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RESUMEN

El objetivo del estudio fue determinar la proporcion de pulpa de nispero de
palo, quinua y la dilucién respectiva, que permita obtener una formulacién de
néctar con adecuadas caracteristicas sensoriales en base a la caracterizacion
fisicoguimica de la materia prima y determinar la calidad fisicoquimica,
microbioldgica y sensorial del néctar de mayor aceptabilidad.

La composicion proximal del nispero de palo por cada 100g es: humedad
71,00; Proteina 2,29; Grasa 0,26; Carbohidratos 21,26; Fibra 2,59; Cenizas
2,60; Indice de madurez (°Brix) 2,10; pH 4,60; Acides titulable 0,40 (g/L)
expresado como acido citrico; Solidos solubles 9,00 °Brix.

La composicion fisicoquimica de la quinua por cada 100g es: humedad 10,30;
Proteina 14,44 Grasa 5,83; Carbohidratos 67,43; Fibra 1,69; Cenizas 2,00.
La composicién fisicoquimica del néctar obtenido es: humedad 89%; Proteina
5,24%; Grasas 0,28%; Carbohidratos 4,30%; Fibra 0,90%; Cenizas 0,28%;
grados Brix 13, pH 4; Densidad g/mL 1,05; acidez titulable 0,7 (g/L) expresado
como acido citrico.

En el andlisis sensorial de atributos fisicos, color, olor y sabor; con un puntaje
maximo de 3 y minimo de 1 se obtuvo una media aritmética de 2,9; 3; 3
respectivamente, dando un valor de 8,9 para el néctar de mayor aceptabilidad,
y una desviacion estandar para el color, olor, sabor y mayor aceptabilidad de
0,307794, cero; cero; y 0,307793506.

Palabras clave: Néctar, nispero de palo, quinua, grados brix, pH, solidos

solubles.



ABSTRACT

The objective of the study was to determine the proportion of stick loquat pulp,
quinoa and the respective dilution, which allows obtaining a nectar formulation
with adequate sensory characteristics based on the physicochemical
characterization of the raw material and determining the physicochemical,
microbiological and Nectar sensory of greater acceptability.

The proximal composition of the stick loquat per 100g is: humidity 71.00; 2.29
protein; Fat 0.26; Carbs 21.26; Fiber 2.59; Ashes 2.60; Maturity index (° Brix)
2.10; pH 4.60; Acid titrable 0.40; Solids soluble 9.00 ° Brix.

The physicochemical composition of quinoa per 100g is: moisture 10.30;
Protein 14.44 Fat 5.83; Carbohydrates 67.43; 1.69 fiber; Ashes 2.00.

The physicochemical composition of the nectar obtained is: moisture 89%;
5.24% protein; Fat 0.28%; Carbohydrates 4.30%; 0.90% fiber; Ashes 0.28%;
degrees Brix 13, pH 4; Density g / mL 1.05; titratable acidity 0.7 (g/L) (citric
acid).

In the sensory analysis of physical attributes, color, smell and taste; with a
maximum score of 3 and a minimum of 1, an arithmetic average of 2.9 was
obtained; 3; 3 respectively, giving a value of 8.9 for the nectar of greater
acceptability, and a standard deviation for the color, smell, taste and
acceptability of 0.307794; zero; zero; and 0.307793506.

Keywords: Nectar, stick loquat, quinoa, brix degrees, pH, soluble solids.



INTRODUCCION

El consumo de jugos y néctares de frutas se ha incrementado a nivel
mundial, debido a las recomendaciones para una mejor nutricion y una
alimentacion mas saludable, representando un importante segmento de la
industria de bebidas (Berk, Z.,1988). Los jugos de fruta tienen un gran
potencial en el mercado de los productos alimenticios debido al incremento
del consumo de bebidas que proporcionan vitaminas y minerales
(Baudi,S.1990). En la actualidad, existe un mercado creciente para bebidas
compuestas por mezclas de frutas y/o granos (Ranken, M. 1993). Estudios
previos han revelado que las caracteristicas de calidad de un producto
alimenticio normalmente dependeran de las proporciones de los ingredientes
individuales que estan presentes en las formulaciones. Las bebidas mixtas
de frutos con granos presentan una serie de ventajas, como la posibilidad de
combinacion de diferentes aromas, sabores y componentes nutricionales
(Berk, Z.,1988).

El fruto del nispero de palo se caracteriza debido a que posee alto contenido
de carotenoides que son poderosos antioxidantes, que reducen los efectos
del envejecimiento y participan en la desactivacion de radicales libres
(Cheftel y Cheftel y Besacom, 1989); también se destacan por su gran aporte
de fibra, principalmente pectina, asi como taninos, sustancia de accion
astringente y numerosas sustancias aromaticas, como los 4cidos organicos
(citrico, malico y tartarico). La quinua desde el punto de vista nutricional es
la fuente natural de proteina vegetal de alto valor nutritivo, por la combinacién
de una elevada proporcion de aminoacidos esenciales, el valor calorico es
mayor que otros cereales tanto en grano como harina. (Apaza y Delgado,
2005)



CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1. Descripcion de la realidad problematica

El nispero de palo o nispero del monte o nispero andino es originaria de
Europa, y en la actualidad crece en casi todos los valles interandinos del
Peru, también crece en muchos paises en los cuales se ha estudiado y
se le da mucha importancia con fines medicinales. (Brack Egg, A. 1999).
El arbol del nispero se denomina nispolero, el fruto tiene un sabor y
aroma agradable cuando esta maduro, en nuestro pais es consumido
principalmente en forma directa como fruto fresco.

El fruto del nispero se caracteriza porque posee alto contenido de
carotenoides y flavonoides que son poderosos antioxidantes que
reducen los efectos del envejecimiento y participan en la desactivacion
de radicales libres. (Chesftel,J. 1980).

Los nisperos destacan por su gran aporte de fibra, principalmente
pectina, asi como taninos, sustancias de accion astringente y numerosas
sustancias aromaticas, como los acidos organicos (citrico, malico y
tartarico) que tienen en su pulpa de los que dependen las diversas
propiedades que se le atribuyen. (Chesftel,J. 1980).

El valor medicinal del nispero de palo se conoce desde tiempos antiguos,
pues los griegos ya consumian este alimento, por sus propiedades
depurativas, diuréticas y antidiabéticas. (Brack Egg, A. 1999).

Estudios cientificos han demostrado beneficios de este fruto como
hepatroprotector, por su contenido de &cido ursolico, flavonoides y
vitaminas. (Brack Egg, A. 1999).

Se ha demostrado que alrededor de un 30% de las frutas frescas se
pierde debido a deterioros microbioldgicos, fisiolégicos, perdida de agua,
dafios mecanicos durante la cosecha, envasados y transporte o por
inadecuadas condiciones de transporte. Estas pérdidas pueden
ascender a mas de 40-50% en las regiones tropicales. Las perdidas
también ocurren por la corta vida util o la falta de utilizacion de la fruta

de primera y segunda calidad. Es por esta razén que la obtencién de



productos procesados fruticolas es buena alternativa para disminuir las
pérdidas pos cosecha y aumentar el uso de las frutas en forma de
néctares.

La quinua cuya denominacion botanica es Chenopodium quinoa, era una
de las plantas mas veneradas por los antiguos pobladores del altiplano
andino y formo parte de la alimentacion de los incas y otras culturas
precolombinas durante miles de afios.

Las semillas son ricas en vitaminas de grupo B, especialmente B1, B2,
B3, B9, Cy E, pero mas interesante aun resulta su composicion mineral
si se le compara con trigo y maiz y es que se trata de un alimento muy
rico en calcio, hierro, potasio, magnesio, fésforo, zinc, manganeso; en
cuanto a los hidratos de carbono contienen entre 58% - 68% de almidon
y 5% de azucares. La grasa en cambio oscila entre 4 % y 9 %, siendo

basicamente acido linoleico (omega 6).

1.2. Formulacién del problema

Problema General:
¢, Cual sera la proporcion de pulpa de nispero y harina de quinua que

permitan obtener néctar con adecuadas caracteristicas sensoriales?

Problemas Especificos:

- ¢ Como formular el néctar de pulpa de nispero y harina de quinua?

- ¢Cual serd la proporcion de dilucion de pulpa de nispero con
harina de quinua para obtener el néctar?

- ¢Como determinar las caracteristicas fisicoquimicas,

microbioldgicas y sensoriales del néctar?
1.3. Objetivos

Objetivo General:
Determinar la proporcién de pulpa de nispero y harina de quinua que

permita obtener néctar con adecuadas caracteristicas sensoriales.



Objetivos Especificos:

- Caracterizar fisico quimicamente la materia prima, nispero de palo y
harina de quinua (acidez titulable, pH, °Brix, e indice de madurez).

- Determinar la proporcion de dilucién de la pulpa de nispero y la
harina de quinua para obtener el néctar.

- Determinar la calidad fisico-quimica, microbioldgica y sensorial del

néctar de mayor aceptabilidad.

1.4 Limitantes de la investigacion
Los limitantes del presente trabajo de investigacion referida a la
Formulacién y Caracterizacién del Néctar a base de Nispero de palo
(Mespilus germanica L.) y Quinua (Chenopodium quinoa), es el tiempo

de la cosecha de la fruta que es estacional.



CAPITULO II: MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes

Internacional:

En el Brasil los néctares de fruta son clasificados y estandarizados de
acuerdo con las normas del Ministerio de Agricultura. Las normas
técnicas de la ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria), el
Codex Alimentarius, los patrones internacionales establecidos por la
FDA (Agencia de Administracion de Alimentos y Medicamentos de los
Estados Unidos) y la legislaciéon de la Comunidad Europea, son
consultados en la especificacion y elaboracion de parametros de calidad
e identidad.

Los néctares mas consumidos son: el de pifia (26%), maraiion (14%),
guayaba (12%), naranja (12%) y limén (9%).

Brasil es el lider mundial en la produccion y exportacion de jugos y
néctares, y a nivel de Sudamérica le siguen Argentina y luego Chile. En
esos tres paises no elaboran néctares enriquecidos con cereales.

En la Argentina se ha encontrado la produccién de néctares de fruta por
el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial Mendoza, que es un
servicio publico de generacion y trasferencia de Tecnologia Industrial,
mas no producen néctares enriquecidos con cereales.

Nacional:

En el &mbito Nacional se han encontrado trabajos como el siguiente:
“‘Desarrollo de néctares con productos nativos de kiwicha y polen, con
dos frutas, mango y papaya para buscar una mejor calidad en la
alimentacion” cuya autora de la tesis es la Sefiora Nora del Pilar Flores
Chavez. UNALM 2010.

También se encontro la tesis de los sefiores Calcina Ortiz Julio Cesar y
Carpio Palacios Dani Daniel cuyo Titulo es: “Elaboracion del néctar de
higo (Ficus carica) con kiwicha y evaluacion de su vida util e funcién de
las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales”. Universidad Nacional
de San Agustin 2016.
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También se hallé una Tesis de la sefiora Felicita Mendoza Soto cuyo
Titulo es “Caracterizacion Bromatologica, Microbiologia y Sensorial del
néctar de tuna (Opuntia robusta) edulcorada con estevia” Universidad
Nacional de Huancavelica 2014.

