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RESUMEN

La presente investigacion Titulado “Evaluacion de la adicion del Ayrampo. (Berberis
sp.) en las Caracteristicas Organolépticas y Nutritivas del Manjar Blanco”, donde se
planted el siguiente Objetivo: Evaluar el efecto de la adicion de Ayrampu (Berberis sp.) en
las Caracteristicas Organoléptico y nutritivas del manjar blanco, asi mismo se planted el
siguiente problema; ¢Cual sera el efecto de la adicion porcentual de jalea de Ayrampu
(Berberis sp.) en el manjar blanco, sobre las caracteristicas organolépticas vy
nuricionales? basandose en revisiones bibliograficas relacionadas con el
aprovechamiento del Ayrampo y la produccion de productos lacteos como el Dulce de
Leche “Manjar Blanca®. Los resultados obtenidos fueron determinados a partir de 3
tratamientos donde el T3 logro obtener el mayor grado de aceptabilidad (T3=Manjar
blanco con adicién del Ayrampu), €l cual fue elegido por 30 panelistas semi-entrenados
que evaluaron los atributos Sabor, Olor, Color y Textura de los 3 tratamientos disefiados
para la investigacion. A continuacion el T3 fue sometido a una Caracterizacion
Fisicoquimica (Humedad 34.5%, Ceniza 2.0%, Proteina 9,2%, Grasa 6.7%, Carbohidratos
15.18%, Acidez (exp. en acido citrico) 0.22, pH 5.8 y sdlidos solubles (°Brix) 60.2), y
Microbioldgica (Numeracion de Aerobios Viables (UFC/ml) 3.0x10, 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 grade de aceptabilidad
para los panelistas que evaluaron las propiedades Organolépticas.
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INTRODUCCION

Uttimamente el consumo de productos alimenticios de origen natural y orgénico se ha
establecido como una excelente altermativa para la industria alimentaria y a la vez se
constituye como un medio de alimentacion y nutricion saludable; esto debido a las
caracteristicas y propiedades nutricionales de los alimentos y/o frutos oriundos del Pert.
En los dltimos afios se ha investigado frutos andinos, en funcion a sus propiedades
alimenticias, nutricionales y nutracedticas; 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 ofros 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 nufricionales.
Durante cientos de afios, los pueblos indigenas del Perd han consumido alimentos
andinos como: el Ayrampu, que a su vez son frutos que la Provincia de Acobamba, region
Huancavelica produce en considerables cantidades. También han utilizado al zumo del
Ayrampu en bebidas rehidratantes, néctares, mermeladas y ofros alimentos; asi mismo lo
han utilizado en medicina como cardiotonica, hipertension, ardor de estémago, y para
ayudar a reducir los niveles de acido trico. '

El consumo en fresco del Ayrampo es muy comiin esto debido al sabor dulce que tiene su
pulpa. El uso del Ayrampa es de cualided versatil que se complemente muy bien como
Saborizante y colorante en productos como el Dulce de Leche “Manjar Blanco”. Asi mismo
el Ayrampu también se emplea en medicina debido a sus propiedades astringentes,
tonicas y estométicas.

El Comité Mixto FAO/OMS, evalu6 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.



1.1.

1.2.

CAPITULO I: PROBLEMA

Planteamiento del problema:

La Provincia de Acobamba presenta particulares caracteristicas geogréficas, estas
condiciones generan una importante diversidad de ecosistemas de gran riqueza
natural. Existiendo una gran variedad de plantas silvestres que son desaprovechadas
en la actualidad, a pesar de su alto valor nutritivo, medicinal, artesanal, etc. El
“Ayramp” es una de las frutas alto andinas que posee una concentracion exaltada
de antocianinas a comparacion de otras frutas conocidas tradicionalmente de tamafio
pequefio y de color rojo-guindo, es utilizado en la sierra del Perti como colorante de
chicha y para la preparacion de agua de tiempo y tiene otros usos como medicinales
y para tefiir la lana. El manjar blanco o dulce de leche es un producto muy difundido,
de amplia utilizacion como insumo en la industria de pasteleria, dulces y golosinas, y
muy consumida especiaimente por los nifios como postre puro o combinado con
panes, bizcochos, frutas y quesos. El manjar blanco tiene un alto valor nutricional que
son de 7% de proteinas y mas de 300 calorias por 100 gramos. El proceso de

elaboracion de manjar blanco y el principio de su conservacion se basan en la

concentracion de solidos especialmente azucares por evaporacion del agua
contenida en la leche lo que impide el ataque de microorganismos. La elaboracion de
manjar blanco con Ia adicion de Ayrampu, es una de las alternativas aprovechar los
multiples beneficios que proporciona como rentabilidad y ayuda a la salud humana,
ya que es un producto organico y saludable.

Formulacion del problema
¢ Cual sera el efecto de la adicion porcentual de jalea de Ayrampa (Berberis sp.) en el
manjar blanco, sobre las caracteristicas organolépticas y nutricionales?
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1.3. Objetivos:
1.3.1. Objetivo General
% Evaluar el efecto de la adicion del Ayrampa (Berberis sp.) en las
Caracteristicas Organolépticas y nutritivas del manjar blanco.

1.3.2. Objetivos especificos
++ Determinar el porcentaje adecuado de jalea del Ayrampa (Berberis sp.)
que incremente las caracteristicas nutricionales del manjar blanco.
< Determinar el porcentaje adecuado de jalea del Ayrampa (Berberis sp.)
que incremente las caracteristicas organolépticas del manjar blanco.
% Caracterizar nutricionalmente el manjar blanco con adicién de jalea de
Ayrampu (Berberis sp.).

1.4. Justificacion e importancia.

En la provincia de Acobamba existen diversos recursos subutilizados como frutos,
raices y hojas, que gracias a su composicion quimica, fotoquimica pueden ser
utilizados como materias primas para el desarrollo y disefio de nuevos sistemas
agroindustriales como el aprovechamiento en Ia obtencién de diversos productos
alimenticios: harinas, bebidas, aceites, etc. Bajo una perspectivas de seguridad
alimentaria. Por otro lado los recursos andinos no tradicionales dentro de su cadena
productiva, todavia no presentan una actividad econdmica rentable por
desconocimiento de sus propiedades funcionales, tecnoldgicas, nutricionales,
nutracéuticas y saludables, por lo que el presente trabajo de investigacion
desarrollado esta orientado a conocer las propiedades nutricionales y medicinales del
“‘Ayrampa” en adicién al manjar blanco y difundiros, contribuira a la salud de las
poblaciones en general sin costos elevados ni efectos colaterales ya-que su consumo
como agua de tiempo sirve para prevenir algunas enfermedades, como lo resefian los
consumidores, contra Ia prostata, fiebres, la anemia, entre otros. Bajo la perspectiva
de promover el cultivo de este arbusto silvestre.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

ANTECEDENTES DEL ESTUDIO
2.2.1. Oré (2011) “Aprovechamiento agroindustrial del ayrampuo (Berberis sp.)

en el procesamiento de una bebidad funcional pa la seguridad
alimentaria”

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo los siguiente: a)
Determinar el contenido de compuestos bioactivos de una bebida funcional
derivado del fruto de Ayrampu (Berberis sp.), b) Caracterizar las propiedades
fitoquimicas en el fruto del Ayrampu (Berberis sp.), ¢) Cuantificar las actividad
antioxidante y fenoles totales en el fruto y en la bebida funcional de! Ayrampa
(Berberis sp.).

Al analisis de las propieades fitoquimicas dek fruto de Ayrampu (Berberis
sp.), mediante el extracto etereo reportd- la ausencia de alcaloides y
tripterpenos. Mediante el extracto etanolico se observd la presencia de
catequinas, azucares reductores, antocianinas, fenoles, cumarinas,
alcaloides, flavonoides y triterpenos; resultando negativa la presencia de .
aminoacidos libres, saponinas y quinonas. Con el extracto acuoso se observd
la presencia de Poliscaridos ramificados como son los mucilagos y gomas y
se reconocio el sabor asfringente y amargo proveniente de las semillas del
fruto del ayrampu, siendo responsables los taninos polifendlicos.

