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RESUMEN

Se determiné la temperatura y tiempo de secado de los sub productos de
guanabana (Anona muricata) y granada (Punica granatum), utilizados en la
formulacion de una infusibn que mantiene sus principales componentes
funcionales y la influencia en su flavor.

Se realizé secado convectivo por aire circulante y en la determinacion de
polifenoles y taninos totales se utilizdé la metodologia de Folin Ciocalteu,
ademas del metodo de diferencias de pH para antocianinas totales .

El secado de cascara y semilla de guanabana (Anona muricata) se alcanzé
a 45°C x 30 horas y de cascara y semilla de granada (Punica granatum) a
60°C x 18 horas y 45°C x 35 horas respectivamente.

Se determiné la cantidad de principales componentes funcionales totales
que contiene la cascara y semilla de guanabana y granada, del valle de
Pachacamac, por gramo de muestra seca fue de 2169.42+2.556 mg/gms.
Asi mismo se evalué en conjunto para (cascara, semilla de granada, y

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

mg.equivalente Ac.Galico

contenido de polifenoles 141.48+1.166

gr.Cascara Seca ’

. .equivalente Ac.Tani
taninos 2005.34+0.176 TIEAUILEnE 20 T
gr.Cascara Seca

mg.equivalente Cianidin—3glucésido

antocianinas22.6+1.214.

gr.Cascara Seca
Se concluye que la mejor formulacion de cascara y semilla de guanabana 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

™9 _ para un peso de 3g.por filtrante.Y que el flavor de la infusion a base

gr.ms.

cascara y semilla de guanabana y granada, del Valle de Pachacamac
evaluada sensorialmente, gusta y es intenso levemente.
Palabras clave: Secado convectivo, cascara y semillas granada-

guanabana, 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)

Itis 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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INTRODUCCION

En la presente investigacion se determiné el proceso de secado de los sub
productos de granada (Punica granatum) y guanabana (Anona muricata) de
Pachacamac y se formulé una infusion para mantener el nivel de sus
componentes funcionales y la influencia en su flavor.

La importancia de la investigacion permitid conocer los porcentajes de
componentes funcionales de una infusion a base de cascara ,semilla de
granada y guanabana 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 infusion a base de
cascara y semilla de granada (Punica granatum ), guandbana (Anona
muricata) procedente del Valle de Pachacamac, es una alternativa de
optimizar su utilizacidon de dichas frutas y consumo mejorando sus ingresos
de los agricultores de la zona.

La infusion y su flavor a base del secado de cascara y semilla de granada,
guanabana se utilizara en refrescos naturales e instantaneos de cascara y
semilla de granada, guanabana; en bebidas rehidratantes e isotonicas o su
utilizaciéon en dietas diversas para el tratamiento en la prevencion de
enfermedades crénicas no trasmisibles como el cancer, enfermedades
cardiovasculares, obesidad y diabetes, etc.

Ya que se considera a la granada y guanabana como alimentos funcionales
que tiene compuestos valiosos en diferentes partes de la fruta que muestran
efectos bioactivos y medicinales. EI zumo de la Granada posee
caracteristicas potentes anti-artereoesclerosis, antihipertensiva,
antienvejecimiento, y anti-oxidativa (Stowe 2011), .asi como , el aceite
obtenido de semillas de guanabana libre de solventes, muestra potencial
para ser usada como ingrediente natural en diferentes industrias (Dorado,
Hurtado-Benavides y Martinez-Correa 2016).

12



1.1.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Descripcidn de la realidad problematica.

La granada y la guanabana son frutos muy importantes por sus diversas
propiedades funcionales y bioquimicas de contenido en metabolitos y
nutrientes que son utilizados para mantener una calidad de vida saludable
frente a las diferentes enfermedades cronicas 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, raices y frutos de guanabana
(Annona muricata), contienen compuestos activos ( anonaceos vy
acetogeninas ) (Moghadamtousi et al. 2015),asi mismo a partir del extracto
de acetato de etilo obtenido de las hojas de guanabana ,se evalud la
deteccion del ciclo celular y apoteosis sobre lineas de células de cancer de
colon HCT-116, HT-29 respectivamente (Zorofchian Moghadamtousi et al.
2014).

Los subproductos de las frutas de guanabana y granada como la cascara 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 formulacion de una
infusion a base de Sub Productos de Granada (Punica granatum) vy
Guanabana (Anona muricata), del valle de Pachacamac, para la obtencién

de sus componentes funcionales y flavor”

1.2. Formulacion del problema

En los ultimos afios se vienen trabajando en la alimentacion humana y su
relacion con la salud. La diversificacién en la elaboracion de infusiones con
contenidos de propiedades antioxidantes como el té verde, él te rojo, cafe,
cacao, cascaras de frutas, semillas, semillas, hojas y tallos de granada,
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guanabana, camu-camu, cerezas, fresas arandanos, aguaymanto, uvas,
paltas etc.
Numerosos estudios han avalado los efectos beneficiosos de la ingesta de
polifenoles sobre la salud, sobre las enfermedades cronicas 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 cascara. Estos compuestos presentan efectos vasodilatadores
que son capaces ademas de mejorar el perfil lipidico atenuan la oxidacién
de las lipoproteinas 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(Quiionez 2012).
Resulta interesante realizar una propuesta de infusibn a base de los
subproductos del granado y el guanabano que mantengan el nivel de sus
componentes funcionales. La importancia del proceso de secado de cascara
y semilla determinan la calidad de la materia prima para la elaboracién de la
infusion.

1.2.1. Problema General

¢ Cual es la temperatura, tiempo de secado de los sub productos de
guanabana (Anona muricata) y granada (Punica granatum) utilizados en
la formulacion de una infusién que mantiene sus principales componentes

funcionales y la influencia en su flavor?

1.2.2. Problemas especificos

a. ¢Cuales son las caracteristicas fisicoquimicas y fisiologica de los
frutos granada y guanabanas procedentes del Valle de
Pachacamac?

b. ¢Cual es latemperatura y tiempo de secado de cascaras y semillas
de guanabana y granada respectivamente del Valle de
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Pachacamac?

c. ¢Cual es la cantidad de los principales componentes funcionales
totales que contienen la cascara y semilla de guanabana y
granada, del Valle de Pachacamac, por gramo de muestra seca?

d. ¢Cual es la mejor formulacion en mezcla de cascara y semilla de

guanabana y granada, del Valle de Pachacamac, para la infusién?

e. ¢Cual es el flavor de la infusibn a base cascara y semilla de
guanabana 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
guanabana (Anona muricata) y granada (Punica granatum), utilizados en
la formulacion de una infusién que mantiene sus principales componentes

funcionales y la influencia en su flavor.

1.3.2. Objetivos Especificos

a. Determinar las caracteristicas fisicoquimicas y fisiolégica de los
frutos granada y guanabanas procedentes del Valle de

Pachacamac.

b. Determinar la temperatura y tiempo adecuado de secado de las
cascaras y las semillas de guanabana y granada del valle de
Pachacamac.

c. Determinar la cantidad de los principales componentes funcionales
totales que contienen la cascara y semilla de guanabana y
granada, del valle de Pachacamac, por gramo de muestra seca.

d. Formular la mejor mezcla de cascara y semilla de guanabana y
granada, del valle de Pachacamac, para la infusion.

15



e. Determinar el flavor de la infusién a base cascara y semilla de
guanabana y granada del valle de Pachacamac.
1.4.Limitantes de la Investigacion

Las limitaciones de la presente investigacion se vieron reflejados en la falta
de materiales y equipos de laboratorio y el no contar con laboratorios

especializados para la determinacién de bioactivos en alimentos.
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. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

Los antecedentes, estan relacionados a los trabajos de investigacion

anteriores sobre el tema en mencion, a continuacién, tenemos:

21.1.

21.2.

Antecedentes internacionales

(Dorado, Hurtado-Benavides y Martinez-Correa 2016). refieren que se
alcanzo un efecto significativo en la extraccion de aceite de semillas de
guanabana con fluido didxido de carbono a presion y temperatura
supercritica obteniéndose acido graso oleico en mayor proporcion,
seguido del palmitico, linoleico y en menor proporcion los acidos grasos
estearico, palmitoleico, linolénico y dodecanoico

(Vit, Santiago y Perez-Perez 2014).; evaluaron la composicion proximal y
actividad antioxidante de semilla, pulpa, hojas frescas y secas, de
guanabana. Obteniéndose mayores contenidos de proteina y grasa en las
semillas, asi como la actividad antioxidante que se encontré fue mayor en
extractos etandlicos, aunado a ello se encontré en la pulpa niveles altos
de polifenoles

Por otro lado Srivastava, Indrani y Singh, utilizaron harina de corteza del
fruto (cascara) de granada (DPPP del 0 al 10%) y otros componentes en
la formulacion de galletas, obteniendo un incremento en absorcion de
agua y resistencia a la rotura, como también mejoré 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 arbol de
granada, presentando en el extracto metandlico un buen IC50 (IC50 = 31
mg/l). actividad de inhibicién enzimatica, asi como actividad antioxidante
(ABTS, 5,62 )y (DPP, 1,31 mg/l) respectivamente (Bekir et al. 2013).

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 hidroalcohdlico de la cascara del fruto de (Punica granatum) la
conexidn de capacidad antioxidante y contenido de polifenoles totales,
obteniéndose mayor capacidad antioxidante en extracto hidroalcoholico
de la cascara, sin embargo el contenido de polifenoles fue mayor en el
zumo, determinandose que no existe correlacion entre los valores de la
capacidad antioxidante y el contenido en polifenoles totales Bases

tedricas

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

etnomedicina del Dr. Sudhanshu Tiwari.

El Dr. Sudhanshu Tiwari.nos describe que Punica granatum "Granada"
deriva del latin pomum granatus "apple" y "sembrado”. Originario de la
(Familia: Lythraceae) resistente a la sequia.

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 purpura.

Los polifenoles mas abundantes del jugo de granada son los taninos
hidrolizables llamado elagitaninos, forman acido elagico que enlaza con
un carbohidrato, son conocidos por hidrolizar en polifenoles pequenos,
donde un posible mecanismo de hidrdlisis es a través de la membrana
mitocondrial de cultivos de células de colon humano. Por otro lado,

tenemos a las Punicalaginas de formula C,g_H,5_05, y peso molecular de

1084% , Se encuentran en formas alfa y beta, solubles en agua y tienen
alta biodisponibilidad son absorbidos por el cuerpo humano, tienen
actividad antioxidante. de eliminacion de radicales libres, son eficaces
contra los 8-oxo-DG compuesto, que esta relacionado con el
envejecimiento, son isémeros 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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21.4.

2.1.5.

Clasificacion Botanica Granada (Punica granatum)

Punicaceae contiene solo 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 unico 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
anatomia de xilema, P. protoPunica ha sido sugerida como el ancestral
del género (Shilkina 1973). El cromosoma x %2 n numero 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 1.) es un cultivo que se conoce desde la
antigledad, se trata de uno de los frutales biblicos como la vid, el olivo o
la palmera, segun Nicolai Vavilov, el granado pertenece al centro IV:
Centro de oriente proximo (Asia menor, La Transcaucasica, Iran y las
tierras altas de Turkmenistan). (Sanchez y Barrachina 2015).

Su Clasificacion Sistematica es la siguiente:

Division . Faner6gamas

Clase . Dicotiledoneas

Sub Clase : Arquiclamideas

Orden . Myrtales
Familia : Punicaceae
Género : Punica
Especie : Granatum

Composicion quimica de cascara de granada

El granado es un arbol de pequefias dimensiones que puede alcanzar
como maximo 8 metros de altura en estado salvaje. Es un frutal muy
interesante para muchas zonas del mundo, especialmente para aquellas
aridas y semiaridas, es capaz de adaptarse a distintas zonas (Melgarejo
Moreno 2003).

A continuacién, se presenta los componentes quimicos de cascara seca
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de granada y molida (en polvo), proteina cruda, grasa cruda, cenizas, fibra

cruda y carbohidratos

Tabla 2.1 Composicion Quimica de Cascara de Granada

*
item % ME
Materia organica (mo) 96.2
Proteina cruda(pc) 5.1
Extracto etéreo (ee) 49
Total de Ceniza 3.7
Fibra cruda (fc) 11.22
Extracto Libre de Nitrogeno (ELN) 80.50
*Energia metabolizable ME (J/Kgr) 27.92

Energia 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 continuacion, se detallan la cuantificacion de minerales en la cascara y

el jugo de granada se presentan en la tabla siguiente.

