h UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA

ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL Y COMERCIO EXTERIOR

Sustitucion del acido citrico industrial por jugo de maracuya
(passiflora edulis) en la elaboracion y caracterizacion de
mermelada de tomate (solanum lycopersicum) segun la norma
técnica peruana NTP (203.047)

TESIS PARA OBTENER EL TiTULO PROFESIONAL DE:

Ingenierio Agroindustrial y Comercio Exterior

AUTOR:

Calderon Rosillo, Walter David (ORCID: 0000-0001-7610-621)

ASESOR:

Mg. Quito Rodriguez, Carmen Zulema (ORCID: 0000-0002-4340-5732)

LINEA DE INVESTIGACION:

Procesos agroindustriales

PIURA-PERU
2018



Dedicatoria

Esta tesis va dedicada a mis padres por su
esfuerzo y apoyo que me brindan para ser

cada dia mejor.

A mis hermanos, abuelos, tios y primos por
estar siempre conmigo y brindandome su

apoyo.



Agradecimiento

Agradezco a la Dios por bendecirme cada
dia y la fuerza espiritual, a la Universidad
César Vallejo por generarme nuevas
competencias para ser un gran profesional y
a mi asesor por la guia personalizada y
consejos logrando a desarrollar el presente

trabajo de investigacion.



indice de contenidos

D=0 [T 0] £ - ii
Yo | = (o [T o | .41 T=T o1 (o T iii
INCICE A& CONLENIUOS ......eeeeeeeeeeeee ettt ettt eaeeeeeee e, iv
Yo ot (= £=1 o =Y RO v
INdice de graficos Y fIQUIAS. .......ceeeiiuieieiee ettt vii
RS 1= o viii
ABSTRACT ..ottt e e e e ettt e e e e e e e e s et it e e e e e e e e aa i rrraaaeaaenans iX
I, INTRODUGCCION .....ooviiiiiieitececte et ee ettt ettt te e ete e sae e 1
. MARCO TEORICO .....oviviceeceeceeeteeeee ettt 5
HI.  METODOLOGIA. ... .ottt 12

3.1. Tipo y disefio de INVEeSHIGaCION:............ueiiiiieeiiiiiiiiiiiee e 12

3.2. Variables y operacionalizaCion: ............cccccceeiiiiiiiiiiiiiie e 12

3.3. Poblacion, muestray MUESIIEO ........ccvvvvvviiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 14

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad. 14

G T o (o o3 =To 110 01T o1 01 R 15
3.6. Método de analisis de datosS ............cccevvviiiiiiiiiiiieeeeeeeee e 18
3.7. ASPECLOS BLICOS ... e ettt e ettt e e e e e e e e e e e e e e 19
IV.  RESULTADOS ... ..ot e e e e e e e e e e eeaas 20
4.1. Determinacién de las caracteristicas fisicoquimicas de la mermelada de
tomate con los diferentes tratamientos: ............ceevieieiiiieeiiiii e 20
4.2. Determinacién de las caracteristicas organolépticas mermelada de tomate
(o0 g I8 [0SR0 11 =T £=] 1 (=R 21
4.3. Determinacion Caracteristicas MicrobiolO0gicas: ...........ccevvvvviveiiiiiiiiiineennn. 23
4.4. Determinacion Caracteristicas Nutricionales: ............oovvvvvieiiiiieeeeeeeeiiiinnn. 24
4.5. Determinacion Costos de ProducCiOn.............eeiveeeeiiiieeiiiiiiiieee e 24
V. DISCUSION. ..ottt ettt s e 26
VI, CONCLUSIONES.......cc oottt e e e e e e e e e e 29
VII. RECOMENDACIONES .....oooiiiiiiiiiiiiiiiieeee ettt ee e e e e e e 30
REFERENCIAS ... .ottt e e e e e e e e e e e e e s eaeeaeas 31
ANEXOS ..ottt e e e e et r e e e e e e s a i raaaaaeeaaans 35



indice de tablas

Tabla 1: Requisitos FISICOQUIMICOS ........iiiiieiiiiieieiii e e 7
Tabla 2: Requisitos MiICrobiolOgQICOS ..........ccevvvviiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeee e 7
Tabla 3: Descripcion taxonomica del tomate..........coevvvvveieiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeee 8
Tabla 4: Valor Nutricional del TOMALe ..........coovviiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee 9
Tabla 5: Descripcion taxondmica de la maraCuya............ccoevvvvvvviiiieeeeeeeeeeiinnnn 10
Tabla 6: Valor Nutricional de MaracuyaFuente: CARMANGO (2010). ................. 10
Tabla 7: Principales Aplicaciones del ACido CitriCO...........ccecvviveeeeriieeeieeie e 11
Tabla 8. Operacionalidad de las variables .............cccccoooiiiiiiiiiiici e, 13
Tabla 9. Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos.........ccccccvvevveveeeeennn. 15
Tabla 10: FactoreS y NIVEIES ......cooiviiiiiiiie e 17
Tabla 11: TratamMIENTOS ......uuuuiiiie e e e e e e e e e e e e e e eeenn s 17

Tabla 12: Distribucién de los tratamientos en bloques completamente al azar. ... 18
Tabla 13. Analisis de Varianza (ANVA) ......cooooiiiiiiiiieee e 19
Tabla 14. Andlisis de Varianza de los °Brix caracteristica fisicoquimica en la
elaboracion de Mermelada de Tomate............ccooeeeeeeeee i, 20
Tabla 15. Andlisis de Varianza del pH caracteristica fisicoquimica en la
elaboracion de Mermelada de Tomate ...........coooeeeeeeiiiiiie 20
Tabla 16. Andlisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica
Organoleptica del COION ..........iiiiiiee e 21
Tabla 17. Analisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica del Sabor y Aroma en la elaboraciéon de Mermelada de Tomate ... 21
Tabla 18. Andlisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica de la Consistencia en la elaboracion de Mermelada de Tomate ... 22
Tabla 19. Analisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica de la tolerancia a los defectos en la elaboracion de Mermelada de
TOMALE ...t e et e e e e e e e e e e e aa s 22
Tabla 20. Caracteristicas Microbiologicas de la Mermelada de Tomate
sustituyendo el &cido citrico industrial por jugo de Maracuya .........ccccceeveveeeeenen. 23
Tabla 21. Caracteristicas Nutricionales de la Mermelada de Tomate sustituyendo
el &cido citrico por jugo de MaraCUYa..........cccoeeeeeeeeeeiee e 24

Tabla 22: Costos de Elaboracion Mermelada de Tomate ........oovveveveeeieienieeen, 24



Tabla 23: Costos de Elaboracion Mermelada de Tomate Sustituyendo el acido
citrico industrial Por jUgO d€ MAaraCUYA...........cccevrverruuuiiiieeeeeeeeeiiiiase e e e e e eeenenan 25

Tabla 24: ReSUMEN A€ 10S COSEOS ...ouineee e 25

Vi



indice de graficos y figuras

Figura 1. Flujograma del proceso de elaboracion mermelada de tomate............. 35
Figura 2. DOP Mermelada de tomate...............uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieeees 36
Figura 3. Flujograma del Proceso de Elaboracion Mermelada de Tomate
sustituyendo el acido citrico con jugo de MaraCuya ..........ccoevvevvvvniiieeeeeeeeeenrnnnnnnns 37
Figura 4. DOP Obtencion pulpa de MaraCuya............ccovvvvvvuviiiiieeeeeeeeeiiiiiiee e 38
Figura 5. DOP Obtencion pulpa de TOMALe ...........cooveeiiiiiiiiiiiiieiee e 39

Figura 6. DOP Mermelada de tomate sustituyendo el acido citrico por jugo de
T U= (o1 U= TSP 40
Figura 7. Medias marginales del °Brix de caracteristica fisicoquimica en la
elaboracion de Mermelada de Tomate............coeeeeeeeeeee e, 41
Figura 8. Medias marginales del pH de la caracteristica fisicoquimica en la
elaboracion de Mermelada de Tomate ... 42
Figura 9. Medias marginales de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica Color en la elaboracién de Mermelada de Tomate. ....................... 43
Figura 10. De las medias marginales de los puntajes promedios de la
caracteristica organoléptica del Sabor y Aroma en la elaboracién de Mermelada
B TOMALE ... 44
Figura 11. Medias marginales de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica de la Consistencia en la elaboracion de Mermelada de Tomate ... 45
Figura 12. Medias marginales de los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica de la tolerancia a los defectos en la elaboracion de Mermelada de

Vil


file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/Tesis%20Walter2.docx%23_Toc84110024
file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/Tesis%20Walter2.docx%23_Toc84110025
file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/Tesis%20Walter2.docx%23_Toc84110026
file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/Tesis%20Walter2.docx%23_Toc84110026
file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/Tesis%20Walter2.docx%23_Toc84110027
file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/Tesis%20Walter2.docx%23_Toc84110028
file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/Tesis%20Walter2.docx%23_Toc84110029
file:///D:/BACKUP_DIEGO/2.%20PROYECTOS%20DE%20TESIS/PARA%20CORREGIR%20FORMATO/Tesis%20Walter2.docx%23_Toc84110029

Resumen

El objetivo fue sustituir el acido citrico industrial por jugo de maracuya (Passiflora
edulis) en la elaboracién y caracterizacion de mermelada de tomate (Solanum
lycopersicum) siguiendo la NTP 203.047 mermelada de frutas. El método es
experimental de disefio de bloques, se elaboré 15 muestras. 12 tratamiento se
trabaj6 con diferentes cantidades de jugo de maracuya (125 ml, 150 ml, 175 ml y
200 ml) y 3 tratamientos testigos con 4gr de acido citrico. Los instrumentos de
recoleccion de datos para las caracteristicas fisicoquimicas se evalué el pH y
sélidos solubles, para las caracteristicas organolépticas se realizé6 mediante un
panel de catadores. El resultado fue que el mejor tratamiento es 200 ml de jugo
de maracuya (T4) con un pH: 3.51 y °Brix: 65.3 y al tratamiento testigo, las
caracteristicas microbioldgicas: Aerobio mesofilo (ufc/g): <1, Mohos osmofilos
(ufc/g): 0 y Levaduras osmofilas (ufc/g): 1.2x10. Las caracteristicas nutricionales:
Energia (Kcal/100g) 265.6, Proteinas 0.52%, Azucares 65.8% y Vitamina C
(mg/100g) 9.45. La elaboracién de mermelada de tomate sustituye el &cido citrico
por jugo de maracuya son de 200 ml de jugo de maracuya en 1000 gr de pulpa de
tomate obteniendo 65.33 °Brix y 3.51 pH asemejandose a la NTP 203.047.

