y coloque los codigos numeéricos en los cuatro casilleros

correspondientes.
Mayor Menor
preferencia preferencia
Comentarios

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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TESIS UCSM DE SANTA MARIA

ANEXO N° 3 (B)
CARTILLA SENSORIAL
PRUEBA DE ORDENAMIENTO

INSTRUCCIONES:
Frente a Usted tiene cuatro muestras de néctar. Por favor, ordenelas segun su

preferencia por el sabor y coloque los codigos numéricos en los cuatro casilleros

correspondientes.
Mayor Menor
preferencia preferencia
Comentarios

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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TESIS UCSM DE SANTA MARIA

ANEXO N° 3 (C)
CARTILLA SENSORIAL
PRUEBA DE ORDENAMIENTO

INSTRUCCIONES:
Frente a Usted tiene cuatro muestras de néctar. Por favor, ordenelas segun su
preferencia por la textura y coloque los codigos numéricos en los cuatro

casilleros correspondientes.

»

Mayor Menor
preferencia preferencia
Comentarios

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO N° 4
TABLA DE KRAMER

Numero de Tratamientos o Muestras Ordenadas
NR 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
20 25-34 32-48 39-61 45-75 52-88 | 58-102 | 65-115 | 71-129 77-143 83-157
28-34 | 34-48 | 42-58 | 50-70 | 57-83 | 65-95 | 73-107 | 81-119 | 89-131 97-143
21 27-38 34-50 41-64 48-78 55-92 | 62-108 | 88-121 | 75-135 82-149 89-163
28-35 36-48 44-61 52-74 61-88 69-99 | 77-112 | 88-124 94-137 102-150
22 28-38 | 36-52 | 43-67 | 51-81 | 58-96 | 65-111 | 72-126 | 89-140 | 87-155 94-170
29-37 | 38-50 | 46-64 | 55-77 | 64-90 | 73-103 | 81-117 | 90-129 | 99-143 108-156
23 30-39 | 38-54 | 48-69 | 53-85 | 61-100 | 69-115 | 76-131 | 84-146 | 91-162 99-177
31-38 | 40-52 | 49-66 | 58-80 | 67-94 | 76-108 | 85-122 | 95-135 | 104-149 | 113-163
24 31-41 | 40-56 | 48-72 | 56-88 | 64-104 | 72-120 | 80-136 | 88-152 | 96-168 104-184
32-40 | 41-55 | 51-69 | 61-83 | 70-96 | 80-112 | 90-128 | 99-141 | 109-155 | 119-169
25 33-42 41-59 50-75 59-91 | 67-108 | 76-124 | 84-141 | 92-158 | 101-174 109-191
33-42 43-57 53-72 63-87 | 73-102 | 84-116 | 94-131 | 104-146| 114-161 124-176
26 34-44 | 43-61 | 52-78 | 61-95 | 70-112 | 79-129 | 88-146 | 97-163 | 106-180 | 114-198
33-43 | 45-59 | 56-74 | 66-90 | 77-105 | 87-121 | 98-136 |108-152| 119-167 | 129-183
27 35-46 | 45-63 | 55-80 | 64-98 | 73-116 | 83-133 | 92-151 | 101-169| 110-187 | 119-205
36-45 | 47-61 | 58-77 | 69-93 | 80-109 | 91-125 |102-141 | 113-157| 124-173 | 135-189
28 37-47 | 47-65 | 57-83 | 67-101 | 76-120 | 86-138 | 96-156 | 106-174| 115-193 | 125-211
38-46 | 49-63 | 60-80 | 72-96 | 83-113 | 95-129 |106-146 | 118-162| 129-179 | 140-196
29 38-49 | 49-67 | 59-86 | 69-105 | 80-123 | 90-142 | 100-161| 110-180| 120-199 | 130-218
39-48 | 51-65 | 63-82 | 74-100 | 86-117 | 98-134 | 110-151| 122-168| 134-185 | 146-202
30 40-50 | 51-69 | 61-89 | 72-108 | 83-127 | 93-147 | 104-166| 114-186| 125-205 | 135-225
41-49 53-67 65-85 | 77-103 | 90-120 | 102-138| 114-156| 127-173| 139-191 151-209
31 41-52 | 52-72 | 64-91 | 75-111 | 86-131 | 97-151 | 108-171| 119-191| 130-211 | 140-232
42-51 | 55-69 | 67-88 | 80-106 | 93-124 | 106-142| 119-160| 131-179| 144-197 | 157-215
32 42-54 54-74 66-94 | 77-115 | 89-135 | 100-156| 112-176| 123-197| 134-218 146-238
43-53 | 56-72 | 70-90 | 83-109 | 96-128 | 109-147| 123-165| 136-184| 149-203 | 163-221
33 44-55 | 56-76 | 68-97 | 80-118 | 92-139 | 104-160| 116-181| 128-202| 139-224 | 151-245
45-54 58-74 72-93 | 86-112 | 99-132 | 113-151| 127-170| 141-189| 154-209 168-228
34 45-57 | 58-78 | 70-100 | 83-121 | 95-143 | 108-164| 120-186| 132-208| 144-230 | 156-252
46-56 60-76 74-96 | 88-116 |103-135| 117-155| 131-175| 145-195| 159-215 174-234
35 47-58 60-80 | 73-102 | 86-124 | 98-147 | 111-169| 124-191| 136-214| 149-236 161-259
48-57 62-78 77-98 | 91-119 |106-139| 121-159| 135-180| 150-200| 165-220 179-241

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO N° 5
CARTILLA SENSORIAL: PRUEBA DE ORDENAMIENTO

INSTRUCCIONES
A continuacion se le presentan 8 muestras de néctar de sancayo, tuna roja y
aguaymanto y se le pide que las ordene de acuerdo al sabor de mayor a menor

preferencia. Coloque los cédigos en el cuadro que se le presenta a continuacién

Mayor preferencia

I

2

7

8

Menor preferencia

COMENTARIOS

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

ANEXO N° 6 (A)
ANALISIS MICROBIOLOGICO NECTAR

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS

LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD

Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166
4 laboratoriodeensayo@ucsm.edu.pe (P http:/www.ucsm.edu.pe " Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290 A1

Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO
Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR
RUC : NO CORRESPONDE
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 15 SEG
FRASCO DE VIDRIO TRANSPARENTE
Tamaio de muestra : 250 mL
Fecha de Recepcién : 25/07/2016
Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016
Fecha de Emision de Informe  : 09/08/2016
Pagina :1de1
L ANALISIS MICROBIOLOGICO:
ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed 45 x 108
Acribia)
NUMERACION DE LEVADURAS (UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166- =40
167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 o=
pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

—  Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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CATOLICA
TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

ANEXO N° 6 (B)
ANALISIS MICROBIOLOGICO NECTAR

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José SIN Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166

[ laboratoriodeensayo@ucsm.edu.pe (@ http://www.ucsm.edu.pe  =f1 Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290C1
Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO
Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR
RUC : NO CORRESPONDE
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 15 SEG
FRASCO DE VIDRIO VERDE
Tamaio de muestra 1250 mL
Fecha de Recepcion : 25/07/2016
Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016
Fecha de Emision de Informe  : 09/08/2016
Pagina :1de1

l. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed 75 x 10°
Acribia)
NUMERACION DE LEVADURAS (UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166- <40
167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 23

pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

—  Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

ANEXO N° 6 (C)
ANALISIS MICROBIOLOGICO NECTAR

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Utb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205  + 51 54 362038 ANEXO 1166

pd edu.pe P hitp/www.ucsm.edu.pe £ Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290B1
Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO
Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR
RUC : NO CORRESPONDE
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 30 SEG
FRASCO DE VIDRIO TRANSPARENTE
Tamaiio de muestra 1250 mL
Fecha de Recepcion : 25/07/2016
Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016
Fecha de Emision de Informe  : 09/08/2016
Pagina :1de1
I ANALISIS MICROBIOLOGICO:
ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1878) Reimp 2000, Ed 20
Acribia)
NUMERACION DE LEVADURAS (UFC/g) ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 pag 166- <10
167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g) ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 <3

pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:
-  Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

~  Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO N° 6 (D)
ANALISIS MICROBIOLOGICO NECTAR

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José SIN Unacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 2 + 51 54 362038 ANEXO 1166

&4 edu.pe (@ htip/www.ucsm.edu.pe = Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290D1
Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO
Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR
RUC : NO CORRESPONDE
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 30 SEG
FRASCO DE VIDRIO VERDE
Tamaiio de muestra : 250 mL
Fecha de Recepcion : 25/07/2016
Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016
Fecha de Emision de Informe  : 09/08/2016
Pagina sdded

1 ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed 510
Acribia)
NUMERACION DE LEVADURAS (UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166- b
167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 o

pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

~  Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO N° 6 (E)
ANALISIS MICROBIOLOGICO NECTAR

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 % + 51 54 382038 ANEXO 1166

=4 edu.pe P hitp/iwww.ucsmedupe & Apido. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290E1
Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO
Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR
RUC : NO CORRESPONDE
Condicién del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 45 SEG
FRASCO DE VIDRIO TRANSPARENTE
Tamaiio de muestra :250 mL
Fecha de Recepcion : 25/07/2016
Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016
Fecha de Emision de Informe  : 09/08/2016
Pagina :1de
k ANALISIS MICROBIOLOGICO:
ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFClg) ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed 3
Acribia)
NUMERACION DE LEVADURAS (UFC/g) ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 pag 166- <10
167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 “ia

pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan unicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Urb, San _.!osé S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 @ + 51 54 382038 ANEXO 1166

= edu.pe @ htip:iwww.ucsm.edu.pe = Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290F1
Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO
Direccidn del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR
RUC : NO CORRESPONDE
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 45 SEG
FRASCO DE VIDRIO VERDE
Tamafio de muestra : 250 mL
Fecha de Recepcion : 25/07/12016
Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016
Fecha de Emision de Informe  : 09/08/2016
Pagina :1de1
I ANALISIS MICROBIOLOGICO:
ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed 2
Acribia)
NUMERACION DE LEVADURAS (UFC/g) ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 pag 166- <10
167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 <3

pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:
—  Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

—  Los resultados emitidos en el presente informe  se relacionan tinicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Alimentos de baja acidez: Toda alimento, excepto las bebidas alcohélicas, en ef que una de
los componeantes tanga un pH mayor de 4.8 y una actividad de agua mayor de 0,85,

Alimento de baja acidez acidificado: Tode alimeanto que haya side tratado para obtener un pH
de equilibrio de 4,6 0 menor, daspués del tratamiento térmico.

Alimento elaborade: Scn todos aguellos preparados culinariamente, en crudo ¢ precocides o
cocinado, de uno o varies alimentos de origen animal o vegetal, con o sin 12 adicién de otras
sustancias, las cuales deben estar debidamente autcrizadas. Podra presentarse envasado o na
y dispuesto para su consumeo.

Alimento en conserva: Alimento comercialmente estéril y envasado en recipientes
hermeéticamente cerrados,

Calidad sanitaria. Es el conjunto de requisitos microbieldgicos, fisico-quimices vy
organclépticos que debe reunir un alimento para ser considerado apte para el consumo
humano.

Criterio microbioldgico. Define la acepiabilidad de un productc o un lote de un alimento
basada en la ausencia 0 presencia, ¢ en la cantidad de microorganismes, por unidad de masa,
volumen, superficie o lote.

Chocolate sucedaneo: Es el producto en el gue ta manteca de cacao ha sido reemplazada
parcial o totalmente por materias grasas de origen vegetal, debiendo poseer los demds
ingredientes del chocolate. En la rotulacion de estos productos deberd destacarse claramente
Sabor a chocolate.

Esterilidad comercial: Condicidon de un alimente procesado térmicamente abtenida por:

(i) Aplicacién de calor gue hace que e! alimento esté libre de: {a) Microorganismos capaces de
reproducirse en el alimento bajo condiciones normales de almacenamiento y distribucion no
refrigeradas; y (b} Microorganismos viables (incluyendo esporas) de importancia para la salud
publica; o

(i) Control de 1a actividad de agua v la aplicacién de calor, que hace gue el alimento esté libre
de microorganismos capaces de reproducirse en el mismo, bajo condiciones normales (no
refrigeradas) de almacenamiento y distribucion.

Hortaliza: Es el componente comestible de una planta que incluye, tallos, raices, tubgrcuios,
bulbos, flores y semilas. '

Inocuidad: Garantia de que los alimentos no causaran dafic at consumidor cuando se
fabriquen, preparen y consuman de acuerds con el Use a que se destinan.

., Jalea real Es una secrecidn fluida que elaboran las abejas obreras en sus glandulas
faringeales a partir de miel, néctar y agua que recogen del exterior, mezclandola con saliva,
hormonas y vitaminas en su interior. El producic se presenta como una emulsién semifluida, de
coler blancuzco o blanco amarillento, de sabor 4cido ligeramente picante, absclutamente no
duice, de olor fenolico y con reaccion claramente acida (pH: 3,5-4,5), que se utlliza para
alimentar a las larvas de a colmena durante sus tres primeres dias de edad y a la raina durante
toda su vida.

Leche UHT {Uitra High Temperature) o UAT {(Ultra Alta Temperatura) o Leche larga vida: Eg
el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo a una temperatura entre 135
°C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos, aplicado a Ia leche ¢ruda o termizada, de tal forma
que se compruebe |a destruccion eficaz de las espords bacterianas resistentes al calor, seguido
inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes
esteriles con harreras a la Wz y al oxigena, cerrados hermeéticaments, para su posterior
almacenamiento, con el fin de gue se asegure la esteriidad comercial sin alterar de manera
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esencial ni su valor nutritive ni sus caracteristicas fisicoguimicas y organotépticas, la cual puede
ser comercizlizada a temperatura ambiente.

Leche ultrapasteurizada: Es el producto obtenido mediante preceso térmico en flujo continlo
con una combinacion de temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos,
aplicade a la leche cruda o termizada, seguido inmediatamente de enfriamiento hasta la
temperatura de refrigeracion y envasado en condiciones de alta higiene, en recipientes
praviamente higrenizados y cerrades herméticamente, de tal manera que se asegure la
inocuidad micrebioldgica del producto sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo, ni sus
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la cual debera ser comercializada bajo
condiciones de refrigeracion.

Lote: Es una cantidad determinada de producto, supuestamente elaborado en condiciones
esencialmente iguzles cuyos envases tienen, normalmente, un codigo de Iote que identifica la
produccian durante un intervalo de tiempo definido, habituaimeante de una linea de produccion,
de un autoclave u otra unidad critica de procesadn. En el sentido estadistico, un Iote se
considera como un conjunto de unidades de un producta del que tiene que tomarse una
muestra para determinar la aceptabilidad del mismo.

Miel: Sustancia dulce natural producida por las abejas obreras a partir cel néctar o exudaciones
de otras paries vivas de las flores o presentes en ella, que dichas abejas recogen, transforman
y.combinan con sustancias especificas propias, almacenan y deian en o panales para gue
sazone. La miel se compone esenciaimente de diferentes azicares, predominantemente
glucosa y fructosa; su color varia de casi incoloro a pardo oscure y su consistencia pusde ser
fluida, viscosa o cristalizada, total © parcialmente. Su sabor y aroma reproducen generalmente
los de la pianta de la cual proceden.

MMP: Numero mas probable.

| Pasteurizacion: Tratamiento térmico aplicado para conseguir la  destruccien  de
microorganismos sensibles al calor;, se emplean temperaturas inferiores a 100° C, suficientes
para destruir las formas vegetativas de un buen nimero de microorganismos patdgenos y
saprofitos. Las bacterias esporuladas y otras denominadas termo resistentes, normalmente
sobreviven a este proceso. E! procese de pasteurizacion no es sindnimo de esterilizacién,
porque no destruye a todos los microorganismos. Muchos afimentos, como bebidas, se
pasteurizan, la leche es el ejemplo mas clasico, su caducidad es corta y requieren ser
conservados en frio.

Peligro: Agente bialdgico, quimico o fisico presente en un alimento, @ condicion de dicho
alimento, que pueden ocasionar un efecto nocivo para la salud.

Plan de muestreo. Establecimiento de criterios de aceptacion que se aplican a un lote,
- basandose en ef analisis microbioldgice de un nimero reguerido de uridades de muestra. Un
plan de muestreo define la probabilidad de deteccion de microorganismos en un lote. Se
debera considerar que un plan de muestreo no asegura la ausencia de un determinado
arganisma.

Riesgo: Funcion de probabilidad de que se produzea un efecto adverso para la salud y de la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de la presencia de un peligro o peligros en log
alimentgs,

Semiconservas: Son alimenios envasados donde el tratamiento térmico u otros tratamientos
de conservacion que reciben, no son suficientes para asegurar su esterilidad comercial, siendo
susceptiblas de una proliferacion excesiva de microorganismos patogenos en el curso de su
larga duracion en almaceén, por lo cual requieren ser mantenidos en refrigeracion para
prolongar su vida Utit ya que 1a refrigeracién es una barrera importante para retardar el deterioro
de los alimentos y la proliferacion de la mayoria de los patdgenos.
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Sucedaneo: Se entiende el alimento gue se parece a un alimento usual en su apariencia,
textura, aroma y olor, ¥ que se destins a ser utilizado como un sustitutivo completo o parcial
{extendedor o diluyente) del alimento al que se parece.

UFC: Unidad formadora de colonia.

5.2 Conformacion de los criterios microbiolégicos
Los criterios micrabicldgicos estan conformados por:

a) El grupo de alimento af que se aplica el criterio.

b) Los agentes microbiologicos a controlar en los distintas grupos de alimentos.
c) El plan de muestreo que ha de aplicarse al lote o lotes de alimentos,

d) Los limites microbinldgicos establecidos para los grupos de alimentos.

5.3, Aptitud microbiolégica para el consumo humano

Los alimentos y bebidas seran considerados microbiolégicamente aptos para el consumec
humano cuanda cumplan en toda su extensién con los criterios microbiolégices establecidos en
fa presente ncrma sanitaria para el grupo y subgrupo de alimentos al que pertenece.

54, Planes de muestreco 4

Los planes de muesireo stio se aplican a lote o lotes de alimentos y bebidas; se sustentan en
el riesgo para la saiud v las condiciones normales de manipulacién v consume de! alimento.
Los planes de muestreo se expresan en términes de planes de muestreo de dos v tres clases
que dependen del grado dei peligro invelucrado. Un plan de muestrec de dos clases se usa
cuando no se puede tolerar la presencia o ciartcs niveles de un microorganisme en ninguna de
jlas unidades de muestra. Un pian de muestreo de tres clases se usa cuando $e puede tolerar
cierta cantidad de microorganismos en algunas de las unidades de muestra

Los sfmbolos usadas en los planes de muestreo y su definicién:

Categoria: grado de riesgo que representan 1os microorganismas en retacion a las condiciones
previsibles de manipulacion y consumo del alimento.

n" {mindscula); Numero de unidades de muestra seleccionadas al azar de
de un lote, que se analizan para satisfacer los reduerimientos de un determinado pian de
muestirec. .

"¢”; Numere méximo permitide de unidades de muestra rechazables en un plan de muestreo de
2 ciases o nimero maximo de unidades de muestra que puede contener un numero de
microorganismos comprendidos entre “m” y "M” en un plan de muestreo de 3 clases. Cuandao
se detecte un nimero de unidades de muestra mayecr a “¢” se rechaza el lote.

"m" {mindscula): Limite microbiologico que separa la calidad aceptable de la rechazable. En
general, un valor igual © menor a ‘m", representa un progucto aceptable y los valores
supericres a "'m” indican lotes aceptables ¢ inaceptables.

"M" {mayuscula): Los valores de recuentos microbiancs superiores a "M” son inaceptables, el
alimanto representa un riesgo para la salud.

PLANES DE MUESTREO PARA COMBINACIONES DE DIFERENTES GRADOS DE
RIESGO PARA LA SALUD Y DIVERSAS CONDICIONES DE MANIPULACION (*).

