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RESliVEN 

En el presente trmajo de ii"M3Stigaciá1 titulajo "Evaluación de la Actividad Antioxidante 

a dferentes tierqxB de pas11uización del aspmiel de cabuya (A9weanaicana L) 

en la provincia de Aoobarrba- tbmcavelica", el nisrro que se diset'D a pa1ir del 

prdJierra: de la Influencia q~.e terdrá el tierrpo de pa;teuriza:ión sdJre la édivicfaj 

antioxidante del cgtariel de Q1buya. Para el rual se plantearalles OOjetivcs: O:terrrinar 

la Pdividad Antioxidante, <XJll)CSición fisiooquínica, BiCXXJ'l"P(J'l81, grajo de 

aceptabilidaj del cguaTiel de Qlbuya (Pga.te arrerica1a L) a difaentes tierrpcs de 

pasteurizaciál (T1= Jugo Fresoo, 12= 15rrin X aooc, T3= 3Cmn X aooc y T4=45rrin X 

80°C}. Se artó CXJl rruestra de cguariel de a:tluya proa:x:lente de la provincia de 

A.:x:barba-t-Uancavelica. En el esltdode laMividadAntioxida"Jtey les Bi~ 

(l?eta c::arcierlcs, \Marina e y .Azúcaes Reductores), se pu:fo registrar qtB el tratarriento 

0011 pa;teurizajál a 80°Cenbe les tiSI'l'JXSde 15 y 30 nin, logró rrayor %de lnhibiciál de 

M y rrejcr <DI'lCBltración de les oorrponentes bimctives respedivarente. En el análisis 

fisiooquínioo se oondlljÓ que el iroen ento del tierrpo de pasteurización a aooc, favclrea3 

en el cxntenido de Jlcidez, lndire de tefiacrión, Sllidos Soh.b!es, pH y Densidad. La rrejcr 

aceptabilidad para el atributo Setxlr y Qlla registró el tratarriento oon pa;teurizajál a 

SOOC X 15, rri81'1tra; qLe JBB el Ocr el trataTiento oon pasteurizaciéll a SOOC X 30 rrin, 

obtuvo rrayor preferenda Palo tallo, es reoorrerd:i:lle que para el oonsum del cguariel 

de Qlbuya (.Agave EIYB'icana L), es irrportalte tener en ruenta que para oonservar su 

Pdividad Antioxidante y les BiCXXJT1Xll181ltes, es . realizar la pasteurización en les 

paránetros óptirms de aooc entre les tierrpcs de 15 y 30 nin. 
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la cOOuya (Aga\¡e 81Tl3fica78 L); es una pa1ta erdérrica del Perú, típica de las Yurgas y 

vertientes ocridentaes ardnas; en la Siena, aere desde la> 1450 hasta la> 3CXX> rrsnn 

Esta plalta se desarrolla en las regiooes Costa, Yu-ga y QJechua En la pi'OIIinc:ia de 

.Acd:Blbadepartarrentode l-llancavelica, la cOOuya (~arericana L), aeredefarra 

silvestre ptden:to prq:xxtionar a la pcblcrión de rrúltiples benefici~ pero su uso en esta 

prolinda se ve linitado, debido a la falta de irl1)lJso a partir de proyecta; prcx:Juctivos r:aa 
tr'a1sfonra" este recurso, PalbaTba caacterizata rorro lila provirda reta 1 entededica:fa 

a la agrirultura la rual es una de las fuentes de irgrescs eoorúricxs, les prcx:luctores 

agrioolas se dedica1 a la sierrbra de arveja, trigo y oe:taE, princ:ir:slmante. y algunas 

\aiErl~Es de frutas y hatalizas. f!1.J indlstrializar la aiJuya, se pcxfrá dar un rraya vala 

agregado priaitaria 1 ente a su oorazón, dcn:te se CXl1CB1tra el jugo o aguariel. 

Existen rl.l'l'B'a:iC6 estu:fics sebe la Mivided Mtioxidante de les alirrent:a;, la élriál de 

laMividedAntioxidante natural presente en la cOOuya (~araica78 L)es iiT'fJOl1alte, 

no sJlo porqt.e estos cx:rrpuestos oontribuyen a definr las caracteristicas orgardépticas y 

a preservé~" la calidcD nutridonal de les prcx:ll.dcs que lo artiene, sino cDnás, porque al 

ser irgeridos, ayLdan a preservar( en farra ansiderable) la salud de les iooMc:lt.Jcs que les 

<XJ1Sl.ITB1. En efecto, la ra:xm:n::Jcrién de aun enta la irgesta de alirrentes rioos en 

Mtioxidantes es, en la adualided, cxmidera una de las farras rrás efectivas de reducir el 

riesgo de desarollode a:¡U311as enfa1r e:Jai:s aénicas no trar ISITisibles querrás !irritan la 

calida:t y expedativas de la vida de la población rn.n:tial. 

En la presente investi~ál se pretellde dar una alternativa para el ar1SlJTD de la cOOuya 

(~ arrericana L), a partir de su prqliaa:t Antioxidalte, Bioal'rpooentes y 

cxxrponentes fisicoquínicxs, a razón del aporte y ~da:l antioxidante que la irgesta del 

aguariel SUTinistre al aganisrro. Psf rrisrro, es preciso cmsiderar que el oonstJTD del 

aglBliel de cOOuya (,Agave 811'&ica18 L), tienen rorro finalided regular el desorden 

alirrentido - debido a qte investigadores derrcstrarm que oon una de las causas de las 

enferrl'aB:Jes aónicas y degenerativas -de poblaciál. Y tcrrbiál a partir de esta tesis se 

pro¡ecta la altemativa de ird.astrializa" esta planta y lograr su prcx:luooiál y a:nettialización 

a nivel regional y nacional. 
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En este sentido, el estu::Jio del tierrpo; terrperatura de pasteurizaciál, roro aiQli'D) de les 

parár etrcs óptirms de procaariento de la cabuya (,Dg&e amrica7a L), y las 

caacteristicas orgardépticas del agt.STiel, se pa:frá solucialCI" prqJeSivaTente los 

proredinientos y rranipul~ál de este prOOudo, ~el desarrollo eoonéoioo de 

les pOOia:bes de esta provincia, tenierxlo así a la cabuya OJITO dra fuente de irgrescs no 

solo CXJlla elaxnriál a pequeñas escala artesalal sino CXJlla entrcm en el rrerl3:lo de 

un prOOuc:to ruevo OJITO es el aguariel. 

Es por ello que es rruy irrportante dar una gran reteVcl'lCia en el esb.rlo del agt.miel de la 

cabuya peruana CXJ1 el ~aivo de oferta" un nUEM> prodt.do; alterr1arrlo los CllltivtB 

<XXl'lfEild~ de Aa:ta rba por el irgreso de U10 nuevo praiucto, CXJ1 rrayores 

pasibilidades de salir al rrena:Jo interno así (XJl1) externo. 

LAlESISTA 
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CAPÍn.JLOI: PRCI3I..BM 

1.1. Plantearrienlo del Problena 

La PRMrx::ia de fla:ba iba - H.Jancavelica, t.bica:Ja a 3340 ms.n.m presenta lll 

rriaodirm variajo que es plqlido para el aecirriento de una variec:B:J de plcrrtas 

alirrentida:;, entre la; q¡.e desl:a;a la Qb.rya (}Jgalte arerica78 L), piS1Ia 

<XJTinrente oorocida en rnd1os 1Lgall35 de f1J6Stro país CXJTD ~o pajr:s, de 

esta plalta se dltiene Ul exu:B:b COI'lJCido en el Perú y otn:s países oon eii"D'l'be 

de agt.miel. En A::xilaTba la; pcblacb"es diCSl <DlSlJTir el aguarriel pasteuriza:ia o 

helvida, razón por la rual, se tara CXJTD rruestra de estt.do para eauar sus 

prirx::ipales características fisiooqu[rricac;, aga'ldé¡jicas y su a:tivic:B.t antioxidalte, 

consic:lera'ttl que es una plalta arrlna de rrúltiples liSCS. 

8 oonsuro del agl.Bliel por la; poblai:lres se da influenci~ por su caracteríslica 

aga'ldéptica, rras no existen esb.da; de su valor rutriciooal, que ayu:laral a darte la 

debida irrportancia a éste producto, ya que ~ es utilizado por las 

OOllllicB:Ies oon ~a; rerursa:; eaníriros y escascs oormrrienta; de rutridón. 

8 agt.miel oontiene grarDes cantidades de fructosa y pocas al1ticB:Jes de giiJ)l;B, 

se OOr1SUTB1 pasteuriza:fa o hervida, es errplea:ta en la elabcndón de ráíaes, 

rrelazas, lioores, dula3s, entre ctn:s. 

Sin errbargo, ruando éstas soo prcxa;ajas y no sa1 bien ~~ presa da 1 

prdllerms sebe la degrajaciál de sus ~ antioxi<Bltes, ocasionardo 

cari:>ia; o dam en su actividad rioxidante y, por erde, en el pcx:Jer benéfioo 

sobre la salu:l turana. Ac3irrisrro, las oontroversias sobre el agl.Bliel dente se 

api"C1Jedla rrejor sus prqlia:Ja::les rutridooaesy fulcionales, miivan a investigar m 

carrbia; q¡.e ésta; sufren a civersa; tiet"T'pC6 de pastaaización. 

1 



1.2. FornUación del ProiJienB 

AJBtir de lo anteric:ma1te plaJ'ItEB:b, se ha forrrula:Jo el siguiente prOOierra: 

¿Cáro influye el tierrpode péBeurización sdJre la adivida:i antioxidante del EglB'liel 

de Qi:)uya ()lgave amrica7a L) en la provincia de A::cbrrtB-H.Jancavelica? 

1.3. Cl:¡etivos 

1.3.1. Cl:¡etivogeneral 

Evaluar el oorrportaTiento de la adividad antioxidarte a diferentes tierrpcs de 

pasteul'imón y terrperallla oonstarte del agtBTiel de Qi:)uya (~ 

arerica78 L) en la provincia de Pa:ba 1m-H.Jancavelica. 

1.3.2. Cl:¡etivos específicos 

• Deterrrinar la CXJTp(l)idón fisiooquírrica; y biOCXl'T"pOI'l8rl del aglBTiel 

de Qi:)uya (/JgéMJ arBrictm L) a diferentes tierrpcs de péBeurización. 

• ceterrrinar el grajo de ~lida:i del agucrriel de abJya (~ 

wnericaria L) a diferentes tierrpcs de pasteurización. 

• Establea~" el tierrpo de pasteurización ajea lado del aglBTiel de Qi:)uya 

(/JgéMJ amrica7a L) en la provincia de ftab:J r ba -l-llancavelica, qt.e 

COf1terga una buena ac:tivicB:t antioxidante. 

1.4. Justificación 

Es iJ'll)Ortalte OOI'Dl3l' la ac:tivida:i rioxidante del agtariel de abJya (~ 

8l113licana L) pera ser usada en la irdi.Sriaalirrentaria, nutracáltica y falrr aai(gica. 

la adivicB:t antioxidante es valicso debido a que puede ayudara las JB5011a5 qt.e las 

oonst.ITB1 a cxnbatir enfeltr e:B:tes pTOII0(3:Ias por lila reaa::iál de radicales libres 

o espales readivas del oxígero, nitrigeroo hierro. l.m ra::licales libres son rmléaJias 

CXJl un electrón ~. ~ de favorea3r reaa:iones en ca:fena rruy 

dañinas para el aganisrro, desencadera'K:f lll fa ó 1 a o oonocido oorro estrés 

oxidativa llcrofenáreno ha sido recienterrEnteasocia:foa enferrrafades tales roro 

Alzheifl'B', !álo:lr, a:terrBs de agunas enfen 'eda:tes cardiovasculares, debido a 

rrecanisrm; de peroxidadón lipídica, daño al A[)\J (Podo Desoxirribonucleioo) y 

práeínas, entre c:tn:B. U1a de las caraderística; qt.e se debe resaltar sebe este 

2 



alirrento es que tienen propieiU!S I'J.Jtraa3uticas, a1tre ellas la C8JB]cB:I 

antioxidarte, pero el sa r etirriento a trataTienta; térrricxs rorro la pasteurimál trae 

rorro oonseruencia la destru:xlál de les r 1 etálolites ron prq::liErlUs antie»<idantes y 

así cfiSITinuye el aporte rubidonal, por lo que es irrportalte investigar les caTbies que 

éstes sufren a diverscs tierrpcs de JBSte.,nización. 

,, ...... ,.. ....... 
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CAPITll.O 11: I'MRCO TEÓRICO 

2.1. Antecedentes 

En el ~ intitula:to ''O:Iracteriza::ón del Pgi.Briel {J\ga\le atrovirens) y evaluación 

de su caJB)dcl:t antioxidante'' se errpleó agucrriel (~ atrovirens) de~ 

Mchoacán. Se esterilizó (1210C/15 rrin) en frasoos de vidrio, se a!rmcenara1 a 40C. 

La caracierización por la PDAC, 2<:00, d<n:le se obtuvo la) siguientes resultada; por 

caja 1CXJg: 1-lrrB:tad 89.61, A"áeinas3.50, Cerizas 0.31, pH 6.29, Jlddez tituiSJ!e 

0.11, Sólicm sollilles 11.10, Azí:alres redldores tctaes 29.04, Fructtsa libre 10.02, 

G~.JCXSa libre 0.83, Sacarcsa 12.00 y Frudooligcsmicm15.51.8 oontenido de 

fenoles táales y la capadcBj de artioxicBte se rridió por I::FPH de lo OJal se cbtlNo 

los siguiertes resultada; por caja 1Clg praraflo de tres rredidones: fenoles td:ales 

302.49, ~da:J antioxidante 872.00 EqUivalentes de trólox. Debido a los 

cxnponentes del agi.Briel, en especial los F03 se espera que al evaluarlos en 

mxlelos in vivo, generen los benefidos a la salt.d que se le abibuyen a esta savia de 

agave1. 

8 ~o intitula:to ''Qnp::rtaTiento antioxida1te en la obtención de un arm lba:Jo 

de~(~ sa!rria18) a difera !les terrperaturas", tuvo oorm ~etivo prindpal 

evaluar el cx:rrportarriento de la ac:tivic:B:t antioxidalte durante lad'lter ICión témica de 

un CClJ1Cl3l1trado de )lga\te Séirri;m a cm taTperáuras. Para la OOtención del 

CXll'lCBltraD se sorretió jugo de maguey a dos taTperáuras (67.5±2.SOC y 

87.5±2.5°C), se torraron rruestras a cflfetentes tierrpos (0, 15, 30, 45, 7 y 105 rrin). 

Seerrpleó oormoontrol jugo de pencasaretidoa pasteuriza::ión (6'SOCJ2 rrin). A caja 

tierrpo se le deteminó a:npuestos fenóli(Xl) totales, ácido asOOrbioo, ac:tivicB:t 

antioxidante (~ por DPPH y activida:J quelalte. Los resuHa:1o d:tenidos fueron los 

siguientes p:ra aTi:BS terrperaturas se otEervó un inaa 1 ento significativo al final de 

449 a 474 rrg JVliL y cxnpuestos fenóli(Xl) totales (de 446 a 1913 rrg EAG'L), 

alcanzá1c:tc:Ee estos míxim:s rrás rápido a 87.5°C Mentras que para adivic:B:t 
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quelaltesepresentó un increrrentoninirro(72 a TI EEDTA'L). ~carrbia3 pu3den 

deberse a rearoooes de M:illard y al efed:o de la concentración de sólidcs. 

_Q:n:luyerxfo _que -_en Ja -_ela:xxadón _del -~ de perca de m:gtey se 

~ carbia3 significativa3 increrrentando la actividad élltioxiárie, lo rual 

podría reperrutir en el alirrento en el que se errplee caro irgrediente 2. 