Palabras clave: Sustitucion, Acido citrico, Jugo de maracuya, Mermelada y

Tomate.
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ABSTRACT

The objective was to substitute industrial citric acid for passion fruit juice
(Passiflora edulis) in the elaboration and characterization of tomato jam (Solanum
lycopersicum) following the NTP 203.047 fruit jam. The method is experimental of
block design, 15 samples were elaborated. 12 treatments were worked with
different amounts of passion fruit juice (125 ml, 150 ml, 175 ml and 200 ml) and 3
control treatments with 4gr of citric acid. The data collection instruments for the
physicochemical characteristics were evaluated for pH and soluble solids, for the
organoleptic characteristics it was carried out by a panel of tasters. The result was
that the best treatment is 200 ml of passion fruit juice (T4) with a pH: 3.51 and
°Brix: 65.3 and to the control treatment, the microbiological characteristics: Aerobic
mesophyll (ufc / g): <1, Osmophilic molds (ufc / g): 0 and osmophilic yeasts (cfu /
g): 1.2x10. The nutritional characteristics: Energy (Kcal / 100g) 265.6, Proteins
0.52%, Sugars 65.8% and Vitamin C (mg / 100g) 9.45. The production of tomato
jam replaces citric acid with passion fruit juice. 200 ml of passion fruit juice in 1000
gr of tomato pulp obtaining 65.33 °Brix and 3.51 pH, similar to the NTP 203.047.

Keywords: Replace with, Citric Acid, Passion fruit Juice, Jam and Tomato.



l. INTRODUCCION

En nuestro pais y el mundo se ve que las personas han optado por cambiar o
mejorar su calidad de vida y preservar su salud, este es el tema de hoy en dia ya
que hay mucho interés y cuidado en que las personas consuman productos

saludables.

Pero la mayor parte de lo que nos venden como alimento, es artificial, con
muchos preservantes, aditivos, colorantes y sabores artificiales que al ser

consumidas constantemente causan dafio a la salud (Velazquez, 2010).

Dentro de todos los quimicos que se les agregan a los productos se encuentra el
acido citrico industrial. Segun el Codex alimentarius este compuesto quimico es
un aditivo ya que es una sustancia que se afiade a un alimento con fines

tecnoldgicos.

Aproximadamente el 99% de la produccién del acido citrico a nivel mundial se
realiza por medio de procedimientos microbianos, los cuales se pueden
desarrollar usando la parte superficial o cultivos sumergidos. El producto final se
comercializa como un monohidrato o acido anhidro, y alrededor del 70% de la
produccion total de 1,5 millones Tn/a se usa en la industria alimentaria y bebidas

como antioxidante o acidificante (Mufioz Villa, et al, 2014).

Diversos estudios demuestran que el constante consumo de este tipo de
productos refleja una serie de problemas para la salud, principalmente
enfermedades crénicas. Cuando el origen del &cido citrico es artificial ya que se
obtiene de forma industrial puede ocasionar corrosion en la dentadura,

enfermedades como la gastritis y pérdida del apetito (Velazquez, 2010).

Estando conscientes de la situacion actual del consumo de alimentos, donde
comer productos naturales es casi imposible gracias a la gran magnitud de
productos que consumimos contienen quimicos que causan dafio a la salud de los
consumidores, esto facilita a determinar qué es lo que nos afecta, cuales son
nuestras necesidades y qué es lo que realizaremos para arreglarlo, ya que el
nuevo mercado exige a los productores de alimentos, elaborarlos con la menor

cantidad de quimicos.



Para ello esta investigacion esta orientada a reemplazar el acido citrico industrial
por jugo de maracuyad en una mermelada de tomate, ya que esta clase de

producto es una manera de conservar y consumir frutas.

Segun la norma Codex Alimentarius, la mermelada un resultado para consumo
humano que se logra por cocimiento de frutas en condiciones enteras o0 en trozos
gue son homogenizadas con insumos que le dan un sabor dulce hasta lograr un

producto viscoso (Codex Stan, 2009).

El mercado de mermeladas peruanas viene creciendo. Segun la oficina comercial
del Pera (Ocex) la comercializacion de exportacion de mermeladas y purés solo
ha Estado Unidos se incrementaron, en periodo del 2012 a 2015 aumentaron
alrededor del 5% alcanzando ventas de casi 5 millones de ddlares (Diario Gestion,
2016).

Adicionalmente, en los primeros meses del 2016 las exportaciones provenientes
del Perq, para de este tipo de productos han aumentado en 17.3%, dejando una
tendencia muy buena que existe en la actualidad en este rubro (Diario Gestion,
2016).

También se supo que “El departamento de Piura, es un zona esencial de cultivo
de maracuya, obteniendo un aproximado de 70 Tn/Ha al afio, con una exclusion
de 5%” (Infoagro, 2009).

Se sabe que en el mercado actual se estan pidiendo méas productos naturales o
con la menor cantidad de quimicos. Es por ello que se expone este trabajo de
investigacién de lograr sustituir del acido citrico industrial por jugo de maracuya
(Passiflora edulis) en el desarrollo y caracteristicas de la mermelada de tomate
(Solanum lycopersicum) segun la NTP 203.047 Mermelada de Frutas. Donde
también se quiere aprovechar las materias primas (Tomate y maracuya) ya que
no cuentan con estacionalidad, elaborando un producto innovador y saludable

para el consumidor.

De acuerdo a lo mencionado se llegé a formular el siguiente problema general:
¢Cuanto serd la cantidad de jugo de maracuya que sustituya el acido citrico
industrial en la elaboracién y caracterizacion de mermelada de tomate siguiendo

la Norma Técnica Peruana NTP 203.047 mermelada de frutas? Y como



problemas especificos: ¢Cuales seran las caracteristicas fisicoquimicas en la
mermelada elaborada a base de tomate sustituyendo el acido citrico por jugo de
maracuya siguiendo la Norma Técnica Peruana NTP 203.0477?, ¢ Cudles seran las
caracteristicas sensoriales en la mermelada elaborada a base de tomate
recambiando el &cido citrico por jugo de maracuya siguiendo la Norma Técnica
Peruana NTP 203.047?, ¢Cuales seran las caracteristicas microbioldgicas en la
mermelada elaborada a base de tomate suplantando el acido citrico por jugo de
maracuya siguiendo la Norma Técnica Peruana NTP 203.047?, ¢ Cudles seran los
andlisis nutricionales en la mermelada elaborada a base de tomate reemplazando
el acido citrico por jugo de maracuyda siguiendo la Norma Técnica Peruana NTP
203.0477?, ¢Cual es el costo estimado para la produccion de mermelada de

tomate sustituyendo al &cido citrico industrial por jugo de maracuya?

Se justifica el trabajo de la manera siguiente: En la justificacion tedrica dado que
en muchas de las regiones del Peru existe gran variedad de frutas, encontrdndose
el tomate y la maracuya que no cuentan con estacionalidad y con grandes
porcentajes de produccion, las cuales existe un porcentaje considerable de
crecimiento y la cual no son muy aprovechadas. En este proyecto se va a
aprovechar estas materias primas al industrializarlas y seran utilizadas para el
reemplazo del acido citrico industrial por jugo de la maracuya en el desarrollo de
una mermelada de tomate. En la Justificacion practica, al realizar esta sustitucion
del acido citrico por jugo de maracuya en la mermelada elaborada a base de
tomate y que no afecte con los parametros de control que establece la norma
técnica, se estaria elaborando un producto natural que exige el nuevo mercado
del exterior ya que esta metodologia sera utilizada para empresas que elaboran
mermelada de tomate, como en Colombia o Espafia ya que en el Perd no se ve
un consumo masivo de tomate procesado. Justificacion social, al realizar este
proyecto de investigacion, se busca que las personas opten por productos
naturales y nutritivos, con el reemplazo del acido citrico industrial por jugo de
maracuya en una mermelada elaborada a base de tomate, se ofrece al

consumidor un producto libre de quimicos.

Los objetivos planteados fueron: objetivo general: Determinar la cantidad de jugo

de maracuya que permita sustituir el acido citrico industrial en la elaboracion de



mermelada de tomate que se ajuste a la NTP 203.047 Mermelada de Frutas. Y los
objetivos especificos: Determinar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales
de la mermelada de tomate con acido citrico industrial. Determinar las
caracteristicas fisicoquimicas de la mermelada de tomate utilizando jugo de
maracuya como sustituyente del acido citrico industrial. Determinar las
caracteristicas sensoriales de la mermelada de tomate utilizando jugo de
maracuya como sustituyente del acido citrico industrial. Determinar las
caracteristicas microbiologicas de la mermelada de tomate utilizando jugo de
maracuya como sustituyente del &cido citrico industrial. Determinar el analisis
nutricional de la mermelada de tomate utilizando jugo de maracuya como
sustituyente del acido citrico industrial. Estimar los costos de produccién para la
mermelada de tomate sustituyendo al &cido citrico industrial por jugo de

maracuya.

Llegando a plantearse las siguientes hipotesis: hipétesis general: En la sustitucion
del &cido citrico industrial por jugo de maracuya en la mermelada elaborada a
base de tomate afecta significativamente las caracteristicas que exige la NTP
203.047. Y como hipotesis especificas: Las caracteristicas fisicoquimico en la
mermelada elaborada a base de tomate se ven afectadas al sustituir el acido
citrico industrial por jugo de maracuya ajustandose a la NTP 203.047. Las
caracteristicas sensoriales en la mermelada elaborada a base de tomate se ven
afectadas al recambiar el &cido citrico industrial por jugo de maracuya. Las
caracteristicas microbioldgicas en la mermelada elaborada a base de tomate se
ven afectadas al suplantar el acido citrico industrial por jugo de maracuya
ajustandose a la NTP 203.047. El andlisis nutricional en la mermelada elaborada
a base de tomate se ve afectadas al reemplazar el acido citrico industrial por jugo

de maracuya ajustandose a la NTP 203.047.



Il MARCO TEORICO

Como antecedentes tenemos a: Aniceto Arroyo (2013) en su investigacion titulada
“Sustitucion de la sacarosa por jarabe de yacon en la elaboraciéon de mermelada
de limén segun la Norma Técnica Peruana 203.049:1975 Mermelada de naranja”,
tuvo como objetivo general precisar la cantidad de jarabe de yacdn que permita
reemplazar a la sacarosa en la ejecucion de mermelada de limén. Los
procedimientos que evaluo fue para las concentraciones de jarabe de yacon con
60, 70 y 80ml. Para realizar los analisis fisicoquimicos y organolépticos utilizo
60gr de mermelada. Los resultados obtenidos fueron adjuntados formatos para
andlisis organolépticos y otro para los resultados fisicoquimicos. Para saber cual
es el mejor tratamiento aplico pruebas estadisticas ANVA y pruebas DUNCAN al
5 %. El efecto apropiado que obtuvo fue la concentracion de 60ml de jarabe, ya
que consiguid los resultados de un pH de 3.8, acidez titulable de 0.97 y un
porcentaje de °Brix de 74, lo que indica que estos resultados se ubican dentro de
los rangos de control que exige la NTP 203.049:1975. El autor concluyo que la
densidad adecuada de jarabe de yacon que permite reemplazar la sacarosa en la
ejecucion de mermelada de limén fue de 60ml, ya que esta dentro de los rangos
establecidos por la NTP 203.049:1975.

