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RESUMEN 

Se determinó la temperatura y tiempo de secado de los sub productos de 

guanábana (Anona muricata) y granada (Punica granatum), utilizados en la 

formulación de una infusión que mantiene sus principales componentes 

funcionales y la influencia en su flavor. 

Se realizó secado convectivo por aire circulante y en  la determinacion de 

polifenoles y taninos totales se utilizó la metodologia de Folin Ciocalteu, 

además del metodo de diferencias de pH para antocianinas totales . 

El secado de cáscara y semilla de guanábana (Anona muricata) se alcanzó 

a  45°C x 30 horas y  de cáscara y semilla de granada (Punica granatum) a 

60°C x 18 horas y 45°C x 35 horas respectivamente. 

Se determinó la cantidad de  principales componentes funcionales totales 

que contiene la cáscara y semilla de guanábana y granada, del valle de 

Pachacamac, por gramo de muestra seca fue de  2169.42±2.556 mg/gms. 

Asi mismo se evaluó en conjunto para (cáscara, semilla de granada, y 

guanábana respectivamente) en miligramos por gramo de muestra seca. el  

contenido de polifenoles 141.48±1.166	!".$%&'()*$+,$	Á/.0á*'/2"3.4á5/)3)	6$/) , 

 taninos  2005.34±0.176	!".$%&'()*$+,$	Á/.7á+'/2"3.4á5/)3)	6$/) 	y  

antocianinas22.6±1.214.	!".$%&'()*$+,$	4')+'8'+9:"*&/ó5'82"3.4á5/)3)	6$/)  

Se concluye que la mejor formulación de cáscara y semilla de guanábana y 

de granada, procedente del Valle de Pachacamac, es la mezcla proporcional 

de F1(1:2) con un contenido de componentes funcionales de 2026.68 ±
0.19 !"

"3.!5. para un peso de 3g.por filtrante.Y que el flavor de la infusión a base 

cáscara y semilla de guanábana y granada, del Valle de Pachacamac 

evaluada sensorialmente, gusta y es intenso  levemente. 

Palabras clave: Secado convectivo, cáscara y semillas granada-

guanábana, componentes funcionales,flavor,Valle Pachacamac. 
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ABSTRACT 

The temperature and drying time of the soursop (Anona muricata) and 

pomegranate (Punica granatum) sub products, used in the formulation of an 

infusion that maintains its main functional components and influence its 

flavor, were determined. 

Convective drying was performed by circulating air and in the determination 

of total polyphenols and tannins the Folin Ciocalteu methodology was used, 

in addition to the pH difference method for total anthocyanins. 

Soursop and soursop seeds (Anona muricata) were dried at 45 ° C x 30 hours 

and pomegranate seeds and seeds (Punica granatum) at 60 ° C x 18 hours 

and 45 ° C x 35 hours respectively. 

The amount of the main total functional components contained in the soursop 

and soursop and pomegranate seeds of the Pachacamac valley was 

determined, per gram of dry sample was 2169.42 ± 2,556 mg / gms. 

Likewise, it was evaluated together for (peel, pomegranate seed, and 

soursop respectively) in milligrams per gram of dry sample. the content of 

polyphenols 141.48 ± 1.166 (mg.Galic acid equivalent) / (gr. Dry Shell), 

 Tannins 2005.34 ± 0.176 (mg.Tanic acid equivalent) / (Gr. Dry Shell) and 

anthocyanins22.6 ± 1.214. (mg.Cyanidin-3glucoside equivalent) / (gr. Dry 

Shell) 

It is concluded that the best soursop and pomegranate peel and pomegranate 

formulation, from the Pachacamac Valley, is the proportional mixture of F1 

(1: 2) with a functional component content of 2026.68 ± 0.19 mg / (gr.ms. ) 

for a weight of 3g per filter. And that the flavor of the infusion based on 

soursop and soursop and pomegranate seed, from the Pachacamac Valley 

sensory evaluated, tastes and is slightly intense. 

Keywords: Convective drying, pomegranate and soursop seeds, functional 

components, flavor, Pachacamac Valley.
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INTRODUCCIÓN 

En la presente investigación se determinó el proceso de secado de los sub 

productos de granada (Punica granatum) y guanábana (Anona muricata) de 

Pachacamac y se formuló una infusión para mantener el nivel de sus 

componentes funcionales y la influencia en su flavor. 

La importancia de la investigación permitió conocer los porcentajes de 

componentes funcionales de una infusión a base de cáscara ,semilla de 

granada y guanábana respectivamente, debido a que en su pulpa y zumo 

presenta elevados porcentajes de componentes funcionales que ejercen 

importantes efectos anti aterogénicos, antioxidante, antihipertensivos y los 

antinflamatorios (Basu y Penugonda 2009)..ya que la infusión a base de 

cáscara y semilla de granada (Punica granatum ), guanábana (Anona 

muricata) procedente del Valle de Pachacamac, es una alternativa de 

optimizar su utilización de dichas frutas y consumo mejorando sus ingresos 

de los  agricultores de la zona.   

La infusión y su flavor a base del secado de cáscara y semilla de granada, 

guanábana se utilizará en refrescos naturales e instantáneos de cáscara y 

semilla de granada, guanábana; en bebidas rehidratantes e isotónicas o su 

utilización en dietas diversas para el tratamiento en la prevención de 

enfermedades crónicas no trasmisibles como el cáncer, enfermedades 

cardiovasculares, obesidad y diabetes, etc. 

Ya que se considera a la granada y guanábana como alimentos funcionales 

que tiene compuestos valiosos en diferentes partes de la fruta que muestran 

efectos bioactivos y medicinales. El  zumo de la Granada posee 

características potentes anti-artereoesclerosis, antihipertensiva, 

antienvejecimiento, y anti-oxidativa (Stowe 2011), .así como , el aceite 

obtenido de semillas de guanábana libre de solventes, muestra potencial 

para ser usada como ingrediente natural en diferentes industrias (Dorado, 

Hurtado-Benavides y Martínez-Correa 2016). 
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I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

1.1. Descripción de la realidad problemática. 

La granada y la guanábana son frutos muy importantes por sus diversas 

propiedades funcionales y bioquímicas de contenido en metabolitos y 

nutrientes que son utilizados para mantener una calidad de vida saludable 

frente a las diferentes enfermedades crónicas no transmisibles. 

Se ha determinado en humanos y biomodelos murinos que el Jugo de 

Granada posee elevado contenidos de polifenoles y antioxidantes, 

desarrollando efectos anti aterogénicos, antioxidante, antihipertensivos, 

antinflamatorios (Basu y Penugonda 2009). 

Por otro lado, hojas, cortezas, semillas, raíces y frutos de guanábana 

(Annona muricata), contienen compuestos activos ( anonáceos y 

acetogeninas ) (Moghadamtousi et al. 2015),así mismo a partir del extracto 

de acetato de etilo obtenido de  las hojas de guanábana ,se evaluó la 

detección del ciclo celular y apoteosis  sobre líneas de células de cáncer de 

colon HCT-116, HT-29 respectivamente (Zorofchian Moghadamtousi et al. 

2014). 

Los subproductos de las frutas de guanábana y granada como la cáscara y 

las semillas también aportan componentes funcionales importantes los 

cuales se obtienen a partir de diversas presentaciones; harina, cortados, 

machacados, granulados, en polvo etc. 

Por lo expuesto es de mi interés investigar “Secado y formulación de una 

infusión a base de Sub Productos de Granada (Punica granatum) y 

Guanábana (Anona muricata), del valle de Pachacamac, para la obtención 

de sus componentes funcionales y flavor” 

1.2. Formulación del problema 

En los últimos años se vienen trabajando en la alimentación humana y su 

relación con la salud. La diversificación en la elaboración de infusiones con 

contenidos de propiedades antioxidantes como el té verde, él te rojo, café, 

cacao, cáscaras de frutas, semillas, semillas, hojas y tallos de granada, 
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guanábana, camu-camu, cerezas, fresas arándanos, aguaymanto, uvas, 

paltas etc. 

Numerosos estudios han avalado los efectos beneficiosos de la ingesta de 

polifenoles sobre la salud, sobre las enfermedades crónicas no trasmisibles 

especialmente sobre el sistema cardiovascular. Esto es importante, porque 

las enfermedades cardiovasculares son la principal causa de muerte en el 

mundo.  

Los efectos de los polifenoles son fundamentalmente consecuencia de sus 

propiedades antioxidantes que se encuentran en las hojas, en el fruto, en la 

semilla, en la cáscara. Estos compuestos presentan efectos vasodilatadores 

que son capaces además de mejorar el perfil lipídico atenúan la oxidación 

de las lipoproteínas de baja densidad (LDL). Presentan claros efectos 

antiinflamatorios y estos compuestos son a su vez capaces de modular los 

procesos de apoptosis en el endotelio vascular(Quiñonez 2012). 

Resulta interesante realizar una propuesta de infusión a base de los 

subproductos del granado y el guanábano que mantengan el nivel de sus 

componentes funcionales. La importancia del proceso de secado de cáscara 

y semilla determinan la calidad de la materia prima para la elaboración de la 

infusión. 

1.2.1. Problema General 

¿Cuál es la temperatura, tiempo de secado de los sub productos de 

guanábana (Anona muricata) y granada (Punica granatum) utilizados en 

la formulación de una infusión que mantiene sus principales componentes 

funcionales y la influencia en su flavor? 

1.2.2. Problemas específicos 

a. ¿Cuáles son las características fisicoquímicas y fisiológica de los 

frutos granada y guanábanas procedentes del Valle de 

Pachacamac? 

b. ¿Cuál es la temperatura y tiempo de secado de cáscaras y semillas 

de guanábana y granada respectivamente del Valle de 
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Pachacamac? 

c. ¿Cuál es la cantidad de los principales componentes funcionales 

totales que contienen la cáscara y semilla de guanábana y 

granada, del Valle de Pachacamac, por gramo de muestra seca? 

d. ¿Cuál es la mejor formulación en mezcla de cáscara y semilla de 

guanábana y granada, del Valle de Pachacamac, para la infusión? 

e. ¿Cuál es el flavor de la infusión a base cáscara y semilla de 

guanábana y granada del Valle de Pachacamac?  

1.3. Objetivos 

1.3.1. Objetivo General 

Determinar la temperatura y tiempo de secado de los sub productos de 

guanábana (Anona muricata) y granada (Punica granatum), utilizados en 

la formulación de una infusión que mantiene sus principales componentes 

funcionales y la influencia en su flavor. 

1.3.2. Objetivos Específicos 

a. Determinar las características fisicoquímicas y fisiológica de los 

frutos granada y guanábanas procedentes del Valle de 

Pachacamac. 

b. Determinar la temperatura y tiempo adecuado de secado de las 

cáscaras y las semillas de guanábana y granada del valle de 

Pachacamac. 

c. Determinar la cantidad de los principales componentes funcionales 

totales que contienen la cáscara y semilla de guanábana y 

granada, del valle de Pachacamac, por gramo de muestra seca. 

d. Formular la mejor mezcla de cáscara y semilla de guanábana y 

granada, del valle de Pachacamac, para la infusión. 
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e. Determinar el flavor de la infusión a base cáscara y semilla de 

guanábana y granada del valle de Pachacamac. 

1.4. Limitantes de la Investigación 

Las limitaciones de la presente investigación se vieron reflejados en la falta 

de materiales y equipos de laboratorio y el no contar con laboratorios 

especializados para la determinación de bioactivos en alimentos. 
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II. MARCO TEÓRICO 

2.1. Antecedentes 

Los antecedentes, están relacionados a los trabajos de investigación 

anteriores sobre el tema en mención, a continuación, tenemos: 

2.1.1. Antecedentes internacionales 

(Dorado, Hurtado-Benavides y Martínez-Correa 2016). refieren que se 

alcanzó un efecto significativo en la extracción de aceite de semillas de 

guanábana con fluido dióxido de carbono a presión y temperatura 

supercrítica obteniéndose ácido graso oleico en mayor proporción, 

seguido del palmítico, linoleico y en menor proporción los ácidos grasos 

esteárico, palmitoleico, linolénico y dodecanoico  

(Vit, Santiago y Perez-Perez 2014).; evaluaron la composición proximal y 

actividad antioxidante de semilla, pulpa, hojas frescas y secas, de 

guanábana. Obteniéndose mayores contenidos de proteína y grasa en las 

semillas, así como la actividad antioxidante que se encontró fue mayor en 

extractos etanólicos, aunado a ello se encontró en la pulpa niveles altos 

de polifenoles 

Por otro lado Srivastava, Indrani y Singh, utilizaron harina de corteza del 

fruto (cáscara) de granada (DPPP del 0 al 10%) y otros componentes en 

la formulación de galletas, obteniendo un incremento en absorción de 

agua y resistencia a la rotura, como también mejoró las propiedades 

nutritivas y sensoriales(Srivastava, Indrani y Singh 2014). 

En un estudio realizado por Bekir J., Mars, Souchard, & Bouajila, en 

diversos extractos evaluaron las propiedades de hojas del árbol de 

granada, presentando en el extracto metanólico un buen IC50 (IC50 = 31 

mg/l). actividad de inhibición enzimática, así como actividad antioxidante 

(ABTS, 5,62 ) y (DPP, 1,31 mg/l) respectivamente (Bekir et al. 2013). 

2.1.2. Antecedentes nacionales 

(Juan Arbayza Fructuoso, Segundo Ruiz Reyes, Edmundo Venegas 

Casanova, David Ruidias Romero 2014)., calcularon  en zumo y extractos 
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acuoso e hidroalcohólico de la cáscara del fruto de (Punica granatum) la 

conexión de capacidad antioxidante y contenido de polifenoles totales, 

obteniéndose mayor capacidad antioxidante en extracto hidroalcohólico 

de la cáscara, sin embargo el contenido de polifenoles fue mayor en el 

zumo, determinándose que no existe  correlación entre los valores de la 

capacidad antioxidante y el contenido en polifenoles totales Bases 

teóricas 

2.1.3. La Granada Punica granatum - una "Navaja Suiza" en el ámbito de la 

etnomedicina del Dr. Sudhanshu Tiwari. 

El Dr. Sudhanshu Tiwari.nos describe que Punica granatum "Granada" 

deriva del latín pomum granatus "apple" y "sembrado". Originario de la  

(Familia: Lythraceae) resistente a la sequía.  

Fruto de baya comestible, hexagonal, redondeada gruesa, de piel rojiza 

alrededor de 600 semillas incrustadas en pulpa blanca esponjosa y 

astringente, cada semilla tiene pulpa descargada circundante al arilo 

comestible, cambiando de color blanco a rojo oscuro o púrpura. 

Los polifenoles más abundantes del jugo de granada son los taninos 

hidrolizables llamado elagitaninos, forman ácido elágico que enlaza con 

un carbohidrato, son conocidos por hidrolizar en polifenoles pequeños, 

donde un posible mecanismo de hidrólisis es a través de la membrana 

mitocondrial de cultivos de células de colon humano. Por otro lado, 

tenemos a las Punicalaginas de fórmula *<=9+>=9,:? y peso molecular de 

1084 "3
!2* , se encuentran en formas alfa y beta, solubles en agua y tienen 

alta biodisponibilidad son absorbidos por el cuerpo humano, tienen 

actividad antioxidante. de eliminación de radicales libres, son eficaces 

contra los 8-oxo-DG compuesto, que está relacionado con el 

envejecimiento, son isómeros de 2,3-(S) hexahydroxydiphenoyl-4,6-(S,S)-

gallagyl-D-glucosa, afirmando él autor, qué el aislamiento de Punicalagins 

de Granada es un logro de compuestos que son beneficiosos para la 

humanidad(Tiwari 2012). 
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2.1.4. Clasificación Botánica Granada (Punica granatum) 

Punicaceae contiene sólo dos especies, Punica granatum L. y P. proto 

punica, Balf, F. 1882. Punica protopunica es endémica de la isla de 

Socotra (Yemen) y es el único pariente con genérico de especies P. 

granatum. que actualmente se cultiva (Zukovski 1950; Levin y Sokolova 

1979; Guarino et al. 1990; Mars 2000; Levin, 2006). Basado en la 

anatomía de xilema, P. protoPunica ha sido sugerida como el ancestral 

del género (Shilkina 1973). El cromosoma x ¼ n número es 8 (Yasui 1936; 

Darlington y Janaki Ammal 1945; Raman et al. 1971; y Sheidai 

Noormohammadi 2005) o 9 (Darlington y Janaki Ammal 1945) citado por 

(Holland, Hatib y Bar-ya 2009). 

El granado (Punican granatum l.) es un cultivo que se conoce desde la 

antigüedad, se trata de uno de los frutales bíblicos como la vid, el olivo o 

la palmera, según Nicolai Vavilov, el granado pertenece al centro IV: 

Centro de oriente próximo (Asia menor, La Transcaucásica, Irán y las 

tierras altas de Turkmenistán). (Sánchez y Barrachina 2015). 