El fruto mostro una actividad antioxidante 45.70 % de inhibicién de radicales
libres , fenoles totales 98.67 + 0.48 mg de acido clorogénico/100 mL de
extracto y antocianinas de 298.56 + 0.35 mg de antocianinas/100 g de
muestra, respectivamente, Los resuitados obtenidos en el procesamien to de
la bebida funcional de acuerdo a la evaluacion sensorial fue aceptable el
tratamiento CC150 de dilucion 1:2.5, 15°Brix, pH 3,

densidad 1.015g/cc, que mostrd una concentracion de actividad antioxidante
2 5.865 % de inhibicion de radicales libres, fenoles totales 1475.43 mg de
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acido clorogénico/100 ml de extracto y antocianinas de 16.6989 mg de
antocianinas/100 g de muestra, respectivamente. De acuerdo a la
caracterizacion, identificacion y cuantificacion de los principios bioactivos
permite concluir que la obtencién de la bebida del fruto del ayrampu es de
caracter funcional, apto para el procesamiento agroindustrial y seguridad
alimentaria,

Vargas (2010) “Marketing para el reposicionamiento del Ayrampo
(Berberis sp.)”

En este frabajo de investigacion se tuvo como objetivo principal Contribuir a
proteger nuestro patrimonio natural conservando esta especie perteneciente
a la familia de la tuna , de la misma manera se planted investigar y
desarrollar nuevas alternativas de produccion para el desarrollo agricola de la
region, incentivar la agroindustria regional, promoviendo la produccion y
venta de “Ayrampu’ procesado y finalmente revalorizar los cultivos olvidados
0 sub-explotados desde el reconocimiento de su potencial funcional,
alimenticio, medicinal, artesanal, ornamental, efc., en beneficio humano y
animal (economia salud nutricional) e industrial.

Donde finalmente llegaron a una conclusién de que los Ayrampos son
plantas que se encuentran ampliamente distribuidas en nuestra region, y en
el caso del Ayrampo, algunos de estas alcanzan alturas de fres metros
aproximadamente, el cual tienen mucha importancia ya que de él se ufiliza, el
fruto, tallo, raiz, para el consumo humano como en las plantas medicinales y
a la vez como forraje para los animales. Actualmente el Ayrampo tiene
aplicaciones medicinales, como medicina casera, que esta al alcance de la
poblacién, pero por el desconocimiento e informaciéon se acuden al
medicamento quimico, no lo aplican pues ya la mayoria de los frutos de las
cactaceas son comestibles de sabores diferentes, algunos &cidos, neutros y
dulces, mas 0 menos pulposos.

Meneses (2008) “Elaboracion de manjar blanco saborizado”

El manjar de leche es un producto alimenticio muy difundido en la industria
panificadora pero al ser elaborado por el proceso de evaporacion, el tiempo
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es prolongado teniendo con esto cambios quimicos a componentes que se
encuentran presentes en la leche como son proteinas y azucares, dandole un
color no muy aceptable para los consumidores. Por lo que el presente estudio
de investigacion se fundamenté en la elaboracion de manjar de leche
mediante la utilizacion de una nueva alternativa tecnolégica e innovadora la
agregacion de frutas para darle un sabor, cuyo principio es el incremento de
solidos y la eliminacién del suero lacteo por centrifugacion, misma que
permite mejorar las caracteristicas del manjar, cumpliendo con
especificaciones estrictas de los clientes, y disminuyendo el tiempo de
concentracion.
Ademas en la industria lactea existen derivados de la leche con alto
contenido de grasa saturada hecho que afecta a la salud de las personas por
lo cual su aceptacién y comercializacion van disminuyendo, al aplicar esta
nueva tecnologia podemos obtener un producto bajo en contenido de grasa
saturada ya que la materia prima fue reconstituida con diferentes tipos y
porcentajes de grasa (animal y vegetal).
Para esta investigacion se utilizo un nivel de concentracion de FRV 3 (FRV =
Factor de Retencion Volumétrica), el mismo que estd dado por la relacion
que existe entre el (VA), volumen de alimentacion, y (VR) volumen del
retenido.
22 BASES TEORICAS
221 AYRAMPO (Berberis sp.)
A.  Definicion:
El Ayrampu es una planta andina, medicinal, cuyas semillas, rojas, se
emplean para fefiir confituras y telas, El Ayrampn es una planta
silvestre que crece a mas de 3.000 metros sobre el nivel del mar,
originaria de los andes peruancs. Esta tiene flores grandes y
olorosas y sus frutos son comestibles, utiizados de diversas
maneras, como para dar color a postres y refrescos, y también para
el tefido artesanal de fibras de lana.
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El ayrampu se desamolla con mayor intensidad en la region de
Huancavelica en las zonas que se ubican desde los 3300 a 4000
msnm; en clima frio y seco, lluvioso en los meses de noviembre a
marzo y con heladas en los meses de junio, julio, agosto. La
temperatura anual oscila entre una minima de- 0° y una maxima de
22° (Agustin, 2012).
Aspectos taxondmicos:
a. Taxonomia

Segtin Avila (2011) se denomina lo siguiente:

- Reino X Plantae

- Divisién : Magnoliophyta
- Clase : Magnoliophyta
- Orden ; Ranunculales
- Familia : Berberidaceae
- Género : Berberis

- Especie : Berberis

- Nombre vulgar : Ayrampa

b. Caracteristicas Morfo anatémicas

Es una planta herbacea perenne xerdfila (zona seca) a veces

semi-arbustiva, es propio de las zonas frias. (Arotoma, 2010).

i. Sistema Radical
Al principio es del tipo axonomorfo o pivotante, posteriormente
fasciculado, por el gran desarrollo de raices secundarias o
laterales, por lo que esta adaptado a terrenos agrestes.

ii. Hojas
Son hojas ovaladas de color verde intenso los cuales sirven
como forraje para los animales las cuales varian entre 3cm a
5cm.
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iii. Tallos
Son pequefios trozos de madera que sirve también como
combustible en las zonas altas varian entre 3cm a 10cm. cuya
principal funcién es la de sintetizar alimentos (fotosintesis).
iv. Flores '
Las flores son bisexuales homoclamideas, actinomorfas.
Nacen en los de los tallos.
v. Frutos
Es una baya camosa. Contienen abundante colorante del
grupo de las antocianinas cuando maduros se vueiven de color
vinoso o rojizo y son muy jugosos de sabor ligeramente dulces.
Propagacion y Ecologia
Esta planta se propaga en forma silvestre. Estas plantas se propagan
en climas frios de gran oscilacion de temperaturas (10 °C a 6 °C) en
fluvias y de alta luminosidad. Crece favorablemente formando matas
grandes en los huertos 0 lugares himedos y suelos ricos de
nitrégeno.
Su ciclo productivo empieza en el mes de setiembre en el que
aparece la flor, pasando por las diferentes etapas hasta que en el
mes de enero empiezan a madurar los frutos, prolongandose hasta el
mes de mayo. Optimizando las condiciones de suelo y riego podrian
cosecharse hasta dos veces al afio (Vargas, 2010).
Composicién quimica
La composicion quimica del Ayrampu seco para determinar el
contenido-de colorante es:
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E.

Tabla N° 01, Composicion Quimica del Ayrampa

Determinacion Porcentaje
Humedad 21.2
Cenizas 10.2
Fibra neta 6.1
Grasa cruda 17
Proteinas (N x 6.25) 6.8
Azucares reductores 8.7
Colorante Bruto 236
Pepa (sin colorante) 23.7

Fuente: UNSCH (herrera, 2005).

