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RESUMEN
En el presente trabajo de investigacion se elabor6 un néctar a base de mango (mangifera
indica), aguaymanto (Physalis Peruviana) fortificado con kiwicha (Amaranthus
Caudatus) que contengan en el producto final 1 a 2 g. de proteinay 1 a 5 mg/100g de
vitamina C, para ello las concentraciones de frutas deben ser: mango (variedad kent) de
70 a 79%, aguaymanto de 19 a 25% y harina de kiwicha de 1 a 5%. Con la finalidad de
combatir con el problema de la salud publica causada por su deficiencia de
micronutrientes, se debe formular con las frutas seleccionadas un néctar que sea aprobada
sensorialmente y se encuentre enriquecida con un alto valor nutricional. Se realizo la
caracterizacion de las materias primas; el mango que contiene: 84.15 + 0.12% de
humedad, 0.38 £ 0.21g. de ceniza, 0.16 + 0.03% acidez, 4.71 + 0.002 de pH, 18.1 £ 0.59
de °brix, 35.17 £ 0.02 mg/100g de vitamina C y 0.52 + 0.14 g. de proteinas; el aguaymanto
contiene: 81.10 + 0.02% de humedad, 0.88 + 0.13g. de ceniza, 1.87 £ 0.02% acidez, 3.52
+ 0.06 de pH, 14.20 + 0.1 de °brix, 34.89 £ 0.11 mg/100g de vitamina C y 1.68 + 0.12g.
de proteina; y la harina de kiwicha se encuentra: 9.15 + 0.006% de humedad, 2.67 + 0.04
g. de ceniza, 0.163 + 0.05 % acidez, 6.33 £ 0.02 de pH, 13.17 £ 0.08 de °brix y12.903 +
0.07 g. de proteinas. A través de las diferentes formulaciones se ponen a prueba su valor
nutritivo y su evaluacion sensorial, para poder saber cuél es la formulacion adecuada que
contenga alto contenido de Vitamina C y Proteina; y a su misma vez sea agradable para
el consumidor. Es por ello que se us6 el programa Design expert 7.0 con el disefio
experimental de Mezclas D-optimal, la cual nos dio como resultado 13 formulaciones a
elaborar, donde se evaluaron sus caracteristicas fisicoquimicas y nutricionales las cuales
cumplen los requisitos de la NTP 203.110 (2009); mediante este programa también se
obtuvo la formulacion Optima que tiene concentraciones de mango a 70.002%,
aguaymanto a 25.0% Yy harina de kiwicha a 4.998% la cual en su andlisis se obtuvo que
el néctar contiene 5.012 £ 0.02 mg/100g de vitamina C y 1.77 £ 0.02 g. de proteina
concentraciones de nutrientes que se queria obtener dentro del néctar, también sus
caracteristicas fisicoquimicas y sus atributos sensoriales se analizaron durante el tiempo
de almacenamiento a diferentes temperaturas. Ademas, se realizd los analisis
microbioldgicos, dénde nos da como resultados aerobios mesofilos <10 UFC/mL,
recuento de  Mohos <10 UFC/mLy levaduras <10 UFC/mL.
Palabras claves: néctar, vitamina C, proteinas, caracteristicas nutricionales, atributos

sensoriales.



ABSTRACT

In the present research work, a nectar based on mango (mangifera indica), aguaymanto
(Physalis Peruviana) fortified with kiwicha (Amaranthus Caudatus) containing 1 to 2 g in
the final product was elaborated. of protein and 1 to 5 mg/100g of vitamin C, for this the
fruit concentrations should be: mango (kent variety) from 70 to 79%, aguaymanto from
19 to 25% and kiwicha flour from 1 to 5%. In order to combat the public health problem
caused by its micronutrient deficiency, a nectar that is sensorially approved and enriched
with a high nutritional value must be formulated with the selected fruits. The
characterization of the raw materials was carried out; the handle containing: 84.15 +
0.12% moisture, 0.38 + 0.21g. of ash, 0.16 £ 0.03% acidity, 4.71 + 0.002 of pH, 18.1 +

0.59 of °brix, 35.17 £ 0.02 mg/100g of vitamin C and 0.52 + 0.14 g. protein; golden berry
contains: 81.10 + 0.02% moisture, 0.88 + 0.13g. of ash, 1.87 £ 0.02% acidity, 3.52 £ 0.06
of pH, 14.20 = 0.1 of °brix, 34.89 + 0.11 mg/100g of vitamin C and 1.68 + 0.12g. of
protein; and kiwicha flour is: 9.15 £ 0.006% moisture, 2.67 + 0.04 g. of ash, 0.163 £
0.05% acidity, 6.33 £ 0.02 of pH, 13.17 + 0.08 of °brix and 12.903 + 0.065 g. of proteins.
Through the different formulations, their nutritional value and their sensory evaluation
are tested, in order to know which is the appropriate formulation that contains a high
content of Vitamin C and Protein; and at the same time is pleasant for the consumer. That
is why the Design expert 7.0 program was used with the experimental design of D-optimal
Mixtures, which resulted in 13 formulations to be elaborated, where their
physicochemical and nutritional characteristics were evaluated, which meet the
requirements of the NTP 203.110 ( 2009); Through this program, the optimal formulation
was also obtained, which has concentrations of mango at 70.002%, aguaymanto at 25.0%
and kiwicha flour at 4.998%, which in its analysis was obtained that the nectar contains

5.012 £ 0.02 mg/100g of vitamin C and 1.773 + 0.02g. of protein concentrations of
nutrients that were wanted to be obtained within the nectar, also its physicochemical
characteristics and its sensory attributes were analyzed during the storage time at different
temperatures. In addition, the microbiological analyzes were carried out, which gave us
mesophilic aerobic results <10 CFU/mL, mold count <10 CFU/mL and yeast <10
CFU/mL.

Keywords: nectar, vitamin C, proteins, nutritional characteristics, sensory attributes.
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l. INTRODUCCION

En el Per( con la informacion actual acerca de la salud de la poblacion, se conoce
resultados realmente alarmantes en cuanto a la deficiencia en micronutrientes, que afectan
a la capacidad intelectual y fisica, haciendo que el organismo del ser humano adquiera

menos defensas y quede expuesta a diversas enfermedades.

Por tal razdn, se crea la necesidad de realizar una investigacion para buscar una alternativa
en los néctares que pueda actuar como un suplemento nutritivo; ya que su consumo ha
aumentado a nivel mundial porque es recomendada para la alimentacién mas sana y una
mejor nutricidn, la cual es significativo en la agroindustria de bebidas (Hui, 2017). Para
ello la seleccion de frutas es basica para su preparacion, algunas de ellos habitualmente
consumidas, y otras que son conocidas pero muchas veces no consumidas en la
alimentacion. EIl gran potencial que tienen los jugos de frutas dentro del mercado de
productos alimenticios ha aumentado debido a que su consumo proporciona minerales y
vitaminas. (Cerna, 2018). Existe un gran crecimiento dentro del mercado de bebidas que

tienen en su composicion la mezcla de granos y/o frutas. (Branco et al., 2017)

El mango destaca por su buen sabor y variedad, contribuye una cantidad significativa de
hidratos de carbono por eso su valor caldrico es elevado. Enriquecido en magnesio y
vitaminas A y C. El aguaymanto, realza en vitamina A, proteinas y carbohidratos, con
alto contenido de polifenoles y gran actividad antioxidante; refuerza el sistema
inmunoldgico ayudando a prevenir enfermedades. La harina de kiwicha, tiene a la lisina
que es uno de sus primordiales componentes necesaria para la produccion de todas las
proteinas del organismo, la cual es el principal garante de la absorcion de calcio,
estimulando ah que la horma de crecimiento pueda liberarse y beneficia al desarrollo

mental

Con altos niveles nutritivos que nos aportan cada fruta mencionada, ¢Cual sera la
formulacién de un néctar a base de mango (mangifera indica) y aguaymanto (Physalis
Peruviana) fortificado con kiwicha (Amaranthus Caudatus) que tenga mayor
concentracion de proteinas y vitamina C? Teniendo como objetivo general, determinar la
formulacién de un néctar a base de mango (Mangifera Indica) y aguaymanto (Physalis

Peruviana) fortificado con kiwicha (Amaranthus Caudatus).



La tecnologia en cuanto a la elaboracion de néctar de un mix de diversas frutas ha ido en
aumento en los ultimos afios, formulando diferentes tipos que ponen a prueba su valor
nutritivo y su evaluacion sensorial, pero muchas de ellos no son altamente reconocidas
principalmente porque no fue de agrado al consumidor asi haya tenido en su composicion
un valioso nivel nutritivo. Es por ello que, para combatir con el problema de la salud
publica causado por su deficiencia de micronutrientes, se debe formular con las frutas
seleccionadas un néctar que sea aprobada sensorialmente y se encuentre enriquecida con

un alto valor nutricional



1. REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1.  Mango (Mangifera Indica)

2.1.1.

2.1.2.

Generalidades

El mango (Mangifera Indica L.) tiene un aporte destacado en la
produccion y exportacion, lo cual muchas naciones consideran una fruta
importante para el desarrollo de la economia, por lo que es considerada
como el fruto con més demanda a nivel mundialmente (Sumaya-Martinez
etal., 2019).

El mango pertenece a la familia Anacardiaceae, genero Mangifera en el
cual este &rbol alcanza alturas aproximadas a los 25 metros. Es una planta
de inferiores altitudes que soporta considerables niveles de lluvia, a pesar
que requiere de clima seco para formar su fruto lo obtiene conforme pasa
el tiempo (Rimache, 2007, citado por Silva, 2018).

Taxonomia

Tabla 1. Clasificacion y taxonomia del mango.

TAXONOMIA
REINO Plantae
DIVISION Magnoliophyta
CLASE Magnoliopsida
ORDEN Sapindales
FAMILIA Anarcardiaceae
GENERO Mangifera
ESPECIE Mangifera Indica L.

Fuente: Sergent, E.,1990, citado por Morales, L. y Varén, T., 2017.

El mango se ha convertido entre uno de los frutos tropicales con mayor
demanda en el mundo. Nuestro pais es muy joven en la produccion y
venta de mango, un aproximado de 40 afios que se exportan las

variedades: Edward, Kent y Haden. Como principales productores en el



2.1.3.

2.14.

pais se encuentran en el norte como en Piura, Lambayeque, La Libertad

y Ancash.

Composicion fisica

En lo que se basa a su composicion en el peso de la semilla del mango se
encuentra en 9 a 27% absoluto de la fruta. El color de la pulpa y pellejo
varia en funcién a su maduracién y a la clase de cultivo. Mientras pasa el
tiempo de maduracion, la composicién de carotenoides se va
incrementando. El rea comestible del fruto se puede hallar en un 60 al
75% del total. En ella se localiza el incremento de contenido de agua
especificamente un 84%. El azlcar se encuentra en 10 a 20%, mientras
que la concentracion de proteinas en 0.5%. En referencia al contenido de
acido citrico se obtiene una cantidad elevada, también se encuentran el
acido malico, oxalico, tartarico y urdnico (Luh, 1980, citado por
Villamizar et. al., 2019).

Variedad - Kent

Actualmente se cultiva en el Per( la variedad Kent que es una planta
mejorada (injertadas y monoembridnicas), la cual se exporta en estado

fresco.

El mango Kent es un fruto con caracteristicas ovoide ancho, tiene pesos
aproximados de 450 a 650 g. Se adapta muy bien al ser consumido por
los escases de fibra que contiene, el tamafio de pepa es menor peso y
altitud lo que hace rentable a diferencia de las demas. Su arbol crece recto

y de vigor medio (Barbosa, 2003).