Su Clasificación Sistemática es la siguiente: 

División  : Fanerógamas 

Clase    : Dicotiledóneas 

Sub Clase : Arquiclamideas 

Orden   : Myrtales 

Familia  : Punicaceae 

Género  : Punica 

Especie  : Granatum  

2.1.5. Composición química de cáscara de granada 

El granado es un árbol de pequeñas dimensiones que puede alcanzar 

como máximo 8 metros de altura en estado salvaje. Es un frutal muy 

interesante para muchas zonas del mundo, especialmente para aquellas 

áridas y semiáridas, es capaz de adaptarse a distintas zonas (Melgarejo 

Moreno 2003). 

A continuación, se presenta los componentes químicos de cáscara seca 
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de granada y molida (en polvo), proteína cruda, grasa cruda, cenizas, fibra 

cruda y carbohidratos  

Tabla 2.1 Composición Química de Cáscara de Granada 
*ME 

Energía metabolizable calculado de acuerdo a Mirzaei-Aghsaghali (2011), 
Fuente: (Khan et al. 2015) 
 

(Khan et al. 2015) muestra su estudio en 6 tipos de eco tipos de granada, 

a continuación, se detallan la cuantificación de minerales en la cáscara y 

el jugo de granada se presentan en la tabla siguiente.  

Tabla 2.2 Algunos Minerales Cuantificados en Jugo y Cáascara de Granada 

Fuente: (Khan et al. 2015) 

2.1.6. Fitoquímica de la Guanábana (Anona muricata)  

Investigaciones farmacológicas y fitoquímicas realizadas en la planta 

Annona muricata, (familia Annonaceae). muestran que contienen 

principales compuestos fitoquímicos de la planta como los Hexa péptidos 

del ciclo de acetogeninas anonáceas, dentro de las propiedades 

farmacológicas de la planta tienen efectos anticarcinógenos y efecto 

genotóxico. Análisis fitoquímico de la planta reveló la presencia de 

taninos, esteroides y glucósidos (Gajalakshmi, Vijayalakshmi y V 2012). 

Patricia Vit, Bertha Santiago y Elizabeth Mariana Pérez-Pérez 

caracterizaron mediante análisis proximales a las diferentes partes de la 

guanábana. En esta caracterización fisicoquímica obtuvieron en hojas 

secas menor contenido de humedad, y elevado contenido de cenizas, 

Ítem % 
Materia orgánica (mo) 96.2 
Proteína cruda(pc) 5.1 
Extracto etéreo (ee) 4.9 
Total de Ceniza 3.7 
Fibra cruda (fc) 11.22 
Extracto Libre de Nitrógeno (ELN) 80.50 
*Energía metabolizable ME (J/Kgr) 27.92 

Contenido de Mineral mg/100g Media + Desviación Estándar (" = $) 
Fosforo  
Piel 9.4390.93 ±0.93 
Jugo 9.4691.05 ±1.05 
Sodio  
Piel 6.6790.86 ±0.86 
Jugo 7.2590.72 ±0.72 
Potasio  
Piel 210.86910.70 ±10.70 
Jugo 271.94960.59 ±60.59 
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extracto etéreo, proteínas y carbohidratos. Las semillas tienen un elevado 

contenido de grasas (25,75g/100g)(Vit, Santiago y Perez-Perez 2014). 

Tabla 2.3 Composición Proximal de Diferentes Partes de la Guanábana 

Fuente: Tomado del paper de (Vit, Santiago y Perez-Perez 2014) 

En la tabla 2.4 se muestra la información acerca de los componentes 

fitoquímicos que han sido aislados de diferentes partes de la planta con 

diferentes solventes

Análisis proximales (g/100 g guanábana) 
Partes de 
Guanábana Humedad Cenizas Extracto 

etéreo Proteínas 

Hojas 
secas 9,87 ± 0,01 a 7,17 ±0,01 c 2,94 ±0,02 b 13,92 ±0,20 c 

Hojas 
frescas 

62,64 ±0,03 
c 1,85 ±0,02 b 0,70 ±0,02 a 5,63 ±0,25 b 

Semillas 13,74 ±0,02 
b 1,44 ±0,03 b 25,75 ±0,03 c 14,77 ±0,48 d 

Pulpa 86,32±0,01 d 0,29 ±0,03 a 0,60 ±0,03 a 0,32 ±0,05 a 
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Tabla 2.4 Constituyentes Fitoquímicas de la Guanabana (Anona Muricata) 

Fuente: Gajalakshmi S;Vijayalakshmi,S; Rajeswari V, Devi,2012. 

 

Tipo de componente Constituyente Extracto 
Utilizado 

Parte 
Usada 

Técnicas Estructurales de Elucidación Involucradas 
Usando Fragmentación Ms/Ms, QTOF 

Estructura de los 
Componentes 

Ciclohexapéptido Anona muricatin C Extrato metanol Semilla Equipado con Espectrofotómetro de masa y ESI Fuente 
química degradación y extensiva 2D-NMR.  

Ciclopéptido Anona muricatin B Alcohol extracto Semilla Química y espectral método  

Acetogeninas10 Coibin A y B Metanol 
extracto  Raíces Caracterización por su origen con espectrofotometría de 

masas (Ms/Ms) 
Cyclo(Pro1,Gly2-
Phe3-Val-4-Ser5-
Alan6). 

cetogenina11 Sabadelin  Raíces Caracterización por su origen con espectrofotometría de 
masas (Ms/Ms) 

Cyclo(Prolyl-
Asparagina1-
Alanina1-
Treonina1-
Leucina1-Glisina1, 
tirosina1) 

Anonáceos 
Acetogeninas12 

Muricoreacin y 
murihexocin C 

Metanoico 
extracto Hojas MS/1H and13CNMR/COSY, singular retrasmisible 

experimentos. - 

Acetogeninas16 

Murihexol 
Donhexocin 
Anonacin A y 
Anonacin 

Desgrasado 
con etanol y 
colado com 
etanol al 95% 

Semillas FAB-MS/1H and 13C NMR/COSY. - 

Acetogeninas17 Murihexocin A y B - Hojas MS 1H NMR and 13CNMR - 

Acetogeninas18 Anohexocin Solución 
etanoica Hojas 

Estructura plana fue determinada por MS,1H y t Sc 
NMR,HMNQC,COSY,  cuidadosamente designado. 
Singular relación COSY experimentos. 

- 

Cyclihexapeptido19 Anomuricatin A Solución 
etanoica Semillas Tipos y secuencias de aminoácidos donde confirmaron por 

análisis de refracción rayos X - 
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2.2. Marco 

2.2.1. Teorico 

2.2.1.1.  Alimento funcional 

Se define como aquellos alimentos o productos alimenticios que además 

de su aporte natural de sustancias nutritivas, proporcionan un beneficio 

específico en la salud de la persona. 

Según el International Life Science Institut (ILSI) Europa, un alimento 

puede ser considerado funcional: "si se logra demostrar 

satisfactoriamente, o bien que posee un efecto beneficioso sobre una o 

más funciones específicas en el organismo, más allá de los efectos 

nutricionales habituales, y que mejora el estado de salud y del bienestar 

o bien que reduce el riesgo de una enfermedad" (Young, 1996, Diplock 

et al., 1998) citado en (Benavente-García García 2012). 

2.2.1.2. Flavor de alimentos  

Definido como la detección del sabor y el aroma que producen los 

alimentos; por órganos de los sentidos, de ahí  el interés de la química y 

bioquímica de alimentos en el flavor de alimentos que es la identificación 

de las sustancias concretas responsables de los elementos constitutivos 

del mismo, así como la velocidad de migración de los componentes 

volátiles de estas estructuras químicas en los sistemas bioquímicos 

alimentarios (Tom P. Coultate 2013). 

2.2.1.3. Secado 

Definido como la migración de porciones de agua de cierto material, con 

eliminación física del agua en  forma de vapor con aire.(Campbell-Platt 

2017) El secado o deshidratación de materiales biológicos se usa como 

técnica de preservación, los microorganismos que provocan la 

descomposición de los alimentos no pueden crecer y multiplicarse en 

ausencia de agua. Además, muchas de las enzimas que causan los 

cambios químicos en alimentos y otros materiales biológicos no pueden 

funcionar sin agua(Geankoplis Cristie J. 1988) Secar es eliminar el agua  
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o reducir la humedad de un material húmedo mediante la evaporación o 

vaporización de dicha humedad, la cual cambia de estado. (Horst-Dieter 

Tscheuschner, 2012.).Operación unitaria que tiene como finalidad 

eliminar la humedad residual que contiene un sólido, para hacerlo más 

atractivo desde el punto de vista comercial, mejorar sus condiciones  de 

almacenamiento y emplearlo en operaciones posteriores.(Antonio 

Valiente Banderas 2017). 

2.2.1.4. Infusión 

Bebida que se obtiene al extraer los componentes bioactivos de 

cascaras, semillas hojas, frutos, tallos, a partir de agua. Una infusión 

es un proceso químico muy simple que se usa con plantas que son 

volátiles y se disuelven fácilmente, o liberan sus ingredientes activos 

fácilmente, en agua, aceite o alcohol. Los botánicos  secan típicamente 

hierbas, flores o bayas para extraer sus componentes(Chávez 2017). 

2.2.2. Conceptual. 

2.2.2.1. Secado de alimentos:  

Es una técnica y/o método de conservación de alimentos, se elimina el 

agua de los alimentos líquidos o sólidos en forma de vapor, reduce la 

actividad de agua de los mismos, inhibiendo carga microbiana, 

reacciones químicas y bioquímicas, su finalidad es prolongar la vida útil 

de los alimentos. (Jessica Aguilar Morales 2012). 

2.2.2.2. Evaluación sensorial de alimentos  

Disciplina científica que mide las percepciones derivadas de alimentos y 

bebidas como origen  de estímulos, también utilizada para evocar, medir, 

analizar e interpretar reacciones hacia  aquellas características de los 

alimentos tal como se perciben mediante los sentidos de la vista ,el 

olfato, gusto, el tacto y el oído (Campbell-Platt 2017).Así mismo 

(TerryHasdell.Roland 2000).define como el examen de los atributos 

sensoriales  de un alimento por medio de los órganos de los sentidos.  
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2.3. Definición de términos básicos 

2.3.1. Actividad de agua  

Cantidad de agua disponible para la actividad microbiana, bioquímica y 

enzimática, disminuye el agua .en el alimento también disminuye su 

actividad de agua (Francisco Rodriguez Somolinos., 2002.)  

2.3.2. Infusión de cáscaras y semillas de frutas  

Es el proceso de extracción de compuestos químicos, bioquímicos 

bioactivos volátiles en mezcla de flavores o sabores del material vegetal 

(cáscaras y semillas de alimentos en general) con un disolvente en este 

caso el agua, aceite y otros al permitir que el material permanezca 

suspendido en el disolvente en el tiempo. 

2.3.3. Taninos 

Compuestos de origen vegetal, de eminente peso molecular,se encuentra 

en las vacuolas celulares, mezclados con alcaloides, proteínas u osas 

precipitan con sales de metales pesados, proteínas y otros ,de.capacidad 

para unirse a macromoléculas como hidratos de carbono, proteínas;.de 

sabor astringente con propiedad de curtir pieles,  

Se trata de compuestos hidrosolubles (disoluciones coloidales en agua), 

solubles en acetona, alcohol e insolubles en disolventes orgánicos 

apolares.  

Se tiene tres grupos estructurales de taninos que se producen por tres  

diferentes vías biosintéticas.Primero los taninos hidrolizables,(se 

producen por una derivación de la vía del ácido shikímico que conduce a 

la producción de ácido gálico) ; segundo los florotaninos (derivan por la 

vía de la malonilCoA que produce el bloque de construcción floroglucinol); 

y tercero los  taninos condensados (derivan por biosíntesis mixta de las 

dos rutas anteriores que producen flavan-3,4-dioles) unidades 

monoméricas que luego polimerizan por condensación(Isaza M. 2007)  

2.3.4. Fenoles 

Son compuestos  derivados del metabolismo secundario se encuentran 
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como glicosidos y parcialmente como esteres ,son de actividad 

autooxidante dependiendo del numero y posicion  de los grupos OH  y del 

PH (Schieberle, 2009) 
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III. HIPÓTESIS Y VARIABLES  

3.1. Hipótesis 

3.1.1. Hipótesis general  

La temperatura, tiempo adecuado de secado de los sub productos de 

guanábana (Anona muricata) y granada (Punica granatum) y una 

formulación proporcional para la infusión mantiene sus principales 

componentes funcionales e influye en su flavor 

3.1.2. Hipótesis específica. 

a. Las características fisicoquímicas y fisiológica de la guanábana es; 

peso de cáscara 250 gr, peso de semilla 100 gr, Ph = 4.0, acidez de 

1.5, °Brix de 13.0 e índice de madurez de 14; para granada es; peso 

de cáscara 200 gr, peso de semilla 60gr , Ph = 4.0, acidez 1.5, Brix de 

13.5 e índice de madurez de 12.0. 

b. La temperatura y tiempo de secado de cáscaras y semillas de 

guanábana (Anona muricata) es de 45°C x 30 horas y la temperatura 

de secado de cáscara y semilla de granada (Punica granatum) es de 

60°C x 18 horas y de 45°C x 35 horas respectivamente. 

c. La cantidad de los principales componentes funcionales totales que 

contiene la cáscara y semilla de guanábana y granada, del valle de 

Pachacamac, es 2169.42±2.556 mg por gramo de muestra seca  

d. La mejor formulación de cáscara y semilla de guanábana y de granada, 

procedente del Valle de Pachacamac, es la mezcla proporcional de 

F1(1:2) con un peso de 3 g. por filtrante. 

e. El flavor de la infusión a base cáscara y semilla de guanábana y 

granada, del Valle de Pachacamac, gusta y es intenso en ambos casos 

levemente. 
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3.2. Definición Conceptual de las variables. 

a. Variable independiente: 

• Secado de sub productos de Granada (Punica granatum) y 

Guanábana (Anona muricata). 

• Formulación de la infusión de cáscara y semilla de Granada (Punica 

granatum) y Guanábana (Anona muricata). 

b. Variable dependiente:  

• Componentes funcionales de la infusión filtrada. 

• Flavor de la infusión filtrada. 

3.3. Operacionalización de las variables. 

Se ha determinado las siguientes dimensiones e indicadores: 

Tabla 3.1 Operacionalización de las Variables 

Fuente: Elaboración Propia, 2019. 

 

VARIABLE DIMENSIÓN INDICADOR ESCALA 

DEPENDENTE: 
• Componentes funcionales  

de la infusión filtrada. 
• Flavor de la infusión filtrada 

Contenido de: 
-Fenoles. 
-Antocianinas,  
-Taninos Totales.  
-Evaluación Sensorial 

 
§ !"	$%&  ac. Gálico 
§ !"	$%&  cyanidin-3 

glucósido 
§ !"	$%&  ac. Tánico 
§ Sabor, aroma  

Razón 

INDEPENDIENTE: 
• Secado de sub productos de 

Granada (Punica granatum) y 
Guanábana (Anona muricata) 
. 

• Formulación de la infusión de 
cáscara y semilla de Granada 
(Punica granatum) y Guanábana 
(Anona muricata). 

 Tiempo de secado. 
Temperatura de secado 
Tipo de secado 
 
Combinación 
proporcional de cáscara 
y semilla de granada y 
guanábana. 

§ Horas 
§ °C 
§ Convectivo con 

aire circulante. 
§ Formulación F1, 

F2, y F3  
  

Razón 
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IV. DISEÑO METODOLÓGICO 

El diseño se concreta de acuerdo a la naturaleza del problema a investigar. 

El problema determina los métodos, las técnicas, estrategias y los 

instrumentos para la ejecución de la investigación, que puede ser básica, 

aplicada, de naturaleza filosófica o humanística. 

4.1. Tipo y diseño de la investigación 

En el presente estudio tenemos:  

Tipo de investigación  : Investigación tecnológica 

Diseño de investigación : Investigación experimental aplicada. 

4.2. Método de Investigación 

El método de investigación utilizado en el presente estudio es el sistémico 

cuyo propósito es estudiar el objeto mediante la determinación de sus 

elementos, sus relaciones y límites para observar su estructura y la dinámica 

de su funcionamiento. El enfoque sistémico enfrenta el problema en su 

complejidad a través de un pensamiento basada en la totalidad, en el estudio 

de la relación entre las partes y de las propiedades emergentes resultantes 

(Espinoza Montes, 2014). 

4.3. Población y muestra 

La población en estudio fué granadas (Punica granatum) y guanábanas 

(Anona muricata) procedentes de los productores del Valle de Pachacamac 

(25 K de granada y 25 k de guanábana). 

La muestra en estudio fue de 2,5 k de granada y 2.5 K de guanábana 

seleccionadas de manera aleatoria de la huerta de Matamoros, con un nivel 

de significancia del 5%. 

