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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion titulado “Elaboracion de una Bebida Funcional a
base de Mashua Negra (Tropaeolum tuberosum) con Extracto de Maracuya y Enriquecida con
Colageno Hidrolizado y Edulcorado con Estevia (Stevia rebaudiana)” tuvo la importancia de

elaborar una bebida funcional orientada a consumidores adultos.

En el presente informe de investigacion se reportd los resultados que abarcan cuatro

capitulos:

En el Primer Capitulo, se trato de plantear el problema de la investigacion y la

justificacion del problema.

En el Segundo Capitulo, se presentaron las bases tedricas del trabajo de investigacion
con referencia a la descripcién de la materia prima y sus caracteristicas propias, seguido de
Antecedentes de investigaciones nacionales e internacionales relacionadas con la bebida, y

objetivos e Hipdtesis.

En el Tercer Capitulo, se trato del planteamiento operacional de la investigacion, como
la Metodologia, Disefios experimentales desde la Materia prima seguido de los Experimentos,

la bebida funcional y culminando con diagramas de los procesos experimentales de elaboracion.

En el Cuarto Capitulo, se dio a conocer los resultados obtenidos de las pruebas

experimentales.
Finalmente se mencionaron las Conclusiones y Recomendaciones.

Experimento N°01: Se optimizo la obtencién de pulpa de Mashua aplicando el molino
coloidal. Se establecio tres pasadas para el refinado de la pulpa con diametros cada vez mas
reducidos, obteniéndose al Refinado 3 como Gptima.

Experimento N°02: Se determind la cantidad de porcentajes de los aditivos y las
proporciones de los insumos. Se establecio cuatro diluciones para la estandarizaciéon de la

bebida funcional;

Para determinar los porcentajes de los aditivos se disefiaron tres procedimientos:
primero, el porcentaje de Colageno hidrolizado a 1%, 3% y 5%, obteniéndose como dptima al
1%; segundo, el porcentaje de acidez con acido ascorbico a 0.1%, 0.3% y 0.6% combinado con
acido citrico a 0.1%, 0.2%, 0.3% y 0.4%, obteniéndose como 6ptimos acido ascorbico 0.3% y
acido citrico 0.4%; y tercero, el porcentaje de estevia a 1.0%, 0.08% y 0.05%, obteniéndose

como 6ptimo al 0.08%.
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Para determinar las proporciones de los insumos de pulpa de Mashua negra, agua y
extracto de maracuya, se evalud cuatro estandarizados: E1: 1/2/0, E2: 1/1/1, E3:1/1.5/0.5 y
E4:1/1.75/0.25, obteniéndose al tercer estandarizado E3: 1/1.5/0.5 como 6ptimo.

Experimento N°03: Se determin0 la cantidad en porcentajes y el tipo de estabilizante.

Para determinar el estabilizante de la bebida funcional, se evalu6 Cmc a 0.01%, 0.02%
y 0.03%, también se evalu6 Goma xantana a 0.01%, 0.02% y 0.03%, y Pectina a 0.01%, 0.02%

y 0.03%, obteniéndose como 6ptimo la formula que contiene 0.02% de Cmc.

Experimento Final de Vida Util: Se determind la vida en anaquel para la bebida funcional
a tres temperaturas: 5 + 5°C, 15 £ 5°C, y 25 £ 5°C.

Para la bebida funcional almacenada a 5 + 5°C se determind que tiene un tiempo de vida
util de 63 semanas; Para la bebida funcional almacenada a 15 + 5°C se determind que tiene un
tiempo de vida Util de 47 semanas; Para la bebida funcional almacenada a 25 + 5°C se determiné
que tiene un tiempo de vida atil de 10 semanas, pasado ese tiempo se inicia la inestabilidad de

las antocianinas que visualmente son apreciables por el cambio de color a marrén.

Anadlisis de caracterizacion final: Se realizaron pruebas de analisis quimico proximal,

analisis microbioldgico y analisis fisicoquimico de la bebida funcional.

Por altimo, culmino con las Conclusiones y Recomendaciones del presente trabajo.

Palabras clave: Bebida funcional, Mashua negra, Colageno hidrolizado, estevia.

ABSTRACT
The present research work entitled "Development of a Functional Drink based on Black
Mashua (Tropaeolum tuberosum) with Passion Fruit Extract and Enriched with Hydrolyzed
Collagen and Sweetened with Stevia (Stevia rebaudiana)" had the importance of developing a
functional drink aimed at consumers. Adults.

In this research report, the results that cover four chapters were reported:
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In the First Chapter, it was tried to raise the problem of the investigation and the
justification of the problem.

In the Second Chapter, the theoretical bases of the research work were presented with
reference to the description of the raw material and its own characteristics, followed by
Background of national and international research related to the beverage, and objectives and
Hypotheses.

In the Third Chapter, the operational approach of the research was discussed, such as
the Methodology, experimental designs from the Raw Material followed by the experiments
and culminating with the drink, culminating with diagrams of the experimental elaboration

processes.
In the Fourth Chapter, the results obtained from the experimental tests were announced.
Finally, the Conclusions and Recommendations were mentioned.

Experiment N°01: The obtaining of Mashua pulp was optimized by applying the colloid
mill. Three passes were established for the refining of the pulp with increasingly smaller

diameters, obtaining Refining 3 as optimal.

Experiment N°02: The amount of percentages of the additives and the proportions of
the inputs were determined. Four dilutions were established for the standardization of the

functional drink;

To determine the percentages of the additives, three procedures were designed: first, the
percentage of hydrolyzed collagen at 1%, 3% and 5%, obtaining 1% as optimal; second, the
percentage of acidity with ascorbic acid at 0.1%, 0.3% and 0.6% combined with citric acid at
0.1%, 0.2%, 0.3% and 0.4%, obtaining as optimum ascorbic acid 0.3% and citric acid 0.4%;
and third, the percentage of stevia at 1.0%, 0.08% and 0.05%, obtaining 0.08% as optimal.

To determine the proportions of the inputs of black Mashua pulp, water and passion
fruit extract, four standardized ones were evaluated: E1: 1/2/0, E2: 1/1/1, E3: 1/1.5/0.5 and E4:
1/1.75/0.25, obtaining the third standardized E3: 1/1.5/0.5 as optimal.

Experiment N°03: The amount in percentages and the type of stabilizer were

determined.

To determine the functional beverage stabilizer, Cmc was evaluated at 0.01%, 0.02%
and 0.03%, xanthan gum was also evaluated at 0.01%, 0.02% and 0.03%, and pectin at 0.01%,
0.02% and 0.03%, obtaining as optimal the formula that contains 0.02% of Cmc.
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End of Shelf Life Experiment: Shelf life was determined for the functional beverage at
three temperatures: 5 £ 5°C, 15 £ 5°C, and 25 + 5°C.

For the functional beverage stored at 5 + 5°C, it was determined that it has a shelf life
of 63 weeks; For the functional beverage stored at 15 + 5°C, it was determined that it has a shelf
life of 47 weeks; For the functional beverage stored at 25 + 5°C, it was determined that it has a
shelf life of 10 weeks, after that time the instability of the anthocyanins begins, which are

visually noticeable by the color change to brown.

Final characterization analysis: Proximal chemical analysis tests, microbiological

analysis and physicochemical analysis of the functional beverage were carried out.

Finally, I conclude with the Conclusions and Recommendations of this work.

Keywords: Functional drink, Black Mashua, hydroluzed collagen, Stevia.
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INTRODUCCION

Actualmente en un mundo globalizado los alimentos utilizados como materias primas
para el procesamiento de productos alimentarios son afectados por problemas naturales como
el calentamiento climéatico haciendo que los alimentos pierdan o escaseen de nutrientes que
modificarian los procesos de produccién generando con los afios efectos alarmantes en la salud
de los consumidores adultos. Los expertos sefialan que es necesario regular el mercado para
revertir esta tendencia en América Latina y en todo el mundo para que los productos
alimentarios no solamente estén enfocados en satisfacer la necesidad del consumidor en el

presente. Asi la FAO (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la agricultura) en
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su informe “El futuro de la alimentacion y la agricultura, tendencias y desafios”, informa su
preocupacion por el cambio actual hacia dietas poco saludables y la prevalencia del sobrepeso
y la desnutricion. (Fao, 2017)

Esta modificacion de procesos trae como consecuencia que los consumidores sean
desafiados por la poca informacion disponible al momento de elegir productos que puedan

beneficiarlos y que eviten en futuros afios evidencias de diversas enfermedades degenerativas.

El Per( es uno de los paises mas agro diversos del mundo gracias a sus condiciones
geogréficas y climaticas que permiten a los agricultores el cultivo de diversos alimentos como
la Mashua (Tropaeolum tuberosum). Sin embargo, no toda la poblacién posee el conocimiento
de la existencia de todos los alimentos de nuestro territorio nacional ni mucho menos las

propiedades nutricionales propias de dichos alimentos. (Campos et al., 2018)

Por lo mencionado anteriormente es importante que la Ingenieria de Industria
Alimentaria plantee la busqueday la investigacion de dichos alimentos nacionalmente enfocado
en las caracteristicas propias del alimento para considerarlo como materia prima y plantear
procesos de elaboracion hasta obtener en este caso una bebida funcional que satisfaga la
necesidad del consumidor y al mismo tiempo mejore la calidad de vida del consumidor

ayudandolo a enfrentar los desafios que planteo la Fao.
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CAPITULO |
“ELABORACION DE UNA BEBIDA FUNCIONAL A BASE DE MASHUA
NEGRA (Tropaeolum tuberosum) CON ADICION DE EXTRACTO DE
MARACUYA Y ENRIQUECIDA CON COLAGENO HIDROLIZADO Y
EDULCORADA CON ESTEVIA (Stevia rebaudiana)”

1 PROBLEMA DE INVESTIGACION.
1.1 DESCRIPCION DEL PROBLEMA.

Ante la problemética de la percepcion de los consumidores al momento de
elegir un producto alimentario en este caso sobre bebidas en un mercado repleto
de ellas, los consumidores tienen que enfrentarse a la informacion como
consumidores habituales de alimentos procesados, y donde la ingenieria de
industria alimentaria pasa por un proceso de reforma en la cual el principal
objetivo es incentivar a la poblacién nacional al consumo de productos elaborados
con alimentos poco conocidos y sobre todo que posean sustancias propias
denominados antioxidantes que para beneficio del consumidor ayuda a combatir
enfermedades degenerativas de esta forma la bebida cumpliria con una funcion

ademas de generar un producto con valor agregado.

En este nuevo contexto la informacion a través del etiquetado en base a las
normas nacionales e internacionales son importantes para que el consumidor
pueda elegir una bebida que ofrezca toda la informacion que ayude identificar los

beneficios funcionales de la bebida.
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1.2 JUSTIFICACION DEL PROBLEMA.
1.2.1 ASPECTO SOCIAL.

Se ha reportado datos histéricos y sociales de la Mashua en las cronicas
del Inca Garcilaso de la Vega de 1966, donde en tiempos incaicos se conocia al
Tropaeolum tuberosum como un alimento con poder anafrodisiaco y consumido
para reprimir emociones durante las guerras. Asi mismo, los restos mas antiguos
de esta planta fueron encontrados en excavaciones arqueolégicas ubicadas en el
valle de Jauja — Perd, encontrando sedimentos del Tropaeolum que data de los
tiempos desde 1350 hasta 650 d.C. y posteriormente su cultivo fue domesticado y
dispersado por los Andes, por lo cual es conocido como un tubérculo andino.
(Apaza et al., 2020)

La Mashua negra (Tropaeolum tuberosum) es un tubérculo andino
conocido principalmente por el aporte nutricional y medicinal por los pobladores
quienes le dan importancia a las propiedades bactericidas, fungicidas y repelentes
de diversos insectos lo cual lo utilizan para sembrarlos en los extremos de las
chacras. (Almeida, 2014 )

1.2.2 ASPECTO CIENTIFICO.

Utilizando la Ingenieria de Industria Alimentaria se puede estudiar las
sustancias naturales y propias de los alimentos, indagando con procesos previos
si el alimento puede ser utilizado en beneficio para los consumidores y

posteriormente aplicando experimentos hasta obtener un producto alimentario.

Las propiedades de la Mashua negra (Tropaeolum tuberosum) la hacen
desfavorables para consumo fresco, sin embargo se puede obtener la
cuantificacion de las antocianinas que resultan beneficiosas para la salud, para
aprovechar esta caracteristica se propuso realizar un proceso previo denominado
coccidn a vapor de la mashua trozada por un tiempo no menor a los 20 minutos
en ebullicién con el 10% de agua potable adicionada con respecto al peso de la
misma, de esta forma se podria reducir la sensacion de picor para que
posteriormente sea convertido en pulpa y en el estandarizado se enmascare el

sabor con extracto de maracuya, con el fin de ser aceptable por el consumidor.
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1.2.3 ASPECTO ECONOMICO.

Los alimentos deben ser investigados para obtener una cualidad
importante de tal manera que puedan ser utilizados como materia prima.

Cada vez, nuestro pais esta dando a conocer el aprovechamiento de las
caracteristicas propias de la Mashua negra para que estas sean transformadas en
productos alimentarios para crear empresas que innoven el mercado de bebidas en

bebidas funcionales.
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CAPITULO Il
2 MARCO TEORICO.

2.1 BASESDE LA INVESTIGACION.
2.1.1 MASHUA NEGRA.

El nombre comln de la Mashua negra es segun a su localizacién en Per(
es conocida como Mashwa, en Per( y Bolivia es conocida como Isafio o Afiu;
cuyo nombre cientifico es Tropaeolum tuberosum de la familia tropeolaceas; Asi
mismo, la altura 6ptima de cultivo es de 2000 hasta 4000 m.s.n.m que soporta
heladas; el tubérculo cultivado en Peru tiene color uniforme con lineas coloreadas
rojas o moradas, los pigmentos de antocianinas estan ubicadas en la pulpa. Asi
mismo, la Mashua pasa por 6 fases fenoldgicas (figura 1), para obtener
rendimientos superiores a las 15 toneladas por hectarea debe ser suplementada con

abonos organicos. (Tapia et al, 2007)

Figura 1
Fases fenoldgicas de la Mashwa o Isafio.
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Fuente: Tapia et al., (2007)

En el Centro Internacional de la Papa se encuentra una coleccion de
germoplasmas de distintos tipos de Mashua negra del Per(, los cuales se
recopilaron las principales caracteristicas de color y forma del tubérculo y se
visualizan en la (figura 2) (Manrique et al, 2014).
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» Cajamarca:
Color predominante céascara: Marron (200DC).
Color predominante de la pulpa: Naranja amarillenta (15D),
(22ABC).
Forma: Conico fusiforme.
» Cusco:
Color predominante céascara: Purpura grisaceo (178DC).
Color predominante de la pulpa: Naranja amarillenta (15D),
(22ABC).
Forma: Cilindro fusiforme.
» Cerro de Pasco:
Color predominante cascara: Negro (200?)
Color predominante de la pulpa: Purpura (79%)
Forma: Conico.
» Puno:
Color predominante cascara: Rojo grisaceo intenso (178 ABC).
Color predominante de la pulpa: Blanco (79ABC).
Forma: Conico.

Figura 2
Mashua negra de Cajamarca, Cusco, Cerro de Pasco, Puno.

Fuente: Manrique et al., (2014)

En la (figura 3) la Mashua negra partida por la mitad se puede observar
que estd compuesta por una zona céntrica denominada médula, seguida por un
anillo vascular, luego una zona conica amarillenta y cerca a la cascara la

epidermis.
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Figura 3
Composicion de la Mashua negra partida.
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La (tabla 1) se muestra las caracteristicas cientificas encontradas de la
taxonomia de la Mashua (Flores, 2015).

Tabla 1
Taxonomia de Mashua.
Reino Vegetal
Division Angiosperma
Tipo Angiospermales
Clase Dicotileddneas
Orden Geraniales
Familia Tropaeoloceas
Género Tropaelum
Especie Tropaeolum Tuberosum Ruiz & Pavén

Fuente: Flores, (2015)

En la (figura 4) se observa la correcta identificacion para Tropaeolum
donde se menciona “la filogenia molecular de la familia del Tropeolacea basada
en la variacién de secuencias de nucledtidos en el ADN (gen rbcL y rps16) del
plastidio y del ADN ribosémico nuclear (la union ITS1-5.8S-1TS2) presente en
35 especies” (Apaza et al., 2020, p 3-4).
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Figura 4
Filogenia Molecular de Tropeolécea.
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Fuente: Apaza et al., (2020)

Nota: Donde el asterisco despues de dicho acrénimo (M*) indica la especie
de tipo, seguido por el clade Il y los grupos de especies identificado con barras.
Asi mismo, posee un valor >50 que indica su identificacion con la utilizacién de
ITS (triangulo) y rpsl16 (asterisco) en las ramas.

2.1.1.1 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS.

Segun Taipe, (2017) en la variedad de Mashua negra el contenido de
azucar soluble y acidos organicos influyen del estado fresco con pH es 6.29 hasta
un aumento de 6.98 pH tras aplicar coccion.

En el estado fresco la mashua presenta un pH de 5.56 a 6.22 y cuando pasa
por un proceso de deshidratacion se estabiliza en 6.1 pH, por el contenido de 5.37
a9.33 mg de azUcares reductores en estado fresco la mashua presenta 6.61 a 10.10
°Brix como solidos solubles; asi mismo para la misma variedad puede llegar a

poseer de 50 a 250 mg de antocianinas. (Canahualpa y Solano, 2018)

Seguln Sui et al., (2019) nos indicaron que incrementar la temperatura de
30 a 50 °C la pérdida de antocianinas se incrementan del 70% al 75%, asi mismo
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encontrarén que en productos deshidratados a una temperatura de 60°C durante

10 horas la reduccion de antocianinas es del 68%.

De forma visual las caracteristicas fisicoquimicas pueden ser visualizadas
cuando las células vegetales son sometidas a procedimientos influenciados por el
pH y la temperatura dando tonalidades de color desde morados hasta marrones;
en cambio, de forma no visual los mismos procesos pueden ocasionar

rompimiento en las estructuras quimicas de las células vegetales.

Tras una ruptura en los tejidos vegetales los compuestos se hidrolizan
enzimaticamente en isotiocianatos, estos tienden a reaccionar durante los procesos

de coccion por que son muy reactivos (Hoffmann et al., 2022).

2.1.1.2 CARACTERISTICAS BIOQUIMICAS.

Los glucosinolatos por hidrdlisis producen isotiocianatos, cuando la
enzima mirosinasa al entrar en contacto con el agua separa la molécula de glucosa
y la molécula que resta se convierte en acido sulfarico e inmediatamente en

isotiocianato. (Zhang et al., 2022)

Aplicar altas temperaturas a la mashua a traves de la coccion influye en el
contenido de los isotiocianatos haciendo que estos se hidrolicen, ademas de
eliminar el cianuro que contiene, estos isotiocianatos le dan una sensacion a

picante que es inadecuado para consumirlo fresco. (Ledn, 2017)

En la (figura 5) los glucosinolatos son un grupo de metabolitos secundarios
que cumplen la funcién de defender al tubérculo mashua y que cuando entra en
contacto con el agua se activa la enzima mirosinasa ubicada también en las
vacuolas (Fotografia 1) de los tejidos vegetales provocando hidrolisis y
convirtiendose en agentes quimioprotectores, también se ha identificado
glucosinolatos no hidrolizados por lo que la microflora intestinal de los
consumidores es productora de esta enzima y se encargara de convertir los

glucosinolatos restantes. (Johnson et al., 2016)
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Figura 5
Hidrolizacion de Glucosinolatos en Isotiocianatos

Fuente: Johnson et al, (2016)

Fotografia 1
Vacuola del Tejido Vegetal de la Mashua

El contenido de antocianinas que posee la Mashua negra es de 131.9mg
por cada 100g de Mashua, demostrando que posee de 8 a 10 veces mas actividad
de antioxidantes a diferencia de la Mashua amarilla que solo llega a poseer de 10
a 41 mg de antocianinas por cada 100 mg de Mashua. (Chirinos & Torres, 2018)

La estabilidad de los antioxidantes en forma de antocianinas es por dos
factores: el factor interno, donde varia al incrementar la Hidroxilacion (-OH) y
por la presencia del grupo Metoxilo (-OCHa) que posiciona la absorcion de las
moléculas del color rojo hasta el violeta. Y el factor externo, es un cambio en la
estructura de la antocianina que depende del valor de pH, la temperatura, el tipo
de solvente y disponibilidad de Oxigeno. (Sui et al., 2019)
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En la (Figura 6) se observa la estructura de anillos de las antocianinas
(E163) que consiste de tres anillos donde A y B son Benzoilos y el anillo C es
Heterociclico, y presentan una estructura de quince carbonos Cs-C3-Cs. (Solymosi
et al, 2015)

Figura 6
Estructura de Anillos de las Antocianinas.

Fuente: Solymosi et al., (2015)

Los antioxidantes naturales de las antocianinas son capaces de donar
protones a los radicales libres que son muy reactivos, también evitan la formacion
de radicales libres y ayudan a proteger las células de posibles dafios oxidativos
relacionados con envejecimiento prematuro y enfermedades por estrés oxidativo,
sin embargo, esa capacidad se debe a la posicion R de los grupos metoxilo e

hidroxilo en los anillos Ay B en la (figura 7). (Sui et al., 2019)

Figura 7
Posicion R de Antocianina.

Anthocyanidin Rs Rg R; Ry’ R4 Rs'
Aurantinidin OH OH OH H OH H
Capensinidin OCH,4 H OH OCH, OH OCHj,4
Cyanidin OH H OH OH OH H
Delphinidin OH H OH OH OH OH
Europinidin OCH,4 H OH OCH, OH OH
Hirsutidin OH H OCH; OCH; OH OCH;,
Malvidin OH H OH OCH, OH OCHj,4
Pelargonidin OH H OH H OH H
Peonidin OH H OH OCH,4 OH H
Petunidin OH H OH OH OH OCH,4
Pulchellidin OCH, H OH OH OH OH
Rosinidin OH H OCH, OCH, OH H

Fuente: Sui et al., (2019)
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La cianidina-3-glucosido es un componente que representa mas del 90%

del contenido total de la antocianina (You et al, 2017).

La estabilidad de las antocianinas depende de la temperatura, el pH &acido,
disponibilidad de oxigeno, intensidad de la luz, y los sélidos que contengan (Sui
etal., 2019).

Las antocianinas se estabilizan mejor cuando sus solidos solubles
permanecen en jugos mas que en concentrados, esto puede deberse a la cercania

de las moléculas con mayor contenido de solidos solubles (Sui et al., 2019).

El oxigeno puede degradar las antocianinas por el mecanismo oxidativo
directo formando un color marrén, aunque al ser sometidos los alimentos o
productos con antocianinas a condiciones atmosféricas modificadas, estas pueden
ser estabilizadas en condiciones frios, sin embargo en periodos de

almacenamiento prolongado las antocianinas disminuyen. (Sui et al., 2019)

La estabilidad de las antocianinas frente a la temperatura es una tecnologia
aplicada a travez del calentamiento 6hmico, esta tecnologia es aplicada al
calentamiento no térmico de alimentos con pigmentacién natural donde el calor
generado por corriente eléctrica pasa a través del alimento por un periodo corto
de tiempo, el objetivo de esta tecnologia es evitar cualquier dafio térmico que
pueda sufrir la pigmentacion natural de los alimentos. Esta tecnologia los autores
la aplicaron para controlar la estabilidad de las antocianinas a través de un estudio
de cinética de degradacion de dichas antocianinas en pulpa de acerola, entonces,
utilizaron como celda 6hmica un recipiente de vidrio donde colocaron electrodos
de platino a 60 Hz y los separaron a 7.0 cm?2. También la pulpa la calentaron a las
temperaturas de (75, 80, 85y 90 °C) sobre una placa magnética con agitacién, una
vez llegado a dichas temperaturas apagaron la placa magnética y encendieron el
calentador 6hmico tomando la primera lectura (Voltios) en tiempo 0, seguido de
los periodos de tiempo (15, 30, 45, 60, 75, 90 min). El objetivo de dicha
investigacion fue evaluar los efectos no térmicos de electricidad durante el
tratamiento térmico, obteniendo de 75 y 90°C de calentamiento 6hmico de 46% y
84% de degradacién de antocianinas, posteriormente determinaron el contenido
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de antocianinas monomeéricas por espectroscopia UV-Visible usando el método
de diferencia de pH y obtuvieron en estado fresco 6.36 mg/100g de antocianinas
y posteriormente al proceso 6hmico de 6.5 — 7.6 mg/100g de antocianinas.
(Merecali et al., 2013)

Por estabilidad de los Glucosinolatos se entiende que cuando estos se
encuentran dentro de las células vegetales son quimicamente estables e inactivas,
sin embargo, también se le conoce como compuestos termolabiles ‘“cuyas
propiedades cambian a determinadas temperaturas” por ello es necesario aplicar
métodos de extraccion con tecnologias no térmicas para recuperar sus propiedades
nutricionales cuando los alimentos con este compuesto ya fueron procesados.
(Galanakis, 2020)

Las células vegetales de la Mashua negra estan compuestas de tres
componentes, los glucosinolatos que son un grupo de compuestos metabdlicos
secundarios cuyos cambios quimicos son ampliamente estudiados y discutidos en
investigaciones frente a enfermedades degenerativas en personas adultas (Castro-
Torres et al., 2020). El segundo componente es la enzima mirosinasa donde
Wittstock et al., (2016) indicaron que se le llama también -tioglucosido
glucosidrolasa y la reaccién de hidrolisis inicia con la D-glucosa y una inestable
aglucona de los glucosinolatos, posteriormente de reorganizar la aglucona se
forman los metabolitos como los isotiocianatos, ademas de moléculas como
tiocianatos, nitrilos, y otras formaciones que dependen de los glucosinolatos en
condiciones dependientes del pH, temperatura, iones metales y acido ascorbico.
En las plantas los glucosinolatos coexisten en los mismos tejidos vegetales con la
enzima en diferentes compartimentos, los glucosinolatos se hallan en las vacuolas
y la mirosinasa esta localizada en el citoplasma; mientras que los glucosinolatos
no entren en contacto con moléculas de agua y no se inicie la hidrolisis con la
enzima se mantendran estables. Los isotiocianatos son el tercer componente, de la
hidrolisis de los glucosinolatos con la ayuda de la enzima se producen los
isotiocianatos, estos compuestos ingeridos en la bebida funcional son absorbidos
por el intestino delgado y el colon del consumidor, en la investigacion de Johnson.,
(2002) detecto a este componente en la orina humana 2 horas después de haber
sido ingerido por algunos vegetales.
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Segin Cheng et al., (2020) indicaron que la formacion Optima de
componentes anticancerigenos de los glucosinolatos depende del valor del pH, por
ejemplo, cuando éste se encuentra con bajo pH se une a iones ferroso y se forman
nitrilos conectados a proteinas activas de “epithiospecifier”, por el contrario,
cuando estan a pH neutro su conversion es favorable en sulforafanos. Durante un
estudio en extracto de brocoli, los sulforafanos (en inglés, sulforaphane and
sulforaphene) han sido estudiados por su aporte de manera directa al inhibir la
accion de celulas cancerosas de prostata, leucemia, colon, melanoma, pancreas,

entre otras.

2.1.1.3 CARACTERISTICAS QUIMICO PROXIMALES.

En la (tabla 2) se observa la composicion quimica proximal que contiene
en 100g de Mashua.

Tabla 2
Composicion de Mashua en 100g de Alimento.

Composicion Cantidades
Energia 50 Kcal
Energia 209 KJ
Agua 87.4¢9
Proteina 15¢
Grasa total 0.7¢
Carbohidratos totales 98¢
Carbohidratos disponibles 98¢
Fibra cruda 099¢g
Cenizas 06¢g
Calcio 12 mg
Fosforo 29 mg
Hierro 1.00 mg
Retinol 12.00 pg
Tiamina 0.10 mg
Riboflavina 0.12mg
Niacina 0.67 mg
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Vitamina C 77.50 mg
Fuente: Alimentos, (2009)

Segln Espin et al , (2014) encontraron deficiencia de aminoécidos
esenciales en las antocianinas entre los cuales estan la Leucina, Lisina,

Fenilalanina, Tirosina y Treonina.

Segun Canahualpa & Solano, (2018) mencionan en su investigacion que
en el tubérculo fresco de mashua la humedad es de 83.046 + 0.2 %, y el valor de
pH es 6.13.

Segun Chirinos & Torres, (2018) dan a conocer en una tabla los rangos de
nutrientes de la mashua en base humeda, donde podemos apreciar para Humedad
79.2-93.8 %, Proteina1.1-2.7 g, Cenizas 0.6 —1.1 g, Fibra 0.5 - 1.5 g, promedio
de Grasa 0.7 g, promedio de AzUcares totales 3.5 g, Almidén 7.0 — 10.5 g, Energia
35— 50 Kcal.

Las caracteristicas de la mashua fresca son de textura arenosa con una
Proteina de 15%, y Humedad de 80%, ademas de tener un sabor acre y picante por
la presencia de isotiocianatos que desaparecen después de la coccién a dulce
(Pérez, 2005 citado en Flores, 2015)

Cabe recalcar que las antocianinas son insolubles en agua fria, sin embargo
pueden ser extraidas en medio acuosos acido (Solymosi et al, 2015). Cuando los
valores del pH en las moléculas de las antocianinas no son ionizados son solubles
en éter pero no son estables en soluciones neutras ni alcalinas (Flores, 2015). Otros

métodos de extraccion se visualizan en la (tabla 3).
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Tabla 3
Métodos de Extraccion de Antocianinas.

Método Caracteres

Método con mayor eficiencia, sin

embargo, el HCI es corrosivo y el
Al 0.001 % HCI en metanol )
metanol es toxico en la salud

humana.
Al 0.001 % HCI en etanol Es el 80% de efectividad como el
metanol.
Al 0.001 % HCl en agua Es el 27% de efectividad como el
metanol.
Metanol acidificado con acido Método con mayor eficiencia de los
citrico. acidos organicos.
Agua acidificada con acido Seguido en eficiencia por el acido
acético. citrico, tartarico y clorhidrico.

Su extraccion es mejor a que se

obtiene por extraccion tradicional
Agua con 1000 ppm de SO2 ”~ 9 ]

que implican sistemas de etanol,

acido acético con agua.

Fuente: Flores, (2015)

Estos procedimiento de extraccion de antocinaninas necesitan de
disolventes &cidos que desnaturalicen las membranas de los tejidos celulares y
descomponen la pigmentacion; en extracciones con &cido hidroclorico la
degradacion se efectua en la concentracion, es mejor utilizar acidos organicos
débiles como el &cido férmico, acético, citrico, tartarico, o en pequefias cantidades
de acido trifluroacetico que posteriormente puedan ser eliminados por

purificacion de lo que se extrajo. (Flores, 2015)

2.1.1.4 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.

Teniendo en cuenta lo indicado por Scotter, (2015) el consumo de
colorantes alimentarios como las antocianinas, la Comision Europea textualmente
define a la Ingesta Diaria Recomendable como “la cantidad de un alimento que se
puede consumir diariamente durante toda la vida sin dafiar la salud y se expresa
en relacion con el peso corporal” siendo la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) responsable del calculo de valores sobre la ingesta diaria
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recomendable; Asi mismo, el Comité Conjunto de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JEFSA) se encarga de utilizar dichos valores para calcular los
niveles maximos permitidos de aditivos en productos alimentarios. Dichas
autoridades consideran que los colorantes no deben representarse como peligrosos
para la salud del consumidor en productos alimentarios especificos, y la constante
actualizacion de las ingestas diarias recomendables se basan en la ingesta méas
elevada sin dar lugar a efectos adversos observables donde los expertos deciden o
no acceder al uso de un aditivo “colorante” y/o si debe ponerle restrincciones al
uso de tal manera que se garantice que el consumo se mantenga dentro de los
limites aceptables definidos como ingesta diaria recomendable. Muchos de los
colorantes naturales o parecidos a los naturales son designados “aceptables” como
ingrediente alimentario. Sin embargo, cuando estos son extraidos de la materia
prima se hacen susceptibles a cambios quimicos que afectan su estabilidad, por lo
tanto, es importante tener en cuenta los tipos de procesos por los que el colorante
natural va ha ser sometido. Para las Antocianinas en la lista de colorante natural
la ingesta diaria recomendable es de 0 — 2.5 mg / kg de peso corporal segun
JEFSA, y para EFSA la cantidad es recomendable segun el producto alimentario

al que se le aflade en mg/kg de peso corporal.

La Mashua debido a los glucosinolatos e isotiocianatos que posee en su
composicién natural le dan la capacidad de ser fungicidas, nematicidas e
insecticidas (Chirinos & Torres, 2018).

La combinacion de pasteurizacién térmica a intensidad baja combinada
con componentes antimicrobianos y naturales propios de la Mashua, pueden
ofrecer un efecto antimicrobiano con mayor eficiencia y con niveles minimos e
indeseables al sabor de la bebida (Shahbaz et al, 2018).

Segun Aire et al., (2013) refieren que los estudios ya realizados con la
mashua (Tropaeolum tuberosum) por contener altas cantidades de glucosinolatos
y ser ricas en isotiocianatos, la mashua tiene la capacidad de inhibir la
proliferacion de celulas cancerosas. Asi mismo, es un tuberculo empleado como

medicina contra la anemia, y se le da la razon de ser antimicrobiano.
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La actividad antimicrobiana de los compuestos de la mashua estan
registrados contra una variedad de patdgenos en plantas fungicas, bacterianas y
nematodos transmitidos a traves del suelo y que llega a toda la planta (Johnson et
al, 2016).

En la (tabla 4) la norma de criterios microbioldgicos para bebidas no

carbonatadas indica que es necesario el recuento de:

-lll-str)rLaaAfde Criterios Microbiol6gicos para Bebidas No Carbonatadas.
Agente Categoria | Clases | n c Limite por mL
microbiano m M
Aerobios
mesofilos ’ > > . 1 10°
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 0 <3

Fuente: Ministerio de Salud, (2008)

Nota: El grado de importancia para Aerobios mesofilos, Mohos y
Levaduras es Sin riesgo directo para la salud, en cambio para Coliformes el riesgo
para la salud es bajo indirecto siempre y cuando el nimero maximo de unidades

sea 0 de lo contrario el lote serd rechazado. (Ministerio de Salud, 2008)

El recuento de Aerobios mesofilos se siembra en agar para recuento en
placa y se incuba a 37°C durante 24 horas. Asi mismo, el recuento en Mohos y
Levaduras se siembra en placas de agar rosa de bengala y se incuba a 26°C por 5
dias. Y pasa el recuento de Coliformes se siembra en Agar y se incuba a 37°C

durante 24 horas. Y se expresan como UFC por gramo. (Guanoluisa, 2020)

2.1.1.5 CARACTERISTICAS TOXICOLOGICAS.

Para darle respuesta al motivo del porqué se debe consumir Antioxidantes,
debemos conocer el mecanismo de la toxicidad de los radicales libres que fue un
concepto de dos investigadores Haber y Weiss en 1934, donde el Oxigeno en su

forma universal era limitado, sin embargo, este mismo al ingresar a un sistema
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bioldgico podia ser transformado en Superdxido (057) y que solo o en conjunto
con otros radicales (figura 8) podian influenciar en tres metabolismos celulares.
(Kehrer, 2000)

Figura 8
Ecuacion de Haber y Weiss.