Benavides Sotomayor (2013) en su tesis titulada “Mermelada de Noni (Morinda
citrifolia) con adicién de maracuya (Passiflora edulis) como saborizante natural’.
Obtuvo como objetivo la desarrollar mermelada de noni (Morinda citrifolia) con
aumento de maracuya (pasiflora edulis) como endulzante natural. Aplicé un
disefio totalmente al azar con 4 tratamientos y 4 repeticiones, los procedimientos
que evaluo fueron T1 (85% de noni +15% de maracuya), T2 (80% de noni + 20%
de maracuya), T3 (75% de noni + 25% de maracuya) y T4 (70% noni + 30% de
maracuyd). Para poder comparar entre medias de los procedimientos utilizé la
prueba de Tukey (p< 0,05). Para el analisis sensorial aplico un examen mediante
la prueba descriptiva a través de escala de intervalo de 4 puntos. Sus resultados
fueron que porlos T1y T2 obtuvo pH de 3.47, los pH de T3 Y T4 fueron de 3.53 y
3.55. Respecto a los °Brix obtuvo resultados entre 61.25 y 63.5. El autor concluyo
gue el tratamiento adecuado fue el T4 (70% de noni mas el 30% de maracuya),

obteniendo un pH de 3.55 y °Brix de 63.5. En el analisis sensorial se obtuvo la



mermelada como rasgos, de acuerdo la escala de intervalo; olor: maracuyéa-
intenso, acido-ligero, noni-moderado, sabor: maracuya-intenso, acido-ligero y
noni-moderado, color: canela-mucho, gusto: muy dulce y acido ligero. En el

analisis microbiologico no llegé a presentarse hongo y levadura ni de coliformes.

Chévez Ganchala (2018) en su tesis titulada “Desarrollo de mermelada de pulpay
cascara de maracuya, endulzada con stevia”. Obtuvo como objetivo general
realizar una mermelada de pulpa y cascara de maracuya endulzada con stevia.
Aplico un Disefio totalmente al azar de 16 tratamientos con 3 repeticiones. En la
comparacion entre medias uso la prueba de Duncan. Sus resultados en la
variable de pH no se dio diferencia estadistica de manera significativa, resultando
valores entre 3,38 - 3,93 y La variable de solidos solubles obtuvo valores de 62,67
- 79,0 °Brix. En el andlisis organoléptico el mas adecuado tratamiento identificado
por los catadores es el T13 con 13.24% de cascara de maracuya, 40.18% jugo de
maracuya y 45.57% de stevia. El autor concluyd que el tratamiento que finaliza
con los estandares fisico-quimicos, microbiolégicos y nutricionales fue el T13 con
62.67 °Brix, pH 3.38, cenizas 0.60%, proteinas 0.71%, carbohidratos 73.59% y un
costo de produccién de USD $ 2.50.

Las teorias relacionadas al tenemos lo siguiente:

Mermelada de Frutas Teniendo en cuenta a la norma técnica peruana 203.047
que establece a la mermelada como resultado de estabilidad pastosa y
gelatinosa, esta se obtiene por la coccién de frutas sanas, limpias, en la cual se le
aflade edulcorantes y aditivos permitidos, con o sin adicion de agua (NTP,
Revisada en el 2012).

Las Caracteristicas Organolépticas: a) Consistencia: “Consistencia aceptable que
debe presentar una mermelada en la cual la fruta entera, los trozos, tiras o
particulas, se encuentren repartidos en forma légica por todo el producto y que
este puede tener una textura firme pero no duro, o puede tener cierta viscosidad
sin llegar a liquido” (NTP, Revisada en el 2012). b) Color: La mermelada debe
presentar un color practicamente uniforme y brillante en todo el producto y
caracteristico a la variedad o variedades de frutas empleadas (NTP, Revisada en
el 2012). c) Sabor y Aroma: Es el sabor y aroma caracteristico de la fruta o frutas



usadas, puede poseer un ligero sabor caramelizado, pero carecera de cualquier

sabor o aroma extraiio (NTP, Revisada en el 2012).
Caracteristicas fisico-quimicas

Tabla N° 1: Requisitos Fisicoquimicos

Determinacion Rango
solidos solubles Min 65°Brix
pH Entre 3,0 - 3,8
Fuente: NTP 203.047 revisada en el 2012
Caracteristicas microbioldgicas
Tabla N° 2: Requisitos Microbiol6gicos
Requisitos Microbiolégicos n C m M
Numeracion de microorganismos aerobios 3] 2 103 10*
mesofilos, ufc/g.
Levaduras osmofilas, ufc/g. 5) 2 10 10°?
Hongos osmofilos, ufc/g. 9] 2 1 10

Fuente: NTP 203.047 revisada en el 2012.

Componentes de la Mermelada

Materia prima e insumos: a) Fruta: Segun el Codigo Alimentario Espafiol (CAE)

conceptualiza a la fruta como el fruto, semilla o partes carnosas de 6Organos

florales que han logrado el nivel de madurez adecuado para el consumo humano

(Codigo Alimentario Espafiol, 1967). b) Tomate: Segun la Real Academia

Espafola (RAE) tomate o baya roja, es el fruto de la tomatera que cuenta con una

textura lisa y brillante, en la pulpa se encuentran varias cantidades de semillas de




color amarillo. El tomate es muy popular, por su gran adaptacioén y por constituir
una fuente de ingresos en el comercio de productos comestibles frescos e
industrializados; ademas, tiene un alto valor nutritivo (Casseres, 1980). El origen y
distribucion del tomate es en la region comprometida por Per( y Ecuador.
Actualmente se cultiva en la mayor parte del mundo, siendo los principales

productores Estados Unidos, India, China, Turquia y Egipto.
Descripcién Taxonomica

Tabla N° 3: Descripcién taxondémica del tomate

Familia Solanaceae
Genero Solanum
Especie =. Lycopersicum
NMombre Cientifico Solanum Lycopersicum
Mombre comun Tomate, Jitomate

Fuente: Infoagro 2010



Tabla N° 4: Valor Nutricional del Tomate

Valor nutricional del tomate por 100 g de sustancia
comestible

Residuos (%) 6.0
Materia seca (g) 6.2
Energia (kcal) 20.0
Proteinas (g) 1.2
Fibra (@) 0.7
Calcio (mQg) 7.0
Hierro {mg) 0.6
Tiamina {mg) 0.06
Riboflavina (mg) 0.04
Vitamina C {mg) 23
Walor Mutritivo Medio (W) 239
WHM por 100 g de materia seca 38.5

Fuente: Infoagro 2010.

Maracuya: Es una fruta tropical se obtiene de una especie de planta que al crecer
forma enredaderas, de la que existen mas de 350 variedades. En el Peru las que
mas se han cultivado son la purpura (P. edulis Sims.) y la amarilla (P. edulis Sims
en forma flavicarpa), siendo la amarilla con mas extendido por el territorio
peruano. El jugo es acido y aromatico; lo obtenemos de la membrana que
envuelve a la semilla (arilo), y tiene un gran aporte de vitaminas A y C, Niacina,
Riboflavina y Ac. Ascérbico. La cascara y las semillas contiene elementos
importantes por los que también son empleados por las industrias (Amaya Flores,
2009).

Su principal caracteristica de cultivo empieza desde el primer afio de sembrado,

comunmente la cosecha se da hasta 2 veces por semana y la extraccion de los



frutos maduros se realiza en el suelo. La fruta tiene una coloracién amarilla con

forma de baya y cuenta con un sabor agridulce, la densidad de acido ascérbico

en la maracuya puede variar entre 14 y 20 mg/100g (Ferrucci Pendola, 1997).

Descripcion taxondémica:

Tabla N° 5: Descripcion taxonémica de la maracuya

Subreino Espermatofita
Division Angiosperma
Clase Dycotiledonea
Subclase Arquiclamidea
Familia Plassifloraceae
Género: Passiflora
Especie Edulis

Fuente: Bernal 1990.

Tabla N° 6: Valor Nutricional de Maracuya

COMPUESTO CANTIDAD
Yalor energético 76 calorias
Carbohidratos 24 gr
(Grasas U qgr
Froteinas 22 gr
Fibra U4 gr
Calcio 13 mg
Fosforo 18.0 g
Hierro 1.6 mg
Miacina 1.5 mg
Acido Asc 14-20 mg

Fuente: CARMANGO (2010).
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El &cido citrico es utilizado en las industrias como acidulante y conservante. Es un

producto quimico soluble en agua, éter y etanol y comprende con tres funciones:

como agente secuestrante, disipante y acidificante.

Su principal caracteristica es la acidificacion y control del pH en el producto final,

ya que un pH bajo hace que sea mas lento el crecimiento de microorganismos

indeseables y aumenta la efectividad de conservadores (Mufioz Villa, 2014).

Tabla N° 7: Principales Aplicaciones del Acido Citrico

Bebidas

Proporciona acidez y complementa los
sabores de las frutas y bayas. Aumenta la
eficacia de los conservantes. Se utiliza en el
ajuste del pH para proporcionar acidez
uniforme.

Jaleas, mermeladas y conservas

Proporciona acidez. Ajuste del pH.

Dulces

Proporciona acidez. Minimiza la inversion
de la sacarosa. Produce un color oscuro en
caramelos duros.

Fruta Congelada

Disminuye el pH para inactivar las enzimas
oxidativas.

Productos Lacteos

Como emulsionante en helados y quesos
procesados, agente acidificante en muchos
productos de queso y como antioxidante.

Farmacia

Como efervescente en polvos y
comprimidos en combinacion con
bicarbonatos. Anticoagulante.

Cosméticos y articulos de tocador

Ajuste del pH, antioxidante como un
quelante metalico de litio, agente buffer.

Aplicaciones Industriales

Secuestrante de iones metalicos, agente

neutralizante, agente buffer.

Fuente: Revista cientifica de la Universidad Autbnoma de Coahuila
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Il. METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de Investigacion:

El tipo de la investigacion aplicada se enfoca por su desarrollo practico, sus
resultados son utilizados de forma inmediata en la solucion de problemas
presentes en la realidad. La investigacién aplicada ayuda a identificar la solucién
del problema y encuentra, dentro de las posibles soluciones, aquella que logre ser
la mas adecuada para el ambiente especifico (Vara, 2015). Se han aplicado los
conocimientos previos del proceso ademas aporta programas de innovacién por

medio jugo de maracuya.