Se hall6 la Tesis de los sefiores Nonato Lars Nilsson y Caballero Rivera
Ederson, cuyo Titulo es “Formulacién y Evaluacion del néctar a base de
Guanabana y Quinua” Universidad Nacional del Santa 2017.

Se encontro la Tesis de los sefiores Lissett M. Cubas Juarez y Oscar P.
Seclén Leonardo cuyo Titulo es “Influencia del porcentaje de adicion de
Quinua (Chenopodium quinoa), pifia (Ananas comosus L. Merr) y nivel
de dilucion en la fortificacion del néctar de manzana (Malus domestica)
sobre la Calidad del producto” Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo
2016.

2.2 Marco
2.2.1 Tebrico

El nispero de palo (Mespilus germanica L.,), planta comunmente
conocida en muchos lugares de nuestro pais como: nispero, nispolero,
nispero de palo, nispero europeo, nispero de monte, nispero andino.
(Padilla, S. 1992). Esta planta segun las referencias es original de
Europa, en la actualidad crece en casi todos los valles interandinos del
Pert y muchos paises en los cuales se ha estudiado y se le ha dado
mayor importancia con fines medicinales (Padilla, S. 1992).
Generalmente, el consumo del fruto del nispero de palo por los
pobladores de las costas y los andes peruanos se ve influenciado por
sus caracteristicas organolépticas agradables, mas no por sus
propiedades nutricionales (Padilla, S. 1992).

El fruto del nispero de palo es casi redondo, globoso, y de color
anaranjado, termina en una especie de corona de cinco hojas estrechas,
la cuales no son otra cosa que las cinco divisiones del céliz, que encierra

cinco semillas (Padilla, S. 1992).
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La pulpa del nispero de palo, aun en maduracién completa es dura y
tiene un sabor ligeramente astringente y es de un color anaranjado
intenso (Padilla, S. 1992).

TABLA 1 - Composicion del nispero de palo

(Mespilus germénical.,)

Descripcion Porcentaje %
Humedad 72,30
Proteinas 2,38

Grasas 0.29
Cenizas 2,54
Fibra 2,62
Carbohidratos 19,87

Fuente: Desrosier, A. 1994

Al fruto del nispero del palo, consumido en forma fresca se le atribuye
efectos benéficos en caso de diarreas, posee propiedades astringentes
y antiinflamatorias; esta indicado en los trastornos gastrointestinales
(gastritis, ulceras gastroduodenal), y en caso de hipercolesterolemia.

Se usa como diuretico en caso de gota, exceso de acido Urico, célculos

renales, hipertension (Deutsch, MJ. 1990).

La quinua planta sagrada conocida como “Cereal Madre” en quechua,
fue durante siglos el alimento basico de los incas hasta que la llegada de
los espafioles la llevo al ostracismo en beneficio de otros cultivos como
el maiz y la papa. En realidad no es propiamente un cereal si no una
planta de hojas anchas pertenecientes a la misma familia que la

remolacha, las espinacas y las acelgas, de las que se aprovechan tanto
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las hojas cocinadas o como verdura fresca. Y tanto aquellas semillas y
sus hojas contienen vitaminas, minerales, fitoquimicos, aminoacidos, y
acidos grasos no saturados y ademas de ser ricas en fibra; con la
impagable ventaja de que al no tener gluten puede ser ingerida por los
celiacos y los bebes en forma de papilla.

En 1975 un grupo de investigadores de la Academia de Ciencias de
Estados Unidos afirmé que la quinua “es uno de los mejores alimento
de origen vegetal para el consumo humano y la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), que posee
el balance de proteinas y nutrientes mas cercano a lo que seria el ideal
de la alimentacién de un ser humano”; todo lo cual llevd a la NASA a
integrarla en la dieta de los astronautas, especialmente durante los
vuelos de larga duracion.

Entre el 16 y 20 % del peso de una semilla de quinua lo constituyen
proteinas de alto valor biologico, entre ellas todos los aminoacidos,
incluidos los esenciales es decir que el organismo, es incapaz de fabricar
y por lo tanto requiere ingerirlos por la alimentacion.

El néctar es producto preparado a partir de pulpa de fruta al cual se le
hace un dilucion con agua, se le agrega azUcar, acido organico
preservante quimico y estabilizador si fuera necesario.

Los néctares experimentan variacion de los pardmetros de dilucion,
cantidad de azucar, acido, sometiendo a panel de degustacion a fin de
determinar las caracteristicas organolépticas optimas (Cerezal, P.T.
Marrero y R.M. Pifiera 1994)

En general, el objetivo de producir productos naturales como los
néctares, es obtenerlo de la forma mas natural posible, sin embargo,
muchas veces es necesario adicionar cierta sustancia que mejoran las
caracteristicas organolépticas del producto, y aumentan su vida Uutil.
Estas sustancias son los aditivos alimentarios, su uso y composicion esta
establecido de acuerdo a las normas nacionales de aditivos alimentarios
Norma Técnica Peruana (NTP, 1987) y normas internacionales segun el
CODEX ALIMENTARIUS (NTP INDECOPI. 1987).

13



2.3

2.2.2 Conceptual

La elaboracion del néctar de nispero de palo, adicionado con harina de
guinua en la formulacion permitira incrementar el contenido de proteinas
de alto valor nutritivo, entre ellas todos los aminoacidos esenciales, es
decir los que el organismo es incapaz de producir y por lo tanto requiere
ingerirlos por la alimentacion, la proteina cumple un papel fundamental
en el organismo, dando forma a las células, tejidos y organos y

participando en todos los procesos bioldgicos.

Definicion de términos basicos.

Néctar: Es el producto constituido por la pulpa de fruta finamente
tamizada con adicién de agua, azUcar, acido citrico, preservante quimico
y estabilizador.

Carotenoides: Son un grupo de pigmentos organicos de tipo lepidico
gue sintetizan de forma natural las plantas, algas y algunas clases de
microorganismos, tienen una funcion antioxidante y protectora de los
radicales libres.

Antioxidantes: Son moléculas que han perdido un electrén, lo que las
vuelve muy inestable y funcionan donando electrones a los radicales
libres sin convertirse ellos mismos en sustancias dafinas para la salud.
Flavonoides: Son pigmentos vegetales con poder antioxidante, que
previene el envejecimiento celular y los procesos degenerativos.
Radicales libres: Son atomos o grupos de atomos con electrones
desapareados y que se encuentran en capacidad de aparearse y esos
los convierten en altamente reactivos e inestables.

Pectina: Es un polisacarido compuesto por una cadena lineal de
moléculas de acido D-galacturénico las que unidas constituyen el acido
poligalacturonico.

Taninos: Son compuestos fendlicos hidrosolubles de masa molecular
comprendida entre 500 y 3000, que presentan junto a las reacciones
clasicas de los fenoles, la de precipitar los alcaloides, la gelatina y otras

proteinas.
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Acido ursélico: Es un triterpeno pentaciclico, ampliamente estudiado
por sus propiedades antinflamatorias, analgésicas y anticancerigenas,
siendo considerado como su principal mecanismo de accién la inhibiciéon
de la fosfolipasa.

Acido linoleico: Es un 4&cido graso insaturado (18:2,9C-12C),
denominado también omega - 6, abundante en el reino vegetal y también
en el animal.

15



CAPITULO lIl: HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1 Hipétesis

Hipotesis General:
La determinacién de la proporcion de pulpa de nispero y harina de
guinua en la formulacion del néctar, permitira obtener un producto con

adecuadas caracteristicas sensoriales y aceptabilidad.

Hipotesis Especificas:

- La caracterizacion fisico-quimica adecuada de la materia prima,
nispero y quinua permitird obtener un néctar con O&ptimas
caracteristicas sensoriales y mayor aceptabilidad.

- La determinacion adecuada de la proporcion de la pulpa de nispero y
la harina de quinua, conforme al Codex de Alimentos Peruanos,
permitird obtener un néctar con Optimas caracteristicas sensoriales y
mayor aceptabilidad.

- La determinacion de la calidad fisico-quimica, microbiologica y
sensorial del néctar de nispero y quinua, permitira obtener un producto

de mayor aceptabilidad.

3.2 Definicion conceptual de variables

Variable Dependiente:

X = Aceptabilidad del néctar de nispero y quinua.

Variable Independiente:

Y = Caracteristicas fisico-quimicas de la materia prima nispero y
quinua (acidez titulable, pH, °Brix, densidad e indice de
madurez).

Z = Factor de dilucion.

W = Caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas y sensoriales

del néctar.

16



X=1f(y, z, w)

X

Aceptabilidad del néctar de nispero y quinua.

\ 4

Y = Caracteristicas fisico-quimicas de la materia
prima nispero y quinua (acidez titulable, pH, °Brix,

densidad e indice de madurez).

Z = Factor de dilucion.

A\ 4

W = Caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas
y sensoriales del néctar.
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3.3 Operacionalizacion de variables

Variables

Dimensiones

Indicadores

Método

Variable
Dependiente

X=Aceptabilidad del
néctar de nispero y
quinua.

Equipo y materiales

Descripcion

Prueba a nivel de
laboratorio, teniendo
en cuentayY, Z, W.

Variable

-Pruebas sensoriales.

-Humedad
-Cenizas
-Fibras
-Proteinas
-Grasas

_Carbohidratos

-Determinacion del
N° de colonias
-Prueba del
triangulo.
-Prueba duo-trio.
-Reconocimiento
de sabores.

% Humedad
%Cenizas
%Fibra
%Proteina
%Grasas

% Carbohidratos

. -Acidez titulable. -Acido citrico -A.O.A.C.
Independientes
Y= Caracteristicas
fisico- quimicas de la |-pH -pH -A.O.A.C
materia prima
--Indice de madurez .Brlx/aC|dez -A.O.A.C
titulables
-solidos solubles -°Brix -A.O.A.C
Proporcion de pulpa |1:4 (v/v) -Experimental en lab.
Z= Factor de dilucion . |de nispero y harina
de quinua/agua. 1:5 (V/IV) -Experimental en lab.
-Solidos solubles. -°Brix A.O.A.C
W= Caracteristicas | acidez titulable. “Acido citrico A.0.A.C
fisico-quimicas, g/mL
microbioldgicas y -pH. -3,3—-4,2 A.O.A.C
sensoriales del néctar. |-Sdlidos -(-E‘n % (viv)=18 maximo |A.0.A.C
suspension.
-Crecimiento de
bacterias.

-Microbiolégico

-Sensorial

A.0.A.C
A.O.A.C
A.O.A.C
A.O.A.C
A.O.A.C
A.0.A.C

18




CAPITULO IV: DISENO METODOLOGICO

4.1 Tipo y disefio de la investigacion

La presente investigacion es de tipo aplicada transversal y experimental

porque permite introducir y manipular el factor causal (Dilucion de la

pulpa de nispero y cantidad de harina de quinua en la formulacion del

néctar).

