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Resumen

El desarrollo del proyecto tuvo como objetivo la evaluacion la composicion
fisicoquimica, capacidad antioxidante, polifenoles del fruto y mermelada de la
guayaba (Psidium guajava L.). Por lo cual se recolectaron guayabas en buen estado
del Centro Poblado de Llacce del distrito y provincia de Acobamba — Huancavelica,
posteriormente se elabor6 mermelada de la fruta de guayaba 40% - 60% (Azucar -
Pulpa) con 1% de pectina. En la fruta de la guayaba se determind los polifenoles
(363,65 mg acido galico/100g de muestra), capacidad antioxidante (1099,88 p mol
de trolox/100g de muestra) y Vitamina C (58,05 mg/100g de muestra). Asi mismo
la mermelada de guayaba se determind Humedad (67,30%), Proteina (0,61%),
Ceniza (0,55%), Grasa (0,10%), Carbohidratos (3,44%), Energia total (129,10
Kcal/100g), Fibra dietaria (4,5%), Ph (3,60), solidos solubles (68,00 °Brix), en
determinacion de polifenoles (295,20 mg &cido galico/100g de muestra), capacidad
antioxidante (887,99u mol de trolox/100g de muestra) y Vitamina C (38,20
mg/100g de muestra); también se realizé el analisis microbiol6gico de la mermelada
de guayaba, recuento en placa de Aerobios Mesofilos (1.1 x 102 UFC/g), recuento
de Mohos (<10 UFC/g) y recuento de Levaduras osmofilas (<10 UFC/q).

Palabras Clave: Capacidad antioxidante, Polifenoles, Trolox, Fibra dietaria,

Aerobios Mesofilos, Levaduras osmofilas.
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Abstract

The development of the project aimed to evaluate evaluating the physicochemical
composition, antioxidant capacity, polyphenols of the fruit and jam of the guava
(Psidium guajava L.). Therefore, guavas in good condition were collected from the
Llacce Town Center of the Acobamba district and province - Huancavelica, later
on, guava fruit jam 40% - 60% (Sugar - Pulp) with 1% pectin was made. The results
of the fruit are in the determination of polyphenols (363.65 mg AG/ 100g),
antioxidant capacity (1099.88 pmol of trolox / 100g) and Vitamin C (58.05 mg /
100g). Likewise, the guava jam was determined, Moisture (67.30%), Protein
(0.61%), Ash (0.55%), Fat (0.10%), Carbohydrates (3.44%), Energy were
determined total (129.10 Kcal / 100g), Dietary fiber (4.5%), pH (3.60), soluble
solids (68.00 ° Brix), in determination of polyphenols (295.20 mg AG/ 100g),
antioxidant capacity (887.99u mol of trolox / 100g) and Vitamin C (38.20 mg /
100g). The microbiological analysis of the guava jam, plate count of Aerobic
Mesophylls (1.1 x 102 CFU / g), count of Molds (<10 CFU / g) and count of
osmophilic yeasts (<10 CFU / g) were also carried out.

Keywords: Antioxidant capacity, Polyphenols, Trolox, Dietary fiber, Mesophilic
aerobes, Osmophilic yeasts.
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Introduccion
En el departamento de Huancavelica, la guayaba conocida como Mattos es un fruto
que crece en climas tropicales, asi como en el Centro Poblado de Llacce de la
provincia de Acobamba. Es un fruto que no le dan un valor agregado, pero es
bastante preciado por los pobladores por su aroma, color y sabor; ademas por sus
propiedades antioxidantes (Ramirez & Pacheco, 2008). Por otro lado, la guayaba
tiene un tiempo de vida Util corto; se cosecha con un color verde amarillento y se

ablanda alrededor de los ocho a diez dias; la cosecha es de forma manual.

Segun Ramirez & Pacheco, (2008) al investigar la composicién quimica y
compuestos bioactivos presentes en la pulpa de la pifia, guayaba y guanéabana;
concluyo que la fruta con mayor contenido de estos componentes, lo contiene la

guayaba.

Restrepo et al., (2012) nos indica que en la investigacion realizada de contenido de
polifenoles y capacidad antioxidante de la guayaba en diferentes estados de
madures, el estado con mayor nivel de componentes lo obtuvo la fruta madura en

la variedad blanca.

El consumo de esta fruta es muy escaso, por lo cual una solucién apropiada para
este problema es la industrializacion en diferentes productos como: jaleas, néctar,
fruta en almibar, mermelada, etc. Esto a su vez ayudara a una mayor participacion
social y comunitaria por parte de la sociedad y la agricultura. Asimismo, su
transformacion no es compleja y requiere de poca inversion, por lo cual, es una

eleccion valida para los microempresarios (Diaz, 2010).

Esta investigacion tuvo como objetivo elaborar una mermelada de guayaba, basada
en las NTP 203.047; posteriormente determinar las propiedades fisicoquimicas,

capacidad antioxidante y polifenoles de fruto y de la mermelada.
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1.1.

1.2.

CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Descripcion del problema

En el Perd el incremento de personas con obesidad y el sobrepeso va generando
un aumento de enfermedades no transmisibles, como problemas
cardiovasculares, diabetes y cancer; que son responsables del 66% de muertes
(Ramirez, 2017). EIl departamento de Huancavelica es una de las regiones con
mas riqueza andina que sorprende; sobre todo por su antigliedad y persistencia
en productos andinos, ya que estas riquezas alimentarias poco destacados en
otras partes del mundo aln no han sido muy investigados y/o estudiadas por
tanto merece ser profundizado, los mismos que pueden tener un papel importante

a futuro de la humanidad.

La guayaba es un fruto que se consume con toda cascara, se usa para realizar
mermeladas, postres y diversos productos alimentarios. Sin embargo, en la
actualidad muchos agricultores especialmente de la provincia de Acobamba,
desconocen las potencialidades que tiene la guayaba y no le dan la debida
importancia. A pesar de tener una alta produccién de guayaba en el anexo de

Llacce - Acobamba.

La presente investigacion tiene el propdsito de difundir y evaluar la guayaba
como producto natural el cual posee compuestos funcionales favorables para el
consumidor y recomendar a los consumidores el estado en el que deberia de

consumir, para acceder a sus beneficios nutricionales.

Formulacién del problema
¢Existiran diferencias en la composicion fisicoquimica, capacidad antioxidante

y polifenoles en fruta y mermelada de guayaba (Psidium guajava L.)?
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1.3.