Tabla 2.2 Algunos Minerales Cuantificados en Jugo y Caascara de Granada

Contenido de Mineral mg/100g Media + Desviacion Estandar (n = 6)

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

Fuente: (Khan et al. 2015)

. Fitoquimica de la Guanabana (Anona muricata)

Investigaciones farmacoldgicas y fitoquimicas realizadas en la planta

Annona muricata, (familia Annonaceae). muestran que contienen
principales compuestos fitoquimicos de la planta como los Hexa péptidos
del ciclo de acetogeninas anonaceas, dentro de las propiedades
farmacologicas de la planta tienen efectos anticarcindbgenos y efecto
genotdxico. Analisis fitoquimico de la planta reveld la presencia de
taninos, esteroides y glucosidos (Gajalakshmi, Vijayalakshmiy V 2012).

Patricia Vit,

caracterizaron mediante analisis proximales a las diferentes partes de la

Bertha Santiago y Elizabeth Mariana Pérez-Pérez

guanabana. En esta caracterizacion fisicoquimica obtuvieron en hojas

secas menor contenido de humedad, y elevado contenido de cenizas,
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extracto etéreo, proteinas y carbohidratos. Las semillas tienen un elevado

contenido de grasas (25,759/100g)(Vit, Santiago y Perez-Perez 2014).

Tabla 2.3 Composicion Proximal de Diferentes Partes de la Guanabana

Analisis proximales (g/100 g guanabana)

Partes: de Humedad Cenizas Ex'tracto Proteinas
Guanabana etéreo

Hojas 087+001a 717+001c 294+002b 13,92+020c
secas

fHojaS 6264 20,03 41454002b 07040022 563+025b
rescas C

Semillas 23’74 2002 4 444003b 257540,03c 14,77 4048 d
Pulpa 86,32¢0,01d 0,29+003a 0,60+0,03a 0,32+0,05a

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

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

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

diferentes solventes
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Tabla 2.4 Constituyentes Fitoquimicas de la Guanabana (Anona Muricata)

Tipo de componente  Constituvente Extracto Parte Técnicas Estructurales de Elucidacion Involucradas  Estructura de los
P P y Utilizado Usada Usando Fragmentacién Ms/Ms, QTOF Componentes
Ciclohexapéptido Anona muricatin C Extrato metanol ~ Semilla qulpado con Esp’ectrofotomgtro de masa y ESI Fuente
quimica degradacion y extensiva 2D-NMR.
Ciclopéptido Anona muricatin B Alcohol extracto  Semilla Quimica y espectral método
Metanol Caracterizacion por su origen con espectrofotometria de Cyclo(Pro1,Gly2-
Acetogeninas10 CoibinAyB Raices Phe3-Val-4-Ser5-
extracto masas (Ms/Ms)
Alan6).
Cyclo(Prolyl-
Asparagina1-
cetogeninat1 Sabadelin Raices Caracterizacion por su origen con espectrofotometria de Alanlr!a1-
masas (Ms/Ms) Treonina1-
Leucina1-Glisina1,
tirosina1)
Anonaceos Muricoreacin y  Metanoico Hoi MS/MH and13CNMR/COSY, singular retrasmisible
; . ; ojas ) -
Acetogeninas12 murihexocin C extracto experimentos.
Murihexol Desgrasado
Acetogeninas16 Donhexocin con etanol Y semilas FAB-MS/1H and 13C NMR/COSY. :
Anonacin A y colado com
Anonacin etanol al 95%
Acetogeninas17 Murihexocin Ay B - Hojas MS 1H NMR and 13CNMR -
Solucion Estructura plana fue determinada por MS,1H y t Sc
Acetogeninas18 Anohexocin . Hojas NMR,HMNQC,COSY, cuidadosamente designado. -
etanoica . . .
Singular relacion COSY experimentos.
Cyclihexapeptido19 Anomuricatin A Soluc!on Semillas Tlp’O'S y secuenmaglde aminoacidos donde confirmaron por
etanoica analisis de refraccion rayos X

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

2.2.1. Teorico

221.1.

2.2.1.2.

2.2.1.3.

Alimento funcional

Se define como aquellos alimentos o productos alimenticios que ademas
de su aporte natural de sustancias nutritivas, proporcionan un beneficio
especifico en la salud de la persona.

Segun 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
mas funciones especificas en el organismo, mas alla 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-Garcia Garcia 2012).

Flavor de alimentos

Definido como la deteccion del sabor y el aroma que producen los
alimentos; por 6rganos de los sentidos, de ahi el interés de la quimica y
bioquimica de alimentos en el flavor de alimentos que es la identificacion
de las sustancias concretas responsables de los elementos constitutivos
del mismo, asi como la velocidad de migracion de los componentes
volatiles de estas estructuras quimicas en los sistemas bioquimicos

alimentarios (Tom P. Coultate 2013).
Secado

Definido como la migracién de porciones de agua de cierto material, con
eliminacion fisica del agua en forma de vapor con aire.(Campbell-Platt
2017) El secado o deshidratacion de materiales biolégicos se usa como
técnica de preservacién, los microorganismos que provocan la
descomposicion de los alimentos no pueden crecer y multiplicarse en
ausencia de agua. Ademas, muchas de las enzimas que causan los
cambios quimicos en alimentos y otros materiales bioldégicos no pueden

funcionar sin agua(Geankoplis Cristie J. 1988) Secar es eliminar el agua
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2.2.14.

o reducir la humedad de un material humedo mediante la evaporacion o
vaporizaciéon de dicha humedad, la cual cambia de estado. (Horst-Dieter
Tscheuschner, 2012.).Operacion unitaria que tiene como finalidad
eliminar la humedad residual que contiene un sdlido, para hacerlo mas
atractivo desde el punto de vista comercial, mejorar sus condiciones de
almacenamiento y emplearlo en operaciones posteriores.(Antonio
Valiente Banderas 2017).

Infusion

Bebida que se obtiene al extraer los componentes bioactivos de
cascaras, semillas hojas, frutos, tallos, a partir de agua. Una infusion
€S un proceso quimico muy simple que se usa con plantas que son
volatiles y se disuelven facilmente, o liberan sus ingredientes activos
facilmente, en agua, aceite o alcohol. Los botanicos secan tipicamente
hierbas, flores o bayas para extraer sus componentes(Chavez 2017).

2.2.2. Conceptual.

2.2.21.

2222

Secado de alimentos:

Es una técnica y/o método de conservacion de alimentos, se elimina el
agua de los alimentos liquidos o soélidos en forma de vapor, reduce la
actividad de agua de los mismos, inhibiendo carga microbiana,
reacciones quimicas y bioquimicas, su finalidad es prolongar la vida util

de los alimentos. (Jessica Aguilar Morales 2012).
Evaluacién sensorial de alimentos

Disciplina cientifica que mide las percepciones derivadas de alimentos y
bebidas como origen de estimulos, también utilizada para evocar, medir,
analizar e interpretar reacciones hacia aquellas caracteristicas de los
alimentos tal como se perciben mediante los sentidos de la vista ,el
olfato, gusto, el tacto y el oido (Campbell-Platt 2017).Asi mismo
(TerryHasdell.Roland 2000).define como el examen de los atributos

sensoriales de un alimento por medio de los érganos de los sentidos.
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2.3.Definicion de términos basicos

2.3.1.

2.3.2.

2.3.3.

2.3.4.

Actividad de agua

Cantidad de agua disponible para la actividad microbiana, bioquimica y
enzimatica, disminuye el agua .en el alimento también disminuye su

actividad de agua (Francisco Rodriguez Somolinos., 2002.)
Infusién de cascaras y semillas de frutas

Es el proceso de extraccion de compuestos quimicos, bioquimicos
bioactivos volatiles en mezcla de flavores o sabores del material vegetal
(cascaras 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.
Taninos

Compuestos de origen vegetal, de eminente peso molecular,se encuentra
en las vacuolas celulares, mezclados con alcaloides, proteinas u osas
precipitan con sales de metales pesados, proteinas y otros ,de.capacidad
para unirse a macromoléculas como hidratos de carbono, proteinas;.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 organicos
apolares.

Se tiene tres grupos estructurales de taninos que se producen por tres
diferentes vias biosintéticas.Primero los taninos hidrolizables,(se
producen por una derivacion de la via del acido shikimico que conduce a
la produccién de acido galico) ; segundo los florotaninos (derivan por la
via de la malonilCoA que produce el bloque de construccion floroglucinol);
y tercero los taninos condensados (derivan por biosintesis mixta de las
dos rutas anteriores que producen flavan-3,4-dioles) unidades
monomeéricas que luego polimerizan por condensacién(lsaza M. 2007)

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 vy del
PH (Schieberle, 2009)
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ll. HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1.Hipotesis

3.1.1. Hipotesis general

3.1.2.

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

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

formulacion proporcional para la infusibn mantiene sus principales

componentes funcionales e influye en su flavor

Hipotesis especifica.

a.

Las caracteristicas fisicoquimicas y fisiologica de la guanabana es;
peso de cascara 250 gr, peso de semilla 100 gr, Ph = 4.0, acidez de
1.5, °Brix de 13.0 e indice de madurez de 14; para granada es; peso
de cascara 200 gr, peso de semilla 60gr , Ph = 4.0, acidez 1.5, Brix de

13.5 e indice de madurez de 12.0.

La temperatura y tiempo de secado de cascaras y semillas de
guanabana (Anona muricata) es de 45°C x 30 horas y la temperatura
de secado de cascara 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 cascara y semilla de guanabana y granada, del valle de
Pachacamac, es 2169.42+2.556 mg por gramo de muestra seca

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

El flavor de la infusion a base cascara y semilla de guanabana y
granada, del Valle de Pachacamac, gusta y es intenso en ambos casos

levemente.
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3.2. Definicion Conceptual de las variables.

a. Variable independiente:

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

Guanabana (Anona muricata).

e Formulacion de la infusién de cascara y semilla de Granada (Punica

granatum) y Guanabana (Anona muricata).

b. Variable dependiente:
e Componentes funcionales de la infusion filtrada.
e Flavor de la infusién filtrada.
3.3.Operacionalizacion de las variables.
Se ha determinado las siguientes dimensiones e indicadores:

Tabla 3.1 QOperacionalizacién de las Variables

VARIABLE DIMENSION INDICADOR ESCALA
DEPENDENTE: Contenido de: . % ac. Galico
¢ Componentes funcionales -Fenol<_as.. » 29 cyanidin-3 .
. g -Antocianinas, 11t i Razon
de la infusion filtrada. Taninos Totales glucdsido
¢ Flavor de la infusion filtrada -Evaluacion Senéorial . % ac. Tanico
= Sabor, aroma
INDEPENDIENTE: .
Tiempo de secado.
e Secado de sub productos de Temperatura de secado = Horas
grana'da (Punica gra_natum) y Tipo de secado = °C _
uanabana (Anona muricata) = Convectivo con
aire circulante. Razdn

: ., . . Combinacion .
e Formulacion de la infusion de = Formulacion F1,

cascara y semilla de Granada 5r§§r?1riﬁ;032|§r2ﬁ:§;a;a F2,yF3
(Punica granatum) y Guanabana guanabana
(Anona muricata). |

Fuente: Elaboracién Propia, 2019.
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V.

41.

DISENO METODOLOGICO

El disefio se concreta de acuerdo a la naturaleza del problema a investigar.
El problema determina los métodos, las técnicas, estrategias y los
instrumentos para la ejecucidon de la investigacion, que puede ser basica,

aplicada, de naturaleza filos6fica o humanistica.

Tipo y disefio de la investigacion

En el presente estudio tenemos:
Tipo de investigacion : Investigacion tecnoldgica

Disefio de investigacion : Investigacion experimental aplicada.

4.2.Método de Investigacion

El método de investigacion utilizado en el presente estudio es el sistémico
cuyo proposito es estudiar el objeto mediante la determinacion de sus
elementos, sus relaciones y limites para observar su estructura y la dinamica
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 relacién entre las partes y de las propiedades emergentes resultantes
(Espinoza Montes, 2014).

4.3.Poblaciéon y muestra

La poblacion en estudio fué granadas (Punica granatum) y guanabanas
(Anona muricata) procedentes de los productores del Valle de Pachacamac
(25 K de granada y 25 k de guanabana).