Asi mismo tiene un aproximado de longitud de 13 c¢cm, su color verde
amarillento con manchas rojas oscuras, las lenticelas se encuentran en
gran cantidad, pequefias y amarillas. La pulpa es suculenta, sin fibra,
dulce y alto nivel de calidad.

En lo que respecta a la pulpa de mango Kent, esta relativamente entre el
70 a 90%, y que la acidez se encuentra 0.78 y 0.92%. La semilla o
también denominada pepa representa entre el 8 al 10% absoluto del fruto.
(Villanueva, 2014).



2.15.

Composicion nutritiva

La composicion nutricional del mango es un poderoso complemento
alimentario, debido a su alto compuesto bioactivos como Vitamina A de
1082 1U (importante para la conservacion y mejoramiento de los tejidos
epiteliales de la piel y las mucosas), asi mismo se encuentran compuestos
con una alta capacidad antioxidante de las cuales la vitamina C aporta un
36.4 mg y vitamina E en 0.9 mg, las cuales son importantes en la
trasmision muscular y nerviosa. También se encuentran en pequefias
cantidades hierro en 0.16 mg, calcio en 10 mg y fosforo en 14 mg (Burton-
Freeman et al., 2017).

La pulpa de mango contiene un compuesto llamado mangiferina, la cual
en resultados obtenidos de animales cumple funcién antioxidante,
antitumoral, antiviral y inmunomoduladora, esto se debe por la aportacion
de tianinos, acido organico (citrico y malico) y fibra soluble que contiene
(Guha et al, 1996; Sanchez et al., 2000; citado por Fustamante Y.y
Valdera W., 2019).

La variedad Kent y demés variedades de mango, se caracterizan por alto
contenido en agua y la elevada aportacion de hidratos de carbono, por lo
gue genera un aumento en su valor calérico. En magnesio contiene un 18
mg, por lo cual hace nutritiva en conjunto con la vitamina C. Como
sabemos la vitamina C ayuda que la absorcion del hierro sea mejor en los
alimentos que contienen, por ello es recomendable su consumo para evitar
casos de anemia ferropénica, complementando con los otros minerales que

ayudaran acelerar la recuperacion a esta enfermedad (Osuna et al., 2002).



La composicion nutritiva del mango por cada 100g de parte comestible se

representa en la tabla siguiente:

Tabla 2. Composicion Nutritiva del Mango por cada 100g de fruta.

Fuente: Jorge, J. y Fuente: Tabla de
COMPONENTES Cruz, A. (2013) composicion de
alimentos (2017)
Agua 839 839
Calorias 61.13kcal 54kcal
Proteina 0.63g 0.4g
Grasa total 0.45¢9 0.29
Carbohidratos 12.89 15.99
Calcio 12mg 17mg
Hierro 0.4mg 0.4mg
Vitamina C 37.0mg 24.8mg
Zinc 0.12mg 0.04mg
Tiamina 0.05mg 0.03mg
Riboflavina 0.05mg 0.11g
Niacina 0.66mg 0.39mg

2.1.6. Néctar de mango
El néctar de mango se obtiene de pulpa fresca, en la cual resulta de una

combinacion de pulpa de fruta y agua, agregada azUcar y conservantes, para
ayudar alargar su vida til. La cantidad de pulpa que se utilizara tiene que estar
entre el 25-30% del total. Dandonos como resultados un °Brix entre 12 a 13, un
pH entre 3.5 a 3.8 yuna acidez de 0.2 a 0.3% (Wu y Sheu, 1996).

El néctar de mango actualmente en nuestro pais tiene una demanda alta, debido a
su gran aceptabilidad en personas de todas las edades desde infantes a ancianos.
Ubicando al néctar de mango por encima del néctar de durazno o pifia. Asi mismo
su alto contenido de vitamina C cada vez hace que los padres lo elijan para la

nutricion de sus hijos.



2.2.  Aguaymanto (Physalis peruviana L.)

2.2.1. Generalidades

El Aguaymanto también conocido por su nombre cientifico Physalis
peruviana L., es una planta que pertenece a la zona andina y en la
actualidad tiene gran expansion e importancia a nivel mundial. Tiene
como pais de origen al Per y es integrante de la familia solanaceas. Su
fruta es de forma circular y ancha, su sabor es agridulce y color esta entre
amarillo a naranja dependiendo al tiempo de maduracion (NTP 203.121
2007, 2014).

Figura 1. Aguaymanto

Segun Schreiber (2012), Recibe varios nombres dependiendo al pais:

e Bolivia: Capuli o Motojobobo embolsado.
e Ecuador: Uvilla.

e Chile: Capuli.

e Colombia: Uchuva, Uvilla, Guchuba.

e Perl: Aguaymanto y Capuli.

e Venezuela: Topo-Topo.

2.2.2. Taxonomia

En la tabla siguiente se indica la clasificacion taxondémica del Aguaymanto

(Physalis Peruviana L.)



Tabla 3. Clasificacion y taxonomia del Aguaymanto

JERARQUIA DESCRIPCION
REINO Vegetal
SUB REINO Talofitas
DIVISION Faneroégamas
SUB DIVISION Angiosperma
CLASE Dicotiledonea
SUB CLASE Metaclamidea Simpetalas
ORDEN Tubiflorales
FAMILIA Solanaceas
GENERO Physalis
ESPECIE Physalis Peruviana Limaeus

Fuente: Pucclla (2002).

Es una planta que crece entre los 1800 y 2800 m.s.n.m. y tiene una
temperatura de 13 a 18 °C. Su clima es tropical. Luego de un cierto
tiempo la calidad de fruta va en disminucion, lo cual hace que la planta

tenga un aproximado de 3 afos.

El fruto de la planta Physalis Peruviana L. esta en una longitud de 1.25a
2.50 cm, con un peso de 4 a 10 g/ por unidad, su pigmentacion es entre
amarillo - anaranjado y la pulpa contiene una variedad de pequefias

semillas entre 150 y 300 aplanadas (Olivares, et al., 2016).

Su sabor esta formado: &cidos organicos, compuestos quimicos volatiles
y azucares que se encuentran presente. Mientras el fruto va llegando a la
etapa de maduracién sus niveles de az(car aumentan y sus acidos
organicos van disminuyendo, debido al aumento de acidez por un lapso
de tiempo, al cual luego el almidon también disminuye, logrando que los
solidos solubles en especial el azlcar se incrementen. En un periodo de
60 a 80 dias la fruta y céliz han madurado, logrando que la fruta por si
misma caiga al suelo (INKANAT, 2018).



2.2.3. Variedades

Segun Espinoza (2009), Existen diversos ecotipos y subespecies por todo

los Andes en donde se cosecha y de nuestro pais.
Existe una diferenciacion que se dan por tipos: Por crecimiento y su sabor.

e Por su crecimiento: Erecto, Rastrero y Semi Rastrero.
e Por su gusto: Dulce, Semi dulce (pigmentacion amarilla) y

agridulce (pigmentacion amarillo-verde).

2.2.4. Composicion nutricional

Los aportes que se encuentran en el fruto de Aguaymanto (Physalis
Peruviana L.), son en su mayoria nutricionales de las cuales contiene
caracteristicas efectivas para la salud y ayudan a combatir diversas
enfermedades. Entre todos sus beneficios tenemos que se encuentra gran
cantidad de acidos grasos, vitaminas A, B y C; y también aportes de
minerales y vitaminas, tales como E y K1 la cual brindan propiedades

nutricionales.

En la siguiente tabla tenemos diversos autores quienes brindan las
composiciones nutricionales por 100 g de fruta de Aguaymanto (Physalis

Peruviana L.).

Tabla 4. Composicion nutritiva de Aguaymanto por 100 g de fruta.

Contenido Nutricional Osorio y Roldan Repo de Carrasco y
(2003) Zelada (2008)

Energia (cal) 49.0 76.8

Agua (g) 85.9 79.8

Proteina (g) 1.5 1.9

Grasa (g) 0.5 0.0

Carbohidratos (g) 11.0 17.3

Fibra (g) 0.4 3.8

Ceniza (g) 0.7 1.0

Acido ascérbico (g) 0.28 =




2.3.

Kiwicha (Amaranthus Caudatus).

2.3.1. Generalidades.

Segun la Comision de Promocion del Per( para la Exportacion y el
Turismo (2018), la kiwicha fue hallado al costado de mausoleos andinos e
indican algunos investigadores que fue cultivada mucho antes de los incas,
teniendo una antigiedad de 4000 afios aproximadamente. Lo cudl en la
época incaica fue muy representativo porque se reemplazé en la
alimentacion y en las épocas pre colombianas se usaba para fines
religiosos, de lo cual se obtenia a través de la kiwicha la elaboracion para
“las hostias”; también fue admirada por las caracteristicas nutricionales y
medicinales.

En la época de la conquista fue prohibida por los esparioles ya que creian
que degeneraba al catolicismo por lo que fue considerado una
abominacidn. Luego que transcurriera toda esta etapa se dejé de lado por
un buen tiempo; en la actualidad es cultivada alrededor de todo el
hemisferio del planeta, y ya el Perl se posiciona como lider en su

produccién.

La kiwicha (Amaranthus sp), es sembrado principalmente en los
continentes de Asia, América y Africa. Las zonas de mayor produccion en
América del Sur se posicionan en las cumbres interandinas al norte de

Argentina, Bolivia y Per( (Estrada 2011).

El grano de kiwicha se us6 hace méas de 4000 afios en América en la etapa
precolombina fue ahi que se propagd a otros lugares del planeta. Fue
sembrado, labrado y usado ligado al maiz, frijol y calabaza por la cultura
azteca (México), los mayas (Guatemala) y los Incas (Per(). La kiwicha fue
usada como una vegetal en América y otros lugares del plante desde la
prehistoria. En varios lugares subtropicales y tropicales la kiwicha era un
arbol trascendental de recopilacién en especial sus hojas, crece en zonas

con precipitaciones pluviales (Salvador 2009).

La kiwicha fue significativa en la etapa prehispanica y en la actualidad
empieza a llegar a la cima de su uso, debido a su adaptacion a pesar de
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2.3.2.

ambientes poco favorables y sobre todo por tener una muy buena calidad
nutricional. Esta especie es fuerte ante sequias por la existencia firme en
la union de COz y por distintas peculiaridades de relevancia para su
progreso vegetativo (Estrada 2011).

El cultivo més antiguo en el territorio peruano es la kiwicha, donde se
ubica especialmente en los valles interandinos de la ciudad de Cusco,
también en Arequipa y Apurimac. Desde la década de 1990, en el Peru, su
cultivo ha aumentado de 450 a 2317 ha. A la misma vez, el empleo en
plantas agroindustriales como materia prima crecié de 55 a 169 t/afio
(Bravo R. 2017).

La kiwicha nombrado como pseudocereal, su nombre se debe al grupo de
Amaranthaceae que pertenece, esto se debe a que sus granos o semillas
son parecidos a los cereales, aunque de dimension es mas chico. Su
significado de “kiwicha” es duradero o eterno, es decir que no se marchita
(Bravo R 2017).

El MINAG (2018) define a la kiwicha como alimento casi perfecto para la
alimentacion y nutricion de los seres humanos, respetado alimento
funcional, la cual es nombrado de esta manera por los maravillosos
beneficios que contribuyen al bienestar humano. Por el tamafio chico de
sus semillas o granos, es reconocido como el pequefio gigante para la

alimentacion humana”

Variedades.
Segun Salvador J. (2009), existen solamente 3 especies de la kiwicha que

se usa en la actualidad para su produccion.

