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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion Titulado “Evaluacién de los Parametros Optimos,
para la Aceptabilidad del Néctar mix de Sauco (Sambucus peruviana L.) y Membrillo
(Cydonia oblonda L.)”, tuvo como Objetivo determinar los parametros optimos y
propiedades nutritivas para la elaboracion del néctar mix de Sauco (Sambucus peruviana
L.) y Membrillo (Cydonia oblonda L.), del cual naci¢ el problema planteado ¢influye la
evaluacion de los parametros optimos en la aceptabilidad del néctar mix de Sauco
(Sambucus peruviana L.) y Membrillo (Cydonia oblonda L.)?, basandose en revisiones
bibliograficas relacionadas con el aprovechamiento del Sauco y el Membrillo para poder
elaborar un néctar mix de dichos productos. Los resultados obtenidos fueron determinados
a partir de 3 tratamientos donde el T2 logro obtener el mayor grado de aceptabilidad
(T2=Néctar de Sauco y Membrillo), el cual fue elegido por 30 panelistas semi-entrenados
que evaluaron los atributos Sabor, Olor y Color de los 3 tratamientos disefiados para la
investigacion. A continuacion el T2 fue sometido a una Caracterizacion Fisicoquimica
(Humedad 83,58%, Ceniza 0,24%, Proteina 0,20%, Grasa 0,12%, Fibra 0,36%,
Carbohidratos 15,5%, Acidez (exp. en acido citrico) 0,778, pH 3,86 y sdlidos solubles
(°Brix) 12), y Microbiologica (Numeracion de Aerobios Viables (UFC/ml) 4,2x10,
Numeracién de Coliformes (UFC/ml) menor de 10 y Numeracion de E. coli (UFC/mI)
menor de 10); con la finalidad de mostrar caracteristicas finales del producto con mayor

grado de aceptabilidad para los panelistas que evaluaron las propiedades sensoriales.

ABSTRACT
The present titled investigation work "Evaluation of the Good Parameters, for the
Acceptability of the Nectar mix of Elder (Sambucus peruviana L.) and Quince (Cydonia
oblonda L.) “, did he/she have as objective to determine the good parameters and
nutritious properties for the elaboration of the nectar mix of elder (Sambucus peruviana L.)
and Quince (Cydonia oblonda L.), of which the outlined problem was born it does influence
the evaluation of the good parameters in the acceptability of the nectar mix of Elder

(Sambucus peruviana L) and Quince (Cydonia oblonda L.)?, being based on



bibliographical revisions related with the use of the Elder and the Quince to be able to
elaborate a nectar mix of this products. The obtained results were determineds tar ting
from 3 treat ments where the T2 achievement to obtain the biggest acceptability grade
(T2=Néctar of Elder and Quince), which was chosen by 30 semi-trained panelists that they
evaluated he attributes Flavor, Scent and Color of the 3 treat ments designed for the
investigation. Next the T2 was subjected to a Physiochemical Characterization (Humidity
83,58%, Ash 0,24%, Protein 0,20%, Fat 0,12%, Fiber 0,36%, Carbohydrates 15,5%,
Acidity (exp. in citric acid) 0,778, pH 3,86 and soluble solids (°Brix) 12), and Microbiolégica
(Numeration of Aerobic Viable (UFC/mi) 4,2x10, Numeration of Coliformes (UFC/ml)
smaller than 10 and Numeration of E. coli (UFC/ml) smaller than 10); with the purpose of
showing final characteristics of the product with more acceptability grade for the panelists

that evaluated the sensorial properties.

vv



INTRODUCCION

Recientemente el consumo de productos alimenticios de origen natural y orgénico se hay
establecido como una excelente alternativa para la industria alimentaria y a la vez se
constituye como un medio de alimentacién y nutricion saludable; esto debido a las
caracteristicas y propiedades nutricionales de los alimentos y/o frutos oriundos del Perd.
En los Ultimos afios se ha investigado frutos andinos, en funcidén a sus propiedades
alimenticias, nutricionales y nutraceuticas; donde se han difundido resultados de altos
componentes nutritivos y de alta capacidad antioxidante, el cual es de gran importancia
para su ingesta en el consumo humano y asi mismo la prevencion de enfermedades
congénitas, malformacion celular, cardiovascular, entre otros y asi coadyuvar a la
tendencia de las industrias que se ocupan de promover la salud y prevenir enfermedades,
esta en invertir en el desarrollo de tecnologias para la produccion de alimentos con bajas
calorias y bajo contenido graso que a su vez mantengan sus cualidades nutricionales.
Durante cienfos de afios, los pueblos indigenas del Perli han consumido alimentos
andinos como: el Sauco y Membrillo, que a su vez son frutos que la Provincia de
Acobamba, regidon Huancavelica produce en considerables cantidades. También han
utilizado a zumos de Sauco y Membrillo en bebidas rehidratantes, néctares, mermeladas y
ofros alimentos; asi mismo lo han utilizado en medicina como cardiotonica, hipertensién,
ardor de estdmago, y para ayudar a reducir los niveles de acido drico.

El consumo en fresco del Sauco es muy comun esto debido al sabor dulce-acido que tiene
su pulpa. Los usos del Membrillo se restringen a la elaboracién de conservas,
mermeladas, jaleas, dulces, compotas, gelatinas, licores de mesa. El membrillo también
se emplea en medicina debido a sus propiedades astringentes, tonicas y estomaticas.

El Comité Mixto FAO/OMS, evalud los resultados de estudios especificos en humanos
realizados para determinar una IDA (Ingestion Diaria Admisible), recomendando el
consumo de frutos andinos en forma de zumos y néctares , debido aque estos productos
no se pierden sus propiedades nutricionales y funcionales , generando un beneficio

nutricional para el consumo humano.
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CAPITULO I
PROBLEMA

1.1. Planteamiento del problema:
La provincia de Acobamba — Region Huancavelica, presenta un microclima variado y
la produccion de diversos frutos, entre los que destaca el Sauco (Sambucus
peruviana L.) y el Membrillo (Cydonia oblonda L.), plantas que en su mayoria son
consumidas de manera natural, pero es notable el desconocimientos de los mismos
en cuanto a las propiedades nutritivas y la disponibilidad de estos frutos a ser
transformados en diversos productos como en néctar, dandole algunas alternativas
de procesamiento, consumo y mercadeo. Asi mismo la provincia de Acobamba,
presenta condiciones favorables para el desarrollo agricola y agroindustrial, sin
embargo tiene sus limitaciones debido a la falta de empresas que promuevan el

desarrollo agroindustrial que impliquen la reactivacion econémica y productiva.

El aprovechamiento integral de las frutas de la zona es una alternativa no explotada
que se ha convertido en una prioridad y a la vez en una demanda que deben cumplir
las regiones de nuestro pais que desean implementar las denominadas tecnologia

limpias o tecnologias sin residuos en la agroindustria.

El Sauco, rico en vitamina C, de color morado intenso, muy versatil para emplearlo en
la elaboracion de diversos productos alimenticios (Néctares, Mermeladas, Licores,
etc.), rico en carbohidratos, ademas posee un alto contenido de polifenoles y gran
actividad antioxidante. Asimismo el Membrillo que en estado fresco no es consumido
debido a su sabor aspero, pero la dulzura de Ia pulpa brinda gran variedad de usos
como la elaboracién de néctar, jaleas, dulces, etc. EI membrillo también empleado en

la industria medica debido a sus propiedades astringentes, tonicas y estomaticas.

Para la elaboracion del néctar a partir de Sauco y Membrillo, sera necesario

determinar los componentes nutritivos y del mismos modo determinar y controlar los



1.2.

1.3.

1.4.

parametros 6ptimos, con la finalidad de evaluar algunos datos para el adecuado

procesamiento y obtencién del producto.

El desarrollo de un producto de estas caracteristicas permitiria el realce al cultivo del
sauco y el membrillo ya que con tiene principios activos farmacéuticas, asi mismo el
de mejorar su campo agronémico y valor agregado de la de los productos ya

mencionados.

Formulacion del problema
¢ Como influye la evaluacion de los parametros 6ptimos en la aceptabilidad del Néctar

mix de Sauco (Sambucus peruviana L.) y Membrillo (Cydoniaoblonda L.)?
Objetivos
1.3.1. Objetivo General
Determinar de los Parametros Optimos y Propiedades Nutritivas para la
elaboracién de Néctar mix de Sauco (Sambucus peruviana L.) y Membrillo
(Cydoniaoblonda L.).
1.3.2. Objetivos especificos
% Evaluar los Parametros 6ptimos para la elaboracion del Néctar mix de
Sauco (Sambucus peruviana L.} y Membrillo (Cydoniaoblonda L.).
++ Determinar la Aceptabilidad del Néctar mix de Sauco (Sambucus
peruviana L.) y Membrillo (Cydoniaoblonda L.).
% Determinar las Propiedades Nufritivas del Néctar mix de Sauco

(Sambucus peruviana L.) y Membrillo (Cydoniaoblonda L.).

Justificacion e importancia.

Actualmente, los consumidores demandan no solo alimentos de calidad, higiénicos y
seguros, sino también muestran un creciente interés por las propiedades que
contienen, asi como por los beneficios que puedan conllevar para la salud, lo que
conlleva el uso de nuevas alternativas en la alimentacién. El presente trabajo de
investigacion permitird conocer las caracteristicas, propiedades y componentes
nutritivos del Néctar de Sauco y Membrillo, al cual se le evalla las condiciones de

elaboracién que establezcan algunos parametros éptimos.

59



Asi mismo esta tesis servira para ofrecer a los productores de! Sauco y Membrillo una
alternativa de solucién para el mercadeo de estos frutos a fin de brindarles un ingreso

econdmico, que incrementara las labores cultuales para la apropiada produccién.

De la misma manera se incrementaran a partir de estos trabajos, el conocimiento

para darles el valor agregado a estos frutos, transforméandolos en néctar, mermelada,

jales , licores, entre otros; y si mejorar la diversidad alimenticia utilizando al sauco y

membrillo para el conocimiento de mercados externos interesados en estos

productos de origen natural y con buenas cualidades organolépticas, nutritivas,

econdémicas y sin desequilibrar el medio ambiente, comprometidos con el desarrollo

ambiental sostenible.