La muestra en estudio fue de 2,5 k de granada y 2.5 K de guanabana
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 Lurin, el periodo de desarrollo de la investigacion fue de 24

meses, desde la toma de muestra de las frutas (granada y guanabana),
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acondicionamiento, secado, identificacion de componentes funcionales de
las muestras, formulacion en mezcla, envasado, obtencion del filtrante,
evaluacion de componentes funcionales al mejor producto hasta la
evaluacion sensorial de las muestras). incluido procesamiento estadistico e

informe final de la investigacion.

4.5. Técnicas e instrumentos para la recoleccién de la informacion
4.5.1. Técnicas para la recoleccién de la informacién

En la presente investigacion se emplearon métodos para la recoleccion
de datos de tipo experimental, ensayos, flujos, procesos, contrastaciones
en el laboratorio, utilizados en el marco de metodologia de investigacion

y por consiguiente tenemos:

4.5.1.1. Determinacion de secado de cascara y semilla de granada (Punica

granatum).

Para realizar las pruebas experimentales del secado de cascara y
semilla de granada previamente se acondiciono 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 caliz (corona) para
dividirlas en cuatro partes, se descascaro considerando al pericarpio de
la cascara que contienen las estructuras coracea externa del epicarpio,
asi como la estructura coriaceo interna del mesocarpio, también se
extrajo las membranas carpelares internas (cuticula) 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 cascara 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. Determinacion de secado de cascara y semilla de guanabana (anona

muricata)

Las guanabanas fueron sometidas a previo proceso de

acondicionamiento:

= Seleccionado:

El epicarpio y/o cascara delgada cubierta de espinas suaves; presentan
apariencia delicada, la pulpa es blanca, cremosa, carnosa, jugosa y
ligeramente 4acida, fueron seleccionadas frescas con atributos
sensoriales propios de la fruta, (sabor agradable, aroma intenso, textura
dura al tacto, apariencia muy buena).

= Clasificado:
Las guanabanas fueron medidas reportando en promedio unos 21.5 cm

con un peso promedio de 1.85 kg

= Lavado:
Las guanabanas fueron lavadas por espacio de 2 minutos.

= Cortado:
Se corto por la mitad y se extrajo el pedunculo que se encuentra al centro
a lo largo del eje y/o diametro mayor.

= Pelado:
Para obtener el mesocarpio (pulpa) se extrae la cascara que cubre a la

guanabana.

= Retirado:

Se separaron todas las semillas de la pulpa de guanabana con un
tenedor y cuchillo.

Luego del acondicionamiento de la guanabana, los subproductos como
son la cascara y semilla de guanabana, 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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4.5.1.3.

Luego fueron tamizadas en malla N°16 en tamices estandar de Ricelli

Equipos.

Determinacion de fenoles totales para cascara, semilla de granada

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

Previamente se prepard la muestra con el extracto, para la cascara y
semilla de granada, asi como para la cascara y semilla de guanabana.
Se pesaron 5 g de cascara de granada seca molida, porcion (A); 5 g de
semilla de granada seca molida porcién (B), asi como 5 gramos de
cascara de guanabana seca molida, porcion (C),5 gramos de semilla de
guanabana seca molida, porcién (D) respectivamente y se adicionaron
30 ml de metanol quimicamente puro (relacién de 1:6) a cada muestra.
Dejandose reposar en frasco ambar, 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 recupero el
sobrenadante.

Se Tomaron 250 pL (0.25 ml) del sobrenadante centrifugado procedente
de la extraccion de los compuestos polis fendlicos en las porciones A, B,
C, D respectivas y fueron colocados en matraces aforados de 25 ml.
Seguidamente se preparo la curva patrén de acido galico a partir de una
disolucion concentrada de 1000 mg/I. (disolucién concentrada o madre).
A partir de esta disolucion se prepararan 10 ml de disoluciones diluidas
de concentraciones crecientes de acido galico entre 0y 16 ppm.

Se tomaron 250 ul (0.25 ml) de cada disolucion patrén de acido galico 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 disolucion patron, asi como
también a los matraces de las porciones A, B, C, D respectivamente.
Se normalizé el contenido de los matraces apartandolos en oscuridad
durante 8 minutos Transcurrido este tiempo, se adiciond 3,75 ml de la
disolucion (carbonato sédico al 7,5 %) a cada matraz conteniendo la

disolucion patron, asi como a los matraces que contienen las porciones
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4.5.14.

A, B, C, D, y se llevaron a volumen de 25 ml con agua destilada
respectivamente.

Se Homogenizo el contenido de cada uno de los matraces, manteniendo
en oscuridad a temperatura de ambiente durante 2 horas. Luego se
determind la absorbancia en el espectrofotdmetro marca Genesis 20, a
750 nm para cada uno de los matraces de la curva patrén, asi como en
la muestra A, B, C, D.

Determinacion de Taninos totales (TT) para cascara, semilla de granada

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

Se pesaron 5 g de cascara de granada seca molida, muestra (A) ; 5 g de
semilla de granada seca molida muestra (B), 5 gramos de cascara de
guanabana seca molida, muestra (C),5 gramos de semilla de guanabana
seca molida, muestra (D) respectivamente y se adicionaron 30 ml de
metanol quimicamente puro (relacion de 1:6) a cada muestra. Dejandose
reposar en frasco ambar, en ambiente oscuro.

Asi 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
rom durante 15 minutos, recuperandose el sobrenadante.

Con la micropipeta, se tomaron 250 uL (0.25 ml) del sobrenadante
centrifugado procedente de la extraccion de los compuestos
polifendlicos en las porciones A, B, C, D respectivas, asi como de las
porciones precipitadas con gelatina al 5% (Ap., Bp, Cp., Dp), y fueron
colocados en matraces aforados de 25 ml.

Luego se preparo la curva patron a partir de una disolucidn concentrada
de (1000 mg/l. de acido tanico, disolucidon concentrada o madre). A partir
de esta disolucion se prepararon 10 ml de disoluciones diluidas de
concentraciones crecientes de acido tanico entre 0 y 16 ppm.

Se tomaron 250 ul (0.25 ml) de cada disolucion patron de acido tanico y
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4.5.1.5.

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 disolucion
patrén, 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 mezclé homogéneamente el contenido de todos los
matraces conteniendo la disolucién patron; 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 adicion6 a cada uno de los matraces 3,75 ml de la
disolucion (carbonato sédico al 7,5 %) y se llevaron a volumen de 25 ml
con agua destilada.

Seguidamente se Homogenizé el contenido de cada uno de los
matraces, manteniendo en oscuridad a temperatura de ambiente durante
2 horas. Luego se determino la absorbancia en el espectrofotometro
marca Genesis 20, a 750 nm en cada uno de los matraces de la curva
patron, muestras (A, B, C, D) y muestra precipitadas (Ap., Bp, Cp, Dp)

respectivamente.

Determinacion de antocianinas totales (AT) en cascara y semillas de
granada seca molida de guanabana seca y molida respectivamente

(Anona muricata).

Las antocianinas (AT) fueron cuantificados segun la variacién de color
en funcion del método de diferencia de pH, color rojo en medio acido y
débilmente acidos decoloracion en forma de pseudo-base y se expresa
en % de cianidin-3-O-glucdsido (Sepulveda et al. 2010).

Método por diferencia de pH. Permitié la estimacion alternativa del
contenido de antocianinas totales. Se utilizaron dos sistemas tampon:

Acido clohidrico Acido acético

de pH=1,0 (0,025 M);y se tiene de pH=4,5

Cloruro de potasio Acetato sédico

(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 afiaden
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4.5.1.6.

1,8 ml de la correspondiente disolucion tampon de Ph y se mide la
absorbancia frente a un blanco a 510 y 700 nm.
Se calculd la absorbancia final a partir de:
A= [(Amax— vis—A700 nm)pH=1.0 — (Amax-vis—A700 nm)pH=4.5]
La concentracion de pigmentos monomeéricos en el extracto que se midid

se expreso en cianidina-3-glucosido.

A = Antocianos monomericos ( ) = A(PM)(FD)100(ex1)

mg
100mg
A: absorbancia
PM: peso molecular
FD: factor de dilucion
e: absortividad molar
La concentracion final de antocianos (mg/100 g) se calcula en base al
volumen de extracto y peso de muestra. Se expresa en cianidina 3-

glucosido (PM = 449.2 g/mol y € = 26900)(Kuskoski et al. 2005).
Determinacion de evaluaciéon sensorial

La evaluacion sensorial se desarrollo; después del proceso de secado
de la cascara y semilla de granada ,guanabana 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
hedodnica, previamente se les informé del proceso de evaluacién
sensorial, asi como se les entrego la ficha técnica que se adjunta en el
anexo 7: para que evaluaran sensorialmente a las cascaras y semillas
que presenten mejores atributos sensoriales obtenidas después del
proceso de secado sometidas a tres tiempos y temperaturas diferentes;
determinandose el mejor producto secado a temperatura y tiempo
adecuado para (semilla y cascara respectivamente ) que presente los
mejores atributos y caracteristicas para luego ser sometido a los
diferentes analisis de evaluacion de sus principales componentes
bioactivos.

También se evaluo sensorialmente después de obtener las infusiones de
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formulaciones en mezcla de cascara y semilla de granada, guanabana
para 3 gramos de filtrante y se les otorgd a beber la infusion IF1, IF2 y
IF3 a los panelistas semi entrenados los cuales evaluaron mediante

escala heddnica con la cartilla que se presenta en el anexo 8.
4.5.2. Instrumentos para la recoleccion de la informacion

Los instrumentos utilizados en la presente investigacion para la
recoleccion de la informacién, incluyen materiales (Reactivos, equipos,
material de vidrio); instrumentos, materia prima, insumos, formatos etc. Se

describen a continuacion:
4.5.2.1. Materiales:
Dentro de los materiales utilizados tenemos:
a. Reactivos:

= Metanol quimicamente puro
= Acido galico

= Acido tanico

» Folin-Ciocalteu

= Agua destilada

= Carbonato de sodio

= Acido Clorhidrico HCI 2N
= Hexano

= Agua destilada
b. Equipos:

» Deshidratador MAIDU N° ST-02 (equipo de secado convectivo con
aire circulante). Laboratorio Bermart. SAC

= Espectrofotémetro 2100 UNICO Laboratorio de Bioquimica de
Alimentos

= Centrifuga llettich EBA 3S. Laboratorio Bermart. SAC.

= Balanza analitica (Nano gramos/ml) Laboratorio Bermart. SAC

= Estufas (0-100 °C) MEMERT

= Vernier Caliper para alimentos Laboratorio Bermart. SAC
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45.2.2.

= Micropipetas de 100-1000 ul
= Micropipetas de 10-100 ul

c. Material de vidrio:

» Frascos de vidrio ambar con tapa rotulada de 100 ml
= Campana de vidrio desecante

= Fiola de 1 litro

= Tubos de ensayo de 10 ml

» Frasco ambar de 250 ml

= Matraces de 25 ml.

= Fijolas de 10 ml,1 ml
Formatos de recoleccion de informacion

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

en los anexos respectivos los cuales son los siguientes:
a. Formato 1

Recoleccion de datos para estandarizacion de temperatura y tiempo de
secado en cascara y semilla de granada Pachacamac. (en anexo 2).

b. Formato 2

Recoleccion de datos para estandarizacion de temperatura y tiempo de
secado en cascara y semilla de guanabana Pachacamac (en anexo 3).

c. Formato 3
Resultados Componentes Funcionales en Cascara y Semilla Seca en
Polvo de Granada y Guanabana Pachacamac(en anexo 4).

d. Formato 4
Recoleccion de datos para la Caracterizaciéon Fisica de la Semilla,
Cascara y Pulpa de Guanabana del Valle de Pachacamac. (Anona

muricata). (en anexo 5).
e. Formato 5

Recoleccion de datos para la Caracterizacion Fisica-Fisiologica de la
Guanabana del Valle de Pachacamac (Anona muricata).(en anexo 6).
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4.6.Analisis y procesamiento de datos

El analisis y procesamiento de datos se realizé después de obtener los
resultados de la evaluacion sensorial de cascara y semilla de granada y
guanabana respectivamente con estadisticos descriptivos, en tres tiempos y
temperaturas diferentes La descripcidn de los datos obtenidos a cerca de las
variables se describe mediante la distribucion de las medidas de tendencia
central (media) y las medidas de dispersién. (desviacion estandar). en las
tablas 5.9y 5.10.

Asi mismo se procesaron estadisticamente los datos reportados después de
la evaluacion sensorial para las infusiones de formulaciones F1, F2, F3
mediante el analisis de varianza ANOVA de dos factores con varias muestras

por grupo.
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V. RESULTADOS

5.1.Resultados Descriptivos de cascara y semilla de guanabana (Anona

muricata) y granada (punica granatum)

5.1.1.