En la investigD)n denarinada "Prqliec&Es rioxidantes del rreguey rTD"édo 

(R1oeo dmOI)", se hizo un seguirriento del páerdal del redox, de la capa:ida:t 

_aotig><i~, ~ ~1:P d!9:~~ tdales y de fa_inter6idcl:l ~ ~q-de extracta> 

aa IOSCl3 a JBtir de jup fresoo de m:gtey rrora:Jo (Rneo dsroci). 8 extracto fresoo 

fue pasteurizado, entxXella:lo y al~. 1..cs exil'ac!Cl3 fueron intrcx:lucia en 

envases esterilizactCJ3 y se realizaon 2 tipa3 de extrad:Cl3: _(1). a distintos íief:q:m de 

al~ento (0, 1, 3, 5 días), y (2) a distintos tierrpos de ~euri2ajón (0, 10, 15, 

20, 25 y 30 rrin) a tet'TfJE!ICihJra hcJrqJénea de 100 oc. 8 extracto fresoo del jup del 

_maguey _dc:m:lo _(Flloeo dmor), _logro d:ierer _alto .cmta:lido _de _adMcfa:t 

antioxidantes a O y 1 día de al~ento, que fison significativaTente J'TBl)I'€S 

rrientras el tierllJO se pasteurización se inaerrenta:la y rreya el día de 

al~ento debido al rcpdo_prcxESO de ferrTlant.ación a razón del alto oontenido 

de azucaes. 8 extraía pasteurizado presentó rrejaes prqliedades oontenido de 

fenoles tdales qLB el extr.:r:::to fresoo, y estas aliTEI1tam en el tierrpo. l..!s extraácB 

-~~ Jcgaroo ~ _o:ayor intensidad de rola ward:> el tietllX> de 

ai11'B03né1Tiento y ICJ3 tierrpos de Pf003SO térrrioo se i~ 3. 

El ~o de investigación "Carbonatación de ~el" tuvo caro OOjetivo principal 

realizar una evaluación de las características ñsic:as y quírricas que influyen en la 

producrión y calidad de ~el, en tres Vcliedades de I1'BQli9Y que se a.dtivcn en el 

Estado de llaxcala _(uno de ICJ3 principales prafudaes de rregte¡), oon el prq:xl;ito 

de llarer la aterdón de industriales y de pequeñlls productores. 8 rruestra:> de 

~el se efectuó a~ que se enea lbcmn en ll1 perioc:b inidal a su etapa 

~~tn ~~_Q4e_seerrpl~teníanuna_ec.B:tprarediode_8ai:s. 

La producrión de ~el de las tres vaiedades de rraguey se oolectó n Bima y 
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tarde durate ll1 peric:xio de 4 rreses. 8 agusriel se envasó en bctellas de polietilero 

gra:!uadas y etiq¡ eta:tas; oon fecha, hora, Vclieda:t de rTBQtef, voll.rren y voiLJTB1 

_del_a:jete. Icxfas.las.rruestras.oolecta:fasfl.a:oo.oorgeladas JBCl evitar el proo3SO de 

fenr ent.adón y trasladadas al lcmratorio 4. Rnalmante se OOtuvieron la; siguientes 

resultacbs: 

Tabla W01. OJrrponentes del agLBTiel 

Caf1Dlellles de Variedades 

aguaniel Manm (S1izo Anarillo 

J)30Sicfa:i_ (g.l:-1) 1.298 1.268 :1.23:1 

Al 6.3 6.4 6.6 

lrúre de 1á'raxión 1.352 1.353 1.365 

Solida; sollbles tbrix) 11.44 11.01 12.67 

A::idez(%) 1.65 1.41 1.47 

t-lrrecB:I (%) 87.0 87.9 86.0 

_PtJ:te(~_(g!;-1) 3.41 3.11 -~·~ 
Azucares rajudores (g.L-1) 1.637 1.973 1.009 

Fuente: M3na 4. 

Tarardo en oonsideradón la; resutta:fcs áltenidcs de esta investigadón se llegó a la 

conclusión que el tipo de agave ro es ll1 fada deteminante en las cc:ra::terísticas del 

~t.aliel que se d:iiere y que si _presenta este a.dti\10 lll_poterx::ial irTpOrtante _r:aa 
ser utilim:b en la elabcxación de prodl.Jda) ~ oon especial énfasis en la 

ela:nacién de alirn:rtcs fundonales. 

2.2. BASES lEéRCAS 

2.2.1. Qd]uya ~araícana L) 

_Qigen.eJ'istoria 

Todas las fuentes revisadas oonruerdan en que el rraguey es de origen 

rrexicano, at.JqUe alguoosoonsideral que ya hc:Día llegado al Perú él1tes de la; 

espaides. Según Garcilazo, era enla'lcl:s conocida arre "chuchai'. La; 
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españoles ro tardaron en llercrla a Eurq:>a en siglo XIV, y ele dcrde se exterrló 

por todas las regi01l3S trqlicaes del CXJltirerte africano, asiátioo en farra 

-silvestre~-

Nonilres COilU1eS 

Qnúmante se eno..entra en fomB silvestre en nl.J9Strm valles interardlncs y 

a.rrpliermfunción on m B1tal en jéldines costeiia;, carorermele les tenerrs 

de rultivo oon divefscs ncrrbresvernac:Uares entre les ruales les IT1:ls CXJT1JlES 

tena m;: /lgale, rraguey, chuchau, pajpa, penca, pin::a, c3:luya aTaicana, 

_pita, ~ ax:U, ~. _pe!IJll_azul, n:éjim, kell~ c:hichii'TElCX>, 

ITBQU6Y ll"EOO, daa, Cl<~ p:lCkpa s. 

Cmposición Q.ínica 

8 Pgave preserta U1 ato oontenido ele sólida:; (J30Al). Les fru;tartQs 

representaron aproxirr&Brente el 70% de les sólida:; soll.bles, estcs 

cmpuestcs son de gra1 irrp:lftallcia para la d:Jtención ele jarabes. liene una 

_ f-lrrecfcd _ele6]0/o y Sólicb;.solli:lles 33o/o{Q3lula;a_36.200/o, Frudano 69.75% 

y Ugnina 17.Q20k) 6. En el siguiente a.a:tro se rruestra la Ccnpcsidón quínica 

f\ld:ridcml ele la Q:buya: 

Tabla N'02. Conplsición Qínica ~cional de la Qmuya 

N.JTRIENJES VALCR:S 

li.JTaB:I (%) 87.38 

Praeínas (o/o) _0.30 

Gasas(%) 0.01 

Cabctlidratcs (kcallkg) 1200 

Ceniza;_(%) 0.23 
Potasio(%) 21.$ 

Magnesio(%) 7.41 

Cald.o_(%) 9.51 

Fatoro(%) 4.20 

Fuente: Ariza 6. 
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Taxonorria y biosisla 1 ática 

8 agave tiene la sigt.iente dasificación: 

U~sión -~ 

Sb- t:lvisión 

aase 
Qden 

: Fanilia 

Sl.b-Farilia 

Gérero 

Especie 

Argia3p9ttt as 

l'vblocx:tiledéneas 

lridíneas 

,Arrarilidáreas 

Pgavdclea 

_PgNe 

JJgNe arericana L 

Fuente: Cirlgo Internacional de 1\bl a ldatura Bdálica 7. 

la fimlia de Arrerilidá<Eas carprende platas de raíz bulbcsa o fibra3a, las tl:ljas 

alternas y ra:liales en da; o en varias filas, las flores son herrrafroditas sditarias o 

dispuestas en LJTbelas _pro.listas de brá::teas ~; el _periantio tiene seis 

divisiones o es tlbuta;o a veres de 12 a 18, 0011 filéJlBltcs c:xiletentes por la base 0011 

anteras biloculares. 8 CMiio es inferiorbiiCXl.Jiar, rara vez. SLbnirular, oon rruchoéNulo 

anátrqloyde_pla:B'Ita::ión_(Bietal; el estilo es sendlloy el estigrra biiOOulado. 8 fruto 

por lo cmín es una cápsula de 3 CEldillas qt.e se abre por 3 baltas, algi.Jlas veres es 

una raya, rara vez. pexidio o m eqlSlio. la serrilla tegurento rrerrt:~rara;o y pfllido, 

alblrral caroso y errbión axil y red:o. la &b-Farilia PgMidea se C3"aderiza_por 

presenta¡ rizaTB o tallo c:lere:hl 0011 tl:ljas fibra;as á!Spl.IElS(a; en ra;etón. 8 <?énero 

PgNe rorrprerx:Je plartas irdí~ de Arrérica, de tallo bastante desarrollado y 

vivaces de raíz fibt"csa. Las hqas ~. carra;as y terrrinan en una espina las 

flores tienen m periantio infundibuliforrre de 6 salientes e illSeltl1os sdJre el ttbo del 

periantio; el ovario adherente e inferior; el fruto es ma cápsula de 5 CEldillas 0011 

rruchas serrillas s. 

Descripción bolánica 

8 M:guey es ma planta l1erbácsi 0011 un pericx:to de 013Cirriento y rra:turación de 8 

a 18 ai'm después de la; ruales florE3(B. 8 tierrpo de rra:turaciál deperde .deJa; 

cordiciones dirráticas y de suela; s. 
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8 tallo es Crlioo, ro rarificado, generalrrente oculto por la> hqa> en su etap:l 

imBCiura Se le desabe aJal'lio las tqas son corta:fas, las hqas están disp EStas 

.enJoma.da rema alrededor del tallo, sen de cna \Jade grisOO:lo rruchas vea:s 

azul~, niden 1.20 a 200 m, son gruesas, c:arm;as, lcraoeola:ta; y sin psido 001 
1 

un and10 de 30 an, son ligeta'l'Bll.e á.ncavas hada arriba y a::lentro, de bades firrres 

con lm hilera de espinas teminarrl> el Wrtire oon t.m espina de 3 ande largo. la 

~de está abierta de una trerrbrana resistente y blarl:1t.J3Cina. En el esp350r de 

las hqas se encuentra fibras l~nales rruy resistentes y rreleables. Del vértire 

det tallo, en el artro de giga1tesc:a rema, SUfg3 verticalrrerte ta::ia arriba el talo 

flaal que llega a rredir de 6 a 8m de altura Se rarifica en candelaro y da origen a 

panío..d(l) de varios arteraes de flores. las flores son nixtas tlb.dares de 5 ande 

largo de ab arerillo ~ fOJTTBda por 6 pélalas,. 6 eslaTbes largcB y un atado 

tripartido. 8 fruto es una cápsula triarg.Jlar, prisrrética dJia-ga, de 4 an de largo y 

Itero de serrillas. Las serrillas son plalaS de oola negro, niden t:lJI"OXÍI'l'Kiarrente de 

.6 _a .8 _nm, .gemina en Jos .pedlrlculc::s florales y J(l) fr.utcs .rápida1alte .son 

reerrplazaclcE por los hijl.EI(l), lla'ra:.la; bulbill(l), que son gérrrenes vegetativa; o 

plantas en rriniatura oon unas a.artas tqas, tallo oorto y raidllas que caen al SI.Bo y 

a:nienza la vida de una_plall:a. U1a vez_prcxiucida l(l) fi'uta; la_planta rruere e. 

CUtivo y explolación 

8 rregusy es una planta que CI'6CB en los valles interandin(l) de nuestro (Bs, entre 

_la, roo .a 3 200 .rrsm\ p¡rlén::fcl;e enoontra"tarbién a atib.des rrenaes y rrayores. 

En la aáualicB:J se enruentran en rrayor pdl)ación en el a:dlejál de J-llaylas, en el 

Valle dell'v'Bntaro, Gajcrrerca, OJzro, Ayarucho, l-lalcavelica y 1-táluoo. En ruestro 

.país, .se.enruentra.en fom:a.sihlestre.ab:iendo .Las terrenas baldícs o~ -

ol:lc5 plavas, se ve m rultivo organiza:Jo alredeOOr de J(l) tet'l'el'l(l) de rultivo oon fines 

Ol1'1a'TE!I'ltaes, de CEfCXl:) vivos y de sqxxte cxrttra·la erosión. la planta CI'6CB a una 

terTperab.Ja de 22- 'Zl oc, pero tani:lién resiste tenperaturas rrenores si existe una 

rcdación sdar adea.a:lo. En nuestro país no existe lJ1a ~ón agroindustrial de 

esta plalta, se prcxJuce en fomB artesa1a1 oon fines de exbaer fibras, rTBterial de 

~(ll, ~®~. WTP~bley_planta®~eo~.pl~ 

cmtnantal. Sin ~. CJtrts países caro Brasil prcx:h.rJen irl:lustrialrrente ll1 
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praredio 250 000 tcrela:tas de fibra de agave por año y 1\Jláxico imustrializa al ~ 

prirdpaiiTB1le para la produxión de CXJtiooides y horrronas sexuales, prcx1ucx:iál de 

bebidas ala:ilólicm cxm>: ~ Msscal yT~Ia 9. 

Usos popldares de maguey 

Seglrl Pard:> 9 el rraguey es una plmta que tiene ~ aplicacialE!S, que es 

~generalrrentepor la pcblación que ~sus diverscs usos, entre ella; 

tenem:s: 

a Meclcinal: 811TllCtm IUQM3S de nuestro país es errpleado oorro ere~. 'fd 

sea la ma no fenTenta:Ja o una infusión de sus tqas. Se errptea cxm> 

antina.rnático, diurético, laxa'lte, antisifilítico taTB:tc6 por vía infusiéll de tqas. 

Tarbién se usa la infusión de las tqas oonilira:lo c:m rriel para el lavado de la; 

qcs irritaiJs. Las hqas ax:idas se usan cxm> looa1E!S para las enferrredcd3s_de~ 

la; qa;. En ~se utiliza <mira el cinB', las hqas por vía aal en farra de 

extracto para el espasrro estar acal. 

En foora de polvo de las tqas se usa para cxrrt:air la; rrales del hí~. Jugo 

de tqas caro frd:adalE!S para la artritis. La SiDa se usa para <XIlSOiidar la; 

hl..tescs, dJturar heridas y rab::ir hirdlaza es. 

b._ Alimenlacióndel ganado 

Se usa cxm> plarta de forrE:1e en su etapa irm::d.Jra, principalrrente en las épocas 

de satt~ía Qrstituye una alternativa para la alirrentaciál del ganacD vcnm y 

capónaprirripalrrate. 8~ .. Ias_primm.brotesdelcstresdíassel&lp:m 

alinBntación da ganado patino. 

c. Alimen1ación del horrilre 

-En .la alilr entaciéll luTBna en nuestrn rredio, ac::tualm3nte se usa la sabia 

denorriraia duloo de rraguey, que se ottiene de farra artesanal en a!gl.l'lCB 

lugares de nuestro país. Ésta scüa es oonocida taTDién en nuestro país y otra; 

~países oormel "agl&riel" deiJBguey. EnJa.pOOJaciálperuana según Jo; esb..dicB 

realizaXBdel oonocirrientode la plall:a y sus derivédos, su popularida:t es toclavía 

~a 811a actualida:t se sS:le que la explotacién del agLBTiel de agave es en 

fomB artesanal en su rraya parte, ta::tavía no existen farJBs esl:arl:Jar.iza.para 

su ~ento. Las fcmBs cxm> lo CXlnSl!Tellla pcblaciál que (X)I'l)CB el 

10 



pctencial alirrentido del "cguaTiel" de agave pueden ser béjo la farra natural, 001 

las ruaiES se prepara1 cx:rridas dula:s usál da:le corro a:fulcorante r:aa la 

~én dedesayt.n:s, rr aza roJas, pcstres y refrescx:s. Ph:lra tarbién ya se 

dJI:ienen deriva:ks corro: char1ca:as y rriel; ~o éstas farras se pueden 

cx:rren::ializar, ya que ~o la farra natural no se puede oo 1 ercializar porque es 

m.ry inest.c:tlle, JÉ4)idan'a1te se fenrenl:a. Pero la oo 1 erdalización béjo éstas 

forrras de chancaca y niel aú1 no se ha cptirrizajo porque generalrrente se 

distribuyen en forrra de tr11eques: Si bien es una alternativa ¡:a-a aterna" les 

prd:llerras eoonérriccs de las oorunidades I'Tás deprinidas, pero aúl no se da la 

debida irrpa1.aocia y tal rpooo se ir1CB1tiva su expld.acién raciooal de la planta, ya 

que su explotación en rnd1cs cases irrplica la destn.D:lén de la pléria si no se 

explota a:lea ala 1 ente y ES 1"18a3Sario la reforesl:adál oontinua. Bajo la farra de 

d1analca el producto que se d:ltiene es de béjo rerdniento en relación de la 

rrateria prillB aiginal, án no se ha lqJaio q:ltiniza" la expláa:ión béjo ésta 

fama ~o la fonTa de niel taTbién la ro • edalización es tOOavía baja en 

pqxjaridci:J son J:qJU!ares en la; lugares ele produalón. En algl.rla; lt.gareS ele 

nuestro país corro en Ayarucho se usa las flaes tiernas para la p~ón de 

corridas. 

d Bebidas 

la bebida que I'Tás desta::a en n..EStro ll'l::do, es a:nx:ida corro la "chicha ele 

rreguey'', que ES la bebida ferrrEnta:ta de agt.ariel, béjo esta farra ES cxnurida 

por la rrayaía de la pcüldón que <Xll'lCXB el agt.aTiel. En Nexioo, GJaterrala y 

O:llarbia; el aguarriel oonstituye rmteria prillB para la prroucrión de bebida 

ferrrentada y destila:ta corro ta:¡utla y rrezcal. la iroustria de ta:¡uila a:nstituye 

una de las irrporta1les agrdrdustrias I'TBXicana. 

e. Material de conslrucción 

Las tqasdel rraguey oonstituyen t.nafuente if'l'l)Orta1te para la obterdál de fibras 

naturales rruy resistentes, rreleables y rruy ~adas. A partir de las tqas se 

extra en fibras ya sea en la farra fresca o fibras secas. Estas fibras se usa1 psa 

la construcrión de sogas, hordas de la; pastores, para Ja eláxlradón de rmllas 

de pesca, rrellas de E!IT'ta~e, rrallas de carga, objetes oo a r entaiES y plBltes 
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oolgantes. 8 tallo floral nmuro y seoo se usa para la oonstn.xx:iál de vivierdas, 

puertas, ventalas y les oorales de les anirrales, así nisrro para eiEix:lrar les 

''barqtitcs'' para asiento de rreguey. 

f. Catilustible 

a.srm la plaia a.nple su cido vital, las hqjas se seca1, estas hqjas son •ISCKJas 

c:x:m> OCJTb.Jstible para uso da 1 éstiro y princiJE!rrente para calentar tones 

artesanales porque generm grm cantidsj de cala. la desventaja que ~'lacE su 

uso cb 1 ésl:iro poco OOITÚ'I, es la producrión de fuertes sonidos al rTDTl3l'1to de 

OCJTb.JstiCJB", sin eni.B'go en el calentaliento de les l1orrm es m.ay usa:Jo. 