Usos del Ayrampa
a) Gastronémico

Se emplea en el consumo de los frutos, semillas, tallos y raices.
Puede ser en forma directa 0 como insumo:

El fruto se usa para preparar algunos alimentos como:
mazamorras, chichas (se prepara a partir de la fruta madura en
Ayacucho), jugos, vinos, etc; y en platos tipicos como el puca
picante.

Las semillas son usadas para darle color a los alimentos, su
procedimiento es muy sencillo y ampliamente usado por las
comunidades campesinas. Las semillas se retiran de la fruta y se
dejan secar para luego venderlas en el mercado o para el
trueque. También son consumidos de forma directa por
masticacion y en la preparacion de refrescos, efc.

Los fallos y raices son empleados como forraje para la
alimentacion del ganado bovino. (Meneses, 2008).

b) Medicinal

El colorante del “Ayrampu” por su afraccion por el tejido muscular
y por los hematies puede en algunos casos suplir al aminoacido
‘eosina” El “Ayrampu” se utiliza para prevenir y curar
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enfermedades, haciende uso de semillas, raices hojas y tallos, en:
en emplastos, inflamaciones, afecciones renales, estomacales,
afecciones del corazon, heridas, cicatrices, efc., combate la
anemia, el escorbuto, el ardor en el vientre, manos y pies.
La infusion de flor de “Ayrampn” se utiiza para combatir
infecciones y fiebres. La semilla es utilizada como febrifugo. Se la
da en infusion, agregar el contenido de una cuchara sopera en un
litro de agua; se deja enfriar la infusion, para luego ser tomada sin
azicar. De igual manera de preparacion pero bien fria es utilizada
para el lavado de 0jos en caso de conjuntivitis, a la que la suelen
llamar mal de ojo, ademas es utilizada para curar el patico, que ho
se frata de otra cosa que de pequefas Ulceras en la boca (aftas).
A 1a infusion con que se la prepara, se le agrega media
cucharadita de carbon de lefia bien molido. En puno, se la da en
infusion para favorecer el brote del sarampion y escarlatina, El
“Ayrampo” corresponde a la categoria de remedio fresco.
También se usa una maceracion de las semillas con jugo de limén
como colutorio para las aftas de los nifios; la solucién acuosa se
toma para evitar el brote de la viruela, también para aliviar el dolor
y lainflamacion producida por el herpes bucal (Meneses, 2008).

¢) Tintéreo
Los tallos es usado en la elaboracion de instrumentos como:
quena y utensilios (Meneses, 2008).

d) Artesanal
Actualmente se ha visto incrementado el empleo del Ayrampu
como una planta oramental, debido a su color, forma, tamafio y
por su parecido al sauco son muy ricos e antocianinas por su
coloracién (Meneses, 2008).
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e) Ornamental
Para el alimento de los animales (en frutos frescos y secos) Para
los empachos, en la aplicacion de emplastos en inflamaciones efc.
(Meneses, 2008).

f) Veterinaria
Para el alimento de los animales (en frutos frescos y secos) Para
los-empachos, en la aplicacion de emplastos en inflamaciones etc.
(Meneses, 2008).

g) Combustible
Se utiliza como lefia, se hace uso de los fallos, hojas, secos, en
reemplazo de ofros tallos lefiosos (Meneses, 2008).

h) Otros
Para el uso de las construcciones de cercos en casas y tierras de
cultivo como cerco vivo y para el consumo directo de los animales
de pastoreo def lugar (Meneses, 2008).

222 MANJAR BLANCO

A

Definicion

El manjar blanco es un producto obtenido por concentracion
mediante el sometimiento al calor a presion normal, en toso o en
parte del proceso, de la leche cruda, leches procesadas aptas para la
alimentacién con el agregado de azucares y eventualmente, ofros
ingredientes o aditivos permitidos hasta alcanzar los requisitos
especificados (NTP: 201:108).

El proceso de elaboracion del manjar blanco y el principio de su
conservacion se basan en la concentracion de solidos especialmente
azucares por evaporacion del agua contenida en la leche lo que
impide el ataque de kicroorganismos (Montero, 2007).

Métodos de elaboracién

Hay tres métodos de elaboracion de manjar blanco: el sistema en
paila, el sistema continuo y el sistema mixto. El méas apropiado para
pequefias plantas es el sistema en paila.
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En el sistema de pailas se emplean pailas abiertas a presion
atmosférica. Es un proceso muy laborioso y tarda aproximadamente
de dos a tres horas, dependiendo de los procedimientos usados y de
las fuentes de calor. Requiere de mucha destreza. En este sistema
se puede usar bafio marfa o fuego directo. En el primer caso la
calidad del producto es superior, pero los costos se elevan por el
mayor consumo de combustible (Montero, 2007),
Calculos y formulacion
Depende de la cantidad de leche a utilizar. Por ejemplo, para
cincuenta litros de leche con 18 grados Dornic (°D) de acidez, se
requieren insumos en las siguientes proporciones (Meneses, 2008).
i. Bicarbonato de sodio
La cantidad depende del contenido de acidez de la leche.
ii. Azicar
No debe exceder el 20% de la cantidad de leche.
iil. Glucosa
Se recomienda no usar mas del 2% de la cantidad de leche y se
incluye dentro del 20% del azcar.
iv. Almidén
Se recomienda en un 0.5%.
v. Carragenina
Se usan 0.8 gramos por kilogramos de producto final 0 0.2% con
respecto a la cantidad de leche a utilizar.
vi. Saborizantes
Se adiciona seg(in el gusto del consumidor.
Proceso de elaboracion
Seg(in Montero (2007), es de la siguiente manera:
a) Recepcion de la leche
Por precaucién antes de usar la leche debe filtrase para
extraer las impurezas. La acides optima es de 10 °D. Sies
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b)

d)

mayor o menor, durante el neutralizado se debe hacer las
correcciones necesarios.

Neutralizado

Permite regular el grado de acidez de la leche. Durante el
proceso de coccion lo que afecta negativamente al producto
final.

Se debe neutralizar la acidez de la leche a 13°D para que en
el producto final ésta alcance entre 20 y 24°D.

Por ejemplo cuando se procesa 50L de leche con 18°D, se
debe- agregar 23.3 gramos de bicarbonato de sodio, para
neutralizar el exceso de acidez.

Pasteurizacion

El pasteurizado ademas de eliminar los microorganismos vy
enzimas, regula las propiedades fisicas del producto final. Se
debe calentar el producto hasta llegar al punto de ebullicidn,
pero evitar un calentamiento brusco. Se debe agitar
continuamente para distribuir mejor €l calor y evitar la
formacion de capas finas de grasa en la superficie.
Concentracion

Para facilitar la evaporacion y evitar la formacion de una costra
en las paredes del recipiente, se debe agitar la mezcla
continuamente. En esta etapa se debe incorporar los demas
ingredientes en el siguiente orden;

Primero se afiade el azlicar lentamente. Evitando el contacto
con las paredes y continuar hasta llegar a los 35°Brix,
aproximadamente. Cuando el azlcar se ha disuelto
completamente agregar el almidon, previamente disuelto en
leche fria (1:10). Casi al final del proceso aproximadamente a
los 64°Brix se afiade la glucosa previamente disuelta en leche
caliente (1:10). El estabilizador (carragenina) también e agrega
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2.2.1.