4.4. Lugar de estudio y periodo desarrollado 

El lugar de estudio es el distrito de Pachacamac, ubicado en la cuenca baja 

del Valle del rio Lurín, el periodo de desarrollo de la investigación fue de 24 

meses, desde la toma de muestra de las frutas (granada y guanábana), 
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acondicionamiento, secado, identificación de componentes funcionales de 

las muestras, formulación en mezcla, envasado, obtención del filtrante, 

evaluación de componentes funcionales al mejor producto hasta la 

evaluación sensorial de las muestras). incluido procesamiento estadístico e 

informe final de la investigación.  

4.5. Técnicas e instrumentos para la recolección de la información 

4.5.1. Técnicas para la recolección de la información 

En la presente investigación se emplearon métodos para la recolección 

de datos de tipo experimental, ensayos, flujos, procesos, contrastaciones 

en el laboratorio, utilizados en el marco de metodología de investigación 

y por consiguiente tenemos: 

4.5.1.1. Determinación de secado de cáscara y semilla de granada (Punica 

granatum). 

Para realizar las pruebas experimentales del secado de cáscara y 

semilla de granada previamente se acondicionó la materia prima.  

Las granadas fueron lavadas, cortadas, peladas, clasificadas de acuerdo 

al (Codex Stan 310-2013).y seleccionadas por los atributos propios de la 

fruta. 

Luego fueron cortadas en la parte superior del cáliz (corona) para 

dividirlas  en cuatro partes, se descascaró considerando al pericarpio de 

la cáscara que contienen las estructuras corácea externa del epicarpio, 

así como la estructura coriáceo interna del mesocarpio, también se 

extrajo  las membranas carpelares internas (cutícula)  blanca-amarillenta 

interna endocarpio que cubre y envuelven a los grupos de semillas 

cubiertas por arilos.Por otra parte los arilos fueron desgranados, para  

obtener el zumo  y posteriormente obtener  las semillas.   

La cáscara y semilla obtenidas fueron sometidas al proceso de secado 

en deshidratador convectivo MAIDU N° ST-02 en alimentos con aire 

circulante en acero inoxidable para tres tiempos y temperaturas 

diferentes, luego fueron molidas en un molino martillo marca SXT  del 

laboratorio ICICYT y tamizados en tamices estandar con especificacion 
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ASTM-11 Ricelli equipos malla n°16. 

4.5.1.2. Determinación de secado de cáscara y semilla de guanábana (anona 

muricata)  

Las guanábanas fueron sometidas a previo proceso de 

acondicionamiento: 

§ Seleccionado:  

El epicarpio y/o cáscara delgada cubierta de espinas suaves; presentan 

apariencia delicada, la pulpa es blanca, cremosa, carnosa, jugosa y 

ligeramente ácida, fueron seleccionadas frescas con atributos 

sensoriales propios de la fruta, (sabor agradable, aroma intenso, textura 

dura al tacto, apariencia muy buena). 

§ Clasificado:  

Las guanábanas fueron medidas reportando en promedio unos 21.5 cm 

con un peso promedio de 1.85 kg  

§ Lavado:  

Las guanábanas fueron lavadas por espacio de 2 minutos.  

§ Cortado:  

Se cortó por la mitad y se extrajo el pedúnculo que se encuentra al centro 

a lo largo del eje y/o diámetro mayor.  

§ Pelado:   

Para obtener el mesocarpio (pulpa) se extrae la cáscara que cubre a la 

guanábana.  

§ Retirado:  

Se separaron todas las semillas de la pulpa de guanábana con un 

tenedor y cuchillo. 

Luego del acondicionamiento de la guanábana, los subproductos como 

son la cáscara y semilla de guanábana, se sometieron al proceso de 

secado en deshidratador de aire circulante MAIDU N° ST-02 en tres 

tiempos y temperaturas diferentes. posteriormente fueron sometidas a 

proceso de molienda en molino SXT del laboratorio  ICICYT. 
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Luego fueron tamizadas en malla N°16 en tamices estándar de Ricelli 

Equipos. 

4.5.1.3. Determinación de fenoles totales para cáscara, semilla de granada 

(Punica granatum) y de guanábana (Anona muricata) respectivamente. 

Previamente se preparó la muestra con el extracto, para la cáscara y 

semilla de granada, así como para la cáscara y semilla de guanábana. 

 Se pesaron 5 g de cáscara de granada seca molida, porción (A); 5 g de 

semilla de granada seca molida porción (B), así como 5 gramos de 

cáscara de guanábana seca molida, porción (C),5 gramos de semilla de 

guanábana seca molida, porción (D) respectivamente y se adicionaron 

30 ml de metanol químicamente puro (relación de 1:6) a cada muestra. 

Dejándose reposar en frasco ámbar, en ambiente oscuro. 
Los contenidos fueron vertidos en tubos de centrifuga, se 

homogenizaron y se llevaron a temperatura de 10 °C, luego se 

centrifugaron a 5000 rpm durante 15 minutos. Se recuperó el 

sobrenadante.  

Se Tomaron 250 μL (0.25 ml) del sobrenadante centrifugado procedente 

de la extracción de los compuestos polis fenólicos en las porciones A, B, 

C, D respectivas y fueron colocados en matraces aforados de 25 ml.  

Seguidamente se preparó la curva patrón de ácido gálico a partir de una 

disolución concentrada de 1000 mg/l. (disolución concentrada o madre).  

A partir de esta disolución se prepararán 10 ml de disoluciones diluidas 

de concentraciones crecientes de ácido gálico entre 0 y 16 ppm. 

Se tomaron 250 μl (0.25 ml) de cada disolución patrón de ácido gálico y 

fueron colocados en matraces aforados de 25 ml. 

Luego se adicionaron 15 ml de agua destilada y 1.25 ml de reactivo de 

Folin-Ciocalteau a cada matraz con la disolución patrón, así como 

también a los matraces de las porciones A, B, C, D respectivamente. 

Se normalizó el contenido de los matraces apartándolos en oscuridad 

durante 8 minutos Transcurrido este tiempo, se adicionó 3,75 ml de la 

disolución (carbonato sódico al 7,5 %) a cada matraz conteniendo la 

disolución patrón, así como a los matraces que contienen las porciones 
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A, B, C, D, y se llevaron a volumen de 25 ml con agua destilada 

respectivamente. 

Se Homogenizó el contenido de cada uno de los matraces, manteniendo 

en oscuridad a temperatura de ambiente durante 2 horas. Luego se 

determinó la absorbancia en el espectrofotómetro marca Genesis 20, a 

750 nm para cada uno de los matraces de la curva patrón, así como en 

la muestra A, B, C, D. 

4.5.1.4. Determinación de Taninos totales (TT) para cáscara, semilla de granada 

(Punica granatum) y de guanábana (Anona muricata) respectivamente. 

Se pesaron 5 g de cáscara de granada seca molida, muestra (A) ; 5 g de 

semilla de granada seca molida muestra (B), 5 gramos de cáscara de 

guanábana seca molida, muestra (C),5 gramos de semilla de guanábana 

seca molida, muestra (D) respectivamente y se adicionaron 30 ml de 

metanol químicamente puro (relación de 1:6) a cada muestra. Dejándose 

reposar en frasco ámbar, en ambiente oscuro. 

Así mismo cada una de las soluciones muestra (A), (B), (C), (D) fueron 

precipitadas con gelatina al 5%; obteniéndose muestras precipitadas 

(Ap., Bp, Cp, Dp). 

El contenido de las muestras (A, B, C, D) y muestra precipitadas (Ap., 

Bp, Cp, Dp), fueron vaciadas en tubos de centrifuga, se homogenizaron 

y se llevaron a temperatura de 10 °C, luego fueron centrifugadas a 5000 

rpm durante 15 minutos, recuperándose el sobrenadante.  

Con la micropipeta, se tomaron 250 μL (0.25 ml) del sobrenadante 

centrifugado procedente de la extracción de los compuestos 

polifenólicos en las porciones A, B, C, D respectivas, así como de las 

porciones precipitadas con gelatina al 5% (Ap., Bp, Cp., Dp), y fueron 

colocados en matraces aforados de 25 ml.  

Luego se preparó la curva patrón a partir de una disolución concentrada 

de (1000 mg/l. de ácido tánico, disolución concentrada o madre). A partir 

de esta disolución se prepararon 10 ml de disoluciones diluidas de 

concentraciones crecientes de ácido tánico entre 0 y 16 ppm. 

Se tomaron 250 μl (0.25 ml) de cada disolución patrón de ácido tánico y 
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se colocaron en matraces aforados de 25 ml. 

Seguidamente se adicionaron 15 ml de agua destilada y 1,25 ml de 

reactivo de Folin-Ciocalteau a cada matraz conteniendo la disolución 

patrón, igualmente para los matraces conteniendo los sobrenadantes 

procedentes de las muestras (A, B, C, D) y muestra precipitadas (Ap., 

Bp, Cp, Dp) respectivamente. 

Posteriormente se mezcló homogéneamente el contenido de todos los 

matraces conteniendo la disolución patrón; los sobrenadantes 

procedentes de las muestras (A, B, C, D) y muestra precipitadas (Ap., 

Bp, Cp, Dp) para colocarlos en oscuridad durante 8 minutos Transcurrido 

este tiempo, se adicionó a cada uno de los matraces 3,75 ml de la 

disolución (carbonato sódico al 7,5 %) y se llevaron a volumen de 25 ml 

con agua destilada. 

Seguidamente se Homogenizó el contenido de cada uno de los 

matraces, manteniendo en oscuridad a temperatura de ambiente durante 

2 horas. Luego se determinó la absorbancia en el espectrofotómetro 

marca Genesis 20, a 750 nm en cada uno de los matraces de la curva 

patrón, muestras (A, B, C, D) y muestra precipitadas (Ap., Bp, Cp, Dp) 

respectivamente.  

4.5.1.5. Determinación de antocianinas totales (AT) en cáscara y semillas de 

granada seca molida de guanábana seca y molida respectivamente 

(Anona muricata). 

Las antocianinas (AT) fueron cuantificados según la variación de color 

en función del método de diferencia de pH, color rojo en medio ácido y 

débilmente ácidos decoloración en forma de pseudo-base y  se expresa 

en !"
#

 de cianidin-3-O-glucósido (Sepúlveda et al. 2010). 

Método por diferencia de pH. Permitió la estimación alternativa del 

contenido de antocianinas totales. Se utilizaron dos sistemas tampón: 
Ä%&'(	%#(*&'+&%(
,#(+-+(	'.	/(012&(

 de pH=1,0 (0,025 M);y se tiene Ä%&'(	1%é0&%(
4%.010(	2ó'&%(

 de pH=4,5 

(0,4 M). A 0,2 ml de una muestra diluida para conseguir una absorbancia 

a 510 nm de longitud de onda en el rango (0,100-1,200),luego se añaden 
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1,8 ml de la correspondiente disolución tampón de Ph y se mide la 

absorbancia frente a un blanco a 510 y 700 nm. 

Se calculó la absorbancia final a partir de: 

' = (('6789:&2−';<<	=!)/>?@.< − ('6789:&2−';<<	=!)/>?B.C, 

La concentración de pigmentos monoméricos en el extracto que se midió 

se expresó en cianidina-3-glucósido.  

' = '-./012-/3	5/-/5è710/3	 8
59

10059
; = '(<=)(>?)100(εA1) 

': absorbancia 

<=: peso molecular  

>?: factor de dilución  

ε: absortividad molar  

La concentración final de antocianos (mg/100 g) se calcula en base al 

volumen de extracto y peso de muestra. Se expresa en cianidina 3-

glucosido (<= = 449.2	 9 5/D⁄  y ε = 26900)(Kuskoski et al. 2005). 

4.5.1.6. Determinación de evaluación sensorial  

La evaluación sensorial se desarrolló; después del proceso de secado 

de la cáscara y semilla de granada ,guanábana de Pachacamac 

respectivamente , los productos secos antes de ser sometidos a 

molienda fueron evaluados por panelistas semientrenados para los 

atributos sensoriales (color, apariencia y textura ) mediante escala 

hedónica, previamente se les informó del proceso de evaluación 

sensorial, así como se les entregó la ficha técnica que se adjunta en el 

anexo 7: para que evaluaran sensorialmente a las cáscaras y semillas 

que presenten mejores atributos sensoriales obtenidas después del 

proceso de secado sometidas  a tres tiempos y temperaturas diferentes; 

determinándose el mejor producto secado a temperatura y tiempo 

adecuado para (semilla y cascara respectivamente ) que presente los 

mejores atributos y características para luego ser sometido a los 

diferentes análisis de evaluación de sus principales componentes 

bioactivos. 

También se evaluó sensorialmente después de obtener las infusiones de 
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formulaciones en mezcla de cascara y semilla de granada, guanábana 

para 3 gramos de filtrante y se les otorgó a beber la infusión IF1, IF2 y 

IF3 a los panelistas semi entrenados los cuales evaluaron mediante 

escala hedónica con la cartilla que se presenta en el anexo 8.  

4.5.2. Instrumentos para la recolección de la información 

Los instrumentos utilizados en la presente investigación para la 

recolección de la información, incluyen materiales (Reactivos, equipos, 

material de vidrio); instrumentos, materia prima, insumos, formatos etc. Se 

describen a continuación: 

4.5.2.1. Materiales: 

Dentro de los materiales utilizados tenemos: 

a. Reactivos: 

§ Metanol químicamente puro 

§ Ácido gálico 

§ Acido tánico 

§ Folin-Ciocalteu 

§ Agua destilada 

§ Carbonato de sodio  

§ Ácido Clorhídrico   HCl 2N 

§ Hexano 

§ Agua destilada 

b. Equipos: 

§ Deshidratador MAIDU N° ST-02 (equipo de secado convectivo con 

aire circulante). Laboratorio Bermart. SAC 

§ Espectrofotómetro 2100 UNICO Laboratorio de Bioquímica de 

Alimentos  

§ Centrifuga Ilettich EBA 3S. Laboratorio Bermart. SAC. 

§ Balanza analítica (Nano gramos/ml) Laboratorio Bermart. SAC 

§ Estufas (0-100 °C) MEMERT  

§ Vernier Caliper para alimentos Laboratorio Bermart. SAC 
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§ Micropipetas de 100-1000 ul 

§ Micropipetas de 10-100 ul 

c. Material de vidrio:  

§ Frascos de vidrio ámbar con tapa rotulada de 100 ml 

§ Campana de vidrio desecante 

§ Fiola de 1 litro  

§ Tubos de ensayo de 10 ml 

§ Frasco ámbar de 250 ml 

§ Matraces de 25 ml. 

§ Fiolas de 10 ml,1 ml 

4.5.2.2. Formatos de recolección de información 

Para la recolección de datos se utilizaron los formatos que se detallan 

en los anexos respectivos los cuales son los siguientes: 

a. Formato 1  

Recolección de datos para estandarización de temperatura y tiempo de 

secado en cáscara y semilla de granada Pachacamac. (en anexo 2). 

b. Formato 2  

Recolección de datos para estandarización de temperatura y tiempo de 

secado en cáscara y semilla de guanábana Pachacamac (en anexo 3). 

c. Formato 3 

Resultados Componentes Funcionales en Cáscara y Semilla Seca en 

Polvo de Granada y Guanábana Pachacamac(en anexo 4). 

d. Formato 4 

Recolección de datos para la Caracterización Física de la Semilla, 

Cáscara y Pulpa de Guanábana del Valle de Pachacamac. (Anona 

muricata). (en anexo 5). 

e. Formato 5 

Recolección de datos para la Caracterización Física-Fisiológica de la 

Guanábana del Valle de Pachacamac (Anona muricata).(en anexo 6). 
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4.6. Análisis y procesamiento de datos 

El análisis y procesamiento de datos se realizó después de obtener los 

resultados de la evaluación sensorial de cáscara y semilla de granada y 

guanábana respectivamente con estadísticos descriptivos, en tres tiempos y 

temperaturas diferentes La descripción de los datos obtenidos a cerca de las 

variables se describe mediante la distribución de las medidas de tendencia 

central (media) y las medidas de dispersión. (desviación estándar). en las 

tablas 5.9 y 5.10. 

Así mismo se procesaron estadísticamente los datos reportados después de 

la evaluación sensorial para las infusiones de formulaciones F1, F2, F3 

mediante el análisis de varianza ANOVA de dos factores con varias muestras 

por grupo.
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V. RESULTADOS 

5.1. Resultados Descriptivos de cáscara y semilla de guanábana (Anona 

muricata) y granada (punica granatum)  

5.1.1. Características físicas fisiológicas 

De las guanábanas con peso promedio de 1792.40 gr y diámetro elíptico 

de 22.60 cm y ovoide de 13.58 cm se obtuvo 232.65 ±2.48 gr de cáscara 

y un número promedio de 82.86 semillas con 98.58±1.05 gr en promedio 

de semilla. 

Se obtuvieron resultados en promedio de las características químicas y 

fisiológica de la guanábana del valle de Pachacamac (Anona muricata). 

Como el pH en promedio de 4.27±0.79, los grados brix.14.55 ±0.65 acidez 

de la fruta 1.01 ± 0.07e índice de madurez, de 14.40. ± 0.67. 