1.4.

1.5.

Objetivos

1.3.1. Objetivo General
Evaluar la composicion fisicoquimica, capacidad antioxidante,

polifenoles del fruto y mermelada de la Guayaba (Psidium guajava L).

1.3.2. Objetivo especifico
v Determinar la composicién fisicoquimica, capacidad antioxidante,
polifenoles del fruto de la Guayaba (Psidium guajava L).
v Determinar la composicion fisicoquimica, capacidad antioxidante,

polifenoles de la mermelada de Guayaba (Psidium guajava L).

Justificacion

La revalorizacién de frutos andinos, poco destacadas o ignoradas fuera de sus
territorios de origen, seria de gran ayuda para el ciudadano rural del Perd que
estan en los grupos poblacionales mas pobres de Latinoamérica. Entre estos
frutos tenemos la guayaba, fruta climatérica, que contiene un alto contenido de
vitamina C, previene enfermedades cardiovasculares, diabetes y cancer. Es
importante para la produccion de productos a partir de esta fruta y obtener estos
compuestos por diferentes procesos.

La ejecucion de la tesis va orientada a evaluar la composicion fisicoquimica,
capacidad antioxidante y polifenoles en el fruto y mermelada de guayaba; estos
componentes ayudan a evitar que causen dafio a las células. Esto a su vez ayudara
a una mayor participacién social y comunitaria por parte de la sociedad y la

agricultura.
Limitaciones
El presente proyecto se limita a los siguientes aspectos:

v Viabilidad de antecedentes; no hay suficiente informacién relacionado al
proyecto que por lo cual el proyecto se basa en investigar e indagar sobre el

tema.
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El fruto de la guayaba es climatérica y estacional, por lo cual su recoleccion

es poco dificultoso.
Aquellos aspectos que faltan indagar e investigar seran puestos en

recomendaciones para dar a conocer a los demas investigadores.

16



CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes
Marquina et al., (2008) en su trabajo de investigacion Composicién quimica y
capacidad antioxidante en fruta, pulpa y mermelada de guayaba (Psidium
guajava L.) realizado en la Universidad de Los Andes — Venezuela; el objetivo
fue comparar la acidez, nitrogeno, la humedad, polifenoles totales y la capacidad
antioxidante en la piel, el casco y la pulpa de la fruta fresca y la mermelada de
guayaba; se concluyé que la mermelada de guayaba obtuvo 3,8 de pH, cenizas
0,50%, calorias 250 Kcal/100g, Proteinas 0,3%, Grasas 0,5% Yy carbohidratos
59,6%; la piel de la guayaba tuvo mayor contenido de polifenoles (10,36 g/100
g piel) y de minima cantidad en la mermelada 1,47 g/100 g de mermelada,
expresada en base seca, la capacidad antioxidante de la piel es diez veces méas a

la pulpa y la mermelada el doble que la del casco.

Ramirez & Pacheco (2008) en su trabajo de investigacion dio a saber la
Composicion quimica y compuestos bioactivos presentes en pulpa de pifia,
guayaba y guanabana realizado en la Universidad Central de Venezuela; las
frutas mayor consumidas y por tener diversas transformaciones en la
agroindustria por sus aromas y sabores agradables al consumidor; el autor utilizo
el método de AOAC vy el método de Folin - Ciocalteu; llegd a concluir que se
obtuvo mayor contenido de vitamina C (33,24-179,6 mg/100 g), carotenoides
(0,13-28,79 mg/100 g) y polifenoles totales (8,91-56,93 mg/100 g), siendo la
guayaba el que muestra mayor porcentaje de estos componentes.

Narvéez (2009). Realizo el estudio de Determinacion de vitamina C, compuestos
fenodlicos totales y actividad antioxidante de frutas de guayaba (Psidium guajava
L.) cultivadas en Colombia. Cuyo objetivo fue determinar el contenido de
compuestos en diferentes variedades de guayaba como Regional roja, Regional
blanca, Pera y manzana. Medidos por métodos ABTS, FRAP y DPPH; tuvo
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como resultado en mayor contenido de humedad se hall6 en la variedad de
“Manzana” (91,8 %) y “Pera” (87,3%); la variedad “Regional Blanca” tuvo
mayor contenido de solidos solubles, los valores fueron estadisticamente parejos
a los encontrados en las variedades “Regional Blanca” (9,5 °Brix) y “Pera” (7,5
°Brix); en su mayor contenido de vitamina C es de “Regional Roja” (268,7
mg/100g), Fenoles totales fue en mayor proporcion en “Regional Roja” (508 mg
acido galico/100 g) y en capacidad antioxidante en “Regional Blanca” con (32,5

pumol trolox/g).

Restrepo et al., (2012) en la investigacion Estudio del contenido de fenoles y
actividad antioxidante de guayaba en diferentes estados de madurez; ejecutado
en la Universidad Nacional de Colombia; el objetivo fue calcular la
acontecimiento de factores sobre el analisis de compuestos fendlicos con
actividad antioxidante a partir de guayaba, principal productor de guayaba en
Colombia. El método realizado fue DPPHe, y el contenido de vitamina C por
HPLC; se concluyd que en contenido de fenoles en variedad blanca en estado de
madurez verde, pintona y madura (198,62 — 230,87 — 300,67 mg é&cido
galico/100 g de fruta total) respectivamente; medicidn de antioxidante en verde,
pintona y madura (1460,42 — 1753,76 — 2020,68 pmol trolox/ g de fruta)
respectivamente. Entre los diferentes ensayos de guayaba mostraron altos

niveles en el estado de madurez madura en variedad blanca.

Zapata et al, (2013) Polifenoles y actividad antioxidante del fruto de guayaba
(Psidium guajava). Realizado en la Universidad Nacional de Colombia,
Medellin - Colombia; cuyo objetivo fue evaluar el contenido de compuestos
polifenolicos tales como fenoles totales, flavonoides totales, taninos
condensados Yy acidos fendlicos, del fruto de la guayaba (Psidium guajava). La
actividad antioxidante se determind por el método de DPPH; cuyo resultado fue,
composicion quimica: Humedad 86%, Cenizas 0,672%, Fibra 4,292%, Grasa
0,15%, Carbohidratos 4,9%, Proteinas 1,05 %; en cuanto a la capacidad
antioxidante fue de 1177,89 umol de Trolox equivalente/ 1009 de fruta fresca.