0, +H,0, - 0,+0OH +OH

Fuente: Kehrer, (2000)

En la (figura 9) se puede observar un sistema bioldgico denominado
Mitocondrial donde se produce la especie reactiva del oxigeno (ROS) que son los
radicales libres, del total de oxigeno que ingresa a este sistema se puede formar
hasta un 2% de ROS, suficiente como para dafar células. (Kehrer, 2000)

Figura 9
Sistema Bioldgico Mitocondrial.
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Fuente: Kehrer, (2000)
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En la (figuralO) se aprecia el proceso de dafio que realiza la especie
reactiva del oxigeno (ROS) como radical libre en un sistema bioldgico celular que
no esta protegido por Antioxidantes; Los dafios producidos en el ADN son a través
de la Guanina que es el acido ribonucleico més sensible a la oxidacion. En dafios
Producidos en LIPIDOS, donde los radicales libres atacan los &cidos grasos
poliinsaturados separando un 4tomo de hidrogeno de uno de los dobles enlaces
para producir una nueva especie radical resultando en un peroxilo lipidico y
provocando reaccion en cadena. En dafios a las PROTEINAS, el organismo posee
un sistema antioxidante con el grupo funcional alquilo que controla las actividades

y funciones de sefializacion que previene la formacion de proteinas oxidadas,
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donde las proteinas oxidadas tienden a desnaturalizarse y ser reconocidas y
terminan siendo eliminadas del sistema. (Kehrer, 2000)

Figura 10
Proceso de Dafio del ROS, Radicales libres.
Cytokines __ rona

(e.g. TNF)

DNA  Protein  Lipid
modified molecules

] stress Y stress Y
activation of activation of activation of
repair systems tr iption ki |
gene activation/inactivation

Induction of oncogenes Adaptation Homeostatic Response Damage
Inhibition of anti-oncogenes

WT apoptosis l /\ l

Induction of
cancer defense systems Cell death

Fuente: Kehrer, (2000)

2.1.1.6 CARACTERISTICAS SENSORIALES.

Segin O'Hair & Maynard, (2003) describieron a la Mashua como un
tubérculo comestible de forma coénica o elipsoidal de 5 a 15 cm de longitud y de
3 a 6 cm de ancho, también la piel presenta colores atractivos de blanco hasta
amarillo o de rojo a violeta segun sea su variedad, ademas mencionan que sus

flores son comestibles.

Segun Campos et al., (2018) indicaron que el tubérculo de la Mashua tiene
forma desde conica hasta formas parecidas a la zanahoria y en cuanto al color
varia de blanco a amarillo y desde color pdrpura a rojo, asi mismo la céascara es

moteada o rayada de rojo al violeta.

En la (fotografia 2) se puede observar diferentes variedades de Mashua,
caracterizadas por diferentes colores, tamafos.
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Fotografia 2
Diferencia de Variedades de Mashua

Lagrimas Negra

Fuente: Chirinos & Torres, (2018)

2.1.1.7USOS.

Actualmente existe mucha informacion sobre los usos que se le da a la
Mashua negra (Tropaeolum tuberosum) con respecto a sus caracteristicas
nutricionales y medicinales; como, por ejemplo, en algunas comunidades es el
tubérculo principal en la dieta al ser consumida cocida o en consistencia
semiliquida. En la provincia de Cebadas — Pert cuecen la Mashua y el liquido es
consumido como jugo, también en Maca — Peru el liquido obtenido de la coccion
del tubérculo es consumido por los nifios como fortificacion contra la anemia y
aumento de peso. En Salcedo — Peru con el liquido de la coccion se adiciona para

elaborar pan. (Apaza et al, 2020)

2.1.1.8 PRODUCCION Y PROYECCION.

La (tabla 5) muestra una produccion de Mashua desde el 2008 con una
produccion de 29 toneladas hasta el 2017 con una produccion de 33 toneladas. Y

el Grafico 1 ensefia los niveles de produccion.
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Tabla 5
Produccién de Mashua 2008 - 2017
Afios Produccion
(Tm)
2008 29.0
2009 32.9
2010 29.2
2011 29.1
2012 314
2013 31.1
2014 29.3
2015 30.3
2016 33.1
2017 33.0

Fuente: INEI, (2018)

Grafico 1
Produccion Nacional de Mashua 2008 — 2017.
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En la (tabla 6) se realizo la proyeccion para los proximos diez afios desde
el 2018 hasta el 2027 y en el Grafico 2 se observd los niveles de proyeccién para
obtener un Rendimiento de 98%.
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Tabla 6
Proyeccion de Mashua 2018 -2027
Afios Produccion
(Tm)
2018 33.0
2019 34.5
2020 35.0
2021 36.1
2022 36.4
2023 37.1
2024 38.3
2025 39.3
2026 39.7
2027 40.0

Gréfico 2
Proyeccion de Mashua 2018 -2027
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2.1.2 EXTRACTO DE MARACUYA.

DESCRIPCION.

El maracuyé (Passiflora edulis var. Flavicarpa Degener) (fotografia 3), es
una fruta tropical de la familia Passiflraceaea, En Peru la mayor cosecha se realiza
en los meses de marzo y junio. En estado de madurez es redonda ligeramente
ovalada, de color amarillo con cascara dura y gruesa de 5 a 7 cm de diametro, en
su interior la piel es suave con semillas comestibles de las que se puede extraer
aceite con fines medicinales y es una fruta jugosa; el 95% de su cultivo y
produccién es para extraccion de jugo concentrado por su sabor y también el
aroma, posee un rango de 12 a 20 °Brix, y acidez de jugo 2,4%. Ademas, sus flores
son utilizadas para elaborar cerveza, o secadas para filtrantes de té de hiervas.
(Wijeratnam, 2016)

Fotografia 3
Fruta tropical Maracuya.

Fuente: Wijeratnam, (2016)

El maracuya como fruta es propenso al agotamiento gradual de nutrientes
en almacenamientos y transportes prolongados. Su disponibilidad inicial de
nutrientes es de importancia para investigadores por su importante cantidad de
antioxidantes solubles en agua que ayudan a eliminar radicales libres
proinflamatorios dafiinos y fortalece el sistema inmunoldgico, ayuda a prevenir el
envejecimiento prematuro de las células; contiene Minerales como la provitamina
A, é&cido ascorbico, riboflavina y niacina. Las semillas contienen 24,5 g de Fibra,
5 g de Proteina y su consumo son ricos en compuestos polifenoles como
piceatannol y scirpusina B, ademé&s de 24,5 g de Fibra dietética insoluble; del
rango de 8 a 12 mg de hierro como requerimiento diario para varones y mujeres,
de las cuales la pulpa de maracuyéa aporta 4 miligramos. (Wijeratnam, 2016)
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Recientemente Coa et al., (2021) mencionaron que el polvo de la cascara
del maracuya es adicionada a yogures probioticos para ayudar a reducir
significativamente el valor de glucosa en pacientes diabéticos, ademéas de ser

utilizado en cereales extruidos para ayudar a reducir el indice glucémico.

Recientemente Honorio et al, (2021) desarrollarén una formulacion de
pulpa concentrada de maracuyé, obteniendo 2.8 de pH, acidez 28.2% en &cido
citrico, 10.5 °Brix para diluirlo con agua hasta obtener 2.5 °Brix ideal para ser

incorporado en la produccién de néctar de maracuya.

2.2 ANTECENDENTES NACIONALES E INTERNACIONALES.

NACIONALES.
» Autor: Aguirre Huayta, Cenitza. Universidad Nacional de Huancavelica,
Acobamba — Peru, 2017,

Titulo: “Evaluacion de las concentraciones de Mashua (Tropaeolum
tuberosum) y aguaymanto (Physalis peruviana) en la formulacion de una
bebida funcional”.

Resumen: Su investigacion tuvo como objetivo la elaboracion de una
bebida funcional utilizando como materia fruta silvestre el Aguaymanto y
al tubérculo andino Mashua, para ello evalud la aceptabilidad con 30
personas que determinaron el mejor resultado al tratamiento 3 con
concentraciones de 50% de agua, 30% de aguaymanto y 20% de Mashua,
los resultados obtenidos fueron capacidad de antioxidantes 77,5 por 100
ml de muestra, compuestos fenélicos 19,5 por 100 ml de muestra, vitamina
C 10.8 mg/100 de muestra, acidez 0.46 g/100ml, pH 3.9, sélidos solubles
12,2 °Brix, fibra cruda 0.0 g/100ml, proteina 0,3 g/100ml y cenizas 0,2
9/100 ml; finalmente se arribd a la conclusion general de acuerdo a los
resultados estadisticos de atributos (apariencia general, sabor, olor, color
y consistencia) evaluados en las muestras de la bebida elaborada se
concluyd las diferencias significativas, ubicaAndose como una oportunidad
prometedora en el mercado de los alimentos funcionales. (Aguirre, 2017)
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» Autor: Feliciano Mufoz, Osiris; Robles Calderdn, Roberto; Chirre Flores,
Jaqueline Heidy; Santisteban Rojas, Oscar; Feliciano Nishikawa, José
Carlos; Flores Ponce de Ledn, Walter Dimas. Universidad de Lima, Lima
— Perq, 2019.

Titulo: “Identificacion de los principios activos de la Mashua negra
(Tropaeolum tuberosum) y el efecto del proceso de elaboraciéon de una
bebida mix de Mashua con pifia”

Resumen: Su investigacion tuvo como objetivo identificar los principales
activos de la Mashua negra, asi como el analisis utilizando tratamiento
térmico al elaborar una bebida mix de Mashua con pifia (variedad Golden)
y posteriormente evalud la calidad organoléptica del color y sabor;
finalmente obtuvo resultados fisicoquimicos de concentracion de pulpa
30%, °Brix 13, pH 3.3 y un agradable color purpura, ademas indicaron que
el proceso térmico conservo hasta el 50% de los componentes activos de
la Mashua negra garantizando el beneficio funcional de la bebida.
(Feliciano et al, 2021)

» Autor: Inostroza, Luis A; Castro, Américo J; Hernandez, Eloisa M;
Carhuapoma, Mario; Yuli, Ricardo A; Collado, Amadeo; Cérdova, Javier
S. Universidad Mayor de San Marcos, Lima — Perd, 2015.

Titulo: “Actividad antioxidativa de Tropaeolum tuberosum ruiz & pavon
(Mashua) y su aplicaciéon como colorante para yogur”

Resumen: En su investigacion evaluaron la actividad de la Mashua con
cuatro diferentes métodos DPPH, ABTS, ademas de antocianinas AT,
polifenoles PT con pH diferencial y compararon la pigmentacion con una
muestra de yogurt sabor mora. Finalmente concluyeron que los jueces
tuvieron mayor preferencia significativa por la pigmentacion de la
Mashua, y encontraron mayor capacidad antioxidativa con el método
ABTS 17.0 umol/g, a diferencia del método DPPH 15.8 umol/g, y
AT192.63 mg de cianidina-3-glucosidos. (Inostroza et al, 2015)
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» Autor: Huamani Mitma, Rosa Edith. Universidad Nacional de
Huancavelica, Acobamba, 2014.
Titulo: “Caracterizacion bromatoldgica, microbioldgica y sensorial del
néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R et. P) edulcorada con Stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni)”
Resumen: Su investigacion tuvo como objetivo establecer pardmetros,
caracteristicas sensoriales, bromatolédgicas del néctar de Mashua, donde
utilizaron un disefio completamente al azar al evaluar la formulacion mas
aceptable para TRT1=0.04, TRT2=0.06 y TRT3= 0.08% de estevia con
25 jueces semi entrenados, utilizo escala hedonica desde 01 “malo” hasta
05 “excelente”, finalmente concluy6 el valor de pH = 5.35 en pulpa de
Mashua, para TRT1= 3.60, TRT2= 3.62 y TRT3= 3.65 de pH y todos
dentro del rango que impidi6 desarrollo de microorganismos; ademas en
los andlisis sensoriales obtuvo que los panelistas encontraron diferencia en
coloracion, sabor apenas perceptible, y apariencia apreciable, juntamente
con los resultados los valores de humedad 90.81%, cenizas 0.09%,
proteina 0.37%, grasa 0.06%, fibra 0.13%. Y valores microbiologicos
dentro de los estandares de inocuidad en mohos, levaduras, coliformes
totales y aerobios mesofilos. (Huamani, 2014)

» Autor: Coronado Campos, Alberto Stiwar; Guayama Araujo, Silvestre
Roberto; Navarro Zapata, Maria Mercedes. Universidad Nacional de
Piura, Piura — Peru, 2019.

Titulo: “Efecto de la concentracion de carboxilmetilcelulosa (Cmc) en la
estabilidad del néctar de fresa (Fragaria) edulcorada con Stevia (Stevia
rebaudiana)”

Resumen: En su investigacion tuvieron como objetivo evaluar el Cmc a
partir del néctar de fresa (fragaria) edulcorada con Stevia. Ademas,
evaluaron el efecto de concentracion del Cmc en diferentes tipos de
tratamientos del néctar para ello evaluo la relacion de pulpa con agua 1:2
mezclado con 1.70 g de estevia con tres cantidades de Cmc =0.5¢g, 1.0 g,
1.5 g por litro de néctar para obtener la mejor concentracion en términos
de estabilidad. Finalmente, los resultados de pH fueron 3.81, 3.85y 3.84
respectivamente para cada concentracion y los resultados de viscosidad
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1.323 cp*s, 1.807 cp*s, 2.287 cp*s; y se concluyo que existid diferencia
de viscosidad, ademas que a mayor cantidad de Cmc, mayor es la
viscosidad del néctar. (Coronado et al., 2019)

» Autor: Alhuay Alhuay, Olimpio. Universidad Nacional José Maria
Arguedas, Andahuaylas — Peru, 2018.
Titulo: “Influencia de la concentracion de carboximetilcelulosa y goma
xantan en las propiedades organolépticas y fisicas del néctar de papayita
nativa (Carica pubercens)”
Resumen: Su investigacion tuvo como objetivo evaluar la influencia de la
concentracion en las propiedades del néctar para ello evalu6 el efecto de
la carboximetilcelulosa y goma xantan en el color, sabor y textura del
néctar con un disefio completamente al azar DCA, los factores son T3=
0.05% cmc y 0.15% gx, T4=0.20% cmc y 0.15% gx, T5=0.019% cmc y
0.10% gx, T8= 0.125% cmc y 0.170% gx; la viscosidad evalué con
viscosimetro rotacional a velocidad de 60 rpm con husillo n°® 2 y expresado
en pa*s, los resultados fueron 0.019% cmc y 0.10% goma xantan y tras
incorporar estabilizante para la viscosidad con 12.245 + 0.0503 m*pa*s
que afecto de manera significativa la goma xantan controlando los
mecanismos de inestabilidad coloidal del néctar; finalmente concluyé que
el uso de estabilizantes demostréd influencia significativa en las
propiedades organolépticas con aceptacién en color, sabor y textura.
(Alhuay, 2018)

» Autor: Flores Aguilar, Edilberto; Flores Rivera, Emillie del P.
Universidad Catolica de Santa Maria, Arequipa — Per(, 2018.
Titulo: “Estabilidad de antocianinas, fenoles totales y capacidad
antioxidante de bebidas de maiz morado (Zea mays L.) y ufia de gato
(Uncaria tomentosa sp)”
Resumen: En su investigacion tuvieron el objetivo de estudiar la
estabilidad de las antocianinas totales, fenoles totales y capacidad
antioxidante en bebidas de maiz morado y una de gato, mantenidas en
almacenamiento a dos temperaturas distintas, y aplicaron una metodologia

que relacionara las materias primas, el disefio de formulacién y
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elaboracion, ademas de analisis quimicos, modelos de cinética, evaluacion
sensorial y estadistico, la estabilidad fue evaluada durante 86 dias a 4°C y
18°C protegido de la luz para determinar su variacion por le método
diferencial de pH expresado en cianidina-3-glucosido/L, Finalmente
obtuvieron una degradacion menor para las antocianinas expuestas a
temperatura de refrigeracion con respecto a temperatura ambiente

evaluadas con cinética de primer orden. (Flores & Flores, 2018)

INTERNACIONALES.
» Autor: Cortez Baez, Anabel Yesenia. Universidad Técnica del Norte,
Ibarra — Ecuador, 2016.

Titulo: “Estudio del tiempo de conservacion de una bebida nutracettica a
partir de Mashua (Tropaeolum tuberosum)”

Resumen: Su investigacion tuvo como objetivo la determinacion de
madurez de la materia prima para la elaboracion de la bebida nutraceutica,
para lo cual estandarizé el proceso con edulcorante estevia, estabilizantes
como goma xanthan 0.1% y Cmc 0.1% mediante analisis proximal y
sensoriales con un disefio completamente al azar; los resultados obtenidos
de madurez a los 15 dias de la cosecha, para la formulacién con el 30% de
Mashua, estevia 0.4%, acido ascérbico 0.02%, sorbato de potasio 0.04%,
Cmc 0.01% y agua 69.53%. Los resultados proximales para proteina total
fueron de 0.4%, carbohidratos 3.6%, pH 5.4, cenizas 0.2%. Finalmente
arrib6 a la conclusién que poseen las propiedades necesarias para ser
consideradas nutracedticas y cubrir al menos 40% de requerimiento de la

dieta diaria de una persona. (Cortez, 2016)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPQSITORIO DE

TESIS UCSM =2 DE SANTA MARIA

» Autor: lzquierdo Apolo, Johanna Elizabeth. Universidad Politécnica
Salesiana, Quito — Ecuador, 2013.
Titulo: “Estudio de factibilidad para la creacion de una empresa
productora y distribuidora de néctar de Mashua embotellada ubicada en la
ciudad de Quito”
Resumen: Su investigacion tiene como objetivo realizar la formulacion
del néctar natural de Mashua embotellada para la prevencion y control de
la prostatitis, evalud el néctar como un producto liquido concentrado
resultado de la trituracion de la Mashua mediante un proceso de coccién
inmerso en agua hasta 100°C por 15 minutos, para el mezclado
acondicion6 250mg de benzoato de potasio por cada litro de néctar,
ademas de 1.3 gramos de estabilizante cmc y sacarina como edulcorante
87.5 mg por litros de néctar y sedimentacién que luego envaso en botellas
de 250ml; finalmente la investigacion demostré que el proyecto es factible
y se conservan los nutriente esenciales del tubérculo y de facil consumo
con buena presentacion accesible al consumidor y cumpliendo las

preferencias. (I1zquierdo, 2013)

» Autor: Manzano Naranjo, Pedro Andrés. Universidad Técnica de
Ambato, Ambato — Ecuador, 2016.
Titulo: “Extraccion de antocianinas a partir de coronta de maiz morado
(Zea mays L.) para el aprovechamiento de residuos agricola”
Resumen: Su investigacion tuvo como objetivo el estudio de extraer un
colorante natural como sustituto de colorante sintético, identifico la
cianidina-3-glucosido como grupo de antocianina, es asi que evalud el
efecto de la temperatura con el tiempo de extraccion y la relaciond vegetal-
tiempo para obtener la mayor concentracion de antocianinas,
posteriormente obtuvo como mejor rendimiento vegetal-volumen 1:80
(m/v), con un tiempo de extraccion de 1 hora y temperatura 90°C;
finalmente logré obtener como concentracion de 234.87 mg/L o 18.79
mg/g cianidina-3-glucosidos y un rendimiento d 1.879%. (Manzano,
2016)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPQSITORIO DE

TESIS UCSM =2 DE SANTA MARIA

» Autor: Hurtado, Nelson H. & Pérez Milena. Universidad de Narifio,
Narifio — Colombia, 2014.
Titulo: “Identificacion, estabilidad y actividad antioxidante de las
antocianinas aisladas de la cascara del fruto de capuli (Prunus serétina spp
capuli (cav) Mc. Vaug Cav)”
Resumen: En su investigacién tuvieron de objetivo purificar, caracterizar
qguimicamente, evaluar la capacidad antioxidante y valorar su estabilidad
con respecto al pH, en presencia y ausencia de luz y aire de diferentes
extracto del fruto de capuli, los frutos maduros obtuvieron un pH de 4.67,
y la evaluacidon de antocianinas monomeéricas con el metodo de diferencial
de pH, finalmente obtuvieron como resultado de antocianinas 2.67 £ 0.02
mg de cianidina-3-glucdsidos en la cascara, y para el extracto enriquecido
en antocianinas 13.4 + 0.1 mg de cianidina-3-glucosidos. (Hurtado &
Pérez, 2014)

» Autor: Guillermo Arrazola, Irina Herazo & Armando Alvis. Universidad
de Cordoba, Cordoba — Colombia, 2014.
Titulo: “Obtencion y evaluacion de la estabilidad de antocianinas de
berenjena (Solanum melongena L.) en bebidas.
Resumen: En su investigacion tuvieron como objetivo evaluar la
estabilidad de antocianinas extraidas de jugo de berenjena, evaluaron la
actividad antioxidante en el almacenamiento del producto a temperaturas
de refrigeracion a 4°C y ambiente a 25°C cada 5 dias durante 40 dias de
almacenamiento. Aplicaron analisis de regresion lineal para determinar el
modelo de cinética de degradacién de antocianinas y del color; la
determinacion de antocinaninas monoméricas las evaluaron por
diferencial de pH a 1.0 y 4.5 de pH, midieron la absorbancia con longitud
de onda 520nm expresado en mg/100g com ecuacion Y=m*a+b donde
a=1.70917 y b=-2.10308 en antocianinas. Seguidamente reportaron la
disminucion en contenido de antocianinas a medida que el perdiodo de
almacenamiento se incremento, también demostraron que a temperaturas
de 4°C mayor es la vida Util en comparacion a 25°C con baja retencién de
antocianinas, Finalmente concluyeron la degradacion de antocianinas es

mas rapida en temperaturas aumentadas, probablemete a la apertura del
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anillo de cation flavilium seguido por la conversion en chalcona y
dergradacion irreversible. (Arrazola et al, 2014)

2.3 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION.
2.3.1 OBJETIVO GENERAL.

“Elaboracion de una bebida funcional a base de Mashua negra
(Tropaeolum tuberosum) con adicion de extracto de maracuya y enriquecida con

colageno hidrolizado y edulcorada con estevia (Stevia rebaudiana)”.

2.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

» Optimizar la transformacion de la materia prima en pulpa de Mashua negra
refinada obteniendo las mejores caracteristicas cuantitativas.

» Determinar la cantidad de porcentajes de aditivos y proporcion de insumos para
obtener la mejor dilucion en la estandarizacion de la bebida.

» Determinar la cantidad y tipo de estabilizante que evite la separacion de fases en
la bebida.

» Determinar la cantidad de antocianinas durante el periodo de vida util de la bebida

en base a la temperatura y tiempo de exposicion.

2.4  HIPOTESIS.

Es posible obtener una bebida funcional a base de Mashua negra
(Tropaeolum tuberosum) con adicion de extracto de maracuya enriquecida con
colageno hidrolizado y edulcorada con estevia (Stevia rebaudiana). Debido a que
la Mashua negra cumpliria una funcionalidad por la cuantificacion de antocianinas
seria posible elaborar una bebida funcional con parametros éptimos de refinado
en molino coloidal, estandarizado, estabilizado con pruebas de aceptabilidad

sensorial y vida dtil.
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CAPITULO 111
3 PLANTEAMIENTO OPERACIONAL.

3.1 UBICACION ESPACIAL Y TEMPORAL.

La investigacion se desarroll6 en la Universidad Catélica de Santa Maria,
en la ciudad de Arequipa — Per0. Las pruebas experimentales se realizaron en las
instalaciones del mddulo de tecnologia de frutas y hortalizas del campus en el
parque industrial con direccidn en Cayetano Arenas N°152, en los meses de Abril
hasta Agosto del afio 2019. Los andlisis de fisicoquimicos, quimico proximales y
microbioldgicos de la materia prima y producto final fueron llevadas al laboratorio
de control de calidad del pabellon H dentro del campus de la Universidad Catolica
de Santa Maria entre los meses de Junio y Agosto. Los analisis sensoriales fueron
realizados en los hogares de personas mayores de edad y se propuso que fueran
panelistas de 40 afios hasta los 65 afios a mas, tanto varones como mujeres.

3.2 METODOLOGIA.
3.2.1 DESCRIPCION GENERAL.
3.2.1.1 OBTENCION DE EXTRACTO DE MARACUYA.

Para lo cual se desarroll6 el siguiente proceso:

» Recepcion y Pesado: La fruta se compro y recepciond del mercado San
camilo de la ciudad de Arequipa, fue llevada al parque industrial fue
pesada en la balanza de capacidad maxima de 100kg.

» Lavadoy Desinfectado: En un recipiente de aluminio limpio se coloco la
fruta y por cada litro de agua se adicioné 0.5% de desinfectante.

» Secadoy Oreado: Se escurri6 el agua de la fruta con ayuda de un cernidor,
se tendié sobre una mesa limpia y se dejo orear por 10 minutos a
temperatura ambiente.

» Cortado: Con ayuda de cuchillo de serrucho libre de olores y limpio se
cortd por la mitad de la fruta.

» Separacion: Se extrajo la pulpa del interior de la fruta partida incluido las
semillas y fueron colocadas en un recipiente de aluminio utilizando una

cuchara de metal.
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» Licuado: Se procedi6 a realizar el lavado de la licuadora con agua potable
y lavavajillas, luego se enjuago con agua potable para que no quedara
ningun olor residual, se dejo secar por un tiempo para luego ser conectado
al tomacorriente, posteriormente se le adiciono la pulpa para licuarlo por
un periodo de 5 a 10 segundos para separar la pulpa de las semillas sin ser
estas quebradas.

» Colado: Con ayuda de un cernidor fueron separadas la parte solida de las
pepas del liquido de la pulpa por gravedad hacia un recipiente limpio, y

fue reservado en refrigerador a temperatura de 4°C hasta su incorporacion.

3.2.1.2 OBTENCION DE PULPA DE MASHUA NEGRA PARA EXPERIMENTO
DE REFINADO.

Para lo cual se desarroll6 el siguiente proceso:

» Recepcion: La Mashua negra (materia prima) fue obtenido del mercado
central en San camilo.

> Seleccion: Se descartaron los tubérculos que en su superficie de la cascara
presentaban una capa blanca que indicaba presencia de hongos.

> Pesado: Con ayuda de una balanza en Kg, previamente calibrada se
realizé el pesado de la materia prima.

» Lavado: Se sumergio la totalidad de los tubérculos en agua potable, por
friccion con esponja verde se procedié a limpiar eliminando restos de
tierra en la superficie, luego se enjuago con agua potable y por ultimo se
dejo remojar por 20 segundos con agua potable con 1% de desinfectante.

» Oreado: La materia prima se esparcié sobre una mesa de aluminio limpia
durante 20 minutos de tal forma que se asegurd el escurrido.

» Trozado: Con ayuda de una maquina laminadora los tubérculos enteros
fueron laminados.

» Coccion a vapor: De la totalidad de la materia prima se calculd el 10%
que fue adicionado en agua potable junto al tubérculo en un recipiente
donde fue hervido durante 20 minutos. Este proceso sirvi6 para suavizar
los tejidos de la materia, ademas redujo el olor a tubérculo, concentrd el
color en el agua, y se espero6 que por arrastre de vapor redujera la sustancia

que provoca la sensacidn a picor.
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» Licuado: Se realizd para los romper los tejidos de la materia prima y
reducir de tamafio.

» Refinado en molino coloidal: Este proceso fue el primer experimento con
hasta tres pasadas (R1, R2, R3) de la materia prima licuada hasta
convertirla en pulpa (Anexo 7.9), con didmetros cada vez mas reducidos
desde 0.001 a 0.125 micras “brecha de molienda”.

» Evaluacion de pulpa: Se analiz el valor de pH, la densidad para obtener
la viscosidad con viscosimetro de Ostwald (Anexo 7.17.3) y la
cuantificacion de antocianinas con espectrofotometro (Anexo 7.17.1). Y
Se anotaron los resultados de materia prima.

> Evaluacion: Se analiz6 los caracteres de olor y color. (Anexo 7.1, 7.2)

» Aplicacion Sensorial: Se determind por analisis sensorial en cuél de las
repeticiones (R1, R2, R3) se percibia menos olor caracteristico a
tubérculo, y si los panelistas encontraron un cambio de coloracion en

alguna de las repeticiones de pulpas.

3.2.1.30BTENCION PREVIA DE PORCENTAJES DE ADITIVOS PARA EL
ESTANDARIZADO.

Para lo cual se desarroll6 el siguiente proceso:
» Recepcion: Se recepcionarén los aditivos comprados de las marcas
Aromas del Pert S.A. e Insumos & Soluciones S.A.C. en la ciudad de
Arequipa, de la tienda linros.

> Para obtener el % de Colageno hidrolizado: Se utilizaron tres muestras

al 1%, 3% y 5% de col&geno hidrolizado.

» Pesado: Se pesaron 100 ml de pulpay 100 ml de agua. Se les adicioné 1%
de estevia, 0.1% de &cido ascorbico y 0.05% de sorbato de potasio.

» Aplicacion: Para determinar cuél de los porcentajes afiadidos de colageno
hidrolizado, no hara muy viscosa la bebida.

» Evaluacion: Se utiliz6 una pipeta de 10ml y con un cronometro se tomo
el tiempo que demor6 en llegar el menisco superior en 9 hasta el inferior

enl.
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> Para obtener el % de acidos: Se utilizaron las combinaciones de acido
ascorbico al 0.1%, 0.3%, 0.6% y de &cido citrico al 0.1, 0.2, 0.3, 0.4%.
para reduccion de pH.

» Pesado: Se pes6 100ml de pulpa y 100ml de agua, y se les adiciond el
porcentaje obtenido de colageno 1.0%, ademas de la estevia 1.0%, sorbato
de potasio 0.05%.

» Aplicacion: Para determinar cual de los porcentajes de &cido ascorbico se
acerco a 3.0 y se aleja de 4.0 de acidez, seria el porcentaje 6ptimo.

» Evaluacion: Se utiliz6 potenciométrico para evaluar el pH.

> Para obtener el % de Estevia: Se utilizO tres muestras de estevia
granulada al 1.0%, 0.08% y 0.05%.

» Pesado: Se pesdé 100ml de pulpa y 100ml de agua, y se afiadié el

porcentaje 6ptimo de colageno hidrolizado, acido ascérbico 0.3%, acido
citrico 0.4%, y 0.05% de sorbato de potasio.

» Aplicacion: Para determinar el equilibrio agradable que se produjo entre
dulzor y la acidez.

» Evaluacion: Se utiliz6 analisis sensorial con escala heddnica (6) muy
dulce, (3) agradable, (1) sin dulzor.

Nota: La proporcion recomendada de variables se observa en Anexo 7.3

3.2.1.40BTENCION DE FORMULACION PARA EXPERIMENTO DE
ESTANDARIZADO.

Para lo cual se desarroll6 el siguiente proceso:

» Recepcion: Se recibio el extracto de maracuyay la pulpa de Mashua negra
refinada, juntamente con los porcentajes de los aditivos Optimos
obtenidos.

» Célculo y Pesado: Se establecio la cantidad de pulpa de Mashua negra
refinada que se desed utilizar, se calcul6 la proporcion de agua y del
extracto de maracuya. Seguidamente se pesaron los porcentajes de
insumos y aditivos.

» Estandarizado: En este proceso se realiz6 cuatro proporciones para los
insumos a 1/2/0, 1/1/1, 1/1.5/0.5, y 1/1.75/0.25 (pulpa/agua/extracto de
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maracuya), a los que se adiciono los porcentajes de aditivos previamente
calculados. (Ver tabla 7)

» Aplicacion: Para determinar la mejor dilucion de las proporciones de
insumos con los porcentajes de los aditivos (Anexo 7.10)

» Evaluacion: Se utilizd potenciémetro previamente calibrado (buffer 4 y
7) para obtener el valor de pH dentro del rango 3.0 y 4.0 (Anexo 7.17.5),
la cuantificacion de antocianinas con espectrofotometro (Anexo 7.17.1), y
analisis sensorial para Sabor en términos de picor, Olor y Color con escala
hedonica (Anexo 7.1, 7.2).

3.2.1.50BTENCION DE FORMULACION PARA EXPERIMENTO DE
ESTABILIZADO.

Para lo cual se desarroll6 el siguiente proceso:

» Recepcion: En este proceso se recepcionardn tres tipos de estabilizantes
Cmc, Pectina, Goma xantana, fueron comprados de Linros av.
independencia n°1400 en la ciudad de Arequipa. Y se compro6 un néctar de
la marca gloria.

» Calculo y pesado: Se calcularon y pesaron porcentajes de 0.01, 0.02 y
0.03% de cada estabilizante.

» Aplicacion: Se adiciond los porcentajes previamente pesados en las
muestras estandarizadas (Anexo 7.11).

» Evaluacion: Para determinar el estabilizante Optimo con minima
separacion de fases. Se analiz6 con un potenciometro el valor de pH, se
determind la viscosidad con el viscosimetro rotatorio a 50 rpm, 100rpm
con Splindle #2, ademas fueron comparados con una muestra espesa de
néctar de sabor pera (Anexo 7.17.4), ademas se hizo analisis sensorial para
lograr aceptacion con cartillas de criterio: separacion de fases (2),
separacion parcial (4), sin separacion (6). Este andlisis sensorial fue visual

y realizado con un dia de reposo (Anexo 7.1).
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3.2.1.6 OBTECION DE EXPERIMENTO FINAL DE VIDA UTIL.

Para lo cual se desarroll6 el siguiente proceso:

» Recepcion: Se recepciond la formulacion éptima de la bebida funcional.

» Pesado: Fueron pesados los porcentajes de aditivos y calculadas las
proporciones de insumos de acuerdo a la formulacion optima.

» Aplicacion: Para determinar el tiempo de vida util en la bebida funcional
a diferentes rangos de temperatura T1= 5°C + 5, T2=15°C + 5, T3=25°C
£5, por un tiempo total de seis semanas. (Ver tabla 7), (Anexo7.12)

» Evaluacion: Los tiempos fueron evaluados semanalmente con un
cronometro, ademas el potenciémetro fue calibrado con buffer 4y 7 y se
evaluaron los valores de pH (Anexo 7.17.5), la temperatura se evalué con
el mismo potenciometro, y la cuantificacion de antocianinas se obtuvo por
calculo con el resultado de las absorbancias a 515nm y 700nm con un

espectrofotometro (Anexo7.17.1).
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Tabla 7
Procesos y Variables de los Experimentos.
Proceso Variables
Refinado R1 =1 pasada

R2 = 2 pasadas
R3 = 3 pasadas

Estandarizado E1=1/2/0 (pulpa/agua/maracuyd) + colageno
1% + 0.08% estevia + acido citrico 0.4% + &cido
ascorbico 0.3% + sorbato k 0.05%.
E2=1/1/1 (pulpa/agua/maracuya) + colageno
1% + 0.08% estevia + acido citrico 0.4% + acido
ascorbico 0.3% + sorbato k 0.05%.
E3=1/1.5/0.5 (pulpa/agua/maracuya) +
colageno 1% + 0.08% estevia + acido citrico
0.4% + acido ascorbico 0.3% + sorbato k 0.05%.
E4=1/1.75/0.25 (pulpa/agua/maracuya) +
colageno 1% + 0.08% estevia + acido citrico
0.4% + &cido ascorbico 0.3% + sorbato k 0.05%.
Estabilizado E1l = CMC: 0.01%, 0.02%, 0.03%
E2 = Pectina: 0.01%, 0.02%, 0.03%
E3 = Goma xantana: 0.01%, 0.02%,
0.03%
Vida util T1=5°C+5
T2=15°C+5
T3=25°C+5
Tiempo = 1 por semana durante 6

semanas.
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3.2.2 DISENOS EXPERIMENTALES.
3.2.2.1 DE LA MATERIA PRIMA REFINADA.