2.2.2. Aguaniel de Qlbuya (Agawanaicana L) 

8 t:glBTiel es un extdado que se d:Jtiene de la plata de 1'1'BQU8Y, es un produdo 

de aspecto líquido, de sBJor dulre ~e. de da caraderfstiro, cm oolaes 

que varían de blanro tenue a arrerillo daro. Los rmtxes cm les que se 001100311 

éste produdo en ruestro país varia seg(n de Ll1 IL.ga" a otro; es así recibe las 

siguientes del arinaciones: "LP de c:ib.JfJ', "caldo de c:ib.JfJ', "dure de c:ib.JfJ' 

y ''aguaTiel de maguey", oon éste últiiTD ncntre se (X)f'l()(B en Méxiro y árcs 

países de Arrérica latina En nuestro país, éste derivajo de rraguey es oonoddo 

rrayarrenteen las valles interandirm, lugares dorde aea311yabt.njan las plantas 

de ITBQL.ef, en la asta taTbién existen planta«; de rreguey, pero el agtaTiel es 

tcx:tavla poro cxmcido y all1 no se aprtM3Cha arrpletarente cm éstes fines. r.e 
acuerdo a les estuies realizadcs, en les l&.ga"eS dorde se e<pláa este producto, 

el cxmciniento aún no está bien dift.n:lida, solarente lo aprtNedm pOOicmres 

conoca:laes de la fomBs de obtención y de sus prqJie:B:Jes organolépticas. la 

pOOiadón lo e<pláa tan sola 1 ente por sus caraderísticas organolépticas, rrás no 

existen estu:ties de su vala nubicional, que aytxfaran a darte la debida irTlJOf'lancia 

a éste producto, ya que rrayarrente es utilizado por las a:mridOOes cm bajes 

rea.rsc.s eoonórricx:s y escascs cxmcinientcs de nubición. Pderrás así se 

ii1Caltivará el a.dtivo de rreguey <Xrl estes fines paque en la rrayoría de les casa; 

no tienen les fines de explc:tadón para la alirrentación. la rrayoría de las 

planta:looes se erntentran en fonra silvestre y la explctación del agl.Briel CElia 

vez O'l3(E enbe les pdlladores que CXI1CXl3l1 sus prqlie:B:Jes aga dépticas y 
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fa¡ r 1 as de extracdón, ya que r:aa dJtener este prtxfucto se debe tener 

CXJ'lSideraciCJlE!S especiales 10. 

lVIébxlos de obla ICión de aguaniel 
l 

Para la extracx:ión de ¡:gucniel de rmguey au1 no existen procsdirrient<s 

estarl:larizado en nuestro país. Qm ltger" de explotaciál tiene su fama de 

extraer, pero el rrás allCXido pqJU!arrrente y el r'rás utilizado en casi toc:too los 

lugares de nuestro país cxnsiste en lo siguierte: 

8 prirrer paso 001Siste en reooiiCXS" la rradlmz qmrra de la planta, la Erld de la 

planta para estos fines oscila entre 8 a 10 años de ed:d y la ara oonsideradál es 

que debe ser él1tes de la errergenda del tallo floral. Tenierrlo estas 

ronsideraciooes y oontar do oonla irdlJTB11:aria OOeCI lada paa práegerse de la 

piel, se procs:Je a realizar el aoordcicnaniento respeáivo, que oonsiste prirrero 

en retira- las hqas utilizal:fo rrateriales oortaltes CXJTO la haz o ll1 ru:hillo para 

sacar las tqas fibrtsas, l:a1eta oon pu1ta en pala para despraljer lila o tres tqas 

las tqas del tallo hasta llega-y dejar desa.bierto al tallo escapular esoordidoentre 

las tqas. lkla vez IICI{Jrl> al tallo se realiza el perfotcrjo utilizardo un petfaab 

artesanal faiJrica:lo especialiTB'lte para tal efecto, ILSQO se prepara lll pocillo 

~a:to oon una capajc:B:I de 0.5 a 1.51ittm ~rTBdcrrente. que deperde 

del ta 1 a-10 de la plalta. Lha vez aoordicionado el pocillo oon su tap:¡ respediva 

para prdeger de la oonta rinaciál del arbiente exterm, se deja por un tierrpo de 

10 a 12 ~ tieJllX> en el rual se depcSta el primer ext.Dado, que es pcm de 

oolor blam rruy visoo;o, de saxr dulce arargo, este producto es desechado, 

tcx:lavía no es apto fB3 el COI1SLITO hlmmo; luego de elirrinar el primer ex.uc:B:Io 

se realiza el rcEpado de las paredes del pocillo por segurda vez y se deja por un 

tieJllX> de 12 horas, tieJllX) en el rual se depcSta el segundo exu::ta:Jo, así 

Sl.D3Sivarente se realiza el rcEpado cada 12 horas hasta que el ex.uc:B:Io sea de 

color blarm tern.e y de sabor dulce agtemble. ll3sde el primer na 1 ento del 

aoordiciorariento del pocillo, se raspa en pra113dio tres días para otíener el 

prirrer exl.dado apto para el CXJlSliTD turano, los prirreros extK:B:Ios que no es 

todavfa apto para el CXl1SliTO hlrrBno se pl.B:fen usar para la alirrentaciál del 

ganado porcino 10. 
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Qlda vez qt.e seexbceel cgt.aTiel, se realiza el ra;¡:a:fo de las para:fes d3l pocillo 

ya qt.e el ra;¡:a:fo es el falUisito iroispensá:lle para EMtar la dcatrización de las 

para:fes d3l pocillo y así perrritir la brctadón perrrenerte de cgucrriel. Este 

proo3diniento se puede repetir hasta agctar el extdaio que deperde deltaTBño 

de la panta. Cada 12 toa:; se debe de extraer el agi.Bliel, debido a que~ 

rrés tierrpo def:xl;itado en el pocillo se fat 1 enta, rrás aún en las épocas solea:ias 

y ya no es ~ ~ el oonstJTO huTaro pero si pera 1m anirrales. Ula vez 

extrafda de la planta, el "agl.BTiel" debe ser rápidanarte utilimb, ya que a 1m des 

a astro t"tclrm; desplÉS de 1-aber saca:k> de la planta se inida el proa350 de 

fent Bltlleíl, esto deperde de la terrperatura del arbiente. La forma oorro 1m 

pobla:tores pueden evitar el deterioro en el lugar de nuestra rruestra en estudio, es 
saretierm a ebullidón pa un tierrpo de 5 a 10 ninutm La cantidél:t de cgucrriel 

que se pueje extraer de ca:Ja planta varía de actiE3I'tk> al tareño de la plall:a, de 

su rradurez qmrra y de la estadón d3l aro. Es así que se pueden obtener lJl 

praredio de 2 a 41itros diaries pa un tiarpo de des rreses aproxirra:tarente. Por 

lo falto la cantida:i de ~el que.se cttiene es de 120 a 240 litros pa planta 

aproxirradarente. La planta al ser usa:b 0011 estas fines puede CXJ1llletar su ddo 

vital y pueden será provec:hcr:las 0011 otres fines oorrunes ya l'l'Bldora:.fcs, pero 

esto deperde de les ruidados que se tiene durante la explotación de cglBTiel. En 

la rrayaia de les lugares doode las plaltas de ~uey son explcia:tas para 0011 

fines de extlcmón de agl.Bliel, son destruidas pa la rrenipulación ira:fea ada 

durante el aoordidonaniento del pocillo o por el descxx100niento de la fornB de 

extracrión. 1'\b existen el interés de una reta estación, esto debido a que no se le 

dan la irrportancia 11E!a3Sa!ia pa el desoo1ociniento de su valor nutridooal y de 

que tarbién son rewrsos agdables. aro detalle irrpcrtante a tener en ruenta es 

el cuica:Jo que se debe de tener en ruenta dura1e t00o el tierrpo de exlracxión de 

cgtariel, es la prdecrión de la piel de la secredón de las hqas. Esto es irrportalte 

debido a que las hqas oontienen ácido oxálioo y al entrar en cxrtacto 0011 la piel 

destruye el epitelio genercnD una derrratitis que es severa en I'T1lChcx; casas y 

nuy desagrcdablequegenera un esoozor intenso por rTI.JCOOtierrpo y aderrésdl:1a 

en la piel ll&1Chas blanca; que tarda en~ l.ll buen tierrpo. Por terror a 
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estas <XJlSEDJellCias les pdJiadaes rruchas vecss no les apro.ted1an y dejm 

pasar las q:xrtJnidaEs de explctar el cguariel y sus cflferentes deriva:fcs. 8 

c:xrd:a:io de la piel con la secreción de las hqas, se pu9de evitar usarm 
iooll113flta ia aderua:fa ann el g¡.ates de látex fl3Ja prcteger las rTB1CS y 

rrascarilla para proteger la piel de la ca-a 10. 

Pastalización del aguaniel 

La pasteurización es el proll3SO témioo realizmo a líqlidcs (generalrrente 

alimanto), oon el objeto de reducir los agentes patógeoos que puedan oontener, 

tales ann bacterias, protama;, l'l'"d'1CB y Je.a1Lras 11. 

Famas de uso popular del aguaniel 

Tradiciooalrrente el aguaTiel se usa direc:t.arTe1te en farra fresca ann 

Edliooa te para p!'"€JB'BI" cJesayuncl;, rr BZa1 mas. OJrro el cguariel es ll1 

prcxiudo bebible, ag~aia:lle, de sciJor dulre se OOI1SliT'e taTbién directanante 

caro bebida ref1esarie en las terrporadas de calor. La farra de uso que rrás 

destaca pq:llllamente en la actualicB:I, es la bebida ferrrenla:fa oonocida OOITD 

"chicha de rraguey", ésta bebida ya se ha 0011Stituido cxm> ll18 de las bebidas 

típicas, su uso se ha pq:li.Jiarizado por su agrcdi:>le sabor, en oorparaciál a la 

chicha de jaa, este producto fen r enta::fo ro reqt.iere azúcar para beber ya que por 

sí sola es de sabor du!re E!SplJTU!O y gasifica:lo. La chicha de rraguey se ha 

popularizado tanto, es así que se ha cxnvertido CXJTD la bebida ferrrenla:fa 

preferida por la pdJia:iál prOOuctaa y por les visitaltes 10. 

2.2.3. Actividad anlioxidanle 

Los prOOuc:ta; vegetales pa:;een una vaia:lad de CXJll)I.J6Stcs quírrioo; que actúan 

a:m> agentes antioxidaltes, irtlibierdo la forrrajón y el dañJ prcx:lucido por 

radicales libres, que no sólo pra:f\.JcBl ralcidez y pérdida de alirrenks en su 

alrrarerariento, sino que están asociabs con enfa 11 edafes aónicas OOITD el 

cáncEr, PJzheirrer, enfen r edaies cardiovasa.Jiares y están 1~ al proll3SO de 

envejecirriento. Antioxidcllte es rualquier sus1alcia que a tl:!jas 001"l0311traciCX18S 

redUCB significativaTente o previene la oxidaciál de ll1 sustrato. Los rioxidantes 

rrás OOI'Tl.lreS en vegetales son las vita'rinas e y E, ca~cterrides, flavonoides y 
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~ fenólicns 11. la actividcr:l antioxidante es la capa::idad aamJativa de 

la:; oo 'lXl entes de un alirrento de atrapar rcrlcales libres. Les ra::licales libres 

tienen un electrón desapEJ'ea:fo o libre palo que son rruy reactives ya que tierden 

a a:ptar un eledrón de rrolérulas estables 001 el fin de alcalza' su estéülida::t 

eledroquírrica la rmlérula que se lo oede se anvierte a su vez en un radical libre 

por qua:tar anm electrón~. iniciá'd:>se así ll18 reacrión en c:a:Jena 

que destruye ruestras OOiuas. 8 OOI'1SliTD de a:Btes vegetales hi~ 

cxnD los de la rragarina, y á::idos grasos trans, oorm los de la carne y leche, 

tarbién oontribuyen al atJTB'll:o de ra::licales libres 12. 

8 resveratrol del vino o las isoftavonas de la SC1fé1 son sólo aiQlBlOS E!jerrpla:; de la 

reciente tendencia a busa:r CXJ11Jll8Sta:; bicact:iva) en la:; alirrenta:;. lo cierto es 

que estos CXJlllli9Sla; de nuestra dieta tal c:termma:to activida::t antioxidante al 

ser prd:a:las en estudia; en anirreles y l'urerla;, tenierdo lB1 efecto prctecta 

frente al cira:r, enferr r eda:Es cardiovasa.Jiares y neuro cfegenerativas. Por ára 

parte, la activic&:l rioxidate de un alirrento tarrbién depende del maca rbierte 

en que se encuentra el OOTpUeSto. Les cxnpuesta:; intsractla1 entre sí pudiendo 

producirse efecta:; sinérgicns o inhibitaia;. 8 efecto sinérgiro que pLB:te existir 

entre diferentes antioxidantes irdca que el efecto rioxidante tdal puede ser rrB5 

grande que la sura del efed:o rioxicBlte irx:fMdual y en el aislariento de lll 

oo rponente no se verá e>aíaTente refiE!ja:fo.to.:Ja su acción. la QI'Cil áiVSJSicB:I 

de J'Tétcx:fa; errpleEI:fCB prqxn:iooa resultadcs rn.náicns difíciles de OO'l"JBCC'. 

Para solventar este prdllema, en la rmyoría de estLK:Jia:; cientíticns en la; que se 

valora la actividad rioxidarte, bien de CXJlllli9Sla:; pui"Cl) o extrad:a:; vegetales, 

se utiliza el Trolox (ácicb6-hidroxi-2,5,7,8-tetraretilaorrano-2-caboxíliro) CXJTO 

patrá1, que se caracteriza por ser un análqp hic:Jradt.tlle de la vitarira E 8 

ensayo fB'8 rredir la activida::t élllioxidate expresaja en a:¡Uvalentes Trolox 

corstituye lllO de la; rrétafcs que~ referenciado an QICI'l frecuencia en la 

bibliografía científica 13. 