El disefio para este proyecto de investigacion fue experimental, ya que
manipulamos la variable independiente que es la cantidad de jugo de maracuya y
asi poder analizar el efecto que el uso tiene sobre la variable dependiente que se
caracteriza que la mermelada de tomate. Segun Fernande et al (2010) los
experimentos puros son aquellos que asocian dos requisitos con lo que llegan a
obtener el control y la validez interna: El primero son los grupos de semejanza
(manipulacién de la variable) y el segundo comparacién de grupos. Esta
investigacion estudiard la sustituciéon del acido citrico industrial por jugo de
maracuya (Passiflora edulis) para la ejecuciébn de una mermelada elaborada a
base de tomate (Solanum lycopersicum) ajustandose a la Norma Técnica Peruana
203.047.

3.2. Variables y operacionalizacion:

Variable independiente: Cantidad de jugo de maracuya (Passiflora edulis). En la

elaboracion de mermelada de tomate.

Variable dependiente: Caracterizacion de mermelada de tomate.

La Operacionalidad de la Variable se muestra en la siguiente tabla:
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Tabla 8. Operacionalidad de las variables

. Definiciéon N : . . : Escala de
Variables Definicion operacional Dimensiones Indicadores L
conceptual medicion
Cantidad de Cantidad de jugo | EI jugo de frutas sera | Cantidad de jugo | Ml de jugo de maracuya | De razdn
jugo de de maracuyd que | extraido y afiadido por | de maracuya
maracuya a sera agregada a la | cantidades establecidas por
utilizar mermelada. el investigador
Caracterizacion | La mermelada | La mermelada de tomate Caracteristicas % Solidos solubles Ordinal
de mermelada | de tomate es | sera elaborada siguiendo la | Fisicoquimicas. (°Brix)
de tomate preparada por | NTP, para medir las pH
cocimiento  de | caracteristicas Caracteristicas Nivel satisfaccion Color Intervalo
frutas  enteras, | fisicoquimicas se hara uso | Organolépticas. Nivel satisfaccién de Razon
en pedazos o | delrefractbmetroy pH Sabor y Aroma
trituradas la cual | metro, para las Nivel satisfaccién
es mezclada con | caracteristicas Consistencia
productos que | microbiolégicas se Nivel satisfaccion
fijan un sabor | solicitara un laboratorio la Tolerancia defectos
dulce hasta | cual se enviaran las Caracteristicas Aerobio mesofilo ufc/gr | De Razén
obtener un | muestrasy para las microbioldgicas Mohos osmofilos ufc/gr
producto semi- | caracteristicas Levaduras osmofilas
liquido 0 | organolépticas ufc/gr
espeso/viscoso | emplearemos un registro Caracteristicas Vitaminas (mg/100g) | De Raz6n
en la cual se necesitaran nutricionales Energia (kcal/100g)
panelllstas paraque = Azucares totales (%)
evaluenrlas_ caracteristicas Proteinas (%)
organolepticas Costos Costo de elaboracién Ordinal

mermelada

Fuente: Elaboracion Propia.
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3.3. Poblacién, muestray muestreo

Poblacion: Para cada tratamiento se elabor6 1000 gr, haciendo un total de
15000gr por los tres bloques de mermelada de tomate sustituyendo el &cido

citrico por jugo de maracuya. Lo cual se distribuy6 por cada bloque.

Muestra: Estar4 conformada por 250g de mermelada de tomate sustituyendo el
acido citrico por jugo de maracuyad. Cada método de andlisis tuvo la cantidad
necesaria de muestras que se necesiten para ser estudiada. El estudio de pH se
necesita de 20gr, el examen de porcentaje de °Brix 10gr, para los analisis

sensoriales se utilizara 50 gr por cada tratamiento.

Muestreo: Se seleccion6 la muestra a través del muestreo no probabilistico
intencionado, seleccionado la muestra de acuerdo al criterio establecido por el

investigador.

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez vy
confiabilidad

Para la obtencion de datos de las diferentes cantidades de jugo de maracuya se

utilizé la técnica de observacion, para poder controlar las cantidades de jugo

maracuya.

Para obtener las caracteristicas sensoriales se utiliz6 un formato de obtencién de
datos titulado “Evaluacion de caracteristicas sensoriales” este indicador se midi6
usando la técnica de escala hedonica, donde se midi6 el olor, sabor, aroma, color

y consistencia.

Para poder tener los resultados de las caracteristicas fisico-quimicas utilice un
formato llamado “Evaluacion de las caracteristicas Fisico-quimicas” las cuales

colocaremos los resultados del pH y solidos solubles.

Los de las caracteristicas microbioldgicas y nutricionales los obtuve por un
laboratorio acreditado por el estado obteniendo los informes de los resultados
siguiendo la NTP 203.047.
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Tabla 9. Técnicas e Instrumentos de Recoleccién de Datos

Indicador Técnica Instrumento

pH Potenciometria Hoja de registro de
evaluacion fisicoguimica
{potenciometra y

Porcentaje de Sdlidos . refractometro)
Solubles (°Brix) Refractometria
Color
Olor ) Hoja de registro
Escala Heddnica evaluacién organoléptica
Sabor

Consistencia

Caracteristica nutricionales y

microbiologicas Andlisis documentario | | oHa € registro de los

datos de laboratorio

Fuente: Elaboracion Propia.

3.5. Procedimientos
Proceso de elaboracion de la Mermelada de Tomate.
Basado en Dario Peppi (2015)

Recepcion y Seleccion: Se recepciona la fruta y se elige la que este en buen

estado.

Pesado: Se pesa la fruta para saber con cuanto es lo que se trabajara en el

proceso.

Lavado y Desinfeccion: Se realiza para eliminar particulas extrafias presentes en
las frutas, el proceso de desinfeccion se realiza con agua e hipoclorito de sodio en

un tiempo de inmersion de 15 minutos luego se enjuaga con agua.
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Pelado: Se retira la cascaras y las semillas, este proceso se puede realizar

manualmente con cuchillos o de manera mecanica con el uso de maquinas.

Obtencién de la pulpa de tomate: El tomate libre de semillas y cascaras es llevado

al proceso de pulpeado.

Pulpeado: Se realiza con el uso de licuadoras o pulpeadoras industriales.
Debemos tener un adecuado control en el peso de la pupa para el célculo de los
demas ingredientes.

Pre coccion: La pulpa de la materia prima se lleva a fuego lento y se le agrega el

acido citrico con una parte de azlcar.

Coccion: Se realiza a temperaturas entre 100 y 105 °C para que se pueda

concentrar la pulpa con los azucares.

Punto de gelificacion: Se realiza durante el proceso de coccién, cuando el
volumen de la mezcla haya disminuido, se le afiade la mitad de azucar en forma

directa y revolver.

La pectina se aflade junto al azucar faltante y se remueve. De esta forma
evitamos la formacion de grumos. La coccion termina cuando se ha obtenido un

porcentaje de solidos solubles entre 65y 68%.

Transvase: La mermelada obtenida se le retira de la fuente de calor y es
transvasa a otro recipiente para evitar la sobre coccién, aqui se deja reposar por

corto tiempo la mermelada para que tome consistencia.

Envasado: La mermelada en colocada en envases previamente desinfectados, se

llena al ras del envase y se le coloca tapa.

Enfriado: Una vez envasado rapidamente se procede a enfriar para crear vacio

dentro del envase.

Almacenamiento: Se realiza en un ambiente limpio, seco y fresco.
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Tabla N° 10: Factores y Niveles

Factor Cantidad de materia Clave
prima (1000ml)
Acido Citrico 4 gr T,
125ml 1
150ml C,
Jugo de Maracuyéa 175ml 3
200m| Cy

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla N° 11: Tratamientos

_ . o Cantidad de jugo de
Tratamientos Acido Citrico )
maracuya
T, 10gr 0
C1 0 125 ml
cy 0 150 ml
3 0 175ml
C4 0 200ml

Fuente: Elaboracién Propia
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Distribucidén de los tratamientos en bloques: En esta investigacion se ejecutaran
quince tratamientos en 3 bloques para llegar observar y analizar las distintas
cantidades de jugos de maracuya (Passiflora edulis) y uno con &cido citrico
industrial como testigo en el desarrollo y caracterizacion de mermelada de tomate
(Solanum lycopersicum) con el fin de tener resultados por cada tratamiento y
poder analizar cual de los quince tratamientos se ajusta a la NTP 203.047.

Tabla N° 12: Distribucion de los tratamientos en bloques completamente al azar.

Blogues Tratamientos
A A
| S——" N——
A1C1 A1C2 AITO A1C4 A1C3
N
AZTO A2C4 A2C1 A2C3 A1C2
N——~ ~—— | N——
— A
A3C2 A3TO A3C3 A3C1 A1C4
v \_/

Fuente: Elaboracién Propia

3.6. Método de andlisis de datos

Se aplicara el analisis de varianza en el experimento con disefio de bloques
completos aleatorios. Ya que se busca comparar ciertos tratamientos y estudiar el

efecto que pueda causar.
Yij :,Ll+ Ti+B+€ij

Dénde:

Y;j= Observaciones experimentales correspondientes a la variable respuesta

(°Brix, pH, olor, sabor y aroma, consistencia, tolerancia a defectos)
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u = Promedio poblacional de la variable respuesta evaluada (°Brix, pH, olor, sabor

y aroma, consistencia, tolerancia a defectos)

B= Efecto Bloques

T;= Efecto de los tratamientos con las diferentes cantidades del jugo de maracuya

g;j= Error del experimento

i = N° de tratamientos

j = N° de bloques

Tabla 13. Analisis de Varianza (ANVA)

Fuente de Varnacion Formula para Grado de | Grado de Libertad para
Libertad la investigacion
Blogues (1) 2
Tratamientos (t-1) 4
Error Expernmental (t-1)(r-1) 8
Toftal (tr-1) 14

Fuente: Elaboracion Propia

3.7. Aspectos éticos

La investigacion es netamente original estando bajo las condiciones del marco
legal al demostrar la fidelidad en sus resultados, se elabora de la mano con la
NTP de la fabricacibn de mermelada. Todos los textos que se han utilizado para
su desarrollo han sido citados y se ha seguido las pautas establecidas por Guia
de Trabajo de investigacion y Tesis de la presenta casa de estudios.

19



RESULTADOS

4.1. Determinacién de las caracteristicas fisicoquimicas de la mermelada
de tomate con los diferentes tratamientos:

Tabla 14. Analisis de Varianza de los °Brix caracteristica fisicoquimica en la
elaboracion de Mermelada de Tomate

QOrigen Suma de Gl Cuadratico F Sig.
Cuadros Promedio
Bloque 0,933 2 0,467 0,272 0,769
Tratamiento 8,267 4 2,067 1,204 0,380
Error 13,733 8 1,717
Total 22,933 14
Coeficiente de determinacion = ,401 y Coeficiente de Variacion = ,019

Fuente: Elaboracién Propia.