» Analisis Sensorial:
o Color: Método descriptivo.
o Olor: Método descriptivo.

» Analisis Quimico Proximal:

o Determinacion de Proteina _ Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official
Methods of Analysis 13 tH Edition 1984.

o Determinacion de Humedad - Official Methods of Analysis. 1990.
Association of Official Analytical Chemists. 15 th ed. Vol. Method
925.45D. USA. P. 1010-1011.

o Determinacion de Grasa — Adaptado del Método gravimétrico
NTP 209.263.2001

o Determinacion de Ceniza — Método gravimétrico adaptado de NTP
209.265.2001

o Determinacion de Hidratos de Carbono — Alimentos cocidos de
Reconstitucion Instantanea, por calculo.

o Contenido calorico (Kcal) — por calculo.
» Analisis Microbiolégico:

o Numeracién de microorganismos aerobios mesofilos viables —
ICMSF VOI. Ed. Il Met. 1 pag. 120 -124 (Tra. 1978) Reimp. 2000,
Ed Acribia. Unidades: UFC/g.

o Numeracién de mohos y levaduras — ICSMF Vol. | Ed. Il Met. 1
pag. 166-167. (Tra. 1978) Reimp. 2000, Ed. Acribia. Unidades:
UFC/g.

o Numeracién de Coliformes totales — ICMSF Vol. | Ed 1l Met. 1
pag. 132-134 (Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia. Unidades:
NMP/g.
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3.2.2.2 EXPERIMENTO N°01: REFINADO.

OBJETIVO:
Optimizar la transformacion de la materia prima licuada en pulpa de

Mashua negra refinada obteniendo las mejores caracteristicas cuantitativas.

VARIABLES:
Tabla 8
Variable de Evaluacion para Refinado
Variables Parametros para
Evaluar
NUmero de pasada por molino R1 = lera pasada.
coloidal. R2 = 2da pasada.

R3 = 3era pasada.

RESULTADOS:

» Olor: Método por analisis sensorial con escala hedonica. (ver anexo 7.1,
cddigo E1.R).

» Color: Método por anélisis sensorial con escala hedénica. (Ver anexo 7.1,
cédigo E1.R).

» pH: Método con pH-metro previamente calibrado con buffer 4y 7. (Ver
anexo 7.17.5).

» Densidad: Método psicométrico de la densidad relativa aparente (g/ml)
segln NTP 319.161-1976 revisada el 2016. (Ver anexo 7.17.2)

» Viscosidad: Método viscosimetro Ostwald (cP) segin NTP 311.609-2
2013. (Ver anexo 7.17.3)

» Cuantificacién de antocianinas: Método espectrofotometria (mg/ 100g
pulpa) (Ver anexo 7.17.1).

DISENO ESTADISTICO:

Se planteo realizar un andlisis sensorial con escala hedonica, disefio
completamente al azar, analisis de varianza (Anva), si existiera diferencial
altamente significativa se aplica Tukey o Duncan.
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DISENO EXPERIMENTAL:

REFINADO
v '
R1 ¥ R3
R2

MATERIAS Y EQUIPOS:

Tabla 9
Materiales y Equipos para Refinado.

Mafcerla Equipos Cantidad Especificaciones
prima
MOI.mO 01 unidad Discos de piedra.
coloidal
jiglo de'ngien 01 unidad Limpio sin olor
plana
ReC|p|e_nt_es e 02 unidades Limpio sin olor
aluminio.
Pulpa de Placa petri 03 unidades Vidrio
Mashua negra  Vaso beacker 03 unidades Vidrio
Licuada Viscosimetro + 01 unidad Viscosimetro
cronometro Ostwald (cP)
L Calibracion con
pH metro 01 unidad buffer 4. 7.
Balanza Para pesar
analitica 01 unidad picnometro de
0.0001 g vidrio.

APLICACION DE LOS MODELOS MATEMATICOS:
Balance de materia:
M entra = M sale + M acumulada
Balance de Energia:
Q =m*Cp*(T2-T1)

Donde:

Q=calor

M=masa
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Calculo de calor especifico de la Mashua negra refinada:
Cp=1.424*(Xc) + 1.549*(Xp) + 1.675*(Xf) +
0.837*(Xm)+4.187*(Xm)
Xc= fraccion de masa de carbohidratos.
Xp= fraccion de masa de proteinas.
Xf= fraccion de masa de grasa.
Xm= fraccion de masa de cenizas.
Xw= fraccion de masa de humedad.
T2=temperatura fina en °C

T1=temperatura inicial en °C

Modelo Matematico para Viscosidad:
p=kxtxp
Donde:
u = viscosidad por determinar (cP).
k = constante de viscosimetro.
t = tiempo en segundos.

p = densidad (obtenida con pesada de picnémetro).
_mz— my
k= m; —my
Donde:
m1= masa en g del picnémetro vacio.
m2= masa en g del picnémetro lleno de agua destilada a 20°C

m3= masa en g del picnémetro lleno de la muestra problema a 20°C

Modelo Matematico para Cuantificacion de Antocianinas:
o Caélculo de Absorbancia final de cada muestra diluida:
A = (As1snmPH 1,0 — A790nmpPH 1,0) — (AsisnmPH 4,5 — A700nmPH 4,5)
o Reemplazo:

mg >= <(A)(PM)(FD)(100)>

Antocianinas monoméricas (
€ 1009 (D

Donde:
Pm= peso molecular de cianidina-3-glucosidos = 449.2

Fd= factor de dilucion = 20ml
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& = coeficiente de extincion molar = 26900

L= longitud de la celda =1

3.2.2.3 EXPERIMENTO N°02: ESTANDARIZADO.

OBJETIVO:
Determinar la cantidad de porcentajes de aditivos y proporcion de insumos

para obtener la mejor dilucion en el estandarizado de la bebida.

VARIABLES:
Tabla 10
Parametros para Dilucion.
Variables. Parametros por evaluar.
E1=1/2/0
(pulpa/agua/maracuya)
E2=1/1/1

La mejor dilucion del (pulpa/agua/maracuya)

estandarizado. E3=1/15/05
(pulpa/agua/maracuyd)

E4=1/1.75/0.25
(pulpa/agua/maracuyd)

Tabla 11
Aditivos e Insumos Adicionados a los Parametros
Aditivos e insumos. Col&geno hidrolizado 1%
Estevia 0.08%
Acido citrico 0.4%
Acido ascorbico 0.3%
Sorbato de k 0.05%
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RESULTADOS:
» Olor: Método por andlisis sensorial con escala heddnica. (Ver anexo7.1,
cddigo E2.E).
» Color: Método por analisis sensorial con escala hedonica. (Ver anexo 7.1,
codigo E2.E).

» Sabor: Método de analisis sensorial en términos de picor con escala
heddnica. (Ver anexo, cddigo E2.E).

» pH: Método con pH-metro previamente calibrado con buffer 4y 7. (Ver
anexo 7.17.5)

» Cuantificacién de antocianinas: Método espectrofotometria (mg/ 100g
bebida) (Ver anexo7.17.1).

DISENO ESTADISTICO:
Se plantea realizar un analisis sensorial con escala hedonica, disefio
completamente al azar, analisis de varianza (Anva), si existiera diferencia

altamente significativa se aplica Tukey o Duncan).

DISENO EXPERIMENTAL:

ESTANDARIZADO

v

EXTRACTO
DE

MARACUYA

El E2 E3 E4
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MATERIALES Y EQUIPOS:

Tabla 12
Materiales y Equipos para Estandarizado

Materia

. Equipos Cantidad Especificaciones
prima
Placa petri 04 unidades vidrio
Pulpa de Vaso beacker 12 unidades vidrio
Mashua ) )
negra Espectrofotometro 01 maquina Absorbancia
refinada

Calibrado con

pH metro 01 unidad buffer 4y 7

APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS:

Balance de Materia:
M entra = M sale + M acumulada
Balance de Energia
Q =m*Cp*(T2-T1)

Donde:
Q=calor
M=masa

Calculo de calor especifico de la Mashua negra refinada.

Cp=1.424%(Xc) + 1.549%(Xp) + 1.675*(Xf) + 0.837*(Xm) +
4.187*(Xm)

Xc= fraccion de masa de carbohidratos.
Xp= fraccion de masa de proteinas.
Xf= fraccion de masa de grasa.

Xm= fraccion de masa de cenizas.
Xws= fraccion de masa de humedad.
T2=temperatura fina en °C

T1=temperatura inicial en °C
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Modelo Matematico para Cuantificacion de Antocianinas.
o Calculo de Absorbancia final de cada muestra diluida:

A = (AsisnmpPH 1,0 = A700nmPH 1,0) — (As15nmPH 4,5 — A700nmPH 4,5)
o Reemplazo:

g

(A)(PM)(FD)(100)
100g < )

Antocianinas monoméricas ( =)
Donde:

Pm= peso molecular de cianidina-3-glucosidos = 449.2
Fd= factor de dilucion = 20mi

& = coeficiente de extincion molar = 26900

L= longitud de la celda =1

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




~v==". UNIVERSIDAD
REPOQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM Z  DE SANTA MARIA

3.2.24 EXPERIMENTO N°03: ESTABILIZADO.

OBJETIVO:
Determinar la cantidad y tipo de estabilizante que evite la separacion de

fases en la bebida.

VARIABLES:
Tabla 13
Parametros de Estabilizado.
Variables Parametros para Evaluar
Tipo de estabilizante y E1=CMC al 0.01, 0.02, 0.03 %
porcentajes E2 = Pectina al 0.01, 0.02, 0.03 %
E3 = Goma Xantana al 0.01, 0.02, 0.03 %
Bebida de Comparacion Néctar de Pera Gloria
RESULTADOS:

» Evaluacion de Fases: Método por analisis sensorial con escala hedonica
(Ver anexo 7.1, cédigo E3.E).

» pH: Método con pH-metro previamente calibrado con buffer 4y 7. (Ver
anexo 7.17.5)

» Viscosidad: Medicion con viscosimetro rotatorio (Poises) a 50 rpm y 100

rpm (Ver anexo 7.17.4).

DISENO ESTADISTICO:
Se plantea realizar un analisis sensorial con escala hedonica, disefio
completamente al azar, analisis de varianza (Anva), si existiera diferencial

altamente significativa se aplica Tukey.
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DISENO EXPERIMENTAL:

ESTABILIZADO

A\ 4

v \4
EL: CMC E2: Pectina E3: Goma
Xantana
¢ v A v v
0 0 .03%
0.01% | | 0.02% || 0.03% ; . 0.01% 0.02% | | 0.03%

0.01% 0.02% 0.03%

MATERIALES Y EQUIPOS:

Tabla 14
Materiales y Equipos para Estabilizado

Materia

- Equipos Cantidad Especificaciones
prima

Vasos Beacker 06 unidades Vidrio

Bebida de Viscosimetro 01 unidad Splindle N°02
Mashua rotatorio (Poises)
negra Termémetro 01 unidad Vidrio

estandarizada _
pH metro 01 unidad Calibrado con

buffer 4, 7 10

APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS:

Balance de Materia:
M entra = M sale + M acumulada
Balance de Energia:

Q = m*Cp*(T2-T1)
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Donde:
Q=calor
M=masa

Calculo de calor especifico de la Mashua negra refinada.

Cp=1.424*(Xc) + 1.549%(Xp) + 1.675*(Xf) + 0.837*(Xm) +
4.187*(Xm)

Xc= fraccion de masa de carbohidratos.
Xp= fraccion de masa de proteinas.
Xf= fraccion de masa de grasa.

Xm= fraccion de masa de cenizas.
Xw= fraccion de masa de humedad.
T2=temperatura fina en °C

T1=temperatura inicial en °C

Calculo de Indice de Homogenizacion.
Ln M=k *tm

Donde:
K= velocidad de homogenizacién constante.
Tm= tiempo de homogenizacion.

Célculo de Velocidad de Homogenizacion.

D3« N

k= D72z

Donde:

K= velocidad de homogenizacion.

D3= didmetro de agitador = 0.20m

N= velocidad de agitacion = 15.05 revoluciones/seg
D?= diametro de recipiente = 0.55m

Z= altura de homogeneizador = 0.49m
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3.2.2.5 EXPERIMENTO FINAL VIDA UTIL.

OBJETIVO:
Determinar la estabilidad de cuantificacion de antocianinas durante el
periodo de vida util de la bebida en base a la temperatura y tiempo de exposicion.

VARIABLES:
Tabla 15
Parametros de Vida util.
Variables Parametros para Evaluar
Tiempo total de 6 semanas, 1 vez T1=5C+5
por semana. T2=15°C£5
T3=25°C+5
RESULTADOS:

» pH: Método con pH-metro previamente calibrado con buffer 4y 7. (Ver
anexo 7.17.5)

» Tiempo y temperatura: Método manual en la maquina de anaquel (Ver
Anexo7.12).

» Cuantificacion de Antocianinas: Método Espectrofotometria (mg/100g
bebida). (Ver anexo 7.17.1).

DISENO ESTADISTICO:
Se introducen en la cdmara de vida util seis botellas por cada temperatura.
Y una vez por semana se extrae una botella y se realizan las mediciones de los

indicadores “resultados”.

DISENO EXPERIMENTAL:

VIDA UTIL

T1 12 T3
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MATERIALES Y EQUIPOS:

Tabla 16 )
Materiales y Equipos de Vida Util

Mafcerla Equipos Cantidad Especificaciones
prima
Vasos Beacker 03 unidades Vidrio
Camar,a _de vida 01 unidad Diferentes
atil temperaturas.
Termdmetro 03 unidades En°C
Bebida de .
4 Calibrado con
Mashua pH metro 01 unidad buffer 4, 7 10
negra
estabilizada  Centrifugadora 01 unidad 3500 rpm
Y t ut_)os e 09 unidades Con tapa
plastico.
Botellas de

1 (0]
pléstico de 350 ml 18 unidades De pvcn®7

Espectrofotémetro 01 unidad Absorbancia

APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS:

Célculo de periodo de tiempo.

Ae = Ao + kt
Donde:
Ae = valor de vida del indicador.
Ao = valor de interseccion.
K = valor de pendiente.
t = tiempo
Ae — Ao

k

tiempo =
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Modelo Matematico para Cuantificacion de Antocianinas.
o Calculo de Absorbancia final de cada muestra diluida:

A = (AsisnmpPH 1,0 = A700nmPH 1,0) — (As15nmPH 4,5 — A700nmPH 4,5)
o Reemplazo:

Antocianinas monoméricas <

mg \ _ ((A)(PM)(FD)(100)
)_ ( g() )

100g
Donde:

Pm= peso molecular de cianidina-3-glucosidos = 449.2
Fd= factor de dilucion = 20ml

& = coeficiente de extincion molar = 26900

L= longitud de la celda =1
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3.2.2.6 EXPERIMENTO DE PRODUCTO FINAL.

> ANALISIS QUIMICO PROXIMAL.

o Determinacion de Proteina — Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official
Methods of Analysis 13 th Edition, 1984.

o Determinacion de Humedad — Official Methods of Analysis. 1990.
Association of Official Analytical Chemists. 15 th ed. Vol. Method
925.45D. USA. P. 1010-1011.

o Determinacion de Grasa — Adaptado del Método gravimétrico
NTP 209.263.2001

o Determinacion de Hidratos de Carbono — Alimentos Cocidos de
Reconstitucion Instantanea, por calculo.

o Contenido Caldrico (Kcal) — Por célculo.

> ANALISIS MICROBIOLOGICO.
o Numeracién de microorganismos aerobios mesofilos viables —
ICMSF Vol. Ed. Il Met. 1 pag. 120-124 (Tra. 1978) Reimp 2000,
Ed Acribia. Unidades: UFC/g.
o Numeracién de Mohos y Levaduras — ICSMF Vol. Ed. Il Met. 1
pag. 166-167. (Trad. 1978) Reimp 2000, Ed. Acribia. Unidades:
UFC/g
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3.2.3 DIAGRAMA EXPERIMENTAL.

3.2.3.1 DIAGRAMA EXPERIMENTAL DE OBTENCION DE INSUMO Y
ADITIVOS.
Insumo: Maracuya.
Aditivos.
\4
Recepcion y v
pesado. Recepcion
% leii Lavado y
0.5% lejia x
1L agua } desinfeccion Pesado
10 min temp} Secado y y v l
ambiente oreado. Colégeno ACidO Estevia
hidrolizado. ascérbico
v ] v v v
Cortado. h ’J—‘ " V
ortado 1% 3% 5% \ v 262 362 3/50
$ | [ | 0.1% | 0.3% | 0.6% | |
Pulpay semillas} Separaci()n L | | *
l Aplicacion. ‘ . Aplicacion.
Evaluacié Aplicacion. y
5a 10 seg } Licuado valuacion. » Evaluacion.
¢ u Evaluacion. u
Colado RESERVADO B RESERVADO B
\4
RESERVADO A P )
| Acido citrico |

|
v v

| 0.1% | 0.2% | 0.3%

v

Aplicacion.
Evaluacion.

i

RESERVADO C

| 0.4%
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3.2.3.2 DIAGRAMA EXPERIMENTAL DE OBTENCION DE PRODUCTO.

Pesado.
1% lejia por 20 Lavado.
min

20 min
Oreado.

Desinfeccion

de agua | Coccién a vapor. | Tiempo: 20 min.

Con 10% Temp: hasta ebullicién.

Licuado.
Refinado.
RESERVADO RESERVADO RESERVADO
+ * B C D

v

R1: 1 pasada R2: 2 pasada R3: 3 pasada

A\
Colageno hidrolizado 1%
Estevia 0.08%

Acido citrico 0.4%

A 4 Acido ascérbico 0.3%
Sorbato de k 0.05%

RESERVADO A

Estandarizado.

\ 4 A4 v
El: 1/2/0 E2: 1/1/1 E3: 1/1.5/0.5 E4: 1/1.75/0.25

\ 4
Estabilizado.
\4
El:Cmc E2 : Pectina E3 : Goma Xantana
v v v y v v v 14
0.01% 0.02% 0.03% 0.01% 0.02% 0.03% 0.01% 0.02% 0.03%
|
Vida dtil.
v v v
T1:5°C+5 T2:15°C£5 T3:25°C+5
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CAPITULO IV
4 RESULTADOS Y DISCUSIONES.

41 CARACTERISTICAS DE MATERIAS PRIMAS.
411 MASHUA NEGRA.

En la tabla 17 se presenta el resultado de analisis fisico-organoléptico de
la Mashua negra.

Tabla 17
Analisis Fisico-Organoléptico de la Materia Prima (Mashua negra).

Anélisis Mashua negra

Color de cascara Morado con tendencia a
negro

Color de piel y/o pulpa Morado oscuro con tonos
mas claros

Olor Caracteristica a tubérculo

Textura al tacto de la piel Arenoso sin desmoronarse

Sabor Con sensacion a picor

Rango de peso De8al0g

Rango de longitud De 15a20cm

En la tabla se presentan los resultados del analisis quimico proximal de la
Mashua negra.

Tabla 18
Analisis Quimico Proximal de la Pulpa de Mashua negra.

Analisis Pulpa Mashua negra

Proteinas 0.38%
Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13
th Edition, 1984.

Hidratos de Carbono 3.72%
Alimentos Cocidos de Reconstitucion Instantanea, Por

Célculo

Cenizas 0.20%

Método Gravimétrico Adaptado de NTP 209.265.2001

Grasas 0.77%
Adaptado del Método Gravimétrico NTP 209.263.2001
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Humedad 94.93%
Official Methods of Analysis. 1990. Association of Official

Analytical Chemists. 15th ed. Vol. I1I. Method 925.45D. USA.

P. 1010 -1011

Contenido Calérico 23.30 kcal

Por Célculo

Nota: Después de haber realizado el experimento de refinado se obtuvo el
analisis de las propiedades quimico proximales de la materia prima, para
posteriormente sean comparados con el producto final.

En la tabla 19 se presentan los resultados de Analisis Microbiolégico de

la Materia prima refinada hasta la obtencion en pulpa de Mashua negra.

Tabla 19

Analisis Microbiologico de la Materia Prima (Pulpa Mashua negra).
Analisis Pulpa Mashua negra
Mohos y Levaduras <10 UFC/g

ICMSF Vol 1 Ed. Il Met 1 p4g 166-167 (Trad. 1978) Reimp
2000, Ed Acribia.

Aerobios Mesdfilos Viables <10 UFC/g
ICMSF Vol 1 Ed. Il Met 1 pag 120-124 (Trad. 1978) Reimp

2000, Ed Acribia.

Coliformes Totales <3 NMP/g

ICMSF Vol 1 Ed. Il Met 1 pag 132-134 (Trad. 1978) Reimp
2000, Ed Acribia.

En la tabla 20 se presentan los resultados de Analisis Fisicoquimicos de la
Mashua negra.

Tabla 20
Analisis Fisicoquimico de Mashua negra (Pulpa de Mashua negra).

Anélisis Pulpa Mashua negra
pH 5.18

Método de pH-Meter

Cuantificacién de antocianinas 38.13 mg/100g de
Método Descrito por Lambert — Beer. cianidina-3-
(mg/100g) glucosidos.
Viscosidad (cP) 0.9999 cP
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Nota: Despues de haber realizado el experimento de refinado se obtienen
los pardmetros fisicoquimicos de la Mashua negra, para su posterior discusion con

respecto al vapor del producto final.

DISCUSION DE RESULTADOS.

En la tabla 17 se obtuvieron las caracteristicas fisico-organolépticas de la
materia prima, teniendo como resultados el color de la cascara morada con
tendencia a negro, y en la piel o pulpa con tonalidades morado oscuro con tonos
mas claros, estas diferencias se pueden visualizar en la figura 2 y 3. Con respecto
al Olor de la materia prima el resultado es caracteristico a tubérculo. La texturaen
la pulpa es arenosa, pero esta no se desmorona, sino que permanece entera. Con
respecto al sabor, esta es con sensacién a picor y tiende a producir irritacién en la
mucosa de la garganta o también se conoce como picor en la garganta. Para
describir el rango de longitud de 15 a 20 cm y el rango de peso de 8 a 10 g por

unidad.

En la tabla 18 se obtuvieron los resultados del analisis quimico proximal
de la pulpa de Mashua negra, donde podemos observar que como materia prima
que ha pasado el proceso hasta llegar a pulpa donde se obtuvieron resultados de
Proteina al 0.38%, Hidratos de Carbono al 3.72%, Cenizas al 0.20%, Grasas al
0.77%, Humedad al 94.93% y el Contenido de calorias al 23.30Kcal. Con respecto
a valores encontrados en la tabla 2 se puede observar que los valores también son
bajos por cada 100g de alimento, para la proteina es de 1.5g, carbohidratos 9.8g,
cenizas 0.6g, grasas 0.7g, Agua 87.4g. Teniendo en cuenta que los porcentajes
obtenidos, tendrian una relacion con los valores observados. A mayor contenido

de humedad, menor contenido de proteinas, carbohidratos y cenizas.

Con respecto a valores indicados de otros autores; el porcentaje de
Humedad obtenido al 94.93% es superior con respecto al que obtuvo (Canahualpa
& Solano, 2018) con 83.04% de humedad, de igual manera (Chirinos & Torres,
2018) obtienen 79.2 % de humedad, sin embargo los valores que obtuvieron en
proteina, ceinzas, grasa son cercanos. Por tanto, los valores obtenidos son

similares a los de otros autores.
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En la tabla 19 se obtuvieron los resultados del analisis microbioldgico de
la materia prima, teniendo como resultados a valores dentro de la norma de
criterios microbiol6gicos para elaborar bebidas no carbonatadas sin riego directo

a la salud.

En la tabla 20 se obtuvieron resultados de andlisis Fisicoquimico de la
materia prima, como el valor de pH al 5.18 la cuantificacion de antocianinas 38.13
mg/100g de cianidina-3-glucoidos. Y la viscosidad de la pulpa es de 0.9999

centipoises.

Con respecto a valores indicados por otros autores a diferencia del valor
obtenido de 5.18 pH, en estado fresco el valor de (Taipe, 2017) fue superior con
6.29 de pH, de forma semejante (Canahualpa & Solano, 2018) obtuvieron un
rango de valores de pH desde5.56 hasta 6.22 en estado fresco de la materia prima.
Por lo tanto, el valor obtenido de pH con respecto a los valores de los autores

mencionados, son aceptables como materia prima.

Con resprecto al valor de la antocianina obtenida como materia prima
38.13mg/100g en pulpa de C3G se encuentra por debajo del rango de valores
obtenido de (Canahualpa & Solano, 2018) desde 50 a 250mg de antocianinas. De
igual forma, el valor que indican (Chirinos & Torres, 2018) de 131.9mg por cada
100g de mashua, es superior. Sim embargo, se puede discutir la diferencia de estos
valores por la variedad que depende de la localidad de cada materia prima teniendo
encuenta que cada valor obtenido sigue reprensentando el 90% del total de

antocianinas que compone a la materia prima.
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412 RESULTADOS DE EXPERIMENTO N°01: REFINADO.

REFINADO

R1 R2 R3

Donde:
R1= lera pasada por el molino coloidal.
R2= 2da pasada por el molino coloidal.

R3= 3era pasada por el molino coloidal.

Resultados:
Tabla 21
Resultado de Anélisis Sensorial para Olor - Refinado.
Control  Repeticiones R1 R2 R3
Panelista 1 3 4 4
Panelista 2 4 3 4
R Panelista 3 3 3 5
Panelista 4 4 2 4
Panelista 5 3 4 4
Panelista 6 3 4 5
Tabla 22
Resultado de Andlisis Sensorial Anva para Olor de Refinado.
FV GL  sC CM FC FT 1%
Tratamiento 2 4 2 0.05208 < 7.56
Bloque 5 390 78 2.03125 < 5.64
Error exp 10 384 38.4
Total 17 10
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Conclusion:

No hay diferencia altamente significativa.

Grafico 3
Promedio de Puntuacién en Olor para Refinado.

(O]

IN

w

N

Criterios de puntuacion

Refinado 1 Refinado 2 Refinado 3
NuUmero de refinado

[N

m Panelista 1 ®m Panelista 2 ® Panelista 3 = Panelista 4 ®m Panelista 5 ® Panelista 6

Interpretacion de Resultados:

En la tabla 21 se presentaron los resultados de analisis sensorial para olor
donde los panelistas semi entrenados segun a su criterio personal colocaron el
valor que mas vieron por conveniencia, estos valores sirvieron para obtener la
tabla 22 de resultado de Analisis sensorial Anva para olor donde se concluye que
no hay diferencia altamente significativa, es decir los panelistas no percibieron
olor elevado a tubérculo. Sin embargo, para obtener una mejor interpretacion se
pudo observar que el Grafico 3 demostrd que el mejor criterio para los panelistas
fue el refinado 3.
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Tabla 23
Resultado de Anélisis Sensorial para Color - Refinado.
Control  Repeticiones R1 R2 R3
Panelista 1 4 2 5
Panelista 2 4 3 4
Panelista 3 4 3 3
Refinado
Panelista 4 3 4 4
Panelista 5 3 3 5
Panelista 6 2 3 4
Tabla 24
Resultado de Analisis Sensorial Anva para Color de Refinado.
FV GL SC CM FC FT 1%
Tratamiento 2 4,3333 2.1667 3.0952 < 7.56
Bloque 5 1.1667 0.2333 0.3333 < 5.64
Error exp 10 a 0.7
Total 17 125
Conclusion:

No hay diferencia altamente significativa.

Gréfico 4
Promedio de Puntuacion en Color para Refinado.
5

4
| il

Refinado 1 Refinado 2 Refinado 3
Numero de refinado

Criterios de puntuacion

H Panelista 1 ® Panelista 2 m Panelista 3 = Panelista 4 ® Panelista 5 ® Panelista 6
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Fotografia 4
Color del Refinado de la Pulpa de Mashua negra.

v 4
_
i

Primer molido coloidal.  segundo molido coloidal Tercer molido
coloidal.

Interpretacion de Resultados:

En la tabla 23 se presentaron los resultados de andlisis sensorial para color
donde los panelistas semi entrenado segun su criterio personal colocaron el valor
gue mas vieron por conveniencia, estos valores sirvieron para obtener la tabla 24
de resultados de Analisis sensorial Anva para color donde se concluye que no hay
diferencia altamente significativa, es decir los panelistas observaron el mismo
color en todas las muestras presentadas. Para obtener una mejor interpretacion se
observo que en el Grafico 4 el promedio de puntuacién en color fue el tercer
refinado, lo cual se puede observar en la fotografia 4 el color del refinado de la
pulpa de Mashua negra del tercer molido coloidal es mas traslucido a diferencia
de los dos primeros molidos se observaron particulas gruesas. El procedimiento
de este método fue modificado del apartado 4.2 de la NTP 203.076. (Ver anexo
7.13y7.14)

Tabla 25
Resultados de pH, Viscosidad y Densidad, Cuantificacién de
Antocianinas para Refinado.

R1 R2 R3
pH 5.18 5.17 5.18
Viscosidad de 1.03624 1.01673 0.99990
Ostwald (cP)
Densidad 0.31025 0.27396 0.24949
(g/ml)
Cuantificacion  37.7603 37.8274 38.1295
de antocianinas
(mg/100g de C3G)
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Interpretacion de Resultados:

En la tabla 25 se obtuvieron los resultados del analisis a la pulpa de Mashua
negra refinada para las muestras R1, R2 y R3 con resultados cercanos en pH, asi
mismo para Viscosidad, para obtener con mayor densidad en R1y menor densidad
en R3, de igual forma, la cuantificacion de antocianinas se obtuvo en R1y R2 una

diferencia con respecto al R3.

APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS:

Balance de materia.

1.050 kg = 0.860 kg + 0.190 kg
1.050 kg = 1.050 kg

Balance de energia.

Composicion quimica de pulpa de Mashua negra refinada.

Carbohidratos de carbono= 3.72%, Proteina = 0.38%, Grasa = 0.77%, Cenizas =
0.20%, Humedad = 94.93%.

Calculo del calor especifico de pulpa de Mashua negra refinada.

Cp = 1.424*(0.0372) + 1.549%(0.0038) + 1.675%(0.0077) + 0.837*(0.002) +
4.187%(0.9493) =
Cp = 4.0481496 Kij/kg °C

Transferencia de calor.
Q=m*Cp*(T2-T1)
Donde:
Masa = 0.860 kg
T2 = temperatura final = 32°C
T1 = temperatura inicial = 15°C
Q =0.860 * 4.0481 *(32 — 15)
Q =59.1839 KJ
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DISCUSION DE RESULTADOS DEL EXPERIMENTO N°01.

Se obtuvo al tercer refinado R3 con mejor aceptabilidad con respecto al
olor y el color, ademas ninguna de las muestras tuvo diferencia altamente
significativa lo cual hace que la pulpa refinada sea adecuada como materia prima.
Segun Inostroza et al, (2015) evaluardn la efectividad de la pigmentacion de la
mashua negra como materia prima encontrando preferencia al elaborar un yogurt

con esta pigmentacion y la comparo con un color sintético parecido al color mora.

Los valores de pH para esta materia prima resultaron cercanos de 5.17 y
5.18 entre si, sobre este tema se investigd que son factores externos que influye
en la coloracon de la pulpa hacia una tonalidad oscura. Segun Canahualpa &
Solano, (2018) en su investigacion los valores como materia prima fueron de 5.56
a6.22. Por lo contrario, para la viscosidad el valor de refinado se obtuvo un valor
menor a 1 centipoise (cP), y aunque no se han encontrado estudios donde se
analizaron la viscosidad en la misma materia prima, segin Aguirre, (2017) en su
investigacion se aplicd porcentajes de 50% de agua con 30% de pulpa de

aguaymanto y 20% de mashua negra, obteniendo olor, sabor y consistencia buena.

Luego del experimento de refinado se dio aconocer que la tercera pasada
contiene mayor cuantificacion de antocianinas, del mismo modo segun Feliciano
et al., (2021) identificaron los componentes bioactivos de la mashua negra en una
bebida mix con pifia donde después de ser sometida a tratamiento térmico, se
conservo hasta el 50% de dichos componentes garantizando asi el beneficio de la

funcionalidad de la materia prima.
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CONCLUSIONES DEL EXPERIMENTO N°01:

Se concluye primeramente que no hay estudios previos con respecto al
analisis fisicoquimicos de la mashua negra como pulpa. Sin embargo, se pudo
concluir que los analisis sensoriales para olor y color son aceptables por los
panelistas. De otra forma, se pudo observar diferencia superficial de las pasadas

por el molino coloidal.
Se concluye que los valores de pH en la pulpa refinada son satisfactorios.

Se concluye que los valores de viscosidad y densidad de pulpa son

satisfactorios para ser utilizados como pulpa.

Se concluye que los valores de cuantificacion de antocianinas son

importantes ya que se selecciono al de mayor cuantificacion.

Finalmente se concluye que para obtener una masa de 1.050 kg de pulpa

refinada se requiere 59.1839kj de transferencia de calor.

Por lo cual la materia prima transformada en pulpa fue satisfactoria.
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4.1.3 RESULTADOS DE EXPERIMENTO N°02: ESTANDARIZADO.

ESTANDARIZADO

EXTRACTO DE SR >
MARACUYA L i

El E2 E3 E4

Donde:

El: 1/2/0 (pulpa/agua/maracuya) + 1% colageno, 0.08% estevia + 0.3% acido

ascorbico + 0.4% &cido citrico + 0.05% sorbato de potasio.

E2: 1/1/1 (pulpa/agua/maracuya) + 1% colageno, 0.08% estevia + 0.3% acido

ascarbico + 0.4% &cido citrico + 0.05% sorbato de potasio.

E3: 1/1.5/0.5/ (pulpa/agua/maracuyd) + 1% colageno, 0.08% estevia + 0.3% acido

ascorbico + 0.4% acido citrico + 0.05% sorbato de potasio.

E4: 1/1.75/0.25 (pulpa/agua/maracuya) + 1% colageno, 0.08% estevia + 0.3%

acido ascorbico + 0.4% &cido citrico + 0.05% sorbato de potasio.
Resultados:

o Olor.

o Color.

o Sabor (picor).

o pH.

o Cuantificacion de antocianinas (mg/100g en bebida de C3G).
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Tabla 26
Resultado de Andlisis Sensorial Olor para Estandarizado.
Control Repeticion El E2 E3 E4
Panelista 1 3 3 5 4
Panelista 2 2 2 5 5
Panelista 3 3 4 4 3
Estandarizacion
Panelista 4 3 2 5 3
Panelista 5 2 3 4 4
Panelista 6 3 4 5 5

Tabla 27

Resultado de Tabla Anva Olor para Estandarizado.
FV GL sC CM FC FT 1%
Tratamiento 3 15.1667 5.0556 0.0001937 < 5.42
Bloque 5 2.8333 0.5667 0.0000217 < 4.56
Error exp 15  391302.83 26086.8556
Total 23 391320.83

Conclusion:

No hay diferencia altamente significativa.

Graéfico 5
Promedio de Puntuacién en Olor para Estandarizado.

imaMdMHM“

(1/1/0) (1/1/1) (1/1.5/0.5) (1/1.75/0.25)

El E2 E3 E4
Estandarizado

H

w

Criterios de puntuacion
N

m Panelista 1 ®mPanelista 2 ®m Panelista 3 = Panelista 4 ®mPanelista5 ® Panelista 6
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Interpretacion de Resultados:

En la tabla 26 se presentaron los resultados sensoriales de Olor para la
estandarizacidn con seis panelistas semi entrenados. En la tabla 27 se presentaron
los resultados de la tabla Anva para Olor donde no se demostrd diferencia
altamente significativa. Por otra parte, el grafico 5 demostré el promedio de
puntuacion en Olor para estandarizacién donde se observé que E3 presenta mayor

cantidad de criterios de puntuacion.