1.4.1. Cientifico
El presente proyecto, permitira ampliar los conocimientos sobre los
pardmetros optimos y propiedades nutritivas para la elaboracion del néctar
mix de Sauco (Sambucus peruviana L.) y Membrillo (Cydoniaoblonda L.), que
son productos de la zona que no estén siendo valoradas como tal de esta
forma contribuyendo al empleo de estas en diferentes productos, porque
tanto el sauco, como el membrillo poseen propiedades nutritivas; asi mismo
servira como punto de partida y aporte para otros trabajos relacionados a la
agroindustria.

1.4.2. Social
El proyecto de investigacion, tendra mucha relevancia en el aspecto social,
ya que por emplear una materia prima andina como la sauco y el membrillo,
los pobladores aledafios al cultivo, podran incrementar sus ingresos
econdémicos, de esta forma contribuyendo a una vida mejor y sostenible; asi
mismo el producto resultante beneficiara a sus consumidores por las
propiedades que contendra.

1.4.3. Econémico
El procesamiento del producto, fomentara la industrializacion de las materias
primas mencionadas, lo cual brindara mayores ingresos a los que se dedican

al cultivo de la del sauco y el membrillo, permitiendo asi su mayor desarrollo.
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CAPITULO II;
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

21.1.

BELTRAN M. (2010). “Evaluacién de la Actividad Antioxidante en Tres
Estadios de madurez del Sauco (Sambucus peruviana L.) de Nor Yauyos
- Lima”, en la investigacién se evalu6 la actividad antioxidante en tres
estadios de madurez del sauco (Sambucus peruviana L.). Se utilizd materia
prima procedente del Distrito de Laraos, ubicado en la zona norte de la
Provincia de Yauyos - Region Lima, a una altitud de 3564 m.s.n.m. Para
obtener los extractos del sauco en estudio, los frutos recolectados fueron
sometidos a seleccion y clasificacion, lavado, pesado, secado en estufa a 50
°C por 96 horas, envasado y almacenado a temperatura ambiente. Los
resultados indicaron que el mayor contenido de poli fenoles del sauco se
determiné en el estadio maduro 744,5mg &cido galico/100g muestra, seguido
del estadio verde 668,52 mg éacido galico/100g muestra y por ultimo el
estadio pinton 633,72mg &cido gélico/100g muestra; mientras que la mayor
actividad antioxidante, expresada en porcentaje de inhibicién de radicales
libres, fue para el estadio verde (58,6%), seguido del estadio maduro (54,6%)
y por Gltimo el estadio pinton (45,6%). El disefio estadistico utilizado fue el
Disefio Completamente al Azar (DCA) con 3 repeticiones. Para la
comparacion de medias se emple la prueba de Duncan al 5% de nivel de
significacion. Asimismo, el sauco presenté caracteristicas fisicoquimicas de
acuerdo a los diferentes estadios de madurez. En el estadio verde se obtuvo
para solidos solubles 3,2 °Brix, pH 3,42 y acidez total 3,7%(acido citrico). En
el caso del estadio pintén se determiné para sdlidos solubles 4,9 °Brix, pH

3,51y acidez total 1,645% (acido citrico). Finalmente, en el estadio maduro

VL



21.2.

se registrd para solidos solubles 5,9 °Brix, pH 3,64 y acidez total 1,065%

(&cido citrico).

BERROCAL 1. (2009). “Transferencia de masa en periodos de tiempos de
almacenamiento y su relacién con las caracteristicas organolépticas del
néctar sadico - licuma en envase flexible”, en este trabajo se investigo la
transferencia de masa en diferentes tiempos de almacenamiento y su
relacion con las caracteristicas organolépticas del néctar sauco —licuma. Se
realizaron 4 formulaciones del néctar a diferentes concentraciones de °Brix:
NeF1 a 11,5 °Brix, NeF2 a 12,5 °Brix, NeF3 a 13,0 °Brix, NeF4 a 13,5 °Brix.
Los néctares fueron procesados, envasados en envases PET trasparente de
250 ml de capacidad y conservados al ambiente a diferentes tiempos de
almacenamiento 6, 12 y 18 meses. Se aplicé la transferencia de masa en
estado no estacionario (Ley de FICK), a los 4 tratamientos del néctar sauco-
licuma, teniendo en cuenta que a mayor concentracion mayor flujo de
migracién molecular. Para el néctar NeF2 se obtuvieron los flujos de Vel. Mol.
8,55x106 Kg - mol/m? - seg, 11,55x106 Kg - mol/m?2 - seg y 8,24x106 Kg -
mol/m2 — seg a los 6, 12 y 18 meses. Entre el alimento y el envase se dan
flujos de Vel. Mol. en forma sinérgica y a la vez, donde los alimentos
adquieren ciertas caracteristicas organolépticas que proceden de la
composicié'n del envase y de la influencia de factores externos
medioambientales. Se evaluaron los atributos sensoriales a diferentes
tiempos a través de la prueba de Ranking. Producto de ello se tiene que en
funcion del flujo de velocidad molecular de transferencia de masa del néctar
NeF2 de 12,5 °Brix presentd caracteristicas organolépticas variables: a 6
meses de e 2 almacenamiento se mantienen en el tiempo los atributos sabor,
aroma y color. A los 12 meses mantiene los atributos sabor, aroma vy
apariencia. A los 12 meses de almacenamiento ha perdido color. A los 18
meses presenta sabor ligeramente desagradable y el aroma se mantiene. En
funcién del flujo de velocidad molecular de transferencia de masa el néctar

NeF4 de 13,5 °Brix presenta: a 12 meses la textura se mantiene invariable. A
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2.1.3.

18 meses ha perdido color y apariencia. Finalmente, se aplicé un ANVA con
un nivel de significancia de 0,05 y la prueba confirmativa de Duncan a
diferentes atributos sensoriales a los 6,12 y 18 meses de almacenamiento.
Determinandose que el néctar de formulacidn NeF2 presenta mejores
atributos sensoriales. El valor de permeabilidad hallado para el (néctar-

empaque) con respecto al oxigeno fue de 1,4x10-% Kg - mol/m? — seg — atm.

CARUAJULCA D. (2012). “Efecto de la concentracion de extracto de
stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) en las caracteristicas fisicoquimicas
y sensoriales de nectar de Membrillo”, en esta investigacion se evalu6 el
efecto de la concentracién de extracto de Stevia en las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales de néctar de membrillo. Se estudiaron 3
tratamientos con tres proporciones de Stevia, el primer tratamiento con 0.3%
de extracto tuvo un contenido de sélidos solubles equivalente a 13 °Brix, el
segundo tratamiento con 0.5% de extracto, un contenido de sélidos solubles
equivalente a 16 °Brix y el tercer tratamiento con 0.7% de extracto,'un
contenido de solidos solubles equivalente a 18°Brix. El andlisis sensorial de
aceptacion estructurada utilizando una escala del 1 al 9 con un panel no
entrenado de 62 personas seleccionadas al azar quienes calificaron los tres
tratamientos en cuanto a los atributos color, olor y sabor. Se analizaron
estadisticamente los resultados mediante la prueba de Friedman y se
determind que no existe efecto de la proporcién de Stevia sobre las
caracteristicas sensoriales de néctar de membrillo a un nivel de significancia
de 5%. El pH varié de 3.59 a 3.66 y el °Brix, de 6.32 a 6.35 con el aumento
de proporcién de extracto de Stevia. Sin embargo, la acidez disminuyé de
0.5% a 0.45% con el aumento de proporcién de extracto. El andlisis
estadistico ANVA de las caracteristicas fisicoquimicas como pH, acidez
titulable (% de é&cido citrico) y °Brix indican la existencia de un efecto
significativo de la proporcion de Stevia sobre el néctar de membrillo a un nivel
de significancia 0=0.05. Se realiz6 la prueba Duncan a un nivel de

significancia 0=0.05 para identificar los tratamientos que presentan diferencia
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2.1.4.

significativa encontrandose que los tratamientos con 0.3% y 0.7% de extracto
de Stevia; asi como 0.3% y 0.5% de extracto de Stevia difieren
significativamente en sus valores de pH y acidez. En. cuanto a los grados

°Brix los tres tratamientos difieren significativamente.

CASTILLO W. (2012). “Efecto de la dilucién y concentracién de
Carboximetilcelulosa Sédica en la estabilidad y aceptacion de Néctar de
Membrillo”, el presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo evaluar
el efecto de la dilucion y concentracion de carboximetilcelulosa sédica (CMC)
sobre la estabilidad (sedimentacion y viscosidad) y aceptacion general en el
néctar de membrillo y determinar el rango de la dilucién y concentracién de
CMC, en donde el néctar presenta la mayor estabilidad y aceptacion general.
Para cumplir con dicho objetivo, se empled el disefio compuesto central
rotacional (DCCR), realizandose 12 ensayos experimentales para evaluar las
variables dilucién pulpa: agua en el rango de 0.16 a 0.50 y concentracion de
carboximetilcelulosa sédica (%) en el rango de 0.01 a 0.07.

Las pruebas de aceptacion general se realizaron con un panel no entrenado
de 30consumidores habituales de néctar por medio de una escala no
estructurada de 15 cm.

Se determiné que la dilucién pulpa: agua si tiene efecto sobre la viscosidad y
aceptacion general y la concentracion de carboximetilcelulosa sédica no tiene
efecto en ninguno de las variables estudiadas asi como también que los
valores de dilucion pulpa: agua mas adecuadas para obtener un néctar de
membrillo de mayor aceptacion general se debe realizar entre 0.35 y 0.50.