De acuerdo la tabla 14 andlisis de varianza del °Brix, se encontrd que hay un nivel
de significancia de 0,380 que es mayor a 0,05 es decir que no existen diferencias
significativas entre los °Brix promedio en la caracterizacion de la mermelada de

tomate, para las diferentes cantidades de jugo de maracuya.

Tabla 15. Analisis de Varianza del pH caracteristica fisicoquimica en la
elaboracion de Mermelada de Tomate

Origen Suma de al Cuadratico F Sig.
cuadrados promedio
Bloque 0,001 2 0,000 1,083 0,384
Tratamiento 0,325 4 0,081 269,028 0,000
Error 0,002 8 0,00025
Total 0,328 14
Coeficiente de determinacion = ,993 y Coeficiente de Variacion = 0,004

Fuente: Elaboracién Propia.
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De acuerdo la tabla 15 Analisis de Varianza del pH, se encontré que hay un nivel
de significancia de 0,000 que es menor a 0,05 es decir, hay una diferencia
significativamente alta entre los pH promedio en la caracterizacion de la

mermelada de tomate, para las diferentes cantidades de jugo de maracuya.

4.2. Determinacién de las caracteristicas organolépticas mermelada de
tomate con los diferentes:

Tabla 16. Analisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica del color

Origen Suma de al Cuadratico F Sig.
cuadrados promedio
Bloque 0,025 2 ,012 1,914 0,209
Tratamiento 0,177 4 ,044 6,886 0,011
Error 0,051 8 ,006
Total 0,253 14
Coeficiente de determinacion = ,797 y Coeficiente de Variacion = ,018

Fuente: Elaboracion Propia.

De acuerdo la tabla 16 Analisis de Varianza del color, se encontré6 que hay un
nivel de significancia de 0,011 que es menor a 0,05, es decir, hay presencia
diferencial significativamente alta entre el color promedio para las diferentes
cantidades de jugo de maracuya.

Tabla 17. Analisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica del Sabor y Aroma en la elaboracion de Mermelada de Tomate

Origen Suma de gl Cuadratico F Sig.
cuadrados promedio
Bloque 0,012 2 0,006 0,580 0,582
Tratamiento 0,617 4 0,154 14,515 0,001
Error 0,085 8 0,011
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Total 0,715 14

Coeficiente de determinacion = 0,881 y Coeficiente de Variaciéon = 0,025

Fuente: Elaboracién Propia.

De acuerdo la tabla 17 Analisis de Varianza del Sabor y Aroma, se encontré que
hay un nivel de significancia de 0,001 que es menor a 0,05, es decir, existe
diferencia altamente significativa entre el sabor y aroma promedio para las
diferentes cantidades de jugo de maracuya.

Tabla 18. Analisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica de la Consistencia en la elaboraciéon de Mermelada de Tomate

Origen Suma de cuadrados | gl | Cuadratico promedio F Sig.
Bloque 0,024 2 0,012 4,512 | 0,049
Tratamiento 0,917 4 0,229 86,759 | 0,000
Error 0,021 8 0,003
Total 0,962 14

Coeficiente de determinacioén = 0,978 y Coeficiente de Variacion = 0.013

Fuente: Elaboracion Propia.

De acuerdo la tabla 18 Analisis de Varianza de la consistencia, se determiné que
hay un nivel de significancia de 0,000 que es menor a 0,05, es decir, hay una
diferencia significativamente alta entre la consistencia de las diferentes cantidades
de jugo de maracuya.

Tabla 19. Analisis de Varianza de los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica de la tolerancia a los defectos en la elaboracion de Mermelada de
Tomate

Origen

Suma de

cuadrados

gl

Cuadratico

promedio

Sig.
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Bloque 0,005 2 0,003 0,255 0,781

Tratamiento 0,459 4 0,115 11,523 0,002
Error 0,080 8 0,010
Total 0,543 14

Coeficiente de determinacion = 0,853 y Coeficiente de Variacién = 0,024

Fuente: Elaboracién propia.

De acuerdo la tabla 19 Analisis de Varianza de tolerancia a los defectos, se
determind que hay un nivel de significancia de 0,002 que es menor a 0,05, es
decir, hay presencia diferencial significativamente alta entre los defectos promedio

para las diferentes cantidades de jugo de maracuya.

4.3. Determinacion Caracteristicas Microbiolégicas:

Tabla 20. Caracteristicas Microbiolégicas de la Mermelada de Tomate
sustituyendo el acido citrico industrial por jugo de Maracuya

N° Ensayo Resultado

01 Aerobio Mesofilos (ufc/g) <1

02 Mohos osmofilos (ufc/g) 0

03 Levaduras osmofilas 1.2x10
(ufc/g)

Fuente: Laboratorio UNP.

De acuerdo la tabla 20 caracteristicas microbiolégicas de la mermelada de tomate
sustituyendo el &cido citrico industrial por jugo de maracuya de la mejor muestra
(T4) nos indica hay ausencia de microorganismos aerobio mesofilos, mohos

osmofilos y levaduras osmofilas.
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4.4. Determinacion Caracteristicas Nutricionales:

Tabla 21. Caracteristicas Nutricionales de la Mermelada de Tomate sustituyendo
el &cido citrico por jugo de Maracuya

N° Ensayo Resultado
01 Energia (Kcal/100g) 265.60
02 Humedad (%) 32.10
03 Cenizas Totales (%) 1.50
04 Proteinas (%) 0.52
05 Azucares totales (%) 65.88
06 Vitamina C (%) 9.45

Fuente: Laboratorio UNP

45. Determinacién Costos de Produccidén

Tabla 22: Costos de Elaboracion Mermelada de Tomate

Descripcién del material

Unid. Cantidad

Precio (S/) Total S/.

Materia prima e Insumos

Tomate Kg 16 S/.3,00 S/.48,00
Azlcar Kg 15 S/.3,50 S/.52,50
Pectina Gr 500 S/.15,00 S/.15,00
Ac. Citrico Gr 500 S/.15,00 S/.15,00
Materiales
Envases Unid 15 S/. 0,80 S/.12,00
Papel toalla Unid 1 S/. 8,00 S/. 8,00
Servicios
Alg. Laboratorio SI. S/. 10 S/. 10
Costo Total S/.160.0

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 23: Costos de Elaboracién Mermelada de Tomate Sustituyendo el acido
citrico industrial por jugo de maracuya

Descripcion del material Unid. Cantidad  Precio (S/) Total S/.
Materia prima e Insumos
Tomate Kg 16 S/.3,00 S/.48,00
Maracuya Unid 50 S/.0,32 S/. 16,00
Azlcar Kg 15 S/.3,50 S/.52,50
Pectina Paquete 1 S/.15,00 S/.15,00

500gr
Materiales
Envases Unid 15 S/. 0,80 S/.12,00
Organza Mtr 1 S/. 5.00 S/. 5.00
Papel toalla Unid 1 S/. 8,00 S/. 8,00
Servicios
Alg. Laboratorio S/. S/. 10 S/. 10
Costo Total S/. 166,50
Fuente: Elaboracién Propia.
Tabla 24: Resumen de los Costos
Costos Cantidad Costo por unidad
Mermelada de S/. 160.00 S/. 10.60
Tomate
Mermelada de S/. 166.50 S/.11.10
Tomate con
Maracuya

Fuente: Elaboracién Propia.
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V. DISCUSION

La presente investigacion obtuvo valores de °Brix (65.33, 66 y 67.33) que no son
semejantes con los resultados fisicoquimicos con respecto a los °Brix obtenida en
la investigacion de Benavides Sotomayor (2013) titulada “Mermelada de Noni
(Morinda citrifolia) con adicion de maracuya (Passiflora edulis) como saborizante
natural” teniendo como valores 61.25, 62.5 y 63.5. Los resultados de la presente
investigacion estan dentro del rango permitido por la NTP 203.047 mientras que la

segunda investigacion se encuentra fuera de ese rango.

En la investigacion de Aniceto Arroyo (2013) titulada “Sustitucion de la sacarosa
por jarabe de yacon en la elaboracion de mermelada de limén segun la Norma
Técnica Peruana 203.049:1975 Mermelada de naranja” obtuvo valores
fisicoquimicos con respecto a los °Brix de 66.33, 67 y 74 valores que son
semejantes a la presente investigacion, ambos resultados se encuentran en los

limites que permite la NTP 203.047 Mermelada e Frutas.

La investigacion obtuvo valores de pH (3.51, 3.59 y 3.76) que son semejantes con
la investigacion de (Benavides Sotomayor, 2013) Titulada “Mermelada de Noni
(Morinda citrifolia) con adicién de maracuya (Passiflora edulis) como saborizante
natural” Teniendo como valores 3.47, 3.53 y 3.55. Los resultados de ambas
investigaciones cumplen con el rango establecido por la NTP 203.047 Mermelada

de frutas.

En la investigacion de Aniceto Arroyo (2013) titulada “Sustitucion de la sacarosa
por jarabe de yacén en la elaboracion de mermelada de limén segin la Norma
Técnica Peruana 203.049:1975 Mermelada de naranja” obtuvo valores
fisicoquimicos con respecto al pH de 3.86 y 4.01 valores que son superiores a la
presente investigacion y se encuentran fuera de la NTP 203.047 Mermelada de

frutas.

Los estudios sensoriales resultantes de acuerdo a la prueba Duncan nos ensefia
gue la concentracion que presenta los mejores resultados de jugo de maracuya
sustituye al &cido citrico industrial es de 200ml, este resultado se obtuvo
aplicando un examen sensorial por la técnica de escala hedonica de 5 puntos

aplicados a quince jueces que establecieron que el tratamiento de 200 ml de jugo
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de maracuya es la mas aceptada que las demas muestras. En la investigacion de
Aniceto Arroyo (2013) titulada “Sustitucion de la sacarosa por jarabe de yacon en
la elaboracion de mermelada de limon segun la Norma Técnica Peruana
203.049:1975 Mermelada de naranja” la prueba DUNCAN establecio que la mas
adecuada dosis de jarabe de yacon que sustituye a la sacarosa es de 60 ml este
resultado lo obtuvo aplicando una valoracion sensorial por la técnica de escala
hedonica de 5 puntos aplicado diez jueces que determinaron que el tratamiento

de 60 ml de jarabe de yacon es la mas aceptada que las demas muestras.

En el informe del ensayo N° 068-2018 la muestra analizada con respecto a los
requisitos microbiolégicos dio como resultados en Aerobio mesdfilos: <1, Mohos
osmdfilos: 0 y Levaduras osmofilas: 1.2x10. Estos resultados son permitidos por
la NTP 203.047:2012 Mermelada de Frutas y el cual es semejante a la
investigacion realizada por Chavez Ganchala (2018) titulada “Desarrollo de
mermelada de pulpa y cascara de maracuya, endulzada con stevia” quien
concluyo que en sus analisis microbiologicos realizados no existe presencia de E.