Condiciones esperadas de manipulacion y consume del alimento o

Grado de importancia en bebida luego del muesireo,
relacion con la utilidad vy el - L Condiciones que
riesgo sanitario Condicicnes que | Condiciones que no pueden aumentar el

reducen el riesgo rmodifican el ries .
9 od £330 riesge
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Sin riesgo directo para la Aumento de vida util | Sin madificacién Disminucicn de vida
salud. Categoria 1 Categoria ? il
Utilidad, {por e Vida atil y 3 clases 3 clases Categoria 3
alteracion) n=>5, ¢c=3. N =5, c=2. 3 clases
n=5 c=1.
Riesgo para |2 salud bajo, Disminucién det Sin medificacion Aumento del riesgo
indirecto. riesgo Categoria & Categoria 8
(Indicadores). ' Categoria 4 3 clases 3 clases
3 clases n=5 ¢c=2. n=5 ¢c=1.
n=5h, ¢=3
Moderado, directo Categoria 7 Categoria 8 Categoria 9
diseminacion limitada. Jd clases 3 clases 3 clases
n=s5 c=2. n=5 c=1. n=10¢=1.
Moderado, directo, Categoria 10 Categoria 11 Categoria 12
diseminacion 2 clases 2 clases 2 clases
potencialments extensa, n=5,c=0. n=10c¢=0. n =20 c=0
Grave directo Categoria 13 Categoria 14 Categoria 15
2 clases 2 clases 2 clases
n =15 c=0. n=30c=0. n = 60 ¢=0.

{*) Fuente: Métodos de muestreo para analisis microbiolégices: Principios y aplicaciones especificas. International
Commission on Microbiological Specification for Foods (ICMSF). 2* ed, Pag. 68. 1999.

55. Excepciones en que “n” es diferente de 5

a) Nimero de unidades de muestra para Registro Sanltarlo de alimentos y bebidas.
El nimero de unidades de muestra de alimentos y bebidas (n} para la inscripcion en el
Registro Sanitario podra ser igual a uno (n=1) y debera ser calificada con los limites
mas exigentes (m) indicados en la presente dispesicion para ese tipo de afimento o
bebida.

Numero de unidades de muestra para la verificacion del Plan HACCP

Para la verificacion del Plan HACCP, el nimero de unidades de muestra de los planes
de muestreo podra ser igual a uno (n=1) y debera ser calificada con los limites mas
exigentes (m) indicados en la presente disposicion para ese tipo de aimento ¢ bebida.
Esto procedera, st una persona natural & juridica que opera o intervenga en cualquier
proceso de fabricacién, elaboracién e industrializacion de alimentos y bebidas,
demuestre mediante documentacion histérica con un minimo de 6 meses, que cuentan
con procedimientos eficaces basados en los principios del sistema HACCP.

c) Numerc de unidades de muestra para la vigilancia sanitaria de alimentos
preparados.
Para el caso de la vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas preparados provenientes
C. Reyes J. de establecimientos de comercializacion, preparacién y expendio, se podra tomar una
: - unidad (n=1) de muestra por cada tipc de alimento preparado que deberan ser
calificadas con los limites mas exigentes (m), indicados en ia presente disposicion.

5.6. Grupos de microorganismos
Comeo referencla para los criterios microbiolégicos, en general les microorganismos se agrupan
como:

Microorganismos indicadores de afteracién: las categorias 1, 2, 3 definen los microorganismos
asociados con la vida atll y alteracion del producto tales como microorganismos aerobios
mesofilos, bacterias heterotroficas, aerobios mesodfilos esporulades, mohos, |levaduras,
levaduras osmdfilas, bacterias acido lacticas, microorganismaos lipaliticos.

Microorganismos_indicadores de higiene: en las categorias 4.'5, y 6 se encuentyran los
microorganismos no patdogenos que suelen estar asociados a ellos, como Coliformes (que para
efectos de la presenle norma sanitzria se refiere a Coliformes totales), Escherichia coli,
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anasrobios sulfito reductores, Enferobacteriaceas, (a excepcién de "Preparaciones en polve o
formulas para Lactantes” que se consideran en el grupo de microorganismos patogenos).

Microorganismos patdgenos: son los que se hallan en las categorias 7 a fa 15. Las categorias
7. 8 y 9 corresponde a microorganismos patogencs tales como Staphylococcus aureus, Bacillus
careus, Clostridium perfringens, cuya cantidad en los alimentos condiciona su peligrosidad para
causar enfermedades alimentarias. A partir de la categaoria 10 corresponde & microorganismos
patogenos, tales como Salmonella sp, Listeria manocylogenes (*), (para el caso de alimentos
que pueden favorecer el desarrollo de L. monocytogenes), Escherichia coli O157:H7 y Vibrio
cholerae entre qtros patdgencs, cuya sola presencia en los alimentos condiciona su
peligrosidad para la salud.

(*) Para el caso de alimentos que no favoracen la proliferacion de L manocytogenes se considera m < 100.
(Referencia, Evaluacién de Riesqos de L. monocytogenes en alimenlos listos para el consumo. FADIOMS 2004,
Comité det Codex sobre Higiene de ios alimentos, adoptade per la Comunidad Europea Reglamento CE 2073/2005 -
D.0.U.E de 22/12/05- relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios}.

5.7. Métodos de ensayos

Con & fin de que ‘os resultados puedan ser comparables y reproducibles, los métodos de
ensayo utilizados en cada una de las determinaciones, deben ser métodos internacionales o
nacicnales normalizados, reconocidos y acreditados por el organismo nacional de acreditacion
¢ bien pueden ser métodos internacionales modificados que han sido validados y acreditados
por &l organismo nacional de acreditacion, conforme 2 lo dispuesto por éste.

5.8. Reportes de ensayo

Los informes de Ensayo, Cerificados de Anaikisis y otras formas de reporte emitidos por las
laboratorios, deberan indicar el método de analisis empleado y la expresion de resultados
acorde con el método debe expresarse en: UFC/g, UFC/mL, NMP/g, NMP/mL, NMP/100 mL &
Ausencia 6 Presencia /25 g o mL.

= < 6. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

6.1. Grupos de alimentos .

Fara los efectos de la presente disposicion sanitaria, se establecen los grupos de alimentos y
bebidas considerando, su origen, tecnologia aplicada en su procesamiento o elaboracién y
grupo consumidor, entre otros; estos son; -

L. Leche y productos lacteos.
Il. Heiados y mezclas para helados.
ML Froductos grasos.

'3 Producios deshidratados, licfilizados o concentrados y mezclas.

V. Granos de cereales, leguminosas, quenopodiaceas y derivados (harinas y otros).
VI Az(icares, mieles y productos similares,

Vil. Productos de confiteria.

WVill. Productos de panaderia, pasteleria y galieteria.

[X. Alimentos para regimenes espaciales.

X Carnes y productos carnicos.

Xl Productos hidrobiolégicos.

Al Huevos y ovoproductos.

XNl Especias, condimentos y salsas.

---- XN, Frutas, hortalizas, frutos secos y otros vegetales.
XV Alimentos preparados.
XV Bebidas.
XV,  Estimulantes y fruitivos.
XVl Semiconservas.
XX, Conservas.
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6.2, Criterios microbielégicas

Los afimentos y bebidas deben cumplit integramente con fa totalidad de les criterios
microbioldgicos correspondientes @ su grupo o subgrupo para ser considerades aptos para el
consumo humano;

1. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

11 Leoche cruda destinada sdlo al uso de la industria lactea.

Agente microbiano Calegoria | Clase n c mLTmlte por_ml v
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 5x10° 10°
Coliformes | 4 3 5 3 10° | 10°
1.2 Leche y crema de leche pasteurizada.

, Lirnile por g © mL

Agente microbianc Categoria | Clase n c » v
Acrobios mesofilos 3 3 5 1 2x10° 5x10*
Colifarmes () ) 3 5 2 1 10
(") Para ciema de leche pasteurizada, m=43
1.3 Leche ultra pasteurizada.

Agenie micrablane Categoria | Clase n c ;I‘mite por mlL v
Aerabios mesdfilos 3 3 & 1 10° 108
Coliformes 5 3 5 2 1 10
1.4  Leche y crema de leche en poivo,

Agente microbiano Categoria | Clase n = Aynite por. d

m L%}
Aerobios mesbfilos 2 3 5 2 3x10* 10°
Coliformes 6 3 . 5 1 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 yES | o Ausencia /259 | --——r
1.5 Leche condensada azucarada y duilces de leche {manjar, natiltas, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g
m M
Mohos y levaduras osmdfilas 2 W 3 | 5 2 | 10 107
I.6  Leches fermentadas y acidificadas (yogurt, leche cultivada, cuajada, otros).
Agente microbianc Categoria | Clase n c Limite por g
m M
Colifarmes 5 3 5 2 10 107
Mohos 2 3 5 2 10 107
Levaduras 2 3 5 2 10 10°

.7 Postres a base de leche no acidificados listos para consumir (flanes, pudines, crema volteada,
mazamorra de leche, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c r:lmlte por 9 v
Coliformes 5 3 5 2 0 - 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10° |
Levaduras 2 3 5 2 10 10°
Staphylocotcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmoenella sp. 10 2 5 0 Ausencia 125 g —
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1.8 Quesos no madurados (queso fresco, mantecoso, ricotta, cabafa, crema, petit suisse, mozarella,
ucayalino, otros).

Agente microbiana Categoria| Clase n c Limite por g
m M
Coliformes 5 3 3 2 5% 10° 10°
Staphylococcus aurneus 7 3 5 2 10 10é7
Escherichia coff . & 3 5 1 3 0
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia /25 g -
Satmonella sp. 10 2 5 4 Ausencia 125 g -

1.9 Quesos madurados (camembert, brie, roquefort, gorgonzola, cuartirollo, cajamarca, tilsit, andino,
maje=, characato, sabandia, dambo, gouda, edam, paria, emmental, gruyere, cheddar, provolone,
amazdnico, parmesano, otros).

Agente micrabiano Categoria [ Clase n c Limite por g v
; m

Coliformes 5 3 ] 2 2x10° 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 107
Listeria monocytogenses 10 2 5 0 Ausencia /25 g -
Salmonella sp. | 10 2 5 4] Ausencia /25 g -
110 Quesos procesados (fundidos: laminados, rallados, en pasta, en polvo).

Agente microbiano Catengoria | Clase n & Limiie por g

m - M

Coliformes 6 3 5 1 10 10?
Staphvlococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
. HELADQCS Y MEZCLAS PARA HELADOS.
1.1 Helados a base de leche.

Agente microbiano Categoria| Clase n c I_:Im!te porg M
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10t 107
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -—
Listara monoacyltogenas 10 2 5 0 <100 -

et iI.2 Postres a base de helados de leche con cobertura de mani, memelada, frutas confitadas u otros.

C. Reyas J. —
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g v
m

Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10* 10°
Coliformas ' 5 3 =1 2 107 L 2 107
Staphylococcus sureus 8 3 5 1 10 10° ..
Salmonella sp. 10 2 5 a Ausencia /259 |+ -
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia /25 g
.3 Helados a base de agua.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n.ll.imlte P79 y
Colifarmes 5 3 5 2 10 10°
Saimonelfa sp. () 10 2 5 o Ausencia/25g -

{*) Solo para los que contienen pulpa de fruta.
.4 Mezclas deshidratadas para helados,
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Agente microbiano Categoria | Clase n c Limfte por g
, m [ M
Aerobics mesofilos 2 3 5 2 10 10°
Coliformes & 3 5 2 10 103
Sairnonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -—-
. PRODUCTOS GRASOS.
Il Mantequillas y margarinas.

Agente microbianc Categoria | Clase n c nl;lm”e Par g v
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Coliformes 4 3 5 a 10 19t
Staphylococeus aureus 7 3 | 5 2 10 | 1
V. PRODUCTOS DESHIDRATADOS: LIOFILIZADOS O CONCENTRADOS Y MEZCLAS.

IV.1  Sopas, caldos, cremas, salsas y puré de papas de uso instantaneo que no requieren coccion.
i L imits

Agente microbiano Categoria | Clase n c b e e v
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Stlaphvioeocous aureus 4] 3 & 1 10 10°
Bacilius ceraus 7 3 5 2 10° 10°
Clostridium perfringens (%) 8 3 5 1 10 107
Salmonetla sp 10 2 5 o Ausencia 25 g ——--
Mohos 3 3 5 1 10 107
{") Sblo para productos que cantengan carnes.

weananpezc | IV.2 Sopas, cremas, salsas y purés de legumbres u otros deshidratados que requieren coccién.
Agente microbiano Categoria | Clase - n c LW, por g 7
¥ m
Aerobios mesofilos 3 3 b 1 10° 168
Coliformes 4 3 = 3 10 107
Bacillus cereus 7 3 5 2 10 10°
Closinidium perfringens {9 8 3 5 1 1D 1
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —————
(") Solo para praductos gue cohtengan Garnes.
IV.3 Mezclas en seco de uso instantaneo (refrescos, gelatinas, jaleas, cremas, otros).
Agente microbiang Categoria | Clase n c Limite por g m
m
Coliformes 5 3 5 2 i0 107
Staphylococcus aureus 8 . 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus (%) 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. (™) 10 2 5 o] Ausencia 125g | meeee-
Mohos 3 3 5 1 10 10% -
(") Sélo para productos que conlengan cereales.,
(**} Séic para productos que contengan leche, cacao y/o huevo
IV.4  Mezclas en sece que requieren coccion (pudines, flanes, otros).
Agenta microbiano Categoria | Clase n c | Limite por\g v
m
Aerobios meséfilos 2 3 5 2 10° S
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Coliformes 4 3 5 | 3 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 107
Bacillus cereus (%) g 3 5 1 102 10°
Salmonefta sp. (**) 10 2 5 0 Ausencia /25¢g | ——
{*) Soio para producios que contengan leche o cereales.
{*"} Sole para producios que contengan leche, cacac y/o hueve
IV,5 Caldos concentrados en pasta {gue requieren coccion).
Agente microbiano Categoria | Clase n G Limite por g v
m
Asrahias mesdlios 2 3 5 2 10° 105m
Coliformes 4 3 5 3 10 10°
Closiridium perfingens 7 3 5 2 104 10°
Salinonelfa s 10 2 5 0 Ausencia f25g | -——
V. GRANOS DE CEREALES, LEGUMINOSAS, QUENOPODIACEAS Y DERIVADOS (harinas y
otros).
V.1 Granos secos.
Agente microbiano Categoria Clase n c Limite por g v
m
Mohos 2 3 5 2 10* : 10°
V.2 Harinas y sémolas,
Lirmi
Agente micrabiano Categoria Clase n & imite par g M
m
Mohos 2 3 5 2 10* 10°
Escherichia ol & 3 5 2 10 10°
4 HERNENVEZC | masiiug cereus () 7 3 5 2 16° 10t
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g ——
(*) Solo para harinas de arroz y/o malz.
V.3 Féculas y aimidones.
| —
Agente microbiano Categoria |‘ Clase n c Limite por g v
m
Mohos 2 3 5 2 10° 16*
Escherichia coff 5 3 © 5 2 10 16?
Bacillus cereus 7 3 5 2 10° 10
Salmonella sp 10 2 5 4] Ausencia /259 | -
V.4, Pastas y masas frescas yfo precocidas sin relleno refrigeradas o congeladas (panes, precocidos,
masas para wantan, para lasana, para fideos chinos, pre pizzas, masas crudas, otros).
Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g y
m
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 107 10°
Bacillus cereus (*) 7 3 5 2 10° 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencig /25¢g | -

("y Sélo para productos que contengan arroz yo maiz.

V.5. Pastas y masas frescas y/o precocidas con rellenc refrigeradas o congeladas (wantan, lasafia,
ravioles, canelones, pizzas, minpag, otros).

Agente microbians Categoria | Clase n C Limite par g v
m
Mohos 2 3 5 2 10° 107
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Fscherichia cofi 8 3 5 1 10 10°
Staphylocaccus auraus ] 3 5 1 10° 10°
Clostiidiurm perfringens (%) 8 3 5 1 10° 10°
Baciflus cereus (™) 7 3 5 2 10° 10"
Saimonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

(*) Para alimentos que contengan carmes y verduras.,

(**} Sl para productos que confengan arroz y/o maiz.

V.8 Fideos o pastas desecadas con o sin refleno {incluye fideos a base de verduras, al huevo, otros).

. . . Limit
Agenle microbiano Categoria | Clase n C - {mite por g v
Mohos 2 a 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10?
Staphylccooeus aureus 8 3 5 | 10° 10°
Clostridium perfingens () 8 3 5 1 10 10°
Salmonelfa sp. 10 2 5 Q Ausencia /25 g -—

(*} Soio para pastas con rellens de carne,

V.7. Productos instantineos extruidos o expandidos proteinizados o no y hojuelas a base de granos
{gramineas, quenopodidceas y leguminosas) que no requieren ¢occion.

Agente micrabizno Calegoria| Clase n c ni]_lmne por g v

Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 10° 10°

Mohos 2 3 5 2 10° 1¢°

Coliformes 5 3 "5 2 10 10°

Baciilus cersus 8 3 5 1 10 10°

HERNANDEZC Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

V.8 Hojuslas a base de granos {gramineas, quenopodiiceas y laguminosas) qua requieren coccion.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n::m:te porg M
Aercbios mesofios : 2 3 5 2 10° 10°
Mahos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 | o Ausencia /25 g —

G. Reyes J.

VL. AZUCARES, MIELES Y PRODUCTOS SIMILARES.

V11 Aziicar refinada doméstica, blanco directo, en polvo, bianda, aziicares liquidos, jarabes, dextrosa,
fructosa, otros.

Agenfe microbiano Categoria | Ciase n c Limite por g v
m
Aerobios mesdfilos 1 3 5 3 10? 2 x 107
Mohos 2 3 5 3 <10 10
L evaduras 2 3 4] 2 < 50 ! 50 e[
¥1.2. Aziicar rubia doméstica, chancaca.
Lirnit

Agente microbiano Categoria | Clase n c - Al it M
Agrobios meséfilos 1 3 5 2 - ax10° 2x10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 107
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Mahas I 3 5 2 10 20
Levaduras | 2 3 5 2 10 10°
VL.3. Otros jarabes (de mapie, de maiz, frutas, algarrobina, otros), edulcorantes.
Agente micrabiano Categoria | Clase n c Limite porg 6 mL v
m
Aerabios mesafilos 2 3 5 2 10° 10°
Enlerchacteniaveas () 5 3 5 2 » 10
Mohos _ 2 3 5 z 10 107
Levaduras osméfilas 2 3 5 p 10 10°
(*) Para los de consumo directo. Para las que requieren dilucidn para su analisis m = <10.
V1.4 Miel, jalea real y similares.
imite por
Agente micrabiana Categoria | Clase n 9 Limite por 9 "
m
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 10*
Anaerobios sulfito redugtores 5 3 5 2 107 10°
Mohos 2 3 5 p 10 10°
V1.5 Productos relacionados a la mie! (polen, polimiel, propolio, otros).
Agente microbiano Calegoria | Clase n T c | Lidiile poro >
m
Aerobios mesafilos 1 3 5 3 10° 10*
Mohos 2 3 5 2 10 10
Eschericiiia coli 6 3 5 1 3 10

Vil. PRODUCTOS DE CONFITERIA.

VI.1  Chocolates de leche, blanco, para tara, de cobertura con o sin relleno {bomhones, tejas y
chocotejas) y chocelate sucedansa.

) 1 -
Agente microbiana Categaria | Clase n =3 Limite por g v
m
Mohos (%) 2 5 5 2 107 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 3 10
/., Saimonella sp. 11 2 10 {**) 0 Ausencia /25 g -
0N ,‘,;'c,’.,n"‘ {*) 30lo en el caso de chocolates rellenos.
C. Rayes J. | (**) Hacer compdsity paran = 5,
VIl.2 Carameios duros (sin relleno}.
. . 4 Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n c m v
Aerabics mesofiles p) 3 5 2 107 5x 102
Mohos 2 3 5 2 10 5x10

VIi.3. Caramelos blandos, semiblandos y duros con rellepno, goma de mascar, marshmallows
{matvaviscos) y otros preductes de confiteria con o sin relleno, fruta confitada.