hacia el final del proceso, disuelto en leche caliente. Por
altimo, se afiade los saborizantes y colorantes.
e) Enfriado y batido
Apenas la mezcla toma punto se debe enfriarla lo mas rapido
posible. Bajar la temperatura a 60°C y envasar rapidamente.
El batido ayuda a dar una buena consistencia y sobre todo a
enfriar al producto.
f) Envasadoy etiquetado
Se debe realizar cuando el producto esté caliente. El tamafio y
tipo de envase depende del destino del producto.
Caracteristicas sensoriales de un producto
Son los atributos y caracteristicas fisicas que poseen los alimentos o
productos finales, entre algunos atributos se encuentran el sabor, olor, color,
apariencia, efc. (Blanco, 2012).
2.2.1.1. Anélisis sensorial
El andlisis sensorial es una ciencia multidisciplinaria en la que
participan panelistas humanos que utilizan los sentidos de la vista,
olfato, gusto, tacto y oido para medir las caracteristicas sensoriales y
la aceptabilidad de los productos alimenticios, y de muchos otros
materiales. No existe ningin otro instrumento que pueda reproducir o
reemplazar la respuesta humana; por lo tanto, la evaluacion sensorial
resulta un factor esencial en cualquier estudio sobre alimentos
(Blanco, 2012).
2.2.1.2. Evaluacion sensorial de alimentos
a) Definicion
La evaluacion sensorial de alimentos es una técnica en la ciencia
de los alimentos que estudia las caracteristicas organolépticas de
los alimentos a través de las respuestas de un grupo de personas,
panel de personas o consumidores, y asi aportar objetividad a
estas percepciones. Estudia estadisticamente los datos
proporcionados por los consumidores (Gil, 2008).
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b) Los sentidos y propiedades sensoriales
Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos
que son percibidos por nuestros sentidos. En 1a siguiente tabla se
aprecia las propiedades sensoriales mas comunes relacionadas a
cada sentido humano (Gil, 2008).
Tabla N° 02. Principales propiedades sensoriales

Propiedad sensorial Sentidos
Color Vista

Apariencia Vista

Olor Olfato

Aroma Olfato

Gusto Gusto

Sabor Olfato, gusto
Temperatura Tacto
Peso Tacto

Textura Oldo, vista, tacto
Rugosidad Oido, vista, tacto

Fuente: Montero, 2007

2.2.1.3. Pruebas sensoriales
Una prueba sensorial es el procedimiento que se lleva a cabo en la
evaluacion sensorial de alimentos mediante la cual se recaba, de
manera ordenada y sistematica, informacion producto de las
observaciones o percepciones humanas dentro de un panel de
evaluadores (Blanco, 2012).
a) Clasificacion
Segtin Anzald(a y Morales (1994), con relacion a las pruebas
que pueden ser utilizadas existen diversas formas de
clasificarlas, aunque todos los autores coinciden en que éstas se
dividen en dos grandes grupos:
» Pruebas afectivas
Las pruebas afectivas son aquelias en las cuales el juez
expresa su reaccion subjetiva ante el producto, indicando si
le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si lo
prefiere a otro. Estas pruebas son las que presentan mayor
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variabilidad en los resultados y éstos son mas dificiles de
interpretar, ya que se trata de apreciaciones completamente
personales y, como se dice cominmente; “cada cabeza es
un mundo”, “en gustos se rompen géneros”, “sobre gustos no
hay nada escrito”, etc.

Pruebas analiticas

Se realizan en condiciones controladas de laboratorio y son
realizadas con jueces que han sido seleccionados y
entrenados previamente (jueces analiticos). Las mismas se
dividen e discriminativas y descriptivas.

Pruebas discriminativas

Las pruebas discriminativas son aquelias en las que no se
requiere conocer la sensacion subjetiva que produce un
alimento a una persona, sino que se desea establecer si hay
diferencia 0 no entre dos 0 mas muestras y, en algunos
casos, la magnitud o importancia de esa diferencia.

Estas pruebas son muy usadas en control de calidad para
evaluar si las muestras de un lote estan siendo producidas
con una calidad uniforme, si son comparables a estandares,
etc. Asimismo, por medio de ellas se puede determinar el
efecto de modificaciones en las condiciones del proceso
sobre la calidad sensorial del producto, fas alteraciones
introducidas por la susfitucion de un ingrediente por otro
(especialmente saborizantes y ofros aditivos), etc.

Pruebas descriptivas

En las pruebas descriptivas se trata de definir las
propiedades del alimento y medirlas de la manera mas
objetiva posible. Aqul no son importantes las preferencias o
aversiones de los jueces, y no es tan importante saber si las
diferencias entre las muestras son detectadas, sino cual es la
magnitud o intensidad de los atributos del alimento.
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2.2.1.4. Los jueces en la evaluacion sensorial
Seglin Espinoza (2005), los jueces para la evaluacion sensorial se
clasifican en dos tipos:
> Juez analitico
Es el individuo que entre un grupo de candidatos ha demostrado
una sensibilidad sensorial especifica para uno o varios
productos.
» Juez afectivo
Es el individuo que no tiene que ser seleccionado ni adiestrado,
son consumidores escogidos al azar representativo de la
poblacion a la cual se estima esta dirigido el producto que se
evalia.
El objetivo que se persigue al aplicar una prueba de evaluacion
sensorial con este tipo de juez, es conocer la aceptacion,
preferencia o nivel de agrado que estas personas tienen con
relacion al alimento evaluado.
2.3 Hipotesis
Hi.  La adicién porcentual de jalea del Ayrampa (Berberis sp.) en la elaboracion
de manjar blanco, mejora las caracteristicas organolépticas y nutricionales.

Ho.  La adicién porcentual de jalea del Ayrampa (Berberis sp.) en ia elaboracion
de manjar blanco, no mejora las caracteristicas organolépticas y
nutricionales.
24 Definicion de términos basicos
o Ayrampat: Planta andina, medicinal, cuyas semillas, rojas, se emplean para tefiir
confituras y telas.
o Caracteristicas nutricionales: Propiedades de los productos que establecen las
proteinas, grasas, humedad, acidez, carbohidratos, efc.
+ Caracteristicas microbiologicas: Propiedades de los productos que establecen
los microorganismos como E. coli, Salmonella, efc. que se encuentran presentes.
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o Caracteristicas organolépticas: Se define como el conjunto de atributos que
identifican todas las caracterfsticas como por ejemplo el olor, sabor, color, textura,
etc.

e Manjar blanco: llamado también dulce de leche es un producto obtenido por
concentracion mediante el sometimiento al calor a presién normal, en toso o en
parte del proceso, de la leche cruda, leches procesadas aptas para la
alimentacion con el agregado de azucares y eventualmente, otros ingredientes o
aditivos permitidos hasta alcanzar los requisitos especificados.

o Prueba sensorial: Una prueba sensorial es el procedimiento que se lleva a cabo
en la evaluacion sensorial de alimentos mediante la cual se recaba, de manera
ordenada y sistematica, informacion producto de las observaciones o
percepciones humanas dentro de un panel de evaluadores.

» Valor nutricional: Nimero y cantidad de sustancias que son indispenisable para
el hombre, para mantener un estado nutritivo adecuado.

3.1 ldentificacion de variables
25.1. Independiente:
- Porcentaje de jalea de Ayrampa (Berberis sp.)
252, Dependiente:
- Caracteristicas Nutricionales del manjar blanco
- Caracteristicas Organolépticas del manjar blanco
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2.5 DEFINICION OPERATIVA DE VARIABLES E INDICADORES

Variable Categoria / escala Indicador
Porcentaje de Adicion porcentual de jalea de
mezclado de jalea de Ayrampa (Berbers sp.) "
Ayrampu (Berberis > 4 ”
> 6 %
P > 8
Olor
Desagradable
No tiene % de personas segun sus
Ligeramente Perceptibie gusto del aroma del
Bueno producto a ser consumido
Muy bueno
Sabor
Muy desagradable % de personas que
Ni agradable ni desagradable piensan que el producto
- Agradable debe tener un sabor
Caracteristicas | puy agradable caracteristico
Organolépticas del
d Color
producto Muy oscura % de personas que
Ligeramente oscura piensan que el color del
Ni clara ni oscura producto es caracteristico
Ligeramente clara del buen estado del
Muy clara Mismo.
Textura
Muy dura % de personas que
Ni dura ni crujiente buscan lo mejor del
Crujiente producto  para  su
Muy crujiente consumo.
Caracteristicas Proteinas, Minerales y otros g
nutricionales hutrientes.
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3.2,

3.3,

CAPITULO lli: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

AMBITO DE ESTUDIO
El desarrollo del estudio se realizo en tres etapas: La elaboracién de manjar blanco
con la adicion porcentual de jalea de Ayrampu (Berberis sp.) y la Evaluacion
Organoletica en el centro de Produccion de la EAP de Agroindustrias de la Facultad
de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de Huancavelica, el anafisis de las
caracteristicas nufricionales en la Universidad Nacional del Centro del Perd.
3.1.1 Ubicacion politica:

Departamento  : Huancavelica

Provincia » Acobamba

Distrito : Acobamba
3.1.2 Ubicacion geografica:

Latitud :12°43'37
Longitud : 74° 39' 51 del meridiano de Greenwich.
Altitud : 3 680 m.s.n.m. de la linea Ecuatorial.