Tabla 28
Resultado de Anélisis Sensorial Color para Estandarizado.
Control Repeticion El E2 E3 E4
Panelista 1 3 3 4 4
Panelista 2 2 4 5 3
a Panelista 3 2 4 5 3
Estandarizacion
Panelista 4 3 3 4 4
Panelista 5 4 2 3 2
Panelista 6 4 2 1 2

Tabla 29

Resultado de Tabla Anva Color para Estandarizado.
FV GL SC CM FC FT 1%
Tratamiento 3 2 0.6667 0.000152 < 542
Bloque 5 -21.6667  -4.3333 0.00099162 < 4.56
Error exp 15 65549 4369.933
Total 23 65529.33

Conclusion:

No hay diferencia altamente significativa.
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Gréfico 6
Promedio de Puntuacién en Color para Estandarizado.
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E1l E2 E3 E4
Estandarizado

mPanelista 1l mPanelista 2 mPanelista 3 = Panelista 4 mPanelista5 ®Panelista 6

Fotografia 5
Color de Experimento Estandarizado.

E1 E2 E3 E4
(1/210) (/1) (1/1.5/0.5) (1/1.75/0.25)

Interpretacion de Resultados:

Para el experimento de estandarizacion se obtuvo la Tabla 28
analisis sensorial Color con seis panelistas semi entrenados,
posteriormente en la tabla 29 se obtuvieron los valores de Anva dando
como resultado no hay diferencia altamente significativa,
posteriormente en el grafico 6 se observé al E3 como mejor
puntuacién de criterios y la fotografia 5 se observo el color de los

diferentes experimentos con ligera similitud.
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Tabla 30
Resultado de Analisis Sensorial de Sabor (picor)- Estandarizado.
Control Repeticion El E2 E3 E4
Panelista 1 2 3 5 4
Panelista 2 2 4 4 3
Panelista 3 3 3 5 4
Estandarizacion
Panelista 4 3 3 4 3
Panelista 5 4 4 5 2
Panelista 6 4 3 5 4

Tabla 31

Resultado de Tabla Anva para Sabor (picor) para Estandarizado.
FV GL SC CM FC FT 1%
Tratamiento 3 9.8333 3.2778 6.0204 > 542
Bloque 5 1.8333 0.3667 0.6743 < 456
Error exp 15  8.1667 0.5444
Total 23 19.8333

Conclusion:

Si hay diferencial altamente significativa para los tratamientos.

Se procede a realizar tukey

Tukey

III IV II I

E3 E4 E2 El
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Gréfico 7
Promedio de Puntuacién en Sabor (picor) para Estandarizado.
5

1..mml|||||.m.|

E1(1/1/0) E2 (1/1/1) E3 (1/1.5/0.5) E4 (1/1.75/0.25)

Estandarizado
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Criterio de puntuacion
w
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Interpretacion de Resultados:

Se observo en la tabla 30 de analisis de sabor que estuvo enfocado en el
picor que la bebida estandarizada produjo al ser consumida, donde se presentaron
los valores obtenidos por los panelistas de acuerdo a la cartilla del Anexo 7.1 que
guardan relacion con la tabla 31 donde se aplica resultados Anva que demostraron
diferencia altamente significativa en los tratamientos y al ser determinado se
obtuvo en la prueba de tukey que las muestras de estandarizacion E1, E2 y E4 son
parecidas, mientras que la bebida estandarizada E3 fue distinta. Con el grafico 7,
se pudo apreciar como mejor bebida estandarizada a E3 porque tuvo mayor

aceptabilidad por parte de los seis panelistas con valores de “me gusta mucho”.

Tabla 32
Resultados de pH, y Cuantificacion de Antocianinas para Estandarizado.
Control Indicadores E1 E2 E3 E4
pH 3.14 3.06 3.10 3.25

Cuantificacion
Estandarizacién de
antocianinas.  36.47036 36.73754 38.94179 38.50762
(mg/100g de
C3G)
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Interpretacion de Resultados:

Luego de haber realizado el analisis para el experimento de
estandarizacion los resultados se anotaron en la tabla 32, donde se observé que en
las cuatro bebidas estandarizadas el valor de pH estuvo en el rango de 3.0 a 4.0
teniendo la E2 y E3 cercanos a 3.0; también se discutio en la E1 y E2 que la
cuantificacion de antocianinas fue parecida, sin embargo, la E3 y E4 son cercanas
entre si. Para los valores de pH se discutio la proporcion afadida de extracto de
maracuya como responsable de los valores obtenidos, y en los valores mayores en
cuantificacion de antocianinas (E3 y E4) la influencia de los aditivos en &cidos y
el extracto de maracuya que aportaron antioxidantes a la bebida junto con la pulpa
de Mashua negra, indistintamente para E1 y E2 con menor cantidad se debio por
contener mayor cantidad de agua y menos de extracto de maracuyd, por lo cual al
discutir estos resultados la mayor influencia al aumento de antocianinas es el

extracto de maracuya por su acidez.

APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS.
Balance de materia

M entra = M sale + M acumulada
Donde:

M entra = peso de Mashua negra refinada.
M sale = peso de Mashua estandarizada en molino coloidal.
M acumulada = peso de desperdicio.

0.860 kg = 0.757 kg + 0.103 kg

1.860 kg = 1.860 kg
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Balance de Energia
» Composicion quimica de pulpa de Mashua negra estandarizada.

Carbohidratos de carbono= 3.72%, Proteina = 0.38%, Grasa = 0.77%,
Cenizas = 0.20%, Humedad = 94.93%.

Célculo del calor especifico de pulpa de Mashua negra refinada.

Cp = 1424*(0.0372) + 1.549%(0.0038) +
1.675*(0.0077) + 0.837%(0.002) + 4.187*(0.9493) =
Cp = 4.0481496 Kj/kg °C

Transferencia de Calor.
Q=m*Cp*(T2-T1)
Donde:
Masa = 0.757 kg
T2 = temperatura final = 23°C
T1 = temperatura inicial = 18.8°C

Q = 0.757 * 4.0481 *(23 - 18.8)
Q = 12.8705 K
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DISCUSION DE RESULTADOS DEL EXPERIMENTO 2.

En la presente investigacion, el experimento dos fue el estandarizado,
donde la cantidad de pulpa de Mashua negra obtenida del anterior experimento se
estandarizo con la proporcion de agua y extracto de maracuya, seguidamente se
calcul6 la cantidad de los aditivos y/o insumos en base a los porcentajes
establecidos para realizar el anlisis de los indicadores como el andlisis sensorial
donde se priorizé el sabor en base al picor percibido. De igual manera se analizd
sensorialmente el color y el olor para observar si presentaban diferencias
altamente significativas. Similarmente (Izquierdo, 2013) realiz6 un estudio para
embotellar néctar de Mashua mezclado con 250 mg de benzoato de sodio y
edulcorado con sacarina a 87,5 mg por litro de néctar, donde obtuvo como
resultado una bebida factible en conservacion de nutrientes y preferente por el

consumidor.

Con respecto al analisis de pH, las cuatro formulaciones E1, E2, E3 y E4
se encontraron dentro del rango de valores del potencial de pH para néctares (3.0
a4.0) asegurando los valores fisicoquimicos de estabilizado de la bebida funcional
en las formulaciones, de manera similar recientemente (Feliciano et al., 2021)
proceso una bebida mix de Mashua con pifia donde la calidad organoléptica de
color y sabor fueron agradables a pH 3.3. Mientras que la NTP 203.110 indica en
el punto 8.1.4 requisito especifico en bebidas de frutas el valor de pH debe ser
inferior a 4.5. Asi mismo (Huamani, 2014) en su néctar de Mashua con estevia
concluyo con un pH 3.62 para su bebida de mayor aceptacion y sabor

perceptiblemente apreciable.

Con respecto a la cuantificacion de antocianinas en esta investigacion el
resultado con mayor valor fue la formulaciéon E3 de 38.94179 mg/100g en bebida
de cianidina-3-glucosidos. Por el contrario, en la investigacion de (Inostroza et al.,
2015) en la elaboracion de yogurt obtuvo una valoracion de 192,63 mg de
antocianinas cuantificadas por cada 100ml de producto, esto podria deberse al
método de extraccion y al producto en si que debe contener una mayor tonalidad

de color por ser yogurt de sabor a mora.
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CONCLUSIONES DEL EXPERIMENTO N°02.

De acuerdo con los resultados obtenidos en el experimento dos de

estandarizacion, se concluyé que la bebida funcional es aceptable.

Se concluy6 que la percepcion del olor en la bebida es enmascarada
satisfactoriamente por la proporcion afiadida de extracto de maracuyé

proporcionando un aroma natural a fruta.

Se concluyo que el color de la bebida fue influenciado por el valor de pH
obtenido que influyo en la estabilidad de las antocianinas.

Se concluy6 que el sabor de la bebida funcional es satisfactorio donde la
sensacion de picor excesivo y propio de la materia prima es reducida hasta una
minima percepcion, mas no conviene que sea eliminada en su totalidad por ser

una sustancia caracteristica de la materia prima que la hace funcional.

Se concluyd los valores de pH obtenidos y de importancia por estar en el
rango de 3.0 a 4.0 y siendo inferior a lo establecido por la norma técnica.

Se concluyé que la cuantificacion de antocianinas obtenida es apropiada

para la bebida funcional.
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414 RESULTADOS DEL EXPERIMENTO N°03: ESTABILIZADO.

ESTABILIZADO

El: CMC E2: Pectina E3: Goma Xantana
v v v
0.01% 0.02% 0.03% 0.01% 0.02% 0.03%
v v

0.01% 0.02% 0.03%

Donde:
E1: CMC 0.01%, CMC 0.02%, CMC 0.03%.
E2: Pectina 0.01%, CMC 0.02%, CMC 0.03%.
E3: Goma xantana 0.01%, CMC 0.02%, CMC 0.03%.
Resultados:
o pH.
o Viscosidad.

o Evaluacién de fases.

Tabla 33
Resultados de Control de pH para Estabilizado.
Control Aditivo % pH
CMC 0.01 3.20
0.02 3.21
Estabilizado 0.03 3.26
Pectina 0.01 3.64
0.02 3.64
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0.03 3.62
Goma 0.01 3.49
Xantana 0.02 3.48
0.03 3.43
Tabla 34
Resultados de Control de Viscosidad para Estabilizado.
Aditivo % 50 r.p.m. 100 r.p.m.
Néctar de 15 Tl
Pera
CMC 0.01 12.4 7.9
£ 0.02 126 8.5
0.03 12,5 14.9
Pectina 0.01 9.8 6.3
(Poise) 0.02 11.2 95
0.03 135 12.5
Goma 0.01 8.1 5.5
?ng;';a 0.02 8.5 5.6
0.03 8.2 5.4
Grafico 8

Resultados de Gréfico de Viscosidad para Estabilizado.

Viscosidades en Poise (P)

Pectina

Porcentaje de aditivos

E50r.p.m. ®W100r.p.m.
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Interpretacion de Resultados:

Luego de aplicar analisis de indicadores para el control de pH en la tabla
33, los resultados demostraron estar en el rango esperado de 3.0 a 4.0 para todos

los valores, con promedio para Cmc 3.22, Pectina 3.63 y Goma xantana 3.46.

Luego de haber aplicado el control de estabilizado para viscosidad
rotatorio de la tabla 34, se demostré que ningun aditivo obtuvo un valor proximo
a la textura fluida de comparacion “néctar de pera de la marca gloria” en 50 o 100
r.p.m. de viscosidad. También se demostrd que la mejor estabilidad en la bebida

para evitar separacion de fases fue con 0.02% de Cmc.

En el Grafico 8 se observaron los resultados de dos pruebas de flujo de la
bebida en estado estable sometidas a cizallamiento oscilatorio a 50 rpm de
pequefia amplitud (barras naranjas) y a 100 rpm de gran amplitud (barras grises).
Donde a mayor velocidad de cizallamiento mayor quiebre de estructura en la

textura de la bebida.

Tabla 35
Resultados de Andlisis Sensorial de Separacion de Fases para Estabilizado.
Cmc Pectina Goma Xantana
001 002 003 001 002 003 001 002 0.03
1 2 6 2 2 2 4 2 2 6
2 2 6 2 2 2 2 2 4 4
3 4 2 4 4 4 2 4 4 6
4 2 6 2 4 2 4 2 2 6
5 2 6 6 2 4 4 2 2 6
6 4 6 6 4 4 4 4 6 4
Tabla 36
Resultado de Experimento Factorial de Bloques Completamente al Azar y con
Tratamiento Extra para Estabilizado.
FV GL SC CM FC FT
1%
Factor A 2 6.37037  3.18518 0.671875 < 5.18
Factor B 2 18.3703  9.18518 1.9375 < 5.18
Bloque 5 -110.2962 -22.0592  -4.65312 < 3.51
AxB 4 26.9629  6.740740 1.421875 < 3.83
Error 40 189.6296  4.740740
exp
Total 53 131.0370
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Conclusiones:

Factor A: No hay diferencia altamente significativa.
Factor B: No hay diferencia altamente significativa.
Blogue: No hay diferencia altamente significativa.

Interaccion: No hay diferencia altamente significativa.

Grafico 9
Resultados de Separacion de Fases - Panelistas para Estabilizado.

ulfaul
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[e)]
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Puntuacion de Panelistas
N
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cMC Pectina Goma Xantana
Procentajes de Estabilizantes

H]l M2 W3 w4 m5 W6

Interpretacion de Resultados:

Luego de realizar el analisis sensorial en escala hedonica con seis
panelistas semi entrenados para cada estabilizante con tres porcentajes para la
tabla 35 se obtuvo la tabla 36 factorial de bloques completamente al azar y con
tratamiento extra, donde no se encuentro diferencia altamente significativa para
los factores, blogues ni interaccion. Seguidamente en el grafico 9 resaltaron los
porcentajes de 0.02 y 0.03 para el estabilizante Cmc y el estabilizante Goma
Xantana, con mejor separacién de fase en la muestra de Cmc.
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APLICACION DE MODELOS MATEMATICOS.

Balance de materia

M entra = M sale + M acumulada
Donde:

M entra = peso de Mashua negra estandarizada.
M sale = peso de Mashua estandarizada.

M acumulada = peso de desperdicio.

0.757 kg = 0.732 kg + 0.025 kg
0.757 kg = 0.757 kg
Balance de Energia
Composicion quimica de la bebida funcional estabilizada.

Carbohidratos de carbono= 5.34 %, Proteina = 2.06 %, Grasa = 2.33 %,
Cenizas = 0.52%, Humedad = 89.75 %.

Calculo del calor especifico de pulpa de Mashua negra refinada.

Cp = 1.424*(0.0534) + 1.549*%(0.0206) + 1.675%(0.0233) +
0.837*(0.0052) + 4.187*(0.8975) =
Cp = 3.9091634 Kj/kg °C

Transferencia de Calor.
Q=m*Cp*(T2-T1)
Donde:
Masa = 0.732 kg
T2 = temperatura final = 23.5°C
T1 = temperatura inicial = 17.9°C

Q =0.732 * 3.9092 *(23.5 — 17.9)
Q = 16.0246 KJ
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Velocidad de homogenizacion para obtener el indice de homogenizacién (M).

K_D"S*N
T DM2xZ

Donde:

K: velocidad de homogenizado

D”3: didmetro de agitador = 0.20m

N: velocidad de agitacion = 15.05 revoluciones/segundo
D72: didmetro de recipiente = 0.55m

Z: altura de homogeneizador = 0.49m

0.20 = 15.05

K = 05522040 0.812278 rev /seg
indice de homogenizacion (M).
Ln M =k*tm
Donde:
K =0.812278 rev/seg
Tm= 180 seg.

Ln M =0.812278 * 180
Ln M = 146.2101 rev.
M = 4.985 revoluciones.
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DISCUSION DE RESULTADOS DEL EXPERIMENTO N°03.

El tercer experimento de estabilizado dio como resultado en el anélisis de
indicadores de pH para el estabilizante Cmc el valor mas bajo 3.22 seguido por el
estabilizante Goma xantana 3.46 y la pectina 3.63 estando dentro del rango
esperado para néctares. De forma similar (Coronado et al., 2019) utilizo 0.05g, 1.0
gy 1.5g de estabilizante Cmc obteniendo valores de pH 3.81, 3.85y 3.84 en su
investigacion de néctar de fresa. A diferencia de (Alhuay, 2018) donde hizo
combinaciones de estabilizantes entre Cmc y Goma xantana aplicado a néctar de
papayita nativa, y obtuvo como mejor combinacién de 0.019% Cmc con 0.10 %
de Goma xantana para controlar eficientemente la estabilidad. Comparado con la
bebida funcional de Mashua negra la mejor estabilidad se observé con un menor
porcentaje de Cmc con valores de pH dentro de lo establecido. De igual forma
(Cortez, 2016) utilizo un porcentaje pequefio de Cmc en su investigacion sin
embargo su valor de pH fue elevado, se demostré6 que era necesaria la
incorporacion de acidos para mantener dichos valores en el rango de 3.0a 4.0y

evitar la inestabilidad de las antocianinas y fases.
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CONCLUSIONES DEL EXPERIMENTO N°03.
De acuerdo con los resultados obtenidos en el experimento tres, se
concluyo que la utilizacion de estabilizante Cmc al 0.02% con una viscosidad de

12.6 (P) a50 rpmy de 8.5 (P) a 100 rpm en la bebida funcional es aceptable.

Se concluyeron que los valores de pH obtenidos permanecen en el rango

de 3.0 a 4.0 aun después de habeérseles afiadido estabilizantes.

Se concluyo que el estabilizado que determino la viscosidad de las bebidas

son superiores a la muestra de comparacion, se concluyo satisfactoriamente.

Se concluyo satisfactoriamente los resultados del grafico de medicién de

estabilizante, donde se comprobd la diferencia de viscosidad.

Se concluyo satisfactoriamente los resultados de analisis de separacion de

fases.

Se concluyo satisfactoriamente los resultados del experimento factorial de

bloques completamente al azar con tratamiento extra.

Se concluyo satisfactoriamente el resultado que demostré el gréafico de la

separacion de fases.
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4.1.5 RESULTADOS DEL EXPERIMENTO FINAL: VIDA UTIL.

VIDA UTIL
T1 T2 T3

Donde:

T1:5°C +5

T2:15°C +5

T3:25°C +5
Resultados:

o pH.

o Tiempo y temperatura (°C).

o Cuantificacion de antocianinas (mg/100g en bebida de C3G).

Tabla 37 i
Resultados para el Control de pH y Temperatura Vida Util.
T1(5°C +-5) T2 (15°C +-5) T3 (25°C +-5)
TIEneg pH Temperatura pH Temperatura pH Temperatura
(semanas)
0 3.15 12.5 3.15 125 3.15 125
1 3.17 10.5 3.45 17.7 3.67 27.9
2 3.19 10.8 3.47 17.1 3.68 27.8
3 3.18 10.7 3.52 17.0 3.68 29.6
4 3.17 10.6 3.43 16.9 3.72 29.8
5 3.21 124 3.47 16.5 3.89 30.0
6 3.19 12.7 3.54 17.4 3.92 29.7
Fotografia 6

Resultados Visuales de Experimento Final — Vida Util.
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Fotografia 7 )
Visualizacién de Efecto de Temperaturas en Vida Util.

Interpretacion de Resultados:

En la tabla 37 se observaron los valores de vida dtil para la bebida
funcional donde se utilizé6 como muestra inicial a un tiempo cero la muestra recién
elaborada, seguidamente se introdujeron las muestras en la cdmara de vida Gtil y
semanalmente se extrajeron las muestras para analizarlas, donde se observé que
los valores de pH permanecieron estables y dentro del rango de 3.0 a 4.0. En la
fotografia 6 se pudo apreciar los resultados de forma visual en diferentes
tonalidades de color de acuerdo a las temperaturas empleadas en la cdmara de vida
atil, para T1 el color fue morado, para T2 se observo un color mas rosaceo y para
T3 se observo un tono mas marron claro. En la fotografia 7 se visualizo la
inestabilidad o perdida de antocianinas en su estructura quimica del anillo B por
decoloracion después de ser sometidas a diferentes temperaturas determinando la

vida util.
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Tabla 38
Resultados de Vida util a 5°C + 5.
Tiempo 515 200 515 700 - Cuantificacién
(emanas) pH1 pH 1 pH pH Absorbancia de
P P 45 45 Antocianinas
0 1.897 0.487 0.923 0.725 1.212 42 .50
1 1.848 0.423 0.864 0.738 1.299 45.55
2 1.734 0.231 0.745 0.623 1.381 48.43
3 1.706 0.193 0.642 0.544 1.415 49.62
4 1.694 0.183 0.628 0.515 1.398 49.02
5 1.674 0.185 0.937 0.632 1.184 41.52
6 1552 0.142 0.843 0.523 1.090 38.22
Grafico 10 3
Periodo de Vida Util de la Bebida Funcional a 5°C £ 5
60.00
50.00

40.00

y =-0.7251x + 47.157

30.00

20.00

10.00

Cuantificacion de Antocianinas

0.00
0 1 2 3 4 5 6 7

Semanas

Interpretacion de Resultados:

En la tabla 38 los resultados de la vida util a 5°C + 5 dieron valores por
cada semana para calcular la absorbancia y la cuantificacion de antocianinas con
la ayuda del modelo matematico, donde la cuantificacidon inicial de antocianinas
fue de 42.50 mg/100g de cianidina 3 glucosidos, y posteriormente los valor
aumentaron, teniendo como inconveniente en la Gltima semana (6) donde el valor
bajo hasta los 38.22 mg/100g de cianidina3glucosidos, este cambio brusco de
valor pudo deberse al corte de energia; En la ecuacion del grafico 10 se obtuvo la
ordenada (47.1572) y la pendiente (-0.7251) para la temperatura de 5°C + 5.
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Tabla 39
Resultados para Vida util a 15°C £ 5.
Tiempo 515 200 515 700 - Cuantificacién
H1 oH1 pH pH Absorbancia de
(semanas) P P 4.5 4.5 Antocianinas
0 1.897 0.487 0.923 0.725 1.212 42.50
1 1.743 0.643 0.723 0.743 1.120 39.28
2 1.759 0.584 0.698 0.674 1.151 40.36
3 1.614 0.453 0.587 0.598 1.172 41.10
4 1578 0.346 0.775 0.485 0.942 33.03
5 1515 0.396 0.757 0.523 0.885 31.03
6 1432 0.284 0.411 0.476 1.213 42.54
Gréfico 11 )
Periodo de Vida Util de la Bebida Funcional a 15°C £ 5
w45.00
g 40.00 [Ty Qe N
Sasoo |,
o y =-0.8466x +41.089
£ 30.00
<<.525.00
o
S 20.00
% 15.00
£ 10.00
§ 5.00
O
0.00
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Interpretacion de Resultados:

En la tabla 39 los resultados de la vida util a 15°C + 5 demostraron una
cuantificacion inicial de antocianinas es de 42.50 mg/100g de cianidina 3
glucosidos, y posteriormente los valores disminuyeron hasta 31.03 mg/100g de
cianidina 3 glucédsidos, teniendo como inconveniente en la Gltima semana (6)
donde el valor subid hasta los 42.54 mg/100g de cianidina3glucosidos, este
cambio brusco de valor pudo deberse al corte de energia; En la ecuacion del
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grafico 11 se obtuvo la ordenada (41.0893) y la pendiente (-0.8466) para la
temperatura de 15°C + 5.

Tabla 40 )
Resultados para Vida Util a 25°C 5.
Tiempo 515 700 515 700 _ Cuantificacion
pH pH Absorbancia de
(semanas) PH1 PHI 45 45 Antocianinas
0 1.897 0.487 0.923 0.725 1.212 42.50
1 1.189 0.284 0.385 0.254 0.774 27.14
2 0.951 0.239 0.314 0.023 0.421 14.76
3 0.923 0.219 0.324 0.032 0.412 14.45
4 0.894 0.176 0.254 0.079 0.543 19.04
5 0.825 0.135 0.212 0.101 0.579 20.30
6 0.795 0.156 0.174 0.089 0.554 19.43
Gréfico 12

Periodo de Vida Util de la Bebida Funcional a 25°C + 5
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Interpretacion de Resultados:

En la tabla 40 los resultados de la vida util a 25°C = 5 demostraron una
cuantificacién inicial de antocianinas fue de 42.50 mg/100g de cianidina 3
glucosidos, y posteriormente los valores disminuyeron excesivamente hasta 14.45
mg/100g de cianidina 3 glucosidos, y luego subieron para mantenerse cerca a los
20 mg/100g de C3G aprox; En la ecuacion del gréafico 12 se obtuvo la ordenada
(30.9422) y la pendiente (-2.8079) para la temperatura de 25°C £ 5.

Tabla 41 )
Resultados de Semanas de Vida Util de la bebida Funcional.
Temperatura Pendiente Ordenada Tiempo
(Semanas)
5°C+5 -0.7251 47.1572 63.6521
15°C +5 -0.8466 41.0893 47.3514
25°C 5 -2.8079 30.9422 10.6635

Interpretacion de Resultados:

En la tabla 41 se observaron los resultados de tiempo en semanas de vida
atil aplicados a cada temperatura, donde a una menor temperatura de exposicion
se observo que la bebida tiene mayor tiempo en semanas de vida util, seguido por
una temperatura a ambiente y a mayor temperatura de exposicion de la bebida se

observé un menor tiempo de vida util.
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DISCUSIONES DE RESULTADOS DEL EXPERIMENTO FINAL DE
VIDA UTIL.

En el experimento final de vida util los resultados en cuanto a pH para las
temperaturas de 5, 15 y 25°C + 5 estuvieron dentro del rango (3.0 a 4.0) durante
las seis semanas siendo satisfactorio al cumplir con los requisitos de la NTP
203.110 2009 (pH inferior a 4.5). De igual manera (Flores & Flores, 2018) en su
investigacion demostré que a valores de refrigeracion entre 4 y 18°C la
degradacion de antocianinas es de menor grado por periodos largos de tiempo “86
dias” principalmente si estos estan protegidos de la luz en una bebida de maiz
morado con ufia de gato, lo que coincide con la presente investigacion en la que
se resalto la utilizacion de tres temperaturas y su capacidad de prolongacion de

tiempo aproximado de vida Util con respecto a estas.

Con respecto a los resultados de cuantificacion de antocianinas para una
botella de 200ml o g, para una vida Util de 5°C + 5 se obtuvo un rango de 42.54
mg/100g y 38.22 mg/100g cianidina 3 glucosidos en un periodo de tiempo
aproximado de 63.6 semanas antes que se produzca la degradacion de antocianinas
en la bebida funcional; de igual manera para el almacenamiento de 15 °C £ 5 se
obtuvo un rango de 42.54 mg/100g y como minimo 31.03 mg/100g cianidina 3
glucésidos en un periodo de tiempo aproximado de 47 semanas antes que se
produzca la inestabilidad o pérdida de antocianinas en la bebida; de igual manera
para el almacenamiento de 25 °C + 5 se obtuvo un rango de 42.54 mg/100g y como
minimo 14.45 mg/100g cianidina 3 glucdsidos en un periodo de tiempo
aproximado de 10.6 semanas antes que se produzca la degradacion de las
antocianinas en la bebida funcional. De forma contraria en la investigacion de
(Manzano, 2016) obtiene una concentracion de 18.79 mg/100g de cianidina 3
glucosidos de coronta de maiz. En la investigacion de (Arrazola et al., 2014) donde
evaluaron la estabilidad de antocianinas al cambio de color y el antioxidante en
periodos de almacenamiento a 4°C y 25°C por diferencial de pH, reportaron la
disminucion de antocianinas por incremento del tiempo de almacenamiento,
mientras que a 25°C la retencion es baja haciendo que la coloraciéon de las

antocianinas sea chalcona hasta una degradacion irreversible.
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CONCLUSIONES DEL EXPERIMENTO FINAL DE VIDA UTIL.

De acuerdo con los resultados obtenidos en el experimento final de vida
atil, se concluyé que el periodo utilizado de seis semanas para controlar
semanalmente la inestabilidad de la cuantificacion de antocianinas a tres distantes
cantidades de temperatura, fue satisfactorio. De los cuales los valores obtenidos

de pH fueron satisfactorios por mantenerse dentro del rango de 3.0 a 4.0.

4.2 CARACTERIZACION FINAL.

En la tabla 42 se presentan los resultados de analisis quimico proximal de
la bebida funcional.

Tabla 42
Analisis Quimico Proximal de la Bebida Funcional.

Analisis Bebida Funcional
Proteinas 2.06%
Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th

Edition, 1984.

Hidratos de Carbono 5.34%
Alimentos Cocidos de Reconstitucion Instantanea, Por Calculo

Cenizas 0.52%
Método Gravimétrico Adaptado de NTP 209.265.2001

Grasas 2.33%
Adaptado del Método Gravimétrico NTP 209.263.2001

Humedad 89.75%

Official Methods of Analysis. 1990. Association of Official

Analytical Chemists. 15th ed. \Vol. 1l. Method 925.45D. USA. P.

1010-1011

Contenido Calérico 50.57 kcal
Por Calculo

Fuente: Laboratorio control de calidad UCSM, (2019)
Nota:

Después de haber realizado el experimento de refinado se obtuvo el anélisis
de las propiedades quimico proximales de la materia prima, para

posteriormente sean comparados con el producto final.
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En la tabla 43 se presentan los resultados de Analisis Microbioldgico de la
Materia prima.

Tabla 43

Analisis Microbioldgico de la Bebida Funcional.
Anélisis Pulpa Mashua negra
Mohos y Levaduras <10 UFC/g

ICMSF Vol 1 Ed. Il Met 1 pag 166-167 (Trad. 1978) Reimp

2000, Ed Acribia.

Aerobios Mesofilos Viables <10 UFC/g
ICMSF Vol 1 Ed. Il Met 1 pag 120-124 (Trad. 1978) Reimp

2000, Ed Acribia.

Coliformes Totales <3 NMP/g
ICMSF Vol 1 Ed. Il Met 1 pag 132-134 (Trad. 1978) Reimp

2000, Ed Acribia.

Fuente: Laboratorio control de calidad UCSM, (2019)

En la tabla 44 se presentan los resultados de Analisis Fisicoquimicos de la

bebida funcional.

Tabla 44

Analisis Fisicoquimico de la Bebida Funcional.
Anélisis Pulpa Mashua negra
pH 3.15
Método de pH-Meter
Cuantificacidn de antocianinas 42.50 mg/100g de
Método Descrito por Lambert — Beer. cianidina-3-

/100g ¢3 .

(mg/1009 c30) glucosidos.
Viscosidad Con 0.02% Cmc
Medicion con viscosimetro rotacional en 50 rpm = 12.6 (P)
Poises (P)

100 rpm = 8.5 (P)
Fuente: Laboratorio de parque industrial PPIIA, (2019)

Segun Scotter, (2015) una persona adulta con peso corporal de 70 kg
aproximadamente deberia ingerir 175 mg de antocianinas por dia.

Segln Rosales, (2018) indica que se puede ingerir hasta 200 mg de
antocianinas como IDR (ingesta diaria recomendada).

Segun Marcus, (2019) el consumo en porcentaje que debe consumir una
persona adulta que entra en la etapa de enfermedad por envejecimiento para
cumplir la necesidad nutricional de: Proteinas 10 a 35 % equivalente a 46 y 569
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por dia y una ingesta de 0.8 a 1.0 g diarios por kilo de peso corporal. En el caso
de Grasas 20 a 35% equivalente a 320 y 530 g en mujeres y de 400 y 700 g en
varones. En el caso de Carbohidratos el consumo total es del 45% a 65%
equivalente a 720-1040 g en mujeres y de 00 — 1300 g en varones. Por lo cual,
esta bebida funcional aporta las cantidades necesarias para complementar estos
requerimientos nutricionales ante la enfermedad del envejecimiento celular
producida por la formacion de radicales libres (ROS) en el metabolismo humano

a través de las mitocondrias.