.- Agente microbianco Categoria Clase n c Limite por 9 w
. m
Aerobigs mesofilos (1) 2 3 | s z | 107 I ow!
Mohos 2 3 | s 2 5% 10 ax10°

{*) No» se aplica para Marshmallows.
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VIl.2 Turraon blando o duro de confiteria, barras de cereales.

: - Limite por
Agente micropiano Categoria | Clase n c porg y
m
Mohos 2 3 5 2 10° 3x10°
Staphyfococeus aureus () 8 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus {™) 8 3 5 1 10 10°
Saimonelia sp. 10 2| 5 0 Ausencia /25 g —

(") Soio para preductos que contienen leche.
{™) Salo para productos que cantienen cereales.

VI.5 Cacao en pasta (Licor de cacao/Chocolate} y torta de cacao.

Lirite por g &
Agente microbiano Categoria | Clase Iy c por g 6 mt ¥
: m
Salmonelia sp. 10 2 5 C Ausencia /25 g -

Vi, PRODUCTOS DE PANADERIA, PASTELERIA y GALLETERIA.

Vill.1 Productos de panaderia y pasteleria con o sin ralleno yfo cabertura que no requieren refrigeracion
{pan, galietas y panes anriquecidos o fortificados, tostadas, bizcochos, panetén, gueques, galletss,
oblaasg, otros). i

Agente micrabianc Categoria | Clase n T c | n:"mne et 9 v
Mahas 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli ("} 6 3 5 1 3 20
Staphylococcus atreus (%) 8 3 5 1 10 107
Clostridium perfingens (**) 8 3 B 1 10 10?
Salnonella sp. (%) 10 2 5 ¢ Ausencia /25 g —

(") Para productos con rellenc.

(") Adicionalmente para producios con rellenos de came y/o vegetales.
Vil.2 Preductos de pasteleria dulce ¥ salado que requieren refrigeracién (pasteles, tortas, empanadas,

otros).

Agante microbiano Categoria | Clase n c Limite por g m

m

Mahaos 3 3 5 1 102 10*
Eschenchia coli &} 3 5 il 10 20
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridiutn perfringens (%) 8 3 5 1 10 107
Salmonelta sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —

(") Para aguellee productos con rellenas de carne yfo vegetaies.

IX. ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES.
IX.1 Preparaciones en polvo para lactantes (férmulas infantiles y sucedaneos de |2 leche materna).

Agente microbiano Categoria | Clase f c Limite por g»_.,_ v

. - m o

Aerobios mesohilos 2 3 5 2 10° 1ot
Enterobacieiaceas 8 3 5 1 <10, - 107
Staphylococous aursus 8 3 5 1 <3 10
Bagiilus cereus 8 3 5 1 < 10° 10°
Salmoneiia sp. 12 2 60 (*} 0 Ausencia 125 g -
(*} Hacer composito para analizar n = 5.
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1X.2 Praducto cocido de reconstitucién instantinea destinado a nifios entre 6 a 36 meses (papllia y

similares).
Agente microbiano Categorla | Clase n c Limite por g
. m ] M

Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohaos 5 3 5 2 10° 10*
Lavaduras 2 3 5 2 10 gt
Colifermes 6 3 5 i 10 10?
Staphylococeus aurcus 8 3 5 1 10 10?
Bacillus cereus 9 3 10 1 10° 10*
Salmonella sp. 15 2 60 {*) 0 Ausencia /25 g —

(") Hacer compésito para analizarn = 5.

1X.3 Productos cocidos de reconstitucion instantinea, como enriquecidos lactaos, sustitutos lacteos,
mezclas fortificadas, otros.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:_imlte pors v
Aerobios meséfilos 3 3 5 1 10* 10°
Mohas 6 3 5 1 102 10*
Levaduras 3 3 5 1 10° 10
Coliformes ’ 5] 3 a 1. 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 107
Bacilius cersus 8 3 5 1 10° 10*
eneenezc | Safmonela sp. 2 | 2 ] 200 0 Ausencia /25 g —

{*) Hacer compdsito para analizarn = 5.
1X.4 Productos crudos deshidratados y precocidos que reguieren coccidn, como hojuelas, harinas,

otros.
imite por
Agenta microbiano Categoria | Clase n c fiipite por g v
m
Aerabios meséfilos 2 3 5 2 10 10°
Mohas 5 3 5 2 10° 10°
Levaduras 5 3 & 2 1t 10°
| Coliformes & 3 5 2 10? 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 10° 10*
Salmonells sp. 1Q 2 & 0 Ausencia /25 g -
IX.5 Producto cocido de consumo directo, como extruidos, expandidos, hojuela instantanea, otros.
. . " Limite porg
_Agenfe micrabians Categoria | Clase n ¢
m M

Agrobios mesofilos 3 - 3 5 1 10°* 10°
Mohos 5 3 [ 2 10° : 10°
Levaduras 5 a 5 2 107 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10?
Bacillus ceraus -] 3 ] RS R I .10 . 10
Saimonelia sp. 10 2 5 0 | Ausencia/?5g .
IX.& Productos dietéticos que requieren raconstitucién parz su consumo.

Agente microbiano Categotia | Clase n c Limiie por g v
Aerobios mesofilos 2 3 3] 2 108 5x 10
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Mahos (%} K1 5 2 10 3x10°
Coliformes & 3 5 1 <3 10
Staphyfovoucus aureus 3 5 1 <3 10
Salmoneita sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g

(*) Para productas que contengan cereales,

1X.7 Productos dietéticos que requieren coccion antes de su consumo.

Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c porg "
m
Aerobios mesodfilos 3 5 2 10° 10°
Mohos (*} 3 5 2 107 16°
Staphylococcus aureus 3 5 1 <3 10
Salmonelia sp. 10 2 5 G Ausencia /25 g —

{*) Para productos que contengan cereales.

IX.8 Productos dietéticos listos para su consume no comprendido en los anteriores.

Agente micrablano Categoria| Clase n c Limite por g

m M
Agrobios meséfilos 3 5 2 10° 10
Mohes (%) . 3 5 2 10 3x50?
Staphylococcus aurens 3 5 1 <3 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -—
("} Para productos que contengan cereales.

HEANANDEIC  [1X 9 Productos tratados térmicamente esterilizados y envasados en recipi;ente herméticameante

cerrados.
Deben estar exentos de microorganismos capaces de proliferar en el producto en condiciones normales no

refrigeradas de almacenamiento y distribucion. Procede aplicar lo eslablecide senalado para el Grupo XIX.
Conservas. J

X. CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS.

X.1 Came cruda de ave refrigarada y congelada (polle, gallina, pavo, pato, avestruz, otras).

N Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n [ porg
m
Aerobios meséfilos (30° C) 2 3 5 2 10° 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial2bg | -
X.2 Carne de ave precocida congelada, que requiere tratamiento térmico antes de su consumo.
. i : . Limite por g
Agente microbiane Categoria | Clase n [
- m M .
Staphylococcus aumsus B 3 5 1 10° 10*
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —
X.3 ~Came cruda, de bovinos, porcinos, ovinos, caprinos, camélidos, equinos, otros; vefrigerada o
congelada.
) ) Limite por
Agente microbiano Categoria | Ciase n c pors
m
Aerobios meséfilos {30° C) 2 3 5 2 10° 107
Salmonela sp. 10 2 5 0 Ausencia f25g | ...
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X.4 visceras de aves, bovinos, ovinos, caprinos; refrigeradas y congeladas.

Agente microbiano Categeria | Clase n c Limite por g
m M
Aerobios meséfilos (307 C) 2 3 5 2 10° 107
Escherichia coli 5 3 5 ) 50 5 x10°
Saimonealia 5p. 10 2 | 5 ¥} Ausencia /25 g -
X.5. Apéndices de aves, bovinos, porcinos, caprines, ovines, refrigerados y congelados {cabeza, lengua,
patas y cola).

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por g

m | M
Aerobios mesofilos (30° C) 1 3 5 3 5x40° 107
Saimonella sp. 50 2 0 1 Ausencia {259 | -
X.8 Carnes crudas picadas y molidas.

Agente microbiano Categoria | Clase n c Lamlt;por g "
Aerobios meséafilos (30° C) 2 3 5 2 108 10
Escherichia coli 5 3 5 2 50 5x10°
Staphylecoccus oureus 7 3 5 2 107 10°
Salmonella sp. 10 2 L] 0 Ausencia /25 g -——
Escherichia coli Q15T:H7  ~ 10 2 5 Q Ausencia 125 g —
X.7. Carnes procesadas refrigeradas o congeladas (hamburguesas, milanesas, croquetas y otros
empanizades o aderezades).

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por 9 "

m
Aerobics mesofilos {(30° C) 2 3 5 2 108 10’
weaNaNEEZC | Eschenichia coli 6 3 5 1 50 5 x 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 107 10°
Ciostridium perfringens (*) 7 3 i =5 2 10 10
Salmoneclfa sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g e
Escherichia coli 0167 .H7 10 2 5 0 Ausencia 125 g e

{"} Solo para productos con embalaje, pelicula impermeable ¢ atmésfera moditicada o ai vaclo en lugar de aerabios mesdfiios.

°Ix.8 Carnes secas, seco-saladas (chargul, chalona, cecina).

G R_eyes J. Agente microbiano Categorta | Clase n c n:_lm:tc pr e v
Stapfylococeus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Clastridium perfringens 8 3 5 1 10° 10°
Salmonella sp. L 2 ] 5 0 Ahusencia 25 g -~

X.9 Embutidos crudos (chorizos, salchicha tipo huacho, otros) y piezas carnicas crudas curadas (jamén
serrano, jamon crudo, panceta, otros).

Agente miérobiano Categoria | Clase n C mLimne A v
Aerobios mesofilos (30° C) 1 3 5 3 10f 1607
Escherichig coli 6 3 5 1 50 5x10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10? 10°

| Crostridiurm perfringans 8 3 5 1 102 100
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g -

X.10 Embutidos crudes madurados (saiami, salchichén, otros).
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. Limit
Agente microbiane Calegoria | Ciase n c [ANE por & v
m
Staphviococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringans 8 3 5 1 107 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia 25 g -

X.11 Embutidos con tratamiente térmico [curados: jamoén inglés, tocino, cosftillas, chuletas, otros;
escaldados: hot dog, salchichas y flambres: jamonada, jamén del pais, mortadela, pastel de jamén, pastel
de carne, longanira, otros; cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno, chicharrén de prensa, paté,

otros).
. . B Limite por g
Agente microbiano Categoria | Clase n o
m M

Aerobios mesodfilos 3 3 5 1 5x10* 5 xi0°
Escherichia colf 6 3 5 1 10 107
Staphylococous aureus 8 3 5 1 10 107
Clostridium perfringens 8 3 5 y 10 IRl
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia f25g | -—-
Listeria monocytogenes 10 2 5 Q Ausencia /25 g —————

Xl. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS.

X114 Productos hidrobioldgicos crudoes (frescos, refrigerados, congelados, salpresos 6 ahumados en

frio).
Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase n c it v
m

Aerobios mesafilos (30° C) 2 3 5 2 5x10° 10°
Escherichia coli 4 3 5 3 10 10°.
Staphylococtus aufeus 7 3 5 2 10° 10°
Salmonells sp. 10 2 5 0 Ausenciaf25g | -
Vibrio cholerae {*) 10 2 5 o Ausentia /259 | -
Vibrio parahaemolylicus 10 2 5 o Ausenciaf2s5g | -

{*) Para productos hidrebioldgicos crudos, frescos, refrigerados y c'ongelados.
X2 Producto hidrobiolégico precocide y cocido {congelados o refrigerados), de consumo directo
{producto final).

Agente microbiano Calegoria | Clases n c mLimne por |g y
Aerobios mesofilos (30° C) 2 3 5 2 10 10°
Escherichia coli -5 3 5 2 0 10°

| Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Salmonefta sp. 10 2 5 [ Ausencia f25g | -
Vibrio parahaemolyticus 10 2 5 aj Ausencia 259 | -
XI.3 Moluscos y crustidceos crudos {frescos, refrigerados o congelados).
- - ; Limite por g

Agente microbianc Categaoria | Clases n c

m M

Aerobios meséfilos (30° C) 1 3 5 3 5 x40° 10°

L 2301100 g (% —

Esc!:lench.-a coli . & 2 5 0 1 (")g O 10 (™)

Staphylococcus qureus 7 3 5. 2 102 16°
Salmoneila sp. 10 2 5 0 " Ausencia /25 g L omner -
Vibrio parahaemolyticus 10 P 5 u} Ausenciafzsg | -—- —

{*) Se debe considerar gue el resultade esta dado en NMP/100 g de miscule y liquida intervalvar y se trabaja con 5 tubos.

("} Pelados y descabezados,
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X4 Moluscos y crusticeos precocidos y cocidos (refrigerados o congelados).
Limit
Agente microbfano Categoria | Clases n c miepore "
m
Aerobios meséfilos (30° C} (%) 2 3 5 2 10 10°
Escherichia coli 6 2 5 0 1 40~
Staphylocaccus aureus 7 3 5 2 3x107 10°
Sairnonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia /125¢g | -
{*} Productos desconchados excepto carne de cangrejom = 5 x 107 M=% x 16, came de cangrejo m = 10° M=10"
X1.5 Productos hidrobiologicos ahumados en caliente.
Limnit
Agente microbiano Calegoria | Clases n [ Al
: m M
Aerobios mesdfilos 3 3 2 1 1p° 10°
Enfarobacferiaceas 2 3 5 2 107 162
1 Staphytococcus aurcus 1 3 5 1 10 10°
Anaercbios sulfito reductores () 5 3 5 2 10° 10t
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g —
{*} Solo para preductos empacados al vagio.
X1.6 Productos hidrobiolégicos secos, seco-salados y salado.,
Limite por
Agente microbiane Categoria | Clase n c e porg v
m
Aerobios mesdfilos 1 3 5 3 10* 10°
Saimanella sp. 10 2 5 0 Ausencia /25 g e
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 1c*
Anaerobios sulfilo reductores 5 3| 5 2 10° 1¢*
X.7 Productos hidrobiolégicos empanizados crudos congelados.
Lirite por
Agente microbiano Categoria | Clase A c Por g
m M
Asrobios mesofiles 1 5 3 5x10° 108
15 Escherichia coli 4 3 5 3 10 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 102 10°
N X1.B  Productos hidrobioldgicos empanizados precocidos y cocidos congeladoes.
Lirmit
Agente microbiano Categoria | Clase n [ e paTs
m M
Aerabios mesdfilos 2 3 5 10 10°
Escherichia coli 5 3 5 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
X1.8 Productos hidrobioldgicos deshidratados {concentrados proteices y otros de ¢onsumo humano).
Agente microbianc Cateqgoria | Clase n c Limite por g Y
. m
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10* 10°
Entsrobactenaceas 5 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/f26g | -—--
XIl.  HUEVQS Y OVOPRODUCTOS.
Xll.11  Huevos con cascara,
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Agente microbians Categorla | Clase n ¢ Limite por g o mL v
m
Aerobios meséfilos (%) | 2 | = 5 2 10 10°
Salmonelia sp. (7} S| 10 2 5 4] Ausencl:%aLIES g0

{*} Determinacion en el contenido dal hueva.
Xll.2 Hueve (clara yio yema) y ava productos pasteurizades, liquidos, congelado yfo deshidratado.

Limite por g o mL

Agente microbiano Categorfa | Clase n C ” v
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 5 x10* 10°
Mohos (%) 2 3 5 2 10 10°
Califormes 5 3 5 2 10 10°
Salmoneiia sp. 10 2 5 0 Ausencr:.ir.'aLIES g6 |
(*) Solo para productos deshidratados.

Xill. ESPECIAS, CONDIMENTOS Y SALSAS.
Xlll1 Mayonesa y otras salsas a base de huevos.
‘ Limit

Agente microbiano Categoria | Clase n c - WIe poT g "
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10* 5x10°
Levaduras 2 3 5 2 10 TS
Staphylococcus sureus 8 3 5 1 10 10°
Salmoneila sp. 10 2 5 ¢ Ausencia 25 g ——

Xill.2 Salsas (de tomate, picantes, de tamarindo, de mostaza) y aderezos industrializados.

Limite porg & mlL

Agente microbiano Categoria | Clase n c - 7
Mohos 2 3 5 2 10° 1¢°
Levaduras 2 3 B = 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°

XI.3 Productos a base de soja fermentada: soja fermentada, cuajada (queso de soja), pasta, salsa sillac,
otros.

: - - Py
Agente microbiano Categoria | Clase n = Limite porg 6 mL

m M
Mohaos 2 .3 5 2 10° 10°
Coliformes SR e 3 5 @ 107 10°
Salmonefla sp 10 l 2 5 0 Ausencia /25¢g | -
Xill.4 Espacias y condimentos deshidratados.

Agente microbians Categoria | Clase n c nl_:lmlte por g M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 10%
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Colitormes 5 | 3 5 2 107 16°
Escherichia coli (%) 5 3 5 2 10 107
Satmaonella sp. __ 0 2 5 0 - Ausencia /25 g R

{™) Soio para los productos de consume directa. .

XIV. FRUTAS, HORTALIZAS, FRUTOS SECOS Y OTROS VEGETALES.
XIV.1  Frutas y hortalizas frescas (sin ningdn tratamianta}.
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Agente microbiano Categoria | Clase n c n':'m“e porg -
Escherichia coli 5 3 5 | 2 10° 10°
Salmonetia sp. 10 2 5 | 0 Ausencia (25 g —
XIV.2 Frutas y hortalizas frescas semiprocesadas (lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas yio
precocidas) refrigeradas y/o congeladas.

Agente microbizno Calegoria | Clase n c Limite por Ig Y

m
Aerobios meséfilos 1 3 5 3 0* 108
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Salmonelta sp. 10 2 3 0 Ausencia /25 g -
Listeria monoecytogenes (*) 10 2 5 0 Ausencia /25g | -
(*) Solo para frutas y hortalizas de tierra {2 excepcion de las precocidas).
XIV.3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofilizadas,

Agente microbiano Categoria | Clase n c mL"m'te Por 9 7
Mohaos 2 3 5 2 10° 10
Levaduras 2 3 5 2 167 10*
Escherichia cofi 5 3 5 2 10 5x 10°
Salmonefa sp. 10 | 2 5 0 Ausencia /25 g “e
XIV.4 Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o salmuera o fermentadas.

. Limi
Agente microbiang Categoria | Clase n c } imite por g
i m M
Levaduras 3 3 5 1 | 10° 104
XIV.5  Frutos secos [datiles, tamarindo, otros) y semillas {castaiias, mani, pecanas, nuez, almendras,
otros).

Agente microbiano Categoria ] Clase n c SITE P m

m
Mohos 3 3 ;5 1 107 103
Levaduras 3 3 - 5 1 10° 10°
Escherichia coli 5 | = 5 2 10 10
XIV.6 Mermelada, jaleas y similares.

Agente microbiano Categoria | Clase n < mum'te P2 g Y
Mohos 3 3 5 1 10° 10°
L evaduras 3 3 5 1 10? 10°

- XV. ALIMENTOS ELABORADOS
XV.1. Alimentos preparados sin tratamiento térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa de papa
huancaina, ocopa, adarazos, postres, juges, yogurt de fabricacién casera, otros). Alimentos preparados
que llevan ingredientes con y sin tratamiento térmico {ensaladas mixtas, palta rellena, sandwich, cebiche,
postres, refrescos, otros).

Agenie microbiano Categoria | Clase n c Limite por g & . M

m
Aerobios meséfilos () 2 3 5 2 10° 10°
Colifarmes 5 3 5 2 10° 10°
Staphylocoeccus aureus 7 3 5 2 10 102
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Salmonefla sp. 10 2 ] 0 Ausencia /25 g  ——
(") No procede para el caso de yogurt de fabncacion casera.
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XV.2 Alimentos praparados con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, arroces, postres
cocidos, arroz con leche, mazamorra, otros).