3.1.3 Factores climaticos:

Precipitacion pluvial : 650 mm promedio anual.
Temperatura promedio :12°C
Humedad relativa : 65 %.

TIPO DE INVESTIGACION

Aplicada: Se encuentra estrechamente vinculada con la investigacion basica, ya
que depende de sus descubrimientos y aportes te6ricos. Se distingue por tener un
proposito practico inmediato bien definido, es decir, se investiga para transformar
productos y producir cambios en un determinado sector para su consumo.

NIVEL DE INVESTIGACION:
Experimental: Porque la investigacion propuesta esta orientada a descubrir la
validez de un hecho para la modificacion de una situacion problematica.
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3.4. METODO DE INVESTIGACION:
CIENTIFICO ~ EXPERIMENTAL: Porque se van a2 manipular deliberadamente
variables independientes (posibles causas), para analizar las consecuencias que la
manipulacién tiene sobre una o mas variables dependientes (supuestos efectos),
dentro del proceso a desarrollar.
DISENO DE INVESTIGACION:
Se aplicara el Disefio (DBCA), para determinar los porcentajes adecuados y los
parametros Optimos para la elaboracion del Néctar. Los datos seran tablados en un
ANVA, y se utilizara el software estadistico SAS.

Tabla N°03. Distribucion de tratamientos

TRATAMIENTOS
REPETICIONES | T1 | 12 | T3
1 X1 [ x21 [ X31
2 X12 | %22 | X32
3 X13 [ X283 | X33
10 X110 | X210 | X310
TOTAL X1 1Xx2 | X3
PROMEDIO |[X1 |X2 |X3

Los resultados derivados por cada tratamiento se someteran y estaran sujetos a

un andlisis de varianza (ANVA) para determinar la significancia de cada

tratamiento, y para definir el mejor tratamiento se aplicara pruebas de

significacion de Duncan al 5% de probabilidades.

El modelo estadistico correspondiente de un DCA, Ia ecuacion lineal siguiente:
Xij=u+Ti+Ej

Xij : Observacion en la unidad experimental
u : Media general
Ti : Efecto del i-esimo tratamiento de A
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Eij . Efecto aleatorio del error

ANVA:

FUENTE DE
VARIACION

GL

SM

CM

FC

Ft

0.05|0.01

Grado De Significancia

Tratamientos

Error
Experimental

TOTAL

3.5.POBLACION, MUESTRA, MUESTREQ
3.5.1. Poblacion:
En el presente trabajo de investigacion la poblacion objetivo estuvo

conformada por las plantas de Ayrampa (Berberis sp.).

3.5.2. Muestra:

La muestra estuvo constituida al menos de 5 kilos de manjar con adicion de
jalea de Ayrampa (Berberis sp.).

3.5.3. Muestreo:
Se empleo el muestreo no probabilistico, por conveniencia. Porque se eligieron

materias primas sanas.
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3.6. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS:
En el presente trabajo de investigacion se utilizo lo siguiente:

Técnicas Instrumentos Recoleccion de datos

Observacion directa Ficha de observacion. ++ Frutos de Ayrampo

% Propiedades

L .| Libros y  formatos | fisicoquimicas y
Recoleccion de informacion | | -
impresos. Organoléptica del
Ayrampu

Formulario para evaluar la | «* Sabor.
g , aceptabilidad del manjar | <+ Color.
Evaluacion Organoléptica L i
blanco con adicion de jalea | < Olor.

de Ayrampu (Berberis sp.). | < Textura

% Proteina.
% Carbohidratos.
Equipo de laboratorio | « Grasa

Analisis de las
caracteristicas nutricionales

del manjar blanco con , i
- . equipado. % Fibra
adicion de jalea de _
_ % Ceniza
Ayrampu (Berberis sp.).

+ Valor energético.

3.7.PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE DATOS:
Es el vinculo que se establece entre las necesidades de informacion y las
observaciones hechas. El proceso para la recoleccion de la informacion de fas
materias primas e insumos a emplear fue a través de la investigacion de datos por
medio de libros especializados y navegando en Internet.

3.8. TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS:
El siguiente trabajo de investigacion se realizo en dos etapas:
3.1.1. Primera etapa: Procesamiento con los parametros establecidos para la
elaboracion de manjar blanco con adicion de jalea de Ayrampa (Berberis sp.).
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Figura N° 01 Flujo grama para la elaboracion de manjar blanco con adicion de jalea
del Ayrampu (Berberis sp.).
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Descripcion del procesamiento de jalea del Ayrampa (Berberis sp.).
a) Recepcion |
Se recepciono frutos del Ayrampa maduros y en buenas condiciones.
b) Seleccion y clasificacion
Este proceso se realiz6 con la finalidad de obtener frutos uniformes y
en buen estado.
¢) Lavado y desinfeccion
El lavado se realizo con la finalidad de eliminar cualquier tipo de
particulas extrafias, suciedad y restos de tierra que puedan estar
adherida en el fruto. La desinfeccion se realiza para poder eliminar
todos los microorganismos presentes.
d) Pulpeado
Consistié en obtener la pulpa 0 jugo, libres de cascaras y pepas.
e) Licuado
Esta operacion consistio en reducir el tamafio de las particulas de la
pulpa, otorgandole una apariencia mas homogénea.
f) Colado
Este proceso consistid en separar las particulas grandes de las
pequefias, para asi darle una apariencia mas refinada.
g) Coccion
Esta operacion se realizo con la finalidad de reducir la carga
microbiana y asegurar la inocuidad del producto.
h) Punto de gelificacion
Es cuando el producto llega a punto donde se encuentra gelificado y
homogeneo.
Descripcion del procesamiento del manjar blanco con adicion de
jalea de Ayrampa (Berberis sp.).
a) Recepcion de la leche
Por precaucion antes de usar la leche se filtrd para extraer las
impurezas. La acides optima es de 10 °D. Si es mayor 0 menor,
durante el neutralizado se debe hacer las correcciones necesarios.
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b) Neutralizado
Permitio regular el grado de acidez de la leche. Durante el proceso de
coccién lo que afecta negativamente al producto final.
Se debe neutralizar la acidez de la leche a 13°D para que en el
producto final ésta alcance entre 20 y 24°D.
Por ejemplo cuando se procesa 50L de leche con 18°D, se debe
agregar 23.3 gramos de bicarbonato de sodio, para neutralizar el
exceso de acidez.

c) Pasteurizacion
El pasteurizado ademas de eliminar los microorganismos y enzimas,
regula las propiedades fisicas del producto final. Por lo que se calentd
el producto hasta llegar al punto de ebullicion, por evitar un
calentamiento brusco. Se debe agito continuamente para distribuir
mejor el calor y evitar la formacion de capas finas de grasa en la
superficie.