- Amaranthus cruentus: Se cultiva en Guatemala, EE. UU
y Meéxico. Variedad mas relevante de Centro América,
donde sembrada para utilizarla como hortaliza y cereal.

- Amaranthus caudatus: Yace en Argentina, Bolivia y Peru
principalmente en sus zonas andinas.

- Amaranthus hypochondriacus: Natural en el centro de
México, y actualmente se ubica en la India, Nepal y el

centro de América.
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2.3.3. Valor nutritivo.

El gran porcentaje nutritivo de proteina, del grano de kiwicha, tiene un
rango de 12.5 % a 17.6%. Conservando asi una buena estructura de
aminoéacidos, la cual su contenido es muy alto, obteniéndose un 80 a 92%,
estando completamente idonea para los requerimientos humanos, teniendo
asi niveles elevados de metionina, triptéfano y aminoacidos esenciales
lisina, siendo asi su calidad proteinica igual a la de la caseina. (Estrada
2011).

El carbohidrato més elevado es el almidon, teniendo un contenido del 62%
del peso total del grano. La grasa contiene cerca del 17% de las calorias
totales del grano, dénde el 6% es insaturado, de los cuales el 40% es un

acido graso primordial para la alimentacion humana (Salvador J. 2009).

La kiwicha al contener minerales, como el hierro, y vitaminas, como la

provitamina A, proveen que sea un gran alimento nutricional (Salvador J.

2009).

Tabla 5. Composicion nutritiva de kiwicha por cada 100 g de fruta.

Fuente: Tabla de

Fuente: Tabla de
composicién de

COMPONENTES ;ﬂmgﬁfg&”mg? alimentos MINISTERIO
DE SALUD (2018)

Agua (g) 9.2 12

Calorias (kcal) 358 377
Proteina (g) 12.9 135
Grasa total (g) 6.6 7.1
Carbohidratos totales (g) 69.1 64.5
Cenizas (g) 2590 2.4
Calcio (g) 247 2.36
Fosforo (mg) 500 453
Hierro (mg) 7.32 7.5
Vitamina C (mg) 3 2.5
Tiamina (mg) 0.09 3

Riboflavina (mg) 0.32 0.1
Niacina (mg) 1.58 4
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2.3.4. Propiedades.
Sus propiedades son favorables para todos los que se alimenten de la

kiwicha. Una de sus particularidades es la lisina que permite que los
niveles de colesterol bajen, ademas es un antinflamatorio que ayuda a las

proteinas que posee el organismo.

Contiene un alto porcentaje de calcio, por lo que 100 gramos de consumo
de kiwicha es igual al doble de lo que se tiene que consumir de leche. Si
es que el organismo humano no se provee de este mineral, tal vez cause
raquitismo, calambre y osteoporosis. También, ayuda a la elaboracién de
hormonas, enzimas y anticuerpos. Ademas, puede ser parte de su
alimentacion pacientes que sufren obesidad, estrefiimiento, hipertension y

colesterol alto (PromPert 2018).

La nasa considera a la kiwicha como cultivo CELLSS (Sistema Ecologico
de Apoyo de Vida Controlado), es por ello que se ubica en el plan espacial,
para contribuir al organismo con hierro y vitaminas A y C (PromPer(
2018).

2.4. Néctar.

2.4.1. Definicion.
La NTP 203.110 (2009) y Segun la Norma del Codex para néctares de

fruta y zumos (jugos) (CODEX STAND 247:2005), definen al néctar
como un producto no fermentable, ain fermentable, la cual se consigue
agregando agua, y afiadiendo o no azUcares, ya sea de jarabes y/o miel,
puré concentrado de fruta y/o zumo(jugo), condensado de fruta, zumo de
fruta extraidos con agua, edulcorantes a zumo (jugo) de fruta, puré de fruta

o la combinacién de estos.

El néctar es considerado bebida nutritiva, hecho de la combinacion de jugo
0 zumo de una o diversas frutas, pulpa, azlicar y agua. Es optativo que los
néctares contengan estabilizador, conservante y acido citrico (Matsuura et
al., 2017).

Guevara Pérez, Dr. Américo (2015) convoca que el néctar hecho de fruta

es principalmente elaborado de las frutas que poseen aromas por
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24.2.

2.4.3.

naturaleza, y se tornan facilmente consumibles con azucar y agua. Las

cuales no poseen preservativos ni colorante.

Requisitos y Normas técnicas peruanas
La NTP 203.110 (2009) nos menciona los siguientes requerimientos.

- El néctar de frute no debe poseer sabores u olores extrafios y
controvertibles.

- El néctar debe contener los atributos sensoriales Unicos de la fruta
que procede. Donde un néctar puede permitirse ser clarificado o
claro, turbio.

La NTP sefiala que los solidos solubles procedentes de las frutas dentro
del néctar tendran que ser igual o mayor a 20% m/m de sélidos solubles
que se encuentran en el jugo principal para las diversas frutas como indica
en el Anexo A de esta norma, menos aquellas que por la elevada acidez
natural que poseen no se puedan llegar a estas proporciones. Es por ello
que, en los néctares de las frutas que tengan una elevada acidez, la
proporcion de puré o jugo tendra que lograr la acidez natural minima

requerida de 0.4%, la cual sera indicado a su semejante a cido citrico.

Insumos de elaboracién
- AzUcar

La maés sugerida es la azucar blanca, esto se debe a las escasas impurezas
que contiene, ademas no posee oscuras coloraciones y ayuda a prevalecer
en el néctar su color, sabor y aroma particular de la fruta (Guevara, A.
2021).

- Conservante (sorbato de potasio)

Los conservantes que mas se utilizan son el sorbato de potasio y benzoato
de sodio. Estas sustancias se agregan a los alimentos para poder inhibir el
crecimiento de microorganismos, en especial el de levaduras y hongos.
Asi alargard més tiempo su vida util y prevera su deterioro (Wilcazo,
2017).
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24.4.

- Agua

Para la elaboracion de los néctares es necesario usar agua potable, y que
no tenga impurezas y sustancias extrafias, también deben poseer bajo

contenido se sales (Guevara y Américo, 2015)
- Acido Citrico

El &cido citrico en el néctar es usado para ajustar la acidez y asi sea menos
propenso al crecimiento de microorganismo porgue al encontrarse en un
medio &cido estos pueden favorecer su desarrollo (Guevara y Ameérico,
2015)

- Estabilizante (CMC)

Uno de los estabilizantes més usados en la elaboracion del néctar es el
Carboxi Metil Celulosa (C.M.C) ya que no modifica los rasgos Unicos que
debe tener el néctar. Ademas, se comporta adecuadamente bien en
condiciones &cidas y resiste a las temperaturas de la pasteurizacion

(Guevara y Américo, 2015)

Este estabilizante se usa en la elaboracion de un néctar para poder impedir
la sedimentacion de las particulas que tienen la pulpa de las frutas, también

para otorgarle al néctar una mejor apariencia (Guevara y Ameérico, 2015)

Proceso adecuado en la elaboracion
El adecuado proceso que debe seguir la fruta para conseguir pulpa y jugo,

va a depender de las propiedades de la misma fruta, es decir, su fibra, agua
y contenido de pulpa (Guevara, 2021). Segin Guevara Pérez, Dr. Américo

(2015), refiere que la elaboracion de néctar de frutas debe ser el siguiente:

a. Recepcion de la materia prima.
El grado de madurez adecuada en las frutas va a tener un mejor aroma,
textura y color, también la variedad debe ser la misma porque estas
peculiaridades ayudan a conseguir un mejor producto (Castillo y
Rojas, 2015).

b. Pesado.
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Esta etapa es primordial para poder establecer rendimientos que se
tenga de la fruta. (Guevara y Américo 2015)

Seleccion.

Etapa donde se descarta la materia prima que no es apta para poder
elaborar el néctar, en ellos se separa frutas con manchas,
encogimientos, dafios mecéanicos (golpes), desperfectos fisiologicos,
deshidratacién y dafios biologicos, asi la materia prima no contamina
ni perjudica en el deterioro y la buena calidad del néctar (Castillo y
Rojas, 2015).

Lavado y desinfeccién

En la etapa del lavado se elimina toda aquella extrafia particula que se
pueda pegar a la fruta. Este proceso se realiza mediante agitacion,
inmersion o rociada; y también se puede complementar un cepillado
para un mejor lavado si lo requiere. En la desinfeccion, se usan
sustancias como el hipoclorito de sodio (0.05%-0.2% , 20-50 ppm); u
otro que ayuda a desinfectar la cascara de la fruta (Vargas y Pisfil,
2018).

Escaldado

Esta etapa se efectta con el objetivo de suavizar la fruta y poder pasar
facilmente al pulpeado; de esta manera también inactivan las enzimas
creadoras del pardeamiento enzimatico. El proceso se ejecuta en vapor
0 en agua ebullicion (Vargas y Pisfil, 2018).

Pulpeado

Se retira la cascara y la gran parte de sélidos (particulas extrafas,
semillas, fibras) para asi poder conseguir la pulpa de la fruta. Para una
mayor obtencion industrial se usa pulpeadoras, pero si se quiere hacer
de forma semi — industrial se usa una licuadora para su trituracion
(Castillo y Rojas, 2015).

Refinado

Mediante una malla las particulas de la pulpa se van reduciendo su

tamanio, asi le otorga una forma mas pareja (Castillo y Rojas, 2015).
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h. Estandarizado

Su objetivo es tener un néctar que necesite el mercado, se obtiene
mediante la estandarizacion del contenido de sus insumos y otorgarles
caracteristicas fisicoquimicas correctas (Castillo y Rojas, 2015). Para
realizar una adecuada estandarizacion se tiene que seguir el siguiente

procedimiento:

- Regulacién de acidez: para llegar a un nivel de pH menor a 4.5 se
debe agregar &cido citrico, para poder otogarle mayor tiempo de
vida atil al producto, porque frena el desarrollo de
microorganismos.

- Dilucion de la pulpa: es la union del agua con el jugo conseguido
y la pulpa. La proporcion de agua depende de la acidez, nivel de
madurez de la fruta y variedad (Brenan, 1998, citado por Castillo
y Rojas, 2015).

- Agregado del conservante: se puede usar sorbato de potasio o
benzoato de sodio a 0.1% y 0.5% (Brenan, 1998, citado por
Castillo y Rojas, 2015).

- Regulacién del dulzor: agregando una proporcion necesaria de
azucar para que los grados brix sean los adecuados en la solucién.

- Agregado del estabilizante: Se usa el CMC a proporciones de
0.07% - 0.2%. La mezcla de previa con el azUcar ayuda a una
rapida dilucion.

Homogenizado

El objetivo de este proceso es para unificar mejor la mezcla hasta que

todos los insumos e ingredientes estén totalmente disueltos. (Castillo y

Rojas, 2015).

Tamizado

Operacion por la cual se logra el apartamiento total de pepas,
particulas, pieles, etc.; para lograr en el producto final particulas del

volumen aceptado (Brenan, 1998, citado por Castillo y Rojas, 2015).
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k. Pasteurizado

Su objetivo es disminuir la cantidad microbiana y prevalecer en el
producto su inocuidad. Su proceso se puede realizar en
pasteurizadores, ollas de coccién o marmitas (FAO, 2016).