Agente microbiano Categoria | Clase n c L':'te porg 6 mL v
Aerobios mesofios 2 3 5 2 10* 10°
Coliformes 5 3 5 2 0 10
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Escherichia colf 6 3 5 1 <3 |
Salmonefta sp. 10 2 5 0 Ausencia /25¢g | see-e-
XV1. BEBIDAS.

XVEi1 Bebidas carbonatadas.

Agente micrabiang Categoria | Clase n c Lmnllte por 100 mL v
Aerobios mesofilos (*) 2 3 5 2 10 50
Mohos ) 2 3 5 2 5 10
Levaduras 2 o | 5 2 10 30

{*) Para aquellas behidas con menos de 3 aimosteras de COz. En caso de no poder determinarse se realizara el anslisis.,

XV1.2 Babidas no carbonatadas.

: \ Limit L
Agente microbiano Categoria | Clases n E grEpor m v
m
Aerabios mesafilos 2 3 5 2 10 107
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 5 T [ —

XV1.3 Aguas envasadas carbonatadas (") y no carbonatadas.

Limite por mL

Agente microbiana Categoria [ Clases n c ) oy
Bacterias heterctréficas 2 3 S 10 100
Coliformes 5 2 5 <14iA4A00mL | -
Pseudomonas seruginosa 10 2 5 0 Ausencia/100mL | -

(") Los analisis se efectuaran solo para el caso de aquellas can pH = 35
XVI4 Aguay hielo para consumo humana.

Agente micrebiano

Unidad de medida

Limite maximo permisible

Bacterias coliformes termotolerantes & Escherichia
coli,

UFC 1100 mL a 44, 5°C

o

Bacterias heterotroficas UFC fmb a 35 °C 500
Huevos de helminios. N® /100 mbL O
{*) En casa de analizar por el métoda de NMP = <22 /100 mL.
XVIl. ESTIMULANTES Y FRUITIVCS.
XVIL.1  Café (*) ¥ sucedaneos de café.
Agente microbiano Categoria | Clases n [ Limite por o
. m M
Mohos 3 3 1 10 1gF
Baciflus cereus (™) 8 3 1 100 10

("} Noinciuye el café verde (estado natural),

{*") Para sucedaneos de café,

XVIl.2 Hierbas de uso alimantario para infusiones (té, mate, manzanilla, boido, otros).
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Limile por g

Agente microbiano Calegoria | Clases n ¢ - v
Mohos ' 3 3 5 | 1 10 10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 | 2 10? 10°
XVIil. SEMICONSERVAS.
XVill.4 Semiconservas de pH > 4,6

Limite per
Agente microbiano TCalegoria Clase n c ; pord v
m
Aerabios mesdfios 3 3 5 1 10° 10?
Mohgs (1) 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras (*) 2 3 6 2 10 10°
Entarnbacteriaceas 5 3 5 2 10 107
Stapihyilococcus aureus ("™} 8 3 5 1 10 T 10l
Clostridium perfriingens 8 3 5 1 10 . 10°
Salmoneiia sp. 10 2 5 0] Ausencia /25 g. —
(") Solo para semiconsérvas de origen vagetal.
(**) Solo para semiconservas de origgn animal.
XVIll.2 Semiconservas de pH < 4,6
Limite por
Agente microbiano Categoria | Clase o c Lkt
m M

Bacterias acido Jadlicas 2 3 5 2 102 10°
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10 10

XX, CONSERVAS.

- XIX.1 Alimentos de baja acidez, de pH > 4.6 procesadas térmicamente y empacados en envases sellados
s wernsnpez¢ | herméticamente {(de origen animal, leche UHT, leche evaporada; aigunos vegetaies, guisados, sopas).

Plan de muestreo
Andlisis Aceptacian Rechazo
n &
Prueba de esterilidad N - .. .
comercial (*) 5] 0 Estéril comercialmenie No esteril comercialmente

(") De acuerdo con Métodos Normalizades ¢ métodos descritos por organizaciones con credibilidad internaciona
tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos {ADAC)Y, ¢ Ascciacion Americana de Salud Pdblica
{APHA} sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e
indicadoras microbiolagicos del mencionado metodo, los cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases gue no presanten ningin defecto visual. Si
luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracidén en el alor, color, apariencia, pH, el producto se
considerara "No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar
las causas, se procederd con el Método de analisis microbioldgico para determinar las causas microbioldgicas
dgel deterioro segin méiodos establecidos en el Codex Afirmeniarius, Manual de Bactericlogia Analilica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA & Asoclacion Americana de Salud Poblica APHA,

XiX.2 Alimentos Acidos (frutas y hortalizas en conserva, compotas) y alimentos de baja acidez
acidificados (alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos) de pH < 4.5, procesados térmicamente y en
envases sellados hermeticamente.

s Plan de muestrea "
Andlisis Aceptacion Rechazo
fi c

Prueba de esterilidad
comercial (")

5 0 Estéril comercialmente No astéril comerclatmente
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NOBMA GENEFAL DEL CODEX PARA
ZUMOS (JUGOS) Y NECTARES DE FRUTAS

(CODEX STAN I47-2005)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Nomma se aplica a tedos los productos que se definen en la Seccion 2.1 infira.
2. DESCRIPCION

21 DEFIMICION DEL PRODUCTO

211 Zumo (jugo) de fruta

Por zumo (jugo) de firuta se entiende el ligudo sin fermentar, pere fermentable. que se obtiene de la parte
comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o frutas gque se han mantenido en buen
estade por procedimientes adecuados, melusive por tratamientos de superficie aplicados después de la
cosecha de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comisién del Codex Alimentanus.

Algunos zumos (juges) podran elaborarse junte con sus pepitas, semillas y pieles, que normalmente no se
incorporan al zumo (jugo), mmdque serén aceptables algunas partes o componentes de pepitas, semillas y
pieles que no puedan elininarse mediante 1as buenas practicas de fabricacion (BPF).

Los zumos (jugos) se preparan mediante procedimientos adecuados que mantienen las caracteristicas fisicas,
quimicas, erganclépticas y nuiricionales esenciales de los zumos QUgns} de la fruta de que proceden. Podran
ser furbios o claros y podran contener componentes restablecidos” de sustancias aromaéticas y aromatizantes
volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuades v que deberan
procedﬂ' del mismo tipo de fruta. Podrin afiadirse pulpa y células® obtenidas por pra-redjmientm fisicos
adecuados del mismo tipo de fiuta.

Un zumeo (jugo) de wm solo tipe es el que se obtiene de un solo tipe de futa. Un zumo (jugo) mixto es el que
se obfiene mezclando dos o mas zumos (Jugos), o zumos (ugos) v purés de diferentes tipos de frutas.

El zumo (juge) de fruta se obtiene como sigoe:
21.1.1 Zumo (jugo) de fruta exprinudo directamente por procedinuentos de extraccion mecanica.

2112 Zumo (jugo) de fruta a partir de concentrados. mediante reconstimeién del zumo (jugo)
concentrado de fruta, tal como se define en la Seccion 2.1.2 con agua potable que se ajuste a los critenios
descritos en la Seccion 3.1.1(c).

: Se permite la infroduceién de aronas v aromatizantes para restablecer el nivel de estos componentes hasta aleanzar
Iz concentracion normal que se obfiene en el mismo tipo de firuta
: Enel caso de los citnces, la pulpa v las eshalas son la envolhra del zume (uzo) obtenide del endocarpio.

Esta Marma reemplaza 2 las normas individuales para zumos (jugos) de fratas v productos afine: segin s mdica 3 continuacon:

Tumos (juses) de frofms conservados por medics fsicos exchsivaments: zamo (juzo) de memnja (CODEY STAN 45-1881), zomo (ugo) de

(CODEDR, STAN 46-1981), romo (juen) de limon (CODEX STAN 47-1981). nm (juzo) de manzama (CODEX STAN 48-1981). mmo (juga) de

tonwte (CODEX STAN 40-1981), zumo (juen) de wva (CODEX STAN 82-1921), zume (jusy) de pifia (CODEX STAN 83-1081), mumo (jusn) de

gmsﬂ]anegn{cmﬂﬂm 120-1981) ¥ Morma General para zimos {Jugas) de futas no regulados por nommas individualss (CODEX STAN 164
12gg).

Fumos (Tuses) concenirades de fofes conservados por medies fisices exclishaments: o (jueo) concenirado de manzana (CODEX STAN §3-
1981), zumo (uzo) concentrado de namnja (CODEX STAN §4-1981), mmo (juzo) concentrado ds wwa (CODEX STAN 83-1981), mmo (jusn)
concenimdo v amxamdo de uwva tpo labnasca (CODENX STAN B4-1981), oo (juzo) concentmade de grosella negra (DODEX STAN 121-1981) v
T {fuga) concentrade de pifia (CODEN STAN 138-1983).
mes[;lgnj] concentmados &ﬁ'lm_-,n:mn:unsms Etlmtlﬁs a I.lﬁ.l:nl:auun. mmn{]ugnj oncentrade de pifia (CODER STAN 132-1083).

¥ur B : melocoton ¥ pera (CODEX STAN 44-1981), néctar de
gnaﬂba{CDDEi STJLN 143—19&5), nacnrnup:]pasu- de gmsa]lanegn (CODEN STAN 101-1821), nertares pulpasns de algunas frots pequatiaz
(CODES STAN 120-1981), néctares de alpmes frusos dimicos (CODEX STAN 134-1021), Noma Genenl pam nectares de frams no regulados per
Lo individnales (CODEX STAN 151-1989) y productos pulpesos liquidos de manga (CODEN STAN 149-1885).

5 Directrices sobre meerlas d= momos (fuzos) da frutss (CACAGL 11-1991) v Directrices sobre mezclas d= néctares de frstas (CACGL 12-

1901).
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2.1.2 Zumo (juge) concentrado de fruta

Por zumo (juge) concentrado de fruta se entiende el producto que se ajusta a la definicion dada anteriormente
en la Seccidn 2.1.1, salvo que se ha eliminado fisicamente ] agua en vna cantidad suficiente para elevar el
mivel de grados Brix al menos en un 50% mas que el valor Brix establecido para el zumo (juge) reconstituide
de la misma fruta, segin se indica en el Anexo. En la produccién de zumo (jugo) destinado a la elaboracion
de concentrados se utilizaran procedimientos adecuados, que podran combinarse con la difnsidn simmltinea
con agea de pulpa v células v'o el orujo de fruta, siempre que los sélidos solubles de fruta extraidos con agua
se afiadan al zumo (jugo) prumario en la linea de produccion antes de proceder a la concentracion.

Los concentrados de zumos (jugos) de fiuta podran contener componentes restablecidos’ de sustancias
aromaticas v aromatizantes volatiles. elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedlm_tenros fisicos
adecuados v que deberan proceder del mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa v células’ obtenidas por
procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fiuta.

2.1.3 Zumo (jugoe) de fruta extraido con agua

Por zumo (jugeo) de fiuta extraido con agva se entiende el producto gue se obtiene por difusion con agua de:
- fruta pulposa entera cuyo zumo (jugo) no puede extraerse por procedimientos fisicos, o
- fiuta deshidratada entera.

Estos productos podran ser concentrados y reconstimidos.

El contenido de solidos del producto acabado debera satisfacer el valor minimo de grades Brix para el zumo
(jugo) reconstituido que se especifica en el Anexo.

2.1.4 Puré de fruta utilizado en la elaboracion de zumos (jugos) v néctares de frutas

Por puré de fiuta utilizado en la elaboracidn de zumos (jugos) v néctares de fiutas se entiende el producto sin
fermentar. pero fermentable, obtenido mediante procedimientos idoneos, por ejemplo tamizando, triturando o
desmenuzando la parte comestible de la fruta entera o pelada sin eliminar el zumo (jugo). La fiuta debera
estar en buen estado, debidamente madura v fresca, o conservada por procedimientos fisicos o por
tratamientos aplicados de conformidad con las disposiciones pertmentes de la Comision del Codex
Alimentarius.

El puré de fruta podri contener componentes restablecidos’, de sustancias aromiticas v aromatizantes
volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedmmms fisicos adecuados v que deberan
proceder del mismo tipo de fruta. Podran afadirse pulpa v células® obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta.

2.1.5 Puré concentrado de fruta utilizado en la elaboracién de zumos (jugos) v néctares de frutas

El puré concentrado de fiuta wtilizado en la elaboracion de zumos (juges) v néctares de frutas se obtiene
mediante la eliminacion fisica de agua del puré de fruta en vna cantidad suficiente para elevar el nivel de
grados Brix en vn 50% mas que el valor Brix establecido para el zumo (jogeo) reconstituido de la misma
fruta, segin se indica en el Anexo.

El puré concentrado de fiuta podrd contener componentes restablecidos’, de sustancias aromaticas v

aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados v
gque deberan proceder del mismo tipo de fimta.

2.1.6 Néctar de fruta

Por néctar de fruta se entiende el producte sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene adadiendo agna
con ¢ sin la adicidn de azdcares segin se definen en la Seccion 3.1.2(a) de miel y/o jarabes segin se
describen en la Seccion 3.1.2(b). v'o edulcorantes segin figuran en la Norma General para los Aditives
Alimentarios (NGAA) a productos definidos en las Secciones 2.1.1,2.1.2,2.1.3.214v 2150 auna mezcla
de éstos. Podran afadirse sustancias aromaticas, componentes ammatl.'zautes valanles pulpa v células’, todos
los cuales deberan proceder del mismo tipo de fruta v obtenerse por procedimientos fisicos. Dicho pmducm
debera satisfacer ademas los requisitos para los néctares de finta que se definen en el Anexo.
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Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir de dos o mas tipos diferentes de fimta.
12 [ESPECIES

Se utilizaran las especies que se indican con su nombre botinico en el Anexo para la preparacion de zumos
{(jugos) de fruta, purés de fruta y néctares de fruta cuyo nombre corresponda a la fruta de que se trate. Para
las especies de frutas no incluidas en el Anexo se aplicara el nombre botinico o commin correcto.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 CoMPOSICION
3.1.1 Imgredientes basicos

(a) Para los mumos (ugos) de fiutas exprinudos directamente, el nivel de grados Brix sera el
comespondiente al del zumo (juge) exprinudo de la fruta v el contenide de solidos solubles del mume (jugo)
de concentracion natural ne se modificara salvo para mezclas del mismo tipo de zumo (jugo).

(b) La preparacion de zumos (jugos) de frutas que requieran la reconstitucion de mmes (juges)
concentrades debera ajustarse al nivel minimo de grados Brix establecido en el Anexo, con exclusion de los
solidos de cualesquiera ingredientes v aditivos facultativos afiadidos. 51 en el Cuadro no se ha especificado
ningin mivel de grades Box, el nivel minime de grados Brix se calculard sobre la base del contenide de
solidos sclubles del zumo (jugos) de concentracién natural utilizade para producir tal zume (jugo)
concentrade.

(c) Paralos zumos (juges) v néctares reconstinudos, el agua potable que se utilice en la reconstitucion
deberd satisfacer como minimo los requisitos establecides en la dltima edicion de las Directrices de la OMS
para la Calidad del Agua Potable (Volimenes 1y 2).

3.1.2 Ortros ingredientes antorizados

Salvo que se establezca otra cosa, los sigwentes ingredientes deberin ajustarse a los requisitos del
etigquetado:

(a) Podréan afiadirse azicares con menos del 2% de lnmedad. segin se define en la Norma para los
Aziicares (CX-5TAN 212-1999): sacarosa’, dextrosa anhidra, gumsa“ v fructosa a todos los productos
definidos en la Seccidn 2.1. (La adicion de los ngredientes que se indican en las Secciones 3.12(a) v
3.1.2(b) se aplicara solo a los productos destinados a la venta al consumidor o para fines de servicios de
comidas).

(b) Podran afiadirse jarabes (segin se definen en la Norma para los Azicares) sacarosa liquda, selucidn
de azicar invertido, jarabe de azicar invertido, jarabe de fructosa, amicar de cafia liquide, 1seglucosa v jarabe
con alto contenido de fructosa, sélo a zumes (juges) de fruta a partir concentrados segim se definen en la
Seccidm 2.1.1.2, a zumos (juges) concentrados de frutas segim se definen en la Seccidn 2.1.2, a purss
concentrades de fruta segin se definen en la Seccién 2.1.5 y a néctares de fiutas sein se definen en la
Secciom 2.1.6. Solo a los néctares de fruta que se definen en la Seccién 2.1.6 podran afadirse muel y/o
azicares derivados de frutas.

()  Anreserva de la legislacion nacional del pais importader, podrd afiadirse zumo (juge) de limén (Citrus
limon (L) Bumm_ f* Ciorus limonum Rissa) o zumo (juge) de lma (Cifrus auraniifoliz (Chrstm ), o ambos, al
zumo (jugo) de futa hasta 3 g1 de equivalente de acido cifrico anhidro para fines de acidificacion a zumos
{(jugos) no endulrzados segim se definen en las Secciones 211, 212, 213 214 y 215, Podra afiadirse
zumo (Jugo) de limén o zumo (juge) de lima, o ambos. hasta 5 g/l de equivalente de acido citneco anhidro a
néctares de frutas segim se definen en la Seccién 2.1 6.

{d) Se prohibe la adicion de azicares (definides en los apartades (a) y (b)) a la vez que de acidulantes
(enumerados en la Norma General para los Aditives Alimentanios (NGAA)) al mizmo zume (jugao) de frata.

1 Denominada “amicar blanco” v “aziicar de refineriz” en la Norma para los Azieares (CODESN STAIN 212-1595),
* Denominada “dextrosa anhdra” en la Normia para los Azneares (CODEX STAN 212-1999)
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(2] A reserva de la lemslacion nacional del pais importader, podra afadirse zumo (jugo) obtemido de
Cifrus reficulata y/o hibridos de reficulofa al zumo (jugo) de naranja en una cantidad que no exceda del 10%
de solides solubles de reficulasa respecto del total de solidos solubles del zumo (jugo) de naranja.

(fi Podran afiadirse al zumo (jugo) de tomate sal y especias asi como hierbas aromaticas (v sus extractos
naturales).

{(g) A los efectos de su ennguecimiento, podrén afiadirse a los productos definidos en la Seccion 2.1
muinientes esenciales (por gjemplo, vitamunas, minerales). Esa adicion debera ajustarse a los textos de la
Comision del Codex Alimentarius establecidos para este fin.

3.2 CRITERIOS DE CALIDAD

Los zumos (jugos) y néctares de fiutas deberan tener el color, atoma y saber caracteristicos del zumo (jugo)
del mismo tipo de fruta de la que proceden.

La fruta no debera retener mas agua como resultado de su lavado, tratamiento con vapor u otras operaciones
preparatorias que la que sea tecnoldgicamente inevitable.

33 AUTENTICIDAD

Se entiende por autenticidad el mantenimiento en el producto de las caracteristicas fisicas, quindcas,
organolépticas v nutricionales esenciales de la fruta o fiutas de que proceden.

34 VERIFICACION DE L4 COMPOSICION, CAITDAD Y AUTENTICIDAD

Los zumes (juges) v néctares de fiutas deberin someterse a pruebas para determuinar su autenticidad
composicion v calidad cuando sea perfinente y necesario. Los métodos de analisis utilizados deberan ser los
establecidos en la Seccion 9 — Métodos de analisis y mnestreo.

La venficacidn de la autenticidad /calidad de una muestra puede ser evaluada per comparacion de datos para
la muestra, generados usando métodos apropiados mcluides en la norma, con agquéllos producidos para la
fruta del mismo tipe v de la misma regidn, permitiendo vanaciones naturales, cambios estacionales v por
variacienes ocurmidas debido a 1a elaboracién/procesamiento.

4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse los aditivos alimentarios que figuran en
los Cuadres 1y 2 de la Norma General para los Aditives Alimentarios en las Categorias 14.1.2.1 (Zumos
(jugos) de frutas), 14.1.2.3 (Concentrados para mumos (Juges) de frutas), 14.1.3.1 (Néctares de frutas) y
14.1.33 (Concentrados para néctares de frutas).