Por definición, la aciivica:t antioxidante es la capacidad de una sustmcia para 

inhibir la degradc:doo oxidativa. A difaencia de la sola 1113dicioo del mntenido de 

un antioxictriedeteminai:l, la 1113diciá1 de la activida::lantioxidantede lll alirrento 
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perrrite ClSltificar la capacida:l que termal tcx:ks la; CXJI'll)U8Sta; antioxidates 

presentes en éste (vítarinas + caroterrides + polifeooles +otros que ro respcn:len 

a las categorías anteriores) ~ actuar sii'TIJtánearente roro una rrezda de 

<XJI1'1.)lii3St élltioxidantes 14. 

MétDdos de evaluación 

MJcto:; m3t<xbs han sido c.tescrita; para rreclir la efectividad de la; altioxidantes 

naturales o sintéticm. ce hech:>, rruchas técnicas se basa1 en deteminar la 

aci:Mdad antioxidante ya sea expresaja oorm una rmdida de la estabilidad de 

al3ites y rrateriales lipídicm fi'ente a la oxic8lál, a:rro una rra:licla antincdca 

explicita fralte a ra:ticales oxidantes específicm o roro la actividad frente a 

rretales cataliza:lores de la pra:tucx:iál de ndcales libres. 1m rrétcxfa; de 

evall.ICdál de la actividad antioxidante se basa1 en cxxrp~rbar onn un agente 

oxidarte illdt.lre daño oxidativo a m sustrato oxidSJie, daño que es inhibido o 

reducido en preserda de un antioxidarte. Esta inhibidál es prq::lOt"tia1al a la 

actividad rioxidcrlte del anpuesto o la rn.a;tra 15. 

09ntro de la; rréta:ta;·prq:lUBStos paa 11'8:1ir la actividad anti radical de rrateriales 

bioi4Jjcm frente a ra:ticales oxidantes, la; rrás a:mnes por su facilidad de uso, 

~y sensibilidad, son ~la; que invoiLUan oorrpuestos ~ de 

naturaleza ra:fical. La presencia de antioxidaltes c::xnft.m a la separadál de estas 

ra:tic:ales aoo ~por 11'8:1io de la~ de la; rrisnm, oon la CCJ1SEnJI3rlte 

decolaadál de la scluciál que la; cmtíene, la rual pt.a:fe ser rra:lida por rTétcxb; 

especfrdcta t étricm 16. 

La ~ál de radicales libres es el prindpal rTB31isrm de acriál de la; 

antioxidantes en la; alii'TEI1cs. Se tm desarrolla:Jo rT1..d1cs rrétcx:kB en la; que se 

rride la actividad rioxidarte a través de la ~ál de ra:ficales libres sintéticm 

en solventes orgánicm polares, por ejerrplo rretanol, a t€1'Jl)efBtura c:rrbiErte. Les 

ra:tica!es lSK:fcs son del tipo 2,2-difenil-1-piailhidrazilo ([FPH) y 2,2-azinobis (3-

etilbenzdiazolina-6-ácidcWfónioo) (ABTS). Esta; rréta:.lcB pueden ser útiles para 

la búsqueda de nl.leVa) antioxidartes 11. 
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NlétDdo IFPH 

Este rrétOOo nc:s pemite evall.B' la adivida:J rioxicBlte de sustarias frente al 

ra:ficallibre estaJie 2,2-difenil-1-piailhidrazilo (I:FPH) en una solucién 11 eta lélica 

que tiene lll OOa' videta intenso, el rual se pierde prcgresivalente ruan::lo se 

añade la rruestra que oontiene antioxidantes. la reduoción deii:FPH es seglida 

por rml'lita'aJ de la disrrinucién de la al:lselt:aleía en la laYJitl..d de ooda 

caraáerística durante la reaoción. 8 radical en farra de J:FPH ct>sabe a 515rmy 

por redllrión de lJ1 antioxidante (AH) disrrinuye la absorbancia 8 eledrón 

cfesar:aea:lo en el rajjcaJiibre I:FPH da una rrBxirra absadén a 515rm y es de 

oolor videta 8 oola arrbia de videta hacia l'lCIC5lia pálido, a rredida que va 

reacriOI'Bldo, a.am el eledrón desapareim del ra:fical I:FPH oonsigue 

aparearse an un hidrtgeoo de un antioxidante p:ra dar la farra reducida DPPH

H la ~dcd para seaJeStrar los ra:ficales DPPH está en fi.rdón at oontenido 

· del principio activo presente en alda lJl8 de las rruestras en estt.do. la ra:b:dén 

de la oor re lb adán del rFPH está indica:fa oorm el deaerTento de la al:m'bancia 

en el tierrpo 16. 

a) aros nÉtladCB 

1m distintos r 1 étoc:tos áJfieren en el agente oxidante, en el sustrato errpleado, 

en la rra::fida del punto fina, en la téalica instn.rrental utiliza:la y en pcEibles 

interac:dones de la rruestra an el J'TBdiode reacx::ión. Pderrás, los OOjetivos de 

los diferertes rrét<X:fos de rredida sm diverscs; Entre elles, la rredida de la 

resistencia de un alirrento a la oxidadón, la evaluacién ruantitativa del aporte 

en sustn:ias antioxidantes o la evall.IEDón de la actividé:d rioxida1te del 

plasrra t.na vez irgerido el alirrento 16. 

Entre otros rrétodos oonoc:idos r:xr sus siglas, ta1er 1m: 

• ~dcd de atB:lrtBtcia del rajjcal oxígeno (CFAC r:xr sus sig~ en 

irglés). 

• Pará r el:ro antioxidante de trataliento td:aJ de radicales (TRAP). 

• (ABTS, test del status antioxidante td:al). 

• Sisterra PBAP y generación del ácido hipodoroso (HOCI): sisterra Na 

0CLJH2S040. 
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• Entre otra;, 

Las cxn::ficiooes para el srpleo de les rrétcxm de traiiSferencia de electrón 

cmD el ,ABTS y t:FPH, puOOen variB" de alguna forrra (pa ejsrplo, el pH, les 

solventes y la lagitud de alda a la que se rride), clcn:Jo diferentes resul1:adcs. 

Sin a rbargo, sal rruy útiles para evaluar la actividad antioxidante de 

sustancia; y alirrentcs que les cxrtia1e11. Esta; rrétcxbs pueden servir para 

evaluar si el pr00350 de elabaaciál de Lll alirrento influye sdJre la actividad 

antioxidante, a:Brás de ser un irdicalivo del pctencial antioxidante para su 

const.m>. la rrayoria de la; r 1 étcx:lcs de rredida de la actividad antioxidalte 

no errplean especies ra::licales de significado bidC:Uoo. Son ra::licales ~enes 

al organisrm el IFPH o el ABTS. Estes rrétcx:ics in vitro sal útiles para 

emparar la actividad antioxidante de cflferaltes rruestras de alirrentcs, pero 

la; resultErl:ls sal lirritac:Ja; desde un J:l,l1to de visla nutriciooal ya que no 

repr<rl.Ja:ln la sitt.a::iál fisidógica del aganisrm 1r. 

Tralarriento 1émico y actividad antioxidante 

la pasteuización es m proa:lSO nere;ario para prdorgar la vida útil de les jugcs 

00113J'CÍales. 8 prcxa.arientotémioode pra:ludes a atas terrperaturas si bien 

elirrina la pa;ibilidad de daño rriad>idógioo y ra:il.ICE la actividad enzirrética, 

afecta la calidad del praido, pra1t.JCB la péfdida de oo 1 pcrentes terrrdSJiles 

y tarro sensibles respoosables de la; propiecfa:fes agardépticas y 

nutriciaaes de la; alirrentcs. La calidad de les alirrenta> esteriliza:b; difieral 

rrucho de la>~ partiruar rente el aram, la; vitarina; y cxxrponentes 

volátiles de esta> produda> sal infh.Jer'ri~ draTáticarente por la> 

tratanienta> témic:a:;. 8 escaldado no altera significativarrente la; prqJia:BEs 

antioxidantes y la pastél.Jri2a::ión a.rrenta la> valaes tanto de ~dad 

antioxidante oorro el cmteridodefenoles totales en la> vegáales 2. 
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2.3. Hpé&is 

De aa.ado al prOO!erre formJIOO<> se t-a plalteajo la siguiente hipétesis: 

a tierqxJ de PéBeurizadén ro influye en la a:iivic/Ed arlioxidate, del ag.ariel de 

~ (~ Areríca18 L) en la ¡::m¡irria de IJaiJarba -l-ta'ICavelica. 

2.4. Variables de esb.do 

CoDo ND01. l'Rfinición QJerativa devariables 

Variable indepenclente 

• Trerrpo de pasteurizaciál de ~el de 
QJbuya a terrperatura oor IStante. 
- Testigo 
- 15rrinutcsaaooc 
- 30 rrinutcs a 80 oc 
- 45rrinutcsa80°C 

• Pdividacl riaxidante del cguaTiel de QJbuya 

Variable depenclente • Prq:liecBEs Flsicxx:¡uírricas 
• BiClCXli'T"fJCIB"es 
• AJeptaJilida:i 
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CAP11U..0 111: NETOOOLOOÍA lE lA lf\NESTIGACOO 

3.1. Ántito de estuclo 

la exb'a:rién y pasteurizadón del agucniel de Cabuya se desan'dló m la PrtMncia 

de Jla:ta rba- H.Jancavelica, y la; análisis de las rruestrm para evaluar la activida:f 

altioxidante, oo t"p(Bdónfisi~uírrica y BiOOl'l"pCJ'lee1es, se realizó en el L.a:xxataio 

de Análisis lnstrurental de la Facutta:f de lrgeniería en lndusbias AlifTBltarias de la 

UliversicB:I Nacional del Cstlro del Perú - H.ancayo. 

3.2. Tipo de investigación 

Es de tipo aplica:ta. 

3.3. Nvel de lllVeStigación 

Es de nivel expeñrrental. 

3.4. IVIétDdo de Investigación 

8 1 r étodo qte se aplioo en el presente trc:tli:¡o fue el Hpotétioo-lkfuctivo, se analizó 

la adivida:f antioxidante, <XJ'íl)CSidón fisi~uírrica y biooorrponentes a difaentes 

tierrpc:l) de pastalrización del agucniel de ailuya y posteria 1 rente se detemiro el 

9rc:m deacspta:>ilida:f a1 tratariento m1 buena actividad amoxidante. 

3.5. 1lseño de Investigación 

la deteminación de la capacidad antioxida1te, prqjeda:Es fisi~írricas, Peta 

caroterm, \Marina e y azúcares redudaes se realizaroo para la; 04 tratarientos, 

(T1=JLgO Fresco de Qt)uya, 12-~ de Cabuya m1 pasteurización aooocx 15 

rrin, 13:Pgucniel de Cabuya CXll pasteurización a SOOC X 30 rrin y T~el de 

Cabuya cx:n pasteurizadón a aooc x 45 rrin). 

8 grcm de ~lida:f se realizó a partir de la Evaluacién Ogardéptica (smt", 

OoryQJior), ¡:aala;04tratarientos, rest.dta::fa;queft.aonSOI'TBtida3alaevaluación 

estédstica a ¡:atir de un J:ECA para 30 repetidCJlElS ÜIJ3a35) así rrisrro para 

detemii'B" la significalCia de la; trataTientc:xs se utilizó la prueba de significacién de 
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TU<ey al 5% de prd:>éDiidad, les ruales fueron analiza:b; a partir del Pa:J,Ete 

Esta:fístioo MNITAB 16, cb1:le se pu:fieron dJtet 181" lcs.Af'.O/k> para les tratarientes 

en esll.Dio. 

Tabla ~03. lnst:n.nento de reoolax:ión de la EvaluaciáJ Qgaloléptica. 

T1 
Jl.lea35' lESllOO 

1 
2 
3 

T2 
15rrin X BO"C 

13 
30Tinx80"C 

T4 
45rrin X BO"C 

8 mx:lelo estajístioo cxxrespordente de lJl DBCA, tiere la ecl.JéDón lineal siguialte: 

Yij=u+Tt +~+8j 

Yij : Cl:lsera:ión la lridad exp31i111311ta1 

u : IVB:fia general 

Tt : Efecto del i - ésirro tratsriento 

~ : Efecto del j -ésirro b!cx:¡ue 

8j : Erra Experirrental de las OOservaciae 

Tabla ~04. DesaipciáJ del Análisis de VariéllZa (Af'.O/~ 

RENTE lE R Qado De 
\#Aa!IAI"'Ihl GL SM CM FC 
vi'VW"\\..I\JN 0.05 0.01 Sgnificancia 

Blcx:¡ue 

Tratarientcs 

Erra 

TOTAL 
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3.6.1. Población: La presente investigajón se estudiaroo caro pOOia:ión llliverso 

las plantaciones de QJbuya ()lgave J.lnericena), pertenecientes a la Prollincia 

dePa:i:BTba-H.Jancavelica. La cantidad de plantaciones fue de 01 QJbuya, 

elegida oorro c:popia:la para el proreso de reoolección del PglB'Tiel, esto 

debido a la aJSef'ICia de del rraguey (tallo ron floresrencia que absabe el 

oontenido de aguarriel y nutrientes para su aeciniento). 8 arl:liente 

específiro selecciCI1Crl> para la reoolección de rruestra fue la zona 

del o rinacla "~'a 1 Km de distancia de la pr-cMncia deftatarba 

3.6.2. MJeslra: La rruestra oi:Xaida estuvo oonstiluida por 41itras de ~LBTiel de 

<3Juya (}lga\te areriam L) prcMriente de la zona dencninacla ''Oqlpa", 

de la Provincia de /lcx:ka rm-H.Jancavelica. 

3.6.3. M.Jestreo: Para la sefección de la QJbuya ~a:la para la reoolecciál de 

PglB'Tiel, se realizó el tipo de rruestreo al azar oonveniente, esto debido a la 

presencia de plantaciones de QJbuya oon ITBQLEY (tallo ron florescencia), el 

rual pcxfría inftuir en el proreso de elección. 
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3.7. Técricas e lnstn.mentos de Recolección de datos 

CliDo W02. ll9saipciá1 Técricas e lnstn..rraltes de Recolea:iál de dates 

Técnicas lnstrunerlkls Reoolección de datDs 

<bservadón Rcha de dEe!vaciál, litretas de Calidad del ég!Sl'iel de Cal:xJya 

cireda CSlTp). 

- Catidcd del ag.ariel de 

baiS"IZa cigta, temón:tJo, Qlbuya 

Mecidones refractórretro, ~ rretro, etc. - liemx> de pasteuizadón del 

aguaTiel de c3:luya 

Páerencias biljiogáficas p;va la 

Recolea:iál de R:Msiál biljiogáfica de litros, extrac:riál y pasteuñzación del 

· infam:dál fonnatesirrpesosyvirtuaes. aguaTiel decá:uya. 

Estucio de les OJntrol del ptXESO de Control de les dferentes tierllJOS 

¡:Bá 1 etrcs ~ál. de pasteuizadón del aguaTiel 

éJ:jil'l'DS de cab..lya. 

Evalua:ión de la 

actividad Método EFPH 

rioxidcnte 

Estucio de la Evaluación QgénJiéfjica 

~lidacl 

Estucio de las 

Método de AOAC. (2fiJ7) 

fisiOXJIÍrricas 

E"stldo de les MétododeAO.AC(2007) 

Biocorrponertes MétodoAzúcaes, Mller, 1959. 

3.8. Procedniento de Recolección de lllms 

Sabor, Cda, acr. 

.Addez, Írdre de Refraa:ión, 

Sólidos Solltlles. ~y 03nsidad 

de a:m trataTiento. 

B:tacaaerlO, \Marina e, 
Azúcares reddaes de cada 

tratariento. 

La remlecx:ión de dates se inició oon el análisis doo.rrental, ya que este CXJI1Stitu)'e el 

ptrto de p:¡rtida de la investigación, debido a que es la fte1te que origina las 

principales caacterísticas sobre la terrática a tratar, seguicm ente se realizó la tara 

de la rTU3Slra para pa:ler identificar las variOOies ~nentes a les cqetiva; de la 

investigaciát. 
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Pcsteriorrrente se oontiru) oon la reoolea:iéo de dates a través del análisis de 

activida:t antioxidate, Bi<XXJl'll0flE311 y CXli'T'f.J(Bdón fisiCXXJUÍrrica, en el L.a:xntorio 

de Análisis lnsbuTaltal de la Uliversica:t del 03ntrodel Perú. Rnalrrente se realizó a 

través de la él)licaciál de Rdlas de evaluación qte pen rilen rra:tir el gra:lo de 

émpi:S:Jilica:t a través de un ruestimario escrito dcn:fe el juez idertifica ta:tas Jac; 

características CXlTD el dor, saxr, oolor, etc. 