Segun Alhuay, (2018) la combinacion de estabilizante de 0.10% de Cmc
y 0.019% de Goma xantana le proporcionaron a su bebida una efeciente
estabilidad, comparada con la bebida funcional de Mashua negra se obtuvo la
estabilidad con 0.02% de Cmc con una viscosidad de 12.6 Poises para una

viscosidad de rotaciona 50 rpm y de 8.5 Poises para 100 rpm.
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

CONCLUSIONES:

o Se concluye para el experimento de refinado que el analisis sensorial de
Olor no hay diferencia altamente significativa, sin embargo, el Refinado 3
fue el de mayor puntuacidn por los panelistas, podria deberse que al recibir
mayor molido coloidal las particulas se hacen mas pequefias lo cual
permite que el olor caracteristico sea menos perceptible.

o Se concluye para el experimento de refinado que el analisis sensorial de
Color no hay diferencia altamente significativa, sin embargo, el Refinado
3 fue el de mayor puntuacion por los panelistas, porque entre dos placas
petri dicha coloracién es mas traslucida a diferencia de las dos primeras
pasadas que aun se observaron pequefias particulas oscuras.

o Se concluye para el experimento de refinado que la materia prima como
pulpa refinada en los valores de pH son Optimos porque mantienen su
coloracion oscura tal cual es el tubérculo.

o Se concluye para el experimento de refinado que la materia prima como
pulpa refinada 3 en valores de viscosidad es 0.999 cP porque a estos
valores se observa mejor fluido por el tubo de vidrio del viscosimetro de
Ostwald.

o Se concluye para el experimento de refinado que la materia prima como
pulpa refinada 3 en valores de densidad es 0.249 g/ml porque es la cantidad
de masa registrada en el volumen del picnémetro.

o Se concluye para el experimento de refinado que la materia prima como
pulpa refinada en la cuantificacién de antocianinas el Refinado 3 posee la
el mayor valor obtenido, podria decirse que la pulpa esta mas
homogenizada y sin particulas lo cual influiria en un mejor calculo.

o Se concluye para el experimento de estandarizado que el analisis sensorial
de Olor no hay diferencia altamente significativa, sin embargo, el
Estandarizado 3 fue el de mayor puntuacion por los panelistas, porque el
extracto de maracuya era perceptible mas no opacaba al olor de la pulpa.

o Se concluye para el experimento de estandarizado que el analisis sensorial

de Color no hay diferencia altamente significativa, sin embargo, el
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estandarizado 3 obtuvo la mayor puntuacién por los panelistas, porque les
agrado maés la coloracion.

o Se concluye para el experimento de estandarizado que el analisis sensorial
de Sabor en términos de picor si hay diferencial altamente significativa
para los tratamientos por ello al proceder con tukey se encontrd que la
diferencia fue del estandarizado 3, porque la sensacion a picor no era
fuerte, sin embargo, si era perceptible y suave, y la adicion de maracuya
lo hacia mas agradable.

o Se concluye para el experimento de estandarizado que el indicador de pH
del Estandarizado 3 es adecuado porque esta dentro del rango de pH para
evitar crecimiento microbiano.

o Se concluye para el experimento de estandarizado que el indicador de
cuantificacion de antocianinas para el estandarizado 3 es el valor mas alto,
porque aparte de las propias antocianinas de la materia prima la
incorporacion del cido citrico, acido ascorbico y el extracto de maracuya
pudieron influenciar en aumentar los antioxidantes de dichas antocianinas.

o Se concluye para el experimento de estabilizado que el control de pH para
los aditivos se eligio al Cmc 0.02% porque resulto con el mejor valor de
pH.

o Se concluye para el experimento de estabilizado del control de viscosidad
al elegir cmc 0.02% con 12.6 Poises de 50 rpm y 8.5 Poises de 100rpm de
rotacion porque a mayor velocidad de cizallamiento el quiebre de la
textura serd mayor, por tanto, el quiebre de textura del “néctar de
comparacion con pulpa de pera marca gloria” es menor con respecto al de
la bebida funcional.

o Se concluye para el experimento de estabilizado que el analisis sensorial
de separacion de fases en la bebida funcional no hay diferencia altamente
significativa. sin embargo, el estabilizante de cmc 0.02% obtuvo la mayor
puntuacion por los panelistas, porque les gusto la fluidez.

o Se concluye para el experimento final de vida util los valores obtenidos de
pH son Optimos porque se mantienen dentro del rango en las tres
temperaturas.

o Se concluye para el experimento final de vida atil, a menor temperatura la

vida Util es de 63 semanas su coloracion se mantienen estable similar al de
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la materia prima antes de iniciar la degradacién, a una temperatura
intermedia la vida til es de 47 semanas antes de iniciar su degradacion,
que se visualiza por el cambio de color a tonos enrojecidos por la
inestabilidad de las antocianinas frente a dicha temperatura. Y a una
temperatura calurosa la vida atil es de 10 semanas antes de iniciar el
proceso de degradacion y se puede observar que la inestabilidad de las
antocianinas fue influenciada en la coloracion que tiende a marron o
chalcona.

o El método aplicado en ésta investigacion fue apoyado en experimentos
disefiados que recopilaron datos experimentales para sustentar la hipétesis
planteada, dichos resultados de los experimentos disefiados
proporcionaron evidencia valida frente a la hipdtesis y pudo ser aceptada
como explicacién hacia la funcionalidad de la elaboracion de una bebida
funcional a base de Mashua negra (Tropaeolum tuberosum) con adicion
de extracto de maracuya enriquecida con colageno hidrolizado vy
edulcorada con estevia (Stevia rebaudiana). Por lo tanto, concluyo que la
evidencia es considerable para aceptar la hipotesis y rechazar cualquier
evidencia que no supere el valor final de cuantificacion de antocianinas

(mg/100g de antocianinas) en el producto final.
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RECOMENDACIONES:

o Serecomienda utilizar la materia prima recién cosechada en caso se desee
extraer los glucosinolatos e isotiocianatos por métodos emergentes como
campos eléctricos pulsados, ultrasonido, microondas, o métodos mas
convencionales como hidrodestilacion, membranas liquidas, en fase sélida
de intercambio ionico, solventes organicos, acuosa con soluciones acidas

o alcalinas.

o Se recomienda extraer de la materia prima el almidon y realizar una
comparacion de parametros fisico-quimicos y reolégicos con respectos a

otros almidones de tubérculos.

o Se recomienda aplicar otras operaciones unitarias para obtener pulpa de

Mashua negra como la liofilizacion.

o Se recomienda extraer el color de la pulpa y aplicarla como colorante

natural y utilizar un colorimetro como analisis de color.

o Se recomienda para el estandarizado emplear otros zumos, concentrados
de frutas, aromatizantes, saborizantes a fruta obtenidos de Aromas Peru

S.A. y/o Insumos & Soluciones S.A.C.

o Se recomienda utilizar otros edulcorantes, Xilitol, Aspartame,

Asesulfame, etc que no aportan indice calorico.

o Se recomienda ampliar los valores de dilucion de estandarizado para

identificar niveles inferiores de picor.
o Se recomienda limitar el uso de estabilizantes y conservadores para

reemplazarlos por bioconservadores: Benzaldehido, é&cido ferdlico,

estragol, guayacol, eugenol.
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o Se recomienda evaluar el comportamiento de las antocianinas
experimentalmente por digestion in vitro, teniendo en cuenta la
investigacion de Gou et al., (2020) de titulo “The influence of oxygen on
the metabolites of phenolic blueberry extract and the mouse microflora

during in vitro fermentation”.

o Se recomienda realizar pruebas clinicas, como en anti-diabetes, anti-
alzheimer, enfermedades neurodegenerativas, beneficios como anti-

inflamatorios, etc.
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7.2 ANEXO DE FOTOGRAFIAS DE PANELISTAS SEMI ENTRENADOS EN

PROCESO DE ANALISIS SENSORIAL.

Fuente: Elaboracion Propia, (2019)

e 3y,
e

Fuente: Elaboracion Propia, (2019)A

‘}

R

Fuente: Elaboracién Propia, (2019) Fuente: Elaboracion Propia, (2019)

Fuente: Elaboracion Propia, (2019) Fuente: Elaboracion Propi, (20A19) N
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7.3  ANEXO DE TABLA DE COMPOSICION FINAL DE VARIABLES EN

BASE A LA PROPORCION DE PULPA REFINADA DE MASHUA NEGRA A

UTILIZAR.
Proporcion / Porcentajes

* Proporcion de pulpa 1
refinada
Proporcién de agua 1.5
Proporcién de extracto de 0.5
maracuya
Colageno hidrolizado 1%
Estevia (en polvo) 0.08 %
Acido citrico 0.4%
Acido ascorbico 0.3%
Cmc 0.02 %
Sorbato de Potasio 0.05 %

Fuente: Elaboracion propia, (2019)

Nota: verificar que el valor de pH sea menor a 4.5 y cercano a 3.0; para realizar
una correcta correccion se pueden modificar los % de los &cidos + 0.1 empezando por el
acido ascorbico que es el de menor fuerza. Es importante recordar que debe existir un

equilibrio entre el dulzor dado por la Estevia y la acidez de los &cidos.
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7.4  ANEXO DE COMPARACION DE RESULTADOS DE MATERIA

PRIMA'Y PRODUCTO FINAL.

CARACTERIZACION 3
AT FRIVIA CARACTERIZACION FINAL
11Po DE AL RIS PORCENTAJES EN PULPA | PORCENTAJES EN BEBIDA
DE MASHUA NEGRA /100g FUNCIONAL /1009
QUIMICO PROXIMAL
Proteina 0.38 % 2.06 %
Hidratos de carbono 3.72% 5.34 %
Cenizas 0.20 % 0.52 %
Grasas 0.77 % 2.33%
Contenido calérico 23.30 kcal 50.57 kcal
FISICOQUIMICO
Humedad 94.93 % 89.75 %
pH 5.18 3.15
Cuantificacion de Antocianinas 38.13 mg/100g 42.50 mg/100g
MICROBIOLOGICO
Mohos y levaduras <10 UFC/g <10 UFC/g
Aerobios mesofilos viables <10 UFC/g <10 UFC/g
Coliformes totales <3 NMP/g <3 NMP/g

*Nota: los valores para quimico proximal aumentaron, los valores fisicoquimicos disminuyeron, las
antocianinas aumentaron, y los valores microbiol6gicos se mantuvieron.

CUMPLIMIENTO NUTRICIONAL Y ESPECIFICO DE ENFERMEDADES DEL
ENVEJECIMIENTO.

(Marcus, 2019)

PROTEINA GRASAS CARBOHIDRATOS
Consumo total de | 10% a 35% 20% a 35% 45% a 65%
calorias.
Equivalente. 46y 56 g dia 320y 530 g (mujeres), | 720 — 1040 (mujeres),

400y 700 (varones) 900 — 1300 (varones)

Ingesta diaria 0.8-1.0gdia
/kilo de peso
corporal.

Fuente: Elaboracion propia, (2019)
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7.5 ANEXO QUE APLICA LAS NORMAS PARA ETIQUETA Y SU

ETIQUETADO.

Nombre y
Identificacion Reglstro direccion (4) Pais de

Lotwi% s‘“‘"‘"" (109) Nombre de! alimento (1) origen

=

Marcado de la
Focha(7)
r-q 3 boe wre o v

~Siigid] =2

¢

~

e e nw-n

:l

Ingredientes (2)

Peso Neto

=L

|
Instrucciones VISUALIZACION Contenido
de uso (8) PRINCIPAL Neto (3)

[T

ngrodiectes | oo
e o

Condiciones
de conservacion (9)

Fuente: Silva & Meneses, (2019)

Donde:

. Nombre del alimento “marca comercial” NMP 001-2014

. Lista de ingredientes: Codex Stan 1-1985

. Contenido Neto; NMP 001-2014

. Direccion del Fabricante: NMP 001-2014

. Pais de origen: Codex Stan 1-1985

. Codigo Lote: Codex Stan 1-1985

. Fecha de Vencimiento: Codex Stan 1-1985; no superior a 3 meses (dia'y mes)

. Instrucciones de Uso: Codex Stan 1-1985

© 00 N o O B~ W N =

. Condiciones de conservacion: Codex Stan 1-1985
10. Registro Sanitario: DS 007-98-SA
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%, UNIVERSIDAD
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TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

7.6  ANEXO DE RESULTADOS DE ANALISIS DE LABORATORIO DE
PULPA DE MASHUA NEGRA - MATERIA PRIMA REFINADA -

FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS.

| g ‘ UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
YN . FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS
4 > LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD
/ ™ San wolie € DA W51 SOOE ANEXO 1908
0 o waw Lam an b6 #) Agidn, 1350

INFORME DE ENSAYO N° ANA24F19.004074

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Nombre del cliente : Alex Gustavo Tapia Echarri
Direccién del cliente : Urb Magisterial A-8

RUC : No corresponde

Identificacién del contacto : Alez Gustavo Apia Echarri
Descripcion de la muestra : Bebida funcional de mashua negra
INFORMACION DEL ENSAYO

Condicién del muestreo : Por el cliente

Tamano de muestra : 250 mL

Fecha de recepcién 1 24/06/2019

Fecha de ejecucién de ensayo : 24/06/2019 al 01/07/2019
Fecha de emisi6n de informe  : 01/07/2019

Pagina :1de
I ANALISIS FISICO - QUIMICO:  # A7 Wik Phima HETINALA.
ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
DETERMINACION DE PROTEINAS o% 0.38
| Método Kjeldahl, A.O.A.C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984 ,
DETERMINACION DE HUMEDAD
Offical Methods of Analysis. 1990. Association of Official Analytical % 94,93
Chemists. 15th ed. Vol. |I. Method 925.45D. USA. p. 1010 - 1011.
DETERMINACION DE GRASA % 0.77
Adaptado del Metodo gravimetrico NTP 209.263.2001 ’ ]
DETERMINACION DE CENIZA o% 020
Metodo gravimetrico adaplado de NTP 209.265.2001 '
DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO % 372
Alimentos Cocidos De Reconstitucion Instantanea, Por calculo : =
CONTENIDO CALORICO
| Por calculo KCAL % 2330
1. ANALISIS MICROBIOLOGICO:
a ) ANALISIS UNIDADES | RESULTADO
| NUMERACION DE MICROORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS
| viaBLES UFClg <10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia
NUMERACION DE MOHOS UFCA <10
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 166-167(Trad. 1678) Reimp 2000, Ed Acribia S
NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES NMP/ <3
ICMSF Vol | Ed.Il Met 1 pag 132-134(Trad. 1878) Reimp 2000, Fd Acribia) g

OBSERVACIONES:

- Lainformacién proporcionada por el cliente es de responsabilidad exclusiva del mismo

~ Elmuestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento previo y transporte de la muestra hasta el ingreso
al LECC son responsabilidad del solicitante y los resultados emitidos en el presente informe se refieren a
la muestra tal como se recibié.

- Los resultados emitidos en el presente informe se relacionan (nicamente 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

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos
En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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7.7  ANEXO DE RESULTADOS DE ANALISIS DE LABORATORIO DE LA

BEBIDA FUNCIONAL - FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS.

N s UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA o
'?‘ o 'N" FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS, BIOQUIMICAS Y BIOTECNOLOGICAS { o
N X LABORATORIO DE ENSAYO Y CONTROL DE CALIDAD ‘ ? i
/ Urt, San Joss SN Umacollo CAMPUS UNIVERSITARIO H-204/206 B + 51 54 382038 ANEXO 1166 \ j
2 Bucsm adupe (P Mp: sdupe @) Aptdo. 1380 v

AREQUIPA - PER(

INFORME DE ENSAYO N° ANA16119.004272C

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Nombre del cliente : Alex Tapia Echarri

Direccion del cliente : Av Metropolitana N° 311

RUC : No corresponde

Identificacion del contacto : Alex Tapia Echarri

Descripcion de la muestra : Bebida Funcional a base de Mashua Negra PAN
INFORMACION DEL ENSAYO

Condicién del muestreo : Por el cliente

Tamaio de muestra : 100 mL

Fecha de recepcién : 16/09/2019

Fecha de ejecucion de ensayo : 16/09/2019 al 23/09/2019
Fecha de emision de informe : 24/09/2019
Pagina :1de1

I ANALISIS FISICO - QUIMICO:

DG ANALISIS ) | UNIDADES | RESULTADO |
"DETERMINACION DE PROTEINAS o 208
_Método Kjeidahl, A.O.A C. Official Methods of Analysis 13 th Edition, 1984 " » .

DETERMINACION DE HUMEDAD |
| Offical Methads of Analysis. 1990, Association of Official Anaiytical | % | 89,75

Chemists. 15th ed. Vol. Il. Method 925 45D, USA p. 1010- 1011
DETERMINACION DE GRASA

9
Adaptado del Metodo gravimetrico NTP 209 2632001 o A @8 |
DETERMINACION DE CENIZA o 0.52
Metodo gravimélrico adaptado de NTP 2092652001 i s

' DETERMINACION DE HIDRATOS DE CARBONO 534
Alimentas Cocidos De Reconstitucidn Instantanea, Per calculo % i :
CONTENIDO CALORICO ,,

Por caleulo KCAL % | 50,57

1. ANALISIS MICROBIOLOGICO:

| ~ ANALISIS
| NUMERACION DE COLIFORMES TOTALES
ICMSF Vol | Ed It Met 1 pag 132-134(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia)

NUMERACION DE MICRCORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS B
VIABLES UFC/mL
ICMSF Vol | Ed Il Met 1 pag 120-124(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia) Y [
NUMERACION DE MOHOS Y LEVADURAS UFCImL |

| ICMSF Vol | Ed Ii Met 1 pag 166-167(Trad. 1978) Reimp 2000, Ed Acribia) | _ G =

" UNIDADES

NMP/mL

OBSERVACIONES:
La informacion proporcionada por el cliente es de responsabilidad exclusiva del mismo

- El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento previo y transporte de la muestra hasta el Ingresa
al LECC son responsabilidad del solicitante y los resultados emitidos en el presente informe se refieren a
la muestra tal como se recibi6
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 preducto o como cerificado
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

Fuente: Laboratorio UCSM, (2019)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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7.8  ANEXO DE FOTOGRAFIAS DE PROCESO DE ELABORACION.

Seleccion. Pesado.

Fuente: Elaboracion Propia, (2019)

Fuente: Elaboraciﬂc')anropia, Fuente: Elaboracion Propia,
(2019) (2019)

Lavado y oreado

@te: Elaboracién Propia, (2019) Fuente: Elaboracién Propia,
(2019)

Coccion a vapor. Licuado. Refinado.
———my —

-
-

74""5'&1...-“‘ V 7-

: : A /|
Fuente: Elaboracion Propia, Fuente: Elaboracién Propia, (2019) Fuente: Elaboracion Propia,
(2019) (2019) U
Embotellado y Etiquetado Pasteurizado. Estandarizado y
5 —— Estabilizado

e )

- ’
Fuente: Elaboracion Propia, (2019)

Fuente: Elaboracion Propia,
(2019) —
Fuente: Elaboracion Propia,

(2019)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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7.9  ANEXO DE FOTOGRAFIAS DE EXPERIMENTO DE REFINADO.

Licuado Refinado Refinado final

Fuente: Elaboracién Fuente: Elaboracion Fuente: Elaboracion
Propia, (2019) Propia, (2019) Propia, (2019)
pH Densidad Viscosidad

(At

Fuente: Elaboracién

Propia, (2019) Fuente: Elaboracion Fuente: Elaboracion
Propia, (2019) Propia, (2019)
Cuantificacion de Lectura de absorbancia Sensorial

antocianinas

Fuente: Elaboracion

Fuente: Elaboracion Fuente; Elaboracion Propia, (2019)

Propia, (2019) Propia, (2019)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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¥
7.10 ANEXO DE FOTOGRAFIAS DE EXPERIMENTO DE

ESTANDARIZADO.

Recepcion y pesado de Extracto de maracuya Mezclado
aditivos [

Fuente: Elaboracion Propia,

Fuente: Elaboracién Propia, (2019)
(2019) pm—— |
Fuente: Elaboracion Propia, (2019)
Adicion de colageno Dulzor con estevia pH

Fuente: Elaboracion Propia,
(2019)

Fuente: Elaboracion Propia, (2019)

(etapa subjetiva)
Fuente: Elaboracion Propia,
(2019)

Cuantificacién de
antocianinas Sensorial

4

Fuente: Elaboracion Propia,
(2019)

Fuente: Elaboracion Propia,
(2019)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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7.11 ANEXO FOTOGRAFIAS DE EXPERIMENTO DE ESTABILIZADO.

Recepcidn de estabilizantes Pesado Mezclado

Fuente: Elaboracion Propia, (2019)

Fuente: Elaboracion ) T
Propia, (2019) Fuente: Elaboracion

Propia, (2019)

Medicién de pH y Viscosidad
Tengperatura

i

Fuente: Elaboracidn Propia,
(2019) Fuente: Elaboracion
Propia, (2019)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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7.12 ANEXO DE FOTOGRAFIAS DE EXPERIMENTO FINAL.

Cémara de vida util Dilucién Medicion de pH'y
Temperatura

Fuente: Elaboracion
Propia, (2019)

- Fuente: Elaboracion Propia,
Fuente: Elaboracion (2019)

Propia, (2019)

Centrifugado Medicion de cuantificacion de antocianinas

- yv
Fuente: Elaboracion Propia, (2019)

Fuente: Elaboracic')n
Propia, (2019)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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7.13 ANEXOS DE FICHAS TECNICAS.

7.13.1 FICHA TECNICA DE COLAGENO HIDROLIZADO.

/A

Edidon 1 —8 Marzo 2048

\ B

HOJA TECNICA

SOLUGEL® 5000 BD

DEsCRIPOON DELFRODUCTD

SOLLKGEL™ 5000 BD & un products probeico natural, obbanida por hidrolisis sncimetics de materisl
ricD &N CoAEEND de CuarD wBCURG. Este produscto tiene un olor nevtro (1% inodoro] y sabor con
propiecades de disolucion supariores. Mo contiene adithos quimicos ni conservantes. SOLUSEL™ 3000
ED &5 ides] an aplicacdiones de meazcla de poivo seco para fortificadon de proteines en alimentos
dist&ticos, bebidas y aperitivos, asi como pam aplimoores rbmesuticas, cosmecsutices y

AnAusrs TiPco — Fsicoguisco

Protems en base seo z97 % Kjeidshi
Ptntna'm =91 % Kjeigshi
SOBGnT SEO0S 292 % 105°C, 17h
Vizcosidad 13-2.3 mFas 1%, 2°C
pH 3.0-7.0 12.9%, 30°%C
Canizas =2 % 350°C, 17h
Didwido de azufre =10 Ppm Destitacion
Peso modecular promedio Approa. 3,000 Cakon SEC
Denzidad 0.28—0.40 pgfmi FO14/01
Agarienca Foivo aglomerado de color can

Andurss TiPoo — MICROBIOLOGIODS

Recuento todal = 000 EFLI,:',;: LIsPfEP
Eschesrichia ool Neg fiDp UsRER
salmonella Weg fi3g 150 5579

B

Fuente: Linros, (2019)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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7.13.2 FICHA TECNICA DE CMC.

acofarma
T ACHAS DE INFORMACION TECNICA
CARBOXIMETILCELULOSA SODICA
Sinonimos: Cameioss s0ca Catoximell &er de celulsa sa sodica
GICOIatD 08 CRUI0Sa SO0CA. NACMC. CMCS E4s6
INCE: Cotuilose gum
m' S3 s00ICa g2 un &ter polcarbormetiico 0e i3 celulosa

Dalos Fisico-Quimicos:  Povo granuioso, Gianco 0 ©asl bianco, Mgrosctpico ¥as su
COSECITION. Praciicaments INSOLDIE &0 000N, en etanas X 96%.
y 20 IDiuEno. Se dspensa faciments 20 3gus CanaD JisocionEs
coloidales. OsCurece a aprox. 227°C, y quema 2 aprox. 252 °C.

Propledadss y usos: Se puede preparar madiante adicion 92 CIOMAceiald s00C0 3 i3
CORIO8A &N Medio I
ES un COKSE Nanofio 02 300N ¥ USOS SIMILares 3 13 methoaulosa.
D3 geles 02 buena consistencia pero 5N uUna gran Tansparsncia y
Of COIOE PANTD CArAMEIT0. THNEN UNa Oran A0NHesIVIdNa, © que
126 Nace muy UTEs COMO SXCRDIENIEs SEMISONIN0S DUCIIES.
Los geles Que TorMma con & agua Son O caracier anionico y
SLa0Ies 3 pH = 4 ~ 10 S eMONQO0 108 JUMENIOs o8 temepraluel
PrOVOCAN UN3 peraida O VISCOSICad AdMien |3 Incorporacion de
hasa un 15 - 20 % de acohol. Soporam Dastanie lien os
SIECTOMOS, JUNGUE 108 CAIONES MV IEnEs PrOVOCEn Un

In e eVEar |3 deseacacion del gl

Es amplaments UNZ3da Gmblén como emusificante en

mom:mesmmzuth
COMO agINte SUEDENSOr (OF POMOAAS IMSOILDIES en QL)

W(WWMLNMW

en comprimidos

O6 empied DML &N O DIOIESEION MECIICS 3¢ MEIONES Craes ¥

penorales TMando pans de Sxciplentss COmo & OraDass, y Como

mauwmmum(mubocax

Cortribuye & |3 formacin dé un DOIo %ecal Do, SeN00 Il &n &

fratamienn 02 3 constipacion hatiiual Al tomarse con 3gua, retiens

2 €582 por IMDBACION #n @l Tracto Intestinal. ToMando Und Masa
NINCIAca que NO 56 ADSOME y QUE JUMEMA & volimen

Oc 135 heces, esImuUENdo el colon |3 Svacuscion.

Es también un Ngrediente de PrAPAraciones PIOtecioras Para Casos

0e colosiomia & lisostomia.
Pusge esterlizarse 3 150 °C duramie 1 h 3ungue pusde peroer
CHAChOristas 0 vscoNa,

Dosifcacion: Gaifcarte 3 - 6%, Se pueoe aumentar mas 30N 13 consstenca

08 106 Qi8S &1evandd |3 conoenracion Nasta &l & ~ 10 %.
-Emuigente en emuisionss OW-0.25-1 %

£n comprmidos 1 =6 %

-En soluciones oraes: 0.1 - 1.0%.

Fuente: Linros, (2019)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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7.13.3 FICHA TECNICA DE ACIDO CITRICO.

VA FICHA TECNICA s ads
iyt QUIAGRAL SAC ) , Febrere 2016
“Ar ACIDO CITRICO i 3
NOMBRE COMIRTAL Acioo cftmco
CAS (77929)
NOMBRE Quineco Acieo Citrico
OTROS NOMBRES Adeo 2- migroxi-3, 2, 3- oo 2, 2.3 Acice

SrOpenetricarboNisico; ACIOD DEtE PRCrTaltnCerDonicT

FORMULE Quineca CHO,

PUREZA 2%

FORMULAOON Criztales

MODO DE ACOION Accificante y sgente quelante.

TOXIODAD Moderacamente t0NCO POr INgestion & mhsiecon

antiooTo No reportado

COMPORIOGN Quivica
Azise Cerice $950-10000 N
ki (=0, <130 pom
Oasists . <100 pom
Avmimio (a1 ‘ <02 zem
Zamers sncotzare ' <83 WS

Aspects Cristsles

Cotor ncooro

Onor mnocore

Pese moecuw 19242 g/mal

L 20+23 (0.4 Nensoiucon scusse)
100 N [sonmie en agun)

S— , 330 g e 20

Derooes L63-170 glem'js23'q)

Pures se Fuen ' 133 *Coescomposican)

Tempersturs de ignidon ' 343 '

waw.guagr el com

Fuente: Linros, (2019)

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




-v#==". UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

7.13.4 FICHA TECNICA DE ACIDO ASCORBICO.

ACIDO ASCORBICO IC8C: 0aTe
el . Iﬁ; N e ([
ACDO ADCORBCO
Vitamina €
ACK Lioascomico
Azido Jore-L-guidfuranciacing (forma endica)
CalyQs
Moz moeculy, 1761
N* CAS 50-81-7
N* RTECS C7e30000
N*IC3C 0378
TIP08 DE PELIGRDY " PRIMEROS AUXLIOS
EXPOLICION AGUDOS PREVENCN | 1icwA CONTRA INCENDIOS
[OWNCENDIO  Corcutme Fviy lam e Puverzacon Cor 33 DOVS

L% parcuys fnaments cizpersas  EvRY & 02posho de poive; saiema (B caso 82 Incendio: maniener fris
ormon mezcas emioshan ene  CRTAD, BQUIDD einico y de 13 botela por puverzacion con
e SUTDrat 3 prusha de epiostn 0.

02 povod.

| [EVITAR LA DISPERSION DE
POLVOE

Tos. * EXtracton calZace 0 promcoon mnmm
regprara

m Ot qustacies 0 sagurdnd  Erjuagr con 0.8 shundns
Jourante varos mmas (quity las
flentes de contacty 5l pusde hacene
con DCiasd, Jepuel comuty
un médieo,

aooenmnaemm! No comer, beber ol myy durrte & mmmmm
ey

DERRAMAS Y FUOAS ALMACENAMIENTO [ ENVASADO Y ETIGUETADO

Barmer 18 SUsianCis OATIT & IMIO0UCYS  Senaran 0 bates futes
0 Un reciplente, Siminyr & nesiduo con
3 sourdarte.

VEASE AL DOR2O INFORMACION IMPORTANTE

Progurnce o o Corta 3 Coopernas witn o 05 ¢ i Comown de e Comurktmden [omoem § CCT

KCec: 0479 s e

Fuente: Linros, (2019)
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7.13.5 FICHA TECNICA DE ESTEVIA GRABULAR.

Empress SXPORY SUPFFOODS LA L

= FICHA :cr“ por. Gorercis Cane o
*-,n{' fr INkS Ttaacy o

L WOMBRE DEL PROOUCTD
INFUSION DE MOUAS DF £5TEVIA

S ———.
2. PANTIDA 1212 99 30 00
St
3 DESCRINCION DE PARTIDA e 30 LIk
Lanwvle (s Mevie dlans) =
& DESCRIPOON
Bl
Catovis ns sormtale of
Scidilrstade. piado, pulvertado,
Lalme Ovlce cmmrmtive
™ Fuaarte Corem el b
oo Yo ile
Aspecie y lexline  horsogioss
Otren No contiers o wierwertes o
e S DMIAYOS FEICOQLMMICOS

01 Moneded 78 o 100g

B2 N de (aterbater wcasm <30 Cethneden
3 N Mok «30 Etbmados
7. MRESENTAQON
o CAIA S wudades sowasadus en Sobwes de Pael de Flue, con B cigants y Scbre s
*  Law o etdey totuledes core Nombew def prad s rered Torme de repescddn,
b 20 cormervekon, raede wilel RUC @it feche de g edai)On

e linte y saerver i e Raglats U lartate

L TWO DEMRODUCTO
Carwanibonst oo Ovgheve

£ CONSUMO SUGERIDO

TR arvies wlatee mics o Dewe de Dojes s tas g Ravte, (1UMinadan @t Lo Anasrds Per uena

Purer un Thrate on wve tuie the apee Revionde v dejer topener § linton Bare shimer Une mav
sty matn du ks

10. VIDA UTIL 1 afen.
15 AUMACINAN  Comsmrvanr an ot sriiiimetn s y e

Fuente: Linros, (2019)
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FICHA TECNICA DE SORBATO DE POTASIO.

Linros @ Interinsumos
N )

PRODUCTO SORBATO DE POTASIO GRANULADO E202
Farvmba Quinke G M Dy
Oz vl 30 Graros blarcos, o 3405008 Canon IgetETeie araeice slarterte sudte

agen. solsthe or etary

e Uiaacs on I8 iy sbmenfcs § lrmact ol Como presenante Conime: @
farracot de Songo 7 evedits Srnc pelmerts. gk, SO LU UNG seue’s
POrEOn Gt S Coteerie on MO0 sortan @ W G DOON S MACHY & DO
S410 ¥ LMW | minTTe

Daosis sugerisa 0 25 2 DBOGN, O prOucin proparddd, oW un bmie e oA

c an Flalco Quiric

A e Qe Hardon Qetamerie rorvenis

Aoz MHo-1010%

Aoaen i (oame %00, s10%

A2 (00mo Az S| 0%

Lteteien [2oarro Farreted) dae| s0s

oy (B s Smgivg

Wy o [ Hg) Do .

Viwwen pemadon (como P LR )

e i Imping

Reaaducs de groen caFceds

Mrada 08 g et $10%

Vada stit 1 wfo dende s fechs de Srcsonn

ErvaseEmbalaje CRAMITO0’ Con U CA0AOTT 00 25Kp mels

Amacaran Dot 30 3Ma0enado on aTReMe 360 ¥10 § veri NI 000 Pumateet reatny jor
Gadayw0 oe 0%

LINROS S. R. L. - INTERINSUMOS S.R.L
ARBOUPA a0 sons 214 OF 1 Comaao T (51] 1540 28 000e Talwfne 590540 200000 M 8209759 yed o o o
LIVA Cave g Granes 135 Swm0 - Py 102 Sar Pactc § Towfen (30] 1) 2070030 P04 NI sotich Moskon u L5
TRUJILLOD fn Mcess Parme S8 Sarm Dommgem Towtee 191] Jds 20605 S0 £208 72 sl Laaloal S g et myr vy o

— SR A

Fuente: Linros, (2019)
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7.14 NORMAS TECNICAS PERUANAS:

7.14.1 NTP 203.110-2009 JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA.

NORMA TECNICA NTP 203.110
PERUANA 2009

Comsisiin de Monmalese'a v de Fecalizesin de Bamans Comarcales Mo Arancclanes — [NIECDRM
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PREFACIO
A RESENA HISTORICA
Al [a presente Norma Técmca Pervama ha sddo claborada por ¢l Comuse

Técnico de Normadizacion de Jugos, néctares de fruta y refrescos, medsante ¢l Ssstemna 2
Ordinano, durante s meses de febrero de 2008 a febrero de 2009, utilizando como
amtecedente a los documentos que se mencionan en ¢l capitulo correspondiente.

A2 El Comité Técnxo de Normalzacéa de Jugos, néctares de fruta y
refrescos presentd a la Comision de Normalizacita y de Focalzaoion de Barreras
Comercaales No Amanodanas ~-CNB-, con fecha 200903-24, el PNTP 203.110:2009, para
su revision y aprobacitn, stendo sometdo a la etapa de Discusion Pablica el 2009404-24
NTP 203.110:2009 JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos, 1
Edscitn, el 12 de julso de 2009.

Al Esta Norma Técmca Peruana reemplazs a las noomas que se mencioonan en
el Anexo C. La presente Nooma Téamica Peruana ha sido estructurado de acverdo a las
CGuias Peruanas GP 001: 1995 y GP 002: 1995

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LANORMA TECONICA PERUANA

Secretaria ADIL
Presademe José Llamosas - Glore S A
Secretano Rolando Pskulach
ENTIDAD REPRESENTANTE
Agroendustnas AIB S.A Roberto Falcone
Axel Bohmer
AJEGROUP Sona Anticona de Cabrera
Cnstabel Curotto

Fuente: Inacal, (2019)
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JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos

L. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Ista Norma Técmica Peruana establece los requesitos que deben cumplar los jugos, néctares y
bebidas de fruta envasada para consumo directo y es aplacads a los msmos.

2. REFERENCIA NORMATIVAS

Las saguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, consttuyen
requaslos de esta Norma Téomca Peruana. Las edsciones indicadas estaban en vigencia en
el momento de esta publicacion. Como toda norma esta sugeta a revsain, se recomaenda a
aquellos que reahicen acuerdos en base a ellas, que anahicen la convemencia de usar las
ediciones rectentes de las normas citadas segudsmente. El Orgamsmo Peruano de
Noemalizacwoa posee, en todo momento, |2 miormacion de ks Normas Técnscas Peruanas

en vigencia

2.1 Normas Técnicas Internacionanles

211 ISO 2172: 1983 Fruit Juice « Determunatson of soluble solids
content « Pycnometric method

212 ISO 2173:2003 Fruit Juice « Determunatson of soluble solids
content « Relractometnic method

213 ISO 1842:1991 Fruit and vegetshles products. Determanation
of pH

214 ISO 655711986 Fruits, vegetables and denved products -
Determumatson of ascorbic acd « Pant 1
Relerence method

Fuente: Inacal, (2019)
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215 IS0 6557-2:1984 Fruts, vegetables and denved products -

Determimastson of ascorbie acid content - Part
2: Rouline methods

216 ISO 5518:2007 Frunts, vegetables and denved products -
Determimatson  of benzox acid coatent -
Spectrophotometrae method

2.1.7 ISO 5519:2008 Fruts, vegetables and denved products -

Determinmatson of sarbec acid content

218 ISO) 65641983 Frunt and vegetable products - Determanation
of berzose acxd content (benzose actd contents
greater than 200 mg per hitre or per kilogram)
« Modecular absorption spectrometrnic method

2.19 ISO 2173:2003 Fruit and vegetable products - Determination
of soluble soluds - Refractometric method

22 Normas Técnicas Regionnles

o
[

UNE EN 1137:1995 Zumos de frutss y hortalizas. Determinacion
enzimdtica del contensdo en dado cilnco
{citrato). Método espectrofolométnico NADH

ta
[
(=

UNE EN 12630:2000 Zumos de frutss y hortalizas. Determmacion
de bos coatemidos de glucosa, froctosa,
sorbetol y sacarosa. Método por cromatografia
liquida de alta resolucion

223 UNE EN 1140:1995 Zumas de frutss y hortalizas. Determinacion
enzmmitca del contensdo en Deglucosa y D-
fructosa. Método espectrométneo NADPH

224 UNE EN 12138:2000 Zumos de frutas y hortalizas, Determmacion
enzmmdtsca del contemido de dcado Demalwo
Método espectrométrsco NAD

Fuente: Inacal, (2019)
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225 UNE EN F138:1995 Zumos de frutas y hortalizas. Determinaciim

enzmmdixa del contensdo en aado L-mailico
(L-malato).  Méodo  espectrofotométnes

NADH

226 UNE EN 12143:1%97 Zumos de frutas y hortahizas. Estimacion del
cotermido en  sohdos  solubles.  Méuxdo
relraciométneo,

227 UNE EN 12146:1997 Zumos de frutas y hortalizas. Determunaciin
enzamétsca del contenmido en sacarosa. Método
espectrolotométrico NADYP

23 Normas Técnicas de Asociacion

231 AOAC 967.21 Ascorbic acid m vitamun preparations and
Juices

232 AOAC 986.13 Quinic, mahic, and citne acids i cranberry
Juice cocktail and apple jusce

233 AOAC 993.05 Malx/Total malic acid ratio 1n apple juice

234 AOAC 995.06 D-Malic acad 1n apple juice

2315 AOAC983.17 Sohds (soluble) 1o citrus fruit jusces

236 AOAC 990 28 Sulfites m foods

24 Otras referencias normativas

241 FDA BAM 1995 Rev 2002 Bactenological amalytical manual on line

Hapertext Source, c- 4 th Ed tem A, B, CyD
Revesson september 2002, 1995, Enumeration
of Escherichia Cofi and the coliform bactena,
conventsonal method for coliforms, fecal
coliforms and £. Cols.