En general la guayaba contiene un alto porcentaje nutracéutico por el contenido

18



de polifenoles y reflejada por su actividad antioxidante; con estos resultados se
puede iniciar una mayor produccion del fruto, ademas acceder al desarrollo

agroindustrial en Colombia.

Diaz, (2010) Cuantificacion de vitamina C, polifenoles totales y actividad
antioxidante en la pulpa de la guayaba (Psidium guajava) fresca y tratada
térmicamente realizado en la Universidad Nacional Agraria de la Selva, Tingo
Maria — Pert; medido por su capacidad de inhibir las radicales libre 1, 1-
diphenil-2- picrylhidrazil (DPPH). Los resultados fueron analizados con el
Disefio completo al azar y la prueba de Tukey (p<0,05). La guayaba fue de tres
eco tipos (blanca, roja y rosada) y de diferentes estados (pintén y maduro). El
porcentaje mayor de vitamina C y polifenoles totales lo consiguieron en el
tratamiento blanco-pinton (16,35 + 0,30 mg/100 g) y el rosado-maduro (143,973
+ 1,181 mg equiv. AG/100g) respectivamente. La actividad antioxidante el
mejor coeficiente de inhibicion (ICso) frente al radical DPPH y peroxilo
correspondio al rosado-pinton (3, 158 + 0,11 mg/ml) y rosado-maduro (0,574 +
0,006 mg/ml) respectivamente. En el ecotipo blanco se encontré mayor cantidad
de Vitamina C y en el ecotipo rosado mejor capacidad antioxidante.

Vargas (2018). Evaluacion de los macrocomponentes y su capacidad
antioxidante de guayaba (Psidium guajava L.) realizado en la Universidad
Nacional de la Amazonia peruana, lquitos — Perd. Fueron representados por el
estado de madurez y procesados para la preparacion de la pulpa de guayaba, en
la cual fue sometido a un analisis bromatoldgicos de la fruta fresca, humedad
(85.08%), carbohidratos (13.45%), fibra (6.20%), grasas (0.20%), proteinas
(0.82%), cenizas (0.45%), vitamina C (16.70 mg) y energia (58.88 Kcal); a partir
de la pulpa seca se consiguio el extracto etandlico al 1% de acido férmico el cual
se analiz6 la capacidad antioxidante mediante la prueba del DPPH y el contenido
de fenoles totales (267.988 mg EAG/100 g muestra original), lo que muestra que
los frutos de la guayaba de la amazonia peruana, dominan un alto valor
nutricional y posee compuestos antioxidantes fendlicos que proponen la

industrializacion y asi hacer valer sus propiedades nutricionales.
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2.2.

Chauca (2019). Fenoles y capacidad antioxidante de guayaba (Psidium guajava),
arandano (Vaccinium myrtillus) y fracciones comestiles y no comestibles de
Pitahaya (Selenicereus megalanthus) y aguaymanto (Physalis peruviana),
realizado en la Universidad Nacional de Toribio Rodriguez de Mendoza de
Amazonas. Chachapoyas — Perud. El contenido de compuestos fendlicos de los
extractos de arandano procedente de Leymebamba, y de la guayaba procedente
de Rodriguez de Mendoza, muestran los altos porcentajes de resultados, 22,70 y
15,78 mg GAE/g respectivamente; mediante las técnicas para actividad
antioxidante los valores mas altos se obtuvo de (205,33 y 123,14 umol Trolox/g
para DPPH vy, 238,37 y 98,78 umol de Trolox/g para ABTS). Las muestras de
Brasil contienen menor contenido de compuestos fendlicos a las muestras de

procedencia.

Bases tedricas

2.2.1. Guayaba (Psidium guajava)
La guayaba es una fruta procedente de Ameérica y actualmente es muy
conocido en todo el mundo. Los tallos cuando empiezan a crecer son
angulosos. Las hojas brotan en pares, de color verde claro, de forma
estirada, culminan en punta delgada con una longitud que oscila entre 10
y 20 cm., con 8 cm. de ancho; tiene pelos suaves y delicadas en ambos
partes, con un borde central y algunas secundarias que se aprecian a
simple vista. La fruta tiene una forma ovalada, es carnoso con semillas
en la pulpa, didmetro de 4 a 8 cm. y un peso aproximado dependiendo a
la variedad oscila entre 50 y 500 gramos. Es un fruto amarillo, rosado y
la pulpa tiene el color blanco, crema o rosado, y el lapso de floracion
hasta la cosecha va de 100-150 dias. Los frutos amarillos son
recolectados para su consumo, y para exportar se recolectan los de color

verde oscuro (Yam et al., 2010).
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2.2.1.1. Clasificacion
Segun Garcia, (2010). describe la clasificacion taxonémica de

la guayaba de la siguiente forma:

Reino : Vegetal
Division : Spermatophyta
Clase : Dicotiledonea
Orden : Mirtales
Suborden : Myrtineae
Familia : Myrtacease
Género : Psidium
Especie : guajava L.

2.2.1.2. Composicion nutricional
Tabla 1.

Composicion del fruto de la guayaba.

Compuesto Und. Total
Calorias Kcal 51
Agua g 86,10
Proteina g 0,82
Grasa g 0,60
Ceniza g 0,60
Carbohidratos g 11,88
Fibra g 54
Calcio mg 20
Fosforo mg 25
Vitamina C mg 183,5

Fuente: (Fundesyram, 2021)
2.2.1.3. Beneficios
Ayelen, (2021) menciona que los beneficios que contiene la

guayaba son:
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Diabetes: el fruto de la guayaba y sus hojas dominan como 13
sustancias que ayudan a prevenir la diabetes. Se recomienda
utilizar las hojas como infusion para la prevencion de diabetes.
Enfermedades del corazon: Apoya a prevenir arritmias
cardiacas, reducir la presion arterial y a intervenir en las
elevaciones de colesterol.
Antiséptico: Al masticar las hojas del guayabo ayudan como
antibiotico natural frente a las bacterias que ocasionan el mal
aliento.
Antioxidante: Su concentracion de vitamina A, ayuda a prevenir
la gripe. También combate el estrés y es favorable para los
deportistas que requieran vitaminas e hidratacion con pocas
calorias.
2.2.2. Cosechay post cosecha
2.2.2.1.Cosecha

La guayaba es una fruta sensible, por lo que se debe procurar darle

un trato al momento de la cosecha. El proceso de recoleccion de

la fruta debe cumplir con los siguientes pasos y consideraciones

(Garcia, 2010).