I. Envasado

Su proceso se ejecuta a temperatura que no debe bajar a 85°C. Durante
el envasado se tiene que evitar la existencia de espuma en donde se

debe dejar un espacio de vacio dentro del recipiente (FAO, 2016).

Cuando se usa un recipiente de vidrio para el envasado del néctar, esta
debe ser esterilizado después del llenado en caliente estando dentro del
producto (FAO, 2016).

m. Enfriado

Operacidn que se ejecuta rapidamente luego que se realiza el envasado
y sellado en caliente, donde se somete en un bafio con agua fria en un
estado de reposo 0 una secuencia incesante, el objetivo de esta etapa es
que la temperatura se reduzca a 30°C y asi se obtenga un “shock
térmico” dentro y fuera del recipiente, para que de esta manera se
elimine por completo la presencia de microrganismos. Cuando el
producto se enfria rapido ya que esto ayuda a disminuir las pérdidas de

su consistencia, sabor y aroma (FAO, 2016).
n. Etiquetado.

Para poder distinguir el producto se adiciona una etiqueta donde va la
fecha de elaboracion, nombre del producto y su caducidad (FAO,
2016).

0. Almacenamiento.

Para avalar la conservacion del producto tiene que encontrarse en un
sitio inocuo, fresco y sin humedad; con una buena aireacion (FAO,
2016).
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2.4.5. Primordiales defectos en la elaboracién
Todo va a depender principalmente de la fruta y la preferencia de los

compradores. En el siguiente cuadro se sefiala algunas causas mas

comunes y su respectiva solucion:

Tabla 6. Defectos mas comunes del néctar.

Defectos mas

Causas Solucién
comunes
pH inadecuado Control de pH=3.5-4.0
Fermentacion Control del cerrado de envases

Mal envasado . . L
Utilizar envases con cierre hermético

Separacion de fases  Falta o escasa cantidad ~ Afadir la cantidad necesaria de

de estabilizante estabilizante
Cambio de color Utilizar azGcar rubia Utilizar azUcar blanca
Cambio de sabor Fermentac_ién de,I péctar Control de Pausterizacion
Abundancia de acido Regular adecuadamente el Ph
Agregar agua en la proporcion

Falta de consistencia Exceso de agua correcta

Fuente: (FAO, 2016).

2.4.6. Control de calidad
Como todo producto, dirigido al consumo humando, tiene que realizarse

con las mas rigurosas normas de higiene que certifiquen su buena calidad,;
estas medidas no deben colocar a ningin consumidor en peligro su salud
(Coronado e Hilario, 2001).

. MATERIALES Y METODOS

3.1. MATERIALES

3.1.1. Materiaprima

- Pulpa de Mango variedad Kent, proveniente del distrito de Casma,
departamento de Ancash y obtenido del mercado La Perla (Chimbote).
- Pulpade Aguaymanto, proveniente del distrito de Casma, departamento

de Ancash y obtenido del mercado La Perla (Chimbote).
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- Harina de Kiwicha, proveniente del distrito Huaylas, departamento de

Ancash y obtenido del mercado La Perla (Chimbote).
3.1.2.  Insumos
- Azucar.

3.1.3.  Equipos e instrumentos, reactivos y otros materiales

a. Equipos

Refractometro digital
v" Marca: RUDOLPH, Modelo: J157
- Viscosimetro digital
v" Marca: Brookfield, Modelo: RVDV-III
- PH- metro: Marca: Thermo Secientific
v" Modelo: STAR A211, Dimensiones:9.4cm (alto) x 18.0 cm
(ancho) x 22 4 cm (largo).
- Balanza digital
v" Marca: Precisa, Modelo: LX 1220, A, Rango de peso: 1220 g.
- Licuadora casera
v" Marca: Oster, Modelo: 678-00.
- Colorimetro digital
v" Marca: Minolta, Modelo: CR 400
- Equipo de determinacion de proteinas
v" Digesto: Marca: FOOS — Tecator, Modelo: Autorack
v Destilador: Marca: FOSS — Tecator, Modelo: 8100
- Secador de bandejas: Marca: TORRH
v Modelo: SBT-10X10, Serie JP0010113, Peso 200 Kg,
Cap Max: 40 Kg, Temperatura 40-60 °C.
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b. Instrumentos

- Cocina Industrial

- Ollas

- Termometro

- Probetas 100,250, 500 ml
- Pipetas 1.20 ml

- Fiolasde 50 y 100 ml

- Matraces 500 ml

- Micropipeta

- Tubo de ensayo con tapa

- QGradilla

c. Reactivos
= Hidroxido de sodio
= NAOHO0.1N
» Fenolftaleina al 1%
= Carboximetilcelulosa (CMC)
= Acido citrico
= Sorbato de Potasio
= Acido Sulfdrico
= Acido clorhidrico
= Solucion de Acido clorhidrico al 0.1N

= Acido oxalico.
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3.2. METODOS.

3.2.1. Diagrama de flujo para la elaboracion del néctar.

50 ppm durante
3 a5 min.

90°C por 1 min.
_—
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Figura 2. Diagrama de flujo para la elaboracion de néctar de mango y aguaymanto
fortificado con kiwicha.



3.2.2. Elaboracion del néctar a base de mango y aguaymanto fortificado con

kiwicha.

3.2.2.1.

Elaboracién del tratamiento de la kiwicha.

Para obtener harina de kiwicha se debe tener en cuenta las etapas de:

A.

Recepcién y pesado 1.
Se procedi6 al pesado de la kiwicha para después determinar

rendimientos.

Seleccion y Clasificacion.

Se selecciono la kiwicha, donde se elimind algin material extrafio.
Lavado

Se procedié a lavar solo la kiwicha, y se deja secar por unos
minutos.

Pre coccion.

Se realiz6 una pre coccion durante 15 minutos a una temperatura de
100°C.

Secado.

Se pas6 la kiwicha precocida a la estufa para seguidamente
continuar con el secado a una temperatura de 60°C durante 3horas
y 30minutos.

Molienda.

Los granos secos fueron triturados en un molino de discos o

cuchillas.

. Tamizado.

Se realiz6 un tamizado para separar las diferentes particulas por su
tamario

Sellado y Almacenado.

El producto se embolsé y almacené a temperatura ambiente (20 —
25°C), hasta el momento del mezclado.

Pesado 2

Se peso la harina de kiwicha a proporciones de la 1 a 5% para la

elaboracion posterior del néctar.
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Figura 3. Diagrama de flujo de la elaboracion de la harina de kiwicha.

3.2.2.2. Elaboracion de la pulpa de mango.

A. Recepcion

Se emple6 mango (Mangifera indica L.) variedad kent originario de

la ciudad de Casma.
B. Pesado

Se ejecuto con el proposito de determinar el rendimiento de la fruta.
C. Seleccibny clasificacion

El mango se escogio, asi se elimind las frutas que muestran indicios
de pudricién por la razén que dafiaria la calidad del néctar e infecta el

agua en el que es lavado posteriormente.
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3.2.2.3.

. Lavadoy desinfectado.

Esta accion se ejecuté manualmente, por inmersién, en lavaderos de

acero inoxidable, la cual comprende de dos etapas:

1. El lavado del mango se realiza con agua potable para separar la
tierra y particulas extrafias que vienen pegadas a la cascara del
fruto.

2. Después se desinfecta en solucion de 50ppm con hipoclorito de
sodio durante 3 a 5 min.

Escaldado

El mango se sumergid las frutas en agua a temperatura de 90°C durante
un minuto con la finalidad de inactivar enzimas, evacuar los gases
ocluidos en los tejidos de los mangos, eliminar el sabor, olor extrafio y

acondicionar el producto para el envasado.
Pelado y despepitado

Operacion manual, usando cuchillos. La extraccién tanto de la cascara

como de la pepa se realizo en caliente y lo mas rapido posible.

. Pulpeado

Se realiz6 manualmente mediante una licuadora y colador. Esta

operacion sirve para la separacion de la pulpa del material fibroso.
Elaboracion de pulpa de aguaymanto.
A. Recepcion

Se utilizé Aguaymanto (Physalis Peruviana) variedad conseguida

en el mercado de abastos “La Perla” en la ciudad de Chimbote.
B. Pesado

Se realizé con el objetivo de determinar el rendimiento de la fruta.
C. Seleccibény clasificacion

El aguaymanto fue escogido, donde se elimind las frutas que
tuvieron indicios de pudricion donde dafia la calidad del néctar y el

agua del lavado se contamina.
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D. Lavadoy desinfectado.

En este proceso se sacO toda la suciedad que se encontraban

adheridos a la cascara del aguaymanto.

E. Escaldado

Se sumergi6 las frutas en agua a temperatura de 90°C por un
minuto con la finalidad de inactivar enzimas, eliminar el sabor, olor

extrafio y acondicionar el producto para el envasado.
F. Pulpeado

Se realiz6 manualmente mediante una licuadora y colador. Esta

etapa de desintegracion, separd la pulpa del material fibroso y pepa.
3.2.2.4. Elaboracion de néctar mixto.
A. Estandarizacion

En esta operacion se mezcla los ingredientes que contiene el mango y

aguaymanto fortificado con kiwicha, a una dilucion de 1:3.

o Estandarizacién de los °Brix

Al realizar esta operacion es indispensable tener en cuenta °Brix
iniciales (de la dilucion: pulpa méas agua) y los °brix finales que se
necesita tener en el producto final, néctar.

(cant.de pulpa diluida)x(°brix final — °brix inicial)
100 — °brix final

CANT.AZUCAR (Kg.) =

o Regulacion del pH.

Se agregd acido citrico para poder corregir el pH que llegue a
promedios de 3.4 a 4 y asi tener el adecuado necesario para la
calidad del néctar. El &cido citrico se agreg6 a una cantidad de

0.10% cuando este se encontr6 a 70°C aproximadamente.

o Adicidn del estabilizante

Se agrego con la finalidad de que la pulpa se precipite y para poder

darle una mejor forma al néctar. Se utilizo Carboximetil Celulosa
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(C.M.C.) con una proporcion de 0.15% de la dilucion (pulpa +

agua)
o Adicion del conservante:

El conservante a usar fue el sorbato de potasio, que nos ayudo en
prolongar su vida atil del néctar. La cantidad a emplear fue de
0.02% de la cantidad total de dilucion. Se le agreg6 a la

composicién cuando estaba a 80°C aproximadamente.

. Homogenizado

La operacion se ejecutd en un deposito de acero inoxidable y se agitd
con una paleta de madera, de forma manual. Luego toda solucion fue
pasada por una licuadora y un colador para lograr desaparecer lo méas

minimo de particulas o grumos donde la pulpa se volvio consistente.
. Tamizado

Se consiguio la ausencia de pepas y/o particulas de celulosa que fue
conducido al mismo tiempo que la pulpa, donde el néctar tuvo

particulas del tamafio necesario.
. Pasteurizado

Se efectu6 durante 3 minutos a una temperatura de 90°C. La
inspeccion de temperatura fue mediante un termémetro, mientras se va
agitando con la paleta de madera. La pasteurizaciéon se hizo con el
propdsito de inhibir el crecimiento de los microorganismos que

podrian afectar el aspecto bildgico del néctar.
. Envasadoy sellado

El envasado fue efectuado a una temperatura no menor de 85°C, el
llenado del néctar fue al tope del contenido de la botella de plastico
aproximadamente, asi se evitd la aparicion de espuma. El envasado se
hizo manualmente usando jarras de plastico y embudo para un fécil
Ilenado. Estas botellas y tapas fueron anticipadamente desinfectadas y

después en agua en ebullicion se esterilizo.
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El sellado se hizo de manera manual, donde las tapas quedaron firmes
al envase para no tener modificaciones en el producto final por si este

tiene contacto con el oxigeno.
Enfriado

El néctar envasado se debera enfriar rapidamente en recipientes con
agua corriente asi se producird un “shock térmico”, asi destruye

completamente los microorganismos.