5.1.2.

Caracteristicas fisicas fisiolodgicas

De las guanabanas con peso promedio de 1792.40 gr y diametro eliptico
de 22.60 cm y ovoide de 13.58 cm se obtuvo 232.65 +2.48 gr de cascara
y un numero promedio de 82.86 semillas con 98.58+1.05 gr en promedio
de semilla.

Se obtuvieron resultados en promedio de las caracteristicas quimicas y
fisiolégica de la guanabana 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 indice de madurez, de 14.40. + 0.67.

De las granadas con peso promedio de 516.00+0.32 gr y diametro 812
mm se obtuvo 189.37 + 0.17 gr de cascara y con 55.73 + 0.52 gr en
promedio de semilla.

Para la granada (punica granatum) se tiene en promedio el pH de
4.104£0.33, los grados brix.13.58+0.50, acidez de la fruta 1.14+0.14 e
indice de madurez, de 12.02+1.53.

Secado de cascara y semilla de guanabana.

Las guanabanas previamente fueron (seleccionadas, clasificadas,
lavadas, cortadas y peladas) obteniéndose la cascara 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 parametros de tiempos y temperaturas
diferentes. Ver tabla 5. 1. La transferencia de calor convectiva se realizo
(0.2 m/seg), alcanzando un porcentaje de humedad del 12 % en ambos

casos.
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Imagen 5.1 Calibrado, cascara, semillas frescas y secas de guanabana

Guanébana, identificacion,
partes.

Empacado de cascara
guanabana, seca.
%

Fuente: Fotografias tomadas al realizar la investigacion por la autora.

Guanabana, cascara y semilla
fresca
¥

Guanabana, cascara y semilla

seca

|

muestra cascara y semilla de
guanabana, seca.

Evaluacioén de pepa seca
guanabana,

Tabla 5.1 Estandarizacion de Temperatura y Tiempo de Secado en Cascara y
Semilla de Guanabana Pachacamac

FRUTA TEMPERATURA DE SECADO TIEMPO DE SECADO
Cascara de T1(Gyo) = 35°C 6, =36h
Guanabana T,(Gyq) = 45°C 9,=30h
T3(Gyq) = 50°C 6, =18h
Semilla de T1(SeGua) = 35 OC 6, i 36 h
Guanabana TZ(SeGua) = 45°C 6, =30h
T3(SeGua) = 50°C° 91 =18h

Fuente: Elaboraciéon propia 2019.
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Flujo 5.1 Secado de Semilla y Cascara de Guanabana (Anona Muricata).

SELECCIONAR

I

CLASIFICAR

:

LAVAR

L T4=35°C 36 hr

CORTAR T=45°C 30 hr
T3=50°C 18hr

i i

PELAR

CASCARA
EXTRAER PULPA
SECAR
SEPARAR PEPAS SEMILLA (Pepa)

T

T,=35°C 36hr
T,=45°C 30hr
T,=50°C. 18 hr

Fuente: Elaboracion Propia,2019.
5.1.3. Evaluacién sensorial después del secado en cascara y semilla de

guanabana.

Posteriormente al proceso de secado, un panel sensorial conformado por
un grupo de jueces, mediante los atributos (color, apariencia y textura)
evaluaron la cascara y semilla de guanabana secada en tres tiempos y
temperaturas diferentes, obteniendo mejores caracteristicas sensoriales
para la cascara y semilla de guanabana a 45°C x 30 en ambos casos,
Enseguida con la muestra definida se procedi6é a moler la cascara seca y
tamizar en malla N°16., después fue envasado en frascos rotulados,no
obstante, las otras muestras presentaron caracteristicas adherentes y

rugosas y grumosas.
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5.1.4. Secado de cascara y semilla de Granada.

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

T+=35°C, 58 hr
To=45°C 35hr
Ts=60°C 18 hr

T

T,=35°C 58hr
T,=45°C 35hr
T.=60°C 18 hr

Fuente: Elaboracion Propia,2019.

Por otro lado, las granadas fueron cortadas, peladas obteniéndose la
cascara 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.
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Imagen 5.2 Calibrado, cascaras, semillas frescas y secas de granada
Granada (Punica granatum) de Caracteristicas fisicas de Cascara, arilos y granada sin
Pachacamac granada cascara

b
3 - :
ascara seca de granada Identificacion de la cascara
seca

i\ 4 '
ey o : >
N ey

Fuente: Fotografias tomadas al realizar la investigacién por la autora,2019.

Tabla 5.2 Estandarizacion de Temperatura y Tiempo de Secado en Cascara y
Semilla de Granada Pachacamac

Fruta Temperatura de Tiempo de Secado
Secado
T,(C)=35°C 6, =58h
Cascara de Granada T,(C,)=45°C 0,=35h
T;(C,)=60°C 6, =18h
T,(S,)=35°C 6, =58h
Semilla de Granada T,(S.)=45°C 0,=35h
T;(S.)=60°C 6, =18h

Fuente: Elaboracion propia,2019.

5.1.5. Evaluacién sensorial del secado en cascara y semilla de granada.

Luego del proceso de secado, un grupo de panelistas mediante los
atributos (color, apariencia y textura) evaluaron la cascara y semilla de
granada en diferentes tiempos y temperaturas de secado obteniéndose
parametros optimos de secado en funcién de los atributos sensoriales
para la cascara 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 caracteristicas. de flujo libre ya que con las otras
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temperaturas y tiempos de secado al momento de moler las muestras

presentaban caracteristicas adherentes, pastosas y pegajosas.

5.1.6. Determinacion de componentes funcionales en cascara y semilla de

granada, guanabana de Pachacamac respectivamente

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

guanabana (Anona muricata).

Se determind por el método de Folin Cioulcateau descrito por Singlenton

et al y modificado en la presente investigacion.

Imagen 5.3 Determinacion de Polifenoles (Disolucion ac. Galico, centrifugado de
muestras, adicion con micropipetas disolucion patrén y reaccion con Folin

cioulcateu).
Cascara y semilla de granada Pesado de semilla de granada Disolucién acido gélico
seca molida seca molida polifenoles

Y

(e )

L Semigis ¥
SRANLDE

.
Acares 6|

I‘ Sranaoh

Disolucion centrifugada de las Disolucién patron de acido

muestras galico y adicionar en cada
matraz

Matraces con reactivo folin
Cioulcateau en determinacion
polifenoles

Se desarrollé la curva patron del acido galico, se prepararon y

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

obtenido se reportaron las lecturas

de absorbancias en el

espectrofotometro a 765 nm nano micrones para cascara y semilla de
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granada, guanabana respectivamente. a continuacion, se tienen la

imagen 5.3 y los graficos desde 5.1 hasta 5.4

Grafico 5.1 Curva de Calibrado de Acido Galico en la Determinacion de Fenoles

Totales en Cascara de Granada Pachacamac

0.040
0.035
0.030
0.025
0.020

Absorvancia

0.015
0.010
0.005

0.000 &

'''''' y =0.0021x + 0.0039
R*=0.8015

.o’
.e
.
.o

.

2 4 6 8 10 12 14 16 18
Acido Galico mg/It

Fuente: Elaboracién Propia,2019.

Gréfico 5.2 Curva de Calibrado de Acido Gaélico en la Determinacion de Fenoles

Totales en Semilla de Granada Pachacamac

0.045

0.040

0.035
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Fuente: Elaboracién Propia,2019.
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Gréfico 5.3 Curva de Calibrado de Acido Gélico en la Determinacion de Fenoles

Totales en Cascara de Guanabana Pachacamac

Absorvancia
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mg/It Acido Galico

Fuente: Elaboracion Propia,2019.

Gréfico 5.4 Curva de Calibrado de Acido Galico en la Determinacion de Fenoles
Totales en Semilla de Guanabana Pachacamac.
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mg/It Acido Galico

Fuente: Elaboracion Propia,2019.
b. Taninos Totales en cascara y semilla de granada (Punica granatum),

guanabana (Anona muricata) Pachacamac.

Se determind con muestras precipitadas con gelatina al 5% por el método
de Folin Cioulcateau en funcion del acido tanico, luego se centrifugaron

las muestras y posteriormente se evaluaron en el espectrofotometro. A
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continuacion, se presentan los graficos 5.5,5.6,5.7 e imagen 5.4 para la

determinacién de taninos totales en cascara y semilla de granada.

Gréfico 5.5 Curva de Calibrado en la Determinacion de Taninos Totales en

Céascara de Granada Pachacamac

1.000
0.900 —?
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@

o y = 0.0539x + 0.0279
0.300 ! S R? = 0.9745
0.200 '
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0.000 &

0 2 4 6 8 10 12 14 16
Acido Tanico mg/It

18

Fuente: Elaboracion Propia, 2019.

Granada Pachacamac.
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mg/ml Acido Ténico

Fuente: Elaboracién Propia, 2019

Gréfico 5.6 Curva de Calibrado en la Determinacion de Taninos Totales en Semilla de
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Grafico 5.7 Curva de Calibrado en la Determinacion de Taninos Totales en Cascara y
Semilla de Guanabana Pachacamac.
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Fuente: Elaboracién Propia,2019

Imagen 5.4 Determinacion taninos (Muestras semillas y cascara de guanabana,
disolucién de acido. tanico, peso de CO3Ca, matraces con sobrenadante de
muestras y reactivo Folin Cioulcateau, espectrofotémetro)

Cascara y semilla de guanabana
seca molida

Muestra seca guanabana,
acondicionada para tanino

Carbonato sodio para
determinacion de fenoles y
taninos

Matraces con folin cioulcateau
en la determinacion de taninos

Espectrofotémetro (Iecturs
de muestra y de curva
patron)

Muestra patrén acido tanico

Fuente: Fotografias tomadas al realizar la investigacion por la autora,2019.
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A continuacion, se consolidan los resultados de los componentes
funcionales (Polifenoles, taninos y antocianinas) totales para cascara y
semillas secas y molidas de granada y guanabana de Pachacamac
respectivamente, tal como se detalla especificamente en la siguiente tabla

mostrada.

Tabla 5.3 Resultados Componentes Funcionales en Cascara y Semilla Seca en
Polvo de Granada y Guanabana Pachacamac

Polifenoles Totales Taninos Totales Antocianinas Totales
mg. equivalente Ac. Galico(EAG) mg.equivalente Ac. Tanico(EAT) mg. equivalente Cianidin — 3glucésido TOTALES
gr.Cascara Seca gr.Cascara Seca gr.Cascara Seca

Cascara 91.25 £+ 0.648 63+ 0.001 13.5%£ 0.425
Granada 167.75+1.074
gemlllla de 9.19+0.127 891.52 £ 0.067 5.2+ 0.001 905.91+0.195

ranada
Cascara 27.82 £ 0.389 88.07 £ 0.083 2.6% 0.325
de 118.49+0.797
guanabana
Semll]a de 13.22+ 0.002 962.75 £ 0.025 1.3+ 0.463 977.27+0.49
guanabana

Totales | 141.48+1.166 2005.34+0.176 22.6£1.214 2169.42+2 556

Fuente: Elaboracion propia,2019.

5.1.7. Formulacion de la infusion a base de cascara, semilla de granada y

guanabana del Valle de Pachacamac.

Se realizaron las formulaciones en las proporciones: uno de cascara de
granada-guanabana y dos de semilla de granada-guanabana F1(1,2); dos
(cascara de granada-guanabana y uno de semilla granada-guanabana
F2(2,1); dos de cascara de granada-guanabana y dos de semillas de
granada-guanabana F3(2,2) respectivamente, tal como se detalla a

continuacion, tabla siguiente.

Tabla 5.4 Proporcion de Cascara y Semilla de Granada y Guanabana

Proporcion de . ]
muestras. Semilla de granada y guanabana (gr)
Cascara de granada
y guanabana (gr)
1 1:1 1:2
2 2:1 2:2

Fuente: Elaboracion 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

infusion de 3 gramos por cada filtrante.
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Tabla 5.5 Formulacion en Mezcla de los Componentes Funcionales en Proporcion de
Cascara y Semilla de Granada y Guanabana Respectivamente para 3 Gramos de

Muestra en Infusion

Componentes F1(1,2) F2(2,1) F3(2,2)

Polifenoles Totales

mg. equivalente Ac. Galico

82.334 +0.330 130.275 + 0.033 106.110 = 0.228

g cascara seca molida

Taninos Totales

mg. equivalente Ac. Tanico

1929.805+ 0.034 1078.205+ 0.033 1504.005+ 0.205

g cascara seca molida

Antocianinas Totales

. equivalente Cianidin(3)glucési
mg. equivalente Cianidin(3)glucds: ) oo\ 6 50 19.350+0.246 16.95+0.228
gr cascara seca molida
TOTALES 2026.68 £ 0.19 1227.83+ 0.10 1627.06% 0.22

Fuente: Elaboracion propia, 2019

. Flavor de la infusién a base cascara, semilla de granada (Punica

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

Se evalu6 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, F2y F3 en
proporcion de cascara y semilla de granada, guanabana respectivamente

en 3 gramos de muestra.