Por ser una fruta climatérica, se puede cosechar en estado pinton;

luego esta continua con su maduracion.

» La cosecha debe ser realizada a mano.

» La fruta cosechada debe ubicarse a la sombra, lejos de quimicos,

fertilizantes y animales.

* No se debe mezclar frutas sanas con frutas caidas

2.2.2.2.Post cosecha

Durante la post cosecha se observan diferentes cambios en las

frutas, por lo general son ordenados, como de sintesis y también

de degradacion, que son intervenidos genéticamente y que llevan

a la senescencia (Kader, 2002). Los cambios, son muy inestables

en las especies, rodean por lo general la transformacion de la ultra

estructura y tejido de la pared celular, también en los cambios de:
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2.2.3.

2.24.

turgencia, jugosidad, conversién de almidones en azlcares,
incremento de patdgenos en la poscosecha, cambios en la
biosintesis de pigmentos y de compuestos comprometidos del
sabor (Giovannoni, 2001); lo cual son los cambios que van a
establecer la caracteristica buena de la poscosecha de la guayaba.
Capacidad antioxidante
La eliminacion de electrones, de hidrogenos o la ganancia de oxigeno en
una molécula es la oxidacion de un compuesto. La ganancia de
electrones, de hidrdgenos o la perdida de oxigeno es la disminucion de
un compuesto es debidamente lo opuesto. Por lo cual, un agente oxidante
es una molécula que se disminuye al reaccionar con la molécula a la cual
oxida. Este par oxido-reductores obligatorio quimicamente y
fundamental al deducir la biologia de las éxido-reducciones en el cuerpo
(Kuskoski et al., 2005).
La naturaleza y agrupacion de los alimentos originarios presentes en él,
son importantes para la capacidad antioxidante de un alimento. Ciertos
compuestos como vitamina C, vitamina E, o B-caroteno, asimismo de los
nuevos estudios Yy caracterizados compuestos fenolicos (flavonas,
isoflavonas, flavonoides, antocianinas, catequinas e isocatequinas); son
un conjunto de los compuestos antioxidantes de las frutas y verduras, el
cual se consumen continuamente en la dieta del ser humano y se
confirmo en tener mayor capacidad antioxidante (Avello & Suwalsky,
2006).
Capacidad antioxidante de frutas
La tuna roja muestra una capacidad de inhibicion del radical DPPH
(77,65%) en mayor cantidad que la tuna anaranjada (41,65%) y la tuna
verde (34,20%); lo demuestra en la investigacion de la capacidad
antioxidante y compuestos bioactivos de frutas originarias peruanas,
obteniendo una conclusion de que el contenido de pigmentos de la fruta
esta relacionada a la capacidad antioxidante (Repo & Encina 2008).
Asimismo hay diferentes elementos como la variedad de cultivo, zona

geografica e incluso horas de luz, tipo de suelo, temperatura y
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2.2.5.

2.2.6.

fertilizantes que utilizan, los cuales influyen en la capacidad antioxidante
de las diferentes frutas y verduras, por lo que es necesario tener
fundamentos de los alimentos sembrados en el pais (Navarro et al., 2006)
Método de evaluacion

Segln Arnao, (2001) el 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH*) es un
radical libre aprovechable, insoluble en agua. Se utiliza para demostrar
la capacidad antirradical de moléculas lipofilicas en medios secos. La
capacidad de la molécula para disminuir el radical libre de alta
absorbancia a 515 nm, de esta forma reduce lentamente al surgir el
radical disminuido en el medio, de color amarillo y poca absorbancia a
515 nm; el cual lo calcula el método del DPPH* (disuelto en metanol).
El método DPPH es apropiado para evaluar la capacidad antioxidante de

alimentos y extractos vegetales (Leyva, 2009)
'N-N(C6H5)2

NH-N(CeHg,);
Antioxidante
NO
. . . 2 . . Noz
2.2-difenil-1-picrilhidracil (DPPH) 2.2-difenil- 1-picrilhidrazina (DPPH-H)
(violeta) (amarillo)

Figura 1: Reaccion quimica entre el radical DPPH y la especie
antioxidante.

Fuente: Leyva, (2009)

Polifenoles

Una de las primordiales variedades de metabolitos secundarios de los
vegetales lo tienen los polifenoles que tienen diversas funciones
fisiolégicas. También, interceden para el desarrollo y crecimiento de las
plantas, asimismo en los métodos defensivos hacia patdgeno, depredador
e inclusive radiacion ultravioleta (Almajano, 2009).

En sus estructuras moleculares los compuestos muestran un anillo benzo
hidroxilado, que son un elemento usual, el cual incluye conjuntos

funcionales como esters, metil-esters, glicésidos, etc. Los compuestos
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2.2.7.

2.2.8.

fendlicos se muestran unificados con azucares en los alimentos, como la
glucosa, galactosa, arabinosa, ramosa, xilosa o los &cidos glucorénicos y
galacturonicos. Ademas consiguen acoplar con &cidos carboxilicos,
acidos organicos, aminoacidos y lipidos (Almajano, 2009).
Clasificacion de compuestos polifenoles

Acidos fendlicos: Constituyen un conjunto diferente que contiene los
originarios del acido hidroxibenzoico y del acido hidroxicindmico. Unos
modelos de los originarios del acido hidroxicinamico son los acidos p-
cumarico, cafeico y feralico. Las mas habituales como ésteres que como
glucdsidos, el cual estan en diversas maneras reunidas. En los alimentos
es el acidoclorogénico, un éster del acido cafeico con el acido quimico
es el 6rgano significativo de este grupo (Placencia, 2002).

Flavonoides: es un grupo fendlico de mayor cantidad en los vegetales.
Son compuestos de poco peso molecular que habitualmente estan
enlazados a moléculas de azucares. Los flavonoides estdn compuestos en
antoxantinas y antocianinas. Las antocianinas son moléculas de
pigmentos de color rojo, azules y pulrpuras. Las antoxantinas, que
encierran flavonoles, flavonas, flavanoles, e isoflavonas, son moléculas
sin color o de colores como blanco inclusive hasta el color amarillo
(Placencia, 2002).

Polimeros fendlicos: Los polimeros fendlicos estan: los difenoles, como
el nombre mismo lo dice dos grupos -OH en el anillo aromatico de
benceno, al igual que la hidroguinona, el fenol simple mas grandemente
distribuido; y los trifenoles, como el nombre de tres grupos -OH en el
anillo aromatico, estando el acido galico como un modelo, que se
encuentra en forma esterificada en las catequinas del té, en forma soluble
como ésteres del acido quimico, o condensado en taninos hidrolizables
(Placencia, 2002).