5. COADYUVANTES DE FLABORACION - Dosis maxima de uso de acuerde a las buenas
practicas de fabricacion

Funciin Sustancia
Anfiespumantes Polidimetilsiloxano’
Clanficantes Areillas adsorbentes (tierras blanqueadoras, naturales o activadas)

Coadyuvantes de filtracion 3
Flocul Fesinas adsorbentes

Carbon activado (36lo de origen vegetal)
Bentonita

Hidréxido de caleio®

Celuloza

Chutosan

Silice coloidal

o 10 mx=] o5 el lomrte maams de residuo dal compuesto permitido en el products final.
8 Solo en mume (Jugo) de uva
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Funcion Sustancia

Tiemras de diatomeas

Gelatina (procedente de coligeno de piel)
Feesinas de intercambioe 1énico (cation v andn)
Cola de Pescado’

Caolin

Perlita

Polivimilpolipirrolidona

Caseinato de pntasiu-"

Tartrato de potasio®

Carbonato de calcio precipitado®

Cascara de ammoz

Silicasol

Caseinato de sodio’

Diéxido de azufre®*

Tamno

Preparados enzimaticos® Pectinasas (para la descomposicion de la pectina),

Proteinasas (para la descomposicién de proteinas),

Amilasas (para la descomposicion del almidon) v

Celulasas (uso limitado para facilitar la ruptura de las paredes de
las células)

Gas de envasado™ Nitrogeno
Dhomido de carbono

6. CONTAMINANTES
6.1 EESIDUOS DE PLAGUICIDAS

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan cumplir con los limites méximos para
residuos de plaguicidas establecidos por la Comusion del Codex Alimentarius para estos productos.

6.2 OTROS CONTAMINANTES

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan cumplir con los niveles maximos para
contaminantes establecidos por la Comusion del Codex Alimentarius para estos productos.

7. HIGIENE

7.1  Se recomuenda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de confornudad con las secciones apropiadas del Codigo Infernacional Recomendade de Practicas
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CACTECP 1-1969), v otros textos pertinentes del
Codex, tales como Codigos de Practicas y Codigos de Practicas de Higiene.

Al whlizar estos coadyirrantes de elaboracion debera fenerss en cuenta su potencial zlergémen. 51 hubiera cuzlgmer
transferencia de estos coadvuvantes de elaboracion al producto final estaran sujetos a la declaracion de maredientes
de conforrmdzd con las Secciones 4214 v 424 de la Norma General para el Efiguetads de loz Alimentos
Presmvarades (CODEX STAN 1-1985).

' 10 me= ] {come SO, residual).

? Loz preparados epmmaticos pusden servir como coadyvuvantes de elaboracion siewpre que no den lugar a2 uma
benefacoion total v ne repercutan considerablemente en el contemdo de celulosa de la fiuta elaborada.

Puede uhlizarse tambien, por ejemplo, pala conservacion
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7.2 Los productos deberin ajustarse a los cniterios microbiolégicos establecidos de conformidad con los
Frincipios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos
(CAC/GL 21-1997).

8 ETIQUETADO

Ademas de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Presnvasados (CODEX STAN 1-1985),
se aplicaran las sigmientes disposiciones especificas:

8.1 [ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR FINAL

811 Nombre del producto

El nombre del producte sera el nombre de la fiuta uhlizada segin se define en la Seccion 2.2. El nombre de
la fruta deberd figurar en el espacio en blanco del nombre del producto mencionado en esta Seccién. Este
nombre del producto podra vtilizarse dnicamente si el producto se ajusta 2 la definicion de la Seccidn 2.1 o
se gjusta de otro modo a la presente Nornma.

8.1.111 Zumo (juzo) de fiuta definide en la Seccion 2.1.1

El nombre del producto debera ser “zumo (ugojde 7.

8.1.1.2 Zumo (jugo) concentrado de fruta definido en la Seccion 2.1.2

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) concentrado de "
8113 Zumo (jugo) de fruta exiraido con definide en 1a Seccion 2.1.3
El nombre del preducto debera ser “zume (jugo) de extraido con agua”.
8.1.1.4 Puré de fruta definido en la Seccion 2.1.4

El nombre del producto debera ser “pure de

8.1.1.5 Puré concentrado de fruta definido en la Seccidn 2.1.5

El nombre del producto debera ser “puré concentrado de o
8.1.1.6 Néctar de fruta definido en la Seccidn 2.1.6

El nombre del producto debera ser “néctar de

8.11.7 En el caso de productes de zumo (jugo) de fruta (defimidos en la Seceidn 2.1) elaborados a partir de
dos o mas frutas, el nombre del producto debera inchur los nombres de los zumos (jugos) de frutas que
componen la mezela en orden descendente del peso (m/m) o de las palabras “mezcla de zumos (jugos) de
frutas”, “zumo (juge) de frotas mixto/mezclado™ o un texto similar.

81.1.% Para los mumos (jugos) de fruta, néectares de fruta v zumo (juge)/néctares mixtos de fruta, si el
productoe contiene zumo (juge) concentrado y agua o se ha preparado a partir de éste. o si el producto se ha
preparado a partir de zumo (jugo) concentrade y agua, o de zumo (juge) a partir de concentrado y de zumo
(jugo)néctar expnmido directamente, las palabras “a partir de concentrado™ o “reconstitudo™ deberan
figurar junto al nombre del producte o moy cerca del mizmo. de forma que destague bien respecte al fondo
con caracteres claramente visibles, no inferores a la mutad de la altura de las letras que figuran en el nombre
del zumo (juga).

8.1.2 Requisitos adicionales

Se aplicaran las siguientes disposiciones especificas adicionales:

8.1.2.1 Para los zumos (jugos) de frutas, los néctares de frutas, el puré de fruta v los zumos (jugos)/néctares
mixtos de frutas, 51 el producte se ha preparade eliminando fisicamente el agua del zumo (jugo) de fiuta en
una cantidad suficiente para aumentar el nivel de grados Brix a un valor que represente al menos el 30% mis

gue 2l valor Brix establecido para el zumeo {]ugo} recenstinudo procedents de la misma fita, segim se indica
en el cuadro del Anexo, debera etiquetarse como “concentrado™
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8.1.22 Para los productos defimides en las Secciones 2.1.1 a 2.1.5, en que se afiadan wmo o mas de los
ingredientes de amicares o jarabes facultativos descritos em las Secciomes 3.1.2(a) v (b) el nombre del
producte debera inchuir la indicacion “azicar(es) afiadido(s)” después del nombre del zimo (juge) de fruta o
del zume (juge) mixto de fruta. Cuando se empleen los edulcorantes como sucedineos de amicares en los
néctares de fruta y néctares mixtos de fruta, deberd meluirse la indicacidn “con edulcorante(s)” junto al
nombre del producto o mury cerca del mismo

8123 Cuando el zumo (juge) de fruta concentrado, puré concentrado de fruta, néctar concentrado de fiuta,
zumoe (Jugelnéctarpuré mixto concentrado de fiuta haya de ser reconstitmdo antes de su consumo como
zumo (juge) de fruta, puré de fruta, néctar de fruta o zume (jugo)/néctar/puré mixto de fruta, en la etiqueta
deberdn darse instmuceiones apropiadas para la reconstiticion, en términes de volumen/volumen con agua al
valor de grados Brix aplicable en el Anexo para el zumo (jugo) reconstiindo.

8124 Podrin utilizarse en la etigqueta diversas denominaciones de variedades juntaments con los nombres
comumes de las frutas cuando su whlizacion no mduzca a emmor o a engatio.

8123 Los néctares de fruta 1r nﬂ:tares mixtes de fruta se etiguetaran claramente con la declaracion de

“contenide de zumo (ugo) %", mdicando en el espacio en blanco el porcentaje de pure v/o zumo (jugo)
de fruta en térmmunos de mlmnan.‘mluum Las palabras “contenide de zumo (jugo) %" apareceran muy
cerca del nombre del producte en caracteres bien vistbles. ¥ de 1m tamafio no inferior a la mitad de la altura
de las letras que figuran en el nombre del Zumo (juge).

8.1.2.6 Una declaracion de “acido ascérbico™ como ingrediente, cuando se emplee como antioxidante, no
constituye de por siuna declaracicn de “vitamina C”.

8127 Cualquer declaracion de nuimentes esenciales afiadidos deberd etiquetarse de acuerdo com las
Direcirices sobre Declaraciones de Propiedades (CAC/GL 1-1979). las Direcirices sobre Efiguetado
Nutricional (CAC/GL 2-1983) v las Direcirices para el Uso de Declaraciones de Propiedades Nutricionales
(CAC/GL 23-1997).

Para los néctares de fruta en que se haya afiadido un edulcorante para sustibuir parcial o totalmente los
arncares afiadidos o ofros azicares o jarabes, inchuda la muel y/o amijcares denvades de frutas que se
enumeran en las Secciones 3.1.2(a) v (b), toda declaracion relativa al contenido de nutrientes que haga
referencia a la reduccién de azicares debera estar en comscnancia con las Direcorices Generales sobre
Declaraciones de Propisdades (CAC/GL 1-1979), las Direcirices para ¢l Uso de Declaraciones de
Fropiedades Nutricionales (CAC/GL 23-1997) y las Direcirices sobre Etfiquetado Nufricional (CAC/GL 2-
1985).

8128 Larepresentacion pictorica de la firuta o fiutas en la etigqueta no debera indoeir a engafio o a emor a
los consumidores con respecto a la fruta asi ilustrada.

8129 Cuando el prodocte contenga didxide de carbeno afiadido, debera aparecer en la etiqueta cerca del
nombre del producto la expresion “carbonatade™ o “espumose™.

8.1210Cuando el mumo (juge) de tomate contenga especias y/o hiethas arométicas de acuerdo con la
Secciom 3.1.2(f), en la etiqueta debera aparecer cerca del nombre del zume (jugo) la expresion “con
especias” y'o el nombre conuin de la hierba aromatica.

8.1.2.11En la lista de ngredientes debera declararse la pulpa v células afiadidas al zumo (jugo) ademis de las
que normalments contiens éste. Asimismo. en la lista de ingredientes deberin declararse las sustancias
aromaticas, los componentes aromatizantes voldtiles v la pulpa y células afadidos al néctar ademas de los
que normalmente contiens el zume (Jugo).

82 ENVASES NODESTINADOS A LA VENTA AL POR MENORE

La informacion relativa a los envases no destinades a la venta al por menor que no han de consignarse al
consumidor final debera figurar bien sea en el envase o bien en los documentes que lo acompafian. salve que
el nombre del producto, la identificacion del lote, el contemido neto. v el nombre y la direccion del
fabricante, envasador, distribwdoer o importador, asi como las msticciones para el almacenamiento, deberan
figurar en el envase, salvo para las cisternas, en cuyo caso la informacion podra aparecer exclusivamente en
los documentos que la acompatien.
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No obstante, la identificacion del lote v el nombre v la direccion del fabricante, envasador, distribuidor o
mmportador podran sustituirse por una marca de 1dentificacion, siempre que tal marca sea claramente
identificable en los documentos que acompaian al producto.

9. METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO

Acido acético EN 12632 Determinacion enzimatica II
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'! Método IFU No. 66 (1996) ’ o
Alcohol (etanol . L L
(Secciongs 32 C)‘riterios de calidad y 3.3 Autenticida d}“ Meétodo IFUU No. 52 (1996) Determinacion enzimatica I1
Antocianinas . Cromatografia liquida de alta

. o ) . Meétodo IFU No. 71 (1998 L I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)" ( ) resolucion
A‘culq ;-a scml‘bllco Método IFU No. 17a (1995) Cromatp'grafla liquida de alta -
(Seccion 4 Aditivos) resolucion
(o e AOAC 967.21
é?él‘:{;;_:j?ﬁzfoos) Meétodo IFU No. 17 Meétodo de indofenol III
' ISO 6557-2:1984
é“‘eli{i;_:j?ﬁzios) ISO 6557-1:1986 Espectrometria de fluorescencia v

AQAC 940.2

Ceniza en productos a base de frutas iél\??lc%'?ﬁ@;-l) Gravimetria I
Secciones 3.2 Criterios alidad y 3.3 4 ici 1 P ‘ ’
(Secciones Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad) Método TFU No. 9 (1989)
Azicar de remolacha en zumos (jugos) de frutas AOAC 995.17 Resonancia magnética nuclear de -
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'! T deuterio (RMN de Deuterio)
Acido benzoico como marcador en el zumo (jugo) de naranja AOAC 99411 Cromatografia liquida de alta I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)' T resolucion
L ci o v alc caled ISO 5518:1978 o )
Acido benzoico ¥ sus sales ISO 6560:1083 Espectrometria II1
Acido benzoico y sus sales; Metodo IFU No. 63 (1995) Cromatografia liquida de alta I
acido sorbico y sus sales NMKL 124 (1997) resolucion
Determinacion de la proporcion Cc™/c" en el etanol derivado Espectrometria de masa de is6tonos
de zumos (jugos) de frutas JAOAC 79.No. 1. 1996, 62-72 e;thbles ¢ asa de 1sotop -
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad}“ ‘

11

Véase la Seccidn 3.4 — Verificacion de la Composicién, Calidad y Autenticidad.
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO

o Titulometria
D,l 0x1Flo d_e cat blolnvo e i .y Meétodo IFU No. 42 (1976) (titulacion indirecta después de la v
(Secciones 4 Aditivos v 5 Coadyuvantes de elaboracion) s

- precipitacion)

Proporcion de isotopos de carbono estables en el zumo (jugo) ] ) . )
de manzana AOAC 981.09 - JAOAC 64, 85 (1981) f;giigomema de masa de isotopos Il
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autentic:idad}11
Proporcion de isotopos de carbono estables en el zumo (jugo) ] ) . )
de naranja AOAC 987 21 f;};ii;omema de masa de isotopos .
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)!
Carotenoide, total/grupos individuales EN 12136 (1997) Espectrofotometria I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"? Meétodo IFU No. 59 (1991) P

. . Recomendacion IFU N° 4, de octubre de Crolmatografla de gases en columna -
Celobiosa 5000 capilar IV

- (cromatografia capilar gaseosa)

Pulpa centrifugable EN 12134 (1997) . ce
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! Meétodo IFU No. 60 (1991) Centrifugacion/valor porcentual I
Cloruro (expresado como cloruro sédico) EN12133 (1997) Titulometria electroquimica I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad}” Meétodo IFU No. 37 (1991) ¢ q

P - oo 12 .
Acido citrico Cromatografia liquida de alta

. . AOAC 986.13 L

(Seccion 4 Aditivos) AOAL986.1 resolucion I
Acido citrico” EN 1137:1994 Determinacion enzimatica II1
(Seccidn 4 Aditivos) Método IFU No. 22 (1985) ) ‘
Aceites esenciales (volumetria de Scott) AOAC 968.20 . Destilacién (Scott), volumetria I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad}” Meétodo IFU No. 45b* ' ’
Aceites esenciales (en frutas citricas) e o
(determinacién del volumen)'® ISO 1955:1982 ?{;‘:L‘llf'ecnm y lectura directa del I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"

12
13

Todos los zumos (jugos) excepto aquéllos a base de citricos.
Debido a que no hay valores numéricos en la Norma, se han incluido métodos Tipo I en duplicado lo cual podria conducir a resultados diferentes.
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO

Fermentabilidad . . . L

) . . . L A ]’ T . ? ¥ o
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'! Meétodo IFU No. 18 (1974) Meétodo microbiolégico !
Nimero de formol EN 1133 (1994) Volumetria potenciomeétrica I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)!! Meétodo IFU No. 30 (1984) ap ‘
Aminoacidos libres EN 12742 (1999) Cromatoerafia liauida I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)! Meétodo IFU No. 57 (1989) = B
Acido fumirico . - Cromatografia liquida de alta

. . ) .. / T No. 72 9 o
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)! Meétodo IFU No (1998) resolucion =
Glucosa y fructosa EN 12630 Cromatografia liquida de alta
— Determinacion de glucosa, fructosa y sacarosa Meétodo IFU No. 67 (1996) 1'esolucic';11( qmés ’ II
(Seccion 3.1.2 Ingredientes antorizados) NMEKL 148 (1993)
D-Glucosa y D-fructosa EN 1140 Determinacion enzimética 1T
(Seccion 3.1.2 Ingrediente autorizados) Método IFU No. 55 (1985) ¢ o
Acido glucénico . L L

. _ . - Meétodo IFU No. 76 (2001 Determinacion enzimatica II
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! ( ) -
Glicerol . L L

. . . . .. /] T LT7 (2 & atice
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)!! Meétodo IFU No (2001) Determinacion enzimatica I
Hesperidina y naringina EN 12148 (1996) Cromatografia liquida de alta I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)!! Meétodo IFU No. 58 (1991) resolucion
Jarabe de maiz de alto contenido de frructosa y jarabe de Cromatografia de gases en columna
inulina hidrolizada en zumo (jugo) de manzana JAOAC 84, 486 (2001) capilar v
(Seccion 3.1.2 Ingredientes antorizados) (cromatografia capilar gaseosa)
Hidroximetilfurfural . Cromatografia liquida de alta

. o ) .. / T No. 69 o o
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)! Meétodo IFU No. 69 (1996) resolucion =
Hidroximetilfurfural : ,

. _— . . ISO 7466:1986 Espectrometria III
(Secciones 3.2 Criterios de calidad v 3.3 Autenticidad)! P
Acido D-isocitrico EN 1139 (1999) Determinacion enzimatica II
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)! Meétodo IFU No. 54 (1984) ‘ o
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Acido lictico Dy -L EN 12631 (1999) Determinacion enzimatica II
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)!! Mzétodo IFU No. 53 (1983/1996) ) o
Proporcién de acido L-mailico/acido milico total en el zumo Determinacion enzimatica y
(jugo) de manzana AOAC993.05 cromatografia liquida de alta II
(Secciones 3.2 Criterios de calidad v 3.3 Autenticidad)"! resolucion
Acido milico Determinacion enzimatica y
(Seccion 4 Aditivos) AOAC 993.05 Cromatografia liquida de alta I
' resolucion
o o EN 12138 . o
Acido D-malico Método TFU No. 64 (1995) Determinacion enzimatica IT
: - Cromatografia liquida de alt:
Acido D-mslico en zumo (jugo) de manzana AOAC 995.06 roma .O,gn 1a fquda de atia II
resolucion
‘ 3 094 . o
Acido L-milico E‘Ettl)éosllgllT )\I_lo) 21 (1085) Determinacion enzimatica II
Naringina y neohesperidina en el zumo (jugo) de naranja . Cromatografia liquida de alta
. . o . - AOAC 999.05 L
(Secciones 3.2 Criterios de calidad v 3.3 Autenticidad)"! AOAC999.0 resolucion 1
Pectina , , e e .
(Seccion 4 Aditivos) Meétodo IFU No. 26 (1964/1996) Precipitacion/fotometria I
Valor de pH 1 m . ;
. o . . NMEKL 179:2005 Pot tric II
(Secciones 3.2 Criterios de calidad v 3.3 Autenticidad)"! otenciometiia
. EN 1132 (1994)
Valor de pH . . . _
. e . . 1 Meétodo IFU No. 11 (1989) Potenciometria AY
Sec s3.2 S alidad y 3.3 /
(Secciones Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad) 1SO 1842-1991
Fosforo/fosfato EN 1136 (1994) Determinacion fotomeétrica I1
(Secciones 3.2 Criterios de calidad v 3.3 Autenticidad)" Metodo IFU No. 50 (1983) ‘ ‘
Conservantes en zumos (jugos) de frutas o~ = - .
(icido sérbico ¥ sus Sales; g05) I1SO 5519:1978 Espectrometria il
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Prolina — determinacion no especifica EN 1141 (1994) Fotometria I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)!! Meétodo IFU No. 49 (1983)
Acido quinico, mélico y citrico en zumo (jugo) de arandano y ) e e
zumo (jugo) de manzana AOAC 986.13 f;l::]lif:;tf@il afia liquida de alta II1
(Seccion 3.1.2 Ingredientes autorizados v 4 Aditivos)
EN 1131 (1993)
Densidad relativa Meétodo IFU No. 1 (1989) v Picnometria I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)!! Meétodo IFU No. hoja general de informacion ‘
(1971)
Densidad relativa . . .
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)" Mgtodo IFU No. 14 Densitometria I
Sacarina NMKL 122 (1997) Cromatografia liquida II
Sodio, potasio, calcio, magnesio en zumos (jugos) de frutas EN 1134 (1994) e e C
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! Meétodo IFU No. 33 (1984) Espectroscopia de absoreion atomica I
AOAC983.17
L _ EN 12143 (1996) . e i
Solidos solubles Método IFU No. 8 (1991) Indirecto por refractometria I
ISO 2173:2003
D-Sorbitol . - . s
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticida d}“ Meétodo IFU No. 62 (1995) Determinacion enzimatica II
;::]npozlal:::;:;:110;:5::;“ carbono estables en la pulpa de los ENV 13070 (1998) Espectrometria de masa de isotopos I
. = o . .. Analytica Chimica Acta 340 (1997 estables
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"! yhe Faac ( ) ¥ 7
P1‘0p01'r:1011_de isotopos de carbono estables en los azacares de ENV 12140 Espectrometria de masa de isotopos
los zumos (jugos) de frutas 1I

(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)"!