De las granadas con peso promedio de 516.00±0.32 gr y diámetro 812 

mm se obtuvo 189.37 ± 0.17 gr de cáscara y con 55.73 ± 0.52 gr en 

promedio de semilla. 

Para la granada (punica granatum) se tiene en promedio el pH de 

4.10±0.33, los grados brix.13.58±0.50, acidez de la fruta 1.14±0.14 e 

índice de madurez, de 12.02±1.53. 

5.1.2. Secado de cáscara y semilla de guanábana. 

Las guanábanas previamente fueron (seleccionadas, clasificadas, 

lavadas, cortadas y peladas) obteniéndose la cáscara y semilla como sub 

producto de la pulpa ver el flujo 5.1, Imagen 5.1. y luego fueron sometidas 

al proceso de secado con parámetros de tiempos y temperaturas 

diferentes. Ver tabla 5. 1. La transferencia de calor convectiva se realizó 

(0.2 m/seg), alcanzando un porcentaje de humedad del 12 % en ambos 

casos. 
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Imagen 5.1 Calibrado, cáscara, semillas frescas y secas de guanábana 
Guanábana, identificación, 

partes. 
Guanábana, cáscara y semilla 

fresca 

 

Guanábana, cáscara y semilla 
seca  

Empacado de cáscara 
guanábana, seca. 

muestra cascara y semilla de 
guanábana, seca. Evaluación de pepa seca 

guanábana, 

Fuente: Fotografías tomadas al realizar la investigación por la autora.  

Tabla 5.1 Estandarización de Temperatura y Tiempo de Secado en Cáscara y 
Semilla de Guanábana Pachacámac 

Fuente: Elaboración propia 2019. 

FRUTA TEMPERATURA DE SECADO TIEMPO DE SECADO 

Cáscara de 
Guanábana 

!!(#"#) = 35°)		 +! = 36	h 
!$(#"#) = 45°)		 +$ = 30	ℎ 
!%(#"#) = 50°)		 +% = 18	ℎ 

Semilla de 
Guanábana 

!!(3&#"#) = 35°)° +! = 36	ℎ 
!$(3&#"#) = 45°) +! = 30	ℎ 
!%(3&#"#) = 50°)° +! = 18	ℎ 
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Flujo 5.1 Secado de Semilla y Cáscara de Guanábana (Anona Muricata). 

 
Fuente: Elaboración Propia,2019. 

5.1.3. Evaluación sensorial después del secado en cáscara y semilla de 

guanábana. 

Posteriormente al proceso de secado, un panel sensorial conformado por 

un grupo de jueces, mediante los atributos (color, apariencia y textura) 

evaluaron la cáscara y semilla de guanábana secada en tres tiempos y 

temperaturas diferentes, obteniendo mejores características sensoriales 

para la cáscara y semilla de guanábana a 45°C x 30 en ambos casos, 

Enseguida con la muestra definida se procedió a moler la cáscara seca y 

tamizar en malla N°16., después fue envasado en frascos rotulados,no 

obstante, las otras muestras presentaron características adherentes y 

rugosas y grumosas. 

SEPARAR PEPAS SEMILLA (Pepa) 

SELECCIONAR 

CLASIFICAR 

LAVAR 

CORTAR  

PELAR 

EXTRAER PULPA 

CÁSCARA 

SECAR 

T1= 35 °C   36 hr 
T2= 45 °C   30 hr 
T3= 50 °C    18 hr 
 

T1= 35 °C   36 hr 
T2= 45 °C   30 hr 
T3 =50 °C.  18 hr 
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5.1.4. Secado de cáscara y semilla de Granada. 

Flujo 5.2 Secado de Semilla y Cáscara de Granada ( Punica granatum). 

 
Fuente: Elaboración Propia,2019. 

Por otro lado, las granadas fueron cortadas, peladas obteniéndose la 

cáscara y semillas como subproductos del zumo, ver Flujo 5.2, Imagen 

5.2, ambas sometidas a proceso de secado en estufa de aire circulante 

con velocidad de 0.2 m/seg, en diferentes tiempos y temperaturas de 

secado como se indica en la tabla 5.2. alcanzando un porcentaje de 

humedad del 12% respectivamente. 

EXTRAER 
ZUMO 

SEMILLA 
(Pepa) 

SELECCIONAR 

CLASIFICAR 

PESAR 

CORTAR 
CÁLIZ 

PELAR 

EXTRAER 
ARILOS 

CÁSCARA 

SECAR 

T1= 35 °C,  58 hr 
T2= 45 °C   35 hr 
T3= 60 °C   18 hr 
 

T1= 35 °C   58 hr 
T2= 45 °C   35 hr 
T2= 60 °C   18 hr 
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Imagen 5.2 Calibrado, cascaras, semillas frescas y secas de granada 
Granada (Punica granatum) de 

Pachacamac 
 
 

Características físicas de 
granada 

Cáscara, arilos y granada sin 
cáscara  

Cáscara seca de granada Identificación de la cáscara 
seca 

Semilla seca de granada 

Fuente: Fotografías tomadas al realizar la investigación por la autora,2019. 

Tabla 5.2 Estandarización de Temperatura y Tiempo de Secado en Cáscara y 
Semilla de Granada Pachacamac 

Fuente: Elaboración propia,2019. 

5.1.5. Evaluación sensorial del secado en cáscara y semilla de granada. 

Luego del proceso de secado, un grupo de panelistas mediante los 

atributos (color, apariencia y textura) evaluaron la cáscara y semilla de 

granada en diferentes tiempos y temperaturas de secado obteniéndose 

parámetros óptimos de secado en función de los atributos sensoriales 

para la cáscara y semilla en temperatura y tiempo de secado a 60°C x 18 

horas y de 45°C x 35 horas respectivamente. 

Luego fueron molidas y tamizadas en malla N°16 respectivamente 

presentando características. de flujo libre ya que con las otras 

Fruta Temperatura de 
Secado 

Tiempo de Secado 

Cáscara de Granada 
!!()#)= 35°C Ө! = 58	ℎ 
!$()#)= 45°C Ө$ = 35	ℎ 
!%()#)= 60°C Ө% = 18	ℎ 

Semilla de Granada 
!!(3&)= 35°C Ө! = 58	ℎ 
!$(3&)= 45°C Ө$ = 35	ℎ 
!%(3&)= 60°C Ө% = 18	ℎ 
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temperaturas y tiempos de secado al momento de moler las muestras 

presentaban características adherentes, pastosas y pegajosas. 

5.1.6. Determinación de componentes funcionales en cáscara y semilla de 

granada, guanábana de Pachacamac respectivamente  

a. Polifenoles en cáscara, semilla de granada (Punica granatum) y 

guanábana (Anona muricata). 

Se determinó por el método de Folin Cioulcateau descrito por Singlenton 

et al y modificado en la presente investigación.  

Imagen 5.3 Determinación de Polifenoles (Disolución ac. Gálico, centrifugado de 
muestras, adición con micropipetas disolución patrón y reacción con Folin 

cioulcateu). 
Cáscara y semilla de granada 

seca molida  
Pesado de semilla de granada 

seca molida 
Disolución acido gálico 

polifenoles 

Disolución centrifugada de las 
muestras  

Disolución patrón de ácido 
gálico y adicionar en cada 

matraz  

Matraces con reactivo folin 
Cioulcateau en determinación 

polifenoles	

Fuente: Fotografías tomadas por la autora al realizar la investigación, 2019. 

Se desarrolló la curva patrón del ácido gálico, se prepararon y 

centrifugaron las muestras a 5000 rpm por 15 minutos, del sobrenadante 

obtenido se reportaron las lecturas de absorbancias en el 

espectrofotómetro a 765 nm nano micrones para cáscara y semilla de 
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granada, guanábana respectivamente. a continuación, se tienen la 

imagen 5.3 y los gráficos desde 5.1 hasta 5.4  

Gráfico 5.1 Curva de Calibrado de Ácido Gálico en la Determinación de Fenoles 

Totales en Cáscara de Granada Pachacamac 

Fuente: Elaboración Propia,2019. 

Gráfico 5.2 Curva de Calibrado de Ácido Gálico en la Determinación de Fenoles 
Totales en Semilla de Granada Pachacamac 

Fuente: Elaboración Propia,2019. 
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Gráfico 5.3 Curva de Calibrado de Ácido Gálico en la Determinación de Fenoles 
Totales en Cáscara de Guanábana Pachacamac 

 

Fuente: Elaboración Propia,2019. 

 

Gráfico 5.4 Curva de Calibrado de Ácido Gálico en la Determinación de Fenoles 
Totales en Semilla de Guanábana Pachacamac. 

Fuente: Elaboración Propia,2019. 

b. Taninos Totales en cáscara y semilla de granada (Punica granatum), 

guanábana (Anona muricata) Pachacamac. 

Se determinó con muestras precipitadas con gelatina al 5% por el método 

de Folin Cioulcateau en función del ácido tánico, luego se centrifugaron 

las muestras y posteriormente se evaluaron en el espectrofotómetro. A 
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continuación, se presentan los gráficos 5.5,5.6,5.7 e imagen 5.4 para la 

determinación de taninos totales en cáscara y semilla de granada. 

Gráfico 5.5 Curva de Calibrado en la Determinación de Taninos Totales en 
Cáscara de Granada Pachacamac 

Fuente: Elaboración Propia, 2019. 
 

Gráfico 5.6 Curva de Calibrado en la Determinación de Taninos Totales en Semilla de 
Granada Pachacamac. 

 
Fuente: Elaboración Propia, 2019 

y = 0.0146x + 0.0086
R² = 0.866

0.000

0.050

0.100

0.150

0.200

0.250

0.300

0 5 10 15 20

Ab
so

rv
an

cia

mg/ml Ácido Tánico

y = 0.0539x + 0.0279
R² = 0.9745

0.000

0.100

0.200

0.300

0.400

0.500

0.600

0.700

0.800

0.900

1.000

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Ab
so

rv
an

cia

Ácido Tánico mg/lt



48 

 

Gráfico 5.7 Curva de Calibrado en la Determinación de Taninos Totales en Cáscara y 
Semilla de Guanábana Pachacamac. 

 
Fuente: Elaboración Propia,2019 

Imagen 5.4 Determinación taninos (Muestras semillas y cáscara de guanábana, 
disolución de ácido. tánico, peso de CO3Ca, matraces con sobrenadante de 

muestras y reactivo Folin Cioulcateau, espectrofotómetro) 
Cáscara y semilla de guanábana 

seca molida 
Muestra seca guanábana, 
acondicionada para tanino  

Muestra patrón acido tánico  

Carbonato sodio para 
determinación de fenoles y 

taninos 

Matraces con folin cioulcateau 
en la determinación de taninos 

  

Espectrofotómetro (lecturas 
de muestra y de curva 

patrón)  

Fuente: Fotografías tomadas al realizar la investigación por la autora,2019. 
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A continuación, se consolidan los resultados de los componentes 

funcionales (Polifenoles, taninos y antocianinas) totales para cáscara y 

semillas secas y molidas de granada y guanábana de Pachacamac 

respectivamente, tal como se detalla específicamente en la siguiente tabla 

mostrada. 

Tabla 5.3 Resultados Componentes Funcionales en Cáscara y Semilla Seca en 
Polvo de Granada y Guanábana Pachacamac 

 
Polifenoles Totales 
!". $%&'()*$+,$	Á/. 0á*'/2(450)

"7. 8á9/)7)	:$/)  

Taninos Totales 
!". $%&'()*$+,$	Á/. ;á+'/2(45;)

"7. 8á9/)7)	:$/)  

Antocianinas Totales 
!". $%&'()*$+,$	8')+'<'+ − 3"*&/ó9'<2

"7. 8á9/)7)	:$/)  TOTALES 

Cáscara 
Granada 

91.25 ± 0.648 63± 0.001 13.5± 0.425 167.75±1.074 
Semillla de 
Granada 

9.19 ± 0.127 891.52 ± 0.067 5.2± 0.001 905.91±0.195 
Cáscara 
de 
guanábana 

27.82 ± 0.389 88.07 ± 0.083 2.6± 0.325 
118.49±0.797 

Semilla de 
guanábana 

13.22± 0.002 962.75 ± 0.025 1.3± 0.463 977.27±0.49 
Totales  141.48±1.166 2005.34±0.176 22.6±1.214 2169.42±2.556 

Fuente: Elaboración propia,2019. 

5.1.7. Formulación de la infusión a base de cáscara, semilla de granada y 

guanábana del Valle de Pachacamac.  

Se realizaron las formulaciones en las proporciones: uno de cáscara de 

granada-guanábana y dos de semilla de granada-guanábana F1(1,2); dos 

(cáscara de granada-guanábana y uno de semilla granada-guanábana 

F2(2,1); dos de cáscara de granada-guanábana y dos de semillas de 

granada-guanábana F3(2,2) respectivamente, tal como se detalla a 

continuación, tabla siguiente. 

Tabla 5.4 Proporción de Cáscara y Semilla de Granada y Guanábana 

Fuente: Elaboración propia, 2019. 

También en la tabla 5.5., se reporta los resultados de las formulaciones F1; 

F2 y F3 en mezcla de los componentes bioactivos para la muestra de la 

infusión de 3 gramos por cada filtrante. 

Proporción de 
muestras. Semilla de granada y guanábana (gr) 

Cáscara de granada 
y guanábana (gr) 1 2 

1 1:1 1:2 
2 2:1 2:2 
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Tabla 5.5 Formulación en Mezcla de los Componentes Funcionales en Proporción de 
Cáscara y Semilla de Granada y Guanábana Respectivamente para 3 Gramos de 

Muestra en Infusión 

Fuente: Elaboración propia, 2019 

5.1.8. Flavor de la infusión a base cáscara, semilla de granada (Punica 

granatum) y guanábana (Anona muricata) del Valle de Pachacamac. 

Se evaluó sensorialmente con un grupo de panelista semientrenados las 

infusiones obtenidas de un proceso de filtrado provenientes de las 

formulaciones en mezcla de los componentes funcionales F1, F2 y F3 en 

proporción de cáscara y semilla de granada, guanábana respectivamente 

en 3 gramos de muestra. 

5.2. Resultados Inferenciales de cáscara y semilla de guanábana (Anona 

muricata) y granada (punica granatum)  

5.2.1. Características físicas fisiológicas  

De la tabla 5.3 se infiere que las características físicas del, tamaño, 

(longitud, peso, diámetro) de las frutas guanábana, granada influyen sobre 

las características de clasificación de calidad de la fruta, por lo que .si la 

materia prima es de calidad sus componentes (cáscara y semillas son de 

calidad), conservan sus características químicas bioquímicas y 

estructurales de las frutas. Así como las características físicas fisiológica 

de ph y grados brix de la fruta e influye en las características de madurez 

de la misma. 

5.2.2. Secado de cáscara y semilla de guanábana, granada 

Luego del proceso de secado de cáscaras y semillas de granadas y 

guanábanas en tres temperaturas y tiempos de proceso, fueron evaluadas 

Componentes F1 (1,2) F2(2,1) F3(2,2) 
Polifenoles Totales    
56. 89:;<=>8?@8	ÁB. #á>;BD
6	BáEB=F=	E8B=	5D>;G=  82.334 ± 0.330 130.275 ± 0.033 106.110 ± 0.228 

Taninos Totales    
56. 89:;<=>8?@8	ÁB. !á?;BD
6	BáEB=F=	E8B=	5D>;G=  1929.805± 0.034 1078.205± 0.033 1504.005± 0.205 

Antocianinas Totales    
56.		89:;<=>8?@8	C;=?;G;?(3)6>:BóE;GD

		6F	BáEB=F=	E8B=	5D>;G=  14.55± 0.201 19.350±0.246 16.95± 0.228 
 

TOTALES  2026.68 ± 0.19 1227.83± 0.10 1627.06± 0.22 
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sensorialmente, observándose características apropiadas de color, 

apariencia, textura en cascara, semilla de granada a (60°C x 18h),(45°C 

x 35 h) respectivamente, en cáscara y semilla de guanábana a (45°C x 

30) guanábana por consiguiente se desprende un producto conveniente  

que conserva sus características sensoriales físico químicas y 

bioquímicas en donde se manifieste la presencia de  sus compuestos 

bioactivos . 

5.2.3. Determinación de componentes funcionales en cáscara y semilla de 

granada, guanábana de Pachacamac respectivamente  

Se hallaron los componentes funcionales (polifenoles, taninos, 

antocianinas) totales por gramo de muestra seca en cáscaras y semillas 

de granada, guanábana, tal como se muestra en la tabla 5.3.por 

consiguiente también se deduce el contenido de componentes bioactivos 

en las proporciones de mezcla de formulaciones F1, F2, F3 hallados para  

3 gramos de mezcla (cáscara semillas) respectivamente . 

5.2.4. Determinar el flavor de la infusión a base cáscara, semilla de granada 

(Punica granatum) y guanábana (Anona muricata) del Valle de 

Pachacamac. 