Meétodo de evaluacion

Segun Skerget, (2005) el procedimiento de espectrofotométrico hallado
por Folin-Ciocalteu, para la evaluacién de fenoles totales, es basada en

el carécter reductor y es el mayor disponible. La mezcla de &cidos
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2.2.9.

2.2.10.

2.2ll.

2.2.12.

fosfowolframico y fosfomolibdico son utilizado como reactivo una en
medio basico y causan oOxidos azules de wolframio y molibdeno, al
comprimir al oxidar los compuestos fendlicos,.

Vitamina C

Llamada &cido ascorbico, es un compuesto crecidamente polar por lo
cual es hidrosoluble. Asimismo se considera como nutriente esencial
para el ser humano, por lo que éste no logra sintetizarlo por si solo; es
respetada como el agente reductor mas reactivo el cual ocurre en forma
original en el tejido viviente (NUfez, 2008).

Fuentes de acido ascorbico

Los citricos contienen vitamina C como la naranja, frutilla, mandarina,
melon, pomelo y Kiwi; vegetales como el bréocoli, espinaca, tomate y
pimienta; igualmente el perejil y rotes de soya (Murillo, 2006).

La vitamina C en las verduras y frutas son diferente dependiendo a su
madurez, siendo en minimo cantidad cuando estan verdes, incrementa
cuando estan maduras y luego vuelve a disminuir (Villaroel, 2008).
Método de evaluacion

El andlisis espectrofotométrica de acido ascorbico en vegetales y frutas,
es basada en la disminucion del colorante 2,6 diclorofenol-indofenol por
efecto de la solucion del acido ascorbico. Se analiza
espectrofotométricamente para la obtencion de acido ascérbico
directamente proporcional a la capacidad de un extracto del modelo para
disminuir una solucion del colorante (Bricefio, 2002).

Mermelada de frutas

Es el producto de consistencia pastosa, o gelatinosa, obtenida por la
coccion y concentracion de frutas sanas, limpias y adecuadamente
preparadas, adicionadas de edulcorantes naturales y aditivos permitidos,
con o sin adicion de agua (NTP 203.047).
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2.2.12.1.Diagrama de flujo de mermelada
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v
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v
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2.3. Definicion de términos
e Antioxidante: Son compuestos que protegen los sistemas bioldgicos hacia
reacciones o procesos produce un efecto potencialmente perjudicial para la
salud del ser humano (Huet, 2017).
e Polifenoles: Compuestos que predominan en los alimentos como los
vegetales naturales con propiedades antioxidantes (Criado, 2009).
e Trolox: Especie antioxidante de referencia que loquea a los radiales

piréxilos formados (Marquina, 2008).
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e Fibra dietaria: Es la porcidn que se consume de las plantas son duros en la
asimilacién y absorcion en el intestino delgado (Medina, 2003).

e Aerobios Mesofilos: Son bacterias dependientes de oxigeno, a fines a
temperaturas medias entre 30°C y 37°C y se desarrollan en cualquier medio

de agar nutritivo (Latam, 2016).

2.4. Hipotesis
Ha= La elaboracion de mermelada si influird en la Composicion fisicoquimica,
Capacidad antioxidante y Polifenoles del fruto de guayaba.
Ho= La elaboracion de mermelada no influird en la Composicion fisicoquimica,

Capacidad antioxidante y Polifenoles del fruto de guayaba.

2.5. Variables
2.5.1. Variable independiente
e Fruto de guayaba

e Mermelada de guayaba

2.5.2. Variable dependiente
e Composicion fisicoquimica
e Capacidad antioxidante

e Polifenoles
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CAPITULO 11
MATERIALES Y METODOS

3.1. Ambito temporal y espacial del estudio

3.1.1. Ambito temporal
La presente investigacion del proyecto se llevé a cabo durante el mes de
abril del afio 2021, el fruto de la guayaba se recolecto del Centro Poblado
de Llacce del distrito y provincia de Acobamba — Huancavelica. La
ejecucion de la mermelada de guayaba se realizo en el laboratorio de la
Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Facultad de
Ciencias Agrarias, filial Acobamba de la Universidad Nacional de
Huancavelica y los andlisis en el laboratorio de Certificaciones

Nacionales de Alimentos SAC.

3.1.2. Ambito espacial
3.1.2.1. Ubicacién politica

Pais : Peru

Region : Huancavelica
Provincia : Acobamba
Distrito : Acobamba
Centro Poblado : Llacce

3.1.2.2. Ubicacion geografica

Latitud Sur :12°45'4.9"”
Longitud Oeste 1 74° 32' 21.9”
Altitud : 2456 m.s.n.m.

3.2. Tipo de investigacion
El tipo de investigacion es basica, ya que busca emplear o utilizar los
conocimientos obtenidos, a la vez que se obtienen otros; al de realizar y

sistematizar la investigacion basado en la préactica
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3.3. Nivel de investigacién

3.4.

3.5.

El nivel de investigacion es descriptivo, porque se detallard sobre los analisis

realizados sobre el fruto y la mermelada por su cantidad de compuestos

bioactivos.

Poblacion muestra y muestreo

3.4.1.

3.4.2.

3.4.3.

Poblacion

En el presente trabajo de investigacion, la poblacion est4 conformado por
la producciédn de la guayaba proveniente del Centro Poblado de Llacce
Provincia de Acobamba — Huancavelica.

Muestra

La muestra esta constituida por 5 Kg. De la poblacién.

Muestreo

El muestreo de la guayaba es al azar.

Técnicas e instrumentos de recoleccidon de datos

El presente proyecto de investigacion emplea las siguientes técnicas e

instrumentos de recoleccion de datos:

R

3.5.2.

Meétodos de Investigacion

El método utilizado en la investigacion fue el método hipotético —
deductivo; porque busca explicar, deducir el efecto significativo de la
fruta y mermelada de guayaba para el andlisis de la composicién

fisicoquimica, capacidad antioxidante y polifenoles.