J 
SEI..ECCIÓ\1 

ACXHlOO\lAMENTO 

1 EXTRACCI~ oo..AGJAMa. 1 

1 RECa.ECCia.J r:a.AGJAMa 1 

1 ENVPSAOOIE LA l'vlESTRA 
1 

ACCMlOO\lAMENTOIE LA 
M.ESTRAPARAB. 

"TRAI\SPCRTE 

1 TR6SPCRTE 

1 
CE&XN3El.AOO 

1 

1 PASTB.RZAOO 1 

\ 

Aaltas de 8 a18 años, antes de la 
et r ergerria del tallo flaal . 

.Aanidorarierto del podllo de 
0.5-1L 

~de tres días 
ar:roxirradamnte. 

Se realiza en tres tunes por da 

EnvasaD en f"rasccs de vidio de 
5001i esterilizac:fas. 

La rruestra se coloca a la cárrera 
fria, a li"B terrperatua rrenor a 

O" C. 

Manterierdo sierrpe la rruestra 
refrigera:la, en cooler. 

T1= Teslig.:> (ITI.IeStra sin~) 
12= 80"C X 15 niiU.Itcs 
T3= 80"C X 30 ninutos 
T4= 80"Cx 45 ninutos 

Rgwa ~01. llagara defll§o JB8 la Clíerdál y ~ón de la rruestra de ag..ariel. 
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Descripción del dawarm de flljo 

• Selección de la cabuya ~atrEticanaL) para la prodiiCCión deaguarriel 

Se selea:iCJlÓ una QJbuya I'TB:fura, d:lservando que la planta llega a su rradurez 

al elldraa5e el rreristerro, oonocido 1a'rbién <XJTD ooazál de la QJbuya, 

localizado en el rentro de la ra:áa cfol'l:Je J'BBll~ hqas. ESta hinchazón indica 

que la forrraciál de la gigante infloresrencia está próxina La rrayoria de las 

hqas apuntallateralrrente y son OOr1cavas hacia arriba, de taseéi1Cha y argosta 

hacia la punta Pocas tqas deben abrir el I'TEristerro, las rrisrras que suelen 

tener una ~orcdál vercb;a rrés dara 

• Baboración del orificio de la QWuya (~ anaicana L) para la 

poducción deaguarriel 

U1a vez selecrionada la planta de QJbuya (.Agave areriam L) y CXl'1t.a'l:io con 

la in::tlJTSltaria aderuada para prdegerse de la piel, se prcxa:le a realiza" el 

acon::tidonaTientorespedivo para la deteminación dellt.gar en doode se realizó 

el orifido, generalrrente se lbica en elltgar de la sexta hcja oonlardo en farra 

vertical desde la prirrera hqa qte rrés arca se enruenlre del suelo. ESta hqja es 

selea:ionada sierrpe qte la tase de donde esta ~ se encuentre en una 

pcsidál de cara tala aniba, para qte la oonstrucx:ión del orifido de 

ai11'B0311aTientodel agtariel pueda gozar de profurdidOO y de parajes lateraes. 

U1a vez lbiam la hqa se prooedó a cortar de dos a astro hcjas {percas) para 

aca:der al orificio y dejar el libre aoo:so para la reroleoción diaia del agt.BTiel. A 

fin de eW:ar heridas pravcxxtas por 1~ espi~ de~ hqas vecinas al orificio se 

mrtó el boo:le de estas. Cal la ayLx:ia de lll rudlillo se oontinuó agran::tarm el 

orificio para la prirrera eu:laciál hasta qte pueda alrrBil3r'B" lila caltidOO 

aproxirn:di de 11itro de agt.ariel. 

• Acordcionaniento del orificio deaguaniel de Qlbuya 

U1a vez realiza:b el orificio se lo lavó bien con agua paa contrarrestar la 

cicatriza::ión de las pa1a:les internas y facilitar la exu:faciál de agtaliel, luego se 

dejó repa;ar por ll1 tierrpo de 10 a 12 haas, tierrpo en el OJal se depa;itó el 

prirrer extm:to, que es pooo deooJorljanoo rruyvisooso, de sabor duiCBcmugo, 

este projucto fue ctesecta:k>, porque todavía no es apto para el OOlSlJ11) 

26 



hureno; lu:g:> de elininar el prirrer em:Jado se realizó el raspado de les paredes 

del pocillo por segt.n:la vez y se ~ó por un tierrpo de 12 horas, tierrpo en el rual 

se clepcStó el seglrdo em:Jado, así Sli03SivaTente se realizó el raspado cada 

12 horas hasta que el exuda::to sea de oolor blanoo tenue y de sabor dulre 

~raclcilla 09sde el prirrer nD1'EI'lto del cmndiciorariento del pocillo, se raspó 

en praredio tres días para dJterer el prirrer exuda::to ~o para el OOlSlJTl) 

hl.ITBI10. 

• Recolección de Aguaniel 

La recolecrión de agL&Tiel se realizó entres ÍlJI1"IB por día La prirrera se realizó 

en la rraíana flOITTBirrente de 6an a 8am, la seguOOa al rra:lio día y la tercera 

recolecrión desde las 17 a 18 horas. Para la recolecrión del agucniel se utilizó 

a.d1armes y ra::ipientes peqi.JE!ñcs para lu:g:> cfepcmar en jarras 0011 rredida, 

este agucnielluego fue ooloc:aOO en envases lirrpcs, haciéndola pasar prirrero 

por un CEdazo firo, ¡:aa elininar residucs de la paed csluósica del orificio 

prcx:fudo del raspado. Qda vez que se extrae el agL&Tiel, se realiza el raspado 

de les r:ae::les del pocillo ya que el raspado es el ~uisito indispensa:,Je para 

evitar la cicatrización de les paredes del pocillo y esi pemitir la brctación 

perrranente de agL&Tiel. Se utiliza para esto 1.1'1 OOjeto en toma de ruchara 0011 

bordes afilados. Finalizado el raspado se procaflá a retirar les residl.ICS y a aJbrir 

nuevarente el orificio del /lgfNe oon una lánina o trozo dehqa y pioora. 

3.8.1. Proceso de recolección, conservación y1nmsporte de la rruestra deaguaniel 

de Cabuya 

Recolección de la NUestra 

La recolecrión de la rruesb"a de agL&Tiel r:aa su análisis, se llevó a c3.x> en una 

CáxJya rradtra en a:rdciooes norrreles de producx:ión de ~LB'l"iel en la 

Anvirria de A:xiarba- H.a1cavelica. Este /lgfNe se erm 1baba en la séptirra 

serrena de producx:ión, oontando desde el tierrpo en que se elaxro el orificio para 

la aam..dación del ~l.Bliel. 

En el día de recolecrión de la rruestra, se realizó el raspado a les 7 am Previo a 

este raspado en la n s-a a, ht.bo que retirar el aguariel é:DJ11Jicm durante toda 
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la ncxte, la nisrra qt.e se erro lbiblligeraTB'lte ferrrentada y que ya no era útil 

¡:ara la; análisis respectivcs, pero si para enriquec:B" la cmida del gara:to. Es 

ineWable que el aglBT'iel pa;ea rriaoorgcllism:s prq:lia> de su rredio amente 

o de su entorno, ya que su reoolea::ión es ll1a práctica al aire libre del carpo. Sin 

a rbargo se tuvo en ruenta la lirrpieza e ii10ClJicBj de la> utensilia> ~para la 

reoolea::ión, a fin de no agregar rrés rricrcx:rga1ism:s al prcxildo ca;echado. 

• Conservación de la M.les1ra 

Paa alita" el proceso de fa 11 entacién y oonservar inta::ta la rruestra durante la 

tara de rTl.EStra, el tra1sporte y la rranipuladón; fue necESario u;ar liB c:3 1 a a 

fría (Coder). 

Para la reoolea::ión y tra1Sp0rte de la rruestra se trasla:tó esta cáTara de 

refrigeración hasta el lugar de reoolea::ién, es da:lr hasta la planta de Qi)uya, l.l1a 

vez que se ~ó la ITl.IElStra en recipientes estáiles de vidrio, se oolcxx) 

rápida rañeen lacárerafría acorddaa:fooon paneesde Heloyasí seoonservó 

a lo largo del transporte de la rruestra hasta el rrnrr ento de su análisis. 

• Traslado de la I1IESba 

las fl1..leSlrac; fueron transportadas debidal ente <mserva:tas a la Ouc:B:J de 

1-Uancayo, para realizar sus análisis respectivcs en el laboratorio de Análisis 

lnslrurental de la Uiversidad Nacicml del Centro del Perú, el tiEli'TlJO de vi~e 

PoJbarba -1-Uancayo tuvo una duración. de 3 haas. 

3.8.2. Pmparación de la I1IESba 

la rruestra se traslcdó en 1iasal; de vidrio de 250 rri de ~dad. que llegó 

OOilJ8IaOO en la cámra fría (Cooler) allétlOiatorio de Análisis lnslrurental de la 

Faa.Jitad de lrgeniería en lroustrias AJirrentarias de la lkliversidad N!:riooal del 

Cenbodel Perú. lkla vez estarxb en el laboratorio se ~ó rápida 1 ente, se 

refinó paa elirrinar algunas p:riírulas del tallo de laplélll:a o algún cml:a rira1te y 

se prcsiguió oon la pasteurización a diferentes tierrpa:;, para así OOterB' la; 

tratarienta>. 

Los trataTiElllta3 oonsistiera'l en: 
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• Trataniento 1 (Jugo Fresco) 

Para este tratariento se cJesoorv316 rápida'rente y se pra;iguió oon el alálisis de 

la ac:tivicBi antioxidante, fisicxx¡uírriro (oodez, írdre de reliacx:iál, sólida; 

sollbles, pH y densidad), Bi0CXJTpCJ1611tes (BEta CBJotern;, \Marina e y Azúcares 

redudores) y orga'ldéptica. 

• Tralarriento 2 (SOOC x 15 nin) 

Consistió en pasteurizar al PguaTiel de a:txJya a acre, pa un tierrpo de 15 rrin, 

paa luego realizar los análisis de la activic.fa:j antioxidarte, fisiax¡uínico (acidez, 

índire de reliacx:ión, sólida; sollbles, pH y densidad), BiCXXJ11Xl'l8rlles (BEta 

CéliQeras, Wanina e y Azúcares redudores) y Ogaloléptiro. 

• Trataniento 3 (SOOC x 30 nin) 

Para este tratariento se pasteurizó al PQtmiel de a:txJya a acre, por un tierllJO 

de 30 rrinutos, para luego realizar les análisis de la ac:tivi<ki antioxidante, 

fisicxx¡uírriro {acidez, índire de 1ellariál, solida; sollbles, pH y densidad), 

Bioc.orrponentes (Beta carctencs, \Marina e y Azúcares redldores) y 

Ogaloléptiro. 

• Trataniento4 (SOOC x45 nin) 

Para este trataTiento se p:iSteurizó al PQtmiel de a:txJya a acre, por un tierllJO 

de 45 ninutos, para ll.BJ) realizar les análisis de la ac:tivicfaj rioxidante, 

fisicxx¡uírriro (acidez, írnre de refraajón, sólida; soll.bles, pH y densidad), 

Bioc.orrponentes (Beta carctencs, \Marina e y Azúcares redudores) y 

Qganoléptiro. 

3.9. Técricas de Procesarrienlo y Análisis de Datos 

3.9.1. Delenrinación de la actividad antioxidante del agLBriel de Cabuya 

Se realizó ~ en una reaxi6n oon el 2,2 difenil-1-piailhidrazilo 

(I:FPH). Las resulta:fcsseexpresaron en ~e de infibidál de radicales 

libres. La lectura de cDiorbancia se registró a 1.11a lagitud de arda de 765 nn 
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3.9.2. Análisis físico q&jnico del aguaniel de cabuya 

a) Acidez 

Método: Pcidez titut~e (AOAC. 2001) 

FllldanEntn: f\B.Jtraliza::ión de la acidez pnxfucida por la rruestra en 

dilución at:l.JClB ccn sexta utilizando fenotft:aleína coro indicador. 

b) Ínclce de reliacción 

Nlétocb: Refrad:aretría (AO.AC. 2007) 

Fl.lldamento: Basado en el carbio de velocidad que eq:airrenta la 

rcdación eleáraTBgnética al pasar de ll1 ll'Edio a aro, caro 

ronsecuencia de su interacrión ccn la; át~ y rrolécula:; del ctro 

rredio. Ocho carbio de velocidad se rTBnifiesta en una variación en la 

direa::ión de prq:>cgación. Lo OJal se rridió oon el Rára::tórretro. 

e) Solidos sollties 

Método: Refiada 1 etrla (AO.AC. 2007) 

FoodanEnlo: Expresado en grcrlls Brix que indiC311a CD'l!Bltra::ión de 

sacarosa en una solución pura y a terTp3fatura de 2ffC. 

d)pH 

Nlétodo: Potenciérretro (AO.AC. 2007) 

Fllldan ento: Evaluaciál de la:; drferencia:; de potencial entre lll 

electroclo está1dar de C'aarel previí:ITB1te calibrados USéJ1Cb sus sales 

arorti~. 

e) Densidad 

nMI:odo: Pimá 1 etro· (AOAC. 2007) 

Fl.lldana1to: La deterrrinación de la densidad se realizó por el I'Tétcx:fo 

del Amá 1 ello, este instrtrTaltode precisión y grava:tad específica, sirve 

para ll'Edir oon precisión la densidad en líquidos, de tal rrenera que pueda 
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OOI:enerse ll1 voll.ll'Bl paa un peso específioo en grri, I'TBflcm a 

tEf11)6fBh.ra arDiente (200C). 

3~9.3. Análisis de Bi~ del aguaniel de Qlbuya 

a) Beta caroleno 

1\.Wodo: Espectrofota 1 etría (AOAC. 2007) 

~=~~~oore~~~~~a 

rrétak> oo EspedmfaOI'l'Ebía a 450 rm Esta; cnálisis se efeduarm en 

ausencia de luz, reportá1cb:;e resUta:los en uglg, equivalente re 
VitarinaA 

b) Vdarrina e 
Nlétodo: Espec:trofdareta (AO.AC. 2007) 

ñntamento: Se ta;a en la raiJcción del oolaate 2-6 

didaáerolinctlfenol, por a efeáo del ácido asárbioo en la sollrión. Se 

real~ por a rr étcx:fo re Espeárclctaretra a 520 rm, reportárda;e 

resultados en ngf100J. 

e) Azúcares reciJctola¡: 

Nlékxlo: Espec:barctcrretría (MIIer, 1959) 

Fmdarnento: Es un rritocb en qt.e ~ arplea 3,5-ácido dinitra;alia1ioo 

para la hidrólisis re polis:midcB presentes en l.l1a rruestra, 59'Juido de 

la deteminacioo espectrofotorréca a 540rm de las azúcaes 

ra:luctores. 
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3.9.4. Análisis Qganoléptica del aguarriel de cabuya 

Se llevó a c3Jo utilizardo el rréta:lo Qgcrdéptioo de <3ificación por purttcs; se 

realizó oontal:b oon panel de 30 personas de 23 aFies prm13dio y selea:iaa:b;, 

de la rriSITB fonra que se realizó durmte la fonrula::ión, pero en este caso se 

evaluó tajos la; atributos. 

CurDo ~03. 03saipdón de la Escala l-ledénica 

Palárarus Qganoléptioos 

Ollar 

Sabor 

Oor 
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CAPITU..O IV: RESlL TAD03 
4.1. Presentación de resütadcs 

4.1.1. Actividad antioxidante del '9Briel deQibuya (Agavea7Bica1a L) 

La detenrinación de la ~c:B:I Antioxidalte de la; 04 Tral:aTiSI'ltCl3: T1=Jugo 

Fresoo de Qbuya, 12--Pgtariel de CáJuya 0011 ~Óil a SOOC X 15 nin, 

l'J=,óguarriel de Qbuya con pasteurización a aooc X 30 nin y T4=Pgt.ariel de 

Qbuya con pasteurización a ocre x 45 rrin; da1de se desarrolló por el rrétodo 

IFPH, ensayo descrito por la.AOA.C (2012), donde sedeteminaroo la; pcm:riajes 

(%) de irttibidón de la; tratarientCB. 