En este trabajo primero se realizé la determinacién de la composicidn de
aguamiel (g/100g) que fue de: 89% de agua; fructosa 6.9%; sacarosa 0.19%;
carbohidratos 3%; proteinas 0.34%; cenizas 0.65%; sodio1%. Luego para la
elaboracién de miel de cabuya se realizaron 12 casos experimentales (con
sus respectivas repeticiones). En cada caso experimental se trabajo con el
uso de diferentes formulaciones de aditivos alimentarios. Los productos

obtenidos en cada caso fueron sometidos a una evaluacién sensorial,
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obteniéndose que en la muestra que obtuvo mas alta aceptacién se uso6
Carboxi Metil Celulosa (CMC) al 0.3% en peso, conservante Natamax
100ppm y aguamiel concentrada a 65 °Brix.

2.2. BASES TEORICAS

2.2.1. SAUCO (Sambucus peruviana L.)
a. Origen y Distribucion Geografica

El sauco es una planta originaria del Per( y regiones adyacentes. Se
distribuye desde Argentina hasta Costa Rica. Crece espontdneamente, en

climas templados y frios, en terrenos humedos a orilla de los rios

(Palacios, 2007).

En el Pert, el sauco tiene un amplio rango altitudinal, desde los 2 800
hasta los 3 900 msnm, segun la zona del pals, pero el dptimo esta entre 3
200 y los 3 800 msnm, encontrandose en los valles de las regiones de
Ancash, Lima, Huénuco, Junin, Huancavelica, Cusco y Apurimac (Garcia,
2003).

b. Taxonomia, Morfologia y Denominaciones

Segun Palacios (2007), refiere la taxonomia del Sauco

Familia : Caprifoliaceae
Género : Sambucus
Especie : peruviana L.

Los nombres varian de acuerdo a las zonas donde se distribuye esta
especie como son: “sauco” (Andahuaylas, Bolivia y Colombia), ‘rayan”
(Cuzco), “uvas de la sierra’, “uvilla del diablo” (Ancash), “layan”, “pintura
de novia” (San Jerénimo), “ccolaccola, "kjola” (Aymara), “sauco blanco”,
“tilo” (Ecuador); entre otros nombres populares estan: sabuco, caniller,
ramrash, guinda, koola y layame (Lovera, 2007).

El Sambucus peruviana L. es un arbusto o arbol, normalmente de 3-
6m de altura. En buenas condiciones llega a alcanzar hasta 12m de
altura. Sus tallos tiernos son poco resistentes, debido a su médula
esponjosa; pero los fustes afiosos se endurecen tanto que constituyen
una de las maderas més fuertes y apreciadas para construcciones rurales.

Tronco cilindrico, a veces torcido, con copa irregular y de color verde claro



caracteristico. Las hojas son compuestas, de 7-9 foliolos imparipinnados,
oblongos y puntiagudos en el pice, de bordes aserrados (Garcia, 2003).
Las flores son hermafroditas, de color blanco cremoso, ligeramente
fragantes e irritantes, agrupadas en cima voluminosa y con bracteas en la
base. La corola posee cinco pétalos obtusos. Los frutos son bayas
esféericas de 5-6mm de diametro, inicialmente de color verde y rojinegro al
madurar, agrupadas en manojos colgantes, cada uno con pesos que
oscilan entre los 180 a 4159 [1], y contienen de cinco a seis semillas en el
interior de su pulpa jugosa (Garcia, 2003).

. Condiciones de Cultivo

Es una especie poco exigente en suelos, aunque desarrolla mejor en
suelos profundos, francos y limosos, con pH neutro a ligeramente alcalino.
Requiere buena humedad (riego), por lo que normalmente se le encuentra
plantado al borde de acequias, en cercos de chacra y en huertos
mezclados, por ejemplo, con manzanos y membrillos. Por su exigencia en
humedad, especialmente en etapa de prendimiento, ésta debe
mantenerse a buen nivel (Lovera, 2007).

. Produccion

La produccion de sauco comienza a partir del tercer afio y dura
aproximadamente hasta los 50 afios. Las plantas jévenes pueden producir
entre 5-10kg/afio y las plantas antiguas hasta 50kg/afio. Las principales
regiones productoras son: Tumbes, Junin, Apurimac y Andahuaylas La
planta produce sus primeros frutos a mediados del mes de noviembre
hasta finales de marzo. Su produccién es anual. A nivel nacional la
produccion ha venido aumentando considerablemente en la (ltima
década, debido a la comercializacion del fruto en diferentes productos. En
2009, la produccion del fruto de sauco se estima que fue alrededor de
223TM (Cahuana, 1991).
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Tabla 01. Produccién y rendimiento del fruto de sauco a nivel nacional

Afio Superficie (Ha) | Produccién (TM) | Rendimiento (Kg/Ha)
2002 32 132 4281
2003 34 151 4448
2004 36 181 4232
2005 41 156 4567
2006 41 207 5034
2007 41 210 5163
2008 41 205 5081
2009 41 223 5527
Fuente: MINAG (2009)
e. ElFruto

El fruto del sauco posee una estructura similar a los frutos de uva. Se

compone de piel u hollejo, pulpa y semillas (Cahuana, 1991).

Figura 01.Estructura fisica del fruto de sauco

(a) corte Longitudinal)

""\ :

=

. Céscara o pellejo

(b) corte Transversal

. Déscara o pelep

_-Semillas
o

_.—-Pulpa

Fuente: Cahuana (1991)
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+ Piel u Hollejo
Es una membrana fina que rodea al fruto. Se encuentra recubierta por
una capa cérea que protege a las células de la piel contra la accion de
la humedad atmosférica e impide la penetracion de gérmenes
patdgenos en el interior de los frutos. En el hollejo se encuentran
sustancias arométicas, y el color del fruto se debe a la presencia de la
cianidina, los cuales son pigmentos naturales que estén presentes en
las células de la piel, cuya cantidad e intensidad de color desempefian

. un papel importante (Cahuana, 1991).

+ Pulpa
Constituye la mayor parte del fruto. Es de color verde transparente
brillante, muy jugoso y agridulce. En ella se encuentran alojadas las
semillas y es la parte del fruto que contiene la mayor cantidad de agua,
acidos, compuestos nitrogenados, azlcares y sales minerales
(Cahuana, 1991).

% Semillas
En los frutos de sauco normalmente desarrollados existen pepitas 0
semillas cuyo nimero oscila de 4 a 6. Son de color crema, forma
alargada y ligeramente arqueadas. Tiene sabor amargo y astringente.
Las semillas se encuentran comlinmente cubiertas por una gruesa
capa incolora y transparente de naturaleza coloidal (Cahuana, 1991).

f. Caracteristicas Fisicoquimicas Seg(n el estadio de Madurez

En un inicio los frutos son de coloracién verdosa, luego cambian de

tonalidad a marrdn verdoso y en su madurez presentan una tonalidad de

morado intenso, pulpa color guinda, semillas pequefias e infértiles en su

mayoria. En los meses de febrero y marzo, se desarrolla habitualmente

este periodo, alcanzando las bayas el contenido méaximo de azicar y

menor contenido de &cidos. El progreso de la maduracion de las bayas es

conocido exteriormente por su coloracion y por la facilidad en el

desprendimiento de los frutos def escobajo (Lovera, 2007).
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Los frutos de sauco tienen valores de °Brix entre 2,3 y 3,2 (estado verde),
4,7 y 54 (estado pintén), 6,5 y 7,2 (estado maduro). En cuanto a la
acidez, los frutos presentan rangos de acuerdo al estado de madurez:
verde (1,93-1,75), pinton (1,64-1,42) y maduro (1,37-0,92). El pH de las
bayas de sauco se encuentra de 1,6 a 2,2 (estado verde), de 2,4 a 3,0

(estado pintén) y de 3,2 a 3,8 (estado maduro) (Lovera, 2007).

. Composiciéon Quimico Proximal del Sauco
En la tabla 02 se reporta la composicion quimico proximal del sauco que

corresponde a los frutos en pleno estadio de madurez.

Tabla 02. Composicion quimico proximal del fruto de sauco (g/100g
muestra)
Componente Cantidad %
Humedad 91,20
Grasa 0,16
Proteina 1,57
Fibra 1,94
Ceniza 0,70
Carbohidratos 4,43

Fuente: Garcia (2003)

. Usos

El sauco del Pert produce un fruto comestible de agradable sabor que se
puede consumir fresco. Esta es una planta muy usada en la industria para
la obtencién de una esencia adecuada para perfumar los productos

alimentarios y enoldgicos (Cruzalegui, 2003).

Sus frutos se pueden conservar deshidratados sin que varien sus
propiedades originales. También sirven para la pequefia industria
campesina en la elaboracién de mermeladas, jaleas, lacteos y licores. La
mermelada de sauco es un producto de consistencia gelatinosa de color
vino tinto y con sabor agridulce, utilizada para los desayunos, postres,

helados y en la preparacion de platillos exéticos (Cruzalegui, 2003).
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El sauco, rico en vitamina C y de un color morado intenso, que se
consume en yogurt o mermelada, también puede ser el ingrediente
principal de una salsa para carnes o ensaladas. Esta fruta puede y debe
ser parte de nuestra dieta, por ejemplo, en una bebida batida de leche con
sauco, que puede ser (til en la temporada escolar cuando los nifios no
quieren tomar la leche. Estos frutos andinos faciles de cultivar y con un
inmenso  potencial de agro industrializacion, se exportan como
mermeladas, harinas y dulces naturales a mercados internacionales,

especialmente el europeo (Agurto, 2008).

Los frutos del sauco deben presentar una madurez industrial en la
elaboracion de licores, mermeladas, yogures y néctares, que se evallia a
través del pH y los grados Brix, cuyos valores para el procesamiento se
encuentran entre 2,5-3,4 y 6,5-7,0 respectivamente. Los frutos del sauco
se utilizan para elaborar chicha, mazamorra, jalea y mermelada, siendo

éstos dos Ultimos los mas comunes (Agurto, 2008).