Disefio de Investigacion
El disefio de investigacion es descriptivo para lo cual se realizd los

siguientes analisis:

3.5.2.1. Analisis fisicoquimica
El analisis fisicoquimico se realizé a la mermelada de guayaba

(Psidium guajava L.), fueron los siguientes:
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e Humedad: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER VOL
14/7 PAG. 205 - 1986

e Proteina: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER VOL
14/7 PAG. 221 - 223 - 1986

e Ceniza: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER VOL
14/7 PAG. 228 - 1986

e Grasa: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER VOL 14/7
PAG. 212 - 1986

e Carbohidratos: Calculo

e Energia total: Calculo

o Fibra dietaria: AOAC-985.29 VOL III

e pH: AOAC 981.12 (2016)

e Solidos solubles: NTP 203.072 — 1977 (Revisada en 2017)

3.5.2.2. Capacidad antioxidante
Para la determinacion de la capacidad antioxidante se realiz6
con el método DPPH (2,2 — Difanil — 1 Picrilhidracilo), los

resultados son indicados en p mol de trolox/100g de muestra.

3.5.2.3. Polifenoles totales
La determinacion de los polifenoles totales se llevo a cabo
manejando el método Folin - Ciocalteau (FC), los resultados son
expresados en mg &cido galico / g de muestra.

3.5.2.4.Vitamina C
La determinacion de vitamina C, se desarrollé de acuerdo a la
metodologia AOAC 985.33 (2005), los resultados son

expresados en mg/ g de muestra.

3.6. Técnicas de procesamiento y analisis de datos

Las técnicas de procesamiento y analisis de datos se realizaron en el laboratorio

de Certificaciones nacionales de alimentos SAC.
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CAPITULO IV
DISCUSION DE RESULTADOS

4.1. Resultados

4.1.1.

4.1.2.

Analisis del fruto de la guayaba
Los resultados del analisis de la capacidad antioxidante, polifenoles y

vitamina C del fruto de la guayaba se presentan en la Tabla 2.

Tabla 2.
Resultados del analisis del fruto de la guayaba.
Anélisis Resultado
Capacidad antioxidante (i1 mol de
1099,88
trolox/100 g de muestra)
Polifenoles totales (mg &cido galico
363,65
/100g de muestra)
Vitamina C (mg/100g de muestra) 58,05

Analisis de la mermelada de guayaba
Los resultados de los andlisis fisicoquimicos de la mermelada de guayaba

se presentan en la Tabla 3.

Tabla 3.
Resultados del analisis fisicoquimico de la mermelada de guayaba.
Anélisis Resultado

Humedad % 67,30
Proteina % 0,61
Ceniza % 0,55
Grasa % 0,10
Carbohidratos % 31,44
Energia total (Kcal/1009) 129,10
Fibra dietaria % 4,5
pH 3,60
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Solidos solubles (°Brix) 68,00

Los resultados del andlisis de la capacidad antioxidante, polifenoles y

vitamina C de la mermelada de guayaba se presentan en la Tabla 4.

Tabla 4.
Resultados del andlisis de la mermelada de guayaba.

Anélisis Resultado

Capacidad antioxidante (i1 mol de

887,99
trolox/100 g de muestra)
Polifenoles totales (mg &cido galico

295,20
/100g de muestra)
Vitamina C (mg/100g de muestra) 38,20

Los resultados del anélisis microbioldgico de la mermelada de guayaba

se presentan en la Tabla 5.

Tabla 5.
Resultados del analisis microbioldgico de la mermelada de guayaba.
Anélisis Resultado
Recuento en placa de Aerobios
Mesofilos viables (UFC/qg) 2 10
Recuento de Mohos (UFC/g) <10
Recuento de Levaduras osmofilas ar
(UFC/g)

4.2. Discusiones

4.2.1. Capacidad antioxidante
En base a los andlisis de la capacidad antioxidante se pudo evidenciar un
resultado en la fruta de guayaba (1099,88  mol de trolox/100 g) y en la
mermelada se observo (887,99 p mol de trolox/100 g); como se aprecia

en los resultados disminuyo la capacidad antioxidante por los cambios
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4.2.2.

4.2.3.

que se realiza de fruta a mermelada; en relacién a los resultados de
Restrepo et al., (2012) donde determino la capacidad antioxidante de la
fruta es de 1753,76 pmol trolox/ g de fruta por el método de DPPH,
mientras Zapata et al (2013) fue de 1177,89 umol de Trolox equivalente/
100g de fruta fresca.

Polifenoles totales

Se determind los polifenoles totales mediante el método Folin -
Ciocalteu presentes en la fruta (363,65 mg &cido galico/ 100g de muestra)
y en la mermelada es de (295,20 mg &acido galico/ 100 g de muestra) se
observa que disminuyo por los cambios que se realiza en la elaboracion
de mermelada; en cuanto a Narvaez, (2009) determiné que la guayaba de
variedad “Regional roja” obtuvo (508 mg acido galico /100g). Segiun
Restrepo et al., (2012) el contenido de polifenoles fue de mayor
proporcién en el estado maduro (300,67 mg acido galico /100 g de fruta).
Segun Diaz, (2010) en mayor contenido de polifenoles totales fue en la
guayaba rosada en estado maduro (143,973 mg acido galico /100 g) el
cual es menor a la mermelada de guayaba analizada. SegUn Vargas
(2018) realizada en Iquitos el contenido de polifnoles es de (267.988 mg

acido galico /100 g de muestra).

Vitamina C

En base al analisis realizado la vitamina C en la fruta es de 58,05 mg
/100g de muestra y en la mermelada de guayaba es de 38,20 mg/ 100 g
de muestra; el cual disminuyo por los cambios que pasa la fruta al
momento de procesar. En cuanto a Ramirez & Pacheco, (2008) obtuvo
33,24 mg/100 g en la fruta de la guayaba. Narvaez, (2009) concluyo que
la variedad de “Regional roja” tuvo mayor contenido de vitamina C 268,7
mg/100g. Segun Diaz, (2010) observo en mayor cantidad de vitamina C
en la guayaba blanca de estado de madurez pintén 16,35 mg/100 g, el

cual es menor a muestro resultado.
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4.2.4. Composicion fisicoquimica

Los resultados del analisis fisicoquimico de la mermelada de guayaba
son de Humedad 67,30%, Proteina 0,61%, Ceniza 0,55%, Grasa 0,10%,
Carbohidratos 31,44 %, Energia total 129,10 Kcal /100g, Fibra dietaria
4,5%, pH 3,6 y solidos solubles de la mermelada es de 68 ° Brix en cuanto
a la fruta de la guayaba los solidos solubles son de 15 °Brix. Segln
Marquina et al, (2008) en su trabajo de investigacién obtuvo en la
mermelada de guayaba 3,8 de pH mayor a nuestra investigacion, cenizas
0,50%, calorias 250 Kcal/100g mayor al resultado de nuestra
investigacion de mermelada de guayaba, Proteinas 0,3%, Grasas 0,5% y
carbohidratos 59,6%.
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Conclusiones

Se determiné la capacidad antioxidante del fruto de guayaba (Psidium guajava
L.), obteniendo como resultado: 1099,88 p mol de trolox/100g de muestra,
polifenoles 363,65 mg acido galico/100g de muestra, y Vitamina C 58,05 mg/100g

de muestra.