Fuente: Inacal, (2019)
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242 ICMSF. Vol 1:1983 Microorgamsmos  de  los  alimentos.  Su

supnificado vy métodos de enumeracsin, Vol 1;
pp 117124 2ds Ed. Resmpresion 2000,
Editorsal Acnbsa 1983 Enumeracion  de
Microorgamsmos aerobos mesofilos:
Métodos de recuento en placa. Método |
(recuento estandar).

243 ICMSF. Vol 1:1983 Microorgamismoes  de  los  alimentos.  Su
sigmificado y método de enumeracion, Vol 1;
pp. 165-167, 2da. Ed Remmpresion 2000
Editorsal Acnbea 1983 Recuento de mohos v
levaduras. Mé&todo de recuento de levadura y
mobos por stembra en placa en todo medso

244 ICMSF. Vol 1:1983 Microorgamsmos  de  los  alimentos.  Su
significxdo y métodos de enumeracion, Vol
I; pp 132-134 2da. Ed Rempresion 2000
Editorsal  Acnbsa 1983, Recuento  de
coliformes técmica del nimero mas probable
(NMP). Médo |

245 Método IFU N 17A:1995  Determinatson of ascorbic acid by HPLC
Rev. 2005

246 Método IFL N* 631995 Preservatives (HPLC)
Rev. 2005

247 Método IFLT 421976 Determinatson of carbone dioxsde

248 Métodlo IFU N® 22: 1985 Determunatson of citric acad, (enzymatsc)
Rev, 2005

249 Méodo IFUN® 67:199 Determinatson of sugars and sorbitol (HPLC)
Rev, 2005

2410 Método IFU N® 55:1985 Determinatson of glucose and fructose,
Rev. 2005 enzymatic

2411 Método IFU N® 64:1995 D-Malic acad (Enzymatsc)
Rev, 2005

Fuente: Inacal, (2019)
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2412 Método IFLI N° 21:1985 Determumatson of L-Malie Acid, enzymatic
Rev. 20405
2413 Método IFLI N® 26:1995 Determinatson of pectin
Rev. 20405
2414 Método 1FL! N° 8:2000 Determinatson of soluble solids (indirect
Rev. 20405 methaod by refractometry)
2415 Método IFLI N° 56:1998 Determinatson of sucrose, enzymalsc
Rev. 2005
2416 Método IFU N° 7A: 2000 Determinatson of 1otal sulphurous acd
Rev, 2005
2417 NMKL 122:1997 Sacchann hquad chromatographic

determumation 1n beverages and sweets

2418 NMKL 124:1997 Benzoie acd, sarbae acd and
phydroxyberzosc  aod  esters Liquad
chromatographic determinaton i foods

2419 NMKL 132:1989 Suphste. Enzymatic determmation m foods

2420 NMKL 135:19%) Sulphite. Enzymatic deternmination in foods

2421 NMKL 145:1993 Frutose glucose and saccharose.  Liquad
chromatographic determmation in frust and
vegetable products

3. DEFINICIONES

Para los propositos de esta Norma Técneca Peruana se aplican ks sigmentes defmciones:

31 jugo de fruta: Liguxlo sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la
parte comestible de frutas en buen estxdo, debadamente maduras.

Fuente: Inacal, (2019)
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Algunos jugos pidrin dlaborarse junto con sus pepitas, semillas y preles, que no puedan
elimnarse mediante las huenas pricticas de abncacion (BPF)

Los jugos podrin ser turbsos o claros v podrin contener componentes restablecidos’de
sustancias aromaticas, elementos todos ellos que deberin obtenerse por procedsmientos
fisscos adecuados v que deberdn proceder del mismo tipo de fruta, Podrin afiadarse pulpa v
células ~ obtemidas por procedsmientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta,

Un jugo de un solo tipo es el que se obtiene de un soko tipo de frnata. Un jugo mixto es el
que se obtiene mezciando dos 0 mis jugos y purés de diferentes tipos de frutas.

El jugo de fruta se obtiene como sigue:

111 jugo de fruta exprimido: Jugo obtenido darectamente por procedmmiento de
extraccadn mecimca.

312 jugo de fruta a partir de concentrades: Oblemdo medante |2
reconstitucion con agua potable, del jugo concentrado de fruta, definsdo en el apartado 3.2,

32 jugo comcentrado de fruta: Producto que se ajusta a la definscion del
apartado 3.1, salvo gue se ha ehiminado fisicamente el agua en canbdad subiciente para
elevar los grados brx establecido para el jugo reconstitusdo de la misma fruta en al menos
S0% (véase el Anexo A). Los jugos concentrados de fruta podrin contener sustancias
aromdbcas remcorporadas, obtemdas del mismo tpo de fruta por procedimientos fisicos
adecuados. Podran afadisse pulpe v células® del msmo tipo de fruta obtemsdos por
procedimeentos fisscos adecuados.™

Se pemuie la inarodeccion de aromes y arcestanics pare restablocer of nivel de citos composcaies
hasts alcanzar e conceasnacyde noemal que se obtene en o ousmo tpo de fhea

Pulpa de fus o o pane sdlida comestible de las fneas (ddedos imsolubles), gee ha sodo separsda ded
Juzo, por la accela de moler, expomir, deshoesar y amzae. En o caso de los citneos, la pulps v las
cehules son la envoltars del jugo obienido del endocarnpa

Fuente: Inacal, (2019)
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33 juge de fruta extraide con agua: Es e producto gque se obliene por

difusada con agua de:

lruta pulposa entera cuyo Jugo no puede extraerse por procedimeentos
fisicos, o

lruta deshsdratada entera

Estos productos podran ser concentrados y reconstitundos.

El contensdo de solidos del producto acabxlo deberd satsfacer el valor mimimo de grados
Brix para el jugo reconstituido que se especifica en el Anexo A

14 puré de fruta utilizado en In elaboracion de jugos vy néctares de frutas:
Es el producto san fermentar, pero fermentable, obtenido mediante procedimmentos déneos,
por ¢jemplo tamezzando, triturando o desmenuzando 1a parte comestible de la fruta entera o
pelada sm elimmar el jugo. La fruta deberd estar en buen estado, debidamente madura El
puré de fruts podrd contener componentes restablecados’, de sustancias aromiticas y
aromatizantes volitiles, elementos todos ellos que deberim oblenerse por procedimientos
fisscos adecuados y que deberdn proceder del musmo tipo de fruta. Podrin sfadarse pulpa v
células’ obtemidas por procedmmientos fisicos adecuados del mesmo Lipo de fruta,

15 puré concentrado de fruta wtilizado en Ian elaboracion de jugos ¥
néctares de frutas: Se obtiene mediante |2 elimmacida fisica de agua del puré de fruta en
una cantidad suficiente para elevar el mvel de grados Brix en un 50 % més que el valor
Brix establecxdo para el jugo recomstitusdo de la muisma fruta, segun se indica en el Anexo
A. El puré concentrado de fruta podri contener componentes testablecsdos”, de sustancias
aromiticas, elementos todos ellos que deberin oblenerse por procedimientos fisicos
adecuados y que deberdn proceder del masmo tipo de fruta

. Se permse la intreduccidn d¢ aromas v aromatizanes pars restadecer ¢ nivel de efos compoaceies

hasta alcanes | concestnacyia noemal que se obaens en o mismoe upo de frum

' Pulpa de But o L pame s0lids comestible de las fruses (sddados insolubles), que Ba sido scpernda ded
Juzo, por o accadm de moder, exprimir, deshuesar v mamuzae. En ¢l caso de los citneos, la pulpe v les
cihalu son la envolurs ded jugo oblenido del endocanpio
Se permne la ntreduccsda de arcees v arossatizasics pan restablecer el nivel de esios componentes
hasiz alcanzes la conceasncin normal que se obtiene en & mismo upo & thum,

Fuente: Inacal, (2019)
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16 néctar de fruta: Es el producto sin fermentar, pero fermentable, que se

obtiene afadiendo agua, con o sin adicion de axdcares, de muel ylo jarabes, vo
edulcorantes, a productos defimdos en los spartados 3.1, 32, 3.3, 3.4, 3.5 0 una mexcla de
éstos Podrin sfadirse sustancias aromdticas’ (maturales, wdénticos a los naturales,
artificiales 0 uma mezcla de ellos), permitidos por la autondad samitana nacional
competente 0 en su defecto por el Codex Alimentanus, También puede afadirse pulpa y
células procedentes del masmo tipo de fruta Deberd satisfacer ademas los requisitos para
los néctares de frula que se defmen en el Anexo A Un néctar muxto de fruta se ohtiene 2
partir de dos o mis tipos diferentes de fruta

7 bebidas de fruta: s el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido
mediante [a dilucidn con agua del jugo (concentrados o sin concentrar o la mezcla de estos,
provensentes de una 0 mas frutas), v & adicsdn de mgredsentes y otros aditivos permatxdos
Podrin afadirse pulpa vy células obtensdas por procedimientos fisicos adecuados del mismo
tupo de fruta

Podrin afiadwrse sustancias aromiticas’ (naturales, sdéntxcos a los naturales, artificiales o
una mezcla de ellos), permibidos por la autondad sanitana nacional competente o en su
defecto por el Codex Alimentanus, también pueden shadirse pulpa y células procedentes
del mismo tpo de fruta

Las bebadas de fruta, son simikares a los néctares de fruta, con la diferencaa que, en lugar de
contener un minmmo de 20 % de sohdos solubles del jugo o puré que lo ongina, contienen
un mimmad de 10 % de sohdos solubles. Para frutas con alta acsdez (acidez natural minuma
de 0.4 7%, expresads en su equivalente a dado citneo anhadro), el sporte mimmo serd de

5 % de solxlos solubles de la fruta
4. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
4.1 Composicion
411 Ingredientes bisicos
a) Para los jugos de frutas expramudos directamente, ¢l mvel de grados Box

serd ¢l commespondiente al del jugo expnmado de la fruta, vy el contemdo de sobdos

Fuente: Inacal, (2019)
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solubles del jugo de concentracion naturzl no se modificarad salvo pars mezclas del
mismo tipo de jugo. En ambos casos, deberian cumpler con el mvel mimmo de grados
Bnx establecado en el Anexo A.

b) La preparacion de jugos de frulas que requaieran la recomstitucsdn de jugos
concentrados, deberd ajustarse 2l mivel mimmo de grados Brx establecido en el
Anexo A, con exclusion de los solidos de cualesquiera de los ingredientes y adstivos
facultativos afiadidos. S1 en el Anexo A no se ha espeaficado el mvel de grados
Brix, este se calculard sobre la base ded contensdo de sohidos solubles del jugo de
concentracion natural utilizado para producar tal jugo concentrado

4.1.2 Otros ingredientes autorizados

1) Podrén afadirse azicares con menos del 2 % de humedad: sacarosa,
dextross anhuidra, glucosa y fructosa a todos los productos defimdos en el capitulo 3.

b) Podrén afiadirse jarabes: sacarosa liquada, solucin de azicar invertido,
jarabe de szicar mvertido, jarabe de fructosa, szicar de cafa liguido, 1soglucosa v
jarabe con alto contensdo de fructosa, s6lo a jugos de fruta a parter de concentrados, a
Jugos concentrados de frutas, a purds concentrados de frula, 2 néctares de frutas v a
las bebulas de fruta

Adicronalmente s06do a los néctares de fruta y a las bendas de fruta podrin afiadirse
mued yo aricares denvados de frutas

NOTA La adscion de s ungredienies que s¢ indices en los sparnados 4.1.2 2) y 412 b) se aplicark
s0ko & ks productos destinados & la vesta al consemidor

<) Podra afadirse jugo de hmdn o jugo de hma, o ambos, al jugo de fruts hasta
3 g/l de equivalente de dcado citrico anhudro para fines de acidificacion a jugos v
purés que no han sido adscionados de azucares

d) Podra afadirse jugo de hmdn o jugo de hima, o ambos, hasta 5 gl de
equivalente de dcado citneo anhadro a néctares y bebsdas de fruta.

el En el caso de Jos jugos de fruta, se prohibe & adicsin de azicares o jarabes
y acadulantes a la vez

Fuente: Inacal, (2019)
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f) Podrd afadirse jugo obtemido de mandanna al jugo de naramja en una
cantidad que no exceda del 10 % de soldos solubles de mandanna respecto del 10tal
de sélados solubles del jugo de naranga.

g) Podrén afiadirse al jugo de tomate sal y especsas asi como herbas
aromaticas (y sus extractos maturasles)

h) Podran afiadirse a los productos delimdos en esta NTP, nutnentes esenciales
{por gemplo, vitammas, manerakes)

42 Criterios de calidad

Los jugos, néctares v bebidas de frutas deberdn tener el color, aroma y sabor caracteristicos
del jugo del mesmo tpo de fruta de la cual proceden.

4.2.1 Autenticidad: Se entiende por autentiodad al mantemmento en el
producto de las caracteristicas fisacas, quimicas, sensonales v nutricsomales naturales de la

fruta o frutas de las gue proceden

4.22 Verificacion de la compesicién, calidad v autenticidad

Los jugos, néctares y bebadas de frutas deberdn someterse a pruebas para determinar su
autentadad, composicion v cahidx! cuando sea pertinente v necesano. Los métodos de
andlisas uilizados son los establecados en ef Anexo B o métodos alternativos reconocidas
mternacionalmente

la venlicacion de la autenbadad/calxdad de una muestra puede ser evaluada por
comparacydn de datos para la muestra, generados usando méodos apropiados mchusdos en
esta NTP, con aquellos producides para la fruta del mismo tupo y de fa misma region,
permutiendo vanaciones naturales, cambios estacionales y poe varsaciones ocurnidas debido
i la elaboracion /procesamiento.

Cuando exista sospecha de adulleracion, se sugrere que kx venficacion de composscian,
culidod y autentscided a¢ reabice venficando en la planto de proccaamento ks regiatras de
msumas uhilizados, para comprobar que e cumplan ks proporcionahdades que la NTP
sefiale, como complemento a ks andhisis quimicos del producto.

Fuente: Inacal, (2019)
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5 AINTIVIS

En los alimentos regulsdos en la prisenie Morma Técmica Peruana podrin emplearse los
aditrvis alimentanos permabtides por la automdsd imtana mecional competente o en su
defedo par la Morma Ceeneral del Codex parma los Adibvos Alimenlanos.

i COADYUVANTES DE ELABDRACION

En log alimentos regulsdos en la prisente Morma Técmica Peruana podrin emplearse los
coadyuvanies de elshoraciom permitidos. por la autondad smitana nacional competente o
en su defecto por las normas del Codex Alimentanus establecides para exte lin

T. CONTAMINANTES

T.1 Hesidoos de plaguicidas

Los productos regulados por |2 disposiciones de esta NTP deberin cumplir con los l[imites
miximas para residuos de plagusoides establecidos por b astondsd nacsonal competente o
la Comarion dul Codex Ahmemtarsue para scbor producto

7.2 (Mros contaminanies

Los productos regulsdos por las dispossciones de esta NTF deberdn cumplir con los navelies
madximos para conammantes estahlecidos por la sutondad nacsonal competente o por la
Comisuin del Codex Alimeniamus para estos productos.

Fuente: Inacal, (2019)
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E. REQUISITOS
E.L Heguisitos especifions
E.L1 Heguisitos especilicos pars jogos v punés de frotas:

aj El jugo puede ser turbio, claro o clanficado y debe temer las caracierisbhcas

wrpsorales propes de b fruta de la cual procede.

1] El puré debe tener |28 caracteristicas senzonales propnas de la frota de la
cual procede.
cl El juge v el puré deben estar exento de odores o sabores extrafios o
objetables

E.L.2 Heguisitos especificos pars los niéctares de frofos:
aj El néctar puede ser turbig, clar o clanficado y debe ener bs caracierishcas

sepsorabes propes de b fruta de la cual procede.
1 El néctar disbe extar exento de olores o sabores extrafios u ohpetables.

cl El méctar de fruta debe tener un pH menor de 4.5 (determmado segan la
Morma 150k 154Z)

dj El contensdo de sohdos solubles provenientes de b frula presentes en el
néctar deberd ser mayor o 1gual al 20 % mém de los sohdos aolubles contenidos en el
Jugo ongnal para bisdas las vanedades de ulas @] coma e indsca en el Apexo A&
exceplo para aquellas que por su alis acuder natural ne permitan esios porcentapes.
Fara box néctares de estas ol de alta scsder, el contemdo de jupo o puré deberd ser
el sufsciemle para alcansar ma acider natural mimma de 04 %%, expresada en su
equivalenie a doido cilmon.

Fuente: Inacal, (2019)
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813 Requisitos especificos para los jugos v purés concentrados

a) El jugo concentrado puede ser turhuo, claro o clanficado y debe tener las

caracteristicas sensonales propas de I fruta de la cual procede.

b) El puré concentrado debe temer las caracterisicas sensorsales propeas de la
fruta de la cual procede

d) El jugo y el puré concentrado, con azicar o no, debe estar exento de olores o
saboces extraBos a su naturaleza,

¢) El contemdo de sohidos solubles (grados brix) del jugo concentrado serd por
lo menos, un 50 % mas que ¢l contemido de sdlidos solubles en el jugo ongimal
(Véase el Anexo A)

s.14 Requisitos especificos para las bebidas de frutas:

a) El contemdo de solidos solubles provemientes de la fruta presentes en las
bebidas deberdn ser mayor o sgual 2l 10 % mvm de los solidos solubles contemdos en
¢l jugo ongnal para todas las vanedades de frutas @l como se indica en el Anexo A,
exceplo para aguellas que por su alta acidez natural no permitan estos poccentags.
Para frulas con alta acadez (acdez natural mimma de 04 %, expresada en su
equivalente a &aido citnco anhadro), el aporte mimmo serd de 5 % de sohdos
solubles de la fruta.

b) El pH serd infenior a 4.5
<) El contensdo mimmo de séhdos solubles (" Bnx) presemtes en ks bebada

debe corresponder al mimamo de aporte de jugo o puré, refendo en el Anexa A de |a
presente NTP.

8.2 Requisitos fisico quimicos

Los juges, néctares y las bebidas de Ia presemte NTP, deben cumplir coa las
especificacsones (grados bnix) establecidas en el Anexo A con kb metodologia establecida
en la Narma ISO 2172 o la Noema [SO 2173

Fuente: Inacal, (2019)
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B3 Heguisitos microhisligicos

TABLAL = Heguisitos microhinlégicos pora Juges, Néctares v Bebidos de Frotos

n m M [c | Métode de Ensayvo
\ (R - FDA BAM O Lme
Colifirmes NMPcm 5 23 == | CMSE
Recuento estimdar en placa REF LFCY em' | 5 L ICMSF
Fecuento de mohos UFClem’ 5 [ |2 ICMSF
Recuento de levaduras UFCiem® 5 [ |2 ICMSF
En donde:
o - nimers die muesimas T examinar
m - indhoe maximoe pammsble para idienbficar ¢l mvel de boena calidad
i - indioe ménimo permmable para denbificar @ mvel aceptable de
cahdad.
e - mirmer mex imo de meestras permisibles con resultados entre m oy M
o - lase menor a .
. MUESTRED
9.1 El muesireo debe realizarse die acuerdo con la norma 1500 3951 -1.
oz CUrnitenos de Aceplacsin o recharn.

31 la muesira ensyada no cumple conmo o més de los requesatos mdicados en esta NTI,
s¢ rechazard el lok. En caso de descrepancaa, se repeticin los ensayos sobre la muesia
reservads para @les efectos. Cualgquoer resuliade no sabsfactonos en este sepunida caso, verd

molevi para rechazar el hote.

Fuente: Inacal, (2019)
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1. ROTULADL

El motuladi deberd cumplir con lo especificado en b NTP 209038 v en la dasposiciones

legales vagentes sohre rotulado bbes como la Normas Téoncas Pernams: NTP 39651
Epguetado, Uso de Declsaciones de Promedades Mutmcesomles v Saludables, v la NTP
209657 Alimentos Envassdos. Ehguetado Nutnownal (CA0GL 23-1%97) Los néctares
gue withcen en su formulacian sustancias aromdticas 1dénticas a las naturales, afiboales o
una mezcly de ells deberdn declamrlo en el pulo, de souerdo a lo especibicade en el
apartade §.2.2 4 de la NTP 2059.03E.

11. ANTECEDENTES

11.1 Codex Stan 2473005 Morma Cieneral del Codex para mamos
(Juges) v mictares de rutas

112 Decreto Supremo N° 97756 Chale  Reglamento Samitano de los Almemos

1.3 PReLA 22000 200 T JUGOS. MULPAS, CONCENTRADOS,
MECTARES W BEBIDAS DE FRLUTA
Kegquisibos

Fuente: Inacal, (2019)
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ANEXO A

(NORMATIVO)

CONTENIDO MINIMO DE SOLIDOS SOLUBLES
(GRADOS BRIX) PARA JUGOS, PURES Y BEBIDAS DE

FRUTA
Nivel miufmo de Né . Bebidus
g grados Brix para 0 5 FRE
: Nombre : minimo 20 % | minime 10
Nombre 5 Jugo de fruta (2 . Je
R comun de In 2 : de puré ylo Yo de puré
Botanico partir de expri- 2 " Z
fruta nided. jugo en ¢l v/o jugo en
recons- - g
=y : néctar® el néctar
tituido. purés)
A nafarﬂcum .\law de 10 20 10
occidemtale L. acaji
Ananay comosus
(L.)
Merrill Pifa 10 20 1.0
Anmanas sarnis L
Schuit F.
Annona muricata | Guandbana
A4 Cachimin 145 29 145
CEPINOSO
S Anona blanca 14,5 29 1,45
sguamasa I
Averrhoa
. - ﬂq
RN Carambola 7.5 1.5 0.75
Carica papaya I.. | Papaya 7 14 0.7
Citrullus lanatus
(Thumb.)
Matsum & Naks
var. Lanatus Sandia 80 1.6 08

¥ Sesoma como erseno o Reglamento Sanianio de ks Alssentos de Chule, que establece of coatesido
misimo de 20 %6 de la pamicipacton de 12 pulpa

Fuente: Inacal, (2019)
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s
R i fe ; 7
{Christm. ) Limin subil 5.0 | . LR
[swingzle)
Carrwy o (L)
Burm. § ; -
Citries imeomim Liskja b 1.2 0.6
Hassa
ity paradisr Pomelo i (LI 20 1.4
Maciad Loronja
CT o T olEr, P lo dale

cr parariL o T G 10,0 20 1,0
ity grondis [ Crroblanca)
Crtnas retsoulata MandannaT 9 LE 0.9
Hlania Areering
Citriis siRenses N 0 10 10
fL.}
Cyvdlorrenng

.| i - T 1
o M Membmllo 11,2 124 1.12
Cocos mucifera
LR Cocn 50 1. 5
Cuctme melo L | ppelan 7.5 1,5 0,75
Empaetrieme
rigrum L. “Crowhemy™ &, 1,2 LI
Engemia umilora
Rich Pulanga,

Cerexa b= &0 1.2 LI
S wriname

Fiemseari L. | 4p 18,0 16 1K

Acsler comegida detemminads segim el menodn para & weel de beidos pmalables g Nigars ca el Asexn B

prelpa

Este e i s Oifide SOiTes “ape e coon ™ & ol se eximae dinecimsesre del fnao sin exprime b

Fuente: Inacal, (2019)
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Frogerio X
Anama e
Dubinsé
{Fragaria .
E 1
chiloensis E’ “'1"'" 7.5 1.5 0,75
Duchesne x LEMER)
Frogaris
virgiRiama
Dbz
Lyoarpersicam
- Tamale 50 1o
excmlemtnm L s 03
Modies domesticn ) -
Rorkh. Miancama 1 20 1.0
Mudies preanifolio
(Wl Mlancrama
15,4 108 1.54
Borkh. Malus w1l vesire -
setvesires Ml
Mcmmmres Mamey 13 26 1,3
EATETTC R
Mawegi A
L"""'""”‘” | Mango 10 20 1,0
Mo 5. Mora .5 1.3 G35
Musi Especies
mniclusdasg . B
. Anana,
acemingin ¥ M. (4 an, 18 16 18
paradiciaca pero Plitana
encluyendo  bos
olros plitanos
Pagiflora edulis | Seadla 12 2.4 1,2
amart]la
Preameer avium L Cerexa duloe 2 4 z
Al baricodgque,
:ﬁ’q [ chabacano, 11,5 23 1,15
) oo
P
]"“"” S Cerera agria 14,0 18 14
FPrmir  COFEEIes
L. v, | Cianda 17,0 id 1.7
Stevnsbaer

Fuente: Inacal, (2019)
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Preameey
dowmentice L. | Ciouela 185 T 1.55
subsp. Dowestion
Prunusz . |

st il " - "
domesizca L Clandia 120 24 1.2

Subsp. domisstica
Prunus  persica
il.]1 Batsch var

R PETNECT Mectanna 15 21 1,05
iSeckow) e K
Schnend
Prumy  persica i
helocodin,
(L) Batsch var | 000" 10 210 10
Persi turazng
eTTica
—
;"""’"""“ U | Guayaba 8 L6 08
—
;'“'"”’3""“"“““ Giranada 12 24 1,2
P [
S 10 2 10
Ribes rubrum 1L | rosella 10 20 1,0
blanca
f“'”'"‘ IVEETRT | v espana 1.5 1,5 0.75
Someiwecies migra
]' - 9
— Sauca 15 210 1,05
CEMA TRy,
Solanum Lulo o 6 a? -
i faense Lam naramjilla
Spumdi faice L. | hdavaiboe 0 10 T
[caju)
Tamarimdis Tamesrinadi 13 o9 aall
imdica (it ] Inacdscr
Theshroma Pasia de 14 18 14
cecan L Caca

' ¥ Flevada scadea, | canmdad :-.l.l.fl.'l-'.‘1|l.|.'||:|!l.||||_l|':i ure scidez msima de 1 48% | (il deady elmmion)
e El vl seider, b camndsd sullcenns para kegrar en apone sinimo & 3% de shlidos solubles de la
T

Fuente: Inacal, (2019)
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Raccind e Aramulamnis
FTCT TR FPA ARTHY
Aboo 7.5 1.5 .75
Facoiminm
acvcocoay L.
Focciminme, witis | Ardndamis -
1 L 00 {1 20 1.0
Fitis Fimifiera L Lva
(0 zus hibrsdos 12 14 |2
Viks Labrurca - -
(0 zus hibrudios
Fasaflora edubis | Marscuya 13 & aulD
I flavicarpa amarilla B
'&'aq'a'rzum Ciscima 12 14 |2
e fffarum ' -

Fuente: Inacal, (2019)
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ANEXOB
(NORMATIVO)

METODOS DE ANALISI

DISPOSICION METODEY FRIMCTFI( TIFY
Acido L-asedrco (adibvos) Mletodo IFL) N 1TA CLAR (HPFLC) 11
Aculo L-asedrco (adibivos) [543 6557-1 Espectrometria de fluorescencia I
Al L-asedomes (adibvas) ADAC 967.21 . i
1503 5572 Métndo de mdofenol

Aol benmico y sus sales :::; g;:j [ r—— i1
Aol benzoico y sus sales; Meétodo IFL] N* 63 . . 11
Acilo sicbico v sus sales MMEKL 124 CLAR (HPLC)

E.hl..'t\.ltldl.'l de carbomis |ad||n1..u.3,- Metodn [FL] N7 42 '.|'|I.u||.1r|1.ul.ria . . .
Coadyuvamies de elaboracidn) (ulacsin mdinec i despois die b precaplacn) I
Acido citrsca | {achivos ) ACAC 9RG 13 CLAR (HFLLC) 11
Acida citnco 7 (adilsvas) LNE EN 1137 ]

Determinacion enzumdtica

Meétoado IFLT M° 23

" Tonfas b Sweres ascepio fod ns fagas i o Base de elbrico

Fuente: Inacal, (2019)
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Glucosa y fructosa UNE EN 12630 1

(ingredientes permutidos) Método IFU N® 67 CLAR (HPLC)
NMKL 148

Glucosa-D y fructosa-D UNEEN 1140 R : 1

o Tt

(ingredientes permitidos) Método IFU N° 55 P e

Acido mahco (aditivos) AOAC 993 05 Determinacion enzimética v CLAR 11

Acido malico <D UNE EN 12138 ity e 1
Método IFU N° 64 Determinacion enzimética

~ . Y - 2 9 5

Audo mahico ~D AOAC 995.06 CLAR (HPLC) 1

En zumo (Jugo) de

Acido malico -L UNEEN 1138 ¢ 3 1

el Método IFU N° 21 Determinacion enzimdtica
Pectina (adstivos) Método IFU N° 26 Precipitacion fotometria I
Conservantes en los zumos (Jugos) Y ; 1
30 5 ke atris

de fruta (dcido sorbaco v sus sales) A Eapuchpe

Sacanna NMKL 122 Cr ralia liquida 11
AOAC 983,17 I

UNEEN 12143

Sohdos solubles Método IFU N° § Indirecto por refractometria
ISO 2173
Sucrosa (sacarosa) UNE EN 12146 R : m
Tt
(ingredientes permitidos) Método IFL N° 56 ERissacon e

Fuente: Inacal, (2019)
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ANEXOC
(INFORMATIV)

NORMAS QUE SERAN REEMPLAZADAS POR LA
PEESENTE NTP

.1 MTP 203000 197 JUGE DE MARACTTY A

2 MTP 203 065: 1974 DONCENTRAI DE FRUTAS.
Defimciones, dasbaoin vy mequsibos
penerales

C.3 MTP Z03.001: 1971 JUGECS DE FREUTAS Generaludades

4 MTTP Z03.005: 1971 JUNGECY DE LIMON REAL

C.5 MTP Z03.003: 19746 JUGDS DE PINA (ANANA)

C.6 MTP Z03.004: 19746 JUCGECY DE MARAMNIA

C.7 MTP 203.006: 19746 JUCGECY DE TOROMIA (POMELCY

C.K MTP 203007 19746 JUGEEY DE MANZANA

C9 MTP 203 008: 19746 JUGEY DE TOMATE

C.1m MTP Z03.031: 1977 NECTAR DE MAMNG

C.11 NTP 203.032: 1977 NECTAR DE ALBARNOOUE {DAMARD

C.12 MTP 203033 1977 NECTAR DE MANZANA

C.13 MTP 203024 1977 NECTAR DE PERA

.14 NTP 203.035. 1977 NECTAR DE DLURAZMNO

C.15 MTP 203.0%6: 1977 NECTAR DE GLIAYARA

Fuente: Inacal, (2019)
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Cl MTP 203.037. 1977 NECTAR DE PINA [ANANA)

Cav NTP 230381977 MECTAR DE PAPAY A

C1E MTP Z203062: 1977 MECTAR DE CUMOOMNA

Cow MTP 2030651977 MECTAR DE PLATANC

C20 MTP 203039 1977 MECTAR DE NARAMNILLA (LULOK

C.21 NTP 2030011979 MECTAR DE MARACUYA

C22 MTP 203064 1979 NECTAR DE MARANON

Fuente: Inacal, (2019)
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7.14.2 NTP 203.076 PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE FRUTAS Y

OTROS VEGETALES.
NORMA TECNICA NTP 203.076
PERUANA 1977 (revisada el 2017)
Dhpeveiie de Mesmalizacidn - INACAL
Calle Lis Camseclias §17, Sam bsiddeo Lima 27) Lina. Peri

PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE FREUTAS
Y OTROS VEGETALES. Determimacion de la presencia

de particulas negras

PRODCTS ELABIORATEDR FROM FRUIMTE ARKD OTHER VEGETABLES Detersnsation of the
presenge of black parmes|es

2170329
1* Edscidm
B, B OO T-INACA LN, Publezads ] 2007 04005 Precis bssdo &n 03 plgings
LS. 67 =0 ESTA MORMA ES RECOMEMDABLE

Deseripiones: Frem, vegetal, parioels, ssgm

£ IMNACAL 2017

Fuente: Inacal, (2019)
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O IMACAL 2007

Tedos bos desechos som reservaden A mwenes que se cipecifique bo coilrans, nungund pare de e
pablicsion podid ser reprodecela o enhrsds por cemlguier Eeslo, cleoWiees o Eecincs, Sclyesdo
lsiocopi o pablicdndolo cn &l merss o ISrand, Sin pemiEo por Seerne del INAC AL,

IMACAL

Calle Lacs Compeclias B17T, S biden

Limis - Perus

Tel.: +31 | b0l

W, nacal. pob pe

£ INACAL 2IN7T - Todes los desechos sofi resenvadod

Fuente: Inacal, (2019)
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PROLOGO

(de revasion 2017)

Al La Nomma Técmas Pervana (NTP) NTP 203.076:1977 (revisada of 2012)
PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE FRUTAS Y OTROS
VEGETALES. Determinacion de la presencia de particulas megras, 1 Edscion, se
mcluyo en el Programa de Actualizacion de Normas Técnicas Peruanas.

A2 La NTP refenda, aprobada mediante resolucion
NOOTS-201 2ICNB-INDECOP]L, al no contar con mngun Comate Tecmico de
Normalizacion activo, fue revisada y puesta a consulta piblica por un peniodo de 30 dias
calendano. No recibid observaciones por parte de los representantes de los sectores
mvolucrados: produccion, comsumo v lecnico.

A3 La Direccion de Normalizacion (DN). procedio a mantener su vigencia,
peevia revision final, aprobando la version revisada el 29 de marzo de 2017.

NOTA: Cabe resaliar que la revisidn &¢ ki pesseme NTP se ha realizado con el obyetivo de
SCICaMIngs SU VIECHCI, mas no U actualiacion

Ad Los metodos de ensayo v de muestreo cambaan penddicamente con el
avance de la técnaca. Por lo cual, recomendamos consultar en el Centro de Informacion
y Documentacion del INACAL, la vigencia de Jos métodos de ensayo vy de muestreo en
esta NTP.

AS La presente Norma Tecmica Peruana reemplaza a la NTP 203.076:1977
(revisada el 2012) PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE FRUTAS Y OTROS
VEGETALES. Determunacion de la presencia de particulas negras, 1* Edicion.

i
© INACAL 2017 - Todos los desechos son reservados
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(de revision 2012)

A; RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Tecmica Peruana se encuentra dentro de la relacion de
normas incluidas en ¢l Plan de Revision y Actuahizacon de Normas Técmicas Peruanas,
aprobadas durante la gestion del ITINTEC (penodo 1966-1992).

A2 La NIP 203.076:1977 fue aprobada mediante resolucxn
R.D. N” 159-77 ITINTEC DG/DN de 1977-08-09 y al no exstir Comste Tecmco de
Nomahzacion activo en el tema y considerandose que durante la etapa de discusion
publica, correspondiente a 60 dias calendano contados a partir del 24 de Enero del
2012, no se ha recibido opanion de dejar sin efecto la presente NTP por parte de los
representantes  de  Jos  sectores mvolucrados: produccion, consumo v lécmaco,
relacionados con el tema de Tecnologia alimentana, se procede a la aprobacion de su
vigencia.