5.2.Resultados Inferenciales de cascara y semilla de guanabana (Anona

muricata) y granada (punica granatum)

5.2.1.

5.2.2.

Caracteristicas fisicas fisiolodgicas

De la tabla 5.3 se infiere que las caracteristicas fisicas del, tamafo,
(longitud, peso, diametro) de las frutas guanabana, granada influyen sobre
las caracteristicas de clasificacion de calidad de la fruta, por lo que .si la
materia prima es de calidad sus componentes (cascara y semillas son de
calidad), conservan sus caracteristicas quimicas bioquimicas y
estructurales de las frutas. Asi como las caracteristicas fisicas fisioldgica
de ph y grados brix de la fruta e influye en las caracteristicas de madurez

de la misma.
Secado de cascara y semilla de guanabana, granada
Luego del proceso de secado de cascaras y semillas de granadas y

guanabanas en tres temperaturas y tiempos de proceso, fueron evaluadas
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5.2.3.

5.2.4.

sensorialmente, observandose caracteristicas apropiadas de color,
apariencia, textura en cascara, semilla de granada a (60°C x 18h),(45°C
x 35 h) respectivamente, en cascara y semilla de guanabana a (45°C x
30) guanabana por consiguiente se desprende un producto conveniente
que conserva sus caracteristicas sensoriales fisico quimicas vy
bioquimicas en donde se manifieste la presencia de sus compuestos

bioactivos .

Determinacion de componentes funcionales en cascara y semilla de

granada, guanabana de Pachacamac respectivamente

Se hallaron los componentes funcionales (polifenoles, taninos,
antocianinas) totales por gramo de muestra seca en cascaras y semillas
de granada, guanabana, 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 (cascara semillas) respectivamente .

Determinar el flavor de la infusiébn a base cascara, semilla de granada
(Punica granatum) y guanabana (Anona muricata) del Valle de

Pachacamac.

De las formulaciones obtenidas en mezcla de cascara y semilla de
granada, guanabana para tres gramos de muestra en el filtrante se calculd
el mayor contenido de compuestos bioactivos en la formulacién F1(1
cascara 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 estadisticos de céscara y semilla de guanabana (Anona

muricata) y granada (Punica granatum)

5.3.1.

Caracteristicas fisicas fisioloégicas

Se tiene los resultados descriptivos cuantitativos para caracteristicas y
parametros estadisticos de la cascara, semilla (Anonna muricata.). los
cuales se muestra en la tabla 5.6 asi como la descripcion cuantitativa de

caracteristicas quimicas-fisioldgica que se detallan en la tabla 5.7.
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respectivamente.

Tabla 5.6 Descripcion Cuantitativa de Caracteristicas y Parametros de la Semilla,
Céscara y Pulpa de Guanabana del Valle de Pachacamac (Anona muricata).

Guanabana (Anona Desviacién  Varianza

, Media  Mediana . Minimo  Maximo
muricata) estandar muestra
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 23343 2.48 6.17 227.74  235.02
Peso Semilla(gr) 98.58 98.91 1.05 1.1 96.50 99.58
Peso del raquis(gr) 117.76 118.15 1.26 1.58 115.27 118.96
Diametro
22.60 22.50 0.92 0.85 21.20 23.80

eliptico(cm)
Diametro ovoide(cm) 13.68 13.76 0.45 0.20 13.06 14.37
Ndmero de semillas 89.86 89.00 1.86 3.48 87.00 92.00

Elaboracion propia,2019

Tabla 5.7 Descripcion Cuantitativa de Caracteristicas Quimicas-Fisiologica de la
Guanabana del Valle de Pachacamac (Anona muricata).

Guanaba.na (Anona PH Acidez % Brix Indice de

muricata) madurez
Media 4.27 1.01 14.55 14.40
Mediana 3.97 0.99 14.68 14.27
Desviacién estandar 0.79 0.07 0.65 0.67
Varianza de la muestra 0.62 0.01 0.43 0.45
Minimo 3.30 0.89 13.56 13.26
Maximo 5.30 1.10 15.60 15.24
Cuenta 7.00 7.00 7.00 7.00

Elaboracion propia,2019
Asi mismo se evidencian las Caracteristicas Quimicas-Fisicas y
Fisiolégica de la Granada del Valle de Pachacamac (Punica granatum).
en la tabla 5.8.

Tabla 5.8 Descripcion Cuantitativa de Caracteristicas Quimicas-Fisicas y Fisiolégica
de la Granada del Valle de Pachacamac (Punica granatum).
Granada (Punica

PH Acidez Brix IM Caracteristicas
granatum)
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 céscara 189.37+0.17
Desviacion 033 014 050 153 Pesode lasemila  55.73+0.52
estandar
Varianza de 011 0.02 025  2.33 Peso arilos 270.90+0.23
muestra
Minimo 3.65 0.98 12.50 10.27 Diametro (mm) 812.00+0.74
Maximo 4.68 1.32 14.02 13.98 Altura Caliz (cm) 2.32+0.19
Cuenta 7.00 7.00 7.00 7.00 Diametro Caliz (cm) 2.18+0.68

Elaboracién propia, 2019
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5.3.2. Secado de cascara y semilla de granada y guanabana.

Resultados estadisticos descriptivos de la evaluacion sensorial de los
atributos (color, apariencia, textura) aplicada a la cascara y semilla de
granada (Punica granatum) y guanabana (Anona muricata) en tres
tiempos y temperaturas diferentes. Se muestran en las Tabla 5.9 y Tabla
5.10.

Tabla 5.9 Estadisticos Descriptivos para la Evaluacion de Cascara y Semilla de
Granada en Tres Tiempos y Temperaturas.

T Media DeS\{iacién N
estandar

Cgranada T1 (35°C; 58 hr) 2,43 1,512 7
Apariencia 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 T1 (35°C; 58 hr) 2,43 1,512 7
Textura 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 T1 (35°C; 58 hr) 2,14 1,574 7
Color 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 T1 (35°C; 58 hr) 3,86 1,574 7
Apariencia 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 T1 (35°C; 58 hr) 4,57 2,573 7
Textura 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 T1 (35°C; 58 hr) 5,14 2,854 7
Color 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: Elaboraciéon propia,2019.
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Tabla 5.10 Estadisticos descriptivos para la evaluacion de cascara y semilla de
guanabana en tres tiempos y temperaturas.

T Media DeS\{iacién N
estandar
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

Elaboracion propia, 2019
5.3.3. Determinar el flavor de la infusion a base cascara, semilla de granada
(Punica granatum) y guanabana (Anona muricata) del Valle de

Pachacamac.

A continuacion, se detallan las evaluaciones de calificacién sensorial que
se han realizado con la identificacion de caracteristicas y asignacion de
puntajes respectivos para la valoracion de los atributos sensoriales en
cada proporcidn de la formulacion del filtrante

Tabla 5.11 Caracteristica y Puntuacion Asignada a los Atributos Sensoriales del Flavor
para la Evaluacion Sensorial del Filtrante

Caracteristica de los atributos Puntaje
Desagradable 0
Indiferente 1
Poco agradable 2
Agradable 3
Muy agradable 4

Fuente: Elaboracion 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 infusion de formulacion 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 Evaluacion Sensorial de la de la
Infusién de Formulacién F1(1,2).

banelict Atributo
anefista Sabor Aroma Color Apariencia
A 3 2 3 2
B 3 4 3 2
C 4 2 4 >
D 2 3 2 2
E 2 2 2 2
F 2 2 2 2
G 3 2 3 2

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

Tabla 5.13 Puntaje Asignado por los Panelistas en la Evaluaciéon Sensorial de la de la
Infusion de formulacion F2(2,1).
Atributos

Panelista

Sabor Aroma Color Apariencia

4 2

m m OO W >
2 RN W W
N = NN WN

2
3
2
1
3
2
1

A A NN OO M

G 2

Fuente: Elaboracion propia, 2019.

Tabla 5.14 Puntaje Asignado por los Panelistas en la Evaluacién Sensorial de la de la
Infusion de formulacion 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: Elaboracion propia, 2019.
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Tabla 5.15 Resumen de los Datos de Analisis 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 24286 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: Elaboracion Propia,2019.

En la siguiente tabla 5.16, se muestran el resultado del analisis de
varianza ANOVA de dos factores con varias muestras por grupo
desarrollado para la evaluacion sensorial (Sabor, aroma, color y
apariencia) y las infusiones de formulaciones IF1, IF2 y IF3 Tenemos:

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

Origen de las Suma de Grados Promedio Valor

.g . de de los F Probabilidad critico
variaciones cuadrados .

libertad cuadrados para F

Formulaciones 8.3095 2 41548 8.1163 0.00066 3.12391
Evaluacion 1.1786 3 0.3929 0.7674 0.51600 2.73181
Sensorial
Interaccion 12.3571 6 2.0595 4.0233 0.00157 2.22740
(Error)
Dentro del 36.8571 72 0.5119
grupo
Total 58.702 83

Fuente: Elaboracion Propia,2019.
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VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1.Contrastacion y demostracion de la hipotesis con los resultados.
6.1.1. Hipotesis especifica (a)

Las caracteristicas fisicoquimicas y fisiolégica de la guanabana
obtenidas son; peso de cascara (250 gr),peso de
semilla (100 gr),( pH = 4.0),acidez(1.5),°Brix(13.0) e indice de madurez
(14.0); para granada son; peso de cascara (200 gr),peso de semilla
(60 gr), (pH = 4.0), acidez (1.5), Brix (13.5),indice de madurez ( 12.0).

= Prueba de Hipdtesis:

Hcgua,: el peso de cascara de guanabana no es de 250 gr.
Hcgua,: el peso de cascara de guanabana es de 250 gr.
Hsgua,: el peso de semilla de guanabana no es de 100 gr.
Hsgua,: el peso de semilla de guanabana es de 100 gr.
HpHgua,: el pH de guanabana no es de 4.0.

HpHgua,: el pHh de guanabana es de 4.0.

Hagua,: la acidez de guanabana no es de 1.5.

Hagua,: la acidez de guanabana es de 1.5.

Hbrixgua,: °brix de guanabana no es de13.

Hbrixgua,: °brix de guanabana es de 13.

Himgua,: el. indice de madurez de guanabana no es de 14.
Himgua,: el el indice de madurez de guanabana es de 14..
Hcgra,: el peso de cascara de granada no es de 250 gr.
Hcgra,: el peso de cascara de granada es de 250 gr.
Hsgra,: el peso de semilla de granada no es de 100 gr.
Hsgra,: el peso de semilla de granada es de 100 gr.
Hphgra,: el Ph de granada no es de 4.0.

Hphgra,: el Ph de granada es de 4.0.

Hagra,: la acidez de granada no es de 1.5.

Hagra,: la acidez de granada es de 1.5.

Hbrixgra,: el brix de granada no es de13.
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Hbrixgra,: el brix de granada es de13.

Himgra,: el. indice de madurez de granada no es de 12.

Himgra,: el el indice de madurez de granada es de 12..