2.2.2. MEMBRILLO (Cydoniaoblonda L.)
a. Origen

Es originario del suroeste de Asia (Persia, Asia Menor y Armenia o de las
orillas meridionales del mar caspio) su cultivo es muy antiguo (Luque,

2008).
Crece en los bordes de arroyos principalmente. Aparece hasta a 800

metros de altitud. Crece en estado cultivado o sub-espontaneo en casi
todas las regiones templadas (Alain, 2000).
b. Taxonomia

Segiin MINAG (2009), presenta la siguiente clasificacion:
Division: MAGNOLIAGNOLIOPHYTA

Clase : MAGNILIAGNOLIOPSIDA

Orden :ROSALES

Familia : ROSACEAE

Género : Cydonia

Especie: Cydonia oblonga L.
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* ¢. Descripcion Botanica

El membrillero es un arbol de tamafio pequefio o mediano cuyo fruto es
de color amarillo - dorado brillante cuando se encuentra en estado
maduro, periforme de hasta 12 cm de didmetro, para su cultivo se
requiere climas templados o relativamente frios, de inviernos largos y
veranos calurosos. La exigencia de frio va de 100-500horas-frio, segtn la
variedad. En zonas elevadas las flores y frutos recién formados pueden
verse afectados por las heladas tardias. Requiere ademas situaciones
aireadas, y si se cultiva en valles cerrados u hondonadas, por ser muy
sensible a la invasién del hongo causante de la lepra 0 moteado puede
perderse parte del fruto. Se trata de uno de los frutales que reclama mas
cantidad de luz. El membrillero se adapta desde los suelos mas fértiles a
las tierras mas ingratas, mientras sean de naturaleza fresca y con pH
ligeramente acido; los valores extremos de pH para membrillero oscilan
entre 5.6 y 7.2. Puede vegetar a Ia orilla de los cauces sin que el exceso
de humedad lo perjudique, en las fierras de regadio y de secano. Aunque
es poco exigente en cuanto a suelos, prefiere el franco arcilloso bien
drenado, bastante fértil y que retienen una cantidad moderada de
humedad (Reyes, 1998).

. Variedades

En el Pertl existen las variedades de memobrillo criolio y membrillo serrano
(MINAG, 2009).

. Composicién

El membrillo es una fruta con un escaso contenido de azlcares, y por
tanto un bajo aporte caldrico. De su contenido nutritivo apenas destacan
vitaminas y minerales, y cantidades discretas de vitamina C. Procesado a
altas temperaturas, el aprovechamiento de esta vitamina es irrelevante.
Las propiedades saludables del membrillo se deben a su abundancia en
fibra (pectina y mucilagos) y taninos, sustancias que le confieren su
propiedad astringente por excelencia. También contiene acido maélico,

acido orgénico que forma parte del pigmento vegetal que proporciona
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sabor a la fruta, con propiedad desinfectante y de favorecer la eliminacion
de acido Urico. El potasio es un mineral necesario para la transmisién y
generacién del impulso nervioso y para la actividad muscular normal,

interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula (Luque,

2008).
Tabla 03. Composicion quimico proximal del fruto de sauco (g/100g
muestra)

Componente Cantidad
Agua (g) 84
Proteinas (g) 0.3
Lipidos (g) 0.3
Carbohidratos (g) 14.9
Calorias (kcal) 57
Vitamina A (U.1.) 30
Vitamina B1 (mg) 0.03
Vitamina B2 (mg) 0.02
Vitamina C (mg) 15
Sodio (mg) 3
Calcio (mg) 14
Magnesio (mg) 6
Manganeso (mg) 0.04

Fuente: Luque, 2008
. Formas de empleo y usos
Se ha reportado que las hojas y frutos del membrillero tienen algunos
efectos positivos en tratamientos médicos de varias condiciones,
incluyendo enfermedades cardiovasculares, hemorroides, asma bronquial
y tos. Las hojas de han sido reportadas por tener un efecto tranquilizante
(Yildirim et al., 2001).
Los frutos de membrillero son reconocidos como buenos, baratos y una
importante fuente dietética de compuestos promotores de salud, debido a

sus componentes biolégicamente activos, los que se caracterizan por sus
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propiedades antioxidantes, antimicrobianas y anti-ulcerativas. Tienen un
efecto protector contra la hemdlisis oxidativa de los eritrocitos humanos
(Yildirim et al., 2001).
El membrillo se considera nutritivo, astringente, estomacal, hepatico y
aperitivo. Se utiliza contra diarreas, catarros, tuberculosis, inapetencia,
insuficiencia hepatica, vomitos, grietas en los senos. Sus hojas son
calmantes y se usan contra insomnio, nerviosismo y tos ferina. Algunas de
las acciones de los taninos son secar y desinflamar la mucosa intestinal,
por lo que resultan eficaces en el tratamiento de la diarrea (Alain, 2000).
Segun Alain (2000), se muestran algunas formas de empleo y uso del
membrillo:
% Fruto: pulpa de membyillo, jalea, compota, vino, zumo, emulsién y
locion.
% Semillas: en algunos paises se come como almendras secas
(nutritivas).

% Hojas y flores: infusidn, bafio (de aceite), decoccion, cigarro.

. Productos derivados del membrillo

Segtn Laurerio et al. (2009), a partir del fruto de membrillo se produce:

basicamente:

++ Pasta de membrillo, es un puré del fruto que contienen menos azlicar
que una mermelada o puede incluso no tener azicar incorporada.
Tienen un mayor contenido de fruta, lo que permite realzar los colores
y aromas de las frutas.

% Jalea de membrillo, elaborado con el jugo de la fruta cocida a la que se
le agrega azucar y se concentra hasta obtener una mezcla consistente.

% Mermelada de membrillo, obtenida por coccidn y concentracion del
fruto al que se adiciona azlicar o edulcorante hasta obtener una
consistencia pastosa.

+ Dulce de membrillo, se obtiene de la coccion de la pasta a la que se le

agrega azucar o edulcorante hasta llegar a obtener una mezcla que
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luego de enfriarse tendra una consistencia firme.

22.3. NECTAR
a. Definicion

Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero
fermentable, que se obtiene afiadiendo agua con o sin la adicién de
aziicares, miel jarabes y/o edulcorantes a zumo (jugo) de fruta, zumo
(jugo) concentrado de fruta, zumo (jugo) de fruta extraido con agua, puré
de fruta, puré concentrado de fruta o a una mezcla de éstos. Podran
afiadirse sustancias aromaticas, componentes aromatizantes volatiles,
pulpa y células, todos los cuales deberan proceder del mismo tipo de fruta
y obtenerse por procedimientos fisicos. Un néctar mixto de fruta se
obtiene a partir de dos o mas tipos diferentes de fruta (NTP 203.110,
2009)

El contenido minimo de jugo o pulpa en néctares de fruta en términos de
volumen/volumen es del25% para todas Ias variedades de frutas, excepto
para aquellas frutas que por su alta acidez no permiten estos porcentajes.
Para éstas frutas de alta acidez, el contenido de jugo o pulpa debera ser
el suficiente para alcanzar una acidez minima de 0.5% expresada en el
acido organico correspondiente segtn el tipo de fruta (NTP 203.110,
2009)

b. Uso de aditivos para néctares

Se entiende por aditivo alimentario cualquier sustancia que en cuanto tal
no se consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa como
ingrediente bésico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicién
intencionada al alimento con fines tecnolégicos (incluidos los
organolépticos) en sus fases de fabricacion, elaboracion, preparacion,
tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento,
resulte o pueda preverse razonablemente que resulte(directa o
indirectamente) por si o sus subproductos, en un componente del

alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas. Esta definicion
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no incluye “contaminantes” o sustancias afadidas al alimento para
mantener o mejorarlas cualidades nutricionales (CODEXSTAN 162,
1995).
En general, el objetivo de producir productos naturales como los néctares,
es obtenerlo de la forma mas natural posible, sin embargo, muchas veces
es necesario adicionar ciertas sustancias que mejoren las caracteristicas
organolépticas del producto, y aumenten su vida Util. Estas sustancias son
los aditivos alimentarios, su uso y composicion esta establecido de
acuerdo a las normas nacionales de aditivos alimentarios (NTP 203.110,
2009)
La variacion en el uso de los aditivos denfro del rango establecido, se da
de acuerdo a la materia prima, las caracteristicas del consumidor y las
condiciones ambientales para su almacenamiento (NTP 203.110, 2009)
. Conservante
Segun Gerlat(2000), menciona que en el procesamiento de los alimentos,
se realiza el tratamiento térmico con la finalidad de eliminar los posibles
microorganismo que contiene la materia prima, entre los tratamientos
térmicos tenemos la pasteurizacion y la esterilizacion comercial, con estos
tratamientos se elimina la mayoria de patdégenos, pero muchos de los
microorganismos como las esporas de los hongos sobreviven a la
esterilizacion comercial, es por estos motivos que es necesario usar
sustancias que impidan el desarrollo de los microorganismos
sobrevivientes a los tratamientos térmicos. Dentro de la industria de los
néctares se usan varios conservantes, tenemos:
% Acido benzoico y sus sales: Bacteriostatico, inhibe el crecimiento de
levaduras y hongos, su actividad es mayor a pH 3.0.
% Acido sérbico y sus sales: El acido es fungicida mas importante
fisiologicamente inocuo El pH tiene poca actividad contra las bacterias.
. Acidificantes
El pH de los néctares deben estar entre 3.33 - 4.0, la mayoria de los

néctares no alcanzan naturalmente este pH, por eso es necesario
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adicionar acidos organicos para ajustar la acidez del producto. La acidez
no solo le da un sabor al producto, también tiene la finalidad de dar un
medio que implica el desarrolio de los microorganismos. El &cido citrico es

el acidificante méas utilizado en la industria de los néctares (Gerlat, 2000).

e. Estabilizante
Hanzah, (2008), afirma que en los refrescos, los hidrocoloides se utilizan a
veces para dar la sensacidn de engrosamiento en la boca, asi como para
mejorar sabores, en bebidas no alcohélicas con una naturaleza turbia,
también pueden ser utilizados como agentes de ajuste de densidad y para
prevenir la precipitacion de la nube ademas que estos hidrocoloides
pueden influir en el ritmo y la intensidad de la liberacién del sabor a través
de un atrapamiento fisico de las moléculas de sabor dentro de la matriz
del alimento, o a través de un enlace especifico 0 no especifico de las

moléculas de sabor.