En la T ~a N" OS y Figura N"02 se puede apreciar la actividad rioxidante del 

aguarriel de Qbuya (.l\galla anericana L), dcn:tese cb;erva que al increrrento de 

terrperaltra taTbién increrrenta laactivida:J antioxidarte, hasta dertotiefll)O luego 

descienfe. 

Tabla WOS. Pdividad antioxidante del agtaTiel de Qbuya a difelentes tiet1'lJCl) 

de pasteuización. 

Actividad 

antioxidante 

(o/ode inlibición) 

1iei11JOS de pastal'i7ación 

Jugo arcx a:rcx are x 
Fresco 10 nin 30 nin 45 nin 

40.03 42.34 41.49 40.47 

Fuente: lnfome de 8lsayo-~-FAIJA.UNCP. 
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.... 41.49%"•' 42.5 

42 

41.5 40.47% .. 
41 40.03% 

40.5 
40 .. ' ! . . '/].·. 

. 1 . 
39.5 1 

39 

38.5 

_, . 

t _____ ..-' 

Testig:>* 15nina00 oc 30nina00 oc 

1ier11JOS de pasteurización 

45nina00 oc 

* Mlestra de ,Aguarriel natural sin tratarriento témico 

R~ W02. MivicBf rioxidante del agUEITiel de O:Jbuya a diferentes ti~ 

de pastarización. 

4.1.2. Caracleristicas fisicoquínica del aguaniel de cabuya (Agaw anaicana L) 

Tabla W06. Caacteristicas fisiCXXluírrica del agt.ariel de O:Jbuya (~ 

arerica18 L) a diferaltes ti~ de pastarización. 

Tmtanientcs 

~ Jugo 15rrinx 30ninx 45ninx 

Fmsco acre acre acre 
Pddez (expresado en %de 

0.319 0.320 0.340 0.380 
ácido rrélioo) 

frrlre de ref1atión a YC 1.3&> 1.361 1.362 1.370 

Solides sollbles eBrix) 10.33 10.80 11.00 12.50 

pHa2<rC 4.85 5.26 5.49 5.75 

DensicBt a are (gtni) 1.034 1.045 1.051 1.055 

Fuente: lnfonre de Ensayo-LAmi-FAJJA.LNCP 
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En lé5 Figura ~03 y 04 se observa qte existe un increrrento en el artenido de 

ácicm (expesacb en o/o de ácioo rrálioo) y solides solltlles, ya qoo el PgaJe 

arericana L pa;ee alto cootenido de Solides sollbles (Sacarosa), el rual influye 

en la presencia de acidez. 

0.38 

0.36 
0.34 

0.34 
0.319.. 0.32 

0.32 

11 0.3 

0.28 
MJestra sin 15rrin a 80 oc 30Tin a 80 oc 
Paste..llizar 

T16111JDS de pasteuización 

. 0.38 

45rrina80 oc 

o Muestra sin 

Pasteurizar 
• 15m in a 80 oc 

!1 30m in a 80 oc 

Figura ~03. Pcidez (expresado en o/ode ácido rrálioo) del aguarriel de Cabuya a 

diferentes tiel'l""fXE de pastarización. 

13 

i 
e... 12 

~ ¡ 
.§ 11 

~ 
10 

12.5 

11.6 

10.8 

10.33 

CJ 1 
MJestra sin 15nin a 80 oc 30nin a 80 oc 45nin a 80 oc 
Pasteurizar 

o M..lestra sin Pasteurizar 

• 15rrin a 80 oc 
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FigLra ~04. Sólides soll.bles del aglBliel de Cabuya a diferentes tierrpoo de 

pasteurizacién 
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En la Agua ~05 y 00 se c::b;erva el at11l311to de la densidad, Jo que se traduce 

tart:lién el aurrento del ín:lioo de refracrión. 
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o M.Jestra sin Pastruizar 
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1111 30rrin a 80 oc 

o 45rrin a 80 oc 

AgLn N'05. Densidad del agl&liel de Qi)uya a álferentes tierrpos de 

pasteuriza::ión. 
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Fig~n N'06. ln:lioo de Refraa:ión del aguarriel de Qi)uya a diferentes tierrpos 

de pasteurización. 
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lierqlOS de pastegimcion 

FiQli'B ~07. Variación del pH del agtaTiel de QD.¡ya a átferentes tierT"JXB de 

pasteurización. 

4.1.3. Análisis de biocorrpnntes del Aguaniel de Q¡buya (~americana L) 

Tabla ~07. Bi0CXJllX11811tes del Pguarriel de QD.¡ya (~ areriCWJa L) a 

diferentes tierrpcx; de pasteurización. 

~ Jugo 15ninx 30rrinx 45ninx 

fresco acre sooc aooc 
E>eta cauteno (uglg) 30.82 30.00 33.58 32.79 

VitaTina e (rrgi100J) 4.50 4.14 3.70 2.98 

Azucares RajLJdores (%) 9.38 10.56 11.56 12.39 

Fuente: lnforTrla de Ensayo- ~-FAIJA.Lt.JCP. 
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En la Rgura ~08 se dl;erva el oontenicb <E Beta carctera; del aglSTiel <E 

cabuya a diferentes tiE!IllJCS <E pasteurización, dc:lroe se puede ~arque a t.na 

pasteurización de Drin X 80°C se cbtiene JlBI¡UI" contenido de Jkarcter'm. 
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FiQll3 ~08. Bela carctenas del aguarriel de C3buya a diferentes tierrpcs de 

pasteurización. 

En la Agua ~00 se perdbe la disrrinución de la vitaTina e oonfoore auTe1ta el 

tierrpo de pasteurización, esto debicb a que la vitarina e es volátil y m.ry sensible 

a la terrperatura. 
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Fi~ tf09. Vitarrina e cadertcs del aglSTiel <E C3buya a diferentes tietTJXS 

de pasteurización. 
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La figura ~ 10 irdica el oontenido de azucares del agtmiel de CébJya a diferentes 

tierrpo de pasteurización, dalde se dJserva que a una pasteurización de 30Tin x 

aooc se d:Jtiene una rmya CXli1Cl3rltración. 

34 33.58 
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Tlei11JOS de Pasteurilación 

FiQLD ~10. Azúcares ra:1t.dores carotenc:s del agl&Tiel de CébJya a diferentes 

tierr-pa; de pasteurización. 
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4.1.4. ResU1ados de las caracleristicas organolépticas del aguaniel de Cabuya 

(Agraw!BIT&Ícana L) a dremntes tien1Jos de pastaaización 

Aceplabilidad del T1 (Jugo Fresco de Aguaniel de Qlbuya) 

Se puede OOseivar que r:aa el tratariento 1 (Jugo Fresoo dePguaniel de Cabuya), 

los ji..I803S han detenrina:fo que el atributo da tiene fTBYOI'" aa3pta:lilida:i. 

3.6 c··-·······----·~-----·---c·----------- ·· ---···· 

3.5 :: .. - ----- .. - - .. . - - ,....--'---~ ............... 
3.4 ,. . .. . ... -··· .... 
3.3 :·-----· ................... ,_,_ ..... .. 
3.2 ............. , ........... . 

3.1 
3.0 
2.9 
2.8 .. 

' 1~ -:-· -.----·- "1 
-1 ¡."._ .......... < .. - ..... . 

TESTIGO(~el natLral sin Tralatierto Témico) 

o~ I'J a..cR ;-] CXlL'R 

FiQln ~11 • .Aa3ptaJilida:J de ,Atributos para el T1. 

Aceptabilidad del T2 (Aguaniel de Cabuya pasteurizado a SOOC x 15 nin) 

Se puede percibir que para el tratariento 2 (Pgi.Bliel de Cabuya pasteurizaD a 

OO'C X 15 rrin), JB'8 los ji..I803S el atributo sabor tiene rreyor aa3pta:lilidéJ:f. 

4.5 ·' ~·~ '"···~~··r- ·~ ·-~ 

4.4 ; .. , '- -
1 

4.3 ~ --

4.2 ~.- -- .. ·;- .. 

4.1 · .... •" .. ... . .......... -.. . : '--~-~~-------'--'-----·----->·"-----
T1 (Aglariel a SO"C x 15 nin) 

o~ El a.rn o ca.rn 

Figua ~12. .Aa3ptaJilida:i de Atributos para ell2 
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Aceplabilidad del T3 (Aguaniel de Cabuya paslellizacba aooc x 30 nin) 

Se otl;erva que en el tratarriento 3 (Pgusriel de Q:brya J:ml:ariza:D a 80°C X 

30 rrin), 1~ jueces tm detemin:rl> que el atributo da tiene rmyor aa:ptcDiicHJ. 

4.8 ................. -

4.6 ..... . 

4.4 i 
4.2 

4.0 ' 
3.8 : 

¡ 
.. , 

3.6 ' 

3.4 

Rgu-a ~13. Prepb:DiicHJ deAtributCB paa el 1'3. 

Aceplabilidad del T4 (Aguaniel de Cabuya pastluizado a SOOC x 45 nin) 

En el tratariento 4 (Pglariel dé Qb.rya p:lSI:eurizado a 80°C X 45 rrin), los jueces 

han deteminado que el abibuto dor tiene rrayor aa:ptcDiic:B:J. 

4.2 ... 

4.1 
4.0 

3.9 . 

3.8 .-

3.7 

3.6 
3.5 i ... 

.. 4.1 ............... . 

o SABeR o Cl.CR J CCl.OR 

FigLn ~14. Prepb:Diic:B:J de Atribut~ para el T4. 
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4.1.5. Análisis Es1aclstico (ArO/A) y CCillJBRlCiones nütiples para cada Atribulo. 

a. Atribulo Sabor 

En la ta:Jia ~00 se rruestra la PHJVA - J:l3CA - Atributo saba ckn:te se 

presenta resultados que indiCéll que roexistesignifiCéllCia entre 1~ repetidaleS. 

Tabla~ 08. PHJVA-IJErA-Atributo saba 

Fuente GL se IVC F p 

REPETIOQ\J 29 11.7417 0.4049 0.71 0.847 
TRATAMENTO 3 38.8917 12.9639 22.85 O.CXX> 
Error f5l 49.3583 0.5673 
Total 119 ga_9917 

5=0.7532 R-a.m.=50.64% R-a.ad. (¡:¡usta:1o)=32.4SOA> 

En la talla ~OO. se rruestra que entre los tratcmentos 3 y 4 existe signifiCéllCia 

para el atributo sa:n-, lo que indica que estos tratarientos han sido distinta; para 

los jueces. 

Tabla ~ 09. Can:aacion3S rrúltiples de Tlkey para el Atributo S4BCR 

(I)TRAT (J)TRAT Intervalo de 
Ciferenciade Error Sig. 

confianza al SSO./o 
macias (I.J) ti pico Urrite Urrite 

inferior ~ 
2 -1.600" .187 .CXX> -2.09 -1.11 

1 3 -.833* .187 .CXX> -1.32 -.34 
4 -.f!f51" .187 .003 -1.16 -.18 
1 1.Ero .187 .CXX> 1.11 2.09 

2 3 .7or .187 .cm .28 1.26 
4 .933* .187 .oo:> .44 1.42 
1 .833* .187 .cm .34 1.32 

3 2 -.1or .187 .cm -1.26 -.28 
4 .167 .187 .810 -.32 .66 
1 .f!f51" .187 .003 .18 1.16 

4 2 -.933* .187 .cm -1.42 -.44 
3 -.167 .187 .810 -.66 .32 

*la dfererria de I'TBias es sigificativa al rivel 0.05. 

Tabla~ 10. M:di~ para los gnps en los SLtxxJiuntos ha r rgéneos. 

Tratmentos N Subcalunto para alfa= 0.06 
1 2 3 

1 30 3JJ1 
4 30 3.73 
3 30 3.90 
2 30 4.67 

Sig. tcm .810 tcm 
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b. Atributo aor 
En las tablas 1'\f 11, se m.e;tra la NO/A - ll3CA- Atributo Oor donde se 

presenta rest.iltafcs que irlican qte no existe significarria entre las repetidooes. 

Tabla~ 11. AJ\0/A- t::B:'A -Atributo Oor 

Fuente GL. se NC F p 

REPETIOGJ 29 23.8417 0.82213 1.40 0.117 
lRATAMENTO 3 19.7583 6.58611 11.24 O.CXX> 
Error & 50.9917 0.58611 
Táal 119 94.5917 

S=0.7656 R-ruad. =-46.000k R-o.a:J. (ajtmxb)=26.26% 

En la tabla ~12, se rruestra que entre les tral:aTientcs (2y3) (2y4) (3y4) existe 

significancia para el atributo Oor, lo que irdca que estcs tratarrientcs han sido 

distintcs para les juea3S. 

Tabla W12. Corrparaciones rrütiples de TU<ey para el Atributo Oor. 

Intervalo d9 

(I)TRAT (J)TRAT Diferencia de Error Sig. confianza al 95"/o 
rndas(I..J) típico Urrile Unite 

inferior sapior 
2 -.833* .207 .001 -1.37 -.29 

1 3 -1.100 .207 .CXX> -1.64 -.56 
4 -.633' .2CJ1 .015 -1.17 -.00 
1 .833* .2CJ1 .001 .29 1.37 

2 3 -.267 .207 .574 -.81 .27 
4 .200 .207 .770 -.34 .74 
1 1.100 .207 .CXX> .56 1.64 

3 2 .267 .207 .574 -.27 .81 
4 .4fff .207 .116 -.07 1.01 
1 .633' .2CJ1 .015 .00 1.17 

4 2 -.200 .2al .770 -.74 .34 
3 -.401 .2CJ1 .116 -1.01 .(Jl 

Tabla~ 13. M:rltas para les QflPJS en les SlbootilJ"'tcs ~
Tralarrientos N Subcorjll'lto para alfa= 0.05 

1 2 
1 30 3.50 
4 30 4.13 
2 30 4.33 
3 30 4.00 

Sig. 1.CXX> .116 
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c. Atributo Color 

81 la tá:lla ~ 14 se I1U3Stra la /llO/A - ll3CA - Atributo O:lla ctrde se 

presenta resulta:b; que irx:lica1 que si existe signifian:ia entre las repáidcres. 

Tabla N' 14. /lKJJA-IFA-Atributo oola, 

Fuente G.. se NC F p 

REPEiiaGJ 29 28.300 0.97586 1.63 0.044 
lRATAMENTO 3 20.333 6.77778 11.30 O.COO 
8ror 87 52.167 0.59962 
Tciai 119 100.800 

S=0.7743 R-aa:f. ~.2SOA, R-aJad. (ajustacb)=29.21% 

En la ttlla ~ 15 se I11.IElStra que entre les tratmientes (2y3) (2y4) (3y4) existe 

significancia JB'a el atributo O:lla, lo que irdica que estes tratanentes ha1 sido 

distintes JB8 les jl.I8Cl35. 

Tabla N'15. Qnpara::iones rrütiples de TUe¡ JBB el atributo oolor. 

Intervalo de 

(I)TRAT (J)TRAT Diferencia de Error Sig. confianza al95% 
meclas (1-J) típico Unite Unite 

inferior ~or 
2 -1.100 .215 .(XX) -1.00 -.54 

1 3 -.f!D .215 .001 -1.43 -.31 
4 -.fi5T' .215 .047 -1.13 -.01 
1 1.100 .215 .coo .54 1.00 

2 3 .233 .215 .600 -.33 .79 
4 .533 .215 .008 -.03 1.00 
1 .f!D .215 .001 .31 1.43 

3 2 -.233 .215 .600 -.79 .33 
4 .300 .215 .505 -.26 .86 
1 .fi5T' .215 .047 .01 1.13 

4 2 -.533 .215 .008 -1.09 .03 
3 -.300 .215 .505 -.as .26 

Tabla N' 16. 1\/Edias p:ua les g~ en les St.Jbc:xJil.llltc:s hcJ'rqJénecs para el 

atributo O:lla. 