. Almacenamiento

El producto fue almacenado bajo refrigeracion a una temperatura de 4
a6°C.

3.2.3.  Meétodo de caracterizacion fisicoquimica.

3.2.3.1.

Materia prima.

Para el anélisis de la materia prima se realizara los siguientes analisis:

Determinacion de la Humedad

Se determina la humedad de la fruta mediante el procedimiento de
secado en estufa, Aplicando el método AOAC. 934.06 (2016).
Determinacion de ceniza

Se determina la ceniza de la fruta utilizando la calcinacion en mufla
(550 — 600 °C), Aplicando el método AOAC 7009 (2016).
Determinacion de acidez

Se determina mediante la neutralizacion del NAOH, Aplicando el
procedimiento es de la AOAC 947.05 (2000), Titulometria.
Determinacién de pH

En la obtencién de resultados del pH se emplea un potenciometro
digital, donde se introduce en la muestra y obtiene los valores de pH.
Determinacion de sélidos solubles (°Brix)

Se determina con un refractometro digital calibrado con agua destilada,
donde se leeran los °Brix, Aplicando el método AOAC 932.12 (2016).

Determinacién de vitamina C
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3.2.3.2.

Se obtiene por disminucion del colorante 2,6-diclorofenolindofenol,
donde el que hace efecto en solucién obtenida es el acido ascérbico.
En ello esta cantidad es evidentemente relativa a la amplitud de una
solucion de muestra donde se reduce la solucion estandar del colorante
y en ella es determinada por espectrofotometria.

Determinacion de proteinas

Se utiliza el Método Kjeldahl AOAC 2001.11. En la cual se emplea un
digestor y destilador Buchi, en el cual sirve para hallar el contenido de
nitrégeno organico. Esto sucede porque los diversos patrones de

proteinas encajan con la proporcion semejante del nitrégeno organico.

Producto terminado
Determinacién de acidez

Aplicando el método de la AOAC 947.05 (2000), Titulometria.
Determinacién de pH

Se introduce en la muestra y obtiene los valores de pH, Potenciometro.
Determinacion de sélidos solubles (°Brix)

Aplicando el método AOAC 932.12 (2016), Refractrometria.
Determinacion de densidad

Se determina la densidad utilizando método AOAC 962.37 (2016). Se
emplea el picnébmetro con una capacidad de 10 ml, a través de ello nos
permite conocer la relacion entre masa (g) /volumen(ml).
Determinacion de viscosidad

Se determina utilizando el viscosimetro digital en distintas
revoluciones por minuto (RPM).

Determinacion de vitamina C

Se determina por espectrofotometria con 2,6 diclorofenolimdofenol.
Determinacion de proteinas

Se utiliza el método Kjeldahl - AOAC 2001.11.

Determinacion de color

Se determino usando el sistema CIELAB por medio del colorimetro

digital, en donde se obtiene el valor:
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Luminosidad (L*): En donde los rangos estan desde 0 (negro) a 100

(blanco).

a*: Sitenemos resultados negativos (—a*) es color verde y si es

positivo (+a*) es color rojo.

b*: Si tenemos resultados negativos (—b*) es color azul y si es positivo

(+b*) es color amarillo.

Cromaticidad o indice de saturacion (C*): Con la obtencién de los

resultados de a* y b*, se utiliza la siguiente formula:

C *=V(a*)? + (b *)?
Angulo de tonalidad (h): Con los resultados de a* y b*, aplicando la

siguiente formula:

b *

a *x
Determinacion de parametros sensoriales

Se realiza en un area en buenas condiciones y con panelistas
semientrenados. Este estudio se hace en conjuntos con pruebas de
aceptacion del grado de aceptabilidad para tener un estudio de la
satisfaccion de mi producto conforme pase el tiempo. En ella se halla
el grado de significancia entre si (p<0.05). Se realiza estas pruebas
mediante escalas heddnicas de 9 puntos, con 40 panelistas.
Determinacion de tiempo de vida til

La determinacion de la vida util se realiza utilizando la escala
HEDONICA del método para anélisis sensorial. Asi mismo también
se procedio a medir los diferentes parametros de pH, acidez, °Brix y
color instrumental, por 35 dias.

Determinacién de analisis microbioldgico

Los anélisis microbioldgicos en las que se va hacer un recuento total
de mohos, levaduras y aerobias mesofilas viables. Se realiz6 en
Laboratorio privado de COLECBI S.A.C.
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3.2.4.

Disefio experimental

El disefio de experimentos para mezclas, consiste en la combinacion de
proporciones de alimentos que van hacer combinados para obtener un
producto final. Se debe cumplir la siguiente ecuacion para que sé

considerada un disefio de experimentos para mezclas:
X1+ X2+ X3+-Xn=1 ...(1)

En donde Xn, es el nimero de cantidad de componentes que se van a
mezclar. Si hablamos en términos de porcentajes, la suma de los

componentes nos tiene quedar un 100%.

En caso de que la region se quiera analizar, en términos de rangos
utilizados en minimos y maximos, lo que hace el disefio de experimentos
para mezclas, es arrojar resultados entre los rangos establecidos. El area
en donde se realiza el experimento tiene restricciones que dan forma a la

siguiente ecuacion:
ai < xi = bi ...(2

Esta ecuacion anterior solo se presenta cuando los componentes estan en
rangos de proporciones como intervalos. Debido a ello el modelo debe
cumplir con la ecuacién (2). Se establecen rangos minimos y maximo para
la obtencion de las formulaciones y asi evaluar la mejor formulacién, a

través de la superficie repuesta.

El disefio de mezclas para D — optimalidad, lo que hace es minimizar |
(X° X)? | o en todo caso realiza la maximizacién de la matriz (X’ X) para
el disefio. Utilizando lo anterior se obtiene la maximizacion de los

parametros.

En nuestro néctar se compone fundamentalmente de 3 componentes Pulpa
de Mango, Pulpa de Aguaymanto y Harina de kiwicha. Estos componentes
Los valores en las cuales se encuentran nuestros 3 componentes
anteriormente son Pulpa de Mango (70-79%), Pulpa de Aguaymanto (19-
25%) y Harina de kiwicha (1-5%).
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Se realizd el disefio tipo de mezclas D — Optimal que tiene 12
combinaciones con 1 repeticion entre los componentes. Las restricciones

usadas son referencias a investigaciones anteriores.

3.2.5. Disefio estadistico
En el analisis del néctar se evalud los analisis fisicoquimicos de las 13

formulaciones. Los promedios y superficie respuesta se dan en el
programa software Densing — Expert 7.0.0. EI programa anterior es el que
nos va dar las 13 formulaciones y asi mismo analizar su superficie

respuesta.

Tabla 7. Formulaciones para néctar.

Formulacion Mango Aguaymanto Harina de Kiwicha
(%) (%) (%)
F1 X11 X2.1 X3.1
F2 X1.2 X2.2 X3.2
F3 X1.3 X2.3 X3.3
F4 X14 X2.4 X3.4
F5 X1.5 X2.5 X3.5
F6 X1.6 X2.6 X3.6
F7 X1.7 X2.7 X3.7
F8 X1.8 X2.8 X3.8
F9 X1.9 X2.9 X3.9
F10 X1.10 X2.10 X3.10
F11 X111 X211 X3.11
F12 X1.12 X2.12 X3.12
F13 X1.13 X2.13 X3.13
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Tabla 8. Restricciones para componentes del néctar

Rangos (%) Minimo Maximo
Mango 70 79
Aguaymanto 19 25
Harina de kiwicha 1 5

Tabla 9. Disefio de mezclas para néctar.

Mango (%) Aguaymanto (%) Harina de kiwicha (%)

Disefio de mezclas (Desing expert 7.0.)

F1 F2 F3.. F13

Néctar de mango y aguaymanto fortificado con kiwicha

[ [
Vitamina C Proteina

Mezcla D- Optimal
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1.  Caracterizacion de materia prima.
Se realiz0 la caracterizacion de las materias primas para evaluar sus caracteristicas

morfologicas, fisicoquimicas y de color, y evaluar su influencia durante la

elaboracion del néctar.

41.1. Mango.

4.1.1.1. Caracteristica morfoldgica.

Tabla 10. Caracterizacién Morfologica del Mango.

CARACTERISTICA MINIMO MAXIMO RESULTADO

Peso Total (gr) 265.12 328.42 313.91 +24.23
Peso semilla (gr) 9.88 10.54 10.16 £ 0.22
Largo (cm) 10.32 12.12 11.01+0.7
Ancho (cm) 7.88 9.25 8.4+054
Forma Ovoide Oblongo
Color de Cascara Rojo - Amarillo
Color de Pulpa Al\rlr;e;grlllic; i

Figura 4. Caracterizacion del Mango Kent.

Como indica en la Tabla 10, la variedad Kent presenta un peso total
maximo de 328.42 gr y peso total minimo de 265.12 gr con un promedio
de 313.67 £ 24.16 gr.
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En el peso de semilla tiene como méaximo 10.54 gr y un minimo de 9.88
gr con un promedio de 10.16 + 0.22 gr. Con respecto al tamafio del fruto
presenta un tamafio largo maximo de 12.12 cm y un tamafio largo minimo
de 10.32 cm con un promedio de 11.01 + 0.7 cm. El ancho de la fruta
presenta un maximo de 9.25 cm y el minimo un 7.88 cm con un promedio
de 8.4 £ 0.54 cm y la fruta presenta forma Ovoide Oblongo, estos datos de
caracterizacion son parecidas a las que inform6 Gabriel et al., (2017)
donde indican que variedad de mango Kent presenta peso total de 310 £
131.78 gr, peso de semilla 10 = 6.98 gr, un tamafio de largo 10.5 + 2.17
cm y de ancho 8.0 + 1 cm, asi mismo también reporto la forma Ovoide
Oblongo. Segun A. Coello, D. Fernandez y V. Galan (2008), reportan
datos con respecto al color de cascara de mango: Rojo — Amarillo y el
color de pulpa: Amarillo — Naranja, lo obtenido es tal como indica en la

Tabla anterior.

El peso se encuentra en rangos desde 150 g a 2 kg. Mide de largo entre 4
a25cmyde ancho de 1.5 a 10 cm. Su aspecto es muy distinto dependiendo
el tipo de variedad, pero en la mayoria de variedades presenta la forma
Ovoide Oblongo (Fustamante Y.y Valdera W., 2019). La cascara de la
variedad de mango Kent tiene una coloracion Roja — Amarilla, en especial
lo que tiene Rojo es la tipica chapa. Su peso esta entre 250 a 450 ¢
(Barbosa, 2003).

4.1.1.2. Caracteristicas fisicoquimicas

Tabla 11. Caracteristicas fisicoquimicas del Mango.

VARIABLE RESULTADO
Humedad (%) 84.15+0.12
Ceniza (g) 0.38+0.21
Vitamina C (mg/100g) 35.17 £ 0.02
Proteina (g) 0.52+0.14
Acidez (%) 0.163 £ 0.03
pH 4.71 £ 0.002
Solidos Solubles (°Brix) 18.1 £0.59

Como se observa en la Tabla 11, se encontré un contenido de humedad de
84.15 £ 0.12% el cual se encuentra dentro de los parametros dados por
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Tabla peruana de Composicion de Alimentos (2017) que nos indica que el
Mango cuenta con contenido de Humedad de 83%, asi mismo también se
encontré un contenido de humedad en rangos de 79 — 84% (Purseglove
1974, como se cito en L. Atoche y M. Garcia, 2017).