Como se puede ver en la Tabla 6.1, se concluye que las caracteristicas
fisicoquimicas y fisiolégica de la guanabana obtenidas son; peso de
cascara (232.365 + 2.48),peso de semilla (98.58 + 1.05),(pH = 4.27 +
0.79),acidez(1.01 + 0.07) °Brix (14.55+ 0.65) e indice de madurez
(14.40 £ 0.67); para granada son; peso de cascara (189.37 + 0.17),peso
de semilla (55.73 £+ 0.52),

(pH = 4.10 + 0.33), acidez (1.14 + 0.14), Brix (13.58 + 0.50),indice de
madurez (12.02 + 1.53).
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Tabla 6.1 Matriz de prueba de hipdtesis especifica(a)

¢ Cuales son las caracteristicas fisicoquimicas vy fisiolégica de los frutos granada y

Problema guanabanas procedentes del Valle de Pachacamac?
Las caracteristicas fisicoquimicas y fisiolégica de la guanabana es; peso de cascara
Hiootesis 250 gr, peso de semilla 100 gr, pH = 4.0, acidez de 1.5, °Brix de 13.0 e indice de
P madurez de 14; para granada es; peso de cascara 200 gr, peso de semilla 60gr,
pH = 4.0, acidez 1.5, Brix de 13.5 e indice de madurez de 12.0.
Hcgua,y: PCGB # PC250G Hcgra,y: PCGD # PC200G
Hcgua,: PCGB = PC250G Hcgra,: PCGD = PC200G
Hsgua,: PSGB # PS100G Hsgra,y: PSGD # PS60G
Hsgua,: PSGB = PS100G Hsgra,: PSGD = PS60G
Hphgua,: PHGB # PH4.0 HpHgra,: PHGD # PH4.0
Hipotesis Hphgua,: PHGB = PH4.0 HpHgra,: PHGD = PH4.0
estadistica | Hagua,: AGB # A1.5 Hagray: AGD # Al.5
Hagua,: AGB = A1.5 Hagra,: AGD = A1.5
Hbrixgua,: BRIXGB # BRIX13° Hbrixgra,: BRIXGD # BRIX13.5°
Hbrixgua,: BRIXGB = BRIX13° Hbrixgra,: BRIXGD = BRIX13.5°
Himgua,: IMGB # IM14 Himgra,: IMGD # IM12
Himgua,: IMGB = IM14 Himgra,: IMGD = IM12
Guanébapa (Anona Media Mediana Desyiacién Varianza Minimo  Maximo
muricata) estandar muestra
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 11527  118.96
Matriz de Diametro eliptico(cm) 22.60 22.50 0.92 0.85 21.20 23.80
datos ~ de | piametro ovoide(cm) 13.68  13.76 0.45 0.20 13.06  14.37
guanabana . ,
Numero de semillas 89.86 89.00 1.86 3.48 87.00 92.00
Guanabana (Anona muricata) PH Acidez % Brix gggﬁrgze
Media 4.27 1.01 14.55 14.40
Mediana 3.97 0.99 14.68 14.27
Desviacion estandar 0.79 0.07 0.65 0.67
Varianza de la muestra 0.62 0.01 0.43 0.45
Minimo 3.30 0.89 13.56 13.26
Méaximo 5.30 1.10 15.60 15.24
Cuenta 7.00 7.00 7.00 7.00
Granada (Punica PH Acidez Brix IM Caracteristicas
Granatum)
Media 410 114 13.58 12.02 Peso total 516+ 0.32
Matriz  de Mediana 398 110 1370 1154  Peso cascara 189.37£0.17
datos Desviacidn estandar 0.33 0.14 0.50 1.53 Peso de la semilla 55.73+0.52
granada Varianza de lamuestra  0.11  0.02 025 2.33 Peso arilos 270.9+0.23
Minimo 3.65 098 1250 10.27 Didmetro (mm) 812+0.74
Méximo 468 132  14.02 13.98 Altura Caliz (cm) 2.32£0.19
Cuenta 7.00 7.00 7.00 7.00 Didmetro Caliz (cm) 2.18 £0.68

Fuente: Elaborada en base los datos del experimento, 2019
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6.1.2. Hipotesis especifica (b)

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

= Prueba de Hipdtesis:
Hy,: La temperatura,tiempo de secado de cascara y semilla de
guanabana (Anona muricata) no es de 45°C x 30 horas
H,: La temperatura,tiempo de secado de cascara y semilla de
guanabana (Anona muricata) es de 45°C x 30 horas

H,:TCSGB # T4530H

H,:TCSGB = T4530H
H,,: La temperatura,tiempo de secado de cascara de granada (Punica
granatum) no es de 60°C x 18 horas
H,,: La temperatura,tiempo de secado de cascara de granada (Punica
granatum) es de 60°C x 18 horas

Hy,:TCGD # T6018H

H,;:TCGD = T6018H
H,,: La temperatura,tiempo de secado de semilla de granada (Punica
granatum) no es de 45°C x 35 horas.
H,,: La temperatura,tiempo de secado de semilla de granada (Punica
granatum) no es de 45°C x 35 horas.

Hy,:TSGD # T4535H

H,,:TSGD = T4535H
Donde:
TCSGB: Temperatura,tiempo de secado de cascara y semilla de
guanabana.
TCGD: Temperatura,tiempo de secado de cascara de granada.
TSGD: Temperatura,tiempo de secado de semilla de granada.
T4530H: Temperatura de 45°C x 30 horas
T4535H: Temperatura de 45°C x 35 horas
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T6018H: Temperatura de 60°C x 18 horas

Tabla 6.2 Matriz de prueba de hipétesis especifica (b) para guanabana.

¢ Cual sera la temperatura,tiempo de secado de cascara y semilla de guanabana

Problema y granada del Valle de Pachacamac?
La temperatura,tiempo de secado de cascara y semilla de guanabana (Anona
Hipotesis muricata) es de 45_°C x 30 horas y la temperatura de secado de cascara y semilla
de granada (Punica granatum) es de 60°C x 18 horas y de 45°C x 35 horas
respectivamente.
Hy:TCSGB # T4530H
H,:TCSGB = T4530H
Hipotesis Hy:TCGD # T6018H
estadistica H,,:TCGD = T6018H
Hy,:TSGD # T4535H
H,,:TSGD = T4535H
T Media Des'viacic')n N
estandar
Cguanaba T1 (35°C; 36 hr) 2,71 1,380 7
Apariencia 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
i T3 (50°C;18 hr) 5,00 1,633 7
g"aatg'sz gg T2 (45°C: 30 hr) 8,00 2,000 7
guandbana Total 5,14 2,851 21
Sguanaba AparienciaT1 (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

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 mas alta comparada con las otras temperaturas y considerando

que las evaluaciones, de mayor puntaje, segun la escala heddnica son

mejores lo que prueba la hipdtesis del investigador H,: TCSGB = T4530H
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Tabla 6.3 Matriz de prueba de hipotesis especifica(b) para granda.

T Media Des,viacic')n
estandar
Cgranada T1(35°C; 58 hr) 2,43 1,512
Apariencia T3 (60°C;18 hr) 6,57 1,813
T2 (45°C;35hr) 3,29 1,380
Total 410 2,364 1

Cgranada Textura T1(35°C; 58 hr) 2,43 1,512
T3 (60°C;18 hr) 7,29 2,059
T2 (45°C;35hr) 3,57 1,512
Total 4,43 2,675
Cgranada Color T1(35°C; 58 hr) 2,14 1,574
T3 (60°C;18 hr) 5,86 1,069

=N

g"aatg'sz gg T2 (45°C: 35 hr) 3,57 976
granada Total 3,86 1,957
Sgranada T1(35°C; 58 hr) 3,86 1,574
Apariencia T3 (60°C;18 hr) 4,57 2,573
T2 (45°C;35hr) 5,86 1,069
Total 476 1,947 1

Sgranada Textura T1(35°C; 58 hr) 4,57 2,573
T3 (60°C;18 hr) 4,71 1,380
T2 (45°C;35hr) 5,86 3,185
Total 505 2,439
Sgranada Color T1(35°C; 58 hr) 5,14 2,854
T3 (60°C;18 hr) 5,14 2,340
T2 (45°C;35hr) 6,71 2,628
Total 567 2,595
Fuente: Elaborada en base los datos del experimento, 2019

N~NINININ NN NN N NN N NN N NN N NN Z
— —

=N

La TCGD de 60°C x 18 horas para la apariencia, color y textura es la
media mas alta comparada con las otras temperaturas y considerando
que las evaluaciones, de mayor puntaje, segun la escala heddnica son
mejores lo que prueba la hipdtesis del investigador
H,;:TCGD = T6018H

La TSGD de 45°C x 35 horas para la apariencia, color y textura es la
media mas alta comparada con las otras temperaturas y considerando
que las evaluaciones, de mayor puntaje, segun la escala heddnica son

mejores lo que prueba la hipdtesis del investigador
H,,:TSGD = T4535H
Por consiguiente, queda probado la hipotesis especifica(a)
6.1.3. Hipotesis especifica (c)

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

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

= Prueba de Hipdtesis:
H,: La cantidad de los principales componentes funcionales totales que
contiene la cascara y semilla de guanabana y granada no es
2169.42+2.556 mg/gms.
H,: La cantidad de los principales componentes funcionales totales que
contiene la cascara y semilla de guanabana y granada es 2169.42+2.556

mg/gms.

Ho: QPCFCSGBGD # 2169.42 + 2.556 mg/gms.
H,:QPCFCSGBGD = 2169.42 + 2.556 mg/gms.

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

¢Cuadl es la cantidad de los principales componentes funcionales totales que
Problema contienen la cédscara y semilla de guandbana y granada, del Valle de
Pachacamac, por gramo de muestra seca?

La cantidad de los principales componentes funcionales totales que contiene la
Hipotesis  céscara y semilla de guanabana y granada, del valle de Pachacamac, por gramo
de muestra seca es 2169.42+2.556 mg/gms.

Hipotesis H,: QPCFCSGBGD # 2169.42 + 2.556 mg/gms.
estadistica H,: QPCFCSGBGD = 2169.42 + 2.556 mg/gms.
Polifenoles Taninos  Antocianinas
Producto Totales N Totales  Totales
Seco w mg. equivalente Ac. Tnico B4 quivalmte r:m:m'n:-S-ngos:dcTOTALES
a Molido gr cascara seca moliaa - cascara secamolid gr ciscara seca molida
o grcascara secamoilaq J
=}
C
Cascara 91251 0.648 63+ 0.001 13.5+ 0.425 167.75+1.074
© Granada
Matriz de B .
datos §  Semillade g19+0.127 891.52+0.067 5.2+ 0.001 905.91+0.195
‘(5 Granada
@  Cascarade 27382 +0.389 88.07 + 0.083 2.6+ 0.325 118.49+0.797
8 guanabana
4]
c .
3 Semillade 1322+ 0.002 962.75 + 0.025 1.3+ 0.463 977.27+0.49
O guanabana

2169.42+2.55
6

TOTALES 141.48+1.166 2005.34+0.176 22.6+1.214

Fuente: Elaborada en base los datos del experimento, 2019

= Donde:

QPCFCSGBGD: cantidad de los principales componentes funcionales

totales que contiene la cascara y semilla de guanabana y granada.
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La Cantidad de de los principales componentes funcionales totales que
contiene la cascara y semilla de guanabana 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. Hipotesis especifica (c)

La mejor formulacién de cascara y semilla de guanabana 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 hipdtesis especifica(c).

Problema

¢ Cual es la mejor formulacion en mezcla de cascara y semilla de guanabana y
granada, del Valle de Pachacamac, para la infusion?

La mejor formulacion de cascara y semilla de guanabana y de granada,

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

un peso de 3g.por filtrante.

Hipotesis Hy:MFCSGBGD # F1(1,2)3
estadistica H,:MFCSGBGD = F1(1,2)3
Componentes F1(1,2) F2(2,1) F3(2,2)

Polifenoles Totales
mg. equivalente Ac. Galico

82.334 £ 0.330 130.275 £ 0.033 106.110 £ 0.228

g-cascara seca molida

Matriz de Taninos Totales

datos

mg. equivalente Ac. Tanico
1929.805+£0.034 1078.205+0.033 1504.005+£0.205

g-cascara seca molida

Antocianinas Totales
mg. equivalente cianidin(3)glucosido

- - 14.55+ 0.201 19.350+0.246 16.95+ 0.228
g. cascara seca molida
TOTALES 2026.68 £ 0.19 1227.83+0.10 1627.06+ 0.22

Fuente: Elaborada en base los datos del experimento, 2019

= Prueba de Hipdtesis:
Hy: La mejor formulacion de cascara y semilla de guanabana y de
granada no es la mezcla proporcional de F1(1:2) con un peso de 3g.por
filtrante
H,: La mejor formulacién de cascara y semilla de guanabana y de
granada es la mezcla proporcional de F1(1:2) con un peso de 3g.por
filtrante

H,: MFCSGBGD # F1(1,2)3

H,: MFCSGBGD = F1(1,2)3
Donde:
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MFCSGBGD: Mejor formulacion de cascara y semilla de guanabana y
granada.

F1(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. Hipotesis especifica (d)

El flavor de la infusidén a base cascara y semilla de guanabana y granada,
del Valle de Pachacamac, gusta y es intenso en ambos casos levemente.