d) Concentracion |
Para facilitar la evaporacion y evitar la formacién de una costra en las
paredes del recipiente, se agito la mezcla continuamente. En esta
etapa se debe incorporo los demas ingredientes en el siguiente orden;
Primero se afiadié el azlicar lentamente. Evitando el contacto con las
paredes y continuar hasta llegar a los 35°Brix, aproximadamente.
Cuando el aziicar se ha disuelto completamente se agrego el almidén,
previamente disuelto en leche fria (1:10). Casi al final del proceso
aproximadamente a los 64°Brix se afiadid la glucosa previamente
disuelta en leche caliente (1:10). E! estabilizador (carragenina) también
se agrego hacia el final del proceso, disuelto en leche caliente. Por
Ultimo, se anadi6 los saborizantes y colorantes.

e) Mezclado
En esta operacion se realizo la adicion de jalea del Ayrampu en la
concentracion de manjar blanco.
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f) Enfriadoy batido

Apenas la mezcla tomé punto se debe enfrié lo mas rapido posible. Y

se bajo la temperatura a 60°C y se envaso rapidamente. El batido

ayudo a dar una buena consistencia y sobre todo a enfriar al producto.

g) Envasado y etiquetado
Se realizo cuando el producto estuvo caliente. El tamafio y tipo de
envase dependi6 del destino del producto.
3.1.2. Segundo etapa
Evaluacion de las-caracteristicas nutricionales y sensoriales del manjar blanco
con adicién de jalea de Ayrampa (Berberis sp.).
3.9.2.1. Evaluacion de las caracteristicas nutricionales:
Para los analisis de las propiedades bromatologicas se realizaron por
el método A.0.A.C. de la siguiente manera:
3.9:2.2. Evaluacién sensorial:

La evaluacion de las caracteristicas organolépticas de los diferentes
tratamientos; para ello se uso la prueba de escala de control en base
a una escala hedonica con la participacion de 30 jueces de la
Escuela Académica Profesional de Agroindustrias de la Universidad
Nacional Huancavelica; el tamafio del panel y nimero de jueces se
eligié basandose en los criterios que menciona J. Sancho (2002); el
cual describe como un juez “semi-entrenado” aquel que sin formar
parte de un panel estable, consume el producto con cierta frecuencia
y establece que el nimero ideal de jueces para este tipo de panel es
de 10 a 30.
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CAPITULO IV: RESULTADOS

4.1. PRESENTACION DE RESULTADO
4.1.1. Elaboracion del Manjar Blanco con adicion del Ayrampa

El proceso de elaboracion del Manjar Blanco con adicién del Ayrampg, se
realizé en el Centro de produccion de la EAP de Agroindustrias, de la Facultad
de Ciencias Agrarias donde se mediaron algunos parametros de control para
los procesos de obfencién elaboracion del Manjar Blanco con adicién del
Ayrampo.
Para la obtencion del Manjar Blanco con adicion del Ayrampa, se aplicaron los
procedimientos, paramefros y la utilizacion de insumos que son utilizados y
recomendados por las Normas Técnicas Peruanas, esto para dar la apropiada
manipulacion de la materia prima para los casos del Ayrampu y la elaboracién
del Manjar Blanco, y asi poder desarrollar apropiadamente la investigacion.
Figura N°02, muestra el proceso de elaboracion dellManjar Blanco con adicién
de Ayrampa.
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4.1.2, Evaluacion Organolépticas del Manjar Blanco con adicion de Ayrampu

A. Recoleccion de datos

Para establecer el tratamiento con mayor aceptabilidad se realizo la

evaluacion organoléptica de los 3 tratamientos, midiendo los atributos de

Sabor, olor, color y Textura, a cuales se emplearon 30 Jueces.
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Tabla N° 04. Caracteristicas Organolépticas para los tratamientos

T2

T1
OLOR | SABOR | COLOR | TEXTURA | OLOR |SABOR|COLOR|TEXTURA| OLOR |SABOR | COLOR | TEXTURA

JUEZ

10
11

12
13
14
15
16
17
i8
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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% El tratamiento 3, obtuvo la mayor puntuacion (6.8), para los
panelistas semi-entrenados que evaluaron ia aceptabilidad para el
atributo Sabor del Manjar Blanco con adicion de Ayrampa. .

Figura N°04. Promedios de aceptabilidad para el Atributo Olor
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10
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ATRIBUTO OLOR
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% El tratamiento 3, obtuvo la mayor puntuacion (6.6), para los
panelistas semi-entrenados que evaluaron la aceptabilidad para el
atributo Olor del Manjar Blanco con adicion de Ayrampa. .
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Figura N° 05. Promedios de aceptabilidad para el Atributo Color
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< El fratamiento 3, obtuvo la mayor puntuacion (6.9), para los
panelistas semi-entrenados Gue evaluaron la aceptabilidad para el
atributo Color del Manjar Blanco con adicién de Ayrampa.

Figura N° 06. Promedios de aceptabilidad para el Atributo Textura

80
7.0 6.7

6.0 >7

5.0

4.0

3.0

2.0

1.0

0.0

ATRIBUTO TEXTURA

oty T2 713

¢ El tratamiento 3, obluvo la mayor puntuacion (6.7), para los
panelistas semi-entrenados que evaluaron la aceptabilidad para el
atributo Color del Manjar Blanco con adicion de Ayrampa. .
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C. Analisis de datos

C.1. Anélisis de varianza para el atributo Olor

Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron sometidos al

céalculo utilizando el Sofware estadistico SAS

Tabla N°05. Andlisis de varianza (ANVA) para Atributo Olor

Suma de Cuadrado de
Fuente DF cuadrados la media F-Valor Pr > F
Modelo 2 19.14444444 6.32222222 3.22 9.9654
Error 87 72.26000000 2.903334457
Total corregido 89 91.34444444
R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media
9.2114305 27.15331 2.085625 2.233333
Cuadrado de
Fuente DF Anova SS 1la media F-Valor Pr > F
Tratamientos 2 19.14441444 6.32222222 3.22 9.6654
Tabla N°06. Prueba de Duncan para el Atributo Olor
Alpha 6.85
Error Degrees of Freedom 87
______Error de cuadrado medio 2,083334457
Nimero de medias 2 3
Rango critico .2266 .2998
Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
C 6.5333 30 1
B8 5.4667 30 2
A 4.2000 30 3

C.2. Analisis de varianza para el atributo Sabor

Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron sometidos al

calculo utilizando el Sofware estadistico SAS

Tabla N° 07. Analisis de varianza (ANVA) para el Atributo Sabor

Suma de Cuadrado de

Fuente DF cuadrados la media F-valor Ppr » F
Modelo 2 17.333344445 8.211111111 4,002 @.8765
Error 87 58.208000000 2.096444444
Total corregido 89 75.533344445

R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media

8.324444 32.422331 0.08655 3.233333

Cuadrado de

Fuente DF Anova SS 1la media F-valor Pr > F
Tratamientos 2 17.333344445 8.211111111 4,002 9.0765
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Tabla N°08. Prueba de Duncan para el Atributo Sabor

Alpha 0.85
Error Degrees of Freedom 87
Error_de cuadrado medio 2.696444444
Nimero de medias 2 3
Rango critico .2781 . 3081
Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
C 6.2060 30 1
B 5.5333 38 2
A 4,9333 30 3

C.3. Andlisis de varianza para el atributo color
Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron sometidos al
célculo utilizando el Software estadistico SAS
Tabla N° 09. Analisis de varianza (ANVA) para el Atributo Color

Suma de Cuadrado de

Fuente DF  cuadrados la media F-Valor Pr > F
Modelo 2 19.111133333 6.566444444 3.615 @.0766
Erpor 87 58. 200000000 2.800044444
Total corregido 89 77.311133333

R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media

9.445731 22.5555666 9.00732 5,233333

Cuadrado de

Fuente DF Anova SS la media F-valor Pr > F
Tratamientos 2 19.111133333 6.566444444 3,815 0.0766

Tabla N° 10. Prueba de Duncan para el Atributo Color

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 87
Error de cuadrado medio 2.000044444
Numero de medias 2 3
Rango critico .331 .387
Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
C 6.4550 30 1
B 5.177@ 38 2
A 4.9880 30 3