De las formulaciones obtenidas en mezcla de cáscara y semilla de 

granada, guanábana para tres gramos de muestra en el filtrante se calculó 

el mayor contenido de compuestos bioactivos en la formulación F1(1 

cáscara y 2 de semilla) por lo tanto se infiere que es el producto que tiene 

las mejores evaluaciones sensoriales en el flavor. 

5.3. Resultados estadísticos de cáscara y semilla de guanábana (Anona 

muricata) y granada (Punica granatum)  

5.3.1. Características físicas fisiológicas  

Se tiene los resultados descriptivos cuantitativos para características y 

parámetros estadísticos de la cáscara, semilla (Anonna muricata.). los 

cuales se muestra en la tabla 5.6 así como la descripción cuantitativa de 

características químicas-fisiológica que se detallan en la tabla 5.7. 
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respectivamente.  

Tabla 5.6 Descripción Cuantitativa de Características y Parámetros de la Semilla, 
Cáscara y Pulpa de Guanábana del Valle de Pachacamac (Anona muricata). 

Elaboración propia,2019 

Tabla 5.7 Descripción Cuantitativa de Características Químicas-Fisiológica de la 
Guanábana del Valle de Pachacamac (Anona muricata). 

 

 

Elaboración propia,2019 

Así mismo se evidencian las Características Químicas-Físicas y 

Fisiológica de la Granada del Valle de Pachacamac (Punica granatum). 

en la tabla 5.8. 

Tabla 5.8 Descripción Cuantitativa de Características Químicas-Fisicas y Fisiológica 
de la Granada del Valle de Pachacamac (Punica granatum). 

     

Elaboración propia,2019 

Guanábana (Anona 
muricata) Media Mediana Desviación 

estándar 
Varianza 
muestra Mínimo Máximo 

Peso Total(gr) 1792.40 1798.38 19.14 366.15 1754.56 1810.63 

Peso pulpa(gr) 1343.40 1347.89 14.34 205.69 1315.04 1357.07 

Peso Cascara(gr) 232.65 233.43 2.48 6.17 227.74 235.02 
Peso Semilla(gr) 98.58 98.91 1.05 1.11 96.50 99.58 

Peso del raquis(gr) 117.76 118.15 1.26 1.58 115.27 118.96 

Diámetro 

elíptico(cm) 
22.60 22.50 0.92 0.85 21.20 23.80 

Diámetro ovoide(cm) 13.68 13.76 0.45 0.20 13.06 14.37 

Número de semillas 89.86 89.00 1.86 3.48 87.00 92.00 

Guanábana (Anona 
muricata) PH Acidez % Brix Índice de 

madurez 
Media 4.27 1.01 14.55 14.40 
Mediana 3.97 0.99 14.68 14.27 
Desviación estándar 0.79 0.07 0.65 0.67 
Varianza de la muestra 0.62 0.01 0.43 0.45 
Mínimo 3.30 0.89 13.56 13.26 
Máximo 5.30 1.10 15.60 15.24 
Cuenta 7.00 7.00 7.00 7.00 

Granada (Punica 
granatum) PH Acidez Brix IM Características 

Media 4.10 1.14 13.58 12.02 Peso total 516.00±0.32 
Mediana 3.98 1.10 13.70 11.54 Peso cáscara 189.37±0.17 
Desviación 
estándar 0.33 0.14 0.50 1.53 Peso de la semilla 55.73±0.52 

Varianza de 
muestra 0.11 0.02 0.25 2.33 Peso arilos  270.90±0.23 

Mínimo 3.65 0.98 12.50 10.27 Diámetro (mm) 812.00±0.74 
Máximo 4.68 1.32 14.02 13.98 Altura Cáliz (cm) 2.32±0.19 
Cuenta 7.00 7.00 7.00 7.00 Diámetro Cáliz (cm) 2.18±0.68 
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5.3.2. Secado de cáscara y semilla de granada y guanábana. 

Resultados estadísticos descriptivos de la evaluación sensorial de los 

atributos (color, apariencia, textura) aplicada a la cáscara y semilla de 

granada (Punica granatum) y guanábana (Anona muricata) en tres 

tiempos y temperaturas diferentes. Se muestran en las Tabla 5.9 y Tabla 

5.10. 

Tabla 5.9 Estadísticos Descriptivos para la Evaluación de Cáscara y Semilla de 
Granada en Tres Tiempos y Temperaturas. 

 T Media Desviación 
estándar N 

Cgranada 
Apariencia 

 T1 (35°C; 58 hr) 2,43 1,512 7 
 T3 (60°C;18 hr) 6,57 1,813 7 
T2 (45°C; 35 hr) 3,29 1,380 7 
Total 4,10 2,364 21 

Cgranada 
Textura 

 T1 (35°C; 58 hr) 2,43 1,512 7 
 T3 (60°C;18 hr) 7,29 2,059 7 
T2 (45°C; 35 hr) 3,57 1,512 7 
Total 4,43 2,675 21 

Cgranada 
Color 

 T1 (35°C; 58 hr) 2,14 1,574 7 
 T3 (60°C;18 hr) 5,86 1,069 7 
T2 (45°C; 35 hr) 3,57 ,976 7 
Total 3,86 1,957 21 

Sgranada 
Apariencia 

 T1 (35°C; 58 hr) 3,86 1,574 7 
 T3 (60°C;18 hr) 4,57 2,573 7 
T2 (45°C; 35 hr) 5,86 1,069 7 
Total 4,76 1,947 21 

Sgranada 
Textura 

 T1 (35°C; 58 hr) 4,57 2,573 7 
 T3 (60°C;18 hr) 4,71 1,380 7 
T2 (45°C; 35 hr) 5,86 3,185 7 
Total 5,05 2,439 21 

Sgranada 
Color 

 T1 (35°C; 58 hr) 5,14 2,854 7 
 T3 (60°C;18 hr) 5,14 2,340 7 
T2 (45°C; 35 hr) 6,71 2,628 7 
Total 5,67 2,595 21 

Fuente: Elaboración propia,2019.
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Tabla 5.10 Estadísticos descriptivos para la evaluación de cáscara y semilla de 
guanábana en tres tiempos y temperaturas. 

 T Media Desviación 
estándar N 

Cguanaba Apariencia T1 (35°C; 36 hr) 2,71 1,380 7 
T3 (50°C;18 hr) 5,29 1,380 7 
T2 (45°C; 30 hr) 7,71 2,289 7 

Total 5,24 2,663 21 
Cguanaba Textura T1 (35°C; 36 hr) 3,00 1,155 7 

T3 (50°C;18 hr) 4,71 1,380 7 
T2 (45°C; 30 hr) 8,43 2,070 7 

Total 5,38 2,765 21 
Cguanaba Color T1 (35°C; 36 hr) 2,43 1,512 7 

T3 (50°C;18 hr) 5,00 1,633 7 
T2 (45°C; 30 hr) 8,00 2,000 7 

Total 5,14 2,851 21 
Sguanaba Apariencia T1 (35°C; 36 hr) 4,14 1,069 7 

T3 (50°C;18 hr) 4,71 1,799 7 
T2 (45°C; 30 hr) 7,29 2,059 7 

Total 5,38 2,133 21 
Sguanaba Textura T1 (35°C; 36 hr) 4,86 2,478 7 

T3 (50°C;18 hr) 5,29 1,380 7 
T2 (45°C; 30 hr) 7,86 2,911 7 

Total 6,00 2,608 21 
Sguanaba Color T1 (35°C; 36 hr) 5,14 2,610 7 

T3 (50°C;18 hr) 5,71 2,215 7 
T2 (45°C; 30 hr) 8,43 2,070 7 

Total 6,43 2,638 21 
Elaboración propia, 2019 

5.3.3. Determinar el flavor de la infusión a base cáscara, semilla de granada 

(Punica granatum) y guanäbana (Anona muricata) del Valle de 

Pachacamac. 

A continuación, se detallan las evaluaciones de calificación sensorial que 

se han realizado con la identificación de características y asignación de 

puntajes respectivos para la valoración de los atributos sensoriales en 

cada proporción de la formulación del filtrante  

Tabla 5.11 Característica y Puntuación Asignada a los Atributos Sensoriales del Flavor 
para la Evaluación Sensorial del Filtrante  

Característica de los atributos Puntaje 

Desagradable 0 

Indiferente 1 

Poco agradable 2 

Agradable 3 

Muy agradable 4 
Fuente: Elaboración propia, 2019 
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En las siguientes tablas 5.12;5.13 yTabla 5.13, se muestran los puntajes, 

asignados por los panelistas a la infusión de formulación IF1 (1,2), IF2 (2,1) 

y IF3(2,2) para los atributos sensoriales (Sabor, aroma, color y apariencia). 

Tenemos: 

Tabla 5.12 Puntaje Asignado por los Panelistas en la Evaluación Sensorial de la de la 
Infusión de Formulación F1(1,2). 

  

Fuente: Elaboración propia, 2019. 

Tabla 5.13  Puntaje Asignado por los Panelistas en la Evaluación Sensorial de la de la 
Infusión de formulación F2(2,1). 

Panelista 
Atributos 

Sabor  Aroma Color Apariencia 

A 4 2 2 4 
B 3 2 3 4 

C 3 3 2 3 

D 2 2 1 2 

E 4 2 3 2 

F 4 1 2 4 

G 2 2 1 4 

Fuente: Elaboración propia, 2019. 

Tabla 5.14 Puntaje Asignado por los Panelistas en la Evaluación Sensorial de la de la 
Infusión de formulación F3(2,2). 

Panelista Atributo 
 Sabor  Aroma  Color Apariencia 

A 3 4 3 2 
B 3 3 2 4 
C 3 4 4 3 
D 3 4 3 3 
E 3 4 4 3 
F 2 3 3 3 
G 4 3 4 3 

Fuente: Elaboración propia, 2019. 

Panelista Atributo 
Sabor  Aroma  Color Apariencia 

A 3 2 3 2 
B 3 4 3 2 
C 4 2 4 3 
D 2 3 2 2 
E 2 2 2 2 
F 2 2 2 2 
G 3 2 3 2 
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Tabla 5.15 Resumen de los Datos de Análisis de Varianza de dos Factores Con 
Varias Muestras por Grupo 

Resumen E1 E2 E3 E4 Total 
IF1(1,2)           

Cuenta 7 7 7 7 28 
Suma 19 17 19 15 70 
Promedio 2.7143 2.4286 2.7143 2.1429 2.5000 
Varianza 0.5714 0.6190 0.5714 0.1429 0.4815 
IF2(2,1)      

Cuenta 7 7 7 7 28 
Suma 22 14 14 23 73 
Promedio 3.1429 2.0000 2.0000 3.2857 2.6071 
Varianza 0.8095 0.3333 0.6667 0.9048 0.9881 
IF3(2,2)      

Cuenta 7 7 7 7 28 
Suma 21 25 23 21 90 
Promedio 3.0000 3.5714 3.2857 3.0000 3.2143 
Varianza 0.3333 0.2857 0.5714 0.3333 0.3968 
Total           
Cuenta 21 21 21 21  

Suma 62 56 56 59  

Promedio 2.9524 2.6667 2.6667 2.8095  

Varianza 0.5476 0.8333 0.8333 0.6619   
Fuente: Elaboración Propia,2019. 

En la siguiente tabla 5.16, se muestran el resultado del análisis de 

varianza ANOVA de dos factores con varias muestras por grupo 

desarrollado para la evaluación sensorial (Sabor, aroma, color y 

apariencia) y las infusiones de formulaciones IF1, IF2 y IF3 Tenemos: 

Tabla 5.16 Resultado del Análisis de Varianza en la evaluación sensorial de las 
infusiones para las formulaciones IF1, IF2, IF3.  

Fuente: Elaboración Propia,2019. 

Origen de las 
variaciones 

Suma de 
cuadrados 

Grados 
de 

libertad 

Promedio 
de los 

cuadrados 
F Probabilidad 

Valor 
crítico 
para F 

Formulaciones 8.3095 2 4.1548 8.1163 0.00066 3.12391 
Evaluación 
Sensorial 1.1786 3 0.3929 0.7674 0.51600 2.73181 

Interacción 
(Error) 12.3571 6 2.0595 4.0233 0.00157 2.22740 

Dentro del 
grupo 36.8571 72 0.5119    

Total 58.702 83     
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VI. DISCUSIÓN DE RESULTADOS 

6.1. Contrastación y demostración de la hipótesis con los resultados. 

6.1.1. Hipótesis específica (a) 

Las características fisicoquímicas y fisiológica de la guanábana 

obtenidas son; peso de cáscara (250	97),peso de 

semilla	(100	97),(	HI = 4.0),acidez(1.5),°Brix(13.0) e índice de madurez 

(14.0); para granada son; peso de cáscara (200	97),peso de semilla 

(60	97), (HI = 4.0), acidez (1.5), Brix (13.5),índice de madurez  (	12.0).	 

§ Prueba de Hipótesis: 

I09L2<: el peso de cáscara de guanábana no es de 250 gr. 

I09L21: el peso de cáscara de guanábana es de 250 gr. 

I39L2<: el peso de semilla de guanábana no es de 100 gr. 

I39L21: el peso de semilla de guanábana es de 100 gr. 

IHI9L2<: el pH de guanábana no es de 4.0. 

IHI9L21: el pHh de guanábana es de 4.0. 

I29L2<: la acidez de guanábana no es de 1.5. 

I29L21: la acidez de guanábana es de 1.5. 

IN71A9L2<: °brix de guanábana no es de13. 

IN71A9L21: °brix de guanábana es de 13. 

I159L2<: el. indice de madurez de guanábana no es de 14. 

I159L21: el el indice de madurez de guanábana es de 14.. 

I0972<: el peso de cáscara de granada no es de 250 gr. 

I09721: el peso de cáscara de granada es de 250 gr. 

I3972<: el peso de semilla de granada no es de 100 gr. 

I39721: el peso de semilla de granada es de 100 gr. 

IHℎ972<: el Ph de granada no es de 4.0. 

IHℎ9721: el Ph de granada es de 4.0. 

I2972<: la acidez de granada no es de 1.5. 

I29721: la acidez de granada es de 1.5. 

IN71A972<: el brix de granada no es de13. 
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IN71A9721: el brix de granada es de13. 

I15972<: el. indice de madurez de granada no es de 12. 

I159721: el el indice de madurez de granada es de 12.. 

Como se puede ver en la Tabla 6.1, se concluye que las características 

fisicoquímicas y fisiológica de la guanábana obtenidas son; peso de 

cáscara (232.365 ± 2.48),peso de semilla	(98.58 ± 1.05),(	HI = 4.27 ±

0.79),acidez(1.01 ± 0.07) °Brix (14.55 ± 0.65) e índice de madurez 

(14.40 ± 0.67); para granada son; peso de cáscara (189.37 ± 0.17),peso 

de semilla (55.73 ± 0.52),  

(HI = 4.10 ± 0.33), acidez (1.14 ± 0.14), Brix (13.58 ± 0.50),índice de 

madurez  (	12.02 ± 1.53).	 
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Tabla 6.1 Matriz de prueba de hipótesis especifica(a) 

Fuente: Elaborada en base los datos del experimento, 2019 

Problema ¿Cuáles son las características fisicoquímicas y fisiológica de los frutos granada y 
guanábanas procedentes del Valle de Pachacamac? 

Hipótesis 

Las características fisicoquímicas y fisiológica de la guanábana es; peso de cáscara 
250 gr, peso de semilla 100 gr, !" = 4.0, acidez de 1.5, °Brix de 13.0 e índice de 
madurez de 14; para granada es; peso de cáscara 200 gr, peso de semilla 60gr, 
!" = 4.0, acidez 1.5, Brix de 13.5 e índice de madurez de 12.0. 