2.2.4. Propiedades Nutritivas

2.2.5.

Badui, S. (2006), mencionan que las Propiedades Nutricionales de los
alimentos, es el estudio de las propiedades fisicas, quimicas y nutritivas
presentes en una muestra alimenticia para su analisis, dentro de estas
propiedades podemos mencionar de entre las méas importantes: proteinas,
carbohidratos, grasa, humedad, ceniza, vitaminas, minerales, acidez, pH,
°Brix, fibras, etc. Para tales anélisis hoy en dia se emplean una gran
diversidad de métodos para la cuantificacién de estas propiedades, el método

mas utilizado y citado como fuente basica de anélisis es el método AOAC.

Propiedades Nutritivas
Badui, S. (2006), mencionan que los parametros dptimos son los

requerimientos controlables de un proceso, cuya finalidad es controlar, medir
y evaluar los tratamientos que al manipularlos, se puedan observar el efecto

en sus propiedades fisicoquimicas y aceptabilidad del alimento
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23.

2.4,

2.5.

HIPOTESIS
Existe influencia en la evaluacion de los pardmetros 6ptimos para la aceptabilidad del

Néctar mix de Sauco (Sambucus peruviana L.) y Membrillo (Cydoniaoblonda L.)

DEFINICION DE TERMINOS:

% Aceptabilidad: Es una herramienta que sirve para medir cuanto gusta o disgusta
al producto alimenticio al consumidor, es muy empleado para algunos estudios de
ingresos de nuevos productos hacia el mercado

« Parametros Optimos: Son estandares medibles que sirven para controlar los
factores durante el procesamiento y/o elaboracién de los alimentos.

% Sauco: Es un fruto similar a las uva, de sabor muy ligeramente acido, en
consumido de manera fresa, como también transformado en néctares y
mermeladas.

% Membrillo: Es un fruto de sabor muy acido, es utilizado frecuentemente para la
elaboracién de bebidas, zumos, mermeladas y jaleas. Debido al sabor aspero es
necesario combinarlo con algunos frutos para equilibrar su sabor.

%+ Néctar: Se define al néctar como producto constituido por el jugo y/o la pulpa de
frutos, finamente dividida y tamizado, con adicién con agua potable, azicar, acido
organico, preservante y estabilizador si fuera necesario.

% Propiedades Nutritivas: Son componentes quimicos presentes en los alimentos,

el cual les brinda caracteristicas nutricionales, debido al contenido proteico y

vitaminico.

IDENTIFICACION DE VARIABLES

2.51. Variables independientes
< Sauco
«» Membrillo

% Néctar (% de Sauco y Membrillo)

2,5.2. Variables dependientes:

<% Parametros Optimos
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++ Temperatura y Tiempo de Pasteurizacion, pH y °Brix

¢ Aceptabilidad

«+ Sabor
¢ Olor

< Color

2.6. DEFINICION OPERATIVA DE VARIABLES E INDICADORES

Cuadro N° 01
o UNIDAD DE
VARIABLES Operacionalizacion INSTRUMENTO
MEDICION
Variables - % de Sauco Cantidad - Kg
independientes - % de Membillo Cantidad - Kg
Termometro - °C
- Parametros
Variables . Cronometro - Minutos
Optimos
dependientes N Evaluacion - Escala
- Aceptabilidad .
Sensorial Hedénica
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
3.1.AMBITO DE ESTUDIO

El area de influencia del proyecto sera la Provincia de Acobamba, debido a la
abundancia del Sauco y Membrillo; cuya informacion sera analizada, procesada y
sistematizada en la Escuela Academia Profesional de Agroindustrias de la
Universidad Nacional de Huancavelica. Para los analisis especializados se realizaran
en el Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos de la Universidad Nacional del

Centro del Peru.

3.1.1. Ubicacién politica:

Departamento ' Huancavelica
Provincia : Acobamba
Distrito : Pomacocha

3.1.2. Ubicacion geografica:

Latitud :12°43' 37"
Longitud : 74° 39' 51" del meridiano de Greenwich.
Altitud : 3680 m.s.n.m. de la linea Ecuatorial.

3.1.3. Factores climaticos:

Precipitacién pluvial : 650 mm promedio anual.
Temperatura promedio :12°C
Humedad relativa : 55 %.

3.2.TIPO DE INVESTIGACION
Aplicada: Se encuentra estrechamente vinculada con la investigacion basica, ya que
depende de sus descubrimientos y aportes teéricos. Se distingue por tener un
propdsito practico inmediato bien definido, es decir, se investiga para transformar

productos y producir cambios en un determinado sector para su consumo.
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3.3.NIVEL DE INVESTIGACION:
Experimental: Porque la investigacion propuesta esta orientada a descubrir la
validez de un hecho para la modificacion de una situacion problemética.
3.4.METODO DE INVESTIGACION:
Cientifico — experimental: Porque se van a manipular deliberadamente variables
independientes (posibles causas), para analizar las consecuencias que la
manipulacion tiene sobre una o mas variables dependientes (supuestos efectos),
dentro del proceso a desarrollar.
3.5.DISENO DE INVESTIGACION:
Se aplicara el Disefio (DBCA), con arreglo factorial de 3x3x3para determinar los
porcentajes adecuados y los pardmetros dptimos para la elaboracién del Néctar Mix.

Los datos seran tablados en un ANVA, y se utilizara el software estadistico SAS.

Tabla N°04, De tratamientos, grados brix, pH y tiempo de pasteurizacién para cada

uno de los tratamientos.

Tratamientos | ° Brix pH °T y 6 Pasteurizacion

T1=S-M
40% - 60%

11 3.6 80°C x 15 Min

T2=8-M
50% - 50%

12 3.8 85°C x 10 Min

T3=8-M
60% - 40%

13 4.0 90°C x 5 Min

Donde:

°T = Temperatura

0 = Tiempo

S = Sauco

M = Membrillo

El modelo estadistico correspondiente de un DCA, la ecuacién lineal siguiente:

Xij=u+Ti+Ejj
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Xij : Observacion en la unidad experimental
u : Media general
Ti : Efecto del i-esimo tratamiento de A

Eij : Efecto aleatorio del error

ANVA:

FUENTE DE Ft
GL|SM{CM|FC Grado De Significancia

VARIACION 0.05]0.01

Tratamientos

Error
Experimental
TOTAL

3.6.POBLACION, MUESTRA, MUESTREO

3.6.1. Poblacién
En el presente trabajo de investigacion se tiene como poblacion de Sauco y
Membrillo de la Provincia de Acobamba - Region Huancavelica.

3.6.2. Muestra
20 Kg de Sauco y 20 Kg de Membrillo

3.6.3. Muestreo
Se realizara la toma de muestra al azar.
En el presente trabajo de investigacion se tiene como poblacion de Sauco y
Memburillo de la Provincia de Acobamba — Regién Huancavelica.

3.6.4. Muestra
20 Kg de Sauco y 20 Kg de Membrillo

3.6.5. Muestreo

Se realizaré la toma de muestra al azar.
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3.7.TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

Técnicas Instrumentos Recoleccion de datos
Observacion | Ficha de observacion, libretas _ _
Calidad del Sauco y Membrillo
directa de campo.
El registro de los pesos con _
o Cantidad del Sauco y
ayuda de una balanza digital
Mediciones Membrillo

y una probeta de 1000 mL.

Recoleccion de

informacion

Revision bibliogréfica de
libros, formatos impresos y

virtuales

Referencia bibliografica para
la manipulacion del Sauco y
Membrillo y obtencion del

Néctar

Estudio de los

Control del Proceso de

°T y 0 de Pasteurizacién

Parametros y pH
) Elaboracién
6ptimos °Brix
. Sabor
Estudio de la y _
5 Evaluacion Sensorial Color
aceptabilidad
Olor

Estudio de
propiedades

Nutritivas

Método A.O.A.C.

Humedad, acidez total,
proteinas totales, cenizas,
carbohidratos, azucares
reductores directos y totales,

pH, grasa.

Estadisticas

ANVA, prueba de Duncan al

0,5% y 0.1%.

Significancia entre

repeticiones.

3.8.PROCEDIMIENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

La presente investigacion se realizara en tres etapas:

| Etapa: Evaluacion de la mezcla porcentual del Sauco y Membrillo para la

elaboracion del Néctar Mix.
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[l Etapa: Evaluacion y Control de los Parametros dptimos, para la elaboracion del

Néctar Mix de sauco y Membrillo.

Il Etapa: Analisis de las propiedades nutritivas del Néctar Mix de sauco y

Membrillo.

3.9. TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Figura. N° 01. Diagrama de Flujo para la elaboracién de néctar mix de Sauco
(Sambucus peruviana L.) y Membrillo (Cydoniaoblonda L.).

Sauco 40%Membrillo 60%
Sauco 50%Membrillo 50%
Sauco 60%Membrillo 40%

SAUCO

PRE-COCCION
PULPEADO

MEMBRILLO

PRE-COCCION
PULPEADO

REFINADO DE REFINADO DE
PULPA PULPA
I I
—_— MEZCLADO
ESTANDARIZADD | e
PASTEURIZADO |

26

Control de Parametro Optimos
pHy °Brix

Control de Parametro Optimos
°T, Tiempo




Descripcion del diagrama de flujo:
+¢+ Sauco y Membrillo
Se utilizaran Sauco y Membrillo de la Provincia de Acobamba- Huancavelica,
previamente seleccionando las de mejor calidad y estado de madurez.

+* Pesado

Este proceso se realizara para controlar y cuantificar las cantidades de materia
que ingresan, afin de realizar el balance de materia posterior.

<+ Lavado
Consiste en realizar de lavado y desinfeccién con la finalidad de eliminar
impurezas y alguna presencia de microorganismos.

< Pelado
Este proceso se realizaré con la finalidad de separar la pulpa, cascara pepas, efc,
y asi aprovechar solo las pulpas para el siguiente proceso.

+¢ Pre-coccion ,
Consiste en realizar el ablandamiento de las pulpas, con la finalidad de poder
extraer y aprovechar mayor cantidad de los frutos.