Coli ausencia, Mohos 0 y levaduras 0. El cual es permitido por la NTE INEN 419.

En la investigacion de Benavides Sotomayor (2013). Titulada “Mermelada de Noni
(Morinda citrifolia) con adicion de maracuya (Passiflora edulis) como saborizante
natural” los requisitos microbiolégicos a su mejor muestra (T4) dio como
resultados en coliformes totales ausencia y en hongos y levaduras no presentes,
el cual es permitido por la NTE INEN 419. Estos resultados también son
semejantes a la presente investigacion y se encuentran dentro del rango permitido
por la NTP 203.047 Mermelada de frutas.

En el informe del ensayo N° 068-2018 la muestra analizada con respecto a la
informacion nutricional dio como resultados. Energia: 265.60 Kcal, Proteinas:
0.52%, Azucares totales: 65.88%, Humedad: 32.10%, Cenizas: 1.5% y Vitamina
C: 9.45 mg. Siendo superiores a los analisis realizados por Chavez Ganchala
(2018) en su investigacion titulada “Desarrollo de mermelada de pulpa y cascara
de maracuya, endulzada con stevia” solo determin6é ceniza 0.60%, proteinas
0.71%, Carbohidratos 73.59%.
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En la investigacion de Benavides Sotomayor (2013). Titulada “Mermelada de Noni
(Morinda citrifolia) con adicion de maracuya (Passiflora edulis) como saborizante
natural” respecto a la informacion nutricional obtuvo como resultados. Energia:
244.52 kcal, Proteinas: 0.52%, Hidrato de carbono: 60.61%, Humedad: 37.93%,
Cenizas: 0.59% vy Fibra: 0.35%.

Los costos de elaboracién de la mermelada de tomate sustituyendo el acido
citrico por jugo de maracuya es de S/. 11.10 siendo mas elevado con respecto a
los costos de elaboracion de la mermelada de tomate con &cido citrico industrial
S/. 10.60.
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VI. CONCLUSIONES

Los resultados fisicoquimicos segun el andlisis de varianza y la prueba Duncan al
5% aplicado, determino que no se encuentra diferencia significativa entre las
medias de los tratamientos (TO, T1, T2, T3 y T4). El mejor tratamiento de jugo de
maracuya como reemplazo del acido citrico en el desarrollo y caracterizacion de
mermelada a base de tomate es el de 200ml de jugo de maracuya, ya que se
obtuvo un pH de 3.51 y 65.3°Brix. Se concluye que dicho tratamiento es el que
mas se asemeja al tratamiento testigo que arrojo 3.51 pH y 66.3°Brix. Ambos
tratamientos se encuentran en los limites establecidos por la NTP 203.047

mermelada de frutas.

Los resultados organolépticos segun el estudio de varianza y la prueba Duncan al
5% aplicado, determiné que si se encuentra diferencia significativa entre las
medias de los tratamientos (TO, T1, T2, T3 y T4). Determin6é en cuanto al color,
sabor y aroma que 200ml de jugo de maracuya (T4) es la mas aceptada con un
promedio de 4.51% de aceptabilidad. En cuanto a la consistencia 200 ml de jugo
de maracuya (T4) es la méas aceptada con un promedio de 4,53% de
aceptabilidad. En cuanto a la tolerancia de defectos 200 ml de jugo de maracuya
(T4) es la méas aceptada con un promedio de 4.42% de aceptabilidad Se concluye
que dicho tratamiento es la mas aceptada en cuanto al color, sabor y aroma,
consistencia y tolerancia de defectos al tratamiento testigo.

El analisis microbioldgico realizado al mejor tratamiento (T4) respecto a Aerobio
mesofilos, Mohos osmofilos y levaduras osmofilas coinciden con lo establecido
por la NTP 203. 047:2012 Mermelada de Frutas obteniendo un producto que
puede ser consumido por el publico en general ya que se encuentra libre de

agentes microbianos que pueden alterar a la salud de las personas.

Se determind a nivel de laboratorio que la composicién nutricional del mejor
tratamiento (T4) la mermelada de tomate posee 265.60% de energia (kcal/100gr),
0.52% de proteinas, 65.88% de azucares totales, 32.10% de humedad y 1.50%

de cenizas totales.
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Vil.  RECOMENDACIONES

Se recomienda hacer una investigacion sobre el estudio de mercado para este
producto.

Se recomienda realizar una investigacion para obtener solo el acido del jugo de
maracuyda, extraerle el sabor ya que influye con el del tomate al momento de
elaborar la mermelada.
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ANEXOS

Figura 1. Flujograma del proceso de elaboracion mermelada de tomate
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Figura 2. DOP Mermelada de tomate
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Anexo N°2

Figura 3. Flujograma del Proceso de Elaboracion Mermelada de Tomate
sustituyendo el &cido citrico con jugo de maracuya

RECEPCION
4 ; N\
SELECCION Yy
s ‘ )
LAV/IADO
Tomate _ A _ Maracuya
ESCALDADO [ CORTADO ]
N S '
PELADO [ PULPEADO ]
‘é Cascara y semillas. lﬁ Semillas
PULPEADO [ TAMIZADO ]

¥ v
v
[ PRE COCCION ]
4
COCCION
i

[ ]
[ PUNTO DE ]
[ ]
[ ]

TRANSVASE

L
ENFRIADO

g
[ ALMACENADO ]

Fuente: Elaboracién Propia.
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Figura 4. DOP Obtencién pulpa de maracuya
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Figura 5. DOP Obtencion pulpa de Tomate
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Figura 6. DOP Mermelada de tomate sustituyendo el acido citrico por

jugo de maracuya
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Anexo N°3
Resultados Prueba Duncan al 5% Caracteristicas Fisicoquimicos: °Brix

Prueba Duncan al 5% en los °Brix caracteristica fisicoquimica en la

elaboracion de Mermelada de Tomate.

Subconjunto

TRATAMIENTO N 1

150 ml de jugo de maracuya 3 65,3333
200 ml de jugo de maracuya 3 65,3333
125 ml de jugo de maracuya 3 66,0000

4 gr de acido citrico industrial 3 66,3333
175 ml de jugo de maracuya 3 67,3333
Sig. 120

Fuente: Elaboracién propia.

Al aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontré que la cantidad 175 ml de
jugo de maracuya logro en °Brix 67.33 valor que es estadisticamente igual
a 4gr de acido citrico, 125 ml, 200 ml y 150ml de jugo de maracuya con
valores de 66.33, 66.00, 65.33 y 65.33. Estos resultados se encuentras
dentro de la NTP 203.047.

Figura 7. Medias marginales del °Brix de caracteristica fisicoquimica en la
elaboracién de Mermelada de Tomate
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Prueba Duncan al 5% en los pH caracteristica fisicoquimica en la

elaboracion de Mermelada de Tomate

Subconjunto
TRATAMIENTO 1 2 3 4
4 gr de 4cido citrico 3,5133
industrial
200 ml de jugo de maracuya 3,5133
175 ml de jugo de maracuya 3,5900
150 ml de jugo de maracuya 3,7633

125 ml de jugo de maracuya

Sig.

3,8833

1,000 1,000 1,000 1,000

Fuente: Elaboracién propia.

Al aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontr6 que la cantidad 125 ml de jugo de

maracuya logro en pH 3.88 valor que es superior a las cantidades de 150 ml, 175

ml, 200 ml y 4gr de &cido citrico con valores de 3.76, 3.59, 3.51 y 3.51. Ademas

se encontré que las cantidades de 200 ml y el tratamiento testigo 4 gr de acido

citrico estadisticamente son iguales. Estos resultados se encuentras dentro de la

NTP 203.047.

Figura 8. Medias marginales del pH de la caracteristica fisicoquimica en la

elaboracion de Mermelada de Tomate
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Anexo N°4

Resultados Prueba Duncan al 5% Caracteristicas Organolépticas color

Prueba Duncan al 5% en los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica del Color en la elaboraciéon de Mermelada de Tomate

Subconjunto
TRATAMIENTO N 1 2 3
4 gr de acido citrico industrial 3 4,2000
125 ml de jugo de maracuya 3 4,2667 4,2667
150 ml de jugo de maracuya 3 4,2700 4,2700
175 ml de jugo de maracuya 3 4,3767 4,3767
200 ml de jugo de maracuya 3 4,5100
Sig. 335 145 076

Fuente: Elaboracién propia.

Al aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontr6é que la cantidad 200 ml de jugo de
maracuya logro en la caracteristica organoléptica color 4.51 puntaje que es
superior a las cantidades de 175 ml, 150 ml, 125 ml y 4gr de acido citrico con
valores de 4.37, 4.27, 4.26 y 4.20.

Figura 9. Medias marginales de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica Color en la elaboracién de Mermelada de Tomate
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Fuente: Elaboracién propia.
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Prueba Duncan al 5% en los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica del Sabor y Aroma en la elaboracion de Mermelada de Tomate

Subconjunto

TRATAMIENTO N 1 2

4 gr de 4cido citrico industrial 3 3,9333

125 ml de jugo de maracuya 3 4,0867

150 ml de jugo de maracuya 3 4,1100

175 ml de jugo de maracuya 3 4,3333
200 ml de jugo de maracuya 3 4,5100
Sig. ,079 ,069

Fuente: Elaboracién Propia.

Al aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontr6 que la cantidad 200 ml de jugo de
maracuya logro en la caracteristica organoléptica sabor y aroma 4.51 puntaje que
es superior a las cantidades de 175 ml, 150 ml, 125 ml y 4gr de acido citrico con
valores de 4.33, 4.11, 4.08 y 3.93.

Figura 10. De las medias marginales de los puntajes promedios de la
caracteristica organoléptica del Sabor y Aroma en la elaboracion de Mermelada
de Tomate
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Fuente: Elaboracion propia.
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Prueba Duncan al 5% en los puntajes promedios de la caracteristica

organoléptica de la Consistencia en la elaboracién de Mermelada de Tomate.

Subconjunto

TRATAMIENTO N 1 2 3 4 5
4 gr de acido citrico3 3,8667
industrial
125 ml de jugo de maracuya 3 4,0000
150 ml de jugo de maracuya 3 4,2667
175 ml de jugo de maracuya 3 4,4000
200 ml de jugo de maracuya 3 4,5333
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000

Fuente: Elaboracion Propia.

Al aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontr6 que la cantidad 200 ml de jugo de

maracuya logro en la caracteristica organoléptica consistencia 4.53 puntaje que

es superior a las cantidades de 175 ml, 150 ml, 125 ml y 4gr de &cido citrico con

valores de 4.40, 4.26, 4.00 y 3.86.