AZUCAR

ACIDO CITRICO

CONSERVADOR

ESTABILIZADOR

RECEPCION DEL NiSPERO

/

}

SELECCION- CLASIFICACION

]

LAVADO - DESINFECTADO

¥

ESCALDADO

&=

PELADO Y DESPEPITADO

<=

PULPEADO REFINADO

ESTANDARIZACION

v

HOMOGENEIZADO

v

PASTEURIZADO

v

ENVASADO

v

ENFRIADO

¥

NECTAR: ETIQUETADO

g

FIGURA 1: Flujo de Operaciones para elaborar el néctar.

Fuente: Guevara Perez, A. 2014

HARINA DE QUINUA

°BRIX=13
pH 3,8- 4,0
CMC

SORBATO DE K

MINIMO 85°C
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Descripciéon del Diagrama de Bloques del proceso de elaboracion del
néctar a base de nispero de palo, enriquecido con quinua, segun
Coronado e Hilario (2002).

- Enla recepcion del nispero de palo se debe observar que los frutos se
encuentren en buen estado fisico.

- Enlaseleccion se debe observar que los frutos se encuentren maduros
y sin magulladuras.

- Lavado y desinfeccion: Se realiza con la finalidad de eliminar la
suciedad y/o restos de tierra adheridos en las superficies de la fruta.

- Escaldado: El objetivo de esta operacion es ablandar la fruta para el
pelado y despepitado y reducir la carga microbiana presente en las
cascaras e inactivar enzimas que producen el posterior pardeamiento
de la fruta

- Pulpeado : Consiste en la desintegracion de la pulpa, lo mas reducido
y homogéneo posible en cuanto a se refiere a las particulas de fruta.

- Mezclado: Esta operacién consiste en la unién de la pulpa de nispero
con la quinua en los porcentajes en estudio del 10 y 20% por separado.

- Estandarizado: Involucra los pasos siguientes:

= Dilucién de la pulpa: Es la adicion de agua a la pulpa y jugo
obtenido de nispero de palo, la cantidad de agua se determina
por la variedad, acidez, y madurez de la fruta.

= Regulacién del dulzor: Se agrega la cantidad de azlcar
necesaria para que los grados Brix (°Brix), represente los sélidos
solubles en la solucion.

» Regulacion de la acidez: Se realiza mediante adicion de acido
citrico, se debe llevar a un nivel menor de pH 4,5, lo cual conlleva
a mejorar el tiempo de vida util del néctar, impidiendo la
proliferacion de microorganismos.

= Adicion del estabilizante: Se usa CMC (Carboxi Metil Celulosa)
y la dosis puede ser de 0,07% a 0,2%, para facilitar su disolucion

se mezcla previamente con el azlcar.
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= Adicién del conservante: Se aflade un maximo de 0,1%, pero
generalmente se ajusta 0,05% pudiendo ser sorbato de potasio
0 benzoato de potasio.

Homogenizado: Tiene por finalidad uniformizar la diluciéon con la cual
se consigue la reduccion deseada del tamafio de particulas.
Tamizado: Se consigue la separacidon completa de particulas de
celulosa, pepas, etc., que han podido ser transportadas junto con la
pulpa y a la vez el producto es fraccionado en particulas del tamafio
deseado.
Pasteurizado: Es el tratamiento térmico que se lleva a cabo a
temperaturas menores de 100°C para alimentos con pH menores de
4,5; con la finalidad de destruir células vegetativas y las esporas de
hongos y levaduras.
Los alimentos sometidos a la pasteurizacion se dafian térmicamente
menos que los tratados por esterilizacion.
La pasteurizacion del néctar se lleva a cabo a una temperatura de
85°C por un tiempo de 5 minutos, y enfridndolo inmediatamente a
80°C, para luego trasvasarlo en recipientes de vidrio (botellas),
previamente esterilizadas. El tratamiento térmico depende del valor de
pH del néctar, porque determina el tipo de microorganismos que
puede causar el deterioro en alimentos.
Envasado: Se realiza en caliente a una temperatura no menor de 80°C,
si la temperatura del néctar disminuye por debajo de 80°C, se detiene
la operacion y se regresa a la fuente de calor para elevar nuevamente
la temperatura inicial.
Durante el envasado se debe llenar completamente la botella, pues el
néctar también sirve para esterilizar el cuello y la boca del envase,
colocandose rapidamente la tapa de la botella.
Enfriado: Se realiza inmediatamente después del envasado y sellado
en caliente del néctar, mediante un bafio con agua fria en corriente
continua o en reposo, con la finalidad de bajar la temperatura a 30°C y

producir un “Shock térmico” en el interior y exterior del envase,
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haciendo posible la destruccion de microorganismos. El producto al
enfriarse rapidamente reducen las pérdidas de aroma, sabor y
consistencia, ademéas de brindar un ultimo lavado superficial de los
envases.

- Etiquetado: Se lleva a cabo cuando los envases estan frios
(temperatura ambiente), se coloca la etiqueta, la cual debe llevar: el
nombre del producto, fecha de elaboracién y vencimiento de mismo.

- Almacenamiento: El néctar debe ser almacenado en un lugar
fresco,limpio y seco; con suficiente ventilacién, a fin de garantizar la

conservacion hasta el momento de consumo.

4.2 Método de investigacion

Para estimar el factor de dilucién y la cantidad de pulpa de nispero y
cantidad de harina de quinua, sobre las caracteristicas sensoriales del
néctar, segun Nolazco (2007), las proporciones de zumo: agua es de
1:4 y 1:5. Se determinard para cada caso experimentalmente mediante

pruebas sensoriales en el laboratorio.

4.3 Poblacion y muestra

La poblacion seré el néctar de nispero y harina de quinua de mayor
aceptabilidad.

La muestra se tomara en forma aleatoria.

4.4 Lugar de estudio y periodo desarrollado

Laboratorios de Quimica de la Facultad de Ingenieria Quimica UNAC.
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4.5 Técnicas e instrumentos para la recolecciéon de la informacién

Andlisis fisicoquimico
- Determinacion de solidos solubles por método refractométrico
(A.O.A.C 932.14, 1998).
- Determinacion de pH (A.O.A.C 10.035, 1995)
- Determinacion de la acidez titulable (A.O.A.C 942.15,1998)
- Indice de madurez (A.O.A.C 942.15,2005)
- Determinacion de la densidad (A.O.A.C 932,1998)
Calracterl'sticas Fisicoguimicas de la materia prima: Nispero de
palo

«+ Acidez Titulable:

La mayoria de las frutas son particularmente ricas en acidos organicos
gue estan usualmente disueltos en la vacuola de la célula, ya sea en
forma libre o combinada como sales, ésteres, glucésidos, etc. La acidez
titulable representa a los acidos organicos presentes que se encuentran
libres y se miden neutralizando los jugos o extractos de fruta con una

base fuerte.

El método se basa en determinar el volumen de solucion de hidroxido
de sodio (NaOH) estandar necesario para neutralizar al &cido contenido
en la muestra que se titula, determinando el punto final por medio del
cambio de color que se produce por la presencia de indicador acido-
base empleado.

Reactivos:

- Solucién de NaOH 0,1N

- Solucién de fenolftaleina al 1% en etanol al 95%
Procedimiento:

- Utilizando el método propuesto por la AOAC (2000) 939.05 que
consiste en lo siguiente:
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- Pipetear 10mL de muestra (néctar), a un matraz que contenga 200
mL de agua hirviendo.

- Dejar enfriar y titular con solucion de hidroxido de sodio 0,1N,
utilizando 5 gotas de solucién de fenolftaleina hasta decoloracion
completa.

- Anotar volumen de solucién de hidréoxido de sodio.

- Calcular la cantidad de acidez.

®,

0

*

Peso equiv. del Acido citrico )

Acidez (g/L)= Volumen de la sol NaOH X ( 100

pH:

El pH de los alimentos es una forma de medir de manera cuantitativa

su nivel de acidez.

7/

L0

*

Dulce y acido: La dulzura de las frutas se utiliza a menudo para
evaluar la calidad. La relacion azucar/acido indica los niveles de
maduracion de las frutas.

Diferencia entre pH y acidez: El pH es importante para control de
microorganismos en alimentos, un pH bajo indica un medio acido
en el cual no pueden sobrevivir los microorganismos. En medios
con pH inferior a 4,5 no sobreviven los microorganismos
patdgenos.

La acidez en alimentos, por otra parte esta ligada a que puede 0 no
tener una sensacion agradable al paladar. Acidez mayor a 4g/L

comienza a sentirse muy acido.

Soélidos solubles:

La refractometria se basa en los cambios del indice de refraccion que

sufre una sustancia cuando otra es disuelta en ella. Si consideramos

el jugo de fruta como una sustancia constituida por agua, su indice de

refraccion serd mayor cuando mayor sea la cantidad de azucar

presente en ella. Existen diversos instrumentos que miden esta

variacion, pero el mas util es el refractometro. Este consiste de un tubo

con un prisma en su interior que dirige el rayo de luz incidente hacia
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una escala observable en un ocular. Al colocar una muestra liquida
sobre el prisma (dos o tres gotas), esta ocasiona una desviacion
proporcional a la cantidad de solidos solubles disueltos.
Esta desviacién es leida en la escala como porcentaje de azlcar,
conocida también como grados Brix.
Los grados Brix miden la cantidad de solidos solubles presentes en
un jugo o pulpa expresados en porcentaje de sacarosa. Los sélidos
solubles estan compuestos por los azucares, acidos, sales y demas
compuestos solubles en agua presente en los jugos de las células de
las frutas. Se determina empleando un refractometro calibrado a
20°C.

- Equivalencias: °Brix: % en peso; 1° Brix = 1g de azlcar/100g de

disolucion.

% Factor de Dilucion:
Proporcién de pulpa de nispero y quinua / agua
Se presenta el diagrama experimental para obtener el néctar de

nispero enriguecido con quinua de mayor aceptabilidad

25



Materia Dilucion Proporcion Producto Final

Prima Nispero Quinua
/@
—
I
Nispero @
de paloy /v@

Quinua @i

> @
o

@ R //' Nectar
I formulado

[ de mayor

aceptabilidad

FIGURA 2: Diagrama Experimental.

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

Leyenda: @ Pulpa de nispero: 95

Quinua: 5

@ Pulpa de nispero: 90

Quinua: 10

@ Pulpa de nispero: 85

©3 Quinua: 15

Pulpa de nispero: 80
@ Quinua: 20

Néctar formulado de mayor aceptabilidad
El néctar de nispero de palo enriquecido con quinua, formulado de

mayor aceptabilidad fue la obtenida en dilucion 1:5, con proporcion 80

de pulpa de nispero y 20 de quinua, obtenido experimentalmente
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mediante las pruebas sensoriales y con esta muestra se trabajé para
Su caracterizacion.
Se presenta la formula para calcular la masa de azulcar para obtener
el néctar.
Vi (°Brixs — °Brix;)

100 — °Brixf

Masa de azucar (g) =

Donde:

V; = Volumen total del néctar

°Brixy = Grados Brix final

°Brix; = Grados Brix inicial

Se calculé las cantidades de (CMC) Carboxi Metil Celulosa y de sorbato
de potasio necesario para la preparacion del néctar en base al volumen

total.
CMC =0,12% x V;

Sorbato de potasio = 0,05% x V;

< Indice de madurez

Es el grado de madurez de la fruta al momento de la cosecha. Presenta
una consistencia firme que permite el manejo de éste, por varios dias
a temperaturas de 22-25°C. Se debe tener en cuenta el color, tamafio

y forma y en algunas frutas el olor caracteristico.