= Prueba de Hipdtesis:
H,: El flavor de la infusion a base cascara y semilla de guanabana y
granada no gusta y no es intenso en ambos casos levemente
H,: El flavor de la infusién a base cascara y semilla de guanabana y
granada gusta y es intenso en ambos casos levemente

Hy: FICSGBGD +# GLIL

Hy: FICSGBGD = GLIL
Donde:
FICSGBGD: Flavor de la infusion a base de cascara y semilla de
guanabana y granada.

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

¢Cual es el flavor de la infusién a base cascara y semilla de guanabana y

Problema granada del Valle de Pachacamac?
T El flavor de la infusidon a base cascara y semilla de guanabana y granada, del
Hipotesis X
Valle de Pachacamac, gusta y es intenso en ambos casos levemente.
Hipétesis H,y: FICSGBGD # GLIL
estadistica Hy: FICSGBGD = GLIL
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
Matri q Promedio 3.14286 2.00000 2.00000 3.28571 2.60714
atriz  de
datos 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
Origen de las Sumade Gradosde Promedio de o
e . Probabilidad
variaciones cuadrados libertad los cuadrados
Infusiones 8.3095 2 4.1548 8.1163 0.00066
Prueba de
hipotesis Evaluacién Sensorial 1.1786 3 0.3929 0.7674 0.51600
Interaccion (Error) 12.3571 6 2.0595 4.0233  0.00157
Dentro del grupo 36.8571 72 0.5119
Total 58.702 83
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Amplitudes Estudiantizadas Significativas AES Duncan
Con nivel de significancia al 5%

valores Qp (numeros

de promedio del o 3 4
ordenamiento que se

esta probando)

Qp 3.46 3.58 3.64
Sx (Error Estandar)  0.8286 0.8286 0.8286
Prueba de Rp 2.8668 2.9662 3.0160
hipétesis
Tratamientos 13 12 11
Promedios 3.21429 2.60714  2.50000
Diferencias
Clave de RP
promedios
13-11 0.7143 2.9662
13-12 0.6071 2.8668
12-11 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. Ademas, existen diferencias
significativas al 5% (p=0.00066<0.05) entre las infusiones y los valores
de la evaluacién 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 infusidon F2

con un promedio de 2.60714.

6.2.Contrastacion de los resultados con otros estudios similares.
6.2.1. Caracteristicas fisicas, quimicas y fisiologicas

Es importante las caracteristicas fisico quimicas de la fruta en sus
diferentes partes pulpa, semillas y cascaras, ya que, en cuanto al peso
y tamano, la variedad, la zona de produccion la biodiversidad difiere en
la composicibn de sus componentes bioactivos secundarios que
contribuyen a la actividad antioxidante, factores que regulan el sabor y
el color de las frutas, asi como mantienen la calidad de la fruta durante
la postcosecha.

Para la granada (Punica granatum) Pachacamac se obtiene en céscara
y semillas 36.70 % y 10.80%;de otro lado (Carrefio et al. 2015) nos
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refiere valores de cascara 39.52% y semilla 11.12%,sin
embargo(Akbarpour, Hemmati y Sharifani 2009) nos reporta en
porcentajes de semillas que varian entre 7.67-21.57% y para cascara en
40%.

De forma similar tenemos para la guanabana Pachacamac,
obteniéndose un porcentaje de cascara 12.98% y semilla de 5.8%
mientras que (Jiménez et al. 2016) refiere valores para cascara de
15.71% y de semilla 6.49%.

Por otro lado, se obtuvieron resultados en promedio de caracteristicas
quimicas y fisiolégica de la guanabana 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 indice 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
indice de madurez de 12.02 £ 1.53 ; aunado a ello .(Carrefio et al. 2015)
manifiesta en su investigacion 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 caracteristicas mencionadas de orden fisico, quimico y
fisiologico, de guanabana, granada respectivamente influyen en la
estructura de sus componentes cascara y semilla las cuales después de
la cosecha conservan sus caracteristicas bioquimicas climatéricas de

compuestos bioactivos secundarios.
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6.2.2. Secado de cascara y semilla de guanabana, granada respectivamente.

La cascaras y semillas de guanabana 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 guanabana, se logré obtener temperaturas
y tiempos de secado en cascara y semilla respectivamente
Ty Ceua(35°C, 36 1), Ty Cppya (45°C, 28 h), Ty Cryq (50°C, 18h), Ty Secua (35°C, 36 h),
Ty Socua (45°C, 28 1), T5S,c4q(50°C, 18 h).

Segundo en el caso de la cascara y semilla de granada se logré alcanzar
temperaturas y tiempos de secado de T;(g4,(35°C,58h);
T,C4rq(45°C, 35h); T3C4.q(60°C, 18h), T1Segra(35°C, 58 h);
T3Segra(45°C,35 h); T3S¢4.4(60°C,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 Martinez-Correa
2016) describe que las semillas de guanabana 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) sefala que la
cascara de granada se sec6 a 40°C con estufa de aire circulante por 72
horas; sin embargo (Abdel-Rahim, El-Beltagi y Romela 2013)menciona
que la cascara y semilla de granada fueron secadas a 50°C con aire
circulante alcanzando un porcentaje de humedad para cascara de

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

6.2.3. Evaluacién sensorial después del secado en cascara y semilla de

guanabana 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 cascaras y semillas de guanabana, granada
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secadas en tres tiempos y temperaturas diferentes, obteniéndose
mejores caracteristicas sensoriales para la cascara y semilla de
guanabana a 45°C x 30 h, no obstante, las otras muestras presentaron
caracteristicas adherentes y grumosas.

Asi mismo se alcanzé parametros 6ptimos de secado en funcién de los
atributos sensoriales para cascara 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 caracteristicas. de flujo libre ya que con las otras
temperaturas y tiempos de secado al momento de moler las muestras

presentaban caracteristicas adherentes, pastosas y pegajosas.

6.2.4. Determinacibn de componentes funcionales polifenoles, taninos,
antocianinas en cascara y semilla de granada, guanabana de

Pachacamac respectivamente.

En la tabla 5.3 se presentaron los resultados de componentes
funcionales en cascara y semillas secas de granada, guanabana del
presente estudio y se determiné fenoles totales en cascara de granada
Pachacamac, a partir de extracto metanolico, obteniéndose el valor
promedio 91.25 £ 0.64 miligramos de acido galico 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 Cascara y Semilla de Granada en la Presente y Otras Investigaciones.

Metabolitos mg Acido Galico
Secundarios | Extracto gms Fuente
Etanol 122.33+6.42 (Rajan, y otros,
Agua 176.00+5.29 2011)
Etanol 111.81+3.66 ( Ayala Soto,
Agua 154.53 +1.72 2014)
(Elfalleh, y otros,
Metanol 106.255.76 2009)
(Gil, Barberan,
. mg Hess-Pierce,
_I;’g{gclaensoles Agua 316 + 23 s Holcroft, &
Cascara Kader, 2000 )
de veanol (HPLC) | 101.856.3 + 128 Ficchor. Car
granada (Cascara) E( ischer, gr1e1y
Metanol (I-_|PLC) 198.173 + 289 ammerer 2011)
(Mesocarpio)
91.25 +0.648 Ac. Galico
Metanol 113.00+ 0.001 Ac. | (Berrocal,2019)
Tanico
Taninos Etanol 81.66+3.51 (Rajan, y otros,
Totales Etracto 114.23 +12.16 2011)
Metanol (c) 63.00+ 0.001 (Berrocal,2019)
Antocianinas | yjetano (d)13.5£0.425 (Berrocal,2019)
Totales
(Abdel-Rahim,
. Polifencles | Metanol (HPLC) | 4 50+ 0.030 El-Beltagi y
Secrjmlla Totales Romela 2013)
ranZda Metanol (e) 9.19+£ 0.127 (Berrocal,2019)
9 Taninos (f)891.52+ 0.067 (Berrocal,2019)
Antocianinas (g) 5.2+ 0.001 (Berrocal,2019)

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

Por otro lado, se determino el contenido de taninos totales en “funcion
de acido tanico en cascara de granada Pachacamac con la metodologia

mg Acido Tanico

de Fouling Cioulcateau, resultando 63.0 . 'y observandose

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

2011) del contenido de taninos en cascara de granada con 81.66 +

351 M4 Acido Tanico en

gms

disolucion de etanol; y de 114.23+

mg Acido Tanico

12.16 en disolucion en extracto acuoso.

Asi mismo se determiné polifenol total y tanino residual en funcion de

acido tanico en cascara de granada Pachcamac reportandose

Acido Tani Acido Tani .
133 H9 20 Ty 70 REEE2 T respectivamente. Aunado a ello se
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puede observar en la tabla 6.1 los diferentes contenidos de polifenoles
de cascara de granada en diferentes extractos, hallandose una
diferencia significativa entre el contenido de polifenol total en funcion de
acido galico vs polifenol total en funcion de acido tanico 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 Cascara y Semilla de Guanabana en la Presente y Otras Investigaciones

Metabolitos mg E.Acido Galico
Secundarios | Extracto g.ms. Fuente
Metanol | 27.82 + 0.389 (a) (Berrocal,2019)
Polifenoles Etanol 80.6+7.9 (Moncada, Giraldo
Totales Acuoso | 49.6+4.7 y Landazuri 2012)
mg.EAG (Acosta y Diaz
Etanol 55.86 + 0.06 To0gms 2016)
Cascara . +0. mg Ac.Tanico
de . Metanol 88.07 1 0.083 (Berrocal,2019)
) Taninos (b)
guanabana | Totales Etanol gg1+ ™I catequina (Acosta y Diaz
ano 7100 gms 2016)
Antocianinas | Metanol | 2.6 + 0.325 (c) (Berrocal,2019)
Totales 2.95 .
Etanol L cianidina — 3 — glucésido (ACOSta y Diaz
1583 100 gms 2016)
Metanol | 13.22 £+ 0.002 (d) (Berrocal,2019)
oXracto | 4 51449.7
Polifenoles Extracio (Patricia Vit 2014)
Senmilla Totales metanol 2.808 +4.6
de Etanol | 50.9+11.3 (Moncada, Giraldo
guanabana Acuoso | 15.3+1.8 y Landazuri 2012)
Taninos mg.Ac.Tanico
Totales Metanol ?6)2'75 0025 grms. (Berrocal,2019)
e
Antocianinas
Totales Metanol | 1.3+0.463 (f) (Berrocal,2019)

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

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

extracto metandlico de cascara de guanabana de 27.82+

mgE.Acido Galico

0.389 ; menor a los contenidos hallados por (Moncada,
Giraldo y Landazuri 2012) en extracto de etandlico de 80.6 +
7.9%:126"1”60; asi como en extracto acuoso de 49.6+
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mg Acido Galico

4.7 .respectivamente; pero sin embargo es mayor al
contenido que presenta (Acosta y Diaz 2016) 55.86 + 0.06 ﬁ.

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

mgE. Acido Galico

guanabana en extracto de metanol fue de 13.22 + 0.002

g-ms.

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

mgE. Acido Galico mgE. Acido Galico

y metanol 4.514 + 9.7 ; 2.808 + 4.6

g-ms. g.ms.

. . . E. Acido Gali
respectivamente y con una diferencia de 2.08 722270 con

g.ms.

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 cascara y semilla de guanabana con

mgE. Acido Tanico mgE. Acido Tanico

88.07 + 0.083 y 962.75 + 0.025

g.ms. g.ms.
respectivamente contemplandose valores amplios de taninos en semilla
de guanabana.

De igual forma tenemos los valores hallados en antocianinas en extracto

de metanol para cascara y semilla de guanabana

mg.Equiv. cianidin—3—glucésido

2.6 £ 0.325 ;1.3 +

g.ms.

mg.Equiv cianidin—3—-glucésido

0.463

g.ms.

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

mg.Equiv cianidin—3—-glucésido

etanol 95 + 5.83

100 g.ms.

6.2.5. Formulacion de la infusion a base de cascara, semilla de granada y
guanabana del Valle de Pachacamac.

En la tabla 5.4 se presentd las proporciones de las formulaciones de
cascara y semilla de granada, guanabana F1(1,2); F2(2,1); F3(2,2)
respectivamente, asi como se precisa y detalla en la tabla 5.5 los
resultados de formulaciones en mezcla de componentes funcionales
para muestra de infusién 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 infusion a base cascara, semilla de granada (Punica

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

Se evalud sensorialmente por un grupo de panelistas el flavor de las
infusiones obtenidas de formulacion F1,F2,F3 en mezcla de
componentes funcionales en proporcidén de cascara y semilla de granada
y guanabana 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 investigacion

son las siguientes:

a.