Figura 11. Medias marginales de
organoléptica de la Consistencia en

los puntajes promedios de la caracteristica
la elaboracién de Mermelada de Tomate
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Fuente: Elaboracién Propia.

T
200 ml de jugo de
maracuya

T
175 ml de jugo de
maracuya

T
150 ml de jugo de
maracuya

TRATAMIENTO

45



Prueba Duncan al 5% en los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica de la tolerancia a los defectos en la elaboracién de Mermelada

de Tomate.
Subconjunto

TRATAMIENTO N 1 2
4 gr de acido citrico industrial 3 3,9567
125 ml de jugo de maracuya 3 4,1100
150 ml de jugo de maracuya 3 4,1333
175 ml de jugo de maracuya 3 4,3767
200 ml de jugo de maracuya 3 4,4233
Sig. ,071 ,582

Fuente: Elaboracién Propia.

Al aplicar la prueba Duncan al 5%, se encontré que la cantidad 200 ml de jugo de
maracuya logro en la caracteristica organoléptica tolerancia defectos 4.42 puntaje
gue es superior a las cantidades de 175 ml, 150 ml, 125 ml y 4gr de &cido citrico
con valores de 4.37,4.13,4.11 y 3.95.

Figura 12. Medias marginales de los puntajes promedios de la caracteristica
organoléptica de la tolerancia a los defectos en la elaboracién de Mermelada de
Tomate

4, 50—

4,40

4,30

4,20

4,10

Medias marginales estimadas

4,00

3,90

||||||||||||||||||||||||||||||||

TRATAMIENTO

Fuente: Elaboracién propia.
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Anexo N°5

AMAoUlLiAg Vo iNcONNICnNIANrCowu oA

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD

U.N.P.
INFORME DE ENSAYO N° 068-2018 kg 2./
SOLICITANTE s Walter Calderdn Rosillo
DOMICILIO LEGAL s Piura
PRODUCTO DECLARADO 3 Mermelada de Tomate
PROCEDENCIA DE LA MUESTRA : Proyecto “Sustitucion del acido citrico industrial por jugo de maracuyd
en la elaboracién y caracterizacion de la mermelada de tomate
segun NTP 203.047"
CANTIDAD DE MUESTRA 2 2 muestras x 500g c/u
FORMA DE PRESENTACION s Botella de vidrio, temperatura ambiente
MUESTREC Y Muestreo realizado por el solicitante
FECHA DE RECEPCION < 05-06-2018
FECHA DE INICIO DEL ENSAYO & 05-06-2018
FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO g 13-06-2018
ENSAYOS FISICOQUIMICOS RESULTADOS

Humedad (%) 32.10

Cenizas totales (%) 1.50

Proteinas (%) 0.52

Azucares totales (%) 65.88

Energia (Kcal/100g) 265.60

Vitamina C (mg/100g) 9.45

ENSAYOS FISICOQUIMICOS RESULTADOS

Aerobio mesofilos (ufc/g) <1

Mohos osmofilos(ufc/g) 0

Levaduras osméfilas (ufc/g) 1.2x10
METODOS:

Humedad: NOM-116-S5A1-1994. Determinacién de Humedad en Alimentos por Tratamiento Térmico

Cenizos totales: NMX-F-607-NORMEX-2013 Alimentos-Determinacion de Cenizas en Alimentos

Proteinas: NMX-F-068-5-1980. ALIMENTOS. DETERMINACION DE PROTEINAS

Azucares totales: NMX-F-312-1978. DETERMINACION DE REDUCTORES DIRECTOS Y TOTALES EN ALIMENTOS

Vitamina C: 1.Vitamina C: NORMA Oficial Mexicana NOM-131-S§A1-2012. B.13 Determinacién de vitamina ¢ (&cido ascérbico)
Aerobios Mesofilos: ICMSF Método 1, Pag. 120-124 2da Ed. Reimpresidn 2000

Levaduras: ICMSF Método 1, Pag. 166-167, 2da Ed., Reimpresidon 2000

Mohos: ICMSF Método 1, Pag. 166-167, 2da Ed.. Reimpresidn 2000

Piura, 13 de junio del 2018

2 UNIVERYIDAD
FACULIAB OF.
LABORATO, 0

NG, HUALYER e avesenens
i:, F% MASIASTA'S
CiP. 22450

DUC IN ALTUM “REMAR MAR ADENTRO" (Lucas 5.4)
Urb. Miraflores - Campus Universitario S/N - Castilla - Piura
Teléfonos: (073)-285251, anexo 2013 - (073) - 285203
labocontrolfip@unp.edu.pe
atencioncliente.labofip.unp@ gmail.com

Fuente: Laboratorio UNP.



Anexo N°6

Informacién Nutricional de mermelada de tomate que se encuentran en el

mercado

TOMATy

MERMELAD

MERMELADA DE
Tomate

”LA VIEJA FABRICA
Cocina Seleeta

Desde 1834

TOMATE

Ingredientes

Tomates (45%), azlicar (53%), pectina, acido citrico, sorbato potdsico.

Informacion nutricional por 100g

Energia 214 keal /894 kj
Proteinas 035¢g
Carbohidratos 530¢g
Grasas Og
Fibra 045g

Formatos

Tarro 280 grs

Tarro 800 grs

— \
INGREDIENTES

Tomate, azucar, espesante: pectina, acidulante: dcido citrico.

INFORMACION NUTRICIONAL (por 100 g)

Valor energético 180 kcal / 766 kJ
Grasas 00g
de las cuales Saturadas 00g
Hidratos de carbono 4409
de los cuales Azucares 4279
Fibra Alimentaria 129
Proteinas 059
Sal 00g
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Anexo N°7

GUIA DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

igﬂ' U CV Guia de las caracteristicas organolépticas que debe Fecha:-/-I-
Ao cumplir la mermelada de Tomate Pagina:1de 2
Guia de las caracteristicas organolépticas

PRODUCTO: Mermelada de Tomate

RESPONSABLE: Calderon Rosillo Walter David

LUGAR: Laboratorio UCV

Caracteristicas organoléptica Descripcion Modo de calificacion
Brillante y uniforme atreves del todo el producto Muy bueno
Brillante, uniforme y libre oscurecimiento Bueno
Color Poco uniforme y ligeramente brillante Regular

Leve oscurecimiento, poco brillante y poco uniforme Malo
No brillante, no uniforme y oscurecimiento total Muy malo

Caracteristico a la fruta y ligero sabor caramelizado y libre Muy bueno

de aroma extrafio

Caracteristico a la fruta y libre de olor extrafio Bueno
Sabor y aroma Levemente caracteristico a la fruta y ligero caramelizado Regular
No caracteristico a la fruta y libre de olores Malo
No caracteristico a la fruta y un ligero caramelizado Muy malo
Un producto uniforme y viscoso Muy bueno
Una consistencia menos viscosa Bueno
Consistencia Poco viscoso y poco uniforme Regular
Ligeramente fluido Malo
Fluido y no uniforme Muy malo
Libre de defectos Muy bueno
Aceptable libre de defectos Bueno
Defecto Prudentemente con defectos Regular

49




Los que sobrepasan los parametros establecidos Malo

Exceso de defectos Muy malo

Elaboracion propia

Anexo N°8: REGISTRO DE EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Parametros de calidad de | Fecha:
ﬁ' HVC\IL mermelada de Tomate Pagina: 2 de
CRNEEIPAS 5
Registro de evaluacion de caracteristicas organolépticas
Producto: Mermelada de Tomate
Responsable: Calderén Rosillo Walter David
Juez:
Fecha:
Indicaciones: marque con un aspa(x) la alternativa que considere
adecuada
Caracteristicas Alternativas Tratamientos
sensoriales
Color 5 |me gusta
4 |me gusta
moderadamente
3 |[no me gusta ni me
disgusta
2 |me disgusta
moderadamente
1 |Me disgusta
Sabor y aroma 5 |me gusta
4 |me gusta
moderadamente
3 |n0 me gusta ni me
disgusta
2 |me disgusta
moderadamente
1 |Me disgusta
Consistencia 5 |me gusta
4 |me gusta
moderadamente
3 |[no me gusta ni me
disgusta
2 |me disgusta
moderadamente
1 |Me disgusta




Defectos

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

RINW|A~ O

Muy malo

Elaboracioén propia

COMENTARIOQOS:
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9

UCv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

Anexo N° 9

Registro de obtencién de puntajes de las Caracteristicas

organolépticas.

Tratamientos: Mermelada de Tomate. Bloque |

CATADORES

TRATAMIENTOS

COLOR

SABOR
AROMA

Y | CONSISTENCI
A

DEFECTOS

clalalanlalalalalnlclc

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15
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TOTAL

PROMEDIO

Elaboracion propia, 2018

UCV Registro de obtencién de puntajes de las Caracteristicas

9

UNIVERSIDAD organolépticas.

CESAR VALLEJO

Tratamientos: Mermelada de Tomate. Bloque Il

CATADORES TRATAMIENTOS

COLOR SABOR Y | CONSISTENCI DEFECTOS
AROMA A

Ci| G| To | Ca| G5 Ci| G | To | Ca| C3| Ci| Gy To | Cq| C3| Cy| G | Ty | Ca| G5

01

02

03

04

05

06

07

08

09
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10

11

12

13

14

15

TOTAL

PROMEDIO

Elaboracion propia, 2018

UNIVERSIDAD organolépticas.

CESAR VALLEJO

EI‘\ UCV Registro de obtencién de puntajes de las Caracteristicas

Tratamientos: Mermelada de Tomate. Bloque IlI

CATADORES TRATAMIENTOS
COLOR SABOR Y | CONSISTENCI DEFECTOS
AROMA A

Ci| Co|To | Ca| G5 Ci| Co | To | Ca| G| Ci| Gy To | Cq| C3| Cy| G | Ty | Ca| G5

01

02

03
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04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

TOTAL

PROMEDIO

Elaboracion propia, 2018

Anexo N° 10: Registro de evaluacion de caracteristicas fisicoquimicas

N

ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

Parametros de calidad de

mermelada de Tomate

Fecha:

Pagina:1lde 2
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Registro de evaluacion de caracteristicas fisicoquimicas

PRODUCTO: Mermelada de Tomate

RESPONSABLE: Calderén Rosillo Walter

LUGAR: Laboratorio UCV

Acidez SOLIDO

Titulable S
TRATAMIENT
BLOQUES FECHA SOLUBL

0O GNaO
pH | T° % |ES
H (mi) (°Brix)

pH
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Elaboracién propia

OBSERVACIONES:

CESAR VALLEJO

SyfuaY

CONSTANCIA DE VALIDACION

| o T con DNI N s Magister
= PP
N°  CBP: .............. , de profesion..........cooiiiii
desempefiandome actualmente
(o101 0o J TP en

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de

Validacion los instrumentos:
e Registro de evaluacion sensorial por la técnica hedénica de 5 puntos establecidos

e Registro de obtencién de puntajes de las caracteristicas sensorial aplicada a 10
expertos

e Reqistro de evaluacion de caracteristicas fisicoquimicas

Registro de evaluacion

sensorial por la técnica DEFICIEN | ACEPTAB BUENO MUY EXCELEN
heddnica de 5 puntos TE LE BUENO TE
establecidos
1.Claridad

2.Objetividad

3.Actualidad
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4.0rganizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las

siguientes apreciaciones.