+¢ Pulpeado
Este proceso se realizara con la ayuda de la licuadora industrial, con el objetico de
aprovechar las pulpas para el siguiente proceso.

+¢ Refinado de la Pulpa
Este proceso se realizara con la finalidad de reducir el tamafio de las particula de
la pulpa y también separar el zumo y los residuos presentes en la pulpa, se utilizar
mallas finas para lograr la extraccién del jugo que se desea obtener.

% Mezclado
En este proceso se realizaran el mezclado porcentual tato del Sauco y Membrillo:
40% - 60%, 50% -50% y 60% - 40% respectivamente, afin de definir a apropiada
formulacion y requerimiento de ambos frutos.

+ Estandarizado
Esta operacion tiene la finalidad de uniformizar la mezcla hasta lograr la completa
disolucion de todos los ingredientes aqui se realizaran formulacion a diferentes pH

y °Brix.
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+* Pasteurizado
Se realizara con la finalidad de reducir la carga microbiana y asegurar la inocuidad
del producto. Para lo cual la mezcla de pulpa obtenida se trasladara a una
marmita u olla de cocimiento y se controlaran y evaluaran a diferentes
temperaturas t tiempos de pasteurizacion.

+ Envasado
Se realizara en caliente a temperaturas de 80°C, 85°C y 90°C. El llenado del
néctar debe ser completo, evitando la formacién de espuma y dejando un espacio
de cabeza bajo vacio dentro del envase. Inmediatamente se colocara la tapa, de
forma manual, se utilizara tapas denominadas tapa-rosca de envases de plastico
con capacidad para150 y 200 ml.

% Enfriado
Los envases de néctar selladas se sumergiran en un tanque con agua limpia a
temperatura ambiente o fria, durante 3-5 minutos. Luego se extendera sobre una
mesa para que las botellas se sequen con el calor que atn conserva el producto.

++ Almacenado
Una vez que la superficie de los envases este seca se pegara la etiqueta. El
codigo de produccién y la fecha de vencimiento se colocaran sobre la etiqueta o

en ofra etiquetilla en el reverso.
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CAPITULO IV:
RESULTADOS

PRESENTACION DE RESULTADO

4.1.Elaboracion del Néctar mix de sauco y-mémbrillo
El proceso de elaboracién del néctar mix de Sauco (Sambucus peruviana L.) y
Membrillo (Cydonia oblonda L.), se realizo en el Centro de produccién de la EAP de
Agroindustrias, donde se mediaron algunos pardmetros de control para los procesos
de obtencion del Néctar mix.
Para obtencion del Néctar mix, se aplicaron los procedimientos, parametros y la
utilizacién de insumos que son utilizados y recomendados por las Normas Técnicas
Peruanas, esto para dar la apropiada manipulaciéon de la materia prima para los

casos del Sauco y membrillo, y asi poder desarrollar apropiadamente la investigacion.
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Figura. N° 02, Diagrama de Flujo para la elaboracion de néctar mix de Sauco
(Sambucus peruviana L.) y Membrillo (Cydonia oblonda L.).

Sauco 40%Membrillo 60%
Sauco 50%Membrillo 50%
Sauco 60%Membrillo 40%

SAUCO MEMBRILLO
REFINADO DE REFINADO DE
PULPA PULPA

| 1
—
—
-

PASTEURIZADO

Control de Parametro Optimos
pHy °Brix

Control de Parametro Optimos
°T, Tiempo

Fuente: Elaboracion propia

4.2.Descripcion del procesamiento de elaboracion de néctar mix de de Sauco

(Sambucus peruviana L.) y Membrillo (Cydonia oblonda L.).

a. recepcion de materia prima

Se utilizaran Sauco y Membrillo de la Provincia de Acobamba- Huancavelica,

previamente seleccionando las de mejor calidad y estado de madurez.

b. Pesado

Este proceso se realizo para controlar y cuantificar las cantidades de materia que

ingresan, afin de realizar el balance de materia posterior.




(2]

Cuadro N° 1 Formulacién de materia prima

Materia prima Cantidad
Sauco 20Kg
Memobrillo 20Kg

Lavado y desinfeccion

Consiste en realizar de lavado y desinfeccion con la finalidad de eliminar
impurezas y alguna presencia de microorganismos.

Pelado

Este proceso se realizara con la finalidad de separar la pulpa, cascara pepas, etc.
y asi aprovechar solo las pulpas para el siguiente proceso.

Despulpado

Esta operacion se realizo con despulpadora para separar la pulpa 0 zumo de Ia
semilla. En esta etapa, se procedera a la toma de informacion de los grados °Brix
es de 13y el pH es de 7 que tiene la pulpa.

Pulpeado

Este proceso se realizara con la ayuda de la licuadora industrial, con el objetico de
aprovechar las pulpas para el siguiente proceso.

Refinado de pulpa

Esta operacion se realizé para reducir el tamafio de las particulas de la pulpa,
para otorgarle una apariencia mas homogénea. Las pulpeadoras mecanicas o
manuales facilitan ésta operacion por contar con mallas de menor diametro de

abertura para lograr la extraccién del jugo que se desea obtener.

. formulacion

Se realizo la formula del néctar mix y pesar los diferentes ingredientes. En general
los néctares tienen 12.5°Brix y un pH entre 3.5 - 4.2, Se realizara la mezcla de los
ingredientes como: adicién de la cantidad requerida de agua para constituir un
néctar, la concentracion mas dptima para su procesamiento, seguidamente se
afiadira estabilizante y conservante que seran calculados en funcion del peso del
néctar. El estabilizador, &cido y persevante se calentara hasta una temperatura

cercana a 50°C, para disolver los ingredientes.
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i. Pre coccion
Consiste en realizar el ablandamiento de las pulpas, con la finalidad de poder
extraer y aprovechar mayor cantidad de los frutos.

j- Mezclado
En este proceso se realizaran el mezclado porcentual tato del Sauco y Membrillo:
40% - 60%, 50% -50% y 60% - 40% respectivamente, afin de definir la apropiada
formulacion y requerimiento de ambos frutos.

k. Estandarizado
Esta operacion tiene la finalidad de uniformizar la mezcla hasta lograr la completa
disolucion de todos los ingredientes aqui se realizaran formulacion a diferentes pH
y °Brix.

l. Pasteurizado
Se realizara con |a finalidad de reducir la carga microbiana y asegurar la inocuidad
del producto. Para lo cual la mezcla de pulpa obtenida se trasladara a una
marmita u olla de cocimiento y se controlaran y evaluaran a diferentes
temperaturas t tiempos de pasteurizacion.

m. Envasado
Se realizara en caliente a temperaturas de 80°C, 85°C y 90°C. El llenado del
néctar debe ser completo, evitando la formacién de espuma y dejando un espacio
de cabeza bajo vacio dentro del envase. Inmediatamente se colocara la tapa, de
forma manual, se utilizara tapas denominadas tapa-rosca de envases de plastico
con capacidad para150 y 200 ml. |

n. Enfriado
Los envases de néctar selladas se sumergiran en un tanque con agua limpia a
temperatura ambiente o fria, durante 3-5 minutos. Luego se extendera sobre una
mesa para que las botellas se sequen con el calor que aln conserva el producto.

0. Almacenado
Una vez que la superficie de los envases este seca se pegara la etiqueta. El
codigo de produccion y la fecha de vencimiento se colocaran sobre la etiqueta o

en otra etiquetilla en el reverso.
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4.3. Evaluacion sensorial de néctar mix de Sauco y Membrillo
A. Recoleccion de datos
Para establecer el tratamiento con mayor aceptabilidad se realizo la evaluacion
sensorial de los 3 tratamientos, midiendo los atributos de Sabor, olor y color, a

cuales se empled 30 panelistas semi-entrenados.
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Cuadro N° 02. Caracteristicas sensoriales de los tratamientos 1,2y 3

T3
SABOR

COLOR

OLOR

T2
SABOR

COLOR

OLOR

T1
SABOR

COLOR

OLOR

Catador
Panelistas

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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B. Obtencion de Resultados

Figura N° 03. Promedios de aceptabilidad para el Atributo Sabor
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6.0 5.4
5.0
4.0
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2.0
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) s
.' ATRIBUTO SABOR

BTl oT2 T3

X/
X

<,

El tratamiento 2, obtuvo la mayor puntuacion (7.0), para los panelistas semi-
entrenados que evaluaron la aceptabilidad para el atributo Sabor del Néctar

Mix de Sauco y Membrillo.

Figura N°04. Promedios de aceptabilidad para el Atributo Olor

[ e e s m e - § e —— s - e s e e o e
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ATRIBUTO OLOR

BTl T2 =73

X/

% El tratamiento 2, obtuvo la mayor puntuacién (6.6), para los panelistas semi-
entrenados que evaluaron la aceptabilidad para el atributo Olor del Néctar

Mix de Sauco y Membrillo.
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Figura N° 05. Promedios de aceptabilidad para el Atributo Color
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+¢ El tratamiento 2, obtuvo la mayor puntuacién (6.3), para los panelistas semi-
entrenados que evaluaron la aceptabilidad para el atributo Color del Néctar

Mix de Sauco y Membillo.

C. Analisis de datos

C.1. Analisis de varianza para el atributo sabor
Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron sometidos al célculo
utilizando el Software estadistico SAS

Cuadro N°01. Anélisis de varianza (ANVA) para el Atributo sabor

Suma de Cuadrado de
Fuente DF cuadrados la media F-valor Pr > F
Modelo 2 16.93333333 7.31222222 2.987 0.0127
Error 87 59.00000000 ©.88888899
Total corregido 89 75.52222222
R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media
9.245635 36.7640 2.000324 3.55588
Cuadrado de
Fuente DF Anova SS la media F-valor Pr > F
Tratamientos 2 16.93333333 7.31222222 2.987 0.0127
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Cuadro N° 02. Prueba de Duncan para el atributo sabor

Alpha 0.05

Error Degrees of Freedom 87

Error de cuadrado medio 0.88888899
Nimero de medias 2 3
Rango critico .5012 .5783

Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.