% Determinacion de la densidad

La mediciobn de la densidad es un parametro extremadamente
importante tanto en las materias primas como en los productos
acabados. Consiste en utilizar un picnometro de volumen conocido, se
pesa vacio y luego se llena con la muestra a una determinada
temperatura; la diferencia de masa dividida entre el volumen es la

densidad de la muestra.
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Analisis quimico proximal

- Determinacion de proteina A.O.A.C 973.48,2012.

- Determinacion de grasa. SMEWW-APLA AWWA-WET.PART
5520B, 22 nd. ED, 2012. OIL AND GREASE, PARTITION -
GRAVIMETRIC METHOD

- Determinacion de humedad A.O.A.C 920.193,C 11, 19th Ed. 2012
Solids in water.

- Determinacion de ceniza. A.O.A.C 950.14, C29, 19th. Ed. 2012.
Ash of Nonalcoholic Beverages.

- Determinacion de carbohidratos, se calcula por diferencia.

Andlisis fisicoquimico de la materia prima pulpa de nispero de
palo:

Determinacién de humedad

En un crisol previamente pesado se introduce 3.0 g de pulpa de
nispero, y se coloca en la estufa a 90°C durante 80 minutos, luego
se transfiere a un frasco desecador, hasta temperatura ambiente y

se pesa inmediatamente obteniéndose la siguiente equivalencia:

Peso del residuo (g) x 100 de muestra
% Humedad =

Peso de la muestra en (g)

Determinacién de cenizas

Se pesa 3.0 g de pulpa de nispero en un crisol de porcelana y luego
se coloca en una mufla a una temperatura de 600°C, durante 2
horas, transcurrido el tiempo se transfiere a un frasco desecador
hasta temperatura ambiente y se pesa de inmediato, obteniéndose

la siguiente equivalencia:

Peso del residuo (g) X 100 de muestra
% Cenizas =

Peso de la muestra en (g)
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Determinacién de fibra bruta

Se pesa 3.0 g de pulpa de nispero y se transfiere a un matraz y se
agrega 200 mL de solucion de &cido sulfarico al 1,25 % en peso y se
hierve durante 30 minutos, se filtra y se lava con agua destilada. Al
residuo obtenido se afiade 200 mL de solucion de hidroxido de sodio
al 1,25 % en peso hirviendose por 30 minutos, se filtra al vacio,
lavando con agua destilada hasta eliminar la reacciéon alcalina. El
residuo obtenido se incinera en la mufla a 600°C durante 1 hora, y
una vez enfriado en el frasco desecador a temperatura ambiente, se

pesa; obteniéndose la siguiente equivalencia:

Wi(g) - W2 (9)

Peso de la muestra (g)

% Fibra =

Donde: W1 = Peso de fibra + minerales
W2 = Peso residuo incinerado
Determinacion de proteinas

Se pesa 4.0 g de pulpa de nispero y se introduce en un balon
Kjeldhal y se agrega 1.0 g de sulfato de cobre anhidro, méas 15,0 g
de sulfato de potasio, mas 25 mL de soluciéon de &cido sulfarico

concentrado.

Se calienta el balon hasta ebullicion, hasta la aparicion de vapores
blancos, se agita suavemente y continua el calentamiento por 90
minutos. Se enfriay se agrega 200 mL de agua destilada y se afiade

100 mL de una solucién de hidréoxido de sodio 0,1N.

Se conecta el balén al bulbo del refrigerante que este sumergido en
50 mL de solucion de acido clorhidrico 0,1N, se calienta hasta

ebullicibn y se obtiene 150 mL de destilado.
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Se titula el destilado con solucién de acido clorhidrico 0,1N, usando
anaranjado de metilo como indicador, obteniéndose la siguiente

equivalencia:

mLHCI gastados x 0,0014 x 6,25 x 100
% Proteina =

Peso de muestra

Determinacion de grasas

Se pesa 6.0 g de pulpa de nispero y se coloca en un depdsito dentro
de un cartucho de celulosa que sirve como filtro; se extrae durante 4
horas en un extractor Soxhlet y luego se destila para recuperar el

solvente (hexano), obteniéndose la siguiente equivalencia:

Peso de grasa (g) x 100
% Grasa =

Peso de muestra (Q)

Determinacién de carbohidratos

El término carbohidrato total es definido por Agriculture Handbook
de USDA, Composicion de los Alimentos (1975), como el valor
obtenido restando de 100, la suma del contenido de humedad,

cenizas, proteina y grasas.

Los Analisis fisicoquimicos de la Quinua consta de los siguientes

pasos:

- Lavado de los granos de quinua para eliminar la saponina.

- Secado en estufa hasta obtener peso constante.

- Molienda de los granos de quinua para obtener la harina.

De forma analoga, para los analisis fisicoquimicos de la quinua se sigue

el método propuesto por la AOAC.
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Determinacién de humedad

En un crisol previamente pesado se introduce 3.0 g de harina de
quinua, y se coloca en la estufa a 90°C durante 80 minutos, luego se
transfiere a un frasco desecador, hasta temperatura ambiente y se

pesa inmediatamente obteniéndose la siguiente equivalencia:

Peso del residuo (g) x 100 de muestra
% Humedad =

Peso de la muestra en (g)

Determinacién de cenizas

Se pesa 3.0 g de harina de quinua en un crisol de porcelana y luego
se coloca en una mufla a una temperatura de 600°C, durante 2
horas, transcurrido el tiempo se transfiere a un frasco desecador
hasta temperatura ambiente y se pesa de inmediato, obteniéndose
la siguiente equivalencia:

Peso del residuo (g) X 100 de muestra
% Cenizas =

Peso de la muestra en (g)

Determinacién de fibra bruta

Se pesa 3.0 g de harina de quinua y se transfiere a un matraz y se
agrega 200 mL de solucion de &cido sulfarico al 1,25 % en peso y se
hierve durante 30 minutos, se filtra y se lava con agua destilada. Al
residuo obtenido se afiade 200 mL de solucion de hidroxido de sodio
al 1,25 % en peso hirviéndose por 30 minutos, se filtra al vacio,
lavando con agua destilada hasta eliminar la reaccion alcalina. El
residuo obtenido se incinera en la mufla a 600°C durante 1 hora, y
una vez enfriado en el frasco desecador a temperatura ambiente, se

pesa; obteniéndose la siguiente equivalencia:
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Wi (g) - W2 (9)
% Fibra =

Peso de la muestra (g)

Dénde: W1 = Peso de fibra + minerales
W2 = Peso residuo incinerado
Determinacion de proteinas

Se pesa 4.0 g de harina de quinua y se introduce en un balén
Kjeldhal y se agrega 1.0 g de sulfato de cobre anhidro, mas 15,0 g
de sulfato de potasio, mas 25 mL de solucién de &cido sulfarico

concentrado.

Se calienta el balon hasta ebullicion, hasta la aparicion de vapores
blancos, se agita suavemente y continda el calentamiento por 90
minutos. Se enfriay se agrega 200 mL de agua destilada y se aflade

100 mL de una solucién de hidroxido de sodio 0,1N.

Se conecta el balén al bulbo del refrigerante que este sumergido en
50 mL de solucion de &cido clorhidrico 0,1N, se calienta hasta

ebullicién y se obtiene 150 mL de destilado.

Se titula el destilado con solucion de acido clorhidrico 0,1N, usando
anaranjado de metilo como indicador, obteniéndose la siguiente

equivalencia:

mLHCI gastados x 0,0014 x 6,25 x 100
% Proteina =

Peso de muestra
Determinacion de grasas
Se pesa 6.0 g de harina de quinua y se coloca en un depdésito dentro
de un cartucho de celulosa que sirve como filtro; se extrae durante 4

horas en un extractor Soxhlet y luego se destila para recuperar el

solvente (hexano), obteniéndose la siguiente equivalencia:
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Peso de grasa (g) x 100
% Grasa =

Peso de muestra ()

Determinaciodn de carbohidratos

El término carbohidrato total es definido por Agriculture Handbook
de USDA, Composicion de los Alimentos (1975), como el valor
obtenido restando de 100, la suma del contenido de humedad,

cenizas, proteina y grasas.

Caracteristicas Fisicoquimicas microbiolégicas y sensoriales del
Néctar:

- Se trabaj6 con el néctar de mayor aceptabilidad, obtenido segun

el andlisis sensorial.

El contenido de humedad, proteina, cenizas, fibra, grasas vy
carbohidratos se determinan utilizando los métodos propuestos por la
AOAC para alimentos y consiste en lo siguiente:

Determinacion de la humedad

Segun el método AOAC Official Method 930.04:1995 (The
Association of Oficial Analytical Chemist) y AOAC Official Method
920.36:1995.

En un crisol previamente pesado se introduce 3.0 g de néctar, y se
coloca en la estufa a 90°C durante 80 minutos, luego se transfiere a
un frasco desecador, hasta temperatura ambiente y se pesa

inmediatamente obteniéndose la siguiente equivalencia:

Peso del residuo (g) x 100 de muestra
% Humedad =

Peso de la muestra en (g)
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Determinacién de cenizas

Segun el método AOAC Official Method 930.05:1995 y AOAC Official
Method 920.09:1995

Se pesa 3.0 g de néctar en un crisol de porcelana y luego se coloca
en una mufla a una temperatura de 600°C, durante 2 horas,
transcurrido el tiempo se transfiere a un frasco desecador hasta
temperatura ambiente y se pesa de inmediato, obteniéndose la

siguiente equivalencia:

Peso del residuo (g) X 100 de muestra
% Cenizas =

Peso de la muestra en (g)

Determinacion de fibra bruta

Segun el método AOAC Official Method 930.10:1995 (The
Association of Official Analytical Chemist) y AOAC Official Method
920.09:1995

Se pesa 3.0 g de néctar y se transfiere a un matraz y se agrega 200
mL de solucion de acido sulfurico al 1,25 % en peso y se hierve
durante 30 minutos, se filtra y se lava con agua destilada. Al residuo
obtenido se afiade 200 mL de solucion de hidréxido de sodio al 1,25
% en peso hirviéndose por 30 minutos, se filtra al vacio, lavando con
agua destilada hasta eliminar la reaccion alcalina. El residuo
obtenido se incinera en la mufla a 600°C durante 1 hora, y una vez
enfriado en el frasco desecador a temperatura ambiente, se pesa,

obteniéndose la siguiente equivalencia:

W1 (g) - W2(9)

Peso de la muestra (g)

% Fibra =

Donde: W1 = Peso de fibra + minerales

W2 = Peso residuo incinerado
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Determinacidn de proteinas

Segun el método AOAC Official Method 984.13:1995 (The

Association of Official Analytical Chemist)

Se pesa 4.0 g de néctar y se introduce en un balén Kjeldhal y se
agrega 1.0 g de sulfato de cobre anhidro, mas 15,0 g de sulfato de

potasio, mas 25 mL de solucion de acido sulfurico concentrado.