Hipótesis 
estadística 

"'()*': PCGB ≠ PC250G 
"'()*(: PCGB = PC250G 
"3()*': PSGB ≠ PS100G 
"3()*(: PSGB = PS100G 
"!ℎ()*': PHGB ≠ PH4.0 
"!ℎ()*): PHGB = PH4.0 
"*()*': AGB ≠ A1.5 
"*()*): AGB = A1.5 
"9:;<()*': BRIXGB ≠ BRIX13° 
"9:;<()*): BRIXGB = BRIX13° 
";B()*': IMGB ≠ IM14 
";B()*): IMGB = IM14 

"'(:*': PCGD ≠ PC200G 
"'(:*(: PCGD = PC200G 
"3(:*': PSGD ≠ PS60G 
"3(:*(: PSGD = PS60G 
"!"(:*': PHGD ≠ PH4.0 
"!"(:*): PHGD = PH4.0 
"*(:*': AGD ≠ A1.5 
"*(:*): AGD = A1.5 
"9:;<(:*': BRIXGD ≠ BRIX13.5° 
"9:;<(:*): BRIXGD = BRIX13.5° 
";B(:*': IMGD ≠ IM12 
";B(:*): IMGD = IM12 

Matriz de 
datos de 
guanábana 

Guanábana (Anona 
muricata) Media Mediana Desviación 

estándar 
Varianza 
muestra Mínimo Máximo 

Peso Total(gr) 1792.40 1798.38 19.14 366.15 1754.56 1810.63 

Peso pulpa(gr) 1343.40 1347.89 14.34 205.69 1315.04 1357.07 

Peso Cascara(gr) 232.65 233.43 2.48 6.17 227.74 235.02 

Peso Semilla(gr) 98.58 98.91 1.05 1.11 96.50 99.58 

Peso del raquis(gr) 117.76 118.15 1.26 1.58 115.27 118.96 

Diámetro elíptico(cm) 22.60 22.50 0.92 0.85 21.20 23.80 

Diámetro ovoide(cm) 13.68 13.76 0.45 0.20 13.06 14.37 

Número de semillas 89.86 89.00 1.86 3.48 87.00 92.00 

 
Guanábana (Anona muricata) PH Acidez % Brix  Índice de 

madurez 
Media 4.27 1.01 14.55 14.40 
Mediana 3.97 0.99 14.68 14.27 
Desviación estándar 0.79 0.07 0.65 0.67 
Varianza de la muestra 0.62 0.01 0.43 0.45 
Mínimo 3.30 0.89 13.56 13.26 
Máximo 5.30 1.10 15.60 15.24 
Cuenta 7.00 7.00 7.00 7.00 

 

Matriz de 
datos 
granada 

Granada (Punica 
Granatum) PH Acidez Brix IM   Características 

Media 4.10 1.14 13.58 12.02  Peso total 516 ± 0.32 
Mediana 3.98 1.10 13.70 11.54  Peso cáscara 189.37 ± 0.17 
Desviación estándar 0.33 0.14 0.50 1.53  Peso de la semilla 55.73 ± 0.52 

Varianza de la muestra 0.11 0.02 0.25 2.33  Peso arilos  270.9 ± 0.23 
Mínimo 3.65 0.98 12.50 10.27  Diámetro (mm) 812 ± 0.74 
Máximo 4.68 1.32 14.02 13.98  Altura Cáliz (cm) 2.32 ± 0.19 
Cuenta 7.00 7.00 7.00 7.00   Diámetro Cáliz (cm) 2.18 ± 0.68 
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6.1.2. Hipótesis específica (b) 

La temperatura,tiempó de secado de cáscara y semilla de guanábana 

(Anona muricata) es de 45°C x 30 horas y la temperatura de secado de 

cáscara y semilla de granada (Punica granatum) es de 60°C x 18 horas 

y de 45°C x 35 horas respectivamente. 

§ Prueba de Hipótesis: 

I<: La temperatura,tiempo de secado de cáscara y semilla de 

guanábana (Anona muricata) no es de 45°C x 30 horas  

I1: La temperatura,tiempo de secado de cáscara y semilla de 

guanábana (Anona muricata) es de 45°C x 30 horas  

I<: STUVW ≠ S4530I 

I7: STUVW = S4530I 

I<@: La temperatura,tiempo de secado de cáscara de granada (Punica 

granatum) no es de 60°C x 18 horas  

I1@: La temperatura,tiempo de secado de cáscara de granada (Punica 

granatum) es de 60°C x 18 horas  

I<@: STV? ≠ S6018I 

I7@: STV? = S6018I 

I<D: La temperatura,tiempo de secado de semilla de granada (Punica 

granatum) no es de 45°C x 35 horas. 

I1D: La temperatura,tiempo de secado de semilla de granada (Punica 

granatum) no es de 45°C x 35 horas. 

I<D: SUV? ≠ S4535I 

I7D: SUV? = S4535I 

Donde: 

STUVW: Temperatura,tiempo de secado de cáscara y semilla de 

guanábana. 

STV?: Temperatura,tiempo de secado de cáscara de granada. 

SUV?: Temperatura,tiempo de secado de semilla de granada. 

S4530I: Temperatura de 45℃	A	30	horas 

S4535I: Temperatura de 45℃	A	35	horas 
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S6018I: Temperatura de 60℃	A	18	horas 

Tabla 6.2 Matriz de prueba de hipótesis especifica (b) para guanábana. 

Fuente: Elaborada en base los datos del experimento, 2019 

 

La TCSGB de 45°C x 30 horas para la apariencia, color y textura es la 

media más alta comparada con las otras temperaturas y considerando 

que las evaluaciones, de mayor puntaje, según la escala hedónica son 

mejores lo que prueba la hipótesis del investigador "): FGHIJ = F4530" 

Problema ¿Cuál será la temperatura,tiempo de secado de cáscara y semilla de guanábana 
y granada del Valle de Pachacamac? 

Hipótesis 

La temperatura,tiempo de secado de cáscara y semilla de guanábana (Anona 
muricata) es de 45°C x 30 horas y la temperatura de secado de cáscara y semilla 
de granada (Punica granatum) es de 60°C x 18 horas y de 45°C x 35 horas 
respectivamente. 

Hipótesis 
estadística 

"': FGHIJ ≠ F4530" 
"): FGHIJ = F4530" 
"'$: FGIK ≠ F6018" 
")$: FGIK = F6018" 
"'*: FHIK ≠ F4535" 
")*: FHIK = F4535" 

Matriz de 
datos de 
guanábana 

 
 T Media Desviación 

estándar N 

Cguanaba 
Apariencia 

T1 (35°C; 36 hr) 2,71 1,380 7 
T3 (50°C;18 hr) 5,29 1,380 7 
T2 (45°C; 30 hr) 7,71 2,289 7 
Total 5,24 2,663 21 

Cguanaba Textura T1 (35°C; 36 hr) 3,00 1,155 7 
T3 (50°C;18 hr) 4,71 1,380 7 
T2 (45°C; 30 hr) 8,43 2,070 7 
Total 5,38 2,765 21 

Cguanaba Color T1 (35°C; 36 hr) 2,43 1,512 7 
T3 (50°C;18 hr) 5,00 1,633 7 
T2 (45°C; 30 hr) 8,00 2,000 7 
Total 5,14 2,851 21 

Sguanaba Apariencia T1 (35°C; 36 hr) 4,14 1,069 7 
T3 (50°C;18 hr) 4,71 1,799 7 
T2 (45°C; 30 hr) 7,29 2,059 7 
Total 5,38 2,133 21 

Sguanaba Textura T1 (35°C; 36 hr) 4,86 2,478 7 
T3 (50°C;18 hr) 5,29 1,380 7 
T2 (45°C; 30 hr) 7,86 2,911 7 
Total 6,00 2,608 21 

Sguanaba Color T1 (35°C; 36 hr) 5,14 2,610 7 
T3 (50°C;18 hr) 5,71 2,215 7 
T2 (45°C; 30 hr) 8,43 2,070 7 
Total 6,43 2,638 21 
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Tabla 6.3 Matriz de prueba de hipótesis especifica(b) para granda. 

Matriz de 
datos de 
granada 

 T Media Desviación 
estándar N 

Cgranada 
Apariencia 

 T1 (35°C; 58 hr) 2,43 1,512 7 
 T3 (60°C;18 hr) 6,57 1,813 7 
T2 (45°C; 35 hr) 3,29 1,380 7 
Total 4,10 2,364 21 

Cgranada Textura  T1 (35°C; 58 hr) 2,43 1,512 7 
 T3 (60°C;18 hr) 7,29 2,059 7 
T2 (45°C; 35 hr) 3,57 1,512 7 
Total 4,43 2,675 21 

Cgranada Color  T1 (35°C; 58 hr) 2,14 1,574 7 
 T3 (60°C;18 hr) 5,86 1,069 7 
T2 (45°C; 35 hr) 3,57 ,976 7 
Total 3,86 1,957 21 

Sgranada 
Apariencia 

 T1 (35°C; 58 hr) 3,86 1,574 7 
 T3 (60°C;18 hr) 4,57 2,573 7 
T2 (45°C; 35 hr) 5,86 1,069 7 
Total 4,76 1,947 21 

Sgranada Textura  T1 (35°C; 58 hr) 4,57 2,573 7 
 T3 (60°C;18 hr) 4,71 1,380 7 
T2 (45°C; 35 hr) 5,86 3,185 7 
Total 5,05 2,439 21 

Sgranada Color  T1 (35°C; 58 hr) 5,14 2,854 7 
 T3 (60°C;18 hr) 5,14 2,340 7 
T2 (45°C; 35 hr) 6,71 2,628 7 
Total 5,67 2,595 21 

 

Fuente: Elaborada en base los datos del experimento, 2019 
 

La TCGD de 60°C x 18 horas para la apariencia, color y textura es la 

media más alta comparada con las otras temperaturas y considerando 

que las evaluaciones, de mayor puntaje, según la escala hedónica son 

mejores lo que prueba la hipótesis del investigador 

I7@: STV? = S6018I 

La TSGD de 45°C x 35 horas para la apariencia, color y textura es la 

media más alta comparada con las otras temperaturas y considerando 

que las evaluaciones, de mayor puntaje, según la escala hedónica son 

mejores lo que prueba la hipótesis del investigador 

I7@: SUV? = S4535I 

Por consiguiente, queda probado la hipotesis especifica(a) 

6.1.3. Hipótesis específica (c) 

La cantidad de los principales componentes funcionales totales que 
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contiene la cáscara y semilla de guanábana y granada, del valle de 

Pachacamac, por gramo de muestra seca es 2169.42±2.556 mg/gms. 

§ Prueba de Hipótesis: 

I<: La cantidad de los principales componentes funcionales totales que 

contiene la cáscara y semilla de guanábana y granada no es 

2169.42±2.556 mg/gms. 

I1: La cantidad de los principales componentes funcionales totales que 

contiene la cáscara y semilla de guanábana y granada es 2169.42±2.556 

mg/gms. 

I<: QPCFTUVWV? ≠ 2169.42 ± 2.556	mg/gms. 

I7: QPCFTUVWV? = 2169.42 ± 2.556	mg/gms. 

Tabla 6.4 Matriz de prueba de hipótesis especifica(c). 

Problema 
¿Cuál es la cantidad de los principales componentes funcionales totales que 
contienen la cáscara y semilla de guanábana y granada, del Valle de 
Pachacamac, por gramo de muestra seca? 

Hipótesis 
La cantidad de los principales componentes funcionales totales que contiene la 
cáscara y semilla de guanábana y granada, del valle de Pachacamac, por gramo 
de muestra seca es 2169.42±2.556 mg/gms. 

Hipótesis 
estadística 

"': QPCFGHIJIK ≠ 2169.42 ± 2.556	mg/gms. 
"): QPCFGHIJIK = 2169.42 ± 2.556	mg/gms. 

Matriz de 
datos 

Fr
ut

os
 

Producto 
Seco 

Molido 

Polifenoles 

Totales 

Taninos 

Totales 

Antocianinas 

Totales 
TOTALES 

G
ra

na
da

 

Cáscara 
Granada 

91.25 ± 0.648 63± 0.001 13.5± 0.425 167.75±1.074 

Semilla de 
Granada 

9.19 ± 0.127 891.52 ± 0.067 5.2± 0.001 905.91±0.195 

G
ua

ná
ba

na
 

Cáscara de 
guanábana 

27.82 ± 0.389 88.07 ± 0.083 2.6± 0.325 118.49±0.797 

Semilla de 
guanábana 

13.22± 0.002 962.75 ± 0.025 1.3± 0.463 977.27±0.49 

TOTALES 141.48±1.166 2005.34±0.176 22.6±1.214 
2169.42±2.55

6 
 

Fuente: Elaborada en base los datos del experimento, 2019 

§ Donde: 

QPCFTUVWV?: cantidad de los principales componentes funcionales 

totales que contiene la cáscara y semilla de guanábana y granada. 
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La Cantidad de de los principales componentes funcionales totales que 

contiene la cáscara y semilla de guanábana y granada, del valle de 

Pachacamac, por gramo de muestra seca es 2169.42±2.556 mg/gms. 

Por consiguiente, se acepta la hipotesis especifica(b) propuesta por el 

invetigador. 

6.1.4. Hipótesis específica (c) 

La mejor formulación de cáscara y semilla de guanábana y de granada, 

procedente del Valle de Pachacamac, es la mezcla proporcional de 

F1(1:2) con un peso de 3g.por filtrante. 

Tabla 6.5 Matriz de prueba de hipótesis específica(c). 
Problema ¿Cuál es la mejor formulación en mezcla de cáscara y semilla de guanábana y 

granada, del Valle de Pachacamac, para la infusión? 

Hipótesis 
La mejor formulación de cáscara y semilla de guanábana y de granada, 
procedente del Valle de Pachacamac, es la mezcla proporcional de F1(1:2) con 
un peso de 3g.por filtrante. 

Hipótesis 
estadística 

"': MVGHIJIK ≠ F1(1,2)3 
"': MVGHIJIK = F1(1,2)3 

Matriz de 
datos 

Componentes F1 (1,2) F2(2,1) F3(2,2) 
Polifenoles Totales    
B(. Z[);\*]Z^_Z	Á'. Iá];'b
(. 'á3'*:*	3Z'*	Bb];c*  82.334 ± 0.330 130.275 ± 0.033 106.110 ± 0.228 

Taninos Totales    
B(. Z[);\*]Z^_Z	Á'. Fá^;'b
(. 'á3'*:*	3Z'*	Bb];c*  1929.805±0.034 1078.205±0.033 1504.005±0.205 

Antocianinas Totales    
!".		%&'()*+%,-%	.(*,(/(,(3)"+'.34(/3

		".		.á4.*6*	4%.*	!3+(/*  14.55± 0.201 19.350±0.246 16.95± 0.228 

TOTALES  2026.68 ± 0.19 1227.83± 0.10 1627.06± 0.22 
 

Fuente: Elaborada en base los datos del experimento, 2019 

§ Prueba de Hipótesis: 

I<: La mejor formulación de cáscara y semilla de guanábana y de 

granada no es la mezcla proporcional de F1(1:2) con un peso de 3g.por 

filtrante 

I1: La mejor formulación de cáscara y semilla de guanábana y de 

granada es la mezcla proporcional de F1(1:2) con un peso de 3g.por 

filtrante 

I<: M>TUVWV? ≠ >1(1,2)3 

I<: M>TUVWV? = >1(1,2)3 

Donde: 
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=>TUVWV?: Mejor formulación de cáscara y semilla de guanábana y 

granada. 

>1(1,2)3: Formulacion uno de una mezcla proporcional (1:2) con un peso 

de 3g de filtrante. 

Se concluye que; la MFCSGBGD que presenta mayor cantidad de los 

principales componentes funcionales 2026.68±0.19 es la mezcla 

proporcional F1(1:2) con un peso de 3 gramos por filtrante. 

Por consiguiente, se acepta la hipotesis especifica(c) propuesta por el 

invetigador. 

6.1.5. Hipótesis específica (d) 

El flavor de la infusión a base cáscara y semilla de guanábana y granada, 

del Valle de Pachacamac, gusta y es intenso en ambos casos levemente. 

§ Prueba de Hipótesis: 

I<: El flavor de la infusión a base cáscara y semilla de guanábana y 

granada no gusta y no es intenso en ambos casos levemente  

I1: El flavor de la infusión a base cáscara y semilla de guanábana y 

granada gusta y es intenso en ambos casos levemente 

I<: >bTUVWV? ≠ GLIL 

I<: >bTUVWV? = GLIL 

Donde: 

>bTUVWV?: Flavor de la infusión a base de cáscara y semilla de 

guanábana y granada. 

GLIL: gusta levemente e intenso levemente. 
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Tabla 6.6 Matriz de prueba de hipótesis especifica(d). 

Problema ¿Cuál es el flavor de la infusión a base cáscara y semilla de guanábana y 
granada del Valle de Pachacamac?  

Hipótesis El flavor de la infusión a base cáscara y semilla de guanábana y granada, del 
Valle de Pachacamac, gusta y es intenso en ambos casos levemente. 