Se determind la composicidn fisicoquimica en la mermelada de guayaba (Psidium
guajava L.), oteniendo como resultado: Humedad 67,30%, Proteina 0,61%,
Ceniza 0,55%, Grasa 0,10%, Carbohidratos 3,44%, Energia total 129,10
Kcal/100g, Fibra dietaria 4,5%, Ph 3,60 y solidos solubles 68,00 °Brix.

Se determind la capacidad antioxidante de la mermelada de guayaba (Psidium
guajava L.) 887,991 mol de trolox/100g de muestra, Polifenoles 295,20 mg acido
galico/100g de muestra y Vitamina C 38,20 mg/100g de muestra.

Se determino el andlisis microbioldgico de la mermelada de guayaba, recuento
en placa de Aerobios Mesofilos (1.1 x 10> UFC/g), recuento de Mohos (<10
UFC/qg) y recuento de Levaduras osmofilas (<10 UFC/g).
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Recomendaciones

Se sugiere investigar sobre las variedades de la guayaba, determinado su

capacidad antioxidante, polifenoles y vitamina C.

Caracterizar la capacidad antioxidante, la concentracion de los polifenoles totales

y vitamina C en diferentes estados de madurez del fruto de la guayaba.

Realizar una investigacion sobre las hojas del arbol de la guayaba, ya sea en estado
seco o fresco.

Obtener productos procesados como jaleas, fruta en almibar, néctar, etc. de la fruta

de la guayaba.
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Apéndice 1. Matriz de consistencia

proveniente de Llacce-Acobamba-Huancavelica.”

“Evaluacion fisicoquimica, capacidad antioxidante y polifenoles en fruta y mermelada de guayaba (Psidium guajava L.)

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES METODOLOGIA
General Ha= La elaboracion de Independiente
Evaluar la composicion fisicoquimica, | mermelada si influira en la | v Fruto de guayaba | Tipo de Investigacion:
Exstir capacidad antioxidante, polifenoles | Composicién v Mermelada  de | Basica
¢Existiran - Mk -
] . del fruto y mermelada de la Guayaba | fisicoquimica, Capacidad guayaba
diferencias en la | ] & ) ) ) o
L (Psidium guajava L) antioxidante y Polifenoles Nivel de investigacion:
composicion m o
. o Especifico del fruto de guayaba. i Descriptiva
fisicoquimica, " F 3 ! Dependiente
) v' Determinar la  composicién | Ho= La elaboracién de -
capacidad 1 . ] L v Composicion
o fisicoquimica, capacidad | mermelada no influird en la B b Método de
antioxidante y - ) L fisicoquimica ) o
) antioxidante, polifenoles del fruto | composicion ] investigacion:
polifenoles en i ] Kk . ; v' Capacidad . )
de la Guayaba (Psidium guajava | fisicoquimica, Capacidad Hipotético - Deductivo

frutay
mermelada de
guayaba (Psidium

guajava L.)?

L).

Determinar la  composicion
fisicoquimica, capacidad
antioxidante, polifenoles de la
mermelada de Guayaba (Psidium

guajava L.)

antioxidante y Polifenoles

del fruto de guayaba.

antioxidante

v" Polifenoles
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Apéndice 2. Testimonio fotogréafico

Fotografia 1. Seleccion de la guayaba

Fotografia 2. Elaboracion de mermelada de guayaba
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Apéndice 2. Certificados de los analisis.

SOLICITANTE
DIRECCION

- - f ”

| S ,}7’::!’1‘[‘

o, | (R |
ERTIFICACIONI IONALES DE Al

IMENTOS SA

INFORME DE ENSAYO N° 0815-2021

BACHILLER MARI CRUZ CCANTO ARISTE

UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA -CIENCIAS AGRARAS -
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUASTRIAL -ACOBAMBA -
HUANCAVELICA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.AC. -CENA S.AC.-INFORMA:
HABER ANALIZADOLA SIGUENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO : GUAYABAS (MATERIA PRIMA)

NUMERO DE SOLICITUD 3 0271-2021

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA ; 500 g

CONDICIONES DE RECEPCION ; ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS 3 FISICO QUMICO

FECHA DE RECEPCION DE LAMUESTRA 20 DE JULIO DE 2021

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS ; 21 DE JULIO DE 2021

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS : 30 DE JULIO DE 2021

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS FiSICO QUIMICOS

ANALISIS RESULTADO
Determinacion de polifenoles 363,65 mg acido galico/100g
Capacidad antioxidante 1099,88 pmol de trolox/100 g
Vitamina C (mg/100 g) 58,05

METODO DEENSAYO

1. DETERMNACION DE POLIFENOLES: TOTALES: METODO DE FOLIN- CIOCALTEU (FC)
2 CAPACIDAD ANTIOXIDANTE: METODO DPPH (2,2 - DIFANIL - 1- PICRILHIDRACILO)

3. VITAMNA C: : A.O.A.C. 985.33 (2005)

Prohibida la reproduccién total o parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CENA S.A.C.

Este informe de ensayo es vélido exclusivamente para los requisitos indicados, no pudiendo sefialarse implicita o explicitamen te a otras caracteristicas que no
se indican de la muestra, no pudiendo extenderse sus conclusiones a ninguna otra muestra que no haya intervenido en |a recepcion , ensayos y cantidad recibida
Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una cerfificacion de conformidad, con normas de producto como certificado del sistema de calidad de
la entidad que lo produce.

El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento y transporte de la muestra hasta su ingreso a CENA S.A.C. son de respon sabilidad del Solicitante.