Se calienta el balon hasta ebullicion, hasta la aparicion de vapores
blancos, se agita suavemente y continda el calentamiento por 90
minutos. Se enfriay se agrega 200 mL de agua destilada y se afiade

100 mL de una solucién de hidréoxido de sodio 0,1N.

Se conecta el balén al bulbo del refrigerante que este sumergido en
50 mL de solucion de acido clorhidrico 0,1N, se calienta hasta

ebullicibn y se obtiene 150 mL de destilado.

Se titula el destilado con solucion de acido clorhidrico 0,1N, usando
anaranjado de metilo como indicador, obteniéndose la siguiente

equivalencia:

mLHCI gastados x 0,0014 x 6,25 x 100
% Proteina =

Peso de muestra

Determinacion de grasas

Segun el método AOAC Official Method 930.09:1995 (The
Association of Official Analytical Chemist) conocido como método
Soxhlet.

Se pesa 6.0 g de néctar y se coloca en un depésito dentro de un
cartucho de celulosa que sirve como filtro; se extrae durante 4 horas
en un extractor Soxhlet y luego se destila para recuperar el solvente

(hexano), obteniéndose la siguiente equivalencia:
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Peso de grasa (g) x 100
% Grasa =

Peso de muestra ()

Determinacion de carbohidratos

El término carbohidratos total es definido por Agriculture Handbook
del USDA, Composicion de los Alimentos (1975), como el valor
obtenido restando de 100 la suma del contenido de humedad,

cenizas, proteina y grasas.
« Acidez Titulable:

La mayoria de las frutas son particularmente ricas en acidos organicos
que estan usualmente disueltos en la vacuola de la célula, ya sea en
forma libre o combinada como sales, ésteres, glucésidos, etc. La acidez
titulable representa a los acidos organicos presentes que se encuentran
libres y se miden neutralizando los jugos o extractos de fruta con una

base fuerte.

El método se basa en determinar el volumen de solucion de hidroxido
de sodio (NaOH) estandar necesario para neutralizar al &cido contenido
en la muestra que se titula, determinando el punto final por medio del
cambio de color que se produce por la presencia de indicador acido-

base empleado.
Reactivos:

- Solucién de NaOH 0,1N
- Solucién de fenolftaleina al 1% en etanol al 95%

Procedimiento:

- Utilizando el método propuesto por la AOAC (2000) 939.05 que
consiste en lo siguiente:
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- Pipetear 10mL de muestra (néctar), a un matraz que contenga 200
mL de agua hirviendo.

- Dejar enfriar y titular con solucion de hidroxido de sodio 0,1N,
utilizando 5 gotas de solucién de fenolftaleina hasta decoloracion
completa.

- Anotar volumen de solucién de hidréoxido de sodio.

- Calcular la cantidad de acidez.

Peso equiv. del Acido citrico )

Acidez (g/L)= Volumen de la sol NaOH X ( 00

< pH:

El pH de los alimentos es una forma de medir de manera cuantitativa

su nivel de acidez.

Dulce y acido: La dulzura de las frutas se utiliza a menudo para
evaluar la calidad. La relacion azucar/acido indica los niveles de
maduracion de las frutas.

Diferencia entre pH y acidez: El pH es importante para control de
microorganismos en alimentos, un pH bajo indica un medio acido
en el cual no pueden sobrevivir los microorganismos. En medios
con pH inferior a 4,5 no sobreviven los microorganismos
patdégenos.

La acidez en alimentos, por otra parte esta ligada a que puede 0 no
tener una sensacion agradable al paladar. Acidez mayor a 4g/L

comienza a sentirse muy acido.

«» Solidos solubles:

La refractometria se basa en los cambios del indice de refraccion que

sufre una sustancia cuando otra es disuelta en ella. Si consideramos

el jugo de fruta como una sustancia constituida por agua, su indice de

refraccion serd mayor cuando mayor sea la cantidad de azucar

presente en ella. Existen diversos instrumentos que miden esta

variacion, pero el mas util es el refractometro. Este consiste de un tubo

con un prisma en su interior que dirige el rayo de luz incidente hacia
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una escala observable en un ocular. Al colocar una muestra liquida
sobre el prisma (dos o tres gotas), esta ocasiona una desviacion
proporcional a la cantidad de solidos solubles disueltos.
Esta desviacién es leida en la escala como porcentaje de azlcar,
conocida también como grados Brix.
Los grados Brix miden la cantidad de solidos solubles presentes en
un jugo o pulpa expresados en porcentaje de sacarosa. Los sélidos
solubles estan compuestos por los azucares, acidos, sales y demas
compuestos solubles en agua presente en los jugos de las células de
las frutas. Se determina empleando un refractometro calibrado a
20°C.

- Equivalencias: °Brix: % en peso; 1° Brix = 1g de azlcar/100g de

disolucion.

Andlisis microbiolégico
Se realizaron los siguientes recuentos:
- Recuentos de hongos y levaduras (A.O.A.C 997.02.2005)
- Recuentos de aerobios mesofilos (A.O.A.C 990.12.2005)
- Recuentos de coliformes totales (A.O.A.C. 991.14.2005)

% Cuenta de mohos y levaduras:

Los hongos y las levaduras se encuentran ampliamente distribuidos
en el ambiente, pueden encontrarse como flora normal de un
alimento, o como contaminantes en equipos mal sanitizados. Ciertas
especies de hongos y levaduras son utiles en la elaboracion de
algunos alimentos, sin embargo, también pueden ser causantes de la
descomposicion de otros alimentos. Debido a su crecimiento lentoy a
su baja competitividad, los hongos y levaduras se manifiestan en los
alimentos donde el crecimiento bacteriano es menos favorable. Estas
condiciones pueden ser bajos niveles de pH, baja humedad, alto
contenido en sales o carbohidratos, baja temperatura de
almacenamiento, la presencia de antibiéticos, o la exposicién del

alimento a la irradiacion. Por lo tanto pueden ser un problema
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potencial en alimentos lacteos fermentados, frutas, bebidas de frutas,
especias, oleaginosas, granos, cereales y sus derivados y alimentos
de humedad intermedia como las mermeladas, cajetas, especias, etc.
Los hongos y levaduras pueden utilizar ciertos sustratos como
pectinas, carbohidratos como polisacaridos, &acidos organicos,
proteinas y lipidos. También pueden causar problemas a través de:
(a) sintesis de metabolitos toxicos (micotoxinas), (b) resistencia al
calor, congelamiento, antibiéticos o irradiacién y (c) habilidad para
alterar sustratos no favorables permitiendo el crecimiento de bacterias
patogenas. Pueden también causar malos olores y sabores y la
decoloracion de las superficies de alimentos.

El término moho se suele aplicar para designar a ciertos hongos
filamentosos multicelulares cuyo crecimiento en la superficie de los
alimentos se suele reconocer facilmente por su aspecto aterciopelado
o algodonoso, a veces pigmentado. Generalmente todo alimento
enmohecido se considera no apto para el consumo. La identificacion
y clasificacién de los mohos se basa en observaciones macroscopicas
y microscopicas.

- Propiedades fisiologicas: En comparacion con la mayoria de las
levaduras y de las bacterias, la mayoria de los mohos necesitan
menor cantidad de humedad disponible. Un porcentaje total de
humedad por debajo del 14 al 15 por ciento en la harina o en
algunos frutos secos impedira o retardara mucho el crecimiento
de los mohos. Los mohos podrian considerarse mesofilos, es
decir, que son capaces de crecer bien a temperaturas normales.
La temperatura Optima de la mayoria se encuentra alrededor de
los 25 a 30°C, aunque algunos son psicrotrofos y algunos son
termofilos. Son aerobios, esto es cierto por lo menos en los
mohos que crecen en la superficie de los alimentos. Casi todos
los mohos son capaces de crecer dentro de un amplio intervalo
de pH (pH comprendido entre 2 y 8.5), aunque la mayoria crece

mejor a pH acido. Son capaces de utilizar muchos tipos de
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alimentos, que van desde sencillos a complejos. Poseen
enzimas hidroliticas, y de aqui que algunos se utilicen para la
produccion industrial de las amilasas, pectinasas, proteasas y
lipasas.

Fundamento: El método se basa en inocular una cantidad
conocida de muestra, en un medio de cultivo selectivo
especifico, aprovechando la capacidad de este grupo
microbiano de utilizar como nutrientes a los polisacaridos que
contiene el medio. La hidrélisis de estos compuestos se efectia
por enzimas que poseen estos microorganismos. La
sobrevivencia de los hongos y levaduras a pH acidos se pone
de manifiesto al inocularlos en el medio de cultivo acidificado a
un pH de 3.5. Asi mismo, la acidificacién permite la eliminacion
de la mayoria de las bacterias. Finalmente, las condiciones de
aerobiosis y la incubacién a una temperatura de 25 + 1 °C da
como resultado el crecimiento de colonias caracteristicas para
este tipo de microorganismos.

Medios de cultivo y diluyentes:

* 1 matraz Erlenmeyer de 250 mL de capacidad, conteniendo
90.0 mL de solucion amortiguadora de fosfatos de pH 7.2 6
agua peptonada al 0.1%, estéril.

* 3 tubos de 16 x 150 mm, conteniendo 9.0 mL de solucién
amortiguadora de fosfatos de pH 7.2 6 agua peptonada al 0.1%,
estériles con tapdén de algodén.

* 4 tubos 22 x 175 mm con 20.0 mL de agar papa dextrosa.

* 4 tubos 22 x 175 mm con 20.0 mL de agar extracto de malta.
Soluciones, Reactivos e Indicadores:

* Solucién colorante de lactofenol azul de algodon.

* Colorantes para tincion de Gram.

* Solucién estéril de acido tartarico al 10.0 %
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DETERMINACION DE MOHOS Y LEVADURAS EN ALIMENTOS

Realizar diluciones decimales empleando tubos con 9.0 ml de solucion diluyente

1.0 mL 1.0 mL 1.0 mL
= ﬂ—» — ¥ ¥ U
20,000 g

Homogenizar 10 102 107 10
con 90 .0 mL de
Pesar 10 g de solucion

muestra en
co ndlclones

o o33 —

Depositar por duplicado 1.0 mL de
cada dilucién en cajas de Petri

Adicionar de 15 a 20 mL de agar
papa dextrosa y/6 agar extracto
de malta acidificados con 0.3

enfriado a 45°C on cada placa

/ I bar | . Contar aquellas placas que tengan
ncubar fas cajas en entre 10 a 150 colonias de hongos

Homotgenaizarl la posicion invertida y/o levaduras vy reportar por

muestra con el agar > separado como UFC/g o mL de

med!ar!te 2.4 6 5 dian ; muestra, indicando tiempo de
llfl

movlm!antos incubacion
rotatorios

FIGURA N° 03: Determinacion de mohos y levaduras en alimentos.