En cenizas se obtuvo un resultado de 0.38 £ 0.21 g, este resultado se
aproxima a lo encontrado en USDA (2006) el cual se obtuvo en cenizas
un 0.5 g. El analisis analitico de la determinacion de cenizas es importante
ya que brinda informacion sobre la naturaleza de la muestra, sus
alteraciones en el alimento y también para obtener resultados de los
oligoelementos.

Con respecto a los resultados de acidez fue 0.163 = 0.03%, la cual se
encuentra dentro de lo reportado de 0.1 a 0.3% (Maldonado — Astudillo et
al., 2016). Este mismo indica valores de pH en el Mango de 1.6 a 3.9, asi
mismo se obtuvo un resultado de 4.71 £+ 0.002 el cual es superior, esto se
debe porque la maduracion fisioldgica del fruto hace que el pH aumente
pero que su acidez disminuya indicando que los mangos utilizados en

nuestros analisis se encontraban en etapa de maduracion.

El resultado que se obtuvo en solidos solubles es de 18.1 + 0.59 °Brix.
Segun Almanza et al. (2016), reporta datos de 16.12 °Brix en la variedad
Mango Kent inferiores a los nuestros, esto sucede por hidrolisis de los
almidones en conjunto con las amilasas del fruto trabajan dando como
resultado la liberacion de un amplio numero de moléculas de glucosa y lo

cual hace que los solidos solubles aumenten (Quintero y Col., 2013).

El contenido de vitamina C fue de 35.17 + 0.02 mg/100g, dicho valor es
cercano al que reporta Burton- Freeman et al., (2017) de 36.4 mg/100g. El
mango se encuentra entre uno de los frutos rico en vitamina C, lo cual
genera mayor absorcion del hierro en los alimentos, asi mismo acelera la
recuperacion de anemia solo si este es ingerido con alimentos que
contengan alta cantidad de hierro (Osuna et al.,2002). Por su alto
contenido de vitamina C y vitamina A, contiene acidos como malico y

miristico quienes cumplen la funcion antioxidante y anticancerigena,
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debido a la buena proporcion de vitaminas y flavonoides entre ellas la

queracitina (J. Jorge y A. Cruz, 2013).

El contenido de las proteinas fue de 0.52 + 0.14 g, lo encontrado es cercano
a lo reportado Burton- Freeman et al., (2017) de 0.82 g, esta variacion se
debe por zona de cultivo, temporada y variedad de mango. Asi mismo la
Tabla peruana de Composicion de Alimentos (2017) nos indica una
cantidad de proteinas del 0.4 g, resultado que se encuentran cercano a lo

obtenido.

4.1.1.3. Caracteristicas de color

Tabla 12. Color instrumental de pulpa de mango.

VARIABLE RESULTADO

L* 54.88 +4.20
a* 10.71 +0.39
b* 54.32 +1.68
IC 3.61+0.33

Cc* 55.37+1.72
h* 78.84 +0.003

En la tabla 12 se observa que el valor de L* es 54.88 + 4.20, esto indica
que la luminosidad es neutra, ya que el rango de Luminosidad se encuentra
entre 0 a 100. Luego el valor a* es 10.71 + 0.39, el cual se encuentra en la
tonalidad ligera roja y con respecto a b* es 54.32 + 1.68, el cual indica una
tonalidad amarilla. Los valores del indice del color (IC) es de 3.61 + 0.33,
que se encuentra entre el rango de (+2 a +20), que refieren a los colores
desde el amarillo palido hasta el naranja intenso. La cromaticidad (C*) es
aquel que define el grado de la intensidad resultante de a* y b* el cual se
obtuvo 55.37 £ 1.72 y el Angulo de tonalidad (h) es 78. 84° + 0.003 el cual

se ubica en el cuadrante rojo- amarillo.

Segun Almanza et al. (2016) el color de la pulpa de mango en el inicio de
la fase de maduracion por 4 dias se obtiene resultados de L* entre 73.65 a
63.91, el valor de a* entre 6.91 a 15.52 y el valor de b* entre 55.62 a 76.31,
por la cual da un indice de color (IC) de 1.69 que se encuentra en los rangos

de (-2 a +2), que refieren al color amarillo verdoso, lo cual indica el color
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4.1.2.

tipico de pulpa de mango en inicio de fase de maduracion. Analizando
estos datos podemaos verificar que la fruta que utilizamos se encontraba en
un estado de maduracion mayor a los 4 dias y por tal motivo la pulpa tenia

un color Amarillo Naranja.

Aguaymanto.

4.1.2.1. Caracteristicas Morfoldgicas.

Tabla 13. Caracterizacion Morfoldgica de Aguaymanto.

CARACTERISTICA  MINIMO MAXIMO  RESULTADO

Color de Cascara

Color de Pulpa

Peso Total (gr) 3.62 5.48 4.48 +0.84
Largo (cm) 1.64 1.94 1.79 £0.10
Ancho (cm) 1.43 1.81 1.54+0.14
Forma Ovoide

Amarillo ocre a
Amarillo naranja

Amarillo ocre a
Amarillo naranja

Figura 5. Caracterizacion de Aguaymanto.

Como se observa en la Tabla 13, el Aguaymanto presenta un peso maximo
de 5.48 gr y peso minimo de 3.62 gr con un promedio de 4.48 + 0.84 gr.

Con respecto a la medicion del aguaymanto se reporta longitudes maximas
de 1.94 cm y minimas de 1.64 cm con un promedio de 1.79 £ 0.10 cm, asi
mismo su ancho o también denominado lado transversal tiene una medida
méaxima de 1.81 cm y un minimo de 1.43 cm con un promedio de 1.54 +

0.14 cm, su forma en un 95% fue Ovoide y el 5% elipsoide.
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Segun Dostert et al. (2012) indica longitudes entre rangos de 0.56 a 1.84
cm y en su diametro (lado transversal) entre 0.50 a 1.95 cm, también
reporta forma ovoide, globular y elipsoide en el fruto. Estos datos se
encuentran en similitud a lo obtenido, lo cual indica que el aguaymanto

tiene caracteristicas similares.

4.1.2.2. Caracteristicas fisicoquimicas.

Tabla 14. Caracteristicas fisicoquimicas de Aguaymanto.

VARIABLE RESULTADO
Humedad (%) 81.10 £ 0.02
Ceniza (9) 0.88 £0.13
Vitamina C (mg/100g) 34.89+£0.11
Proteina (g) 1.68£0.12
Acidez (%) 1.87 £0.02
pH 3.52 £ 0.06
Solidos Solubles (°Brix) 14.20£0.1

En la tabla 14 se observa que la cantidad de humedad fue 81.10 £ 0.02%,
estos valores se encuentran dentro del rango que reporta Erkaya et al.
(2012) de 79.8 — 85.5%, teniendo como valor cercano lo reportado por R.
Carrasco y Zelada (2008) el cual fue de 79.8%.

El resultado de ceniza que se observa en la Tabla 14 fue de 0.88 + 0.13 g,
asi mismo Osorio y Roldan (2003) reportan datos 0.7 g, mientras que
Erkaya et al. (2012) indica valores entre 0.7 a 1 g. Cabe recalcar que el
contenido de cenizas varia dependiendo de la parte que se analiza por
ejemplo en fruto fresco de Aguaymanto se obtiene un 1.71 g de cenizas,

mientras que Pulpa de Aguaymanto se encuentra 0.9 g (Guevara, 2013).

El resultado de acidez fue 1.87 + 0.02%, la cual se aproxima a lo reportado
por Restrepo et al. (2009) indica que se encontré la acidez 1.9 + 0.3%. Asi
mismo el resultado obtenido se encuentra entre los rangos reportados de
1.77 +£0.07 2 2.1 £ 0.07%.

Lo obtenido de pH fue 3.52 = 0.06, este resultado se aproxima a lo
reportado por Marquez et al. (2009) de 3.56 y lo obtenido por Guevara
(2021) de 3.58, asi mismo el pH entre rangos acidos ayuda al desarrollo de

Acido Ascorbico en los procesos de tratamientos térmicos, oxidacion, etc.
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El resultado para solidos solubles es 14.20 + 0.1 °Brix, que Se encuentran
entre los rangos de 12.5 — 15.4°Brix segun lo reportado por TABLA DE
COMPOSICION DE ALIMENTOS (2017). El valor con més similitud fue
el reportado por Marin et al. (2010) de 14.3 °Brix, cabe recalcar de que las
medidas dependen del estado de madurez de la fruta por lo que mientras
mas color anaranjado a anaranjado intenso tenga, mayor es la cantidad de

°Brix obtenido.

Se obtuvo 34.89 + 0.11 mg/100g de Vitamina C, diversos autores reportan
datos diferentes en la obtencion de este parametro como Encina (2006)
rangos entre 20 a 32 mg/100g y Erkaya et al. (2012) entre 20 a 43 mg/100g,
este Ultimo concuerda con los valores encontrados en esta investigacion.
Las variaciones en la medicion que dan resultados de diferentes parametros
dependen mucho al estado de madurez, siendo la principal razén el tiempo

entre el analisis de la muestra frente al tiempo de cosecha.

Y por ultimo el contenido de proteinas que se obtuvo fue 1.68 + 0.12 g, la
cual se encuentra en similitud lo reportado por TABLA DE
COMPOSICION DE ALIMENTOS (2017) de 1.9 g. Segun Guevara

(2021) reporta datos de 1.71 g, lo cual se concluye que las proteinas en

frutas citricas no tienen alto contenido.
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4.1.2.3. Caracteristicas de color.

Tabla 15. Color instrumental de pulpa de Aguaymanto

VARIABLE RESULTADO

L* 70.26 £ 0.05
a* 12.09 + 1.97
b* 57.95 +2.69
IC 2.96 +0.34
Cc* 59.21 +3.04
h* 78.21 £0.02

En la tabla 15 se observa que le valor de L* es 70.26 £ 0.05, teniendo en
cuenta que la luminosidad se encuentra en rangos de 0 a 100 nos indica
que el color es claro. Asi mismo el valor de a* es 12.09 + 1.97
encontrandose este valor en la tonalidad roja y b* es 57.95 + 2.69

indicando una tonalidad amarilla.

Los valores del indice del color (IC) es de 2.96 + 0.34, que se encuentra
entre el rango de (+2 a +20), que refieren a los colores desde el amarillo
palido hasta el naranja intenso. La cromaticidad (C*) es aquel que define
el grado de la intensidad resultante de a* y b* el cual se obtuvo 59.21 +
3.04 y el Angulo de tonalidad (h) es 78. 21° + 0.02 el cual se ubica en el

cuadrante rojo- amarillo.

Segln Puente et al. (2011) los datos de color L* de 70.31 a 71.37, valores
de a* entre 14.31 a 15.2 y b* entre 60.48 a 61.76. Para poder hablar del
color de las frutas hay un factor importante que afecta a su tonalidad y es
el grado de madurez del fruto, en la cual Encina (2006) brinda datos con
indice de madurez 5.5, en la cual se observa que el L* es 61.42, a* es 10.08
y b* es 36.52, indicando que conforme la fruta vaya teniendo un indice de
madurez mayor su L* es menor y por ende se va tornando mas oscuro el

fruto.
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4.1.3.