Tra1anienkls N SUJc:a1llllo pma alfa= 0.05 
1 2 

1 30 3.Z7 
4 30 3.83 
3 30 4.13 
2 30 4.37 

Sig. 1.000 .008 
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d Con1Jaración de aceplabilidad del aguaniel de Cabuya (J'Qaw anaicana 

L) a clferentes tienplS de pasteu;zación 

La figura l\f15 irdica QLe el tratcmento 2 (15rrin x 8YC) tiene rrayor 

areptabilic:Bj en el atributo scixr. 

Grado deAceplabi6dad para el abibuto Sabor 
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AQI.I'a W15. Q:rrparación Praredio de ,Areptabilic:Bj para el .Atributo Sabor. 

la figura [\f 16 irdica que el tratarriento 3 (30rrin X 00°C) tiene rrayor areptabilic:Bj 

en el atributo aor. 

Grado de aceplabilidad para el atribuiD aor 
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AQll3 W16. Q:rrparación Praredio de ,Areptabilicai para el Atributo Oor. 
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la figura ~ 17 irdica que el tratariento 2 (15rrin X 80°C) tiene rYBya" areptcülidad 

en el abibuto Cdor. 

Gado de aceptabilidad para e1 ambuto Color 

2.5 
2.0 i ... • •,. 

t5 ; '. 
1.0 :: .. 

0.5 : ' 
0.0 L ... ·· 

AlRIBUfO ca...o oa..AGJI.\Mia CEPg;m amsricare 

r.:JT1 o12 oT3 uT4 

AQln l\f17. Qn-paración Praredio de Preplabilidad para el Atributo Cdor 

4.2. DSCUSiéw 

Recienterrente investigaciooes tal derro:itrado que la Pddez en 1m alirrentm es de 

gran irrportalda debido a su alta ~dad antioxidante frente a radicaes libres, razón 

por la rual en la presaúe investigación se evaluó la acidez del agl.Sliel de cabuya 

(~ arericana L), del jugo fresoo ano de las rruestras a distintcs tiarpos de 

pasta¡rización (a 80°C X 15, 30 y 45 rrin), dJteniér"K'b;e resultacJcs 0.319, 0.320, 0.340 

y 0,300 (expresado en %de ácido rrélioo) res¡:aiivarente; en la investigación 

realizada por [1], se deterrrinó una acidez de 0.11 en agl.Sliel de(~ atrrMrens), 

61'1CXJ'1trárx: una diferencia el rual se debería a que la varieda:f de agave estu:liado 

pa39e alto oontenido de Stla"csa (12.000Al), el rual influye en la presencia de acidez. 

la selea::ión de la terrperatura y les tierrpcs de pasteurización (80 oc x O, 15, 30 y 45 

rrin), fueron basérl:B según la investigaciál ~ por [2], donde evaluó el 

corrportarriento antioxidante de un <Xlllrefltra:Jo de fJgave SEJrri818, clonde se 

estudiaren a terrperaturas de 67.5±2.5 oc y 87.5±2.5 oc y tierrpcs de pasteurización 

de O, 15, 30, 45, 75 y 105 rrin; OOteniérx:bse resuJta:jcs en actividí:rl3s antioxidante 
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favorables, rrientras les tiaT'fJ(S de r:a;teurización se increrrentcrl rrayor es la 

Activida:l PriioxicBlte, el cual ena:ii'Tpa"éldérl 0011 la presente investiga::ión a1 )lgaw 

Emarica18 L se d:Xuvierm resulta:b:; de rrenor adivicB:t antioxicBlte del jugo fresco 

(sin tratariento témioo), al igual que a tierrpa; de 30 y 45 rrin de r:a;teurizacjoo, sin 

errbaJgo el tratariento de 80 oc x 15 rrin de pasteuizaciérl se logró cbtener rrayor 

activida:l rioxidalte a a:ii'Tpa"éldoo de les darás traarientcs, a razá1 de esta 

difelaiCia se debe a que la varieda:t de Agave sarrié118, reporta:to por [2], oontiene 

bica::tiva; rrás tert t ctesistertes y rrás estables a tiarpcs de proca:lirriento témioo; 

rrientras que la vaieda:t de Agave wrerica18 L, según lo obtenido en la presente 

investigaciál, es rruy il'lE!Sti:t>le a tiarpcs de pasteurización y rTEI'lOS terrroresistete, 

el cual ofJea:} una alternativa de oonsurro de este ~el 0011 rTa'1a) ~icación de 

operadores témicas. 

En les reslJta:b; de la investigación reporta:ta por [3], dorde refiere que la ActivicB:t 

Mtioxidante es rrejor ruardo el jLgO es fresco; resultaXs oontraries al de la presente 

ii"M3Stigadérl. Esto debido a que la rrejor Mividad Antioxidante es a les 15 rrin de 

pasteurización y de igual fl13l1efa disrrinuye rrienlras se irom entalles tierrpos de 

pastE!l.JI'izalón, el rrisrro que favorere a la investigación lográ1dose cbtener 

cx:rdciooes de <XJlSll1l) para el ~el a cxn::ficiores de fresoo o a pcxxs rrinutes 

de tratariento témioo. 

En un ~o de lnvestigacioo, realizaja por [4], se dJtuvierm resulta:k:s de las 

características fisiax:¡uírricas de tres variedades de fVdves de la siguiente rTBl8l"a: 

para el ~el del PgNe I'Vklzo, pH = 6.3, írr:fice de refraa:ión = 1.352 y Azucares 

redldores = 1.637. Para el PgNe O:nizo, pH = 6.4, irdce de tefiacrioo = 1.353 y 

Azucares redldores = 1.973. Para el Pgave Amrillo, pH = 6.6., lndicede tefracx:iérl = 
1.365 y Azucares Redudcxes = 1.009. ~:S lo rual se ptsje OOservar que el tipo de 

agave no es lJl fador deteminante en las características del ~lBTiel que se cbtiene, 

tal es el caso del ~LBTiel del Agave /Jnaicano L que tia1e11 caraierísticas 

fisiax:¡uírricas sirrilares a estes fVdves. 
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./ 8 Trat.arriento 2 (agtBTiel pasteurizaja a OO'C x 15 rrin), rrostró Ln alto va!a de 

inhibidón (42.34 %); y el agua rriel sin trataliento b.No la I113I10f pa~e de 

inhibidón (40.03%) . 

./ Las característicac; fisiooquírria~ del agtaliel de Qb.¡ya (~ arerica1a L), oon 

tratarierto 12 (trataliento pasteurizado a OO'C x 15rrin) fueroo: a:idez O.J20A> 

exprescm en ácido rrélioo, írdire de refraa::ión 0.320, sólick:s solt.bfes 10.8 °Brix, pH 

5.26 y densida:i 1.045 gtni . 

./ En cuanto a sabor el TrataTiento 21ogró rrayor areptallida:i (4.7), para el atributo 

ola el Tratarriento 3 l~ró rmya areptallida:i (4.6) y para el abibuto oola el 

TrataTiento 2IOJ'Ó rrayor areptallidaj (4.4). 
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./ Se reoorierm realizar estu:fics toxiooi<Vcxs de ~l.Bliel, para que así, no sólo se 

cmazca SlS borx:tades rubicionales sino tartién los pasibles efectos a:iversos a la 

salld que puede irrplica-su oonsu:ro . 

./ Se reoorierm realizar pro¡ecto prcx::tlldivcs y/o de inversién para potenciaryexterder 

el OOI'lSUTO del ~l.IEiliel de QJbuya (~ arerica1a L ), a nivel regional y nacional . 

./ Es raro r et"da:lle realizar irwestigaciooes de les <XJTpCJ1entes bicadivcs presentes en 

el agt&Tiel de QJbuya (~ arrerica1a L), ca1la finalida:t de uso nutracéltioo. 
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ARila.LOCelnFICO 

Evaluación de 1a Actividad Añioxidanle a dfelaes tierJ1XlSde piStluilación del aglBriel de 
cabuya (Agaveanaicana L) en la provincia deAcobalrb.t -ltlancavelica 

~ M4YCNHUIWAQ-IJN(*a), MC~~WJRUIZ RaJRGUEZCbJ 

RESliiiEN 
En el pesente ~o de investigadál titulaio "EValuaciál de la Pdividad MtiCDdclcrlte a difele ttes ti9fl1XJS 
depasteuriza::iáldel agusniel dec:aOOya ()lgal,f)anBfcma L) en la ¡mñndadePaJIB roo-H.alcavelica", 
elrrisrro que se dsa"'ó a JBtir del problara: de la Influencia que tendrá el tierrpo de p:Seurizajón sire la 
a::.tividad antiCDddirie del agUéi1iel de Cabuya Paa el rual se pla lteaon la; otjetivcE Deterrrinar la 
Pdividad .AntiCDdclcr1te, CDillJCSdón fisi~!rrica, BICXXllllJOI a ttes, grado de ca!(J~Eülidad del aguariel de 
Cá:luya (Jlgal.e BI'1'BI'iaJna L) a diferentes ti9fl1XJS de ¡:asteuriza:iál (T1=Jugo Fresoo, 12=151Tin x OOOC, 
T3=3Cmn x OOOC y T4=45rrin x OOOC). Se CXlntó ron rruestra de agl.BTiel de cal:x.iya ~ de la 
~nda dePam t ba-l-talcavelica. En el estucfiode laPdividad Mtioxiclcrlte y la; BICXD rpa l9r1tes (Beta 
cactencs, \Marina Cy Azucé:res Reductores), se p..ldo registra" cp..reel tratsnento ron ¡:a;teuriza::ión a OOOC 
enbelcstiaq:x:sde15y301Tin, logrórraya%delnhibidóndeAAyrrejorCXJ11C&11racióndela;cx:xrponentes 
bicalivcs respectivarrent. En el riisis fisicrqufrrioo se ooncluyó que el in:remsnto del tierrpo de 
pasteurización a acre, favore::s en el rontenido de .Jldclez, frdics de refra:xlál, Sdicbs Sduljes, pH y 
03nsidad. La rrejor a:e¡Xabilidad r:sa el atriOOto Sabor y O:llor registro el tratsnento ron pasteuri2ajón a 
SO"C x 151Tin, rrientras que r:sa el aa el tratsnento ron pasteurizajál a SO"C x 30 rrin, olíuVo ITBfOI" 
prefererda Por lo ta11o es re:x:rrendable que ¡:aa el CXJlSUrro del agl.BTiel de CcDJya (Pg!Ne areriCélla 
L ), es ifll)Cl ta de tener en ruenta que ¡:sa oonservar su Pdividad MtiCDddérlte y les BICXXlfTP011E31'1 es 
realiza" la pastalizadón en la; paá 1 BitS élJMrrr:s de SO"C enbe la; tiei11JOS de 15 y 30 rrin 

Palablas daws: Pgualiel, fJgave ArreriCélla, Pdividad MtiCDddalte. 

Evaluation dthe AmrustActivity at dfferert times dpastalilation el cabuya rr&ld (Agéllle 
amsticana L) in the courty d AcobarrtJa- Huancavelica 

ABSlRACT 
Presently titled investigciion v.ork "Btaluation el the Antirust Pdivity c:t dfferent tirres ci p:Eleuizatlon el 
cabuya rread (Maican fJgave L) in the CXUl1y of .Pa:li:Brb:l- H.alcavelica'', the sare one that was 
designed sta1irYJ fran the problem el the lnfll.IE3t"m that wll halle the tirre ci re;teurization on the aúirust 
cdivity of the rreaj á CaOOya. Fa \Mlich you'they tha.Jght about the cqedives: To detemine the Mtirust 
Pdivity, physiochenica! CDil1JCStion, ~es, gra:fe of acmpability r:J the rreaj r:J Cá:luya 
(Arreric:a1 fJgave L) at different tirres of pasteurization (T1= Fresh Juics, T2 = 15rrin x OOOC, l3 = :ntin x 
acre Bl1d T4=45rrin x OOOC). Sarrple of cabuya rreaj oorrirYJ fromthe CXUl1y of A:xli:B"lm - HJancavelica. 
In thestu:ly cltheAAtirustPdivity Bl1d the BiCl<XJl1X)nel16t (Beta amenas, \Atarin Card SJgar Redtxas), 
it oould register thct the treatrrent wth pasteurization al: SO"C betwsen the tirres el15 8l1d 30 rrin, achieved 
bigger % á lnhibition r:J AA ard better CXlnCBltration r:J the ro rpo~ISill: bitmivos res¡:a:tively. In the 
physiochenical a&ysis yoo oonduded that the inaerrent of the tirre ri pasteurization at 80°C, favas in the 
cxrtent ri Pcidity, refrédion lrxfex, Pal.SorTed to Soluble, pH 8l1d Density. 1he test acx:epability fa" the 
attrib.Jte Ravor Bl1d Cola registration the treatrrent wth pasteurization to OOOC x 151Tin, v.tlile for the Soent 
the tra:m 1 ent Wth pasteurization to 80"C x 30 rrin, d:t:ined bigger preferenre 1hereftre it is a:Msable that 
for theCXli'ISlJllMon ofthe rread of CcDJya (Arrerica1 /lgNe L ), it is irTfX)rta 1t to keep in rrind that to oonserve 
their Mtirust Pdivity Bl1d the ~ it is to rary cut the pasteurization in the gocxi ¡:a a 1 eters of 
BO"C betw:len the tirres of 15 8l1d 30 rrin 
Key v..ords: l\tl3ad, Arrerican Pg3:Je, Antirust Pdivity 
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1~ 
La cabuya ()lgave anerica7a L }, es lJ'Ia platta endáltca del Perú, típica de las Y~ y vertientes 
cxx:icler113es aldinas; en la Sena, aere de9je la; 1450 hasta la; 3CXXl rrsnm: Esla platta se clesarolla en 
las regiooesQ:sla, YurgayQJechua. En la pn:MrdadePa:mrba~ 1 entode I-Lalc:avelica, la cabuya 
(.Agave éJTelica78 L }, otal de farra silvestre puiencb proporciCl'la'" a la ¡rlllcrioo de rrúltiples benefida;; 
pero su U&> en esta pro.ñrda se ve linitaio, debido a la rata de inpJ!so a fSI'tir de ~ecta; f~Cld~ 
paa tra! ISf'amr este f9l.II"SS, PaJI::aTtB caa::teri2a:la oorrn una pn:Mnda neta 1 ente clelfica:la a la 
~rultura la aJal es una de las fuentes de irvesos emnórrioos, la; pOOudaes agrtoolas se dedca1 a la 
sien1:xa de aveja, trigo y <EI:a:la, principalrrente, y algunas varted:x:tes de frutas y l"atalizas. Al irdustrializa' 
la cabuya, se podrá da" un l'l'Ifior valor agregs:b priaitaian:nte a su oorazón, donde se <Xlf'D3I'1tla el jugo o 
agucrriel. Existen I1I.Jl1"ei'(S)S estudies sobe la Pdividad .Antioxiclalte de les alirrentcs, la a:x::ión de la 
Pdividad.Antioxiderte natural ¡:re:enteen la cabuya (~~~e arrericana L} es ifT1D1ante, ro sólo ¡xxque astes 
~ cx:rtril:x.Jyen a definir las cacderfstia:.ls orgardéf:ticas y a Jl'13S9I'Vér la calidad nutridonal de la; 
prodlJcia; qte lo oontiene, siro aderrés, porque al ser irgeridos, éPJUC.&l a ¡:resetVéJ'" (en forrra oonsideral:1e} 
la salud de les inclividtm que les <Xli1SUITel1. En efecto, la reoo 1 eldcriál deaurrenta" la ingesta de alirrenta; 
ria:s en Antiaxidries es, en la a:::tualidad; oonsidera l.l1a de las forrras rrés efectivas de ra::ludr el ries{P de 
ctescrrollo de cquellas enfern'19c:la:J aónicas ro 1rallsnisiijes que rrés linita11a calidad y expa::tativas de 
la vida de la poblcrioo rrurdial. En la pe;ente investigación se pretende da" una alternativa paa el cmsurm 
de la cabuya (.Aga~.-e arraicana L }, a ¡:atir de su ~ecB:J .Antioxiclalte, BiCXXJ111XYl81lte y <XlllllOIIel ttes 
fisicxx¡ulniocs, a razón del ~ y cap:ddad rioxiclalte que la ingesla del aguaniel suninistre al 
aganisrm. Psi nisrro, es ¡:redso oonsicler.:rque el cmsurm del aguaTiel de cabuya (.Agave arrerica78 L}, 
tienen oorrofinalidad regular el de&Jd31r alirrentido- debido a que investigaciooes den osbaon que oon una 
ele las causas de las enferrreda:fes aónicas y degenerativas - de ¡rllladál. Y tartién a pcrtir de esta tesis 
se proyecta la alternativa de industrializa' esta pla1ta y lograr su prcxiucdál y oorrerdalizédál a nivel regional 
y nacional. En este sentido, el estucio del ti6fT1X>, terrperatura de r:asteuiZcriál, oorro alguna; de la; 
¡:aáretJtS~rrosde¡:ro:m:~rientodelacabuya(.Aga~~eanmcanaL},ylascaaierfsticasagardé¡:ticas 
del aguarriel, se podrá soluciOila" ~ la; proo:dnientcs y rralipuladál de este prcxildo, 
ooadyuvajo el desarollo ea:néfrioo ele les ¡rllla::X:res ele esta provirda, teniendo asr a la cabuya 00111) otra 
fuente ele ingresos ro solo oonla elal:x:ra::ión a~ es:ala artesa lal siro oonla ent:ra:1a en el rra CéDo 
de un poctx:to nuevo oorro es el agucrriel. Es p:¡r ello que es rruy irrpata de da" una QJa1 relevéllda en el 
estudio del agtaliel ele la cabuya perua18 oon el oqetivo de oferta" Lil nuevo produdo; alterncn:fo la;a.dtivos 
oonvenciooales de Pa:ka 1 te por el ingreso de uro nuevo produdo, oon I'TifiCJeS pa;ibilic:IOOes de salir al 
rrera:d:> interno as! 00111) externo. ' 