C.4. Anélisis de varianza para el atributo Textura
Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron sometidos al
calculo utilizando el Software estadistico SAS




Tabla N° 11. Andlisis de varianza (ANVA) para el Afributo Textura

Suma de Cuadrado de

Fuente DF cuadrados la media F-Valor Pr > F
Modelo 3 22.222233333 7.111123333 3.801 8.0782
Error 87 60.200000000 2.222211111
Total corregido 89 72.,222233333

R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media

8.389991 32.333222 0.803222 4.55553

Cuadrado de

Fuente DF Anova SS 1la media F-Valor Pr > F
Tratamientos 3 22,222233333 7.1311123333 3.901 ©.0782

Tabla N°12. Prueba de Duncan para el Atributo Sabor

Alpha .85

Error Degrees of Freedom 56

Error de cuadrado medio 2.222211111
Nimero de medias 2 3
Rango critico -3@01 3992

Medias con la misma letra no son significativamente diferentes,

Duncan Agrupamiento Media N T
C 6.325@ 3e 1
D 5.2179 30 2
B 4.6580 30 3

4.1.3. Analisis Fisicoquimico del Manjar Blanco con adicién de Ayrampa

En el Tabla N° 06 se muestra los resultados de las caracteristicas

fisicoquimicas del Manjar Blanco con adicion de Ayrampa con mayor grado de

aceptabilidad: humedad, ceniza, proteina, grasa, fibra, carbohidratos, acido

(exp. En acido Sulfrico), pH de muestra.

Tabla N° 13, Caracteristicas Fisicoquimicas

ANALISIS RESULTADO

Humedad (%) 345
Ceniza (%) 20
Proteina (%) 9.2

Grasa (%) o YR
Carbohidratos 15.18
Acidez (Exp. En acido Lactico) 0.22

pH 5.8

°Brix 60.2
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4.1.4. Anélisis Microbiologico del Manjar Blanco con adicion de Ayrampu
En el Tabla N° 07, se muestra los resultados de anélisis de microbiolégicos

Tabla N° 14. Caracteristicas microbioldgicas.

[ ANALISIS RESULTADO
Numeracién de Aerobios mesofilos viables
3.0x10
(UFC/ml)
Numeracion de Coliformes (UFC/ml) Menor de 10
Numeracion de E.coli (UFC/mi) Menor de 10
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CONCLUSIONES

» La presente investigacion logré obtener Manjar Blanco con adicion de Ayrampa,

utiizando parametros de control de procesos recomendados por fas NTP; el
fratamientos 3, el cual obtuvo la mayor aceptabilidad por los panelistas (30 Jueces
semi-entrenados) que evaluaron los afributos del néctar mix: Sabor, Olor, Color y
Textura consisti6 en Manjar Blanco con adicion de Ayrampu (8% de Jalea de
Ayrampa).

La investigacion consiguid Caracterizar Fisicoquimicamente al Manjar Blanco con
adicion de Ayrampa, con mayor aceptabilidad (8% de Jalea de Ayrampuy); elaborado a
condiciones de Acobamba — Huancavelica, obteniéndose los siguientes resultados:
Humedad 34.5%, Ceniza 2.0%, Proteina 9.2%, Grasa 6.7%, Carbohidratos 15.18%,
Acidez (exp. en Acido Lactico) 0.22, pH 5.8 y solidos solubles (°Brix) 60.2.

La tesis logré Caracterizar Microbiolbgica al Manjar Blanco con adicion de Ayrampa
con mayor aceptabilidad (8% de Jalea de Ayrampu), obteniéndose los siguientes
resultados: Numeracion de Aerobios Viables (UFC/ml) 3.0x10, Numeracion de
Coliformes (UFC/ml) menor de 10 y Numeracion de E. coli (UFC/ml) menor de 10.
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RECOMENDACIONES

¢ Durante el desarrollo del trabajo de investigacion se identificaron ciertas probleméticas

que son necesarias de solucionar para posteriores tesis, tal es el caso, se recomienda
la apropiada manipulacion y manufactura del Ayrampa y la elaboracién del Manjar
Blanco, durante el proceso de la recepcidn y pasteurizacion de la Leche; con la
finalidad de obtener mayor inocuidad del producto final.

La tesis recomienda que durante el proceso de elaboracion del Manjar blanco con
adicion de Ayrampa, 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 el Ayrampu, para
asi seguir innovando con respecto a la nueva fendencia de los productos
Agroindustriales.
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ARTICULO CIENTIFICO

“Evaluacion de la adicion del Ayrampa (Berberis sp.) en las
caracteristicas Organolépticas y Nutritivas del Manjar Blanco”
Estefany Violeta, PACHECO HUAMAN
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE AGROINDUSTRIAS,
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS, UNIVERSIDAD NACIONAL DE
HUANCAVELICA
Estefany_ety2@hotmail.com

RESUMEN

La presente investigacion Titulado “Evaluacion de la adicién del Ayrampa (Berberis

sp.) en las Caracteristicas Organolépticas y Nutritivas del Manjar Blanco”, donde se
plante¢ el siguiente Objetivo: Evaluar el efecto de la adicion de Ayrampu (Berberis sp.) en
las Caracteristicas Organoléptico y nutritivas del manjar blanco, asi mismo se planted el
siguiente problema: ;Cudl sera el efecto de la adicion porcentual de jalea de Ayrampu
(Berberis sp) en el manjar blanco, sobre las caracteristicas organolépticas y
nutricionales? basandose en revisiones bibliograficas relacionadas con el
aprovechamiento del Ayrampa y la produccion de productos lacteos como el Dulce de
Leche "Manjar Blanco”. Los resultados- obtenidos fueron determinados a partir de 3
tratamientos donde el T3 logro obtener el mayor grado de aceptabilidad (T3=Manjar
blanco con adicion del Ayrampa), el cual fue elegido por 30 panelistas semi-entrenados
que evaluaron los atributos Sabor, Olor, Color y Textura de los 3 tratamientos disefiados
para la investigacion. A continuacion el T3 fue somefido a una Caracterizacion
Fisicoguimica (Humedad 34.5%, Ceniza 2.0%, Proteina 9,2%, Grasa 6.7%, Carbohidratos
15.18%, Acidez (exp. en &cido citrico) 0.22, pH 5.8 y sdlidos solubles (°Brix) 60.2), y
Microbiologica (Numeracién de Aerobios Viables (UFC/ml) 3.0x10, Numeracion 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 Organalépticas.

Palabras clave: Antocianinas, concentracion de sélidos.
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ABSTRACT

This research Titled "Evaluation of the addition of Ayrampu( Berberis sp. ) In the
organoleptic and nutritional properties Blancmange " where the next target will be raised ; (
. Berberissp ) evaluate the effect of adding Ayrampu in Features organoleptic and
nutritional blancmange , also raised the following problem : What will be the effect of
adding percentage Ayrampu jelly on white dish on the organoleptic and nutritional
characteristics ( Berberis sp. ) ? based on literature reviews related Ayrampu utilization and
production of dairy products such as Dulce de Leche “ blancmange * . The results were
determined from 3 treatments where T3 managed fo obtain the highest degree of
acceptability ( T3 = blancmange with added Ayrampu ), which was chosen by 30 panelists
semi - trained evaluating the flavor attributes, Odor , Color and texture of the 3 freatments
designed for research. Then the T3 was subjected to characterization Physical Chemistry (
34.5 % Moisture , Ash 2.0 % , 9.2% protein , 6.7 % fat , carbohydrates 15.18 % , Acidity (
exp. citric acid) 0.22 , pH 5.8 and soluble solids (° Brix) 60.2 ) , and Microbiology
(Numbering Viable Aerobic ( CFU / ml ) 3.0x10 , numbering Coliforms ( CFU / ml ) of less
than 10 and Numbering E. coli ( CFU / ml ) of less than 10); in order to show the end
product characteristics with a greater degree of acceptability for the panelists evaluated the
sensory properties.