Analytica Chimica Acta 271 (1993)

estables
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Pl‘Op{)l'I_‘.llJ].l de isotopos de hidrogeno estables en el agua de los ) ) Espectrometria de masa de is6topos
Zumos (jugos) de frutas ENV 12142 (1997) astables II
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)" ’
Proporcion de isétopos de oxigeno estables en el agua de los o ) _ _
zumos (jugos) de frutas ENV 12141(1997) fi’tl:zi:fmlema de masa de isotopos II
. . . . I sl ]
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'!
Almidén AOAC 925.38 (1925) Colorimetria I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)'! Meétodo IFU No. 73 (2000)
EN 12630 T
Sucrosa . Cromatografia liquida de alta
. . . Meétodo IFU No. 67 (1996) . II
sec 3.1.2 er i ] - €S
(Seccion 3.1.2 Ingredientes autorizados) NMKL 148 (1993) resolucion
Sucrosa EN 12146 (1996) Determinacion enzimatica 11
(Seccion 3.1.2 Ingredientes autorizados) Método IFU No. 56 (1985/1998) ‘ o
Medicion del 3'°0 en el agua del jarabe derivado de la
remolacha azucarera en el zumo (jugo) de naranja AOAC 992 09 Analisis de la proporcion de isotopos I
concentrado/congelado R de oxigeno
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)!!
Método Monier Williams optimizado AQAC
Didxido de azufre 990.28 Titulometria después de la I
(Seccion 4 Aditivos) Meétodo IFU No. 7TA (2000) destilacion
NMKL 132 (1989)
Didxido de azufre ISO 5522:1981 Titulometria despues de la I
(Seccion 4 Aditivos) ISO 5523:1981 destilacion
Didxido de azufre . L o
(Seccion 4 Aditivos) NMKL 135 (1990) Determinacion enzimatica I11
Sec : 08
Acido tartirico en zumo (jugo) de uva EN 12137 (1997) Cromatografia liquida de alta I
(Seccion 4 Aditivos) Meétodo IFU No. 65 (1995) resolucion
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DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
¢ . . EN 12147 (1995)
Acidos titulables, total ) N ,
. L . - Meétodo IFU No. 3 (1968) Volumetria I
Sec s32C 5 & E 73.3 4 1
(Secciones Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad) ISO 750-1998
Materia seca total (horno de secado al vacio a ?09(.‘)” EN 12145 (1996) Determinacion eravimétrica I
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autenticidad)!! Método IFU No. 61 (1991) ) = )
e EN 12135(1997) . . .
Nitr . stion/v :
itrogeno total Método IFU No. 28 (1991) Digestion/volumetria I
e ] 13
Solidos totales (horno de secado a microonda) . nos . e
. . . . .. F AC 985.2 t fav [1C &
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autentludad)“ ADAC 985.26 Determinacion gravimetrica I
Vitamina C Cromatografia liquida de alta
. o . . 30 (200- S
(Secciones 3.2 Criterios de calidad v 3.3 Autenticidad)"! EN 14130 (2004) resolucion I
Vitamina C (icido dehidro-ascérbico v ascérbico) e . ;
(Secciones 3.2 Criterios de calidad y 3.3 Autentludad)“ ADAC 96 Microfluorometria I
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ANEXO

NIVEL MINIMO DE GRADOS BRIXM PARA FIMO (JUGO) EECONSTITUIDO ¥ PURE RECONSTITUIDO ¥
CONTENIDO MINIMO DE ZUMO (JTUGO) ¥/0 PURE EN NECTARES DE FRUTA (% v/v) A 20°C

Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (juge) de fruta minime de zumo
reconstituido v puré (juzo) v'o pure
reconstituido (% vivien
néctares de
fruta
Actinidia deliciosa Kiwi (*)* (*)*
(A Chev) C.F. Liang & A.
E_ Fergoson
Anacardium occidentale L. | Manzana de acaji 115 250
Ananas comosus (L.} FPuia 12847 400
Merrill Se reconoce que el nivel de
Ananas safivis L. Schulr. f g]'gdﬂg Bnox Fugde difenr por
causas nafurales entre paises. En
los casos en que el nivel de
grados Brix es sistematicaments
mferior a ese valor, se aceptara el
mume (jugoe) reconstitndo con un
nivel inferior de grados Brnix
procedente de esos paises e
introducide en el comercio
mfernacional, a condicién de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (Jugos) y Nectares de
Fruta v que el nivel no sea
inferior a 10° Brix para los mumos
{jugoes) de pifia y manzana.
Annona muricata L. Guandbana / 145 230
Caclimdn espinoso
Amnona squamosa L Anona blanca 145 250
Averrhoa carambeola L Carambola 15 250
Carica papaya L Papaya (*)* 250
Chrysephyllum cainito Caimito [ *) [ *y
Citrullus lonatis (Thunb. ) Sandia g80 400
Matsum. & Nakai var.
Lanatus

Para los fines de esta Nerma, los grades Brix (“Bnx™) se definen come el contemdo de solides solables del zumo
{mzo) determanado segun el metodo que se encuentra en la seccon sobre Metodes de Analizis v Muestreo.
Cuando un zume {jnzo) proceda de una fruta no mencionada en la hista precedents, dabe austarse neo obstante a

todas las dispomiciones de la Momma, salve que el mvel minime de grades Bnx del zume (juge) meonsthndo sera
el mivel de grados Brx del zumo (juge) exprinude de la fruta whlhizada para elaborar el concentrado.

& Mo ze dispone actualmente de datos. El novel minimo de grados Brix serd el nivel Brix del zume {uge) exprimido
de 1z fiuta nhlizada para elaborar el concentrado.

Metodos de Analizis v Muestreo.

Acdez comezida determunada zepun el métods para el total de acidos fitulzbles que fimwa en la seccon sobre

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Nombre Botanico Nombre comun Nivel mimimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (juzoe) de fruta minime de zumo
reconstituido v puré (jugo) vio puré
reconstituido (% viv)en
néctares de
fruta
Citrus auranfifolia Lima 8.0" De acuerdo a la
{Chnistm ) (swingle) legislacion del pais
importador
Citrus aurantium L. Naranja agna [*) 300
(salvo cidro)
Citrus limon (L) Burm_f | Limén 8.0" De acuerdo a la
Citrus limonum Fissa legislacion del pais
importader
Citrus paradisi Macfad Pomelo 100" 50.0
Citrus pavadisi, Pomelo dulce 10.0 300
Citrus grandis {Oroblanco)
Citrus reticulata Blanca | Mandarina / Tangerina 118" 50.0
Citrus sinensis (L) Naranja 118-112% 50.0
¥ coherente con la aplicacion de
la legislacion nacional del pais
mmportador, pero no inferior a
11.2.
Se reconoce que la gama de
grados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que la gama de
grados Brix es sistematicamente
inferior a ese valor, se aceptara el
zume (jugo) reconstituido conun
nivel inferior de grados Bnx
procedente de esos paises e
miroducido en el comercio
nternacional, a condicicn de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (Jugos) v Néctares de
Fruta y que el nivel no sea
inferior a 10° Brix.
Cocos nucifera L ™ Coco 5.0 230
Cucumis melo L. Melon 80 330
Cucumis melo L. subsp. Melén Casaba 15 250
melo var. inodorus H. Jacg
Cucumis melo L subsp. melo | Melén dulce 10.0 230
var. inodorus H. Jacqg. de piel lisa
Cydonnia eblonga Mill Membnllo 112 250
Diaspyros khaki Thimb. Cagui [*) 400
Empetrum nigrum L. “Crowberry” 6.0 250

18 Este producto se conoce como “agua de coco™ el cuzl se extrae directamente del finrto sin exprimir la pulpa.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minime de zwmo
reconstitmdo v pure {juza) vio pure
reconstituido (% viv)en
néctares de
fruta
Eribotrya japonesa Mispero / [*)® {*)8
Nispero del Japén
Eugenia syvinge “Guavaberry / ()" (*)*
Birchbemry™
Eugenia uniflora Fich. Pitanga / 6.0 250
Cereza de Surname
Ficus carica L. Higo 18.0 250
Fortunella Swingle sp. Eumcuat (*)"* (*)¢
Fragaria x. ananassa Fresa (frutilla) 1.5 40.0
Duchense{Fragaria
chiloensis Duchesne x
Fragaria virginiana
Dhuchesne)
Genipa americana Yagua 17.0 250
Hippophae elaeguacae Espino falso (*)® 250
Hipppohae rhammeides L. |Espino falso / 6.0 250
Espino amarnllo
Litchi chinensis Sonn. Litchi 11.2 200
Lycopersicum esculennum L | Tomate 5.0 30.0
Malpighia sp. Agerola 6.5 250
(Moc. & Sesze) (Cereza de Indias
Occidentales)
Malus domestica Borkh. Manzana 11.5 500
Se reconoce que ] nivel de
grados Brix puede difenr por
causas natirales entre paises. En
los casos en que el nivel de
grados Brix es sistematicamente
inferior a ese valor, se aceptara el
zum (juge) reconstitmdoe con un
nivel mferior de grados Brix
procedente de esos paises e
mntroducido en el comercio
mternacienal, a condicion de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (Jugos) v MNectares de
Fruta y que el nivel no sea
mferior a 10° Brix para los zumos
{jugos) de pifia ¥ manzana.
Malus prunifolia (Willd)  |Manzana silvestre 154 250
Borkh. Malus sylvestris
Mull.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Nombre Botanico Nombre comun Nivel mimimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (juzoe) de fruta minimo de zumo
reconstimdo v puré (juzo) vio puré
reconstituido (% viv)en
néctares de
fruta
Mammea americana Mamey [ *4 [ *9
Mangifera indica L Mango 135 230
Morus sp. Mora (*)® 300
Musa species Banana / Banano / [ *) 250
mehuidas M acuminata v M | Platano
paradisiaca pero
excluyendo los ofros
platanos
Passiflora edulis Granadilla amanlla (* )1'5 (* }]‘5
Pasiflora edulis Sims. f0 Granadilla 12V 250
adulus Passiflora edulis
Flavicarpa Q. Def.
Passiflora quadrangularis | Granadilla [ *4 [ *9
Phoenix dacplifera L. Dianl 185 250
Pouteria sapoia Sapote [ * [ *3s
Frunus armeniaca L. Al 115 400
Chabacano / Damasco
Frumus avium L. Cereza dulce 200 250
Prunus cerasus L Cereza agria 14.0 250
Frunus cerasus L. cv. Guinda 17.0 250
Stevnsbaer
Prumus domestica L. subsp. | Ciruela 12.0 500
domestica
Prumus domestica L. subsp. | Ciruela 185 250
domestica
Prumus domestica L. subsp. | Cimaela clandia 120 250
domestica
Prunus persica (L) Batsch | Nectarna 10.5 400
var. nucipersica (Suckow) .
K Schneid.
Prumus persica (L)) Batsch | Melocoton / Durazno 10.5 400
VAL persica
Prumus spinosa L. Brutio 6.0 350
FPridium guajeva L. Guayaba 85 250
Punica granamm L. Granada 120 250
Pyrus arbustifolin (L.) Pers. | Pera arbustiva [ *) [ *)H
Pyrus communis L. Pera 12.0 40.0
Ribes nigrum L. Grosella negra 11.0 300
Ribes rubrum L. Grosella roja 10.0 300
Ribes rubrum L. Grosella blanca 10.0 300

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Nombre Botanico Nombre comun Nivel minimo de grados Brix Contenido
de la fruta para zumo (jugo) de fruta minime de zumo
reconstitwido v pure {jugzo) vio pure
reconstituido (% viv) en
néctares de
fruta
Riber wva-crispa Uva espina raoja (*) 300
Ribes wva-crispa L. Uva espina 15 300
Ribes wva-crispa L. Uva espina blanca (" 300
Rosa canina L. Flosa canina [ *) 400
Rosasp. L Escaranmjo 9.0 40.0
Rubus chamaemorus L Mora (de Fonces) 9.0 300
Rubus chamasmorus L. Mora (de Fonces) [ *) 400
Morus hybnd
Rubus fruitcosus L. Zarzamora 9.0 300
Rubus hispidus (de América | Zarzamora 10.0 250
del Morte)
R caesius (de Europa)
Rubus idaeus L. Frambuesa roja 80 400
Rubus sirigosus Michs.
Rubus loganobaccus L. H. | Zarzaframbuesa / 10.5 250
Bailey Zarzamara de Logan
Rubus occidentalis L. Frambruesa negra 111 250
Rubus wrsinus Cham & Zarzamora “Boysen” 10.0 250
Schiltdl.
Rubus vitifolius x Zarzamora 10.0 250
Rubus idaeus
Rubus baileyaniz
Sambucus nigra L. Sauco 10.5 300
Sambucus canadensis.
Solanum quitoense Lam. Lulo [ *) [ *y
Sorbus aucuparia L. Serbal / Sorba 11.0 30.0
Sorbuz domestica Serbal conmin [ *) 300
Spondia lufea L. Caja 10.0 250
Spondias tubsrosa Atmida | Umbi 9.0 250
ex Kost.
Syzygiun jambosa Pomarrosa (*) (*)
Tamarindus indica Tamarnndo 13.0 Contenudo suficiente
(datil India) para alcanzar una
acidez minima de
0.3
Theobroma cacao L. Pulpa de cacao 14.0 50.0
Theobroma grandiflorum L. | “Cupuagu™ 0.0 350
Faccinium macrocarpon Arandano agrio 15 300
Ajton
Vaccinium sxycoccos L.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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Nombre Botinico Nombre comin Nivel minime de grados Brix Contenido
de la fruta para znmo (jugo) de fruta minimo de Zumo
reconstituido ¥ puré (jugo) vio puré
reconstituido (% v/v) en
néctares de
fruta
Vaccinium myriillus L. Murtille / Arandano / 10.0 40.0

Vaccinitm corymboswm L. | Mora azul
Vaccinitm emgustifolinm

Vaceinium vitis-idaea L. Arandano rojo 10.0 250
Vitis Finifera L. Uva 16.0 50.0
o =us hibridos
Vitis Labrusca
o sus hibridos

Otras: de gran acidez Contenido suficiente

para alcanzar una

acidez mimima de
0.5

Otras: 25.0
de alto contenido de
pulpa, o

fuerte aroma

Otras: 50.0
de baja acidez,

bajo contenido de
pulpa. o
poco/mediano aroma

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE
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ANEXO N° 9 (A)
CONTENIDO DE VITAMINA C DEL NECTAR

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José SIN Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205  + 51 54 382038 ANEXO 1166

52 labc icsm.edu.pe (@ hitp://www.ucsm.edu.pe @ Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290A
Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO
Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR
RUC : NO CORRESPONDE
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 15 SEG
FRASCO DE VIDRIO TRANSPARENTE
Tamano de muestra 1220 mL
Fecha de Recepcion : 25/07/2016
Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016
Fecha de Emision de Informe : 09/08/2016
Pagina :1de1

. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE VITAMINA C (mg %)
Determinacion de vitamina C. Método volumétrico diclorofenol indofenol

16,49

OBSERVACIONES:
= Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

—  Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO N° 9 (B)
CONTENIDO DE VITAMINA C DEL NECTAR

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José SIN Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166

= edu.pe @ htip://www.ucsm.edu.pe ! Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290C

Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO

Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR

RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 15 SEG
FRASCO DE VIDRIO VERDE

Tamaio de muestra 1220 mL

Fecha de Recepcion : 25/07/2016

Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016

Fecha de Emision de Informe : 09/08/2016

Pagina 1 1de

l. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE VITAMINA C (mg %)
Determinacion de vitamina C. Método volumétrico diclorofenol indofenol

14,08

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

—  Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

ANEXO N° 9 (C)
CONTENIDO DE VITAMINA C DEL NECTAR

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José /N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166

53 icsm.edu.pe (P http://www.ucsm.edu.pe &M Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290B

Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO

Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR

RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 30 SEG
FRASCO DE VIDRIO TRANSPARENTE

Tamafo de muestra 1250 mL

Fecha de Recepcion : 25/07/2016

Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016

Fecha de Emision de Informe  : 09/08/2016

Pagina $lide

I ANALISIS FISICO — QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE VITAMINA C (mg %)
Determinacion de vitamina C. Método volumétrico diclorofenol indofenol

16,15

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO N° 9 (D)
CONTENIDO DE VITAMINA C DEL NECTAR

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 % + 51 54 382038 ANEXO 1166

2 laboratorioc edu.pe (P http://www.ucsm.edu.pe ¢l Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290D

Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO

Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR

RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 30 SEG
FRASCO DE VIDRIO VERDE

Tamaio de muestra 1250 mL

Fecha de Recepcion : 25/07/2016

Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016

Fecha de Emision de Informe : 09/08/2016

Pagina :1de1

L ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE VITAMINA C (mg %) 13.95
Determinacion de vitamina C. Método volumétrico diclorofenol indofenol i

OBSERVACIONES:
—  Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la

acreditacion otorgada por INACAL —DA.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacién escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO N° 9 (E)
CONTENIDO DE VITAMINA C DEL NECTAR

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José S/N Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 & + 51 54 382038 ANEXO 1166

4 laboratori edu.pe @ http://www.ucsm.edu.pe @ Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290E

Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO

Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR

RUC : NO CORRESPONDE

Condicién del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 45 SEG
FRASCO DE VIDRIO TRANSPARENTE

Tamaio de muestra 1250 mL

Fecha de Recepcion : 25/07/2016

Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016

Fecha de Emisiéon de Informe : 09/08/2016

Pagina :1de

1. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE VITAMINA C (mg %) 16.83
Determinacion de vitamina C. Método volumétrico diclorofenol indofenol ®
DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 179
Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984. i
DETERMINACION DE GRASA (%) 0.09
Adaptado del Metodo gravimetrico NTP 209.263.2001 :
DETERMINACION DE CENIZA (%) 104
Metodo gravimetrico adaptado de NTP 209.265.2001 i
DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES A 20 °C (° Brix) Método 1516
instrumental Directo , Refractémetro tipo Abbe b

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan tnicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificaciéon de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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REPOSITORIO DE

ANEXO N° 9 (F)
CONTENIDO DE VITAMINA C DEL NECTAR

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José SIN Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 % + 51 54 362038 ANEXO 1166

=] icsm.edu.pe (P http://www.ucsm.edu.pe &) Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO :
N° DE INFORME: ANA25G16.002290F

Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO

Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLByYR

RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 45 SEG
FRASCO DE VIDRIO VERDE

Tamafio de muestra 1250 mL

Fecha de Recepcion : 25/07/2016

Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016

Fecha de Emision de Informe : 09/08/2016

Pagina :1det

l. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE VITAMINA C (mg %)
Determinacion de vitamina C. Método volumétrico diclorofenol indofenol

14,94

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO N° 10
CARTILLA SENSORIAL: PRUEBA DE PREFERENCIA

INSTRUCCIONES
A continuacién se le presentan 2 muestras de néctar de sancayo, tuna roja y
aguaymanto y se le pide que marque aquella muestra que es de su preferencia en

funcion al sabor de la misma.