Al La Comasion de Nommalizacion y de Fscalwzacion de Barreras
Comerciales no Arancelanas -CNB-, aprobd mantener vigente ka presente norma,
olicaalizandose como NTP 203.076:1977 (revisada o 2012) PRODUCTOS
ELABORADOS A PARTIR DE FRUTAS Y OTROS VEGETALES,
Determinacion de la presencia de particulas negras, ¢l 09 de setiembre de 2012

NOTA: Cabe resabar que la revisade de Lo preseste NTP se ha reabizado con el odyetivo de
SCIcTmunas SU VEencia, s 5o su ectualeaciin

Ad La presente Norma Técnmica Peruana reemplaza a la NTP 203.076:1977
PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE FRUTAS Y OTROS VEGETALES.
Determinacion de la presencsa de particulas negras. Las Normas Técnicas Peruanas que
fueron dejadas s efecto no figuran en la presente edicxon.

0000000

i
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PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR DE FRUTAS Y
OTROS VEGETALES. Determinacion de la presencia de

particulas negras

1 NORMAS A CONSULTAR

Pama la aplicacion de la presente Norma Teécmca Peruana, no s necesana la consulta

especifica de ninguna otra.
2 OBJETO
21 La presente Norma Tecmica Peruana establece un método para determmar [a

presencia de particulas negras en productos pastosos v otro método para jugos y nectares.

22 El panmer meétodo se puede aplicar tambeen para determunar la textum
general y ks bomogeneidad del producto.

3 APARATOS

kN | Para productos pastosos

3Ll Balanza con sensibilidad de 0.1 5.

312 Pieza cuadrada de ceramica de color blanco y de superficie vidriada, de

20 cm a 25 em de lado.

313 Vxdno plano transparente de 20 cm a 25 cm de lado.

© INACAL 2017 - Todos los derechos son reservados

Fuente: Inacal, (2019)
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FERLANA 243
3.2 Fara jugos ¥ méclares

111 Probeta de 1| 000 cm® .

312 Vanlla de vidoo de aproximsdamente 25 cm .

q PROCEDMIENTO

i.1 Frosdwetos pustosas

4.1.1 S pesan 10 g+ 0.2 g del producto, se transfieren a la preza de ceramica v se

coloca encima el vidno transparente.

4.12 e presiona ¢l vidno contra la peeza de cemmica pam gue la muesim se
extienda fomando una pelicula delgada, en la cual puede verse, a tmves del vadno, la
Lextura, b homogensidad del producto ¥ la presencia de padiculas negras.

413 %e cuenla el nimero de particulas negras sobre el drea extendida de b
e s

4.2 Jugis v néclares

4.2 Preparacion de la muesira: S toma L) cm? del producto en la probeta v

se diluve con agua destlada hasta obhiener uma solucton clam.

422 %e agta la solucion con la vanlla de vidno ¥ se observa al msluz la
presencia de particulas negrs.

S INACAL 2017 - TosSos los depechos son reservados
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5 EXPRESION DE RESULTADOS

= | Froddwctos pasiosas

5.1.1 5S¢ expresa el resultado como el nimers de particulas negras por cada 10 g
del producto.

5.2 Jugis v nisclanes

5.2.1 El resultado se refiere al nlbmern de particulas negras presentes en 100 cm?
del producto.

s INFORME DEL ERNSAYO

B 1 En el mborme del emave se debe indicar el resullado oblensdo. Se debe

mencionar lambién cualguser condicson de operacion no especificada en esta Norma
Tecnsca Peruana o sefialada como opcional, asi como cualguier circumstancia que pueda
haber influido en el resultado.

f.2 En el informe se debe mclurr todos ks detalles pam la completa
wlentificacion de la muestra.

L ANTECEDENTE

Esquema de Morma COPANT 7:3-0055.

CINACAL MITT - Toskes los deveches son reservadin

Fuente: Inacal, (2019)
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Fuente: Ministerio de Salud, (2008)
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MINISTERIO DE SALUD No. 29U~ 2008 [nins A

" Visto: ¢ Expodierie N 07-051670-002, que contions ol Oficia N* 5868
2008/0GTIGESA, cursade por la Dreccidn Genars de Seiud Ambiantal,

CONSIDERANDO:
AU 2 >
r;.‘}' ~>- Que, of aMicuio 527 de la Ley N® 26842, Lay Genersl de Salud astablocs

[}

Pque la Auteridod de Salud de nivel naciora €3 la enocargoda antre otros, del
y "0 contral RAnHArD de 08 3HMANKDS y bebinas

w faren B Ques, o Inaral ) d6l adticulo 25° de 1s Ly N™ 27657, Ley del Ministerio de
Salug. safaa que la Dirgccidn General da Salud Ambental-DIGESA es el
Crgano tecnico-normativo en ios asdecios relacionagos al saneamenio basko,
salud ocupaconal, Ngierns almentaria, 2conosis y protecson del ambienie,

Que, o literal c) o aticuo 45" del Reglameanto de Organzadion y
o Funciones del Ministerio de Sakd, aprobado por Decreto Suprema N* 023.2006.
| siasndeezc SA establece coma funcidn general de |8 Direccitn de Higiens Alimentaris y
Zoorass de 18 DIGESA, concertar y sticular ki 8spectas LEcricos y narmatives
o malera de Irocudad de los imemos Debidas y de grevencidn de la
200055

Que, madante Resclucitn Ministeral N* §15-2003-SA4/0M, s¢ aprobaron
os "Creencs Mcroniologicos de Calidad Sanitana e inocurdad para los Aimentos
y Bebicas de Consumo Humans', én e cual s= sedalan los orencs
migrobiciégices cue deben cumpir los slimarias y bebiias en estado nalusl,
elaborages o procesados, para ser congiderades Aplos para el consamo
Aumano, establecminco que a venficacdn ce su cumplimianto estara a cargo de
los crgensmos compelentes en viglarcia sanitara de aimantos y bebidas o
nived naconal

Que, per Rasoluoon Ministeral N* 703.200 /MINSA. se dispuso que 2
Oficind Geners de Comunicsconues efectie 18 publcacion en o porlal de
intgrnet dal Minstens do Salue. Fasta por un periodo de treints (30) dias
calendano, del proyecto o8 la NTS N° MINSADIGESA - V.01 "Noma Sanilaris
que estabieca oA cntenas MiErabnoitgicos da Caidad ss181a ¢ Ingcuidad para

Fuente: Ministerio de Salud, (2008)
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los shmerios vy bebidas de consume humanc®, con 1a finafidac de poner a
dispoaicidn de |8 opredn pubica inleresads, asi como de recepcionsr las
SUQRIGNCIAS O MGCIMENIAciones que pudieran contibulr 8 su perfecicnamianto,

Que. con Informe N* 17462000/ DMAZIDAGESA, emitide por la Direcodn
da Higisrne Alimentara y Zoonoss de la DIGESA, niorma que los sportes y
opinianes fueron revisados y Analeados conjuntaments <on @l drea de
Iaboratoria de inocudad de los almantos de la DIGESA, conciyende que o
nforme técrico recoge los apones de la opinidn pubica, ks cudles nan sido
avaluados ¢ incorpurados en lo peibrante o mesmo,

E£stando a lo propuesto par 'a Direccien General de Sad Ambsental;
Con ol visado dal Direcior Genarsl da 5 Directitn Cenara ¢ Salud

Ambiantal, os la Directora General de la Ohcna General de Asescria Juridca y
cel Viceministro de Salud, v,

D& confarmdad con ko cispuasta en @l itaral 1) del articulo B* o2 la Ley N*
Froay, Luy del Minisenu Jdo Saked,

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Aprobar la NTS N* O 71 - MINSADIGESA-V.01 “Norma
Samtana que establece los coriteros microbiokigicos de caidad sandtania e
inocudad pars s Amenios y bebidas do Comumo Numana”™ que foma pane
intagrants de la prasente rasclucsdn

Articulo 2°.- Ls Direcaon Genersl de Sakad Ambiartal a lravés de (s
Nirmeritn da Higisna Alimantara y Zacnasis sa ancargara de Ia ddusidn e
implemantacién de la ctada norma

Articulo 3°.- Derogar |8 Resclucidn Ministarial N* 615-2003-SA/OM,

AtCuld 4*.- La Oftma Gend'al g8 Camuncacioras aisporas (s
puUbicacian de la referida Norma Técrica contenido en |8 presecte Resocién en
el Portal de Intemetl del Mrslend o8 S&ud, en 19 dreccin
bop dwew minss gob palconH0SIANSEAeNCIANCIMas asp,

Registresa comuniquese y pubiquess

HER
MINISTRO DE SALUD

Fuente: Ministerio de Salud, (2008)
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sTan OF (. mNSADNESAND
NORMA SANTARA GUE ESTABLECE LOS CRITEROE WCROBOLOGIONS BE CALIDAD SANTANA £ INOCUIDAD
PARA LDS ALENTOS ¥ BERIDAS DT CONSUMO H/MAND

S0 neogo recto DD @ | AuTenic 96 vil Ol | Sin tedfcesdn | Dwminucon de vioh |
sxud. Catogotia 1 CHlegerin? P !
Utivdad, (por €. Vidu UM y Jcimes 3 s Cutegorla 3
akeracion) nes ¢=3 N&§5 c=2 | REETT
5. ol = LIXRS ERRILRAOWOSAR OIF nes c*1
Risgo para @ sabud bayo Dsmeucon de Sin moaIicacian Aumerio del resgo
indSracio ; nesgo Categorla & Cailcperia 6
(egicacores) Categoria 4 3 cases 3 chses
3 clases n=5 c=2 n=5 c=1
ez n=5 c=d. s
Modearaco, drecio Categoria 7 Calegoris 3 | Catugoriy 8
| immrmirecatn Mnduda Jclpses 3 cass | 3 clases
R nas el aA=5 c=1 = n= 10 c-1
Moderado, dreck, Categona 10 Categoris 11 Colegorla 12|
diseminaciia 2 clamos 2 cinses 2 chees
ncalmenis exiersa. n=8 c=0 n= 10 c~0 a0 c=0.
Crave Ao Catgoria 13 | Calegeria 14 Calegarin 15
2 clases | 2 clases 2 clases
n=$5¢=0. | =D n s &0 cal
1% Fosnts Wsocoe 06 mumtiet 508 8iabut 7 Ahcazeren sapeciioon rirmascey

Cormrnnson oo Mriconioges) Spastorion fo Moadt JONST) 2* a2 Pag 999

5.5. Exceptiones ea que "n" es diferente de 5

a) Ndmere de unidades de meestra para Registro Sanitario de alinentos y bebidas,
Eloanan de unidades de Musslia de akmenios y bebadas (1) pard & inssripain an ol
Regisino Sankaro podi sar gua 3 eno (n=1) y Jederd s calficada con lok limins
mas exgentes (m) ndicados en B preseme CSOCSCIN Pamn ese Bpo da Rlmanta o
bebaa.

Nimero de unidades de muestira para la verficacidn del Plan HACCP

Farg la vernficacidn del Plan HACCP, el nimerd de unidades cf Mudslia oo s panus
g2 MUSHRD DOdra sef gl a uno (n=1) y cederd 567 Callcada con s Favias Mas
axigentes (M) Ndicados en b presente ESposicidn para 05¢ 5p0 de alments ¢ bebids
£330 procederd, Sl una persona natural O Jridoa que opera O INervenga en caslquenr
proceso de fatvicacktn, echkbomoon e ncustriaizacdn dc aamentos y bebidas
doemuestie medante documeninckdn Resiinica 0on on minime de 6 Meses, que cuentan
con procoamentos efcaces hando‘s en ‘o5 principos del sistema MACCF

-
| wpemeninit

Némero de unidades de muestra para la viglancla sanitarla de allmentos

preparados.

Para el caz0 de L vigiancia sariiara do alimenios y Debvias precarados provenientes
de esiyblecmenios 0 COMETIAIZA00N, Hroparacidn y axpendo, se podid omar una
undss (n1) de muesia por coda 1po de alimenio prepanado que Jederan ser
cabficasas con oS Trmdies mas cxpenies (M), Indoacos en W preseme dsposicodn.

56. Grupca de microorganismos
Como refammncis para s crlenos mcroteoidg cos, en general los MO0 gaNsMos se agrupan
como

6 hdicsuores cw Miaracion s caegorias 1, 2, 3 definen s microrgansmos
EOCAG Con M wicka ulil ¥ sleracén el procucis Rins oMo MO GENISMOS aeiobios
mRsOfics, tadenas helwrordbcss, aercbios metdfics esporulados, mobos,  evacras,
levaduras candlss, bacterom 5000 Iactcas, microonganismas ool Boos

Microorgansmos indicadorns oo Ngene: en las calogorias 4. 8 y 6 ss encuenvan jos

MICTOON QI Mcs 1o POgencs qUE sutien estar asocados a s, como Colformes (gue parn
efeltos de W (vesenie norma zantana se refere a Cotlommes totales) Eschencie ool

Fuente: Ministerio de Salud, (2008)
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WS D77 L mNSADIGESA VY
NORMA SANTANIA GUE L3 1ASLEGE LUS CHI1 ERIUS WILNUSILOGILUY U GALIMD SN ANIA = INULUI0AL
PARA LOE ALINENTOE ¥ SE21DAS DE CONELING HUMAND

annarchios sulfito mducires. Frtwroluidemoms (3 axcapodn de “Preparnacones en poha o
femdas para Lactames” gue me comsidersn on ol Grupe de MGoonganiumos paldgecs)

MEQOUrRArTOs PMOgenoE Son bos Gue se hatan i les calegorias 7 8 18 15 Los calngoriss
7. 8 y O cOmespondo & MIGIXRGEIS TG pRoGRnas Lakes come ST I0COecuS dursus, Saclus
caraus, Closdrdvam perfringeny, Cuys Ganliiad an 08 Shmeedos CONGIIENS SU DENGRONIRS purs
causs enfermadades abmentarias A parSr o 18 cegor ks 10 COMREgOnds & MICroSganivmos
patognnos, tales como Salmavely s, Lisdeie axvioc)yiogenes (%), (pars ¢! €as0 de alivenics
Qe pusden IBveacer @ desamolo & [ avnocyfagecss), Fschanchie cok O157HT v Wbnio
cholerae erird OY9s paligencs, cuys S0 presanca en s glmemos congiciona s
poligrosciad poa U salud

) Paw o G0 00 Hinenies e 7% tvomcen B prolecackn 2o | MOOOCYTOPEONS W comidey T o« 0
Pasreecia, Cosbastdn se Nespen fo L sonocylogenes of ahrevds sies pa'e 8 tosdama FADVINS 2004,
Conwh vt Coden woom Mgene de ©n skmeros, sdcstads pot @ Comanidad Cuosen Ragiamento CF 20502008 -
OO UL te 22005 v 3 08 rEaron mecnbio Sons a0 caties 3 108 (eoducton slrsend cos)

57. Métodos de ensayos

Con sl fn de gque kK6 resukacos puadan sef cComparadies y reproducies, s matodos de
Ay ulizados en cada und de D5 delormnaciones, deban ser mdiodos nlemaconaks o
nacionakes nomalzados, recono0dos ¥ acreciacos por el arganama nacioral de acredilackin
O bien pusden ser méEndos imernacionales modAcados que han sido valdados y aored lados
por ¢ organismo maconal de Acredtacon, conorme 2 I Aspuesio por éste

s, Reportor de ameayo

Los informes de Ensayo, Cerificados de Andss y oras formas de reporie omtidos por 'os
Bhoratanos, dcbomn ndcar o MEdo or T RING TTEIEDI ¥ R SxXpreRen do resutados
Jccede con ol método debe esprasarse en UFCHg, WSl NMPYg, NMPImL, NMPICO mi &
Auzensia @ Presenca /2Sgoml,

sgasanbcls B INSFUSICIUNES ESFECIFICAS

8.1, Grupos de slimentos

Py by edecion ch 19 prespni Ciiposicdn w"da S splabiecan lox grupos ce gemerios v
bebidas conpdenao, su ongen, WROCnga Jpicada an Ry procesamenis O #aborpsion y
G0 Sonsamicon. snlie olres; e5106 300

| | et y producios lactecs

I Heladas y mszcias parg helados

1L Procucics g ascs

v Producios deshiemnadon: Solizacos © concenrados y meackis

v Cormenuam tiee com .y 3, QUTIOROU ISR WS ¥ Ut ivaius (e i y aruy)

Vi Azizaes mieks y producios simianes,

vi Procuctios de confieria

v Procucics de panaderna, pastelenia y galicteria
X ANimenios pare regimenes rsgecal'es

K. Cames y procucios camicos

Xl Producios hidroniologioos

xn Huzvos y ovoproducios. |

XHl Cspecias, condimenios y sa'sas

XIV.  Fras horalzas frutos secos y olios vepetales.

XV Estimutantes y indives
XViIR.  Semiconsenvas
XX Conservas.

Fuente: Ministerio de Salud, (2008)
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s OF ) Lumswocesavo
NORMA SAMTARIA QUE EETABLECE LOS CRITERIOS MCROMOLOGICDS DE CALDAD SAMTARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAE DE CONELMO HUMAND

XV Aimentos preparacos con tretammento Mrmico (snsalsdws cocldas. gulios, mToces, postros |
cotides, srroe ¢On loche. mazamora, otrow) N

Agenie momonans I Categocia | Class ' n G L:“ 2 [ 5 !
Aartice, 'rmm_. [ 2 A3 =% TR 10" 19‘_7 g
e I 2 § 2 10 0}
SAAPMSDCOTTINE AT " 3 5 1 0 m"«‘

[Eschencisecod B 3 | o 1 -3
_ﬁ_uﬂv_tmh ~® W 2 5 1:10 Asancia 259 |

Agorie mrobiang Caegora | Clanw n < - ® pov .'o?f“ u
| Awroteos mesulod () 2 J 5 2 10 50
| Mohos i 23 ) 2 ) | 10
Lewdduns 2 3 L) 2 10 1 ¥

A e L L mw{ﬂut_@ E7 G240 00 10 30061 JWNrTI N s b (oehaata o anae s
XV1.2 Bebidas ro carbonatadas,

Ageote maubiang | Cumpgoria | Clases - e .;"!‘“P."L"- =
Aercbios mecdtios 2 x: 1 s 2 w0 Iy
Mohos i 3 L) 2 1 10
evituns 2 3 | s 2 e 10
Colormes S 2 | 9 ) 3
XVILE  Aguas owasadas cartooatades () y no cartensiadas

Agnote mOTRONG l Congorla | Chses " l e :':"‘" por Tl v
1
{ Bactedas heleratrotoas 2 hl S 9 “-_2— "W o0
Colloemes H 3 ? ] <1t 100 mi ——
Fraiomon s smngnoss 0 a 2 | 0 | Ausence %00 miL J_—

Fiii‘;ﬁlun“mmp:muﬁauuw oapM 1S
x4 ﬂm’n OB humars.

Agunte MCIotano Unidad de rmecida L imdn mixino pacrres bim

{\ ;‘.! ’E::amal&unmvmmﬂmo LEC /100 7L @ 44, 5°C ot
s 1’{'- THachie ar Awmrcreton WFCImiads G 500
) .
C Ruras J. | PS80 & hebrinkn N' 7100 mi e =

1] 50 6o 40 arabnr 300 o teddedt B8 W = < 23 f)T_an

XVl  ESTIMULANTES Y FRUITIVOS,

AVEY  Calé ) y sucedansos de caléd.
— .

AQENie MO0 Cangorm | Cusen ] n ¢ i) o] -
m
Mohos | a 3 | s 1 10 R E
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Fuente: Ministerio de Salud, (2008)
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7.16 NORMAS TECNICAS DE ANALISIS DE CALIDAD.

7.16.1 HUMEDAD.

08-10-95 NORMA Oficial Mexicana NOM-116-SSA1-1994, Bienes y servicios. Determinacidn de
humedad en aimentos por tratamiento térmico. Método por arena o gasa.

Al margen un sello con el Escudo Nacional, que dice: Estados Unidos Mexicanos - Secretaria de Salud.

JOSE MELJEM MOCTEZUMA, Director General de Controd Sanitario de Bienes y Servicios, por acuerdo
ceal Comité Consultivo Naconal de Normalizacion de Regutacion y Fomento Sanitario, con fundamento en
los articulos 39 de |la Ley Organica de la Adminstracidn Poblica Federal, 38 fraccion |1, 40, 47 fraccion IV de
la Ley Federal sobre Metrologia y Normaizacion: 3o. fraccion XXH, XXIV, 13 fraccidn |, 194 fraccion |, de la
Ley General de Salud y los relativos de su Reglamento en Materia de Control Sanitario de Actividades,
Establecimientos, Productos y Servicios, Bo. fraccion IV y 13 fraccidn | del Reglamento Interior de |a
Secretaria de Salud, y

CONSIDERANDO

Que con fecha 28 de abril de 1984, en cumplimiento de lo previsto en el anticulo 46 fraccidn | de la Ley
Federal sobre Metrologia y Normalizacidn la Direccion General de Control Sanitario de Bienes y Sendcios
presentd al Comité Consultivo Nacional de Normalkizacion de Regulacion y Fomento Sanitario, el
anteproyecto de [a presente Norma Oficial Mexicana.

Que con fecha 15 de agosto de 1994, en cumplimiento del acuverdo ded Comité y lo previsto en el
wrifouto 47 fraccion | de | Ley Fedens sobee Metiologis y Normallzacon, se pubico «n « Diarlo Oficlal de la

Federacion el proyecto de la presente Norma Oficial Mexicana a efecto que dentro de los sigulentes
noventa dias naturales posteriores a dicha publicacién, los interesados presentaran sus comentarios al
Comité Consullive Nacional de Normalizacdn de Regulacion y Fomento Sanitario.

Que en fecha previa fueron publicadas en el Diario Oficial de la Federacion las respuestas a los
comentarios recibidos por &l mencionado Comité, en términos ded articulo 47 fraccidn |l de |a Ley Federal
sobre Metrologia y Normalizacion.

Que en atencidn a las anteriores consideraciones, contando con ka aprobacion del Comité Consultive
Nacional de Normalizacion de Reguiacion y Fomento Sanitaro, se expide |a siguiente:

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM116-SSA1-1934, BIENES Y SERVICIOS. DETERMINACION DE

HUMEDAD EN ALIMENTOS POR TRATAMIENTO TERMICO. METODO POR ARENA O GASA.
PREFACIO

En la elaboracién de |a presente Norma participaron los siguientes organismos e instituciones:

SECRETARIA DE SALUD

Direccidn General de Control Sanitario de Bienes y Servicios

Laboratorio Nacional de Salud Pdblica

SECRETARIA DE COMERCIO Y FOMENTO INDUSTRIAL

Direccion General de Normas

LABORATORIO FERMI, S.A.

LABORATORIOS ICCABI, SA.DEC.V.

LECHE INDUSTRIALIZADA CONASUPQ, S. A. DE C. V.LICONSA

SOCIEDAD MEXICANA DE NORMALIZACION Y CERTIFICACION, S.C. NORMEX

INDICE
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1 OBJETIVOY CAMPO DE APLICACION
2  FUNDAMENTO

Fuente: OrdenJuridico, (2019)
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0 INTRODUCCION

La determinacion de humedad en los alimentos s de suma importancia, ya que un elevado contenido
de ésta influye en la velocidad de mulliplicacion de los microorganismos, provocando su descomposicion y
por lo tanto ka pérdida de la calidad sanitaria.

1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

1.1 Esta Norma Oficial Mexicana establece el procedimiento para delermanar la humedad por
Iratamiento 1érmico con el mélodo por arena o gasa y es aplicable a alimentos en general, con excepcion
de aquellos en los que se requiera una metodologia especifica.

1.2 Esta Norma Oficial Mexicana es de observancia obligaloria en el territorio nacional para las
personas fisicas o morales que requieran efectuar este método en productos nacienales o de importacion,
para flines oficales.

Este método se basa en que al afiadir arena o gasa, se incrementa fa superficie de contacto y fa
circulacidn del aire en la muestra, favoreciéndose asi la evaporacion durante el tratamiento 1érmico.

3 DEFINICIONES
Para fines de esta Norma se entiende por:

3.1 Humedad es la pérdida en peso por evaporacién que sulre el producio al someterio a las
condiciones prescritas, expresada en por cento.

3.2 Precsion es una medida del grado de reproducibilidad o repetibilidad ded método analitico bajo
las condiciones normales de operacion.

3.3 Producto heterogéneo es aguel cuya consislencia o dferentes fases hacen que |a distribucidn de
sus componentes no sea homogénea, tales como sopas de lata, frijoles refritos, moles, elc.

34 Repetibilidad es |a precigidn de un método analitico, expresado como la concordancia obtenida
entre determinaciones independientes realizadas por un solo analista, usando los mismos datos y
técnicas.

4 SIMBOLOS Y ABREVIATURAS
Cuando en esta Norma e haga referencia a los siguientes simbolos y abreviaturas se entiende por.

0 gramo
mg miligramo

mm milimetro

°C grados Celsius

Fuente: OrdenJuridico, (2019)
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% por ciento
= aproximado
elc. elcétera
/ por
5 REACTIVOS Y MATERIALES
5.1 Reactivos

Los reactivos que a continuacién se mencionan deben ser grado analitico, cuando se indique agua,
debe entenderse agua destilada.

Sikca gel con indicador de humedad.

Arena de mar purificada con &cido y calcinada (tamafio de particula, 0,1 a 0,3 mm) o gasa.
Agua.

5.2 Materiales

Desecadores con placa.

Cépsulas de niguel, aluminio o vidrio de 20 mm de altura y 50 mm de didmetro, con tapa de 52 mm de
Gameltro por 6 mm de allura y base concava o plana segin se reguiera.

Varillas de vidrio de 4 mm de didmetro.
Pinzas para crisol.

Material comon de laboratorio.

6 APARATOS E INSTRUMENTOS

Los aparatos que a continuacién se indican deben estar calibrados y ser ajustados antes de su
operacion:

Bafio maria, o bien, placa calefaciora eléclrica termoslatizada.
Balanza analitica con £ 0,1 mg de sensidilidad.

Estufa con termostato para mantener una temperatura de 1002 2°C.
7  PREPARACION DE LA MUESTRA

7.1 Preparacion de las cdpsulas. Para cada muestra preparar dos capsulas y las tapas respectivas
con las siguientes caracteristicas.

Capsulas de niquel, aluminio o vidrio, con 30 g de arena como maximo, o gasa recortada al tamao del
fondo de la capsula y una varilla de vidrio de longitud apropiada para reposar oblicuamente en ka capsula
sin que se impida el tapado de éstla. Secar previamente |as capsulas entreabiertas (con arena o gass,
varilla y tapas), durante un minimo de 2 horas a 100 £ 2°C, 1aparias e introducr en un desecador y dejar
enfriar a temperatura ambiente y pesar con precision de 0,1 mg (masa M1)

7.2 Preparacion de la muestra

Justo antes de tomar la muestra, homogeneizarla bien, si es necesario, colocar el envase original en
bafio maria a 40°C para poner eén suspension los componentes que hayan podido separarse. (Por

ejemplo grasa y fbras).
&8 PROCEDIMIENTO

8.1 Colocar en la capsula preparada una cantidad de producto inferior a 10 g, volver a tapar la capsula
y pesar con precision de 0,1 mg (masa M2).

Para que se cumpla el grado de precigion, se recomienda utlizar una cantidad de muestra supéerior a 1
gy en los productos heterogéneos utilizar de 3 a 5 veces més de la cantidad minima propuesta.

8.2 Después de pesar. mezciar bien |a muestra con arena o colocarla sobre la gasa. Si es necesano.
afladir unos centimetros cubicos de agua destilada, lo cual facilita una mezcla uniforme.

Fuente: OrdenJuridico, (2019)
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8.3 Sila muestra lo requiere, evaporar a sequedad, sin tapa, por medio de un baho maria o piaca
calefactora a un maximo de 100°C. Durante ka evaporacion, el contenido de ka capsula debe removerse de
vez en cuando al principio y més a menudo al final. Evitar las pérdidas de sustancia y arena.

8.4 Introducir en la estula fas capsulas con la muestra previamente evaporada, colocar las tapas de

manera que al linal del tiempo de secado puedan laparse ripidamente, cerrar ka estufa y secar durante 4
horas a 100" £ 2°C. Abrir |a estufa, tapar las capsulas y colocarfas en los desecadores, dejar enfriar hasta
temperatura ambiente y pesar inmediatamenie con precision de 0,1 mg (masa M3).

9 EXPRESION DE RESULTADOS
9.1 Mélodo de cllculo.
Bl contenido de humedad en la muestra se calcula con la siguiente férmula expresada en por cento.
M2- M3
HUMEAAD 8N 36 % evrmmmmmnns x 100

En donde:

Mi= Peso de [a capsula con arena o gasa (g)

M2 = Peso de la capsula con arena o gasa mas muestra himeda (g)

M3 = Peso de la capsula con arena o gasa mas muestra seca (g)

Nota: Indicar el valor medio de 1a determinacidn por duplicado con un decimal.
9.2 Grado de precision

Repetibilidad: no debe excader de 0,1 g por 100 g de muestra.

Si & producto es homogéneo y la diferencia excede 0,1 g/100 g, debe repetirse |a determinacidn. Sin
embargo para ciertas materias heterogéneas las diferencas admisibles pueden alcanzar de 0.3 a 0.5
/100 g.

10 INFORME DE LA PRUEBA

Informar. humedad en %.

11 CONCORDANCIA CON NORMAS INTERNACIONALES

Esta Norma no tiene concordancia con normas intermacionales,

12 BIBUOGRAFIA

12.1 Secretaria de Comercio y Fomenito Industrial. 1992, Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion.
Diario Oficial de Ia Federacion. México, D.F.

12.2 Secretaria de Salud. 1984. Ley General de Salud. Diario Oficial de la Federacion. México, D.F.

12.3 Secretaria de Salud. 1988. Reglamento de [a Ley General de Salud en Materia de Control Sanitario
de Actividades, Establecimientos, Productos y Servicios. Diario Oficial de la Federacion. México, D.F.

12.4 Secretaria de Comercio y Fomento Industrial. NOM-DDB-SCFI-1983. Norma Oficial Mexicana.
Sistema General de Unidades de Medida.

12.5 Manuales de Control Figico Quimico. 1889. Laboratorio Nacional de Salud Pdblica. Secretaria de
Salud.

12.6 Marshall R. T. 1982. Standard Methods for the Examination of Diary Products. PhD Editor. 16th ed.
Method 15.10 C. USA. p. 480-492.

12.7 NORMA.Z.013002. 1881. Gula para |la Redaccidn, Estruciuracidn y Preseniacidn de las Normas
Oficiales Mexicanas. Secretaria de Comercio y Fomento industrial.

12.8 Offical Methods of Analysis. 1990. Assocalion of Official Analytical Chemists. 15th ed. Vol. IL
Method 925.45D. USA_p. 1010 - 1011.

13 OBSERVANCIA DE LA NORMA

Fuente: OrdenJuridico, (2019)
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La vigilancia en &l eumplimienio de ka presenie Norma comesponde a la Secretaria de Salud.
14  WIGENCE:

La presenie Morma Oficial Medcans enbrard en vigor com su caradcier de obligatorio a los 30 dias
siguientes a partir de su publicacion en el Diario Oficial de & Federacion.

Sulragio Efeciiva. No Reslection.
Méxica, D.F., a 28 da junio de 1985~ El Director General, Joséd Meljem Moctezuma.- Robica.

Fuente: OrdenJuridico, (2019)
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7.16.2 DETERMINACION DE PROTEINAS.

1. DETERMINACION DE LA PROTEINA BRUTA POR EL METODO DE KJELDAHL.
1.1. FUNDAMENTO:

En los andlisis de rutina se suele determinar el contenido de nitrégeno total y expresar el
conjunto de sustancias nitrogenadas como "% de nitrogeno total” o como "porcentaje de
proteinas®. La estimacidon del contenido de proteinas de los alimentos a partir de la
determinacidn del contenido de nitrdgeno total no siempre es correcta pero en general el
contenido de compuestos nitrogenados no proteicos es pequefio comparado con el de las
proteinas en la mayoria de los alimentos.

En 1883 el investigador danés Johann Kjeldahl desarrolld el método mas usado en la actualidad
para el andlisis de proteinas (método Kjeldahl) mediante la determinacién del nitrégeno
organico. En esta técnica se digieren las proteinas y otros componentes organicos de los
alimentos en una mezcla con acido sulfirico en presencia de catalizadores. El nitrdgeno
organico total se convierte mediante esta digestion en sulfato de amonio. La mezcla digerida
se neutraliza con una base y se destila posteriormente. El amoniaco liberado es arrastrado por
destilacién y recogido en una solucion de acido bdrico. Los aniones del borato asi formado se
titulan con HCl estandarizado para determinar el nitrégeno contenido en la muestra. Las
etapas generales del método son:

A. DIGESTION: se lleva a cabo con H,S0, en presencia de un catalizador y calor:

2 > {NH,); SO,
calor

(1) Proteina + H;S0,

B. NEUTRALIZACION Y DESTILACION: neutralizacién del (NH.):SO, digerido con una base
fuerte (disolucién de NaOH, 35%) seguida de una destilacidn sobre un volumen conocido de un
acido fuerte (disolucidn de acido borico al 4%):

(2) (NH;)SO;4+2NaOH ——— 2N§; + Na,S0.+ 2H;0
(3) NH, + H,BO, (acido bérico) PH, + H,BO, (ién borato)

C. VALORACION: El anién borato (proporcional a la cantidad de nitrégeno) es titulado con HCI
estandarizado:

(4) H:BO, +H' » H:BO,

1.2, REACTIVOS Y MATERIAL NECESARIOS, MUESTRAS:

*  Agido Sulfirico 95-98%

* NaOH, solucién 35%

* Indicador mixto, especial para titulaciones de amoniaco
* (Catalizador Kjeldahl

*  Acido bérico, solucién al 4%

* HCIO31IN

Fuente: Unizar, (2019)
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* Unidad digestora {Bloc-Digest)
* Colector/Extractor de humos
* Destilador Pro-Nitro 1o 1l

*  Bureta para valoracion

Muestras

* Harina de trigo

* Leche en polvo

* Salchicha frankfurn

1.3. PROCEDIMIENTO:

A) Digestidn:

Pesar 1 g de muestra perfectamente molida y homogeneizada e introducirio en un tubo de
digestidn. Afadir al tubo con muestra 5 g de catalizador Kjeldahl (1 pastilias), 10mL de acido
sulfdrico al 95-98%.

Colocar los tubos de digestion con fas muestras en el Bloc-digest con el colector de humos
funcionando. Realizar 1a digestidn a una temperatura de 4002C y un tiempo de 30minutos.

Dejar enfriar la muestra a temperatura ambiente. Dosificar lentamente 50 ml de agua

destilada en cada twbo de muestra {con cuidado y dejando caer el agua lentamente por las
paredes del tubo). Dejar enfriar la muestra a temperatura ambiente durante 5 minutos.

B) Neutrolizacion y destilocidn:

Afadir 25 mL de dcido borico en un matraz erlenmeyer de 250 mL y 2 0 3 gotas de indicador
mixto. Colocar el erlenmeyer en |a alargadera del refrigerante teniendo la precaucidn de que
&sta quede sumergida dentro de la disolucidn de acido bdrico.

Colocar el tubo con 1a muestra en el lado izdo del destilador.

Una vez colocados el tubo de muestra y el erlenmeyer con el addo bbrico, dosificar unos 40mL
de NaOH (indicar en el eguipo la cantidad de NaOH) e iniciar 1a destilacidn.

La destilacién debe prolongarse el tiempo suficiente para que se destilen un minimo de 150
mL, aproximadamente de 5 a 10 minutos.