HUANCAYO, 30 DE JULIO DE 2021.

cENA S.A ,(q A
"l:)“ 5 l(&‘&‘(l.(
The. Ble ueiLima

CiF. 1GTars

Pagina 1de 1
FT-ENS-02R00/2018-03-26

Direccion: Jr. Magdalena N°® 120 San Carlos - Huancayo

E-mail: cenasaclaboratorio@hotmail.com / cenasaclab@gmail.com
Telf: 064 - 216693 - Cel.: #976088244 - #980043301

FB. cenasaclaboratorio@hotmail.com

PROHIBIDA LA REPRODUCCION CE ESTE DOCUMENTO
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ACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SA

INFORME DE ENSAYO N° 0816-2021

SOLICITANTE BACHILLER MARI CRUZ CCANTO ARISTE

DIRECCION ; UNVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA —-CIENCIAS AGRARIAS -
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUASTRIAL - ACOBAMBA -
HUANCAVELICA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.AC. -CENA S.AC.-INFORMA:
HABER ANALZADOLA SIGUENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICTANTE

PRODUCTO DECLARADO ] MERMELADA DE GUAYABA (T3)

NUMERO DE SOLICITUD : 0272-2021

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA : 2 FRASCOS x 250 g c/u

CONDICIONES DE RECEPCION ; ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS : FISICO QUMICO

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA : 20 DE JULIO DE 2021

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS : 21 DE JULIO DE 2021

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS ; 30 DE JULIO DE 2021

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS FiSICO QUIMICOS

ANALISIS RESULTADO
Humedad 67,30 %
Proteina 0,61 %
Ceniza 0,55 %
Grasa 0,10 %
Carbohidratos 31,44 %
Energia total 129,10 Kcal/100g
Fibra dietaria 45%
pH 3,60
Solidos solubles 68,00 “BRIX
Determinacion de polifenoles 295,20 mg acido galico/100g
Capacidad antioxidante 887,99 umol de trolox/100g
Vitamina C (mg/100g) 38,20

METO00 DE ENSAYOQ

HUMEDAD: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER VOL.14/7 PAG. 205- 1986
PROTEINA: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER VOL.14/7 PAG. 221-223- 1986

CENIZA: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER VOL.14/7 PAG. 228- 1986

GRASA: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER VOL 1477 PAG. 212- 1986

CARBOHIDRATOS: CALCULO

ENERGIA TOTAL: CALCULO

FIBRA DIETARIA: AGAC-985.29 VOL Iil, C. 45,18 TH ED 2005 TOTAL DIETARY FIBER IN FOODS ENZIMATIC- GRAVINETRIC,

pH: AOAC 981.12 (2016)

SOLIDOS SOLUBLES: NTP 203.072 1977 (REVISADA EL 2017) PRODUCTOS ELABORADOS APARTIR DE FRUTAS Y OTROS VEGETALES.
DETERMINACION DE LOS SOLIDOS SOLUBLES.

10.  DETERMNACION DE POLIFENOLES: TOTALES: METODO DE FOLIN- CIOCALTEU (FC)

11, CAPACIDAD ANTIOXIDANTE: METODO DPPH (2.2 - DIFANIL — 1- PICRILHIDRACILO)

12 VITAMINA C: : A.OA.C. 985.33 (2005)

CE NP oswN~

Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe, sin la autorizacion escrita de CENA S.A.C.

Este informe de ensayo es valido exclusivamente para los requisitos indicados, no pudiendo sefialarse implicita o explicitamen te a otras caracteristicas que no
se indican de la muestra, no pudiendo extenderse sus conclusiones a ninguna ofra muestra que no haya intervenido en la recepcion, ensayos y cantidad recibica
Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una ion de con normas de product rificado del sistema de calidad de
la entidad que lo produce.

El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento y transporte de la muestra hasta su ingreso a CENA S.A.C. son de respon sabilidad del Solicitante.

HUANCAYO, 30 DE JULIO DE 2021.

CENA S.A. c.

’(*ﬁ}‘.(;i%w
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E-mail: cenasaclaboratorio@hotmail.com | cenasaclab@gmail.com
Telf: 064 - 216693 - Cel.: #976088244 - #980043301

FB. cenasaclaboratorio@hotmail.com
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CERTIF

ICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS

INFORME DE ENSAYO N° 0817-2021

SOLICITANTE BACHLLER MARI CRUZ CCANTO ARISTE

DIRECCION : UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA -CIENCIAS AGRARAS -
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUASTRIAL - ACOBAMBA -
HUANCAVELICA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.AC. -CENA S.AC.-INFORMA:
HABER ANALIZADOLA SIGUENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO
NUMERO DE SOLICITUD

MERMELADA DE GUAYABA (T3)
0272-2021

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA ; 2 FRASCOS x 250 g c/u

CONDICIONES DE RECEPCION

ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO

ENSAYOS SOLICITADOS : MICROBIOLOGICO

FECHA DE RECEPCION DE LAMUESTRA 20 DE JULIO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 5 21 DE JULIO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS : 30 DE JULIO DE 2021

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:

ANALISIS MICROBIOLOGICO

ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Rgcuento en placa de Aerobios Mesofilos UFClg 11x102
viables
Recuento de Mohos UFC/g <10
Recuento de Levaduras osmofilas UFClg <10

(*) Recuento estimado en placa
METODO DE ENSAYO:

1. RECUENTO DE AEROBIOS MESOFILOS: ICMSF.2DA ED. VOL. 1, METODO 1, PAG. 120-124. REIMPRESA EN EL 2000, EDITORIAL ACRIBIA.
2. RECUENTO DE MOHOS: ICMSF. 2DA ED. VOL. 1, PAG. 166-167. REIMPRESA EN EL 2000, EDITORIAL ACRIBIA.
3. RECUENTO DE LEVADURA OSMOFILAS: ICMSF. 2DA ED. VOL. 1, PAG. 166-167. REIMPRESA EN EL 2000, EDITORIAL ACRIBIA.

CONDICIONES

Prohibida lareproduccion total o parcial de este informe, sin laautorizacion escrita de CENASAC.

Este informe de ensayo es dido exclusivamente para los requisitos indicados, no pudiendo sefialarse implicita o explicitamente a otras
caracteristicas que no se indican de lamuestra, no pudiendo edenderse sus conclusiones a ninguna ofra muestra que no haya intervenido en la
recepcion, ensayos y cantidad recibida.

Los resultados de los ensayos no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad, con normas de producto como certificado del sistema
de calidad de laentidad que lo produce.

El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento y transporte de la muestra hasta suingreso a CENA SA.C. son de responsabilidad del

Salicitante.

HUANCAYO, 30 DE JULIO DE 2021.

cENA S.A.C.
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