Fuente: Camacho, A.; M. Giles. 2009
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Procedimiento

@)

Pesar 10.0 g de muestra en una caja Petri estéril y pasarla a un
matraz Erlenmeyer que contenga 90.0 mL de una solucién
amortiguadora de fosfatos de pH 7.2 6 agua peptonada al 0.1%.
Homogeneizar la muestra con la solucion anterior en un vaso
de licuadora estéril o pasarla a una bolsa de Stomacher y
homogeneizar durante 10.0 seg en el caso de la licuadora a
velocidad minima, 6 30.0 seg en el Stomacher a una velocidad
normal. Esta es la dilucion primaria.

De la suspension o solucién anterior, tomar 1.0 mL y transferirlo
a un tubo de ensayo que contenga 9.0 mL de solucién
amortiguadora de fosfatos de pH 7.2, agitar y repetir esta
operacion tantas veces como diluciones sean necesarias. Se
debe utilizar una pipeta estéril para cada dilucion.

Colocar por duplicado en cajas Petri estériles, 1.0 mL de cada
una de las diluciones de la muestra, utilizando una pipeta
esteéril.

Fundir el medio contenido en los tubos de 22 x 175 mm con
20.0 mL de agar papa dextrosa y/o de agar extracto de malta
estériles. Enfriarlos y mantenerlos a +45°C.

Para lograr acidificar los medios a un pH de 3.5, adicionar por
cada 100.0 mL de agar, 1.4 mL de &cido tartarico al 10%
esterilizado por filtracion en membrana, o bien esterilizar la
solucién a 121°C+1°C durante 15 minutos. Esto significa que a
cada tubo conteniendo 20.0 mL del medio fundido y mantenido
a +45°C se le debera adicionar 0.3 mL del acido, o colocarlas
en la caja de Petri teniendo precaucion de que no toque la
muestra antes de agregar el medio de cultivo.

Después de la acidificacion, utilizar un tubo de medio
acidificado como testigo y medir el pH para corroborar que se

encuentre a 3.5 utilizando un potenciémetro.
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En cada caja de Petri con inéculo, verter de 15.0 a 20.0 mL de
agar papa dextrosa acidificado y/o agar extracto de malta
acidificado, fundidos y mantenidos a +45°C. El tiempo
transcurrido entre la preparacion de las diluciones y el momento
en que es vertido el medio de cultivo no debe de exceder de
20.0 min.

Mezclar cuidadosamente el medio con seis movimientos de
derecha a izquierda, seis en el sentido de las manecillas del
reloj, seis en sentido contrario y seis de atras hacia adelante,
sobre una superficie lisa, teniendo cuidado de no humedecer
con el medio la tapa de la caja de Petri. Permitir que la mezcla
en las cajas Petri solidifique, dejandolas reposar sobre una
superficie horizontal fria.

Verificar la esterilidad de los medios acidificados para lo cual se
vertera en una caja de Petri sin indculo, de 15.0 a 20.0 mL del
agar papa dextrosa acidificada y/o agar extracto de malta
acidificado. Después de la incubacién estas cajas no deberan
presentar desarrollo de colonias.

Invertir las cajas y colocarlas en la incubadora a 25+1°C.
Contar las colonias de cada placa después de 3, 4 y 5 dias de
incubacion. Después de 5 dias, seleccionar aquellas placas que
contengan entre 10 y 150 colonias. Si alguna de las cajas
muestra crecimiento extendido de mohos o si es dificil contar
colonias bien aisladas, considerar la cuantificacion de 4 dias de
incubacion o incluso las de 3 dias. En este caso, se informa el
periodo de incubacion en los resultados de los andlisis.
Realizar una tincibn hiameda para mohos con colorante de
lactofenol azul de algodon, para un examen microscopico y una
posible identificacién de los mohos que se hayan desarrollado.
Realizar una tincion de Gram para la observacién microscopica

de las levaduras obtenidas.
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o Contar las colonias de cada placa representativa, después de
3, 4 y 5 dias de incubacion (a 26 + 1°C o a temperatura
ambiente).

o Considerar las cuentas de placas con 10 a 150 colonias como
las adecuadas para el informe. Multiplicar por el inverso de la
dilucion.

o Informar las unidades formadoras de colonias por gramo o
mililitro (UFC/g o mL) de mohos y levaduras (cada uno en forma
independiente), incubadas a 25+1°C durante 5 dias.

o Describir las caracteristicas macroscoépicas y microscopicas
observadas, de los mohos y/o levaduras desarrollados a partir
de la muestra analizada.

o Si alguna parte de la caja muestra crecimiento extendido de
hongos, o si es dificil contar las colonias, considerar el
desarrollo de estos microorganismos a los 4 dias de incubacion
y aun a los 3 dias. En este caso se debe informar el periodo de
incubacion de 3 0 4 dias, en los resultados del analisis.

- Andlisis Cuantitativo

Para hacer un reporte de la parte cuantitativa de este analisis, se
deben seleccionar las placas que contengan entre 10 y 150 colonias
(representatividad estadistica). Posteriormente, contar las colonias
presentes y calcular el nimero de hongos y levaduras por separado.
De esta manera se puede calcular las unidades formadoras de
colonias por gramo o por mililitro dependiendo del estado fisico de la
muestra analizada. Esto se logra multiplicando el nimero de UFC
encontradas en una caja representativa, por el inverso de la dilucién
correspondiente a esa caja.

En el caso de las placas que contienen menos de 10 colonias (UFC)
de hongos y/o levaduras, se debe reportar el nimero obtenido de UFC
indicando la dilucién correspondiente.

En el caso de no encontrar colonias caracteristicas de hongos y/o

levaduras, el resultado a reportar es: menos de 10 UFC/g 6 bien
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menos de 10 UFC/mL (Sensibilidad del Método) Para cualquiera de
los casos citados se debera reportar el tiempo de incubacion en el que
se realizo la cuantificacion.

Para cualquiera de los casos citados se deberé reportar por separado
el resultado de la cuantificacion de hongos y de levaduras.

Reportar las observaciones macroscoépicas y microscopicas de los
diferentes tipos de colonias de mohos y levaduras obtenidas durante
el andlisis. Si es posible reportar el o los géneros probables.

« Recuento de aerobios mesofilos:

El presente procedimiento tiene como objetivo describir la
metodologia para realizar el recuento de microorganismos aerobios
mesofilos por la técnica de recuento convencional de colonias en

placa a 35°C % 1°C en muestras de alimentos.

El método esta basado en las siguientes etapas:

- Preparacion de la muestra, suspension inicial y diluciones

decimales sucesivas.

Todos los alimentos/comidas excepto aquellas que contengan harina
de nuez, nueces en mitades o en fragmentos mayores. Adicionar 450
ml del diluyente Butterfield (BDB), a un frasco que contiene 50 g de
una unidad analitica y homogeneizar por 2 minutos. Esta operacion
da como resultado la dilucién 1071, Realizar las diluciones a partir del
homogenato original rapidamente, utilizando pipetas que suministren
volimenes en forma precisa. No utilizar pipetas para suministrar
voliumenes menores al 10% de su capacidad. Por ejemplo, no utilizar
pipetas con capacidad mayor a 10 ml para suministrar volimenes de
1 ml; para suministrar volimenes del orden de 0.1 ml, no utilice
pipetas con capacidad mayor a 1 ml. Preparar todas las diluciones
decimales con 90 ml de BDB, méas 10 ml de la dilucién previa, excepto
gue se especifigue algo diferente. Agitar todas las diluciones

vigorosamente 25 veces durante 7 segundos. No deberian transcurrir
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mas de 15 minutos entre que se realiza la preparacion del
homogenato y la serie completa de las diluciones, y el momento en

gue el inéculo toma contacto con el medio de cultivo.
% Recuentos de coliformes totales:

Los coliformes totales son las Enterobacteriaceae lactosa-positivas y
constituyen un grupo de bacterias que se definen mas por las pruebas
usadas para su aislamiento que por criterios taxondmicos. Pertenecen
a la familia Enterobacteriaceae y se caracterizan por su capacidad
para fermentar la lactosa con produccién de acido y gas, mas o0 menos
rapidamente, en un periodo de 48 horas y con una temperatura de
incubacion comprendida entre 30-37°C.

Son bacilos gramnegativos, aerobios y anaerobios facultativos, no
esporulados. Del grupo <<coliforme>> forman parte varios
géneros: Escherichia, Enterobacter, Klebsiella, Citrobacter, etc. Se
encuentran en el intestino del hombre y de los animales, pero también
en otros ambientes: agua, suelo, plantas, cascara de huevo, etc.
Una elevada proporcion de los coliformes que existen en los sistemas
de distribucién no se debe a un fallo en el tratamiento en la planta, sino
a un recrecimiento de las bacterias en las conducciones. Dado que es
dificil distinguir entre recrecimiento de coliformes y nuevas
contaminaciones, se admite que todas las apariciones de coliformes

sSON nuevas contaminaciones, mientras no se demuestre lo contrario.

Dentro del grupo de los coliformes totales existe un subgrupo que es
el de los Coliformes fecales. Los coliformes fecales son coliformes
totales que ademas fermentan la lactosa con produccion de acido y
gas en 24-48 horas a temperaturas comprendidas entre 44 y 45°C en
presencia de sales biliares. Los coliformes fecales comprenden
principalmente Escherichia coliy algunas cepas

de Enterobacter y Klebsiella.
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Su origen es principalmente fecal y por esos se consideran indices de
contaminacion fecal. Pero el verdadero indice de contaminacion fecal
es Escherichia coli tipo | ya que su origen fecal es seguro. Desde el
punto de vista metodoldgico Escherichia coli es el Coliforme &s es

positivo a la prueba del Indol.

Andlisis sensorial

La evaluacion sensorial se realizo en los laboratorios de Quimica de la

Facultad de Ingenieria Quimica, con un minimo de 20 panelistas,

considerando que estos no consuman ningun tipo de alimentos dos

horas antes de empezar las pruebas.

- Prueba de ordenamiento o de Ranking segun lo establecido por
Anzaldua (1994) mediante el cual se determinara la bebida o néctar
de mayor preferencia de un grupo de 4 muestras.

Prueba de aceptabilidad (ISO 4121. Parte 6.3.2.2003), mediante el
cual se buscara medir el grado de satisfaccion mediante una escala
heddnica verbal de 3 puntos considerando los atributos de sabor,

color, olor.

% Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial es la ciencia que se encarga de percibir, por
medio de las caracteristicas organolépticas de los alimentos (color,
olor, sabor y textura) y los sentidos del organismo. Fundamenta uno
de los aspectos importantes en la rama de los alimentos, ya que es
una herramienta Gtil para conocer la aceptacién de un producto, o para
crear nuevos a partir de una formulacion.

De esta manera, la calidad sensorial de un alimento es el resultado de
la interaccion entre el alimento y el individuo, provocando
determinados estimulos modulados por el alimento.

Los atributos de un alimento se perciben en el siguiente orden:

apariencia, aroma u olor, textura y sabor (Hough & Fiszman, 2005).
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La apariencia es el Unico atributo que en ocasiones se toma en cuenta
para comprar o consumir un alimento. Dentro de este atributo se puede
mencionar el color, forma y tamafio y el brillo o la turbidez.