Hipótesis 
estadística 

"': VdGHIJIK ≠ GLIL 
"': VdGHIJIK = GLIL 

Matriz de 
datos 

RESUMEN Sabor Aroma Color Apariencia Total 

IF1           

Cuenta 7 7 7 7 28 
Suma 19 17 19 15 70 
Promedio 2.71429 2.42857 2.71429 2.14286 2.50000 
Varianza 0.57143 0.61905 0.57143 0.14286 0.48148 

IF2           

Cuenta 7 7 7 7 28 
Suma 22 14 14 23 73 
Promedio 3.14286 2.00000 2.00000 3.28571 2.60714 
Varianza 0.80952 0.33333 0.66667 0.90476 0.98810 

IF3           

Cuenta 7 7 7 7 28 
Suma 21 25 23 21 90 
Promedio 3.00000 3.57143 3.28571 3.00000 3.21429 
Varianza 0.33333 0.28571 0.57143 0.33333 0.39683 
Total           

Cuenta 21 21 21 21   
Suma 62 56 56 59   
Promedio 2.95238 2.66667 2.66667 2.80952   
Varianza 0.54762 0.83333 0.83333 0.66190   

 

Prueba de 
hipótesis 

Origen de las 
variaciones 

Suma de 
cuadrados 

Grados de 
libertad 

Promedio de 
los cuadrados F Probabilidad Valor crítico 

para F 

Infusiones 8.3095 2 4.1548 8.1163 0.00066 3.12391 
Evaluación Sensorial 1.1786 3 0.3929 0.7674 0.51600 2.73181 
Interacción (Error) 12.3571 6 2.0595 4.0233 0.00157 2.22740 
Dentro del grupo 36.8571 72 0.5119    
Total 58.702 83         
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Prueba de 
hipótesis 

 Amplitudes Estudiantizadas Significativas AES Duncan   
Con nivel de significancia al 5%  

valores Qp (números 
de promedio del 
ordenamiento que se 
está probando) 

2 3 4 

Qp 3.46 3.58 3.64 
Sx (Error Estándar)  0.8286 0.8286 0.8286 
Rp 2.8668 2.9662 3.0160 

 

Tratamientos I3 I2 I1 
Promedios 3.21429 2.60714 2.50000 

Clave 
Diferencias 
de 
promedios 

RP   

I3-I1 0.7143 2.9662   
I3-I2 0.6071 2.8668   
I2-I1 0.1071 2.8668   

Fuente: Elaborada en base los datos del experimento, 2019 

Las infusiones tienen diferencia significativa, pues el Fc calculado 

8.1163 es mayor que el F critico 3.12391. Además, existen diferencias 

significativas al 5% (p=0.00066<0.05) entre las infusiones y los valores 

de la evaluación sensorial, realizando la prueba de duncan podemos ver 

que entre todas las formulaciones las que tienen menor diferencia son 

las infusiones IF2 y IF1 y la que tiene mayor promedio es la infusión F2 

con un promedio de 2.60714. 

6.2. Contrastacion de los resultados con otros estudios similares. 

6.2.1. Características físicas, químicas y fisiológicas 

Es importante las características físico químicas de la fruta en sus 

diferentes partes pulpa, semillas y cáscaras, ya que, en cuanto al peso 

y tamaño, la variedad, la zona de producción la biodiversidad difiere en 

la composición de sus componentes bioactivos secundarios que 

contribuyen a la actividad antioxidante, factores que regulan el sabor y 

el color de las frutas, así como mantienen la calidad de la fruta durante 

la postcosecha. 

Para la granada (Punica granatum) Pachacamac se obtiene en cáscara 

y semillas 36.70 % y 10.80%;de otro lado  (Carreño et al. 2015) nos 
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refiere valores de cáscara 39.52% y semilla 11.12%,sin 

embargo(Akbarpour, Hemmati y Sharifani 2009) nos reporta en 

porcentajes de semillas que varían entre 7.67-21.57% y para cáscara en 

40%. 

De forma similar tenemos para la guanábana Pachacamac, 

obteniéndose un porcentaje de cáscara  12.98% y semilla de 5.8% 

mientras que (Jiménez et al. 2016) refiere valores para cáscara  de 

15.71% y de semilla 6.49%. 

Por otro lado, se obtuvieron resultados en promedio de características 

químicas y fisiológica de la guanábana del valle de Pachacamac (Anona 

muricata). el ph en promedio de 4.27±0.79, acidez de la fruta 1.01 ± 0.07; 

los grados °brix.14.55 ± 0.65, e índice de madurez, de 14.40. ± 0.67.Asi 

mismo (Jiménez et al. 2016) participa valores de pH 3.6; brix 19.9;acidez 

titulable 0.7. 

Para la granada (Punica granatum) se tiene resultados  promedio de ph 

de 4.1 ± 0.33, acidez de la fruta 1.4 ± 0.14, grados °brix.13.58 ± 0.50, e 

índice de madurez  de 12.02 ± 1.53 ; aunado a ello .(Carreño et al. 2015) 

manifiesta en su investigación que la granada tiene un Ph de 3.54 ± 1.12; 

grados brix 13.3 ± 0.75 ; acidez titulable 0.55 ± 0.52.; por lo que se infiere  

que las características mencionadas de orden físico, químico y 

fisiológico, de guanábana, granada respectivamente influyen en la 

estructura de sus componentes cáscara  y semilla las cuales después de 

la cosecha conservan sus características bioquímicas climatéricas de 

compuestos bioactivos secundarios. 
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6.2.2. Secado de cáscara y semilla de guanábana, granada respectivamente. 

La cáscaras y semillas de guanábana y granada procedentes como 

subproductos de pulpa y zumo fueron sometidas a diferentes 

temperaturas y tiempos de secado: 

Primero en el caso de la de guanábana, se logró obtener temperaturas 

y tiempos de secado en cáscara y semilla respectivamente : 

S@TE-1(35°C, 36	h), SDTE-1(45°C, 28	h), SFTE-1(50°C, 18h), S@U.E-1(35°C, 36	h), 

	SDU.E-1(45°C, 28	h),	SFU.E-1(50°C, 18	h). 

Segundo en el caso de la cáscara y semilla de granada se logró alcanzar 

temperaturas y tiempos de secado de S@T"+1(35°T, 58ℎ); 

SDT"+1(45°T, 35ℎ); SFT"+1(60°T, 18ℎ), S@U."+1(35°T, 58	ℎ); 

SDU."+1(45°T, 35	ℎ); SFU."+1(60°T, 18	ℎ) respectivamente; en ambos 

casos fueron sometidas  a proceso de secado en estufa de aire circulante 

con  velocidad  de 0.2 m/seg. alcanzando un porcentaje de humedad del 

12%  

En ese mismo contexto (Dorado, Hurtado-Benavides y Martínez-Correa 

2016) describe que las semillas de guanábana fueron secadas a 

temperatura de 39.85°C durante 8 h  

Aunado a ello  (Gutiérrez, Estrada y Terrones, Blas 2016) manifiestan 

que la semilla de granada, fué secada a temperaturas de 35°C x 48 horas 

con 10% de humedad y por otro lado (Da et al. 2015) señala que la 

cáscara de granada se secó a 40°C con estufa de  aire circulante por 72 

horas; sin embargo (Abdel-Rahim, El-Beltagi y Romela 2013)menciona 

que la cáscara y semilla de granada fueron secadas a 50°C con aire 

circulante alcanzando un porcentaje de humedad para cáscara de 

granada  de 13.91 ±	01	y para semilla de granada de 8.57 ± 1.02 .  

6.2.3. Evaluación sensorial después del secado en cáscara y semilla de 

guanábana y granada respectivamente. 

Posteriormente al proceso de secado, un panel sensorial conformado 

por un grupo de panelistas, mediante los atributos (color, apariencia y 

textura) evaluaron las cáscaras y semillas de guanábana, granada 
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secadas en tres tiempos y temperaturas diferentes, obteniéndose 

mejores características sensoriales para la cáscara y semilla de 

guanábana a 45°C x 30 h, no obstante, las otras muestras presentaron 

características adherentes y grumosas.  

Así mismo se alcanzó parámetros óptimos de secado en función de los 

atributos sensoriales para cáscara y semilla de granada a temperatura y 

tiempo de secado de (60°C x 18) (45°C x 35h) horas respectivamente. 

Luego fueron molidas y tamizadas en malla N°16 respectivamente 

presentando características. de flujo libre ya que con las otras 

temperaturas y tiempos de secado al momento de moler las muestras 

presentaban características adherentes, pastosas y pegajosas. 

6.2.4. Determinación de componentes funcionales polifenoles, taninos, 

antocianinas en cáscara y semilla de granada, guanábana de 

Pachacamac respectivamente. 

En la tabla 5.3 se presentaron los resultados de componentes 

funcionales en cáscara y semillas secas de granada, guanábana del 

presente estudio y se determinó fenoles totales en cáscara de granada 

Pachacamac, a partir de extracto metanolico, obteniéndose el valor 

promedio 91.25 ± 0.64 miligramos de ácido gálico por gramo de muestra 

seca, teniendo resultados comparativos de otros estudios en diferentes 

extractos los cuales se muestra en resumen en el siguiente cuadro: 
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Cuadro 6.1 Datos del Contenido de Polifenoles, Taninos y Antocianinas Totales 
en Cáscara y Semilla de Granada en la Presente y Otras Investigaciones. 

Nota: (a), (b), (c), (d), (e) y (f) contenidos hallados en la presente investigación.  
Fuente: Elaboración propia, 2019 

Por otro lado, se determinó el contenido de taninos totales en ¨función 

de ácido tánico en cáscara de granada Pachacamac con la metodología 

de Fouling Cioulcateau, resultando  63.0!"	Á%&'(	Há=&%(
"!2

. y observándose 

una diferencia comparativa con respecto a lo reportados por (Rajan et al. 

2011) del contenido de taninos en cáscara de granada con  81.66	 ±

	3.51!"	Á%&'(	Há=&%(
"!2

	en disolucion de etanol; y de 114.23 ±

12.16!"	Á%&'(	Há=&%(
"!2

 en disolucion en extracto acuoso.  

Así mismo se determinó polifenol total y tanino residual en función de 

ácido tánico en cáscara de granada Pachcamac reportándose  

133!"	Á%&'(	Há=&%(
"!2

 y  70!"	Á%&'(	Há=&%(
"!2

  respectivamente. Aunado a ello se 

 
Metabolitos 
Secundarios 

 
Extracto 

B(	Á';cb	Iá];'b
(	B3   

Fuente 

Cáscara 
de 

granada 

Polifenoles 
Totales 

Etanol  122.33±6.42 (Rajan, y otros, 
2011) Agua 176.00±5.29 

Etanol  111.81±3.66 ( Ayala Soto, 
2014) Agua  154.53 ±1.72 

Metanol  106.25±5.76 (Elfalleh, y otros, 
2009) 

Agua  316 ± 23
B(
]_  

(Gil, Barberán, 
Hess-Pierce, 
Holcroft, & 
Kader, 2000 ) 

Metanol (HPLC) 
(Cáscara) 101.856.3 ± 128 (Fischer, Carle y 

Kammerer 2011) Metanol (HPLC) 
(Mesocarpio) 198.173 ± 289 

Metanol  
91.25 ±0.648	Á'. Iá];'b 
113.00± 0.001 Ac. 
Tánico 

(Berrocal,2019) 

Taninos 
Totales 

Etanol  81.66±3.51 (Rajan, y otros, 
2011) Etracto  114.23 ±12.16 

Metanol  (c) 63.00± 0.001 (Berrocal,2019) 
Antocianinas 
Totales Metanol  (d)13.5±0.425 (Berrocal,2019) 

Semilla 
de 

granada 

Polifenoles 
Totales  

Metanol (HPLC) 
 6.20± 0.030 

(Abdel-Rahim, 
El-Beltagi y 
Romela 2013) 

Metanol (e) 9.19± 0.127 (Berrocal,2019) 
Taninos  (f)891.52± 0.067 (Berrocal,2019) 
Antocianinas  (g) 5.2± 0.001 (Berrocal,2019) 
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puede observar en la tabla 6.1 los diferentes contenidos de polifenoles 

de cáscara de granada en diferentes extractos, hallándose una 

diferencia significativa entre el contenido de polifenol total en función de 

ácido gálico vs polifenol total en función de ácido tánico hallado para 

granada Pachacamac lo cual varia significativamente en un porcentaje 

de 4.41%. 

Cuadro 6.2 Datos del Contenido de Polifenoles, Taninos y Antocianinas Totales 
en Cáscara y Semilla de Guanábana en la Presente y Otras Investigaciones 

Nota: (a), (b), (c), (d), (e), (f) datos de la presente investigación. 
Fuente: Elaboración propia, 2019 

 

En la tabla 6.2 se reporta el contenido de polifenoles totales hallados en 

extracto metanólico de cáscara de guanábana de 27.82 ±

0.389!"J.Á%&'(	Eá#&%(
".!2.

 ; menor a los contenidos hallados por (Moncada, 

Giraldo y Landazuri 2012) en extracto de etanólico de  80.6 ±

7.9!"J.Á%&'(	Eá#&%(
".!2.

; así como en extracto acuoso de 49.6 ±

 Metabolitos 
Secundarios 

 
Extracto 

B(	f. Á';cb	Iá];'b
(.B3.   

Fuente 

Cáscara 
de 

guanábana 

Polifenoles 
Totales 
 

Metanol 27.82 ± 0.389 (a) (Berrocal,2019) 
Etanol 80.6±7.9 (Moncada, Giraldo 

y Landazuri 2012) Acuoso 49.6±4.7 

Etanol 55.86 ± 0.06 !".,-.
$''	"	!	/  

(Acosta y Díaz 
2016) 

Taninos 
Totales 

Metanol 88.07 ± 0.083!"	-0.1(2304	"!/  
(b) 

(Berrocal,2019) 

Etanol 8.81 ±
B(	'*_Z[);^*
100	(B3  (Acosta y Díaz 

2016) 
Antocianinas 
Totales 

Metanol 2.6	±	0.325 (c) (Berrocal,2019) 

Etanol 
2.95
± 5.83 cianidina − 3 − glucósido100	789  

(Acosta y Díaz 
2016) 

Semilla 
de 

guanábana 
 

Polifenoles 
Totales 

Metanol 13.22	±	0.002 (d) (Berrocal,2019) 
Extracto 
etanol 4.514	±	9.7 

(Patricia Vit 2014) Extracto 
metanol 2.808	±	4.6 

Etanol 50.9±	11.3 (Moncada, Giraldo 
y Landazuri 2012) Acuoso 15.3±1.8 

Taninos 
Totales Metanol 962.75 ± 0.025!".-0.1á2304"6.!/.  

(e) 
(Berrocal,2019) 

Antocianinas 
Totales Metanol 1.3±0.463 (f) (Berrocal,2019) 
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4.7!"	Á%&'(	Eá#&%(
"	!2

.respectivamente; pero sin embargo es mayor al 

contenido que presenta (Acosta y Díaz 2016)	55.86 ± 0.06 !".J4E
@<<	"	!	2

. 

Por otro lado, el contenido de polifenoles hallados en la semilla de 

guanábana en extracto de metanol fue de 13.22 ± 	0.002	!"J.		Á%&'(	Eá#&%(
".!2.

 

mayor a los datos obtenidos por (Patricia Vit 2014) en extractos de etanol 

y metanol 4.514 ± 	9.7	!"J.		Á%&'(	Eá#&%(
".!2.

 ; 2.808 ± 	4.6	!"J.		Á%&'(	Eá#&%(
".!2.

. 

respectivamente y con una diferencia de 2.08!"J.		Á%&'(	Eá#&%(
".!2.

. con 

respecto al hallado por  (Moncada, Giraldo y Landazuri 2012). 

En ese mismo contexto se tiene las cifras halladas del contenido de 

taninos en extracto de metanol para cáscara y semilla de guanábana con 

	88.07 ± 0.083!"J.		Á%&'(	Há=&%(
".!2.

 y 962.75 ± 0.025!"J.		Á%&'(	Há=&%(
".!2.

 

respectivamente contemplándose  valores amplios de taninos en semilla 

de guanábana.  

De igual forma tenemos los valores hallados en antocianinas en extracto 

de metanol para cáscara y semilla de guanábana  

2.6 ± 0.325!".JK-&L.		%&1=&'&=9F9"#-%ó2&'(
	".!2.

	;	1.3 ±

	0.463!".JK-&L	%&1=&'&=9F9"#-%ó2&'(
	".!2.

	 

Mayores al reportado por (Acosta y Díaz 2016) hallado en extracto de 

etanol	95 ± 5.83!".JK-&L	%&1=&'&=9F9"#-%ó2&'(
@<<	".!2.

. 

6.2.5. Formulación de la infusión a base de cáscara, semilla de granada y 

guanábana del Valle de Pachacamac. 

En la tabla 5.4 se presentó las proporciones de las formulaciones de 

cáscara y semilla de granada, guanábana F1(1,2); F2(2,1); F3(2,2) 

respectivamente, así como se precisa y detalla en la tabla 5.5 los 

resultados de formulaciones en mezcla de componentes funcionales 

para muestra de infusión de 3 gramos por filtrante. F1(2026	± 0.19 mg 

total compuestos funcionales), F2(1227.83 ±0.10 mg total compuestos 

funcionales) y F3 (1627.06±0.22) 
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6.2.6. Flavor de la infusión a base cáscara, semilla de granada (Punica 

granatum) y guanábana (Anona muricata) del Valle de Pachacamac. 

Se evaluó sensorialmente por un grupo de panelistas el flavor de las 

infusiones obtenidas de formulacion F1,F2,F3 en mezcla de 

componentes funcionales en proporción de cáscara y semilla de granada 

y guanábana respectivamente para 3 gramos de muestra .presentando 

la formulacion F2 las mejores carcateristicas sensoriales.  