Duncan Agrupamiento Media N T
B 7.2000 30 1
C 6.5333 30 2
A 4,9333 30 3

C.2. Anélisis de varianza para el atributo olor

Los datos obtenidos en la evaluacién sensorial fueron sometidos al calculo

utilizando el Software estédistico SAS

Cuadro N° 03. Analisis de varianza (ANVA) para el Atributo Olor

Suma de Cuadrado de
Fuente DF cuadrados la media F-Valor Pr > F
Modelo 2 20.06666666 5.98777777 4.72 0.0164
Error 87 59,80000000 1.76444444
Total corregido 89 79.86666666
R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media
0.227655 28.24754 1.858975 4.566667
Cuadrado de
Fuente DF Anova SS la media F-valor Pr > F
Tratamientos 2 20.06666666 5.98777777 4,72 0.0164
Cuadro N° 04. Prueba de Duncan para el Atributo Olor
Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 87
Error de cuadrado medio 1.76444444
NUmero de medias 2 3
Rango critico .5322 . 6006

Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.

Duncan Agrupamiento Media N T
B 6.5333 30 1
C 5.4667 30 2
A 5.2000 30 3

C.3. Analisis de varianza para el atributo color

Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron sometidos al céalculo

utilizando el Software estadistico SAS
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Cuadro N° 05. Analisis de varianza (ANVA) para el Atributo color

Suma de Cuadrado de
Fuente DF cuadrados la media F-valor Pr > F
Modelo 2 28.0640000 6.345221 5.23 0.0246
Error 87 61.7000000 2.844333
Total corregido 89 89.7640000
R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media
@.245555 24.9872 1.455762 3.22777

Cuadrado de

Fuente DF Anova SS la media F-valor Pr > F

Tratamientos 2 28.0640000 6.345221 5.23 0.0246

Cuadro N° 06. Prueba de Duncan para color

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 56
Error de cuadrado medio 3.422244
Nimero de medias 2 3
Rango critico .7788 .8006
Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
C 6.8222 30 1
B 6.5533 30 2
A 5.1676 30 3

4.4. Anilisis Fisicoquimico del néctar mix de sauco y membirillo.
En el Tabla N° 06 se muestra los resultados de la evaluacidn Fisicoquimica del

Neéctar mix de Sauco y Membrillo, con mayor grado de aceptabilidad.

Tabla N° 05. Analisis Fisicoquimico

ANALISIS RESULTADO

Humedad (%) 83.58
Ceniza (%) 0.24
Proteina (%) : 0.20
Grasa (%) 0.12
Fibra (%) 0.36
Carbohidratos 156.5
Acidez (Exp. En acido Citrico) 0.778
pH 3.86
°Brix 12
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4.5. Anélisis de los Parametros optimos para la elaboracion del Néctar mix de Sauco
(Sambucus peruviana L.) y Membrillo (Cydonia oblonda L.).

En el Tabla N° 07, se muestra los resultados de analisis de microbiologicos

Tabla N° 06. Caracteristicas microbioldgicas de néctar mix de Sauco (Sambucus

peruviana L.) y Membrillo (Cydonia oblonda L.)

ANALISIS RESULTADO
Numeracion de Aerobios mesolfilos viables
4.2x10
(UFC/ml)
Numeracién de Coliformes (UFC/ml) Menor de 10
Numeracion de E.coli (UFC/ml) Menor de 10
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CONCLUSIONES

% La presente investigacion logré obtener Néctar de Sauco y Membrillo, utilizando
parametros de control de procesos recomendados por las NTP; el tratamientos 2, el
cual obtuvo la mayor aceptabilidad por los panelistas (30 Jueces semi-entrenados) que
evaluaron los atributos del néctar mix: Sabor, Olor Y Color; consistio en Néctar de

Sauco y Membirillo (50% - 50% respectivamente).

+«+ La investigacion consiguio Caracterizar Fisicoquimicamente al Néctar Mix de Sauco y
Membrillo, con mayor aceptabilidad (T2= Néctar de Sauco y Membrillo (50% - 50%
respectivamente)); elaborado a condiciones de Acobamba - Huancavelica,
obteniéndose los siguientes resultados: Humedad 83.58%, Ceniza 0.24%, Proteina
0.20%, Grasa 0,12%, Fibra 0.36%, Carbohidratos 15.5%, Acidez (exp. en Acido Citrico)
0.778, pH 3.86 y solidos solubles (°Brix) 12.

+» La tesis logré Caracterizar Microbiolgica el Néctar (T2= Néctar de Sauco y Membrillo
(60% - 50% respectivamente)), obteniéndose los siguientes resultados: Numeracién de
Aerobios Viables (UFC/ml) 4.2x10, Numeracién de Coliformes (UFC/ml) menor de 10 y

Numeracién de E. coli (UFC/ml) menor de 10.
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RECOMENDACIONES

+ Durante el desarrollo del trabajo de investigacion se identificaron ciertas problematicas
que son necesarias de solucionar para posteriores tesis, tal es el caso, se recomienda
la apropiada manipulacién y manufactura del sauco y membrillo, durante el proceso del

pelado; con la finalidad de obtener mayor rendimiento de la materia prima.

+» La tesis recomienda que durante el proceso de elaboracion del néctar, se empleen
materiales inocuos, cumplir con las normativas de las buenas Practicas de
Manufactura, con la finalidad de obtener un producto con baja cantidad de carga

microbiana.

+» El presente trabajo de investigacion recomienda que se sigan desarrollando tesis
relacionadas con la utilizacion de materias primas nativas tales como la Sauco,
membrillo entre otros, para asi seguir innovando con respecto a la nueva tendencia de

los productos Agroindustriales.
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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se realizo en los laboratorios de la Facultada de Ciencias
Agrarias de la Universidad Nacional de Huancavelica, los anélisis quimico proximal y
microbiologico se realizaron en el laboratorio de control de calidad de la Facultad de Ingenieria en
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional del Centro del Pert, utilizando el sauco
Sambucus peruviana L.) y el membrillo (Cydonia oblonda L.) de la Provincia de Acobamba —
Region Huancavelica, tuvo como objetivo determinar los pardmetros optimos y propiedades
nutritivas para la elaboracion del néctar mix de Sauco (Sambucus peruviana L.) y Membrillo
(Cydonia oblonda L.), del cual nacid el problema planteado ¢influye la evaluaciéon de los
parametros optimos en la aceptabilidad del néctar mix de Sauco (Sambucus peruviana L.) y
Membrillo (Cydonia oblonda L.)?, basandose en revisiones bibliogréficas relacionadas con el
aprovechamiento del Sauco y el Membrillo para poder elaborar un néctar mix de dichos productos.
Los resultados obtenidos fueron determinados a partir de 3 tratamientos donde el T2 logro obtener
el mayor grado de aceptabilidad (T2=Néctar de Sauco y Membrillo), el cual fue elegido por 30
panelistas semi-entrenados que evaluaron los atributos Sabor, Olor y Color de los 3 tratamientos
disefiados para la investigacion. A continuacion el T2 fue sometido a una Caracterizacion
Fisicoquimica (Humedad 83,58%, Ceniza 0,24%, Proteina 0,20%, Grasa 0,12%, Fibra 0,36%,
Carbohidratos 15,5%, Acidez (exp. en &cido citrico) 0,778, pH 3,86 y solidos solubles (°Brix) 12), y
Microbiologica (Numeracion de Aerobios Viables (UFC/mi) 4,2x10, Numeracion de Coliformes
(UFC/ml) menor de 10 y Numeracion de E. coli (UFC/ml) menor de 10); con la finalidad de mostrar
caracteristicas finales del producto con mayor grado de aceptabilidad para los panelistas que

evaluaron las propiedades sensoriales.
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ABSTRACT

The present titled investigation work "Evaluation of the Good Parameters, for the Acceptability of
the Nectar mix of Elder (Sambucus peruviana L.) and Quince (Cydonia oblonda L.) ", did he/she
have as objective to determine the good parameters and nutritious properties for the elaboration of
the nectar mix of elder (Sambucus peruviana L.) and Quince (Cydonia oblonda L.), of which the
outlined problem was born it does influence the evaluation of the good parameters in the
acceptability of the nectar mix of Elder (Sambucus peruviana L.) and Quince (Cydonia oblonda
L.)?, being based on bibliographical revisions related with the use of the Elder and the Quince to be
able to elaborate a nectar mix of this products. The obtained results were determineds tar ting from
3 treat ments where the T2 achievement to obtain the biggest acceptability grade (T2=Néctar of
Elder and Quince), which was chosen by 30 semi-trained panelists that they evaluated he attributes
Flavor, Scent and Color of the 3 treat ments designed for the investigation. Next the T2 was
subjected to a Physiochemical Characterization (Humidity 83,58%, Ash 0,24%, Protein 0,20%, Fat
0,12%, Fiber 0,36%, Carbohydrates 15,5%, Acidity (exp. in citric acid) 0,778, pH 3,86 and soluble
solids (°Brix) 12), and Microbiolégica (Numeration of Aerobic Viable (UFC/ml) 4,2x10, Numeration
of Coliformes (UFC/ml) smaller than 10 and Numeration of E. coli (UFC/ml) smaller than 10); with
the purpose of showing final characteristics of the product with more acceptability grade for the

panelists that evaluated the sensorial properties.

INTRODUCCION

Recientemente el consumo de productos alimenticios de origen natural y orgénico se hay
establecido como una excelente alternativa para la industria alimentaria y a la vez se constituye
como un medio de alimentacién y nutricién saludable; esto debido a las caracteristicas y

propiedades nutricionales de los alimentos y/o frutos oriundos del Per.

En los ultimos afios se ha investigado frutos andinos, en funcion a sus propiedades alimenticias,
nutricionales y nutracetticas; donde se han difundido resultados de altos componentes nutritivos y
de alta capacidad antioxidante, el cual es de gran importancia para su ingesta en el consumo
humano y asi mismo la prevencién de enfermedades congénitas, malformacion celular,
cardiovascular, entre otros y asi coadyuvar a la tendencia de las industrias que se ocupan de
promover la salud y prevenir enfermedades, esta en invertir en el desarrollo de tecnologias para la
produccién de alimentos con bajas calorias y bajo contenido graso que a su vez mantengan sus

cualidades nutricionales.