Registro de obtencién de
puntajes de las
caracteristicas sensorial
aplicada a 10 expertos

DEFICIEN
TE

ACEPTAB
LE

BUENO

MUY
BUENO

EXCELEN
TE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia
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Registro de evaluaciéon de
caracteristicas
fisicoquimicas

DEFICIEN
TE

ACEPTAB
LE

BUENO

MUY
BUENO

EXCELEN
TE

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.0rganizacion

5.Suficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

9.Metodologia
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En sefial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura 13 del mes de
septiembre del 2017.

Mgtr.

DNI :
Especialidad :
E-mail
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ucv

UNIVERSIDAD
Cesar VALLELD

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo... éw‘; Koo Tiame:....con  DNI  we 36992589 magister
en.. mﬂm A m&e.th an p{dm-mhodv on Moﬁodaon Gecnce Z..F Ne

CBP: Je de 5& e'wrs oﬁmw

desampeﬁéndomo actualmente r/{m‘- Adwm, & £sac‘e
B bk V“$,&oe-1 éomsqr‘ Vn.ll,:)o

Por medic de ia presente hégo constar que he revisado con fines de Validacion
los instrumentos:

° Regbmdoevancﬁnsenmlpahtécnkamdesm
eslablecidos

®* Registro de obtencion de puntsjes de las caracteristicas sensorial aplicada a 10
expartos

® Regisiro de evaluacidn de caracteristicas fisicoquimicas

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones,

" Registro de evatuacion

sensorial por I3 téenice VGENTE | ACEPTABLE
hadénica de 5 puntes -

astablacidos

BUENO MUY BUENC | EXCELENTE

1.Claridad

— —_ —

, B
2, Ob;eﬂvldad ‘ L
X

3. Actuatidad

4.Organizacién _ 7

G.intenclenalidad

—  —

.f
7.Consistencla l

B.Coherencia

weowis | [ [ ]
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Registro de obtencién de

puntsjes de las
caracteristicas sensorifal

aplicada a 10 expertos

1.Claridad

2.0bjetividad

3.Actualidad

4.Organizacién

S.5uficiencia

6.Intencionalidad

7.Consistancia

YOI ® %I (2L

8.Coherencia

9.Metodologha
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Registro de evaluacidn de
caracteristicas fisicoguimicas

ACEPTABLE

MUY BUENO

-

3.Actualidad

4.Organizacién

S.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coberencia

b b (g | [ K| S

9.Metedologla

En sedal de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura 13 del mes de

septiembre del 2017.
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ucv

UKRIVERSIDAD
Cdsar VaLLEIO

CONSTANCIA DE V. CION
vo et (o Swde. o oy Ne. I3 B ke

en.. ‘TN@W\W'\ AR TUSE — Get. DO d?“”“‘""”‘ i NP
cep: higMas, | de  profesion... S0y RW""‘“"- e
desempefigndome actualmente como .. D0 Ganic .QQ Tkipe o PUT‘O

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion
los instrumentes:

* Registo de evalacin sensorial por 8 téenkca heddnica de 5 puntos
establecidos

@ Reygisiro de obtencion de puntajes de las caracteristicas senscrial apficada 2 10
exparios '

* Registro do ovaluacion de caracteristicas fisicoquimicas

Luego de hacar las obhservaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones.

* Registra de ovaluacion
sancorial por B UANIER | pepcinre | ACEPTABLE | BUENO | MUYBUENO | EXCRENTE
hedénica da 5 puntos i

establecides
1.Carided ><

';'.OblotMM - 1 7<

3.hctualidad ‘ - ><

40rpmz:ci6n
B - _~._J.. -+ -

e LS
X

&.\ntenclonalidad

-_——— -,._._.-——P_‘,_- -
7 Consistencia )(

BN - !

8.Coherorcia ! !
o = ) i il |
9.Metodologia ; ' | 74
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Registro da ob?mcténr-

puntajes de [as
caracteristicas sensorial

aplicade & 10 expartos

ACEPTABLE BUENO

MUY BUEND

EXCELENTE

1.Claridad

2.0bjetividad

L Actizlidad

4. Organizacion

5.Suficlencis

G.intencionalidad

———eeeeeeeeeeeee—

7.Conslstancia

——

8.Ccherencia

S.Metodclogia

e ettt tetee——

S =
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o —s

Registro de evaluacién de

caracteristicas fisicoquimicas DERCIENTE l ACEPTABLE BUENO 1AUY BUENO EXCELENTE
1.Claridad 7(

2.0bjetividad >C

" ]

3. Actuatidad X
—— — — —_ - —————-—~<r— . ———
4.0rgankacién >< ‘

5. Suficiencia >(

BIntencionalidad s
7.Consistencia 7<
8.Coherencta 7<

9 Metedologia 7C

En seiial de conformidad firmo la presente en la ciudad de Piura 13 del mes de
septiembre del 2017.

T;JG..IQWS\’\\")L - far. O DA S o,

agasss

Especialidad ; |, ~yyc, “tumisvan

\\(3(\“[\& G ucy ,q.\_m:. we
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ucv

UNIVERSIDAD
CESAR VALLEJO

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo,. Gt 2. TLCORA. ClaaiEcon DNl No.C265T 3 . agister () drter -
LN

ON....CL CACLAR . O TTILGH, TRIREL ..o ivivnivn i sivsimnviias mssininansi

CBP: R22.¥444., de profesion..... LAIG.EXZ.CLR0...GU J124E2....
desempefiandome actualments como me ..........................................
&N oo MM BEMLCLLE e SIIDORTAAAM 2 oM oo

Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de Validacion
los instrumentos:

« Regsto de evalusckn sensorisl por ' técnica heddnica de 5 puntos
establecidos

e Registro de obtencion de puntajes de las caracteristicas sensoriai aplicada a 10
expenos

¢ Registro de evaluacion de caracteristicas fisicoquimicas

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes
apreciaciones.

Registro de evaluacidén

sensorial por la técnica

heddnica de 5 puntos
establecidos

DEFICIENTE | ACEPTABLE BUENO MUY BUENO = EXCELENTE

1.Caridad

2.0Objatividad

[
% XX

3.Actualidad

4, Organizacion )(

s.suficlencia pra

S.ntencionalidad X

4

B.Coherencia

5
9.Matodologia P
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Registro de obtencién de
puntajes de las
caracteristicas sensorial
aplicads & 10 expertos

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

1.Claridad

2.Objetividad

——— e - —

b —— - —f

><

——- -

P

———

3. Actuzlidad

4.Organizacion

5.5uficlencla

L
S

B.Intencionalidad

7.Consistencia

8.Coherencia

—

S.Metodologia

&
W
b
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::::::fs;":as.f:::czmd: DERCIENTE | ACEPTASLE | BUENO MUY BUENO | EXCELENTE
1.Cridad y
e | R N [ 0 N

3. Actualidad ‘ N

—‘.Ot;t;i_nt:ién I } X | AT = =
S.5uficiencia > i .7‘

5-lmﬁ;1donalidad o = = | ——).C =

7 Consistencia R ¥ )
2 Coharancia - G
9?Metodolo£a 7 K ‘——S( )

En safial de conformidad firmo la presente en la cludad de Piura 12 del mes de

sepliembre del 2017.

fiat)dr - Glbresas Arigicpiries

DNI . 02651 8]
Espegiialidad; INECMIErZg Qurizico
e LY 6926 Y dy. con, .
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Mermelada de Tomate Caracteristicas Fisicoquimicas

BLOQUES FECHA TRATAMIENTO ACIDES
"BRIX TITULABLE PH
20/04/2018 €1 68° 1.311 3.90
20/04/2018 e 659 1.443 3.79
BLOQUE! [19/04/2018 T, 569 0.742 3.51
20/04/2018 c4 650 1.724 3.52
20/04/2018 €3 68 1,548 3.58
22/04/2018 T, 65 0.729 3.50
23/04/2018 C4 659 1.724 3.50
BLOQUEN |22/04/2018 €1 65 1.355 3.87
23/04/2018 C3 68 1636 3.61
23/04/2018 C2 66 1,522 3.74
24/04/2018 e 65 1.487 3.76
24/04/2018 Ty 68 0.774 3.52
BLOQUE |25/04/2018 c3 66 0.168 3.58
24/04/2018 € 65 1.390 3.88
25/04/2018 cs 66 1.742 3.52

Elaboracion Propia.
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IMERMELADA DE TOMATE SUSTITUYENDO EL ACIDC CITRICO POR JUGD DE MARACUYA

CARACTERISTICAS CRGANCLEFTICAS

Blogue N1

DEFECTOS

T4

6|
440

T2

6|
440

T2

&2
413

B2
413

&0
400

COMSISTENCIA

T4

&9
460

T2

&
447

T2

£
433

Bl
407

53
1,87

SABORY ARCMA

T4

6|
4.40)

T2

£
433

T;

g
413

&2
413

&)
400

COLOR

T4

£
453

6|
440

T

B4
477

£
433

B4
477

Tratamientos

Catadores

10
11
12
13
14
15
TOTAL
PROM
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MERMELADA DE TOMATE SUSTITUYENDO EL ACIDO CITRICO POR JUGO DE MARACUYA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Blogue N°2

DEFECTOS

T4

£
4,40

IE

£5
433

T2

B4
477

51
407

57
3,80

COMSISTENCIA

T4

§7
447

T3

6,
4,40

T2

83
420

&0
4,00

57
3,80

SABORY AROMA

T4

53
453

T3

5,
440

£2
413

59
3,93

57
3,80

COLOR

T4

§7
447

£
4,40

&4

83
4,20

T;

80
4,00

Tratamient

os

Catadores

10
11
12
13

14
15
TOTAL
PROM
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MERMELADA DE TOMATE SUSTITUYENDC EL ACIDO CITRICO PORJUGD DE MARACUYA

CARACTERISTICAS CRGANOLEPTICAS

Blogue N° 3

DEFECTOS

T4

&7
447

IE]

6|
440

T2

80|
400

£
413

£l
407

CONSISTENCIA

T4

&g
453

IE]

£
£33

T2

B4
437

53
333

53
333

SABOR'Y AROMA

T4

£
460

IE]

B4
427

£l
407

&3
420

&0
400

COLOR

T4

&g
453

£
£33

B4
477

g4
437

T,

£
433

Tratamient

os

Catadores

10
11

12

13

14
15
TOTAL
FROM
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