Harina de kiwicha

4.1.3.1. Caracteristicas fisicoquimicas.

Tabla 16. Caracteristicas fisicoquimicas de la harina de kiwicha.

VARIABLE RESULTADO
Humedad (%) 9.15+£0.01
Ceniza (9) 2.67 £0.04
Proteina (g) 12.90 + 0.07
Acidez (%) 0.16 £ 0.05
pH 6.33+£0.02
Solidos Solubles (°Brix) 13.17 £0.08

En el analisis para las variables de humedad y cenizas se obtuvo 9.15 +
0.006 % y 2.67 + 0.04g respectivamente, la Tabla Peruana de
Composicion de Alimentos (2017) de la harina de kiwicha nos indica que
su contenido de humedad es 10.9% y 2.2 g de cenizas, donde se aprecia
que en los resultados obtenidos con lo tedrico nos muestra que la humedad
se encuentra por debajo a lo que nos indica la Tabla Peruana y la ceniza

esta ligeramente elevada.

En la evaluacion de ph y % de acidez para la harina de kiwicha se obtuvo
como resultados valores de 6.33 = 0.02 y 0.16 + 0.05% respectivamente,
en la cual se encuentra fluctuaciones mayores y menores, como en el ph
que esta levemente elevado y la acidez levemente bajo, ya que segin
Gloria Pascual Chagman y Joaquin Zapata Huaman (2010) nos manifiesta

que la harina de kiwicha contiene 6.0 de Ph y0.18% de acidez.

Para la obtencion de la proteina en la harina de kiwicha se tiene 12.903 £
0.065 g, la cual se encuentra un poco mas alto al rango que nos manifiesta
la Tabla Peruana de Composicion de Alimentos (2017) dénde especifica
su contenido de proteinas de 12.2g, al igual que el MINSA, 2021 nos
indica un contenido de 14.5 g. Segun la INIA (2011), manifiesta que el
contenido de proteina de la kiwicha es de 12 a 19%. Su equilibrado
contenido de aminoacidos esenciales, permite ser usada en productos que
hechos de harina o enriquecidos de ellos, almidén y concentrados con el
objetivo de magnificar su uso, aumentando su consumo en el Per( y

también incentivando su produccion a nivel mundial.
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4.1.3.2. Caracteristicas del color.

Tabla 17. Color instrumental de la harina de kiwicha.

VARIABLE  RESULTADO

L* 7435+1.14
ax 3.44 £0.49
b* 11.69+1.21
IC 3.95+ 0.18

Cc* 1218+ 1.3
h* 73.58 +0.01

El parametro L*, para la harina de kiwicha, se alcanzdé un grado de
luminosidad de 74.35 + 1.14, siendo un valor a superior a 50, donde su
tendencia de la harina llega a hacer a un color blanco (color claro), por

consiguiente, tiene una alta luminosidad.

El factor a*, revela un color rojo/verde; el analisis de color para este factor
se consiguio un 3.44 £ 0.49, por lo que nos sefiala hacia una tendencia al
color rojo. El factor b*, expresa un valor amarillo/azul; en su estudio se
logré un resultado de 11.69 + 1.21, donde nos revela su tendencia hacia el

color amarillo.

Los valores del indice del color (IC) es de 3.96 + 0.18, que se encuentra
entre el rango de (+2 a +20), que refieren a los colores desde el amarillo

palido hasta el naranja intenso

El factor C* o croma, indica la medida de la saturacion de color; como
resultado se obtuvo un 12.18 + 1.3, por ello una baja saturacion; y el
Angulo de tonalidad (h) es 73. 58° + 0.01 el cual se ubica en el cuadrante

rojo- amarillo.

Segun Ortolan 2006, citado por Carranza y Toro 2018, nos menciona que
la oscilacion referente a las coloraciones de las harinas, corresponden a
factores tales como el nivel de extraccion de la harina, tamafio y/o volumen

de particula, circunstancias climaticas y el almacenamiento.
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4.2.

Formulaciones para la elaboracion del néctar.

Se obtuvo el rango para las formulaciones en el siguiente grafico:

Tabla 18.Rangos para formulaciones.

Rangos (%) Minimo Maximo
Mango 70 79
Aguaymanto 19 25
Harina de kiwicha 1 5

A través del programa Desing Expert 7.0.0 nos dio resultados de 13
formulaciones que se encuentran cumpliendo este rango en un porcentaje
del 100%:

Tabla 19. Formulaciones utilizadas para néctar

PROPORCION (%)

FORMULACION "MANGO AGUAYMANTO HARINA DE

(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00
F2 73.99 25.00 1.01
F3 71.68 23.39 4.93
F4 70.00 25.00 5.00
F5 74.97 20.40 4.63
F6 74.91 22.06 3.04
F7 73.99 25.00 1.01
F8 73.20 23.76 3.03
F9 79.00 19.19 1.81
F10 76.28 21.87 1.85
F11 76.60 19.00 4.40
F12 73.30 21.70 5.00
F13 74.65 22.06 3.30
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4.3.

43.1.

Analisis fisicoquimico de néctar de mango y aguaymanto fortificado con kiwicha.

Se realizd el andlisis fisicoquimico del néctar de las 13 formulaciones, dando como resultado los siguientes datos colocados en la

tabla 20:

Determinacion fisicoquimica del néctar a diferentes formulaciones.

Tabla 20. Analisis fisicoquimico de las 13 formulaciones del néctar.

PROPORCION (%) PARAMETROS
FORMULACION ~MANGO AGUAYMANTO  HARINA DE N ACIDEZ BRIX DENSIDAD _ VISCOCIDAD
(M) A) KIWICHA (HK) (%) (g/ml) (Pa. s)
F1 78.05 20.95 1.00 372012 0.145+001 1442+001 1117004  0.0124 +0.09
F2 73.99 25.00 1.01 353+0.08 0349+005 1383+0.03 1108+0.07  0.0194+0.07
F3 71.68 23.39 4.93 378+0.05 0234+005 13374006 1118+005  0.0882+0.02
F4 70.00 25.00 5.00 376+0.08 0287+009 1329+007 1113+0.03  0.0988+0.01
F5 74.97 20.40 4.63 3844008 0134002 13924003 11224002  0.0879+0.02
F6 74.91 22.06 3.04 367+0.11 0196003 13.95+0.02 1.114+0.08  0.0546 +0.04
F7 73.99 25.00 1.01 354+010 0358+002 13574005 1105+0.07  0.0171+0.08
F8 73.20 23.76 3.03 365+0.09 0269+0.07 13624003 1.110+0.05  0.0482+0.06
F9 79.00 19.19 1.81 375+0.07 01274001 1445+001 11214005  0.0278 +0.05
F10 76.28 21.87 1.85 371+005 0.183+0.03 1428+0.02 1.115+0.04  0.0279 +0.05
F11 76.60 19.00 4.40 3.87+0.06 01164002 14.32+001 1.128+0.05  0.0711+0.03
F12 73.30 21.70 5.00 3.85+0.07 0.150£0.02 13.77+0.04 1.119+0.04  0.1019+0.01
F13 74.65 22.06 3.30 369+0.08 0205+009 13.89+0.03 1.116+0.03  0.0691+0.03
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4.3.2. Andlisis fisicoquimico del pH en las diferentes formulaciones.

Tabla 21. Evaluacion de pH.

PROPORCION (%)

FORMULACION MANGO AGUAYMANTO  HARINA DE pH
(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 3.72+0.12
F2 73.99 25.00 1.01 3.53+0.08
F3 71.68 23.39 4.93 3.78 +0.05
F4 70.00 25.00 5.00 3.76 + 0.08
F5 74.97 20.40 4.63 3.84+0.08
F6 74.91 22.06 3.04 3.67+0.11
F7 73.99 25.00 1.01 3.54 +0.10
F8 73.20 23.76 3.03 3.65 + 0.09
F9 79.00 19.19 1.81 3.75+0.07
F10 76.28 21.87 1.85 3.71+0.05
F11 76.60 19.00 4.40 3.87 +0.06
F12 73.30 21.70 5.00 3.85 + 0.07
F13 74.65 22.06 3.30 3.69 +0.08

En la tabla 21 podemos observar las 13 formulaciones, las cuales Mango tiene rango
de concentracién de 70 -79%, el Aguaymanto de 19 — 25% y Harina de Kiwicha de 1
—5%. El comportamiento del pH obtuvo un mayor resultado en las formulaciones F5
(74.97% M, 20.40% Ay 4.63% HK), F11 (76.60% M, 19% Ay 4.40% HK) y F12
(73.30% M, 21.70% A y 5.00% HK) de 3.84 + 0.08, 3.87 £ 0.06 y 3.85 + 0.07
respectivamente, la cual tiene como F11 (76.60% M, 19% A y 4.40% HK) contenido
pH de 3.85 * 0.07, siendo el que mayor contenido de pH tuvo respecto a las demas
formulaciones y esto se debe por el mayor contenido de mango y harina de kiwicha.
El néctar tiene que estar en rangos de 3.3. a 4.2 (NTP 203.110:209).

El comportamiento del pH que obtuvo menos resultado fue F2 (73.99% M, 25.00%
Ay 1.01% HK) de 3.53 £ 0.08, esto se debe al alto contenido de aguaymanto y bajo

contenido de harina de kiwicha con respecto a las demas formulaciones.
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Tabla 22. Analisis de varianza de modelos para valores del pH del néctar

Suma de Cuadrado ,
Fuente cuadrados Gl Medio Razdon-F  Valor-P
Media vs Total 179.8248 1 179.82481
Lineal vs Media 0.122656 2 0.06133 52.7048 < 0.0001
Cuadratica vs Lineal 0.008308 3 0.00277 5.8257 0.0257
Especial Clbicovs 001017 1 000102  2.6398  0.1553

Cuadratico

ClbicovsEspecial 5451950 3 000065 54418  0.0989
Cubico

Residuo 0000359 3 0.00012

Total 1799591 13  13.84301

En la tabla 22 que se generaron en el programa Desing expert 7.0. nos indicé que el

modelo lineal y el modelo cuadréatico son los significativos (p<0.05).

Tabla 23. Modelo completo para valores de pH del néctar

Fuente ES R-Cuadrado R-Cuadrado
ajustado
Lineal 0.034112 91.34% 89.60%
Cuadratico 0.021803 97.52% 95.75%
Cubico especial 0.019625 98.28% 96.56%
Cubico 0.010935 99.73% 98.93%

En la tabla 23, el modelo cuadratico presentd un coeficiente de determinacion R? y
R? ajustado de 97.52% y 95.75%. El resultado anterior nos indica que el modelo

cuadratico fue utilizado para analizar el comportamiento del pH del néctar.

47



Tabla 24. Analisis de varianza para pH

Suma de

Cuadrado

Fuente cuadrados Gl Medio Razén-F  Valor-P

Modelo 0.1309646 5 0.0261929 55.098216 < 0.0001

Mezcla lineal 0.1226562 2 0.0613281 129.00692 < 0.0001
AB 0.0001331 1 0.0001331 0.2800867 0.6130
AC 0.0063035 1 0.0063035 13.259785  0.0083
BC 0.0028508 1 0.0028508 5.9967199  0.0442
Residuos 0.0033277 7 0.0004754

Falta de ajuste 0.0032777 6 0.0005463 10.925674  0.2275

Error Total 5E-05 1 5E-05
Total (Corregido) 0.1342923 12

En la tabla 24 observamos que el modelo tiene una Razon — F de 55.10 la que da
como resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende que existe solo un
0.01% de probabilidad que se realice una " Razon - F del modelo”. Con respecto al
"Valor - P" tenemos resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del
modelo. Asi mismo AC y BC que se encuentran como elementos de la mezcla lineal,
indican que son significativos. Si se encuentra resultados mayores a 0.1000 se obtiene
un modelo no significativo. En relacion al valor de la " Razén - F de falta de ajuste”
es de 10.93 lo cual supone que la relacion entre falta de ajuste y el error total no tiene
significancia, asi mismo también hay un 22.75% de probabilidad que se origine esta
misma. No toda falta de ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena
porque se relaciona con el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes que se hallaron en las mezclas de los componentes del
néctar, que el modelo cuadréatico nos dio, el cual se resulto la siguiente ecuacién para
pH:

pH = 0.04260902*M - 0.05454400*A + 1.43801191*HK + 0.00092461*M*A
-0.01534324*M*HK - 0.01045058*A*HK
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3.52

Figura 6. Superficie respuesta del pH en las formulaciones de néctar.