487 109

COMENTARIOS

MUCHAS GRACIAS POR SU COLABORACION
T

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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TESIS UCSM ~2  DE SANTA MARIA

ANEXO N° 11
TABLA DE DOS COLAS PARA COMPARACION DE DOS MUESTRAS

Minimo de juicios . o
correctos para Minimo de juicios
Nimero de establecer correctos para
juicios diferencias establecer preferencias
(jueces x (una cola) (dos colas)
set) Nivel de Probabilidad
.05 .01 .001 .05 .01 .001
7 7 7 -- 7 - -
8 7 8 - 8 8 -
9 8 9 - 8 9 -
10 9 10 10 9 10 -
11 9 10 11 10 11 11
12 10 11 12 10 11 12
13 10 12 13 11 12 13
14 11 12 13 12 13 14
15 12 13 14 12 13 14
16 12 14 15 13 14 15
17 13 14 16 13 15 16
18 13 15 16 14 15 17
19 14 15 17 15 16 17
20 15 16 18 15 17 18
21 15 17 18 16 17 19
22 16 T 19 17 18 19
23 16 18 20 17 19 20
24 17 19 20 18 19 21
25 18 19 21 18 20 21
30 20 22 24 21 23 25
35 23 25 27 24 26 28
40 26 28 31 27 29 31
45 29 31 34 30 32 34
50 32 34 37 33 35 37
60 37 40 43 39 41 44
70 43 46 49 44 47 50
80 48 51 55 50 52 56
90 54 57 61 55 58 61
100 59 63 66 61 64 67

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

e CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA

ANEXO N° 12
CARTILLA SENSORIAL: PRUEBA DE ORDENAMIENTO

INSTRUCCIONES

A continuacién se le presentan 6 muestras de néctar de sancayo, tuna roja y
aguaymanto y se le pide que las ordene de acuerdo a la apariencia general del
mismo, de mayor a menor preferencia. Coloque los codigos en el cuadro que se le

presenta a continuacion

Mayor preferencia

1

2

5

6

Menor preferencia

COMENTARIOS

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO N° 13
ANALISIS FISICO — QUIMICO DEL NECTAR DE SANCAYO, TUNA ROJA'Y
AGUAYMANTO CON ADICION DE AVENA

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San José SIN Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/205 ® + 5154 382038 ANEXO 1166

< @ucsm.edu.pe (@ http://www.ucsm.edu.pe &M Aptdo. 1350
AREQUIPA - PERU

INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290E

Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO

Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF-4DISTJLBYR

RUC : NO CORRESPONDE

Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE

Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 45 SEG
FRASCO DE VIDRIO TRANSPARENTE

Tamaiio de muestra 1250 mL

Fecha de Recepcion : 25/07/2016

Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016

Fecha de Emision de Informe : 09/08/2016

Pagina :1de1

I. ANALISIS FISICO - QUIMICO:

ANALISIS RESULTADO
DETERMINACION DE VITAMINA C (mg %) 16.83
Determinacion de vitamina C. Método volumétrico diclorofenol indofenol ¥
DETERMINACION DE PROTEINAS (%) 179
Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984. !
DETERMINACION DE GRASA (%) 0.09
Adaptado del Metodo gravimetrico NTP 209.263.2001 d
DETERMINACION DE CENIZA (%) 104
Metodo gravimetrico adaptado de NTP 209.265.2001 ;
DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES A 20 °C (° Brix) Método 15.16
instrumental Directo , Refractometro tipo Abbe ¥

OBSERVACIONES:
- Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan Unicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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ANEXO N° 14
ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL NECTAR DE SANCAYO, TUNA ROJA'Y
AGUAYMANTO CON ADICION DE AVENA

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
Urb. San Joss S/ Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-2041205 % + 51 54 362038 ANEXO 1165
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INFORME DE ENSAYO
N° DE INFORME: ANA25G16.002290B1
Nombre del Cliente : MILUSKA ROSAS PUYO
Direccion del Cliente : URB AGRICULTURAF4DISTJLBYR
RUC : NO CORRESPONDE
Condicion del Muestreado : POR EL CLIENTE
Descripcion : NECTAR DE SANCAYO TUNA Y AGUAYMANTO 30 SEG
FRASCO DE VIDRIO TRANSPARENTE
Tamaiio de muestra : 250 mL
Fecha de Recepcion : 25/07/2016
Fecha de Inicio del Ensayo : 25/07/2016
Fecha de Emision de Informe  : 09/08/2016
Pagina :1de1

L ANALISIS MICROBIOLOGICO:

ANALISIS RESULTADO
NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS VIABLES
(UFC/g) ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed 20
Acribia)
NUMERACION DE LEVADURAS (UFC/g) ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166- i
167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES( NMP/g) ICMSF Vol | Ed.ll Met 1 <3

pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

OBSERVACIONES:
—  Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la
acreditacion otorgada por INACAL —DA.

~  Los resuliados emitidos en el presente informe se relacionan Gnicamente a las muestras ensayadas y
no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce. Este documento no debe ser
reproducido, sin autorizacion escrita del Laboratorio de Ensayo y Control de Calidad
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CARTILLA SENSORIAL
ESCALA HEDONICA

INSTRUCCIONES
Pruebe el producto que se presenta a continuacién. Por favor marque con una X,
el recuadro que esta junto a la frase que mejor describa su opinién sobre el sabor

del producto que acaba de probar

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

COMENTARIOS
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NORMA TECNICA PERUANA PARA NECTARES

NORMA TECNICA NTP 203.110
PERUANA 2009

Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales No Arancelarias— INDECOPI

Calle de La Prosa 138, San Borja (Lima 31) Apartado 145 Lima, Peru

JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos

FRUIT JUICES, NECTARS AND BEVERAGES. Specifications

2009-06-24

12 Edicidn
R.021-2009/INDECOPI-CNB. Publicada el 2009-07-12 Precio basado en 25 paginas
I.C.S: 67.160.20 ESTANORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Jugos, néctares, bebidas de frutas, requisitos
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PREFACIO

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité Técnico
de Normalizaciéon de Jugos, néctares de fruta y refrescos, mediante el Sistema 2 u Ordinario,
durante los meses de febrero de 2008 a febrero de 2009, utilizando como antecedente alos
documentos que se mencionan en el capitulo correspondiente.

A2 El Comité Técnico de Normalizacién de Jugos, néctares de fruta y refrescos
presenté a la Comisiéon de Normalizacién y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales No
Arancelarias —CNB-, con fecha 2009-03-24, el PNTP 203.110:2009, para su revision y aprobacion,
siendo sometido a la etapa de Discusion Publica el 2009-04-24. NTP 203.110:2009 JUGOS,
NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos, 12

Edicidn, el 12 de julio de 2009.

A3 Esta Norma Técnica Peruana reemplaza a las normas que se mencionan en el
Anexo C. La presente Norma Técnica Peruana ha sido estructurado de acuerdo a las Guias
Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION DE LA NORMA
TECNICA PERUANA

Secretaria ADIL
Presidente José Llamosas — Gloria S.A
Secretario Rolando Piskulich
ENTIDAD REPRESENTANTE
Agroindustrias AIB S.A Roberto Falcone
Axel Bohmer
AJEGROUP Sonia Anticona de Cabrera

Cristabel Curotto
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ALICORP S.A.A

Cerper S.A

Certilab Alas Peruanas SAC

Coca Cola Servicios del Peru S.A

Corporacion Lindley S.A

DIGESA — Direccién Higiene

Alimentaria y Zoonosis

INASSA

Intertek Testing Services Peru SAC

Laive S.A

La Molina Calidad Total - Laboratorios

Montana S.A

Selva Industrial S.A

Universidad Nacional Agraria La Molina

Kraft Foods Peru

Ministerio de Agricultura

---0000000---

Dario Arrus

Lilian Fuertes
Jessica Mendoza

Rosa Rosas

Ernesto Davila

Juan Pena
Walter Ramos

Omar Dueiias

Marilyn Castillo

Sara Gonzales

Ana Maria Vera

Virginia Castillo

Pedro Cueva

Antonieta Mann

Rocio Cordova

Lambert Pie Pau

Américo Guevara

Luciana Cabrera

Miguel Watts
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JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos que deben cumplir los jugos, néctaresy bebidas
de fruta envasada para consumo directo y es aplicada a los mismos.

2. REFERENCIA NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacién. Como toda norma estd sujeta a revision, se recomienda a aquellos
que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las ediciones
recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de Normalizacién posee,
en todo momento, la informacién de las Normas Técnicas Peruanas en vigencia.

2.1 Normas Técnicas Internacionales

211 ISO 2172:1983 Fruit Juice - Determination of soluble solids
content - Pycnometric method

2.1.2 1ISO 2173:2003 Fruit Juice - Determination of soluble solids
content - Refractometric method

2.1.3 ISO 1842:1991 Fruit and vegetables products. Determination
of pH
214 ISO 6557-1:1986 Fruits, vegetables and derived products -

Determination of ascorbic acid - Part 1:
Reference method
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2.15 ISO 6557-2:1984 Fruits, vegetables and derived products -
Determination of ascorbic acid content - Part
2: Routine methods

2.1.6 ISO 5518:2007 Fruits, vegetables and derived products -
Determination of benzoic acid content -
Spectrophotometric method

2.1.7 ISO 5519:2008 Fruits, vegetables and derived products -
Determination of sorbic acid content

2.1.8 ISO 6560:1983 Fruit and vegetable products - Determination
of benzoic acid content (benzoic acid contents
greater than 200 mg per litre or per kilogram)
- Molecular absorption spectrometric method

2.1.9 1SO 2173:2003 Fruit and vegetable products - Determination
of soluble solids - Refractometric method

2.2 Normas Técnicas Regionales

2.2.1 UNE EN 1137:1995 Zumos de frutas y hortalizas. Determinacion
enzimatica del contenido en &cido citrico
(citrato). Método espectrofotométrico NADH.

2.2.2 UNE EN 12630:2000 Zumos de frutas y hortalizas. Determinacion
de los contenidos de glucosa, fructosa,
sorbitol y sacarosa. Método por cromatografia
liquida de alta resolucion.

2.2.3 UNE EN 1140:1995 Zumos de frutas y hortalizas. Determinacion
enzimatica del contenido en D-glucosa y D-
fructosa. Método espectrométrico NADPH.

2.2.4 UNE EN 12138:2000 Zumos de frutas y hortalizas. Determinacion

enzimatica del contenido de acido D-malico.
Método espectrométrico NAD.
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2.2.5 UNE EN 1138:1995 Zumos de frutas y hortalizas. Determinacién
enzimatica del contenido en &acido L-madlico (L-
malato). Método espectrofotométrico NADH.

2.2.6 UNE EN 12143:1997 Zumos de frutas y hortalizas. Estimacion del
contenido en sdlidos solubles. Método
refractométrico.

2.2.7 UNE EN 12146:1997 Zumos de frutas y hortalizas. Determinacién
enzimatica del contenido en sacarosa. Método
espectrofotométricoNADP

2.3 Normas Técnicas de Asociacion

2.3.1 AOAC 967.21 Ascorbic acid in vitamin preparations and
juices

2.3.2 AOAC 986.13 Quinic, malic, and citric acids in cranberry
juice cocktail and apple juice

2.3.3 AOAC 993.05 Malic/Total malic acid ratio in apple juice

2.34 AOAC 995.06 D-Malic acid in apple juice

2.35 AOAC 983.17 Solids (soluble) in citrus fruit juices

2.3.6 AOAC 990.28 Sulfites in foods

2.4 Otras referencias normativas

24.1 FDA BAM 1995. Rev 2002 Bacteriological analytical manual on line.

Hipertext Source, c- 4 th Ed. Item A, B, Cy D
Revision september 2002. 1995. Enumeration of
Escherichia Coli and the coliform bacteria,
conventional method for coliforms, fecal
coliforms and E. Coli.
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2.4.2 ICMSF. Vol 1:1983 Microorganismos de los alimentos. Su
significado y métodos de enumeracion, Vol 1; pp
117-124 2da. Ed. Reimpresion 2000. Editorial
Acribia 1983 Enumeracién de Microorganismos
aerobios mesdfilos: Métodos de recuento en
placa. Método 1 (recuento estandar).
2.4.3 ICMSF. Vol 1:1983 Microorganismos  de los alimentos. Su
significado y método de enumeracidn, Vol 1; pp.
165-167; 2da. Ed. Reimpresién 2000. Editorial
Acribia 1983 Recuento de mohos y levaduras.
Método de recuento de levadura y mohos por
siembra en placa en todo medio.
24.4 ICMSF. Vol 1:1983 Microorganismos de los alimentos. Su
significado y métodos de enumeracion, Vol. 1;
pp 132-134 2da. Ed. Reimpresién 2000. Editorial
Acribia 1983. Recuento de coliformes técnica del
nimero mas probable (NMP). Método 1.
2.4.5 Método IFU N° 17A:1995  Determination of ascorbic acid by HPLC
Rev. 2005

2.4.6 Método IFU N° 63:1995 Preservatives (HPLC)
Rev. 2005

2.4.7 Método IFU 42:1976 Determination of carbone dioxide

2.4.8 Método IFU N° 22:1985 Determination of citric acid, (enzymatic)
Rev. 2005

2.4.9 Método IFU N° 67:1996 Determination of sugars and sorbitol (HPLC)
Rev. 2005

2.4.10 Método IFU N° 55:1985 Determination of glucose and fructose,
Rev. 2005 enzymatic

24.11 Método IFU N° 64:1995 D-Malic acid (Enzymatic)
Rev. 2005
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2.4.12 Método IFU N° 21:1985 Determination of L-Malic Acid, enzymatic
Rev. 2005
2.4.13 Método IFU N° 26:1995 Determination of pectin
Rev. 2005
2.4.14 Método IFU N° 8:2000 Determination of soluble solids (indirect
Rev. 2005 method by refractometry)
2.4.15 Método IFU N° 56:1998 Determination of sucrose, enzymatic
Rev. 2005
2.4.16 Método IFU N° 7A:2000 Determination of total sulphurous acid
Rev. 2005
2.4.17 NMKL 122:1997 Saccharin liquid chromatographic
determination in beverages and sweets
2.4.18 NMKL 124:1997 Benzoic acid, sorbic acid and
phydroxybenzoic  acid  esters.  Liquid
chromatographic determination in foods
2.4.19 NMKL 132:1989 Suphite. Enzymatic determination in foods
2.4.20 NMKL 135:1990 Sulphite. Enzymatic determination in foods
2.4.21 NMKL 148:1993 Frutose glucose and saccharose. Liquid
chromatographic determination in fruit and
vegetable products
3. DEFINICIONES

Para los propdsitos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes definiciones:

3.1 jugo de fruta: Liquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la
parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras.
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Algunos jugos podran elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, que no puedan
eliminarse mediante las buenas practicas de fabricacion (BPF).

Los jugos podran ser turbios o claros y podrdn contener componentes restablecidos'de
sustancias aromaticas, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos
adecuados y que deberan proceder del mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células 2
obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta.

Un jugo de un sdlo tipo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta. Un jugo mixto es el que se
obtiene mezclando dos 0 mas jugos y purés de diferentes tipos de frutas.

El jugo de fruta se obtiene como sigue:

3.1.1 jugo de fruta exprimido: Jugo obtenido directamente por procedimiento de
extraccion mecdnica.

3.1.2 jugo de fruta a partir de concentrados: Obtenido mediante la reconstitucion
con agua potable, del jugo concentrado de fruta, definido en el apartado 3.2.

3.2 jugo concentrado de fruta: Producto que se ajusta a la definicion del apartado 3.1,
salvo que se ha eliminado fisicamente el agua en cantidad suficiente para elevar los grados brix
establecido para el jugo reconstituido de la misma fruta en al menos 50% (véase el Anexo A). Los
jugos concentrados de fruta podran contener sustancias aromaticas reincorporadas, obtenidas
del mismo tipo de fruta por procedimientos fisicos adecuados. Podran afiadirse pulpa y células’
del mismo tipo de fruta obtenidos por procedimientos fisicos adecuados.”

! Se permite la introduccién de aromas y aromatizantes para restablecer el nivel de estos componentes

hasta alcanzar la concentracion normal que se obtiene en el mismo tipo de fruta.

Pulpa de fruta es la parte s6lida comestible de las frutas (sdlidos insolubles), que ha sido separada del
jugo, por la accién de moler, exprimir, deshuesar y tamizar. En el caso de los citricos, la pulpa y las
células son la envoltura del jugo obtenido del endocarpio.

2
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3.3 jugo de fruta extraido con agua: Es el producto que se obtiene por difusidn con
agua de:

- fruta pulposa entera cuyo jugo no puede extraerse por procedimientos
fisicos, o
- fruta deshidratada entera.

Estos productos podran ser concentrados y reconstituidos.

El contenido de sdlidos del producto acabado debera satisfacer el valor minimo de grados Brix
para el jugo reconstituido que se especifica en el Anexo A.

3.4 puré de fruta utilizado en la elaboracion de jugos y néctares de frutas: Es el
producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido mediante procedimientos idéneos, por
ejemplo tamizando, triturando o desmenuzando la parte comestible de la fruta entera o pelada sin
eliminar el jugo. La fruta deberd estar en buen estado, debidamente madura. El puré de fruta
podra contener componentes restablecidos3, de sustancias aromdticas y aromatizantes volatiles,
elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que
deberan proceder del mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células® obtenidas por
procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta.

3.5 puré concentrado de fruta utilizado en la elaboracion de jugos y néctares de
frutas: Se obtiene mediante la eliminacidn fisica de agua del puré de fruta en una cantidad
suficiente para elevar el nivel de grados Brix en un 50 % mas que el valor Brix establecido para
el jugo reconstituido de la misma fruta, segln se indica en el Anexo

A. El puré concentrado de fruta podra contener componentes restablecidoss, de sustancias

aromaticas, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados
y que deberan proceder del mismo tipo de fruta.

Se permite la introduccidn de aromas y aromatizantes para restablecer el nivel de estos componentes
hasta alcanzar la concentracion normal que se obtiene en el mismo tipo de fruta.

* Pulpa de fruta es la parte solida comestible de las frutas (solidos insolubles), que ha sido separada del

jugo, por la accion de moler, exprimir, deshuesar y tamizar. En el caso de los citricos, la pulpa y las

células son la envoltura del jugo obtenido del endocarpio.
> Se permite la introduccién de aromas y aromatizantes para restablecer el nivel de estos componentes

hasta alcanzar la concentracion normal que se obtiene en el mismo tipo de fruta.
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3.6 néctar de fruta: Es el producto sin fermentar, pero fermentable, que se
obtiene afiadiendo agua, con o sin adicion de azlcares, de miel y/o jarabes, y/o edulcorantes,
a productos definidos en los apartados 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5 o una mezcla de éstos. Podran afiadirse
sustancias arométicas3(naturales, idénticos a los naturales, artificiales o una mezcla de ellos),
permitidos por la autoridad sanitaria nacional competente o en su defecto por el Codex
Alimentarius, También puede afadirse pulpa y células procedentes del mismo tipo de fruta
Debera satisfacer ademas los requisitos para los néctares de fruta que se definen en el Anexo A.
Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir de dos o mas tipos diferentes de fruta.

3.7 bebidas de fruta: Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido
mediante la dilucion con agua del jugo (concentrados o sin concentrar o la mezcla de estos,
provenientes de una o mas frutas), y la adicién de ingredientes y otros aditivos permitidos. Podran
afiadirse pulpa y células obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta.

. ~ : o e 3 A P
Podran afiadirse sustancias aromaticas” (naturales, idénticos a los naturales, artificiales o una
mezcla de ellos), permitidos por la autoridad sanitaria nacional competente o en su defecto por
el Codex Alimentarius, también pueden afiadirse pulpa y células procedentes del mismo tipo de
fruta.