Keywords: Anthocyanins, solids concentration.

MATERIALES Y METODOS

Proceso de elaboracion del manjar blanco se realizo la recepcion de la leche, luego fue
flevado al fuego con movimientos homogéneos y constantes. Primero se afiadio el azicar
lentamente. Evitando el contacto con las paredes y continuar hasta llegar a los 35°Brix,
aproximadamente. Cuando el azicar se ha disuelto completamente se agrego el almidon,
previamente disuelto en leche fria (1:10). Casi al final del proceso aproximadamente a los
64°Brix se afiadi6 la glucosa previamente disuelta en leche caliente (1:10). El estabilizador
(carragenina) también se agrego hacia el final del proceso, disuelto en leche caliente. Por
Ultimo, se afadio los saborizantes y colorantes.
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Proceso de elaboracion de la jalea del Ayrampu se recepciono los frutos del Ayrampu
con una previa seleccién lavado y- desinfectado por lo que se preparo una jalea de
Ayrampu, terminado la operacion se realizo la adicion de jalea del Ayrampu en la
concentracion de manjar blanco.

RESULTADOS Y DISCUSIONES

Los resultados obtenidos fueron determinados a partir de 3 tratamientos donde el T3 logro
obtener el mayor grado de aceptabilidad (T3=Manjar blanca con adicidn del Ayrampu), el
cual fue elegido por 30 panelistas semi-entrenados que evaluaron los atributos Sabor,
Olor, Color y Textura de los 3 tratamientos disefiados para la investigacion. A continuacion
el T3 fue sometido a una Caracterizacion Fisicoquimica (Humedad 34.5%, Ceniza 2.0%,
Proteina 9,2%, Grasa 6.7%, Carbohidratos 15.18%, Acidez (exp. en acido citrico) 0.22, pH
5.8 y sblidos solubles (°Brix) 60.2), y Microbiologica (Numeracién de Aerobios Viables
(UFC/ml) 3.0x10, 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
Organolépticas.

CONCLUSION

La investigacion consiguié Caracterizar Fisicoquimicamente al Manjar Blanco con adicion
de Ayrampu, con mayor aceptabilidad (8% de Jalea de Ayrampu); elaborado a condiciones
de Acobamba - Huancavelica, obteniéndose los siguientes resultados: Humedad 34.5%,
Ceniza 2.0%, Proteina 9.2%, Grasa 6.7%, Carbohidratos 15.18%, Acidez (exp. en Acido
Lactico) 0.22, pH 5.8 y sélidos solubles (°Brix) 60.2.
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CERTIFICACION DE CALIDAD

SERVICIOS DE LABORATORIQ Y ASISTENCIA TECNICA; INSPECCION Y ANALISIS

CHUDAD UNIVERSITARIA - AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. 5 - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax: 235981
Hitp:.fwww.uncp.edu.pe

INFORME DE ENSAYO N° 0212 - LCC - UNCP - 2014

SOLICITANTE
DIRECCION

: ESTEFANY VIOLETA PACHECO HUAMAN
: 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

ENVASE

TAMANO DE MUESTRA

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

DATOS INDICADOS POR EL SOLICITANTE:

: MANJAR BLANCO CON AYRAMPU
: ENVASE PET x 500 gr.

1 1 UNIDAD

: 24/03/14

: 28/03/14

:N°®0212- 2014

NOMBRE DE LA TESIS : EVALUACION DE LA ADICION DEL AYRAMPD EN LAS CARACTERISTICAS
SENSORIALES Y NUTRITIVAS DEL MANJAR BLANCO
RESULTADOS
1. ANALISIS FISICOQUIMICO:
ANALISIS RESULTADO MANJAR BLANCO
Humedad (%) B3
Ceniza (%) 20
Proteing (%) 9.2
Grasa (%) 6.7
Carbohidratos 15.18
Acidez % (Expresado en acido lactico) 0.22
Ph 58
E—
“Brix 80.2
2. ANALISIS MICROBIOLOGICO:
ANALISIS RESULTADO MANJAR BLANCO
Numeracion de Aetobios mesofilos viables (UFCAW) 30x10
Numaracion de Coliformes (UFC/MI) Menor de 10
Numeration de E. coli (UFC/MI) Msnor de 10
METONO DK ENSAYD:
1. HUMEDAD - AOAC, 1900
2. GRASA : AOAC, 1690
3. PROTEINA : AOAC, 1990
4, CENIZA : AOAC, 1960
5. ACIDEZ : REF NTP N° 205.009- 1973
8. Ph : POTENCIOMETRO
9. °BRIX ¢ - REFRACTOMETRO
10. AEROBIOS MESOFILOS - AQAC 1990
11. COLIFORMES AOAC, 1990
12 B.oob AQAC 1580

Pégina 1/2

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU

Facultad de fngenioria en Industrias Alimentarias



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
Hitp.Awww.uncp.edu.pe
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LOS RESULTADOS SE RESTRINGEN A LA MUESTRA EVALUADA DESCONQCIENDOSE LAS CONDICIONES DE LA TOMA DE MUESTRA,
CONSERVACION, ASI COMO SU REPRESENTATIVIDAD PARA EL LOTE DETERMINADO

LOS ANALISIS REALIZADOS FUERON SOLICITADOS EN FORMA ESPECIFICA POR EL INTERESADO.

EL PRESENTE INFORMEE DE ENSAYO TIENE VIGENCIA 90 DIAS A PARTIR DE LA FECHA OE EMISION, APLICABLE SOLO A LA MUESTRA.
LA CORRECCION O ENMIENDA DEL DOCUMENTO ANULA AUTOMATICAMENTE SU VALIDEZ Y CONSTITUYE UN DELITO CONTRA LA FE
PUBLICA ¥ E'Lé'i‘NFRACT OR ES SUJETO DE SANCIONES CIVILES Y PENALES POR DISPOSITIVOS LEGALES VIGENTES. PROHIBIDA LA
REPRODUCC!

PARCIAL O TOTAL DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYO. LA MUESTRA PARA DIRIMENCIA DE ESTOS PRODUCTOS SE
ALMACENARAN POR 50 DIAS.

HUANCAYO, CIUDAD UNIVERSITARIA, 28 DE MARZO DEL 2014.
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ANEXO N° 01
FICHA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA PARA LA ACEPTABILIDAD DL MANJAR
BLANCO CON ADICION DE LECHE
Instrucciones: Ud. Recibira 3 muestras para evaluar, en el orden indicado de izquierda a
derecha las caracteristicas que se indican. Por favor marque con (X) la altemativa (escala)
para cada caracteristica de cada muestra.

O DT .1 vescce e eresesieie et s eseareessestessassaseesressdan st ressareranteearsenesssnasesrnsbsseenserasnes

MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA
1 2 3

CARACTERISTICAS

SENSORIALES PUNTAJE ALTERNATIVAS
MUY MALO

MALO
DEFICIENTE

ACEPTABLE ,__
BUENO

MUY BUENO
EXCELENTE
MUY MALO
MALO
DEFICIENTE
ACEPTABLE
BUENO
MUY BUENO
EXCELENTE
MUY MALO
MALO
DEFICIENTE
ACEPTABLE _
BUENO
MUY BUENO
EXCELENTE
MUY MALO
MALO
DEFICIENTE
ACEPTABLE
BUENO

MUY BUENO
EXCELENTE

SABOR

COLOR

OLOR

TEXTURA

~Njo glslwiNia~olan (v alNie ol s iwin s Nolo s win) -

Observaciones:

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------



ANEXO N° 02: TESTIMONIO FOTOGRAFICO

.

FOTOGRAFIA N°01: elaboracién del Manjar Blanco con adicion

o

AN°02: Manjar B



FOTOGRAF A N°03 Tratamlentos de Manjar Blanco con adlmén de Ayrampo