PARIEEXPERINEM"AL 
La investigacioo se desarrolló coo10 litrtS de/lguarriel de Cabuya prtMriente de la pn:Mrda de fla:m 1 te, 
el nisrro que siguió lB1 proooso de extrcmál, tra1sporte, su pcsteior trataTiento témioo, evah.a:iál de la 
Pdividad .Arnioxidcnte, eraluadón de BiQOOrlllOI1erlte y estudio de sus propiecB:Jes fisicxx¡ulnicas y 
finalrrente oonla pruel:x:l de c:mpta:ilidad paa les 04 tralanientcs (T1=Jugo Fre&X>, 12= 15nin x 80"C, T3= 
3Cmn x 80"C y T4=45rrin x 80"C). La D:teminacioo ele la aíMdad rioxiclalte del egucrriel de Qtluya se 
realizó I:Há Kbie en una reacrión oon el2,2 c.ffenil-1-piailhid!B:zilo ([FPH}. los resulta:los se ecprescrnn en 
pora:fiaje de inhibidón de ra:licaes litres. La lectura ele atm1:alcia se registró a una tagtud ele ooda de 
765 nm Beta caaeno: 1\Ntxfo: S:;pa11oíotot 1 SI fa (AOAC. 2007), \Atarrina C Método: Esp:dloíctcx r SI la 
(AO.AC. 2007}, AzLmes reductores: !WltOOo: E'spectrul'dorra (Miler, 1959), Pdclez M3tcx:lo: Pddez 
titulable (AO.AC. 2007}, lnc!ioe de refra:dón Método: Refra:tornstría (AQAC. 2007}, Solides solubles 
!WltOOo: Refradotrália (AQAC. 2007), pH Método: PáenciórTetro (AO.AC. 2007) y 03nsidad Método: 
Pia1ómstro (AQAC. 2007). La pruel:x:l de ~lidad se realizó oon 30 jueas serri-errtrel~ que 
eralt.a"'O las propied:x:tes aga10lépticas de Sabor, aor y Color de les 04 tratarientcs. 
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RESlLTADOSYilSCUSIÓN 
Tabla ~01: Rest.rltD:lS del riisis de la Pdividad Mtioxidcrlte del Pgt.ariel de cabuya (Pgal.e arrericma 

L} 

CallXJiel'te 
Tr.:talierta; 
Jt.gJ Fresa> BO"C X 10 rrin BO"C X ro rrin 80"Cx45rrin 

Jldi\ticB:I a"dioxic81e {%de imaaón) 40.03 42.34 41.49 40.47 
Beta caaeoo (ug'g) 3182 ro.oo 33.58 32.79 
\Marina e (JTQ'1m:J) 4.5 4.14 3.7 2.98 
~Recida'es(%) 9.38 10.00 11.00 12.39 

11 8bla ~02: Resultacla; del riisis Rsicxx;ulnicns del ,Aguaniel de c3Juya (~ arrericma L 

Ca •lX' IErte 
Tláariertos 

1 Jt.gJ Fresoo 15rrin X 80"C :nrin X 80"C 45ninx80"C 
.Acidez en% de á:icb rrálioo) 0.319 0.32 0.34 0.38 
.1rd<Edereliaxióna20"C 1.35 1.361 1.362 1.37 
Sdicb:l sdt.ties ("Biix) 10.33 10.6 11.6 12.5 
p;a20"C 4.85 5.26 5.49 5.75 
Densidél:l a 20"C (g'n1) 1.034 1.045 1.(!)1 1.005 

llSCUSiaES 
Rscienterrente investigcr::iones h:ll derrosbat> que la kidez en los alirrenta3 es de QJa1 irrporta ICia debido 
a su alta ca¡:a:idacl rioxicla1te frerte a ra:licales libres, razón pa la rual en la presente investiga::ión se 
eJaluó la addez del agl.BTiel de cabuya (~ arericcm L}, del jugo fresoo oorro de las rruestras a 
distirb tiEli'TpCX) de p3Steurizédón (a OO"C x 15, 30 y 45 rrin}, olíeniéncb;e resultaD; 0.319, 0.320, 0.340 
y 0,380 (~en %deá::iclo rrélioo} respedivaTalte; en la investiga:ión realizcm par [1], sedeterrriro 
una ::ridez de 0.11 en ~el de (/Jg:Ne alrovirens}, 9l'lCXll1trá1do una diferenda el rual se deberfa a que 
la vaieda:i de agave estudiaD ¡::a;ee alto arienido de Sa::aosa (1200%), el rual influye en la p-esencia de 
::ridez. 

La seleaión de la ~Y los tieJYPlS de ¡:asteuri2a]ón (80 oc x O, 15, 30 y 45 nin}, fuerm basacbs 
según la invesliga::ión reporl'ata pa (2], 00nc.1e evaloo el oorrpor1ariento antioxidcrlte de un CXJ'lCB1Irai) de 
9le salniém, OOrde se estudiaon a terrperaturas de 67.5±25 oc y 87.5±25 oc y tierrplS de 
p:ISteuriza::ión deO, 15, 30, 45, 75 y 105 nin; otíeriérdose resulta:bs en édividades rioxidcrlle favaables, 
nientras los tierllXS de p3Steurizédón se incret'TBllal rraya es la Pdividad Mtioxidante, el rual en 
CXJI'l"fBa:ión oonla presa de investigajón enPfpJearericcm L seottuvieron resultadcsde rreoora:lividad 
S'ltioxidévltedel jugo fresoo (sin trataniento ténTioo), al igual queatiElfllJOS de30y 45 nin de r:a;teuizaáón, 
sin a • bérgo el trataniento de 80 oc x 15 nin de pa;teurizajón se logró obtener rrerya édividad antioxidante 
a CXJI'l"fBa:ión de los derrás tratanientos, a razón de esta diferenda se debe a que la varie::la::l de 9le 
salnia'la, reporta:lo pa [2], CXJ!ltiene bica::tivcs rTés tem01esistentes y rms estables a tierrpas de 
p!003diniento ténTioo; nienlras que la vaie::la::l de /lgaJe arerica1a L, según lo dl:enido en la presente 
investigación, es ll1IY inestable a tierJlXlS de r:a;teuizadón y I1'B"ClS ten 1 oresistete, el rual ofrec.e una 
alternativa de consurro de este aguariel oon rrenos él)lia:rión de operaáones ténTicas. 

En los I"E!Slllfa±s de la investig::rión rerxrtacfa pa [3], cbnde refiere que la Pdividad ,Antioxidante es rrejor 
ClB'ldo el jugo es fresa>; resultadcB oontraios al de la pesente investiga:ión. Esto debido a que la rrejor 
PdividadPlltioxiclsnte es a los 15 nin de r:a;teuizadón y de iguai!TB'lel"a dsninuye nientras se incret'TBllal 
Jos tiElfllJOS de r:a;teuizadón, el nisrro que~ a la investig::rión IC9fá ldase obtener cxmiciones de 
consurro ¡:aa el aguariel a oondidones de fresoo o a pocxs ninut.a; de traarriento ténTioo. 

En un ~o de lnveslig::rión, realizada pa [4], seOOtuvieron resUtados de las cerc:.derística; fisiooqulnica; 
de tres \Siedades de PgatJes de la siguiente ITB'1eta: ¡:aa el aguaniel del /lgaJe l'IIB1zo, pH = 6.3, fndioe de 
refréa:ión = 1.352 y A1u:a"es reductaes = 1.637. Para el /lglve O:!nizo, pH = 6.4, fndioe de rel'rax:ión = 
1.353 y Azl.m'es r00uctores = 1.973. Para el /lgaJe .Arraillo, pH = 6.6., (rdoe de refraxión = 1.365 y 
Azl.m'es Rsduda'es = 1.009. De Jo rual se pt.e1e~ que el tipodecgavenoes un fcdordeterrrinente 
en las cara:terística; del aguanel que se obtiene, 1S es el caso del agariel del PfpJe Prrericano L que 
tienen cacderistia:IS fisicx:qJfnica; sinilaes a estos /lgiJ1Jes. 
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CCHl..lJSKHS 
B Trataliento 2 (agtariel ~a SO"C x 15 nin), I1Uitró un alto valer de inhibidón (4234 %); y el 
agua niel sin tratarientotwo la rrena ~e de inhibidón (40.03%). 

Las caaierfslicas fisiax:¡uínica del agtmiel de Qtluya (/lg!Ne arreriCéJla L), oon traa"riento T2 
(tralaTiento pasteurizado a SO"C x 15nin) fueron: a::iclez 0.320/Ó expresada en áddo rrélioo, irdire de 
refra:x:ión 0.320, sólidossolutles 10.8 °Brix, pH 5.26 y densicB:I1.045 9'rrl. 

En OJa1to a seb:lr el Trataliento 21ogó rmyor ~licB:I (4.7}, pera el abibuto da el Tratariento 31ogró 
rraycr al3j1¡:ülicB:I (4.6) y pera el atributo cdor el Tratariento 21ogró rraya ~licB:I (4.4). 
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SERVICIOS DE LABORATORIO DE BROMATOLOGIA 

Carretera central, Km 5 Ciudad Universitária- HUANCAYO-PERU- TELFS: 237334 
http://www.uncp.edu.pe 

SOLICITANTE 
DIRECCIÓN 

INFORME DE ENSAYO - 012 - 2015 

: MEDE MAYON HUANACHIN 
:HUANCAVELICA 

El LABORATORIO DE ANALISIS INSTRUMENTAL DE LA FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS 
ALIMENTARIAS DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU; CERTIFICA HABER 
RECEPCIONADO Y ANALIZADO UNA MUESTRA 
CONSISTENTE EN: 
MUESTRA 
ENVASE 
TAMAÑO DE MUESTRA 
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRA 
FECHA DE TÉRMINO DE ENSAYO 
DATOS DECLARADOS POREL SOLICITANTE: 
REFERENCIA 

PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE, 

:AGUAMIEL DE CABUYA 
:FRASCO TAPAROSCA ESTERIL 
: 500mL 
: 15/01/2015 HORA: 10:00 AM 
: 30/01/2015 

:NINGUNA 

RESULTADOS: ANALISIS FISICO QUIMICO AGUAMIEL DE CABUYA 

Muestras 
COMPONENTES Jugo 80°CX 80°C X 80°C x45 

Fresco 15min 30m in m in. 
Acidez( expresado en% de ácido málico) 0,319 0,320 0,340 0,380 

lndice de refracción a 20oc 1,350 1,361 1,362 1,370 

Solidos solublesCBrix) 10,33 10,80 11,60 12,50 

pH a 20oc 4,85 5,26 5,49 5,75 

Densidad a 20oc (g/ml). 1,034 1,045 1,051 1,055 

METODOS DE ENSAYO: AOAC (2007) 

ANALISIS DE BIOCOMPONENTES Y ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE AGUAMIEL DE CABUYA 

COMPONENTES Jugo 
Fresco 

Beta carotenos(f.lg/g) 30,82 

Vitamina C(mg/100g) 4,50 

Azúcares reductores(%) 9,38 

Actividad Antioxidante(% de Inhibición) 40,03 

METODO DE ENSAYO: AOAC (2007) 
METODO DE ENSAYO: DPPH, AOAC 2012 
MEOROD DE ENSAYO: AZUCARES, MILLER, 1959. 

Muestras 
80°C X 80°CX 80°C X 45 
15min 30m in m in. 
30,66 33,58 32,79 

4,14 3,70 2,98 

10,56 11,56 12,39 

42,34 41,49 40,47 

LOS RESULTADOS SE RESTRINGEN A LA MUESTRA EVALUADA DESCONOCIÉNDOSE LAS CONDICIONES DE LA TOMA DE MUESTRA, 
CONSERVACIÓN, ASI COMO SU REPRESENTATIVIDAD PARA EL LOTE DETERMINADO LOS ANALISIS REALIZADOS FUERON SOLICITADOS 
EN FORMA ESPECIFICA POR EL INTERESADO. 

HUANCAYO, CIUDAD UNIVERSITARIA, 3 DE FEBRERO del2015. 

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU 
FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 
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fotqJafia ~01. Selecriá1 de la Qlbuya (Jlgal..e areriC87a L) 
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Fotqpfia ~05. TrataTientcs a evaluar 

Fc:AqJafia ~06. Deteminación de la Pdividad rioxidante del agt&Tiel a d"!faentes 
tierrpcs de pasteurización 



Futo9afia N»07. O:teminación de la Qn-posición RsiCXXlUínica y Bi~ del 
aglS'liel a diferertte3 tierrpos de pac;teurimén 
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ArEX003 

Evaluación organoléptica del aguaniel de Qlbuya (~americana L.) a dferenles 

tieRlJOS de pasteuización. 

1 

T1=TESTIOO 12 = 15nin x 80"C T3 = 301rinx80"C T4=45ninx80"C 
SAB:R Cl..CR ~ ~ ~ CC1DR SABOR CUJR CC1DR SABOR CUJR CC1DR 

3 4 4 5 4 4 3 5 4 4 4 3 
2 5 3 4 5 5 4 5 5 4 3 5 
3 1 1 5 5 5 3 5 5 3 5 3, 
3 3 4 5 5 4 3 5 4 3 5 4 
2 4 3 4 4 5 4 4 3 4 4 3 
4 3 2 4 5 5 4 5 5 4 5 5 
3 5 3 5 5 3 3 5 3 3 5 3 
3 4 4 5 4 4 3 4 4 5 4 4 
2 2 4 5 5 4 5 5 4 3 3 4 
3 2 3 5 5 3 3 5 3 3 5 3 
4 5 4 4 5 5 4 5 4 4 3 4 
3 4 4 5 4 4 5 4 4 5 4 4 
3 2 3 4 5 3 4 5 3 4 5 3 
3 4 1 5 4 5 3 4 5 3 4 3 
3 4 4 5 4 4 3 4 4 5 4 4 
4 3 3 4 5 3 4 5 3 4 3 3 
4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 
2 4 3 5 4 5 5 4 3 3 4 3 
3 3 2 5 5 5 3 5 5 5 5 5 
4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
3 5 3 5 5 5 5 5 3 5 5 3 
3 3 3 5 3 5 3 5 5 3 3 5 
4 4 5 4 4 5 4 4 5 4 4 5 
3 3 4 5 3 4 5 4 4 5 3 4 
3 5 5 5 5 5 3 5 5 3 5 3 
2 3 4 5 5 4 5 5 4 2 5 4 
4 4 2 4 4 5 4 4 5 4 4 5 
3 4 3. 5 4 5 5 4 5 2 4 3 
4 1 2 4 3 5 4 5 5 4 3 5 
2 3 4 5 3 4 5 5 4 3 5 4 