6.3. Responsabilidad etica. 

La investigacion ha respetado los procesos, metodologias, y conclusiones 

de otros investigadores de acuerdo a la normatividad establecidad por el 

Vicerrectorado de Investigacion de la Universidad Nacional del Callao de 

acuerdo a los principios y valores de la investigacion Cientifica 

manteniendo una conducta de responsabilidad etica calificada por 

Concytec. 
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CONCLUCIONES 

Las conclusiones a las que se arribaron en el presente trabajo de investigación 

son las siguientes: 

a. La temperatura y tiempo apropiado de secado de cáscara y semilla de 

guanábana (Anona muricata) es de 45°C x 30 horas y la temperatura y tiempo 

de secado de cáscara y semilla de granada (Punica granatum) es de 60°C x 

18 horas y de 45°C x 35 horas respectivamente, para una formulación de. la 

mezcla proporcional de F1(1:2) con un peso de 3g.por filtrante y contenido de 

polifenoles totales, taninos totales y antocianinas totales hallados en cáscara, 

semilla de granada, guanábana respectivamente de 141.48±1.166; 

2005.34±0.176 y de 22.6±1. 214.mg/gr.ms. con un flavor que gusta e intenso. 

b. Las características fisicoquímicas y fisiológica de la guanábana obtenidas son; 

peso de cáscara (232.365 ± 2.48),peso de semilla	(98.58 ± 1.05),(	HI =

4.27 ± 0.79),acidez(1.01 ± 0.07) °Brix (14.55 ± 0.65) e índice de madurez 

(14.40 ± 0.67); para granada son; peso de cáscara (189.37 ± 0.17),peso de 

semilla (55.73 ± 0.52), (HI = 4.10 ± 0.33), acidez (1.14 ± 0.14), Brix (13.58 ±

0.50),índice de madurez  (	12.02 ± 1.53).	 

c. La temperatura, tiempo apropiado de secado de cáscara y semilla de 

guanábana (Anona muricata) es de 45°C x 30 horas y la temperatura de 

secado de cáscara y semilla de granada (Punica granatum) es de 60°C x 18 

horas y de 45°C x 35 horas respectivamente. 

d. La cantidad de los principales componentes funcionales totales que contiene 

la cáscara y semilla de guanábana y granada, del valle de Pachacamac, por 

gramo de muestra seca es 2169.42±2.556 mg/gms. 

e. La mejor formulación de cáscara y semilla de guanábana y de granada, 

procedente del Valle de Pachacamac, es la mezcla proporcional de F1(1:2) 

con un peso de 3g.por filtrante El contenido de polifenoles totales, taninos 

totales y antocianinas totales hallados en cáscara, semilla de granada, 

guanábana respectivamente fue 141.48±1.166; 2005.34±0.176 y de 22.6±1. 

214.mg/gr.ms. 
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f. El flavor de la infusión a base cáscara y semilla de guanábana y granada, del 

Valle de Pachacamac, gusta y es intenso en ambos casos levemente.
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RECOMENDACIONES  

De acuerdo a las conclusiones obtenidas en la investigación se recomienda; 

a. Fomentar el consumo de filtrantes a base de mezcla proporcional de cáscara 

y semilla de guanábana y granada por la presencia de componentes 

funcionales benéficos para la salud, previniendo enfermedades crónicas no 

transmisibles. 

b. Difundir el cultivo de estos frutales, así como, cosecharlos en estadio 

fisiológico pintón maduro para mejor aprovechamiento de sus componentes 

funcionales. 

c. Utilizar un equipo de secado por aire circulante convectivo, púes conserva las 

propiedades de los componentes funcionales a una temperatura de 45°C x 30 

horas para la guanábana y de 60°C x 18 horas y de 45°C x 35 horas para la 

cáscara y semilla de granada respectivamente. 

d. Realizar una mezcla proporcional de cáscara y semilla de guanábana y 

granada enriquecida con el zumo y pulpa liofilizado de granada y guanábana 

respectivamente. 

e. Realizar estudios de componentes funcionales en diferentes subproductos de 

procesos productivos de alimentos como (cáscara, semillas,tallos,hojas) para 

ser añadidos en mezcla de alimentos. 

f. Incorporar componentes funcionales provenientes de vegetales en 

mermeladas, compotas, geles y otros. 
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ANEXOS  

Anexo 1 Matriz de Consistencia 
PROBLEMA OBJETIVOS HIPÓTESIS VARIABLES CATEGORÍA O 

DOMINIO INDICADOR  ESCALA METODOLOGÍA 

Problema 
General 
¿Cuál es la 
temperatura de 
secado de los 
sub productos 
de guanábana 
(Anona 
muricata) y 
granada (Punica 
granatum) 
utilizados en la 
formulación de 
una infusión que 
mantiene sus 
principales 
componentes 
funcionales y la 
influencia en su 
flavor? 

Objetivo General 
Determinar la 
temperatura de 
secado de los 
sub productos 
de guanábana 
(Anona 
muricata) y 
granada (Punica 
granatum), 
utilizados en la 
formulación de 
una infusión que 
mantiene sus 
principales 
componentes 
funcionales y la 
influencia en su 
flavor. 

Hipótesis General. 
La temperatura 
adecuada de secado 
de los sub productos 
de guanábana 
(Anona muricata) y 
granada (Punica 
granatum) y una 
formulación 
proporcional para la 
infusión mantiene 
sus principales 
componentes 
funcionales e influye 
en su flavor 
 

Variables 
Independientes. 
 
Secado de sub 
productos de 
Granada (Punica 
granatum) y 
Guanábana 
(Anona 
muricata) 
 
Formulación de 
la infusión de 
cáscara y 
semilla de 
Granada (Punica 
granatum) y 
Guanábana 
(Anona 
muricata) 
 
Variable 
dependente: 
 
Componentes 
funcionales 
de la infusión 
filtrada. 
 
Flavor de la 
infusión filtrada 

Tiempo de 
secado. 
 
Temperatura de 
secado 
 
Tipo de secado 
 
Combinación 
proporcional de 
cáscara y semilla 
de granada y 
guanábana. 
Respectivament
e 
 
Contenido de: 
-Fenoles. 
-Antocianinas, 
-Taninos Totales. 
-Evaluación 
Sensorial 
 

 
 
 
 
 
 
Horas 
 
 
°C 
 
Convectivo con 
aire circulante. 
 
 
Formulación F1, 
F2, y F3 
 
 
 
 
 
!"	
$%&  ac. Gálico 
!"	
$%&  cyanidin-3 
glucósido 
!"	
$%&  ac. Tánico 
Sabor, aroma 
 
 
 
 
 

Razón 

Tipo de 
Investigación: 
Investigación 
tecnológica 
 
Diseño de 
investigación: 
Investigación 
experimental 
aplicada 
 
La población en 
estudio furon 
granadas (Punica 
granatum) y 
guanábanas (Anona 
muricata) 
procedentes de los 
productores del 
Valle de 
Pachacamac (25 K 
de granada y 25 k de 
guanábana). 
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PROBLEMA OBJETIVOS HIPÓTESIS VARIABLES CATEGORÍA O 
DOMINIO INDICADOR  ESCALA METODOLOGÍA 

Problemas 
Específicos 
¿Cuál es la 
temperatura de 
secado de 
cáscara y 
semilla de 
guanábana y 
granada 
respectivamente 
del Valle de 
Pachacamac? 
 
¿Cuál es la 
cantidad de los 
principales 
componentes 
funcionales 
totales que 
contienen la 
cáscara y 
semilla de 
guanábana y 
granada, del 
Valle de 
Pachacamac,  
por gramo de 
muestra seca? 
 
¿Cuál es la 
mejor 
formulación en 
mezcla de 
cáscara y 
semilla de 
guanábana y 
granada, del 
Valle de 

Objetivos 
Específicos 
Determinar la 
temperatura 
adecuada de 
secado de la 
cáscara y la 
semilla de 
guanábana y 
granada del 
valle de 
Pachacamac. 
 
Determinar la 
cantidad de los 
principales 
componentes 
funcionales 
totales que 
contienen la 
cáscara y 
semilla de 
guanábana y 
granada, del 
valle de 
Pachacamac, 
por gramo de 
muestra seca. 
 
Formular la 
mejor mezcla de 
cáscara y 
semilla de 
guanábana y 
granada, del 
valle de 
Pachacamac, 
para la infusión. 

Hipótesis 
Especificas. 
La temperatura de 
secado de cáscara y 
semilla de 
guanábana (Anona 
muricata) es de 45°C 
x 30 horas y la 
temperatura de 
secado de cáscara y 
semilla de granada 
(Punica granatum) es 
de 60°C x 18 horas y 
de 45°C x 35 horas 
respectivamente. 
 
La cantidad de los 
principales 
componentes 
funcionales totales 
que contiene la 
cáscara y semilla de 
guanábana y 
granada, del valle de 
Pachacamac, es 
2169.42±2.556 mg 
por gramo de 
muestra seca  
 
La mejor formulación 
de cáscara y semilla 
de guanábana y de 
granada, procedente 
del Valle de 
Pachacamac, es la 
mezcla proporcional 
de F1(1:2) con un 
peso de 3 g. por 

    La muestra en 
estudio fue de2.5 Kg 
de cáscara y semilla 
de granada, 
guanábana en cada 
caso 
respectivamente 
seleccionadas de 
manera aleatoria de 
la huerta de 
Matamoros, con un 
nivel de significancia 
del 5%. 
 
Metodología: 
Técnicas para la 
recolección de la 
información: 
 
Determinación de 
secado de cáscara y 
semilla de granada y 
guanábana. 
Determinación de 
componentes 
funcionales totales 
(polifenoles, 
taninos, 
antocianinas) 
mg/por gramo de 
ms. 
Determinación en 
proporciones de la 
formulación de la 
infusión en mezcla 
de los componentes 
funcionales  
Determinación del 
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PROBLEMA OBJETIVOS HIPÓTESIS VARIABLES CATEGORÍA O 
DOMINIO INDICADOR  ESCALA METODOLOGÍA 

Pachacamac, 
para la infusión? 
 
¿Cuál es el flavor 
de la infusión a 
base cáscara y 
semilla de 
guanábana y 
granada del 
Valle de 
Pachacamac?  

 
Determinar el 
flavor de la 
infusión a base 
cáscara y 
semilla de 
guanábana y 
granada del 
valle de 
Pachacamac. 

filtrante. 
 
El flavor de la infusión 
a base cáscara y 
semilla de 
guanábana y 
granada, del Valle de 
Pachacamac, gusta y 
es intenso en ambos 
casos levemente. 

flavor en la infusión. 
Instrumentos para la 
recolección de datos 
Materiales y 
formatos de 
recolección.  
Discusión de 
resultados. 
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Anexo 2 Formato de Recolección de Datos de Estandarización de Temperatura y 
Tiempo de Secado en Cáscara y Semilla de Granada Pachacamac 

Fruta Temperatura de Secado Tiempo de Secado 

Cáscara de 
Granada 

!!(#")°C Ө!(h)	 
 

!#(#")°C Ө#(h) 
 

!$(#")°C Ө$(h) 
 

Semilla de 
Granada 

!!((%)°C Ө!(h)	 
 

!#((%) °C Ө#(h) 
 

!$((%)°C Ө$(h) 
 

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 

Anexo 3 Formato de Recolección de Datos de Estandarización de Temperatura y 
Tiempo de Secado en Cáscara y Semilla de Guanábana Pachacamac 

Fruta Temperatura de Secado Tiempo de Secado 

Cáscara de 
Guanábana 

!!(#")°C Ө!(h)	 
 

!#(#")°C Ө#(h) 
 

!$(#")°C Ө$(h) 
 

Semilla de 
Guanábana 

!!(#")°C 
Ө!(h)	 

 

!#(#") °C 
Ө#(h) 

 

!$(#")°C 
Ө$(h) 

 

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 

Anexo 4 Formato de Resultados Componentes Funcionales en Cáscara y 
Semilla Seca en Polvo de Granada y Guanábana Pachacamac 

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 

 
Frutos 

Producto 
Seco 
Molido 

Polifenoles 
Totales 

Taninos 
Totales 

Antocianinas 
Totales 

mg	ac. galico
gr	cáscara	seca	molida 

mg − equivalente	ac. tánico
gr.		cáscara	seca	molida  

mg	equivalente	cianidin	3	glucósido
gr	cáscara	seca	molida  

Granada Cáscara 
Granada    

Semilla de 
Granada    

Guanában
a 

Cáscara 
Guanában
a 

   

Semilla 
Guanában
a 
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Anexo 5 Formato de Recolección de datos para la Caracterización Física de la 
Semilla, Cáscara y Pulpa de Guanábana del Valle de Pachacamac. (Anona 

muricata). 

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 
 

Anexo 6 Formato de Recolección de datos para la Caracterización Física-
Fisiológica de la Guanábana del Valle de Pachacamac (Anona muricata). 

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 

 Media Error 
típico 

Mediana Desviación 
estándar 

Varianza 
de la 

muestra 

Riesgo Máximo  Mínimo 

Peso 
total (gr) 

        

Peso 
pulpa 
(gr) 

        

Peso 
cáscara 

        

Peso 
semilla 

        

Peso del 
raquis 

        

Diámetro 
elíptico 

        

Diámetro 
ovoide 

        

Número 
semilla 

        

Guanában
a (Anona 
muricata) 

Medi
a 

Median
a 

Desviació
n 
Estándar 

Varianz
a de la 

muestra 

Mínim
o  

Máxim
o 

Ph       

% Brix       

Acidez       

Índice 
Madurez 
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Anexo 7 Formato de Evaluación Sensorial de Cáscara y Semilla de Guanábana y 
Granada, Sometida a Tiempos y Temperaturas de Secado Diferentes. 

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 

 

Evaluación Sensorial en Cáscara, Semilla de Granada, Guanábana Después 

del Proceso de Secado en Diferentes Tiempos y Temperaturas de Secado.  

Fecha de evaluación: Hora: 

Código del Panelista: 

Característica de los atributos 

sensoriales 
Puntaje 

APARIENCIA 
 

No me gusta  1 

Me gusta poco 3 

Me gusta levemente 5 

Me gusta 7 

Me gusta bastante 10 

TEXTURA 
 

Totalmente rugosa 1 

Áspera 3 

Rugosa 5 

levemente lisa  7 

Lisa 10 

COLOR 
 

Rojo oscuro 1 

Rojo marrón 3 

Rojo pardo  5 

Rojo característico 7 

Verde-Rojo suave 10 
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Anexo 8 Formato de Evaluación Sensorial de la Infusión de Cáscara y Semilla de 
Guanábana y Granada. 

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 
 

 

Evaluación de Atributos Sensoriales de Infusión de Cascara, Semilla de 

Granada, Guanábana Pachacamac.  

Fecha: Hora: 

Código del Panelista: 

Característica de los atributos Puntaje 

SABOR 
 

No me gusta  1 

Me gusta poco 2 

Me gusta levemente 3 

Me gusta 4 

Me gusta bastante 5 

AROMA 
 

Nada intenso 1 

Poco intenso  2 

Levemente intenso 3 

Intenso  4 

Muy Intenso 5 

COLOR 
 

Rojo oscuro 1 

Rojo marrón 2 

Rojo pardo  3 

Rojo característico 4 

Verde-Rojo suave 5 

APARIENCIA  

No me gusta  1 

Me gusta poco 2 

Me gusta levemente 3 

Me gusta 4 

Me gusta bastante 5 



91 
 

Anexo 9 Respuestas de los panelistas en la evaluación sensorial. 
JUECES SABOR AROMA COLOR APARIENCIA 

1 3 2 3 2 

2 3 4 3 2 

3 4 2 4 3 

4 2 3 2 2 

5 2 2 2 2 

6 2 2 2 2 

7 3 2 3 2 

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 
 

Anexo 10 Datos de Calibrado de Acido Gálico en la Determinación de Fenoles 
Totales Para Cáscara De Granada Pachacamac 

mg/lt Absorv. 

0 0.000 

2 0.007 

4 0.008 

6 0.020 

8 0.027 

10 0.036 

12 0.026 

14 0.028 

16 0.034 

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 

Anexo 11 Datos de Calibrado de Acido Gálico en la Determinación de Fenoles 
Totales Para Semilla de Granada Pachacamac 

mg/lt Absorv. 

0 0.000 

2 0.007 

4 0.008 

6 0.018 

8 0.025 

10 0.027 

12 0.028 

14 0.034 

16 0.038 

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 
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Anexo 12 Datos de Calibrado de Acido Gálico en la Determinación de Fenoles 
Totales Para cascara de guanábana Pachacamac 

mg/lt Absorv. 
0 0.002 
2 0.007 
4 0.008 
6 0.020 
8 0.026 
10 0.027 
12 0.028 
14 0.034 
16 0.036 

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 

 
Anexo 13 Datos de Calibrado de Acido Gálico en la Determinación de Fenoles Totales 
Para semilla de guanábana Pachacamac 

mg/lt Absorv. 
0 0.000 
2 0.009 
4 0.013 
6 0.020 
8 0.026 

10 0.029 
12 0.033 
14 0.037 
16 0.039 

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 

 
Anexo 14 Datos de Calibrado de Acido Gálico en la Determinación de Taninos Totales 
Para cascara y semilla de guanábana Pachacamac 

mg/ml Absorv. 
0 0.000 
2 0.114 
4 0.036 
6 0.090 
8 0.082 

10 0.140 
12 0.160 
14 0.239 
16 0.254 

17.400 0.276 
Fuente: Elaborado para el experimento, 2019. 

 