La temperatura y tiempo apropiado de secado de cascara y semilla de
guanabana (Anona muricata) es de 45°C x 30 horas y la temperatura y tiempo
de secado de cascara y semilla de granada (Punica granatum) es de 60°C x
18 horas y de 45°C x 35 horas respectivamente, para una formulacion 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 cascara,
semilla de granada, guanabana respectivamente de 141.48+1.166;
2005.341£0.176 y de 22.6+1. 214.mg/gr.ms. con un flavor que gusta e intenso.

. Las caracteristicas fisicoquimicas y fisiologica de la guanabana obtenidas son;

peso de cascara (232.365+ 2.48),peso de semilla (98.58 + 1.05),(pH =
4.27 + 0.79),acidez(1.01 + 0.07) °Brix (14.55 + 0.65) e indice de madurez
(14.40 £ 0.67); para granada son; peso de cascara (189.37 + 0.17),peso de
semilla (55.73 + 0.52), (pH = 4.10 £+ 0.33), acidez (1.14 + 0.14), Brix (13.58 +
0.50),indice de madurez (12.02 + 1.53).

. La temperatura, tiempo apropiado de secado de cascara y semilla de

guanabana (Anona muricata) es de 45°C x 30 horas y la temperatura de
secado de cascara 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 cascara y semilla de guanabana y granada, del valle de Pachacamac, por
gramo de muestra seca es 2169.42+2.556 mg/gms.

. La mejor formulacion de cascara y semilla de guanabana 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 cascara, semilla de granada,
guanabana 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 infusion a base cascara y semilla de guanabana 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 investigacion se recomienda;

a.

Fomentar el consumo de filtrantes a base de mezcla proporcional de cascara
y semilla de guanabana y granada por la presencia de componentes
funcionales benéficos para la salud, previniendo enfermedades cronicas no

transmisibles.

. Difundir el cultivo de estos frutales, asi como, cosecharlos en estadio

fisiologico pinton maduro para mejor aprovechamiento de sus componentes

funcionales.

. Utilizar un equipo de secado por aire circulante convectivo, pues conserva las

propiedades de los componentes funcionales a una temperatura de 45°C x 30
horas para la guanabana y de 60°C x 18 horas y de 45°C x 35 horas para la

cascara y semilla de granada respectivamente.

. Realizar una mezcla proporcional de cascara y semilla de guanabana y

granada enriquecida con el zumo y pulpa liofilizado de granada y guanabana

respectivamente.

. Realizar estudios de componentes funcionales en diferentes subproductos de

procesos productivos de alimentos como (cascara, semillas,tallos,hojas) para

ser anadidos en mezcla de alimentos.

Incorporar componentes funcionales provenientes de vegetales en

mermeladas, compotas, geles y otros.
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ANEXOS

Anexo 1 Matriz de Consistencia

CATEGORIA O

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES DOMINIO INDICADOR ESCALA METODOLOGIA
Variables
Independientes.
Secado de sub
productos  de |Tiempo de Tipo de
Problema Granada (Punica |secado. Horas Investigacion:
General Objetivo General granatum) y Investigacion
T~ Determinar la | . .. . Guanabana Temperatura de tecnoldgica
¢Cudl es la temperatura de Hipotesis General. (Anona secado °c
temperatura - de secgdo de los La temperatura muricata) Disefio de
secado de los sub  productos adecuada de secado Tipo de secado  [Convectivo con investigacion:
sub  productos | 4" o 1anabang |6 10s sub productos oo oisn e aire circulante. Investigacion
de guanabana (Anona de guanabana |\." 6 sion  de |Combinacion experimental
(Anona muricata) y (Anona muricata) Y | sseara y |proporcional de aplicada
muricata) -y granada (Punica granada (Punica | <o milla de |cascaray semilla [Formulacion F1,
granada (Punica granatum), granatum) y  UNa | Goanagq (Punica |de granada vy |F2,yF3 Razon La poblacion en
granatum) utilizados en la formulacién granatum) y | guanabana estudio furon
utilizados en 1a | ¢\ jacion  de |Proporcional para la i q o nahang Respectivament granadas  (Punica
formulacion - de | e cn que infusién  mantiene (Anona e granatum)
una infusién que mantiene  sus | SYS principales muricata) guanabanas (Anona
mantiene  sus principales componentes Contenido de: muricata)
principalest componentes funcio;:ales e influye |\ ariable -Fenoles.  |™ ac. Galico procedentes de los
componentes funcionales y la en su flavor dependente: -Antocianinas, #L_l_é . productores del
funcionales y la |; g, \oneia en su “Taninos Totales. [ CYanidin-3 Valle de
|ﬂnfluer;0|a e SU- fiavor. Componentes  |-Evaluacién glgucésido Pachacamac (25 K
avor: funcionales Sensorial T ac- Tanico degranaday 25k de
de la infusion Sabor, aroma guanabana).
filtrada.

Flavor de Ila
infusion filtrada
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CATEGORIA O

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES DOMINIO INDICADOR ESCALA METODOLOGIA

Problemas Objetivos Hipétesis La muestra en
Especificos Especificos Especificas. estudio fue de2.5 Kg
¢;Cual es la |Determinar la |La temperatura de de cascara y semilla
temperatura de |temperatura secado de cascara y de granada,

secado de
cascara
semilla de

guanabana y
granada
respectivamente
del Valle de
Pachacamac?

¢Cudl es la
cantidad de los

principales
componentes
funcionales
totales que
contienen la
cascara y
semilla de
guanabana y
granada, del
Valle de
Pachacamac,

por gramo de
muestra seca?

¢Cudl es la

mejor
formulacion en
mezcla de
cascara y
semilla de
guanabana
granada, del
Valle de

adecuada de
secado de la
cascara y la

semilla de
guandbana vy
granada del
valle de
Pachacamac.

Determinar la

cantidad de los
principales
componentes
funcionales
totales que
contienen la
cascara y
semilla de
guandbana vy
granada, del
valle de
Pachacamac,

por gramo de
muestra seca.

Formular la
mejor mezcla de
cascara y
semilla de
guandbana vy
granada, del
valle de
Pachacamac,

para la infusion.

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

guanabana y
granada, del valle de
Pachacamac, es

2169.42+2.556 mg
por gramo de
muestra seca

La mejor formulacion
de céscara y semilla
de guanabana y de
granada, procedente
del Valle de
Pachacamac, es la
mezcla proporcional
de F1(1:2) con un
peso de 3 g. por

guanabana en cada
caso
respectivamente
seleccionadas de
manera aleatoria de
la huerta de
Matamoros, con un
nivel de significancia
del 5%.

Metodologia:
Técnicas para la
recoleccion de la
informacion:

Determinacion  de
secado de cascara 'y
semilla de granada y
guanabana.
Determinacion  de
componentes
funcionales
(polifenoles,
taninos,
antocianinas)
mg/por gramo de
ms.

Determinacion  en
proporciones de la
formulacion de la
infusion en mezcla
de los componentes
funcionales
Determinaciéon  del

totales

85



PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES

CATEGORIA O
DOMINIO

INDICADOR

ESCALA

METODOLOGIA

Pachacamac,
para la infusion?

¢, Cual es el flavor
de la infusion a
base céascara y

semilla de
guanabana y
granada del
Valle de
Pachacamac?

Determinar el
flavor de la
infusion a base

cascara y
semilla de
guandbana vy
granada del
valle de
Pachacamac.

filtrante.

El flavor de la infusion
a base cascara y
semilla de
guanabana

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

flavor en la infusion.
Instrumentos para la
recoleccion de datos

Materiales y
formatos de
recoleccion.
Discusioén de
resultados.

86



Anexo 2 Formato de Recoleccion de Datos de Estandarizacion de Temperatura y
Tiempo de Secado en Cascara y Semilla de Granada Pachacamac

Fruta Temperatura de Secado Tiempo de Secado
Ty(C)°C 6.
Cascara de o 0, (h)
Granada (6)°C
T3(C)°C 63(h)
T,(5,)°C 6:(h)
Semilla de . 0, (h)
Granada 2(Se) °C
T4(5,)°C 6

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019.

Anexo 3 Formato de Recoleccion de Datos de Estandarizacion de Temperatura y
Tiempo de Secado en Cascara y Semilla de Guanabana Pachacamac

Fruta Temperatura de Secado Tiempo de Secado
T,(C)°C O
Cascara de o 0,(h)
Guanabana Ta(Ca)°C
T3(C.)°C O3 (h)
61(h)
Ty(S.)°C '
Semilla de . 6, (h)
Guanabana T>(Se) °C
6s(h)
Ty(S.)°C ’

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019.

Anexo 4 Formato de Resultados Componentes Funcionales en Cascara y
Semilla Seca en Polvo de Granada y Guanabana Pachacamac

Producto Polifenoles Taninos Antocianinas
Frutos Seco Totales Totales Totales
Molido

mg — equivalente ac. tdnico| mg equivalente cianidin 3 glucé6sidd

mg ac. galico

— Iid gr. cascara seca molida gr cascara seca molida
gr cascara seca molida

Granada Cascara
Granada

Semilla de
Granada

Guanaban Cascara

a Guanaban
a

Semilla
Guanaban
a

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019.
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Anexo 5 Formato de Recoleccién de datos para la Caracterizacion Fisica de la
Semilla, Cascara y Pulpa de Guanabana del Valle de Pachacamac. (Anona
muricata).

Media

Error
tipico

Mediana

Desviacion
estandar

Varianza
de la
muestra

Riesgo

Maximo

Minimo

Peso
total (gr)

Peso
pulpa
(gr)

Peso
cascara

Peso
semilla

Peso del
raquis

Diametro
eliptico

Diametro
ovoide

Numero
semilla

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019.

Anexo 6 Formato de Recolecciéon de datos para la Caracterizacion Fisica-
Fisiolégica de la Guanabana del Valle de Pachacamac (Anona muricata).

Guanaban
a (Anona
muricata)

Medi
a

Median
a

Desviacio

n
Estandar

adela

Varianz

muestra

Minim
o

Maxim
o

Ph

% Brix

Acidez

indice
Madurez

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019.
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Anexo 7 Formato de Evaluacién Sensorial de Cascara y Semilla de Guanabana y
Granada, Sometida a Tiempos y Temperaturas de Secado Diferentes.

Evaluacion Sensorial en Cascara, Semilla de Granada, Guanabana Después

del Proceso de Secado en Diferentes Tiempos y Temperaturas de Secado.

Fecha de evaluacion: Hora:

Cadigo del Panelista:

Caracteristica de los atributos .
. Puntaje
sensoriales

APARIENCIA

No me gusta

Me gusta poco

Me gusta levemente

~N| O W -~

Me gusta

-
o

Me gusta bastante
TEXTURA

Totalmente rugosa

Aspera

Rugosa

~N| O W -~

levemente lisa

-
o

Lisa
COLOR

Rojo oscuro

Rojo marrén

Rojo pardo

N O W -~

Rojo caracteristico

-
o

Verde-Rojo suave

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019.
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Anexo 8 Formato de Evaluacién Sensorial de la Infusion de Cascara y Semilla de
Guanabana y Granada.

Evaluacion de Atributos Sensoriales de Infusion de Cascara, Semilla de

Granada, Guanabana Pachacamac.

Fecha: Hora:

Cédigo del Panelista:

Caracteristica de los atributos Puntaje

SABOR

No me gusta

Me gusta poco

Me gusta levemente

Me gusta

A B W N -

Me gusta bastante
AROMA

Nada intenso

Poco intenso

Levemente intenso

Intenso

Al B WO N =~

Muy Intenso
COLOR

Rojo oscuro

Rojo marrén

Rojo pardo

Rojo caracteristico

A B W N -

Verde-Rojo suave
APARIENCIA

No me gusta

Me gusta poco

Me gusta levemente

Me gusta

A B W N -

Me gusta bastante

Fuente: Elaborado para el experimento, 2019.
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Anexo 9 Respuestas de los panelistas en la evaluacion 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 Galico en la Determinacion de Fenoles
Totales Para Cascara De Granada Pachacamac

mg/It 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 Galico en la Determinacion de Fenoles
Totales Para Semilla de Granada Pachacamac

mg/It 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 Galico en la Determinacion de Fenoles
Totales Para cascara de guanabana Pachacamac

mg/It 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 Galico en la Determinacion de Fenoles Totales
Para semilla de guanabana Pachacamac

mg/It 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 Galico en la Determinacion de Taninos Totales
Para cascara y semilla de guanabana 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.
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