Las bebidas de fruta, son similares a los néctares de fruta, con la diferencia que, en lugar de contener
un minimo de 20 % de sdlidos solubles del jugo o puré que lo origina, contienen un minimo de 10
% de solidos solubles. Para frutas con alta acidez (acidez natural minima de 0,4 %, expresada en
su equivalente a acido citrico anhidro), el aporte minimo serd de 5 % de sélidos solubles de la

fruta.
4, FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
4.1 Composicion
41.1 Ingredientes basicos
a) Para los jugos de frutas exprimidos directamente, el nivel de grados Brix sera

el correspondiente al del jugo exprimido de la fruta, y el contenido de sélidos
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solubles del jugo de concentracidn natural no se modificara salvo para mezclas del mismo
tipo de jugo. En ambos casos, deberan cumplir con el nivel minimo de grados Brix establecido
en el Anexo A.

b) La preparacion de jugos de frutas que requieran la reconstitucién de jugos
concentrados, debera ajustarse al nivel minimo de grados Brix establecido en el Anexo
A, con exclusion de los sélidos de cualesquiera de los ingredientes y aditivos facultativos
afiadidos. Si en el Anexo A no se ha especificado el nivel de grados Brix, este se calculara
sobre la base del contenido de sélidos solubles del jugo de concentracién natural utilizado
para producir tal jugo concentrado.

41.2 Otrosingredientesautorizados

a) Podran afadirse azucares con menos del 2 % de humedad: sacarosa, dextrosa
anhidra, glucosa y fructosa a todos los productos definidos en el capitulo 3.

b) Podran afiadirse jarabes: sacarosa liquida, solucién de azlcar invertido, jarabe
de azucar invertido, jarabe de fructosa, azucar de cafia liquido, isoglucosa y jarabe con alto
contenido de fructosa, sélo a jugos de fruta a partir de concentrados, a jugos concentrados
de frutas, a purés concentrados de fruta, a néctares de frutas y a las bebidas de fruta.

Adicionalmente sdlo a los néctares de fruta y a las bebidas de fruta podran afiadirse miel
y/o aztcares derivados de frutas.

NOTA: La adicion de los ingredientes que se indican en los apartados 4.1.2 a) y 4.1.2 b) se aplicara
solo a los productos destinados a la venta al consumidor.

C) Podra afiadirse jugo de limdn o jugo de lima, o ambos, al jugo de fruta hasta 3 g/l
de equivalente de acido citrico anhidro para fines de acidificacién a jugos y purés que no
han sido adicionados de azucares.

d) Podrd afadirse jugo de limén o jugo de lima, o ambos, hasta 5 g/l de
equivalente de acido citrico anhidro a néctares y bebidas de fruta.

e) En el caso de los jugos de fruta, se prohibe la adicion de azlucares o jarabes vy
acidulantes a la vez.
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f) Podra afadirse jugo obtenido de mandarina al jugo de naranja en una cantidad que
no exceda del 10 % de sélidos solubles de mandarina respecto del total de sélidos solubles
del jugo de naranja.

Q) Podran afadirse al jugo de tomate sal y especias asi como hierbas aromaticas (y
sus extractos naturales).

h) Podran afiadirse a los productos definidos en esta NTP, nutrientes esenciales (por
ejemplo, vitaminas, minerales).

4.2 Criterios de calidad

Los jugos, néctares y bebidas de frutas deberan tener el color, aroma y sabor caracteristicos del jugo
del mismo tipo de fruta de la cual proceden.

42.1 Autenticidad: Se entiende por autenticidad al mantenimiento en el producto
de las caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales y nutricionales naturales de la fruta o frutas de
las que proceden.

4.2.2 Verificacion de la composicidn, calidad y autenticidad

Los jugos, néctares y bebidas de frutas deberan someterse a pruebas para determinar su
autenticidad, composicidn y calidad cuando sea pertinente y necesario. Los métodos de analisis
utilizados son los establecidos en el Anexo B o métodos alternativos reconocidos
internacionalmente.

La verificacién de la autenticidad/calidad de una muestra puede ser evaluada por comparacion
de datos para la muestra, generados usando métodos apropiados incluidos en esta NTP, con
aquellos producidos para la fruta del mismo tipo y de la misma regién, permitiendo variaciones
naturales, cambios estacionales y por variaciones ocurridas debido alaelaboracidn /procesamiento.

Cuando exista sospecha de adulteracion, se sugiere que la verificacion de composicion, calidad
y autenticidad se realice verificando en la planta de procesamiento los registros de insumos
utilizados, para comprobar que se cumplan las proporcionalidades que la NTP sefiale, como
complemento a los andlisis quimicos del producto.
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5. ADITIVOS

En los alimentos regulados en la presente Norma Técnica Peruana podran emplearse los aditivos
alimentarios permitidos por la autoridad sanitaria nacional competente o en su defecto porla
Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios.

6. COADYUVANTES DEELABORACION

En los alimentos regulados en la presente Norma Técnica Peruana podran emplearse los
coadyuvantes de elaboracién permitidos por la autoridad sanitaria nacional competente o ensu
defecto por las normas del Codex Alimentarius establecidas para este fin.

1. CONTAMINANTES
7.1 Residuos de plaguicidas

Los productos regulados por las disposiciones de esta NTP deberan cumplir con los limites maximos
para residuos de plaguicidas establecidos por la autoridad nacional competente o la Comisién del
Codex Alimentarius para estos productos.

7.2 Otroscontaminantes

Los productos regulados por las disposiciones de esta NTP deberdan cumplir con los niveles maximos
para contaminantes establecidos por la autoridad nacional competente o por la Comisidon del
Codex Alimentarius para estos productos.
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8. REQUISITOS
8.1. Requisitos especificos
8.1.1 Requisitos especificos para jugos y purés de frutas:
a) El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas

sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

b) El puré debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual

procede.

C) El jugo y el puré deben estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
8.1.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas:

a) El néctar puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas

sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

b) El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.

C) El néctar de fruta debe tener un pH menor de 4.5 (determinado segun la Norma
1ISO 1842)

d) El contenido de sélidos solubles provenientes de la fruta presentes en el néctar

debera ser mayor o igual al 20 % m/m de los sélidos solubles contenidos en el jugo original
para todas las variedades de frutas tal como se indica en el Anexo A, excepto para aquellas
gue por su alta acidez natural no permitan estos porcentajes. Para los néctares de estas
frutas de alta acidez, el contenido de jugo o puré debera ser el suficiente para alcanzar una
acidez natural minima de 0,4 %, expresada en su equivalente a acido citrico.
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8.1.3 Requisitos especificos para los jugos y purés concentrados

a) El jugo concentrado puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las
caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

b) El puré concentrado debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta
de la cual procede.

d) El jugo y el puré concentrado, con azlcar o no, debe estar exento de olores o
sabores extrafios a su naturaleza.

e) El contenido de sdlidos solubles (grados brix) del jugo concentrado sera por lo
menos, un 50 % mas que el contenido de sdélidos solubles en el jugo original. (Véase el
Anexo A)

8.14 Requisitos especificos para las bebidas de frutas:

a) El contenido de sdlidos solubles provenientes de la fruta presentes en las
bebidas deberan ser mayor o igual al 10 % m/m de los sélidos solubles contenidos en el jugo
original para todas las variedades de frutas tal como se indica en el Anexo A, excepto para
aquellas que por su alta acidez natural no permitan estos porcentajes. Para frutas con alta
acidez (acidez natural minima de 0,4 %, expresada en su equivalente a acido citrico
anhidro), el aporte minimo serd de 5 % de sdlidos solubles de la fruta.

b) El pH serd inferior a 4,5
C) El contenido minimo de sdlidos solubles (2 Brix) presentes en la bebida debe
corresponder al minimo de aporte de jugo o puré, referido en el Anexo A de la presente
NTP.

8.2 Requisitos fisico quimicos

Los jugos, néctares y las bebidas de la presente NTP, deben cumplir con las especificaciones
(grados brix) establecidas en el Anexo A con la metodologia establecida enla NormaISO 2172 o
la Norma ISO 2173.
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8.3 Requisitos microbiolégicos

TABLAL - Requisitos microbiolédgicos para Jugos, Néctares y Bebidas de Frutas

n m M | c | Meétodo de Ensayo
. 3 FDA BAM On Line
Coliformes NMP/cm 5 <3 0 ICMSE
Recuento estandar en placa REP UFC/cm® | 5 10 | 1002 ICMSF
Recuento de mohos UFC/cm® 5 1 |10 ]2 ICMSF
Recuento de levaduras UFC/cm® 5 1 |10 ]2 ICMSF
En donde:
n = numero de muestras por examinar.
m = indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.
M = indice maximo permisible para identificar el nivel aceptable de
calidad.
C = namero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y M.
< = Iéase menor a .
9. MUESTREO
9.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la norma ISO 3951-1.
9.2 Criterios de Aceptacion o rechazo.

Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta NTP, se
rechazara el lote. En caso de discrepancia, se repetiran los ensayos sobre la muestra reservada
para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso, serd motivo para
rechazar el lote.
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10. ROTULADO

El rotulado debera cumplir con lo especificado en la NTP 209.038 y en las disposiciones legales
vigentes sobre rotulado tales como la Normas Técnicas Peruanas: NTP 209.651 Etiquetado, Uso
de Declaraciones de Propiedades Nutricionales y Saludables, y la NTP 209.652 Alimentos
Envasados. Etiquetado Nutricional (CAC/GL 23-1997). Los néctares que utilicen en su formulacién
sustancias aromaticas idénticas a las naturales, artificiales o una mezcla de ellas deberdn
declararlo en el rétulo, de acuerdo a lo especificado en el apartado 6.2.2.4 dela NTP 209.038.

11. ANTECEDENTES

11.1 Codex Stan 247:2005 Norma General del Codex para zumos
(jugos) y néctares de frutas

11.2 Decreto Supremo N° 977/96- Chile Reglamento Sanitario de los Alimentos

11.3 PNA 22004:2007 JUGOS. PULPAS, CONCENTRADOS,
NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA.
Requisitos
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ANEXO A

(NORMATIVO)

CONTENIDO MINIMO DE SOLIDQS SOLUBLES
(GRADOS BRIX) PARA JUGOS, PURES Y BEBIDAS DE

FRUTA
gNr;\(/ji)lsmBI,rrliIngrz Néctares Bebidas
Nombre 4 minimo 20 % minimo 10
Nombre 8 jugo de fruta (a . .
- comun de la ! - de pure y/o % de pureé
Botéanico Ay partir de expri- o o el /01U00en
oS [yl J r?éctar6 yeI Lé?:tar
tituido, purés)
Ana}cardlum Map,zana de 10 20 1.0
occidentale L. acaju
Ananas comosus
(L)
Merrill Pifa 10 2,0 1,0
Ananas sativis L.
Schult F.
Annona muricata | Guanabana,
L. Cachimoén 14,5 2,9 1,45
espinoso
Annona Anona blanca 145 29 1,45
squamosa L.
Averrhoa Carambola 75 15 0,75
carambolo L.
Carica papaya L. | Papaya 7 14 0,7
Citrullus lanatus
(Thumb.)
Matsum & Naki i
var. Lanatus Sandia 8,0 1,6 0,8

®  Se toma como criterio el Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile, que establece el contenido

minimo de 20 % de la participacion de la pulpa.
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Citrus
aurantifolia ., . 7
(Christm.) Limon sutil 8,0 1,6 0,8
(swingle)
Citrus limon (l.)
Burm. . Limon 6 12 0,6
Citrus limonum
Rissa
Citrusparadisi | Pomelo o 10,0’ 2,0 1,0
Macfad toronja
Citrus paradisi, | Pomelo dulce
Citrus grandis (Oroblanco) — 2.0 1.0
Citrus reticulata Mand_arlna/T 9 18 0.9
Blanca angerina
E:I_It)r s sinensty Naranja 10 2,0 1,0
Cydomnnia Membrillo 11,2 2,24 1,12
obloga Mill.
Cocos nucifera
L8 Coco 5,0 1,0 0,5
Cucumismelo L. | nelén 75 15 0.75
Empetrum
nigrum L. “Crowberry” 6,0 1,2 0,6
Eugenia uniflora | |
Rich Pltanga,

Cereza de 6,0 1,2 0,6

Suriname
Ficus carica L. Higo 18,0 3.6 1.8

" Acidez corregida determinada seguin el método para el total de acidos titulables que figura en el Anexo B

8 Este producto se conoce como “agua de coco” el cual se extrae directamente del fruto sin exprimir la

pulpa.
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Fragaria X.
Ananassa
Duchense
(Fragaria
chiloensis (F%St?”a) 75 15 0,75
Duchesne x
Fragaria
virginiana
Duchesne)
Lycorpersicum Tomate 5,0 1,0 0,5
esculentum L.
Malus domestica Manzana 10 2.0 10
Borkh.
Malus prunifolia
(Willd.) Manzana
Borkh. Malus silvestre 156 308 1,54
sylvestris Mill.
Mammea Mamey 13 26 13
americana
yanglfera indica Mango 10 20 10
Morus sp. Mora 6,5 1,3 0,65
Musa: Especies
incluidas M.
acuminata y M i~
.. " | banano, 18 3,6 1,8
paradisiaca pero ,
Platano
excluyendo los
otros platanos
] . Granadilla
Pasiflora edulis . 12 2,4 1,2
amarilla
Prunus avium L. | Cereza dulce 20 4 2
PrUNUS Albaricoque,
. chabacano, 115 2,3 1,15
armeniaca L.
damasco
Erunus cerasus Cereza agria 14,0 2,8 1,4
Prunus cerasus
L. c.v. | Guinda 17,0 3,4 1,7
Stevnshaer
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Prunus domestica
L. | Ciruela 18,5 3,7 1,85
subsp. Domestica
Prunus Ciruela
domestica L. . 12,0 2,4 1,2
. Claudia
Subsp. domestica
Prunus  persica
(L.) Batsch wvar.
nucipersica Nectarina 10,5 2,10 1,05
(Suckow) c. K.
Schneid.
Prunus  persica ,
(L) Batsch var. gﬂe'ocomn' 10 2.10 1,0
. urazno
Persica
is'd'“m guajava | ayaha 8 1,6 0,8
Punicagranatum | Granada 12 24 12
iyrus communis Pera 10 2 10
Ribes rubrum L. | Crosella 10 2,0 1,0
blanca
s'bes UVa-Cripa | /4 espina 75 15 0,75
Sambucus nigra
L Sauco 10,5 2,10 1,05
Sambucus
canadensis.
Solanum Luloo 6 %9 *%10
quitoense Lam. naranjilla
Spondia lutea L. Ma_ranon 10 2.0 1.0
(caju)
Tamarindus Tamarindo 13 %9 %10
indica (datil Indio)
Theobroma Pasta de 14 28 14
cacao L. cacao

9

* Elevada acidez, la cantidad suficiente para lograr una acidez minima de 0,4% (como &cido citrico)

10 % Elevada acidez, la cantidad suficiente para lograr un aporte minimo de 5% de solidos solubles de la

fruta
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Baccinium Arandano
macrocarpon agrio
Aiton 75 15 0,75
Vaccinium
ocycoccos L.
\{accmmm, vitis Ar_andano 10 20 10
—idaea L. rojo
Vitis Vinifera L. Uva
O sus hibridos
Vitis Labrusca 1 2 1.2
O sus hibridos
Passifloraedulis | Maracuya 12 %9 %10
f. flavicarpa amarillo
Sola_mum Cocona 12 2.4 12
sessiliflorum

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




NORMATECNICA

PERUANA
ANEXO B
(NORMATIVO)
METODOS DE ANALISIS

] DISPOSICION METODO PRINCIPIO TIPO
Acido L-ascorbico (aditivos) Método IFU N° 17A CLAR (HPLC) I
Acido L-ascorbico (aditivos) ISO 6557-1 Espectrometria de fluorescencia vV
Acido L-ascorbico (aditivos) AOAC 967.21 ) . 1T

1SO 6557-2 Método de indofenol
Acido benzoico y sus sales ISO 5518 Espectrometria "

1SO 6560 P
Acido benzoico y sus sales; Método IFU N° 63 I
Acido sdrbico y sus sales NMKL 124 ELARRPLC)
Dioxido de carbono (aditivos y . o Titulometria
Coadyuvantes de elaboraciéon) Metoda IFLENG42 (titulacion indirecta después de la precipitacion) v
Acido citrico™ (aditivos) AOAC 986.13 CLAR (HPLC) I
Acido citrico ~ (aditivos) UNE EN 1137 1T

Metodo IFU N° 22

Determinacién enzimaética

9

Todos los zumos excepto los zumos (jugos) a base de citrico
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Glucosa y fructosa

UNE EN 12630

(ingredientes permitidos) Método IFU N° 67 CLAR (HPLC)
NMKL 148
Glucosa-D y fructosa-D UNE EN 1140 Determinacion enzimatica I
(ingredientes permitidos) Método IFU N° 55
Acido malico (aditivos) AOAC 993.05 Determinacion enzimatica y CLAR "

Acido malico -D

UNE EN 12138
Metodo IFU N° 64

Determinacién enzimatica

Acido mal!co -D AOAC 995.06 CLAR (HPLC) I
En zumo (jugo) de manzana
Acido mélico —L UNE EN 1138 I

Meétodo IFU N° 21

Determinacién enzimatica

Pectina (aditivos)

Meétodo IFU N° 26

Precipitacion/fotometria

Conservantes en los zumos (jugos)

de fruta (acido sorbico y sus sales) ISORLY Espec rell'a
Sacarina NMKL 122 Cromatografia liquida I
AOAC 983.17 I

Sélidos solubles

UNE EN 12143
Meétodo IFU N° 8
ISO 2173

Indirecto por refractometria

Sucrosa (sacarosa)
(ingredientes permitidos)

UNE EN 12146
Método IFU N° 56

Determinacién enzimaética
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Sucrosa (sacarosa)

UNE EN 12630

(ingredientes permitidos) Método IFU N° CLAR (HPLC)

67 NMKL 148

AOAC 990.28 I
Dioxido de azufre (aditivos) Método Titulometria despues de destilacion

IFU N° 7A
Dioxido de azufre (aditivos) NMKL 135 Determinacion enzimatica i
Dioxido de azufre (aditivos) ISO 5522 Titulometria despues de la destilacion i

Acido tartarico en zumo (jugo) de
uva (aditivos)

UNE EN 12173

CLAR

Nitrogeno total

UNE EN 12135
Meétodo IFU N° 18

Digestién /volumetria
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ANEXOC

(INFORMATIVO)

NORMAS QUE SERAN REEMPLAZADAS POR
LA PRESENTENTP

Cl NTP 203.010:1970
C.2 NTP 203.065:1974
C3 NTP 203.001:1971
C4 NTP 203.005:1971
C5 NTP 203.003:1976
C.6 NTP 203.004:1976
C.7 NTP 203.006:1976
C.8 NTP 203.007:1976
C.9 NTP 203.008:1976
C.10 NTP 203.031:1977
C.1l NTP 203.032:1977
C.12 NTP 203.033:1977
C.13 NTP 203.034:1977
C.14 NTP 203.035.1977
C.15 NTP 203.036:1977
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JUGO DE MARACUYA

CONCENTRADO DE FRUTAS.
Definiciones, clasificacion y  requisitos
generales

JUGOS DE FRUTAS. Generalidades

JUGO DE LIMON REAL

JUGOS DE PINA (ANANA)

JUGO DE NARANJA

JUGO DE TORONJA (POMELO)

JUGO DE MANZANA

JUGO DE TOMATE

NECTAR DE MANGO

NECTAR DE ALBARICOQUE (DAMASCO)
NECTAR DE MANZANA

NECTAR DE PERA

NECTAR DE DURAZNO

NECTAR DE GUAYABA
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C.16 NTP 203.037.1977 NECTAR DE PIRA (ANANA)
C.17 NTP 203.038.1977 NECTAR DE PAPAYA
C.18 NTP 203.062:1977 NECTAR DE COCONA
C.19 NTP 203.063.1977 NECTAR DE PLATANO
C.20 NTP 203.039:1977 NECTAR DE NARANJILLA (LULO)
c21 NTP 203.011.1979 NECTAR DE MARACUYA
c22 NTP 203.064:1979 NECTAR DE MARARION
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