Durante cientos de afios, los pueblos indigenas del Pera han consumido alimentos andinos como:
el Sauco y Membrillo, que a su vez son frutos que la Provincia de Acobamba, region Huancavelica
produce en considerables cantidades. También han utilizado a zumos de Sauco y Membrillo en
bebidas re hidratantes, néctares, mermeladas y otros alimentos; asi mismo lo han utilizado en
medicina como cardioténica, hipertension, ardor de estomago, y para ayudar a reducir los niveles
de acido Urico.

El consumo en fresco del Sauco es muy comdn esto debido al sabor dulce-acido que tiene su
pulpa. Los usos del Membrillo se restringen a la elaboracién de conservas, mermeladas, jaleas,
dulces, compotas, gelatinas, licores de mesa. El membyillo también se emplea en medicina debido
a sus propiedades astringentes, tonicas y estomaticas.

El Comité Mixto FAO/OMS, evalué los resultados de estudios especificos en humanos realizados
para determinar una IDA (Ingestion Diaria Admisible), recomendando el consumo de frutos
andinos en forma de zumos y néctares, debido a que estos productos no se pierden sus
propiedades nutricionales y funcionales, generando un beneficio nutricional para el consumo

humano.

MATERIALES Y METODOS
a. Analisis quimico proximal.
Humedad (%) :83.58
Ceniza (%) :0.24
Proteina (%) :0.20
Grasa (%) :0.12
Fibra (%) :0.36
Carbohidratos (%) 16,5
Acidez (%) :0.778
Ph (%) :3.86
*Brix (%) 120

b. Analisis microbiolégico
Se realizo los controles microbioldgicos de aerobios mesofilos, coliformes y E. coli siendo el
meétodo, y recomendaciones dadas por la NTP de néctares de frutas.
Numeracion de aeirobios mesofilos viables (UFC/mL)
Numeracién de coliformes (UFC/mL)
Numeracion de E. coli (UFC/mL)
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Evaluacion sensorial

La evaluacion de las caracteristicas organolépticas se realizo por un panel de degustadores
no entrenados constituidos de 30 personas de la Escuela Académico Profesional de
Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional de Huancavelica evaluandose diferentes
atributos como el color, olor y sabor, para ello se uso el método comparativa en base a una
escala heddnica.

procedimiento experimental en la elaboracion del néctar mix

SAUCO MEMBRILLO
REFINADO DE REFINADO DE
PULPA PULPA

Suaco 40% - Membrillo 60%
Suaco 50% - Membrillo 50% == MEZCLADO
Suaco 60% - Membrillo 40% Control de Parametro Optimos

ESTANDARIZADO | e pHYy °Brix

PASTEURIZADO 4= (ontrol de Parametro Optimos
°T, Tiempo

ENVASADO
ENFRIADO
ALMACENADO

Fuente: Elaboracién propia

Diagrama de Flujo para la elaboracion de néctar de néctar mix de Sauco (Sambucus

peruviana L.) y Membrillo (Cydoniaoblonda L.).



9,
0.‘

CONCLUSIONES

La presente investigacion logré obtener Néctar de Sauco y Memobrillo, utilizando
parametros de control de procesos recomendados por las NTP; el tratamientos 2, el
cual obtuvo la mayor aceptabilidad por los panelistas (30 Jueces semi-entrenados)
que evaluaron los atributos del néctar mix: Sabor, Olor Y Color; consistid en Néctar

de Sauco y Membrillo (50% - 50% respectivamente).

La investigacion consigui6 Caracterizar Fisicoquimicamente al Néctar Mix de Sauco y
Membrillo, con mayor aceptabilidad (T2= Néctar de Sauco y Membrillo (50% - 50%
respectivamente)); elaborado a condiciones de Acobamba - Huancavelica,
obteniendose los siguientes resultados: Humedad 83.58%, Ceniza 0.24%, Proteina
0.20%, Grasa 0,12%, Fibra 0.36%, Carbohidratos 15.5%, Acidez (exp. en Acido
Citrico) 0.778, pH 3.86 y solidos solubles (°Brix) 12.

La tesis logré Caracterizar Microbiolégica el Néctar (T2= Néctar de Sauco y Membrillo
(50% - 50% respectivamente)), obteniéndose los siguientes resultados: Numeracion
de Aerobios Viables (UFC/mI) 4.2x10, Numeracién de Coliformes (UFC/ml) menor de

10 y Numeracién de E. coli (UFC/ml) menor de 10.
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CERTIFICACION DE CALIDAD

SERVICIOS DE LABORATORIO Y ASISTENCIA TECNICA; INSPECCION Y ANALISIS

CIUDAD UNIVERSITARIA - AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. 5 - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax: 235981

Http://www uncp.edu.pe_
INFORME QE ENSAYO N° 0701 -LCC ~ UNCP — 2014
SOLICITANTE : JAVIER PEREZ ZAMBRANO
DIRECCION : ACOBAMBA — HUANCAVELICA.

EL LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE LA FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU; CERTIFICA HABER RECEPCIONADO Y ANALIZADO UNA MUESTRA
PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE, CONSISTENTE EN:

PRODUCTO : NECTAR MiX DE SAUCO Y MEMBRILLO
ENVASE ’ : BOTELLA PET x 500 mL.
TAMANO DE MUESTRA <1 UNIDAD

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRA
FECHA DE TERMINO DE ENSAYO
SOLICITUD DE SERVICIO &

DATOS INDICADOS POR EL

LICITANTE:

1.

Humedad (%)

Ceniza (%)

Proteina (%)

Grasa (%)

Fibra (%)

Carbohidratos

Acidez % (Expresado en acido ¢

Ph

*Brix

2. ANALISIS MICROEIOLOGICO:

~ ANALISIS
Numeracion de Aerobios meséfilos viables (UFC/mL) 42 x.10
Numeracion de Colifo.rmes (UFC/mL) Menor de 10
Numeracion de E. coli (UFC/mL) Menor de 10

METODO DE ENSAYO:

1. HUMEDAD :AOAC, 1990

2. GRASA 1 AOAC, 1880

3. PROTEINA :AOAC, 1880

4, CENZA :AOAC, 1990

5. ACIDEZ X : REF NTP N° 205.039- 1975
8.Ph : POTENCIOMETRO

9. °BRIX : REFRACTOMETRO

10. AEROBIOS MESOFILOS :ADAC, 1880

11. COUFORMES :AOAC, 1980

12, E.cofi I ADAC, 1890
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L%\ CERTIFICACION DE CALIDAD

SERVICIOS DE LABORATORIO Y ASISTENCIA TECNICA; INSPECCION Y ANALISIS

CIUDAD UNIVERSITARIA AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. 5 - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax: 235981
Hittp:#/iwww.uncp.edu.pe

INFORME DE ENSAYO N° 0701 -LCC —UNCP - 2014

LOS RESULTADOS SE RESTRINGEN A LA MUESTRA EVALUADA DESCONOCIENDOSE LAS CONDICIONES DE LA TOMA DE MUESTRA,
. CONSERVACION, AS! COMO SU REPRESENTATIVIDAD PARA EL LOTE DETERMINADO
LOS ANALISIS REALIZADOS FUERON SOLICITADOS EN FORMA ESPECIFICA POR EL INTERESADO.

ADVERTENCIA: ]
EL PRESENTE INFORME DE ENSAYO TIENE VIGENCIA 80 DIAS A PARTIR DE LA FECHA DE EMISION, APLICABLE SOLO A LA MUESTRA.

LA CORRECCION O ENMIENDA DEL DOCUMENTO ANULA AUTOMATICAMENTE SU VALIDEZ Y CONSTITUYE UN DELITO CONTRA LA FE
PUBLICA Y EL INFRACTOR ES SUJETO DE SANCIONES CIVILES Y PENALES POR DISPOSITIVOS LEGALES VIGENTES. PROHIBIDA LA
REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYO. LA MUESTRA PARA DIRIMENCIA DE ESTOS PRODUCTOS SE
ALMACENARAN POR 90 DIAS.

HUANCAYO, CIUDAD UNIVERSITARIA, 24 DE MARZO DEL 2014
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FORMATO DEL CUADRO PARA LA TABULACION DE LOS DATOS DE LA EVALUACION
DEL NECTAR MIX DE SAUCO Y MEMBRILLO

Variacion de las caracteristicas

Catador
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FICHA DE EVALUACI()N SENSORIAL DE ACEPTABILIDAD DEL NECTAR MIX DE SAUCO Y
MEMBRILLO.

Instrucciones: Ud. recibird 3 muestras en el orden indicado de izquierda a derecha Ias
caracteristicas que se indican. Por favor marcar con una (X) la alternativa (escala) para

caracteristica de la muestra.

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

ALTERNATIVAS

MUESTRAS

T

T2

T3

T2 |13

T1 TTz

13

A

B

C

SOBOR

Malo

| Muy bueno

Deﬁ_ciente

Aceptable

Bueno

Muy bueno

Excelente

COLOR

Malo

Muy bueno

Deficiente

Aceptable

Bueno

Muy bueno

Excelente

OLOR

Malo

Muy bueno

Deficiente

Aceptable

Bueno

Muy bueno

Excelente

Observaciones:

Gracias por tu colaboracién

-
i
L2

Firma del degustador

be



ANEXO N1 Seleccuon de la materia pnma membnl)o

ot \
ANEXO N° 02 Seleccion de la materia prima sauco




ANEXO N° 03. Pesado de la materia prima (membrillo) e insumos

ANEXO N° 04,

de la materia prima (sauco) e insumos
1a materia primd (54 !




ANEXO N° 05. Pelado del membrillo
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' ANEXO N°06. El proceso de puipeao del sauco en la licuadora industrial
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ANEXO N° 09. Preparacion del envase para el envas
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ANEXO N° 10. Evaluacion sensoﬁ‘z‘i_l. del

néctar de tuna
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