- Tipos de evaluacién sensorial en alimentos:
- Orientadas al producto

También consideradas como de respuesta objetiva, incluyen las
pruebas de diferencias, pruebas de ordenamiento por intensidad,
pruebas de puntajes por intensidad y pruebas de analisis descriptivo,
ya que se utilizan para obtener informacion sobre las caracteristicas
sensoriales especificas de un alimento y las diferencias entre
productos. Este tipo de informacion se obtiene a nivel de laboratorio y
con un equipo de panelistas entrenado. Cuando se han realizado
cambios en la formulacion de un alimento, este tipo de pruebas
preceden a las orientadas al consumidor (Watts, Ylimaki, Jeffery, &
Elias, 1992).

- Orientadas al consumidor:
También llamado método afectivo o de respuesta subjetiva. Estas
incluyen las pruebas de preferencia, pruebas de aceptabilidad y
pruebas heddnicas (grado en que gusta un producto). Estas pruebas
se consideran pruebas del consumidor, ya que se llevan a cabo con
paneles de consumidores no entrenados. Aunque a los panelistas se
les puede pedir que indiquen directamente su satisfaccion, preferencia
0 aceptaciéon de un producto, a menudo se emplean pruebas
heddnicas para medir indirectamente el grado de preferencia o
aceptabilidad (Watts, Ylimaki, Jeffery, & Elias, 1992).
o Las pruebas de preferencia tienen por objetivo determinar cual
de dos 0 mas muestras es preferida por un nimero determinado
de personas, el test de preferencia mide factores psicologicos y
factores que influyen en el sabor del alimento.
o Las pruebas de aceptabilidad se aplican para conocer la

reaccion de un consumidor frente a un alimento; es de caracter
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afectivo o subjetivo ya que miden el grado de aceptacion del
producto por ello se dice que son pruebas de criterio personal.
o Las pruebas hedodnicas estan destinadas a medir el grado de

satisfaccion, en cuanto gusta o disgusta un producto. Para
estas pruebas se utilizan escalas categorizadas las cuales
deben ser impares con una categoria o un punto intermedio de
"ni gusta ni disgusta"; en éstas existen heddnicas verbales y
faciales.

- La boleta de evaluacion sensorial:

Esta boleta no es mas que una gran herramienta que se utiliza para

capturar u obtener las observaciones o resultados de un panel de

evaluacion sensorial de uno o varios alimentos, entiéndase como la

materia prima o como un producto terminado. Al mismo tiempo permite

controlar los resultados observados y manejarlos de forma ordenada.

Asimismo, le transmite informacion relevante al consumidor o

panelista, tal como el titulo de la boleta de evaluacién, el alimento o

alimentos a evaluar, las instrucciones, las preguntas y una parte donde

el panelista puede comentar o plasmar las observaciones que él

considere.

La boleta de evaluacion sensorial es aplicable en los siguientes casos:

¢ Desarrollo de nuevos productos

e Medir el tiempo de vida util de los productos

e Mejorar o igualar productos de la competencia

¢ Preferencia del consumidor

- Los panelistas en la evaluacion sensorial:

Se distinguen dos tipos: analiticos y afectivos (Manfugas Espinoza,

2007).

El analitico es el individuo que entre un grupo de candidatos ha

demostrado una sensibilidad sensorial especifica para uno o varios

productos. Sin embargo, existe la necesidad de analizar algunos

aspectos tales como:
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o Edad
o Sexo
o Estado de salud
o Caracter y responsabilidad
o Afinidad con el material objeto de prueba
o Disponibilidad
El afectivo es el individuo que no tiene que ser seleccionado ni
adiestrado, son consumidores escogidos al azar representativo de la
poblacion a la cual se estima esta dirigido el producto que se evalla.
Las pruebas con consumidores pueden realizarse en un
supermercado, una escuela, centro de trabajo, entre otros lugares.
Siempre debe consultarse cuél es la hora mas conveniente para
efectuar las pruebas, teniendo en cuenta ademas el criterio de cuél es
el horario mas adecuado para realizar dichas pruebas.
- Recomendaciones basicas para los panelistas:
o No efectuar evaluaciones dentro de la hora anterior o posterior
a la comida;
o No fumar, mascar chicle o tomar cualquier alimento por lo
menos treinta minutos antes de la prueba;
o No participar en los andlisis de padecer enfermedad,;
o Evitar el uso de perfumes, lociones y pinturas de labios por
parte de todos los participantes en la evaluacion.
o Se recomienda lavarse las manos antes de la prueba
empleando jabdn neutro, que no transmita olor;
o Antes de que el panelista comience la degustacion, se
recomienda que se enjuague la boca con agua destilada;
o El juez debe disponer de cierto tiempo para efectuar su
evaluacion; una pausa entre la prueba de cada muestra evitara

la fatiga y la adaptacion.
4.6 Analisis y procesamiento de datos

Se trabajé soOlo con la muestra de mayor aceptabilidad como se

menciona en los objetivos de la investigacion teniendo en cuenta la
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caracterizacion del néctar de nispero de palo enrigquecido con quinua, en

cuanto se refiere al color, olor y sabor.

Como se tenia s6lo una muestra obtenida en base al analisis sensorial
afectivo, se ha calculado la media y la desviacién estandar debido a que

es una prueba descriptiva con las siguientes puntuaciones:

Me disgusta mucho 1punto.
Ni me gusta ni me disgusta 2 puntos.
Me gusta mucho 3 puntos

Las pruebas sensoriales se llevaron a cabo con 20 panelistas jovenes
cuyas edades oscilaron de 18 a 25 afios obteniéndose los valores que
se presentan en el cuadro de calificacion del néctar de nispero de palo

enriguecido con quinua de mayor aceptabilidad.

Se obtuvo el valor de la media y la desviacidon estandar para el color,

olor, sabor y aceptabilidad como se muestra en la tabla.
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TABLA 2 -Calificaciones del néctar de mayor aceptabilidad

Panelista Color Olor Sabor Aceptabilidad
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3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
0

O W W W W W W W W W W W W W W wwwwwow

0.307794 0.307793506

Las mediciones de tendencia central, son Utiles para encontrar indicadores

representativos de un colectivo de valores.

La media aritmética se define con el promedio o media de un conjunto de

puntaciones como es la calificacion de aceptabilidad del néctar de nispero de
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palo enriquecido con quinua en cuanto se refiere a sus caracteristicas fisicas

como son color, olor y sabor obteniendo para cada uno de ellos los valores.

La desviacion estandar es una medida de dispersion para variables de razon y
de intervalos, de gran utilidad en la estadistica descriptiva. Esta medida permite
determinar el promedio aritmético de fluctuacién de los datos respectos a su

punto central o media.
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CAPITULO V: RESULTADOS
5.1 Resultados descriptivos

Los resultados obtenidos del estudio de la materia prima nispero de palo y
quinua son:

Tabla 3.- Composicion Fisicoquimica porcentual del

nispero de palo

Composiciéon por 100g

Humedad............... 71,00
Proteina................ 2,29
Grasa................ 0,26
Carbohidratos................ 21,26
Fibra.................. 2,59
Cenizas................. 2,60
indice de madurez (°Brix)................. 2,10
PH...ooeieieeii, 4,60
Acidez Titulable (g/L)................. 0,40
Solidos solubles (°Brix)................. 9,00

Fuente: Elaboracién propia (2019)
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Tabla 4.- Composicién Fisicoquimica porcentual de la

Quinua

Composicién por 100g

Humedad............... 10,30

Proteina................ 14,44
Grasa................ 5,83

Carbonhidratos................ 67,43
Fibra.................. 1,69
Cenizas................. 2,00

Fuente: Elaboracién propia (2019)

Tabla 5.- Composicién Fisicoquimica del néctar de

nispero de palo enriquecido con quinua.

Componentes Cantidad
Humedad(%)............... 89,00
Cenizas (%)................ 0,28

Fibra (%0)................ 0,90
Proteinas (%)................ 5,24
Grasas (%)........c.cceuuunne 0,28
Carbohidratos (%0)................... 4,30
Grados BriX.........c.c.cene. 13
pH ... 4,0
Densidad g/mL.................... 1,05
Acidez Titulable* (g/L).............. 0,7

*Expresado como &cido citrico
Fuente: Elaboracién propia (2019)
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Tabla 6.- Resultados del analisis microbiolégico del néctar de

nispero de palo enriquecido con quinua.

Limite permisible

segtin MINSA, 2008 Nectar
Hongos y levaduras 10 UFC/mL <4
Aerobios Mes6filos 10° UFC/mL <10
Coliformes totales 102 UFC/mL 0,0

Fuente: Elaboracién propia (2019)

Tabla 7.- Resultados obtenidos del andlisis sensorial del

néctar de nispero de palo enriquecido con quinua

Néctar Color Olor Sabor Aceptabilidad
Media 29 3 3 8.9
aritmética
Desviacion 507794 0 0 0,307794
estandar

Fuente: Elaboracién propia (2019)

5.2 Resultados inferenciales

Como las pruebas son experimentales descriptivas no se tiene
resultados inferenciales.

5.3 Otro tipo de resultados de acuerdo a la naturaleza del problemay la
hipotesis.

No hay
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CAPITULO VI: DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 Contrastacion y demostracion de la hipétesis con los resultados

En la elaboracion del néctar a base de nispero de palo enriquecido con
guinua se hallé experimentalmente la proporcién de 80:20 de pulpa de
nispero y quinua respectivamente, con dilucién de 1/5 de acuerdo a los
puntajes obtenidos en la calificacion sensorial en cuanto se refiere al
color, olor y sabor.

La caracterizacion adecuada de la materia prima, nispero de palo y
guinua, permitié obtener un néctar de mayor aceptabilidad.

La proporcion de pulpa de nispero de palo y quinua 80:20 y dilucién 1/5
hallada experimentalmente de acuerdo con el Codex de alimentos
peruanos permiti6 obtener néctar con optimas caracteristicas
sensoriales y mayor aceptabilidad.

La cuantificaciéon fisicoquimica, microbiologia y sensorial del néctar de
nispero de palo y quinua permiti6 tener un producto de mayor

aceptabilidad.

6.2 Contrastacion de los resultados con otros estudios similares.

Se encontrd la tesis de los sefiores Calcina Ortiz Julio Cesar y Carpio
Palacios Dani Daniel cuyo Titulo es: “Elaboracion del néctar de higo
(Ficus carica) con kiwicha y evaluacion de su vida util e funcion de las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales”. Universidad Nacional de
San Agustin 2016. También se hall6 una Tesis de la sefiora Felicita
Mendoza Soto cuyo Titulo es “Caracterizacion Bromatoldgica,
Microbiologia y Sensorial del néctar de tuna (Opuntia robusta)

edulcorada con estevia’ Universidad Nacional de Huancavelica 2014.

De igual manera se hall6 la Tesis Titulada: “Desarrollo de néctares con
productos nativos de kiwicha y polen, con dos frutas, mango y papaya
para buscar una mejor calidad en la alimentacion” cuya autora de la tesis
es la Sefiora Nora del Pilar Flores Chavez. UNALM 2010.
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De igual forma se hall6 la Tesis de los sefiores Nonato Lars Nilsson y
Caballero Rivera Ederson, cuyo Titulo es “Formulacion y Evaluacion del
néctar a base de Guanabana y Quinua” Universidad Nacional del Santa
2017.