¢) Valoracidn:

Valorar con acido clorhidrico 0,31N el destilado obtenido, hasta que la solucion vire de verde a
violeta.

Calcular el % de proteina aplicando 1as siguientes ecuaciones:

14x[Vi-VolxN
% Nitrégeno = e

% Proteina = % Nitrégeno x F

Fuente: Unizar, (2019)
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Cronetda:

P= peso en g de la muestra

W,= wolurmen de HO consumids en la valoracion [mL)

N = normalidad del B0

W= valurmen de HO consumids en la valoracion de un Blanco (mL)

F= Factor de conversidn para pasar de contenido en nitrdgeno a contenido en profeinas. La
mayoria de |2 proteinas contiensn un 165% de N2, de modo que el factor de conversidn es 6,25
(100416 = £,35), pero s& han obtenido empiricamente otros factores de conversidn en funcidn
de la materia prima utilizada.

Factores de conversidn de nitrogens a proteina para diversos alimentos
FACTOR

Huevas o carnes 6,25
Prestiuctos lactens 6,38
| Trigo 5,70
Otros cereales y semillas oleaginesas 6,25
Alrmsendras 5.18
Cacahuetes y nuetes del Brasil 5,06
Otras frutos secos de arkol y nuez de coco 5,30

Fuente: Unizar, (2019)
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7.16.3 DETERMINACION DE GRASAS Y ACEITES EN AGUAS POR EL

METODO DE SOXHLET.

Insituto de Hdrloga, Meteordoga y Estudios Ambientales
Mnsierio de Ambiente, Vivenda y Desarmolio Termioria! - Repdbéca de Colombla

\ , SUBDIRECCION DE HIDROLOGA - GRUPO LABORATORIO DE CALIDAD AMBIENTAL

'DE&M Ceago P01 | Fechacesiatomosn 2027007 | Vesen | Pagealces
. DETERMINACION DE GRASAS Y ACEITES EN AGUAS POR EL METODO SOXMLET

1. INTRODUCCION

El método de exiraccion Soxhlet para la determinacion de grasas y aceites es
aplicable para determinar lipidos biologicos, hidrocarburos ya sea fracciones
pesadas o relativamente polares del petrdleo y cuando los niveles de grasas no
volatiles pueden alterar el limite de solubiidad del solvente. El método es
aplicable en aguas residuales o afluentes tratados que contengan estos
materiales, aunque la complejidad de la muestra puede producir resultados
desviados a causa de la falta de especificidad

Los jabones metalicos solubles son hidrolizados por acidificacidon. Solo los
aceites y las grasas solidas o viscosas presentes se separan de la muestra
liguida por filtracidn sobre una mafriz sélida absorbente. Después de la
extraccion en un aparato soxhlet con solvente organico, se pesa el residuo que
queda de la evaporacion del solvente para determinar el contenido en grasa y
aceite.

En la determinacion de grasas y aceites no se mide una cantidad absoluta de
una sustancia especifica; se determinan grupos de sustancias con
caracteristicas fisicas similares con base en su solubilidad en el solvente. Asi, el
término "grasas y aceites" comprende cualquier maternal recuperado como una
sustancia soluble en el solvente (n-hexano). Esto incluye ofros materiales
exiraidos por el solvente de la muestra acidificada, tales como compuestos
azufrados, algunos colorantes organicos y clorofila, no volatilizados durante el
ensayo.

2. DEFINICIONES

mg AYGIL = miligramos de grasas y aceites por litro.
LDM = Limite de Deteccidon del Método
§= Desviacion estandar

3. ASPECTOS DE SALUD Y SEGURIDAD LABORAL
Revise antes de iniciar la practica el Manual de Higiene Seguridad y las Hojas de
Seguridad nimeros: 23, 44, 160 que reposan en los AZ, en el mueble de la
entrada en el Area de recepcion de muestras. Estas hojas de seguridad también
puede encontrarias, en el PSO en el puesto de trabajo.

Ademas se debe trabajar con todos los implementos de seguridad adecuados,
guantes de nitrilo, gafas, bata y careta con cartuchos para vapores organicos.

Fuente: Ideam, (2019)
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Insihto de Hdrloga, Meteoriogia y Estudios Ambientales
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\ . SUBDIRECCION DE HIDROLOGHA - GRUPD LABORATORIO DE CALIDAD AMBIENTAL

'DE’&M CoagoTPs | Fenaseitomotn o7 | vestnm | Pigeaices
DETERMINACION DE GRASAS Y ACEITES EN AGUAS POR EL METODO SOXMLET

4. LIMITACIONES E INTERFERENCIAS

« Los solventes organicos tienen la habilidad de disolver no solo Ias grasas y
los aceites sino también ofras sustancias organicas. Cualguier maternal
filtrable soluble en el solvente se reporta como grasa y aceite, por ejemplo el
azufre elemental, compuestos aromaticos complejos, hidrocarburos
derivados de cloro, nitrégeno y azufre, ciertos tintes organicos y la clorofila.

+ El método es completamente empinco y solo se pueden obtener resultados
duplicados si se siguen de manera estricta todos los detalles.

e La velocidad y el tiempo de extraccion en el aparato Soxhlet deben ser
exactamente los especificados debido a la solubilidad variable de las
diferentes grasas.

« El tiempo requerido para secar y enfriar el material extraido no puede ser
alterada.

+« Puede que haya un incremento gradual en el peso, debido presumiblemente
a la absorcidn de oxigeno, y/o una pérdida gradual de peso debida a la
volatilizacion.

+ El método no es aplicable para la determinacién de fracciones de bajo punto
de ebulicidn que se volatilicen a menos de 85°C. Los compuestos gue se
volatilizan a/ o por debajo de 103°C se pierden cuando se seca el filtro.

* Los residuos mas pesados del petréleo pueden contener una porcion
significativa de materiales que no son extraibles con el solvente

5. RESULTADO DE LA VALIDACION DEL METODO

Validacion en Proceso

6. TOMA Y PRESERVACION DE LA MUESTRA

« Para aguas de tipo industrial la toma de muestra se debe realizar puntual.

« Tome la muestra de forma directa del vertimiento y evitando llenar totalmente
el frasco.

* La tapa debe estar provista de una lamina de papel aluminio que impida el
contacto de la muestra con el interior de la tapa.

+ La muestra se debe tomar en frasco de vidrio claro de boca ancha con
capacidad maxima de un litfro, previamente calibrado y evitando subdividir la
muestra en el laboratorio. Si la botella no esta calibrada, demarque el nivel en
el frasco para posterior determinacion del volumen de muestra.

Fuente: Ideam, (2019)
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« El frasco debe estar previamente enjuagado con el solvente para remover
cualquier pelicula de detergente.

* Adicione a las muestras HCI o H2SO4 concentrado hasta pH< 2, con el fin de
romper las emulsiones e hidrolizar los jabones y detergentes, los cuales
pierden su componente polar y revierten a una estructura hidrocarbonada
que es incluida en la determinacion. Verifique el pH con papel indicador y
acidifigue la muestra en la botella.

e Cuando se requiere informacion acerca del promedio de concentracidn de
grasas y aceites sobre un periodo de tiempo extenso, analzar porciones
individuales tomadas a intervalos de tiempo predeterminados, esta muestra
no se puede componer..

* La muestra preservada se puede almacenar durante un periodo maximo de
28 dias a una temperatura de 4°C.

7. APARATOS, REACTIVOS Y MATERIALES

7.1Aparatos

Extractor Soxhlet BUCHI B-810.

Bomba de vacio.

Cabina extractora de vapores organicos
Balanza analitica de cuatro cifras decimales
Homo de secado

Rotavapor (para la recuperacion del solvente)
Desecador grande

7.2Reactivos

Acido dorhidrico, HCI concentrado o Acido sulfarico, H:S0: concentrado

e Hexano, CgH,z, punto de ebullicidn 69°C, fibre de residuos.

« Suspension para ayuda de filtracion, tierra de diatomaceas, 10g/L. Suspender
10 g de la tierra de diatomacea en 1 L de agua destilada.

« Aceite de origen vegetal o mineral.

7.3 Materiales

e Embudo Buchner, de 12 cm de diametro.

e Dedal de extraccion de vidrio.

e Papel de fitro, de 11 cm de diametro cuantitativo (Whatman N° 40 o
equivalente)

* Discos de muselina.

Fuente: Ideam, (2019)
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Pinzas, metalicas.

Frasco lavador.

Vaso de precipitado de 50 mL
Varilla de vidrio

8. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA DE VIDRIERIA
El material debe estar libre de grasa. Lavar con detergente y enjuagar con

abundante agua caliente. Si el matenal lo requiere, realzar un enjuague con
solvente. Ver procedimiento lavado de material TP0125.

9. PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE ESTANDARES
9.1 Blanco

Tome 1 litro de agua destilada y acidifiquela con H;SO; o HCI a pH< de
2(aproximadamente 2 gotas). Verificar con papel indicador.

9.2 Estandares de control

Pese 5,0 g de aceite mineral en un vaso de precipitados y disuelva con hexano.
Transfiera cuantitativamente a un balén de 50 mL y lleve a volumen con hexano,
para obtener una concentracion de 100.000 mg/L. Almacene inmediatamente en
un frasco tapa rosca y refrigere en la nevera de cromatografia (- 18°C).

Estandar de 50 mg/L: Dispense de este stock 500 pL en un frasco de un litro
boca ancha utilizado para el muestreo de grasas. Lleve a la campana de
organicos y permita que se evapore el solvente. Adicione agua destilada hasta el
cuello y preserve con H;:SO: apH < 2.

Estandar de 500 mg/L: Dispense de este stock 5 mL en un frasco de un litro
boca ancha utilizado para el muestreo de grasas. Lleve a la campana de
organicos y parmita que se evapore el solvente. Adicione agua destilada hasta el
cuello y preserve con H:SO:apH < 2

10. PROCEDIMIENTO DE ANALISIS

10.1 Preparacion del lecho filtrante

e Corte la muselina en circulos de diametro mayor en un centimetro al del
embudo buchner a utilizar.

Fuente: Ideam, (2019)
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+ Ponga en el fondo del embudo buchner el disco de muselina y sobre esta un
papel de filtro cuantitativo.

« Adhiera el papel filtro y la muselina al fondo del embudo humedeciéndolo y
presionando las orillas del papel con un agitador de vidrio limpio.

« Aplique vacio y filtre 100 mL de suspensidn de ayuda (tierra de diatomacea) y
lave con abundante (100 mL) agua destilada.

 Suspenda la filtracidn hasta cuando no pase mas agua a través del lecho
fitrante Garantizar la simetria del papel y la homogeneidad de la capa de
berra de diatomacea.

10.2 Filtracién y Extraccién

« Consigne los datos en las casillas superiores del formato de captura de datos
TF 0067.

e Afore la botella demarcando el nivel de la muestra.

 Con la ayuda de la varilla de vidrio adicione poco a poco y cuantitativamente
la muestra a través del lecho filtrante evitando pérdidas por el borde del

papel.

« Filtre el blanco, estandar o muestra cuantitativamente, utiizando varilla de
vidrio para cada uno. Aplique vacio hasta cuando no pase mas agua a través
del lecho filtrante.

* No permita que el nivel de la muestra supere el borde del medio filtrante.
+ Dobile el fitro y transfiéralo al dedal de extraccidn.

e Seque el dedal con las muestras, el recipiente de la muestra y la varlla
empleada en |a filtracion en el homo a 103°C durante 30 minutos.

« Lleve los dedales al extractor Saxhlet.
¢ Pese los vasos de exiraccion.

* Enjuague con solvente el recipiente que contenia la muestra y la varilla de
filtracidn, transfiera el enjuague al vaso de extraccion para recuperar el
material graso adherido a las paredes del recipiente.

« Adicione el solvente al vaso de extraccion hasta 180 mL para La extraccion
(aproximadamente el 90% del volumen total del vaso de extraccion) y liévelo
a la plancha de calentamiento del equipo extractor.

« Cierre el equipo verificando que haya sellado correctamente (el vaso no gira,
ajuste el vaso al sello del soxhlet) Compruebe que la palanca situada en la
parte superior derecha del equipo esta en la posicion “closed™.

Fuente: Ideam, (2019)
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« Conecte el bano de aceite, verifique que la temperatura de calentamiento es
de 110 °C y abra inmediatamente el suministro de agua de refrigeracion

¢ Realice la exiraccidon durante 4 horas a partir del primer sifén que realice el
equipo.

e Acabada la etapa de exiraccidn abra la vaivula de drenaje (posicion open)
para la recuperacidn del solvente y deje secar los vasos de extraccion.

e Apague y desconecte el bafio de aceite, deje el flujo de agua hasta que el
equipo se enfrie (aprox. una hora).

« Retire los vasos con la grasa obtenida en la extraccion, no toque el vaso con
los guantes, emplee pinzas.

+ Lleve los vasos a la cabina extractora para eliminar el solvente residual.
* Lleve al desecador los vasos frios durante 30 minutos.

¢ Determine el peso final.

NOTA: Segin el uso del equipo se recomienda limpiario penddicamente
realizando media hora de refiujo con solvente y lavando los sellos inferiores de
cada uno de los exiractores Soxhlet, limpiandolos con papel absorbente
impregnado de solvente.

11. PROCESAMIENTO DE DATOS Y CALCULO DE RESULTADOS

El aumento en peso del vaso de extraccidn tarado es debido principalmente a la
grasa y el aceite, siendo el contenido de estos:

(B —Pi), s

GYAmg/L=

Donde;

Pf = peso final del matraz de extraccion, g.
Pi = peso inicial del matraz de extraccion, g.
V =Volumen de muestra, mL

— Pyvaso )* 100
Pesouini

%RECUPERAC! ON = L4in

Donde:
Pafin = peso vaso con grasa obtenido después de la extraccion
Pvaso= Peso del vaso de extraccion vacio.

Fuente: Ideam, (2019)
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Pesoaini = peso de aceite para la preparacion del estandar.

12. SECCION DE CONTROL DE CALIDAD (CC) Y ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD

En forma paralela, con cada grupo o lote de muestras que se procese en un
mismo dia, extraer un estandar de aceite mineral o vegetal, preparados como
esta descrito en el numeral 9.2 de éste PSO. Verifigue los estandares de
control, si el resultado analitico cae fuera de los limites de control normales,
deben revisarse el procedimiento de filtracidn, analisis o el analito de control.
Registre los porcentajes de recuperacion en la CARTA DE CONTROL del
método. Grafique el resultado obtenido para cada estandar contra la fecha en
que se comd.

Lleve los registros de los porcentajes de recuperacion de los estandares en la
carta de control para la determinacion de grasas y aceites. Registre las iniciales
del analista y la fecha de andlisis en las casillas correspondientes y grafique el
valor de cada estandar.

Los blancos se analizan para determinar si la calidad del matenal y de los
reactivos es optima. Estos deben registrar pesos menores al limite de deteccion.
Si el valor de los blancos supera el limite del método se recomienda lavar el
material, el equipo de extraccion y verificar el solvente. Si el solvente se ha
destilado realizar la nuevamente este procedimiento.

Cuando los resultados se encuentren entre el limite de alarma y control, revise
todo el procedimiento para determinar que ocurre. Si cualquier dato cae fuera de
los limites de control debe ser reexaminado. No realice mas analisis hasta
verificar que sucede, comuniguele la anomalia al lider de analisis y revise, inicie
nuevamente la marcha analitica cuando el lider de analisis lo ordene.

13. REFERENCIAS

e Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater. American
Public Health Association, American Water Works Association, Water
Poliution Control Federation. 21 ed., New York. 2005

« [nstructivo Al0174.
* Carpeta de Validacion del Método (Codigo CV0270).

Fuente: Ideam, (2019)
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7.16.4 DETERMINACION DE CENIZAS TOTALES.

Determinacién de cenizas totales
Objetivo: Determinar el contenido de cenizas totales de un alimenio

Introduccidn:

En este método toda la matena organica se oxida en ausencia de flama a una
temperatura que fluctia entre los 550 -600°C; & matenal inorgénico que No &8
volatiliza a esta temperatura s& conoce como ceniza.

Las cenizas de un slmento son un t&mnino anslibco eguivalente al residus
inorganico que queda después de calcinar la mabteria organica. Las cenizas
normalmente, no son las mismas sustancias inorganicas presentes en el alimento
original. debido a las perdidas por wolatilizacidn o a las interacciones guimicas entre
los constituyentes,

El valor principal de la determinscion de cenizas (v también de las cenizas solubles
en agua, la alcalinidad de las cenizas y las cenizas insolubles en &cdo) es que
supone un método sencillo para determinar la calidad de clertos alimenbos, por
ejemplo en las especias v en la gelating es un inconvenients un alto contenido en
cenizas. Las cenizas de los alimentos deberan estar comprendidas entre cieros
valores, o cual facilitara en pare su dentificacidn.

Material:

= 2 crisoles

= Musstra (3 gr. De aguacate)
Estufa
Balanza analitica
Pinzas para crisol

= mufla

Fuente: Academiaedu, (2019)
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Metodologia
En este procedimiento se
Foner los crisoles a la . puso los crisocles en la
mufia y calcinar mufia a una temperatura de
550z durante 2 hrs.
Ensaguida sa l
[pomen los
crisoles en el Poner los crisoles al desecador y
desecador esperar a enfrar
durarite 10 rrin.
J Se pasaron los crisoles
Pesar crisgl con cenizas - con |2 muesira ce
sguacate calcinado y se
l reqistro

Calcular el % da
Cenizas

Fuente: Academiaedu, (2019)
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Resultados

Formula

% Cenwzas totales =( m2 -mD ) x 100

(ml-mi))
donde:
m2: masa en gramos de ka capsula con las cenzas
ml: masa en gramos de & capsula con la muestra
ml): masa en gramos de & capsula vacia
Crisolo N. 217
Peso crisol Crisol + muestra(3g) | Peso calcinado
26.94 g 2094 g 27.02q
(27.02-26.94)
% cenizas totales = 100
(29.94 -26.94)
% = 2.66 % de cenizas
Cnisol N.271
Peso crisol Crisol + muestra(3g) | Peso calcinado
33.959 36.95 g 34.02q
(34.02-33.05)
% cenizas totales = ———————— 4 449
(36.95-33.05)
% = 2.33 % de cenizas
266+233
Promedio: ‘e 2.49%

(2)

Fuente: Academiaedu, (2019)
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Discusidn

De acuerdo a la practica realizada nos pudimos dar cuenta que &l aguacate contiens
un bajo contenido de cenizas totales, kos resultados obtenidos de crisod N, 217 fue
de 240 % de cenizas v la del crisol N_2T1 fue de 2.33%de cenizas hubo algunas
diferencias en los resultados debido & la manipulacion del eguipo o &n la manera
que 38 pest, ademas que al final se obtuvo un promedio de 2.49 % canizas totales.

Conclusidn

Concluimos gue la practica realizada nos ayudd a saber cudl es la cantidad cenizas
totales del aguacate en este caso lo hicimos por duplicado v para finalizar solo
obtener el promedio de cenizas totabes; los resultados obtensdos fueron los
saguientes: crisol N.217= 2.66 %y crisol N.2.271 =233 % de cenizas totales vy con
un promedo fotal de 2.40 % de acuerdo con los resultedos nos dimos cuenta que
el aguacate contiens poca cantidad de canizas totales.

Bibliografia:

LaBORATORIO DE ALUMENTDS | FACLILTAD DE QUINMICE, UNAM. [2007-2008). PUNDAMENTOS ¥
TECHICAS DE AMALSIS DE ALIMENTOS. 16-05-17, die FDF Sieo weeh:

ity fdespa. fguimuunam. mofamypd farchiserof FUN DS MERTOSYTECMICASDEAMALISISDEALIMENTD
5 12286 pdf

Fuente: Academiaedu, (2019)
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7.16.5 NTP-1SO 11292 DETERMINACION DE CARBOHIDRATOS.

PROLOGO
A RESERA HISTORICA .
Al El Instituto Macional de Calbdad - INACAL, a través de la Dii:b:ttiﬂn de

Nomglizacion, es 1a autoridad competente que aprusha |as Normas Técnicas Peruanas &
nivel macional, Es miembro de la Organizacion Iniemacional de Mormalizacian (150) y
la Comisidn Electrotécnica Intemacional (IEC), en representacion del pais.

Al La presente Momma Técnica Peruana ha sido elahgrada por el Comité

Técnico de Mormallzacidn de Caté, mediante el Sisterna 1 o de Adopcidn, durante los

meses de setiembre a oclubre de 2021, utilizando como antecedente a la nomma

150 11292.1995 Instan! coffee — Determination of frep and tatal carbolwedrate contents
melhod using high-parformance anion-exchange chramatsyraphy.,

.
L5

AZ El Comite Técnico de MNormalizacion de_ﬁalp_ presentd a la Direccion de
Nommalizackin —DN-, con lecha 2021-10-07, el PNTRA50 11292-2021, para s revision
y eprobacion, siendo sometido a la etapa de disgusion piblica el 2021-10-27. No
habiéndose recibido observaciones, fue oficializaa como MNomma Tecnica Peruana
NTP-150 11292:2021 Caféd instantineo. Betﬂmmauﬂn del contenido de
carbohidratos libres y totales. Método gue witiliza cromatografia de intercambio
anidnico de ala resolucion, 1° Edicidn, el 12 de enero de 2022,

Ad La presente Norma Técnica Peruana presenta cambios editoriales referidos
principalmente a terminalogia empleadapropia del idioma espafol y ha sido estructurada
de acuerdo a las Guias Peruanas GP 001L-2016 y GP 002:21016.

B. INSTITUCIO N:ES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA MORMA 'I'ECNIEA PERUANA

=
o

Secretaria = PROMPERL

Presidente - Luis MNavarro Vascones - Andes Trade &
= Services 5. R. L.

Vil;e.presidﬁ_ﬁ Lorenzo Castillo Castillo - JNC

@50 1595 - © INACAL 3021 - Todos lot demechos w0m respnvadcs

Fuente: Inacal, (2019)
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Angélice Yovera Aliaga ..,'-'\'
REPRESENTANTE

Giovanna Villegas Zapata

Lourdes Cordove Moya =

Gloria Reyes Robles &

Instituio Wacional de Innovacidn Adelaida Cruzada ﬁga:hmiu
Agraria - INIA =
Selvacacan 5. A C. Gonzalo EIJEE?.;UH]

NSF InassaS. A C. Ana cnm_ﬁ; Bohorgquez
PROMPERL Clautia ;E]mm

Sepiicio Nacional e Sanickad Agraria
SENASA

Marigela Yabar Larios

.
b

MINAGRI Joroe Figueroa Riojas

- Carmen Chavez Hurtado
Cionsultor :# Luis Gomez Rios
Consultora \_'.“‘:' Christie Meza Samanisgo
Consultora :-" zracia Ampuero EstremadoyTo
Consultora ;‘: Marleni Romero Tello

(L

50 1565 - © INACAL X121 - Todos bos derechis 2on neservados

Fuente: Inacal, (2019)
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PROLOGO 2
(1509 '

La IS0 (Organizacidn Intemacional de Mormalizacion) es una federacidn mucidial de
organismos nacionales de normalizacidn (organismaos miembros de 1S0). E _1_.|:Ehajn de
preparacion de l&s normas internacionales normalments se raaliza a traves de lok comilés
técnicos de 1S0. El trabajo de preparar las normas internacionales s& IBva a cabo
normalments a través de los comités icnicos. Cualguier organismo mismbifo interesado
en un tema para el que se ha establecido un comité técnico tiene derecho a estar
representado en dicho comité. Las organizaciones internacionales, gubefnamentalas y no
gubemamentales, en colaboracidn con 150, mmbién participan en-los trabajos. IS0
colabora estrechamente con la Comision Eleciroléenica rm-_-ma::urpl'[lEE] en odos hos
asunias de normalizacion alestrotacnica,

e

Los Proyeclo de Mormas Intermacionalss adoptades por>los comilés técnicos se
disiribuyen & los organismos miembros para votacion. La' publicacion como Norma
Internacional requeers |a aprobacion por &l menos el TS % e los organismos miembnos
con derecho a volo

La Morma 150 11202 fue preparada por el Canﬁté Técnico I1SQOMC 34, Productos
alimenticios, Subocomité SC 15, Café,

o,

Los Anexos A v B da eslz Norma Internacional son meramente informativos

W

50 15595 - & INACAL 221 - Todos los denechis s0m nesenvados

Fuente: Inacal, (2019)
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NORMA TECNICA NTP-1S0 11292
PERUANA 1de21

Café instantaneo. Determinacion del -::unteni_gﬁ de
carbohidratos libres y totales. Metodo que™ utiliza
cromatografia de intercambio anionico de alta resofucion

=

1 Objeto v campo de aplicaciin _ -.'.

Esta Morma Técrica Peruana especifica un método para la deteeminacion del contenido de
carbohidratos libres y totales en café instantineo con alto rendimiento cromatografia de
intercamibio anidnico. En particular, determing el contenido @& monosacéridos individuales,
SACArDsa y manitol 3

-
£

) Referencias normativas

-
ot
-
.=
)
-

Las siguienies normas contienen dmmm que, mediante referencia en este texto,
constituyen disposiciones de esta Morma Técnica Peruana. Al momento de la publicacion,
las ediciones indicadas eran villidas. Todas 145 Normas estin sujetas a revision, y se anima a
les Partes de acverdos basados en esta Nofma Internacional a investigar la posibilidad de
aplicar las ediciones més recientes de |asNormas que se indican a continuacidn

Los miembros de 1EC e 150 rmnljﬁh registros de las Mormas Intemacionales aciualments

wigentes :
150 IME'I‘E;"- Material de vidnio para laborator. Matraces
j aforados de una marca
IS0 3509: 1969 Cafe y sus productos. Wocabu lario
IS0 3726:1063 Café instantineo, Determinacion de la
~ pérdida de masa a 70 °C bajo presion
a reducida

£ |50 1885 - © INACAL 2021 - Todos |06 derechos son reervados

Fuente: Inacal, (2019)
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MORMA TECNICA NTP-IS0 11262
PERLIANA 2dg2l
3 Términos y definiciones ‘“

.
o

Para los propisitos de esta Morma Técnica Peruana, se aplican las [Ieflnmmes dadas en la
Norma 150 3509 y las siguientes definiciones.

il

contenido de carbohidratos libires
contenido de cada monosacando individual (arsbinosa, fructgsa, galactosa, glucosa,
manosa) v la sacerosa v contenido de manitol, determinado en-las condiciones descritas
(métoda A). El contenido se sxpresa como porcentaje en masa gh base seca

32 v
contenido total de carbohidratos
contenido de cada moncsacdrido individual [uuhlmgﬂmn glucosa, manosa, xilosa)
y &l contenido de manitol, determinado en las condiciones descritas, que incluye una fuerte
etapa de hidralisis (método B). El contenido se a:gmm oMo porcentaje en mEsa en base

o
L,

seca g
i Principio K.
41 Método A &

5

Disolucidn de una porcidn de ensiyo en agua. Separacidn de los carbohidratos presenies en
&l extracto filrado mediante cromatografia idnica en una columna de imercambio anidnico
tle alo rendirnienta (HPAEC)atilizanda agua purs comd eluyents, Deteccitn aleciroquimica
de los comgaesios eltﬁﬂust:m medic de un detecior amperometrico pulsado (PAD]) v
cuantificacion por comparaciin de éreas de picos dadas por soluciones estandar.

=

12 Métods B

Hidrilisis de u:a porcion de ensayo con acido clorhedrico acuoso. Analisis de los
carbohidratos presentes en &l filirado solucion hidrolizada coma se describe en el método A,

:'.H.-
€150 11895 - © INACAL 2021 - Todes |06 derechos son retenvados

Fuente: Inacal, (2019)
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ANEXO B
{(INFORMATIVO)
Bibliografia

=

[1] AFCASOLE Statement, July *1995; availshle from AFCASOI I;-_:'I ® rue de la Pépiniére,
75008 Paris. -

—

HOTA 1: Esta declaracion o5 una misrpretacion estadislica de |.n| base de datos disponibde que
establece los lmites de los hidrates de carbono pertinentss dentro.d® niveles de conlfianza acepiables,
L Mo 150 11292 proponceons una hesramients analitica pars egtablecer bos nivebss de carbohidratos
en & café solebie con B2 viencion g8 dertificar posahles uﬂulﬂ!.l_ru-s

[2] UK Code of Practice for the Soluble Colfee Industfy in the UK, Juve 1995; available
either from the British Soluble Coffee Packers ad Importers Association, Lid., Suite
13, Castle House, Castlereagh Street, London W18 5Y R, or the British Soluble Coffes
Manufacturer’s Association, & Cathering F.Ir@:ét. London W2 BS1),

NOTA 2: Se rata de una inesrpretacion de rabajo de Ia Declaracitn AFCASOLE gue refisjs bos limites
para ks hidratos de carona con un nivel de sigaficacion que praporcioneris

Fuente: Inacal, (2019)
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7.17 METODOS DE ANALISIS.
7.17.1 Determinacion de Antocianinas Monomericas (mg/100g c3g)

Introduccion:

Segun Giusti & Wrolstad, (2001) determinardn por método de pH diferencial que
se basa en las modificaciones reversibles que sufren las antocianinas por cambios
de pH, manifestados por un cambio en la absorbancia. De la forma oxonium que
predomina a un pH 0.1y el hemiacetal a pH 4.5, es un método que permite medir
las antocianinas totales de forma rapida y exacta, incluso reacciona en presencia
de pigmentos que degradan polimerizados y en compuestos interferentes. La

absorbancia es medida de 515 a 700nm de longitud de onda.

Aparatos:
v' Espectrofotdmetro
Celdas
Agua destilada
Vasos beacker
Muestras
Solucién HCI 0.01N, 6N
Ph metro
NaOH 2N
Centrifuga y tubitos de plastico con tapa de 15ml

AN NN U U N NN

Metodologia:

Se toma 60ml de muestra y se coloca en tubos de centrifugadora, luego se
centrifuga a 1000 rpm por 5 minutos. Se mide el pH al sobrenadante y se nivela a
pH 4.5 con HCI 15%. Luego se mide la Absorbancia en blanco. Y se colocan las
muestras en el espectrofotometro a 520nm y 700nm y se mide la Absorbancia y
la Transmitancia. Se anota los valores. Luego nivela la muestra a pH 1y se repite
el proceso.

El contenido de antocianinas monoméricas se calcula como (mg/100g) cianidina-
3-glucosido, se utiliza como coeficiente de extincion molar 26900 y como peso
molecular 449.2.
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Caélculos:
Calculo de absorbancia final de cada muestra diluida:
A = (AsispmpPH 1,0 — Az0nmPH 1,0) — (As15nmPH 4,5 — AzoonmPH 4,5)

myg ): (A)(PM)(FD)(100)
100g e()

Antocianinas monoméricas (

Donde:

PM = peso molecular, cianidina 3-glucosido = 449.2
FD = factor de dilucion = 20

e = coeficiente de extincion molar = 26900

| = longitud de la celda =1

Los resultados obtenidos se expresan como mg/ 100g de cianidina-3-glucosidos.

7.17.2 Determinacion de Densidad (g/ml).

Introduccion:

Segun Inacalvirtual, (2016) la NTP 319.161 — 1976 revisada el 2016 la densidad
es la masa por unidad de volumen de un liquido a una temperatura dada que se
expresa en gramos por centimetro cubico. Este método consiste en determinar la
masa de un volumen de adhesivo liquido a una temperatura de 25°C +- 0.1°C

calculando su densidad en gramos.

Aparatos:
v/ Bafio maria con termostato.
Picndmetro de 50ml con tapon de vidrio
Embudo de vidrio
Papel filtro
Agua detilada
Agua pura

AN N N N NN

Pipeta de 0.5ml y 5ml

Metodologia:

Primero, determinar la masa del picnémetro vacio. Lavar el picnémetro con agua
destilada varias veces, y secar a temperatura ambiente. Colocar el tapon y dejarlo
hasta que estabilice en la balanza a vacio. Pesar tres veces con cuatro cifras
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decimales. Anotar y determinar la media. Segundo, determinar la masa del
picnémetro con agua. EI mismo picnémetro es llenado con agua destilada, se
coloca en bafio maria y se tapa hasta llegar a los 20°C +- 0.05 y se enrasa hasta
con el menisco. Pesar tres veces con cuatro cifras decimales. Anotar y determinar
la media. Tercero, determinar la masa del picnémetro con muestra problema. El
mismo picnometro se lava con 5ml de la muestra problema. Llenar con la
muestra por encima de la linea de enrase. La muestra turbia debe estar agitada.
Coloca en bafio maria y se tapa hasta llegar a los 20°C +- 0.05°C. Pesar tres

veces con cuatro cifras decimales. Anotar y determinar la media.

Calculo:
_ Mz —my
£ m; — my
Donde:
mi1: masa en g del picnometro vacio.
my: masa en g del picnometro lleno de agua a 20°C

ms: masa en g del picnémetro lleno de la muestra problema a 20°C

7.17.3 Determinacion de Viscosidad (cP).

Introduccion:

Segun InacalVirtual, (2018) la NTP 311.609-2 2013 Método del viscosimetro de
tubo, la viscosidad aparente el tubo no tiene en cuenta el esfuerzo constante no
newtoniano en el tubo del viscosimetro, ni incluye correcciones para el efecto

final.

Aparatos:
v Viscosimetro de Ostwald (cP).
v Cronometro.
v' Agua.
v" Muestras.

Metodologia:
El método consiste en medir el tiempo que demora en fluir un volumen conocido

del liquido a través del tubo.
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Calculo:
p=kxtxp
Donde:
u: viscosidad
p: densidad

t: tiempo en segundos.

k: cte viscosimetro

7.17.4 Determinacion de Estabilidad por indice de homogenizacion.

Introduccion:
Segun InacalVirtual, (2016) la NTP 319.239-1991 revisada el 2016 la viscosidad
es una propiedad con la que se determina la cantidad de resistencia opuesta a las

fuerzas de corte.

Aparatos:
v Viscosimetro rotacional con rango normal de viscosidad.
v Recipientes de 500ml de volumen.
v' Muestras.
v Spindle nimero 2

Metodologia:

Se llena en el recipiente con muestra hasta un 75% de capacidad. Se seleccionan
los valores adecuados (50 y luego a 100 rpm), se centran el recipiente
perpendicularmente al contenido en la muestra y se pone en funcionamiento el

instrumento. Se procede a tomar lecturas.

Calculo:
indice de homogenizado.
LnM=Kk*tm
K: velocidad de homogenizado cte.

Tm: tiempo de homogenizado.
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Formula de velocidad de homogenizado:
D3 %N
D2 %z

K: velocidad de homogenizado

K =

D”3: diametro de agitador = 0.20m
N: velocidad de agitacion = 15.05 revoluciones/segundo
D”2: didmetro de recipiente = 0.55m

Z: altura de homogeneizador = 0.49m

7.17.5 Determinacion de pH métodopotenciométrico.

Introduccion:
Segun InacalVirtual, (2018) la NTP 209.069 1974 revisada el 2018, basa el

metodo en medir la diferencia de potencial entre dos electrodo que estan

sumergido en una solucion.

Aparatos:

v

NN NN

Potenciometro con electrodo de vidrio.
Vaso de 250ml

Balanza analitica.

Soluciones tampon con 4.0y 7.0
Agua destilada.

Muestras.

Metodologia:

Se calibra el potenciometro con las especificaciones del fabricante usando las

soluciones tampon, se pesan 20 g de muestra a temperatura ambiente, se introduce

el electrodo, se espera hasta que la lectura se estabilice y se anota.
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