Se encontro la Tesis de los sefiores Lissett M. Cubas Juarez y Oscar P.
Seclén Leonardo cuyo Titulo es “Influencia del porcentaje de adicion de
Quinua (Chenopodium quinoa), pifia (Ananas comosus L. Merr) y nivel
de dilucién en la fortificacién del néctar de manzana (Malus domestica)
sobre la Calidad del producto” Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo
2016.

Siendo el néctar de nispero de palo enriquecido con quinua una fruta
gue no se parece a ninguna de las mencionadas anteriormente, sus
caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y sensoriales son

totalmente diferente una de otras por lo tanto no se puede compararlas.

6.3 Responsabilidad ética

La que suscribe se hace responsable de todo lo vertido en este informe.
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CONCLUSIONES

Se ha obtenido la proporcion de pulpa de nispero y harina de quinua
80:20 con dilucién 1/5, resultando el néctar de mayor aceptabilidad.
La caracteristicas fisicoquimicas del nispero de palo por cada 100g
fue de humedad 71,00; Proteina 2,29; Grasa 0,26; Carbohidratos
21,26; Fibra 2,59; Cenizas 2,60; Indice de madurez (°Brix) 2,10; pH
4,60; Acides titulable 0,40 (g/L) expresado como acido citrico; Solidos
solubles 9,00 °Brix

Las caracteristicas fisicoquimicas de la quinua por cada 100g fue de
humedad 10,30; Proteina 14,44 Grasa 5,83; Carbohidratos 67,43;
Fibra 1,69; Cenizas 2,00.

El factor de dilucién del néctar es 1/5.

La composicion fisicoquimica del néctar de nispero de palo
enriguecido con quinua fueron humedad 89%; Proteina 5,24%;
Grasas 0,28%; Carbohidratos 4,30%; Fibra 0,90%; Cenizas 0,28%;
grados Brix 13, pH 4; Densidad g/mL 1,05; acidez titulable* 0,7 (g/L)
expresado como &cido citrico.

En el estudio microbioldgico del néctar de nispero de palo enriquecido
con quinua se encontraron hongos y levaduras, Aerobios mesdfilos
pero no coliformes totales.

En lo que se refiere al andlisis sensorial del néctar de nispero de palo
enriquecido con quinua en las cualidades color, olor, sabor y
aceptabilidad se obtuvieron la media de 2,9; 3; 3 y 8,9
respectivamente y desviacion estandar de 0,307794; cero; cero y

0,307794 respectivamente.
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RECOMENDACIONES

Experimentar la combinacién de granos andinos como quinua,
kiwicha; con otras frutas como guindas, aguaymanto, guayaba y otros.
Estimular el consumo de néctares elaborados con frutas enriquecidos
con cereales andinos.

Realizar estudios experimentales de analisis cualitativo y cuantitativo
de aminoacidos presentes en néctares de frutas enriquecidos con

cereales andinos.
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ANEXOS
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-Matriz de consistencia: “Formulacion y caracterizacion del néctar a base de nispero de palo (Mespilus germénica L.) y quinua

(Chenopodium quinoa)”

PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES DIMENSION INDICADORES METODOS
Problema General: Objetivo General: Hipétesis General: Variable Dependiente
Descripcion
¢ Cual sera la proporcion de pulpa Determinar la proporcion de La determinacion de la proporcién de X= Aceptabilidad del Equipo y materiales Prueba a nivel de
de nispero y harina de quinua que pulpa de nispero y harina de pulpa de nispero y harina de quinua en la néctar de nispero y quinua. laboratorio, teniendo en
permita obtener néctar con quinua que permita obtener formulacion del néctar permitira obtener cuentaY, Z, W.
adecuadas caracteristicas néctar con adecuadas un producto con adecuadas
sensoriales? caracteristicas sensoriales. caracteristicas sensoriales y « Acido citrico
aceptabilidad. Variables Independientes « pH
Problemas especificos: Objetivos Especificos: * °Brix/acidez titulable
Hipétesis especificas: Y= Caracteristicas fisico- « Acidez titulable. o °Brix
« Caracterizar fisico quimicas de la materia prima * pH
quimicamente la materia nispero y quinua (acidez * Indice de madurez
+ ;Como formular el néctar de prima nispero de palo y titulable, pH, °Brix, densidad e * Solidos solubles o 14 (VIV) + AOAC.
pulpa de nispero y harina de quinua (acidez titulable, pH, | « La  caracterizacion ~fisico-quimica | indice de madurez). < 15 (V) + AOAC
quinua? °Brix, densidad e indice de adecuada de la materia prima, nispero y * AOAC
madurez). quinua permitira obtener un néctar con Proporcion de pulpa de nispero + AOAC
optimas caracteristicas sensoriales y y harina de quinua / agua.
* Determinar la proporcién de mayor aceptabilidad. Z= Factor de « °Brix
dilucion de pulpa de nispero dilucion.. + Acido citrico g/mL * Experimental en lab.
y harina de quinua para | « La determinacién adecuada de la « Solidos solubles. . 33-472 + Experimental en lab.
. 4Cual serd la proporcion de obtener el néctar. proporcion de pulpa de nispero y harina + Acidez fitulable. « %(viv)=18 maximo
dilucion de pulpa de nispero con ) o de quinua conforme al CODEX * pH. « Determinacion del N° de colonias
harina de quinua para obtener el | De]termmar la cal!da,d fisico- ALIMENTARIUS PERUANOS, permitird | \y = Caracteristicas + Solidos en suspension. * Prueba del triangulo. *+ AOAC
nectar? quimica, microbioldgica 'y obtener un néctar con O6ptimas fisico-quimicas, microbiologicas » Crecimiento de bacterias. * Prueba duo-trio. *+ AOAC
sensorial del néctar de caracteristicas sensoriales y mayor sensoriales d:el néctar * Pruebas sensoriales. * Reconocimiento de sabores. * AOAC
“nispero y harina de quinua aceptabilidad. y ' e % Humedad « AOAC
. ;Como determinar las de mayor aceptabilidad. + Humedad * %Cenizas * Microbioldgico
caracteristicas  fisicoquimicas, * La  determinacion  fisico-quimica + Cenizas * %Fibra * Sensorial
microbiolégicas y sensoriales del microbiolégica y sensorial del néctar de * Fibras * %Proteina
néctar? nispero y quinua permitira obtener un * Proteinas * %Grasas
producto de mayor aceptabilidad. + Grasas * Y%Carbohidratos « AOAC
« Carbohidratos « AOAC
+ AOAC
+ AOAC
+ AOAC
+ AOAC
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ANEXO A:

erias aerobias mesoéfilas

Agar PCA
Incubacion 31°C. 72h

Fuente: Andueza, Félix — Universidad de los Andes Mérida Venezuela 2014

66



RECUENTO DE BACTERIAS
AEROBIAS MESOFILAS

1 mL
E_3I| =" _—

] l
@@@ @@@

AGAR R2A AGAR PCA
v v
INCUBAR A 22° C POR 5 DIAS INCUBAR A 37° C POR 2 DIAS
k__ __J

Fuente: Andueza, Félix — Universidad de los Andes Mérida Venezuela 2014
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RECUENTO DE BACTERIAS AEROBIAS

' d
MESOFILAS
1 ml c/u = —3 1 ml c/u
1 1 1
S—
PETRIFILM PETRIFILM
, - _J L. _J
Y Y
INCUBAR A 30° C POR 2 DIAS INCUBAR A 37° C POR 2 DIAS
- _—
~

Fuente: Andueza, Félix — Universidad de los Andes Mérida Venezuela 2014
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RECUENTO DE COLIFORMES
TOTALES Y FECALES

5|7 2s0mL N

{

. 1 1

AGAR CHAPMAN-LACTOSA- AGAR CHAPMAN-LACTOSA-

\TRIFENIL-TETRAZOLIO , \TRIFENIL-TETRAZOLIO ,
V Y

INCUBAR A30°CPOR24-48 h INCUBAR A44,5°C POR 24 -48 h

Fuente: Andueza, Félix — Universidad de los Andes Mérida Venezuela 2014



RECUENTO DE COLIFORMES
TOTALES Y FECALES

1 ml c/u /L. = | 1 ml c/u
| = |
PETRIFILM PETRIFILM

L - _J L . _J

W v

INCUBAR A 37° C POR 2 DIAS INCUBAR A 44° C POR 2 DIAS
N _—
~—

Fuente: Andueza, Félix — Universidad de los Andes Mérida Venezuela 2014
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RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES
POR EL METODO DEL NUMERO MAS PROBABLE
(NMP)

£\

—

1ml 1ml

7z

N\

i Caldo Lactosa Lauril sulfato
L
! |

—

i

|

|
INCUBAR A 37° C POR 24-48 horas

|

SE REALIZA EL RECUENTO
DE TUBOS CON PRESENCIA
DE GAS

Fuente: Andueza, Félix — Universidad de los Andes Mérida Venezuela 2014



RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES
PRUEBA CONFIRMATORIA

|

0,1 ml

M U UU [UU Caldo Bilis Verde Brillante
I
|

INCUBAR A 37° C POR 24-48 horas

l

SE REALIZA EL RECUENTO
DE TUBOS CON PRESENCIA
DE GAS y SE BUSCA EL
NMP EN LA TABLA

Fuente: Andueza, Félix — Universidad de los Andes Mérida Venezuela 2014
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Anexo B: Sensograma

Color Brillo Tamaiio Forma Impresion visual >/ Ojo

Sustancias aromaticas volatiles Olor >

i Sabor
Acido | Dulce | Salado Amargo Umami

Astringente | Ardiente | Refrescante | Caliente

Somatosensorial
Movimientos musculares y articulares

Consistencia o textura

Ruido

Fuente: Hernandez Alarcén, 2005

Anexo C: Esquema actual de la Calidad Sensorial

; Condiciones
ﬁcm?ﬁ@ “ fisiolégicas
icas, fisicas
y estructurales
Alimento ol
Calidad Sensorial Cﬁfﬂdll! iones
¢ psicol6gicas
h
Propiedades 3

fisicas

Condiciones
Etnicas y sociales

Individuo

Fuente: (Sancho, Bota, & de Castro, 1999)
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ANEXO D: ANALISIS SENSORIAL
BOLETA DE EVALUACION SENSORIAL

NOMBRES Y APELLIDOS: ...

FECHA: ...,

Estimado panelista, usted tiene 4 muestras de néctar de nispero de palo

y quinua a evaluar, en cuanto se refiere a su color, olor, sabor.

Empiece evaluando primero el color y olor de las cuatro bebidas, después

el sabor, enjudguese la boca con agua cada vez que pruebe una muestra.

I. Las calificaciones para los parametros de evaluacion del néctar

estan en una escala cuantitativa del 1 al 7:

Puntaje Definicion

Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente
Me disgusta levemente

No me gusta ni me disgusta
Me gusta levemente

Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

N[OOI~ WNEF

II.  Boleta de evaluacion por atributos color, olor, y sabor.

Escriba el codigo y el puntaje en los espacios en blanco de cada

muestra.

Muestra | Color Olor Sabor
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