En la figura 6 podemos observar el comportamiento del néctar en sus 13
formulaciones con respecto al pH. El néctar mientras mas aguaymanto tenga la
formulacion el pH va ser menor y mientras mas contenido de harina de kiwicha tenga
el pH va ser mayor. Todas las formulaciones se encuentran dentro de los rangos
establecidos de néctar y bebidas.
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4.3.3.

Analisis fisicoquimico del % acidez en las diferentes formulaciones.

Tabla 25. Evaluacién de acidez.

PROPORCION (%)
FORMULACION MANGO AGUAYMANTO HARINADE % ACIDEZ

(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 0.145 + 0.01
F2 73.99 25.00 1.01 0.349 + 0.05
F3 71.68 23.39 4.93 0.234 + 0.05
F4 70.00 25.00 5.00 0.287 £ 0.09
F5 74.97 20.40 4.63 0.134 £ 0.02
F6 74.91 22.06 3.04 0.196 = 0.03
F7 73.99 25.00 1.01 0.358 = 0.02
F8 73.20 23.76 3.03 0.269 = 0.07
F9 79.00 19.19 1.81 0.127 £0.01
F10 76.28 21.87 1.85 0.183 +£0.03
F11 76.60 19.00 4.40 0.116 £ 0.02
F12 73.30 21.70 5.00 0.150 = 0.02
F13 74.65 22.06 3.30 0.205 = 0.09

En la tabla 25 se revela que, de las 13 formulaciones, la formulacion con mayor
contenido de % de acidez es la F7 (73.99% M, 25.00% A y 1.01% HK) con 0.358
0.02, debido a que tiene un alto % de pulpa de aguaymanto y bajo % de pulpa de
mango Y harina de kiwicha haciendo prevalecer su mayor % de acidez que tiene el
aguaymanto comparado a las 2 variables (M y HK); y la formulacién que tiene menor
% de acidez es la F11 (76.60% M, 19.00% A y 4.40% HK) con 0.116 + 0.02, esta
formulacion tiene una menor concentracion de aguaymanto comparado con las otras

formulaciones es por ello que la acidez del néctar también es mas baja.
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Tabla 26. Analisis de varianza de modelos para valores de % acidez del néctar

Fuente sumade o Cuadrado oo g £ yalorp
cuadrados Medio
Media vs Total 0.5830 1 0.5830
Lineal vs Media 0.0760 2 0.0380 70.3935 < 0.0001
Cuadratica vs Lineal 0.0047 3 0.0016 16.0556 0.0016
Especial Cubico vs Cuadratico 0.0002 1 0.0002 2.1532  0.1926
Cubico vs Especial Cubico 0.0004 3 0.0001 2.7182 0.2166
Residuo 0.0001 3 0.0000
Total 0.6644 13 0.0511

En la tabla 26, El programa Desing expert 7.0. nos marca mediante los resultados de
las tablas que el modelo lineal y el modelo cuadratico son los significativos (p<0.05).

Tabla 27. Modelo completo para valores de % acidez del néctar.

R-
R-

Fuente ES Cuadrada C_uadrada

ajustado
Lineal 0.02324095 93.37%  92.04%
Cuadratico 0.009894991 99.16%  98.56%
Cubico especial 0.009168559 99.38%  98.76%
Cubico 0.006724302 99.83%  99.33%

En la tabla 27, el modelo cuadratico presentd un coeficiente de determinacion R? y
R? ajustado de 99.16% y 98.56%. Es por ello que el modelo cuadrético fue utilizado

para el comportamiento de % acidez en el néctar.
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Tabla 28. Analisis de varianza para % acidez.

Fuente Suma de Gl Cuadrgdo Raz6on-F  Valor-P
cuadrados Medio

Modelo 0.08076 5 0.01615 164.96829 < 0.0001

Mezcla lineal 0.07604 2 0.03802 388.33739 <0.0001
AB 0.00290 1 0.00290 29.58822 0.0010
AC 0.00070 1 0.00070 7.17939 0.0316
BC 0.00009 1 0.00009 0.93555 0.3656
Residuos 0.00069 7 0.00010

Falta de ajuste 0.00064 6 0.00011 2.65381 0.4382

Error Total 0.00004 1 0.00004
Total (Corregido) 0.08145 12

En la tabla 28 observamos que el modelo tiene una Razén — F de 164.96 la que da

como resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende que existe solo un

0.01% de probabilidad que se realice una " Razon - F del modelo”. Con respecto al

"Valor - P" tenemos resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del

modelo. Asi mismo AC y AB que se encuentran como elementos de la mezcla lineal,

indican que son significativos. Si se encuentra resultados mayores a 0.1000 se obtiene

un modelo no significativo. En relacion al valor de la " Razén - F de falta de ajuste”

es de 2.65 lo cual supone que la relacion entre falta de ajuste y el error total no tiene

significancia, asi mismo también hay un 43.82% de probabilidad que se origine esta

misma. No toda falta de ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena

porque se relaciona con el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes, en las mezclas de los componentes del néctar, que el

modelo cuadratico nos dio, el cual se resulto la siguiente ecuacion para % ACIDEZ:

% Acidez =0.01281864* Mango + 0.298585186* Aguaymanto -
0.415572729*Kiwicha - 0.004312843*Mango*Aguaymanto +
0.005123715*Mango*Kiwicha - 0.001873313*Aguaymanto*Kiwicha
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Figura 7. Superficie respuesta del % acidez en las formulaciones del néctar

La figura 7 nos muestra como resultado los 3 componentes del néctar, donde se
observa que la relacién de B con A y C respectivamente, se da que a menor
concentracion de Aguaymanto (B) y, mayor concentracion de Mango (A) y Harina
de kiwicha (C) el % de acidez en el néctar disminuye. La relacion del aumento de %

harina de kiwicha (C) y la disminucién concentracion del Mango (A) influye en el

bajo % de acidez en el néctar.
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4.3.4. Andlisis fisicoquimico de °Brix en las diferentes formulaciones.
Tabla 29. Evaluacion del °Brix

PROPORCION (%)

FORMULACION MANGO AGUAYMANTO HARINA DE °BRIX
(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 14.42 £0.01
F2 73.99 25.00 1.01 13.83 £ 0.03
F3 71.68 23.39 4.93 13.37 £ 0.06
F4 70.00 25.00 5.00 13.29 +0.07
F5 74.97 20.40 4.63 13.92 +0.03
F6 74.91 22.06 3.04 13.95 +0.02
F7 73.99 25.00 1.01 13.57 £ 0.05
F8 73.20 23.76 3.03 13.62 +0.03
F9 79.00 19.19 1.81 14.45 + 0.01
F10 76.28 21.87 1.85 14.28 +0.02
F11 76.60 19.00 4.40 14.32 +0.01
F12 73.30 21.70 5.00 13.77 £ 0.04
F13 74.65 22.06 3.30 13.89 +0.03

En la tabla 29 indica que, de las 13 formulaciones, la formulacién con mayor grado
brix es la F9 (79.00% M, 19.19% A y 1.81% HK) con 14.45 + 0.01, debido a que
tiene un alto % de pulpa de mango y bajo % de pulpa de aguaymanto y harina de
kiwicha haciendo resaltar el gran contenido de solidos solubles de la pulpa de mango;
y la formulacién que tiene menor °brix es la F4 (70% M, 25% Ay 5% HK) con 13.29
+ 0.07 °brix, esto se debe al que el contenido en el néctar de pulpa de aguaymanto y

harina de kiwicha es mayor al contenido de pulpa mango.

Todas las formulaciones cumplen con el rango que determina la Norma Técnica
Peruana (NTP 203.110:2009) dénde indica que los néctares pueden tener de azlcar

entre 13 a 18 grados brix.
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Tabla 30. Analisis de varianza de modelos para valores de °Brix del néctar

Suma de Cuadrado )

Fuente cuadrados Gl Medio Razon-F  Valor-P
Media vs Total 2511.1740 1 2511.1740
Lineal vs Media 1.6535 2 0.8267  78.5309 < 0.0001
Cuadratica vs Lineal 0.0014 3 0.0005 0.0314  0.9918
Especial Cubico vs Cuadratico  0.0461 1  0.0461 4.7878  0.0713
Cubico vs Especial Cubico 0.0141 3 0.0047 0.3230  0.8110
Residuo 0.0437 3 0.0146
Total 2512.9328 13 193.3025

En la tabla 30 que nos di el programa Desing expert 7.0. sefialé que el modelo lineal

fue el mas significativo (p<0.05),

Tabla 31. Modelo completo para valores de °Brix del néctar

Fuente ES R-Cuadrada R-Cuadrada ajustado
Lineal 0.1026044 94.01% 92.82%
Cuadratico 0.1218184 94.09% 89.87%
Cubico especial 0.0981287 96.72% 93.43%
Cubico 0.1206532 97.52% 90.07%

En las tablas 31, se obtuvo un valor R? y R?ajustado de 94.01% y 92.82%, la cual nos

indica que el modelo lineal fue utilizado para el comportamiento de °Brix en el néctar.

Tabla 32. Analisis de varianza para °Brix

Fuente Suma de Gl Cuadrfado Razén-F Valor-P
cuadrados Medio
Modelo 1.6534927 2 0.826746326  78.530888 < 0.0001
Mezcla lineal 1.6534927 2 0.826746326  78.530888 < 0.0001
Residuos 0.1052766 10 0.010527658
Falta de ajuste 0.0714766 9 0.007941842 0.234965744 0.9309
Error Total 0.0338 1 0.0338

Total (Corregido)  1.7587692 12
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En la tabla 32 observamos que el modelo tiene una Razon — F de 78.53 la que da
como resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende que existe solo un
0.01% de probabilidad que se realice una " Razon - F del modelo”. Con respecto al
"Valor - P tenemos resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del
modelo. Asi mismo los elementos de la mezcla lineal, indican que son significativos.
Si se encuentra resultados mayores a 0.1000 se obtiene un modelo no significativo.
En relacion al valor de la " Razon - F de falta de ajuste” es de 0.23 lo cual supone que
la relacion entre falta de ajuste y el error total no tiene significancia, asi mismo
también hay un 93.09% de probabilidad que se origine esta misma. No toda falta de
ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena porque se relaciona con

el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes que se hallaron en las mezclas de los componentes del
néctar, que el modelo lineal nos dio, el cual se resultd la siguiente ecuacién para
°BRIX:

°BRIX =+ 0.17883* Mango + 0.017962* Aguaymanto + 0.047570* Kiwicha

i
o
L]
p
L
S

13.475

B (16)
Figura 8. Superficie respuesta de °Brix en las formulaciones de néctar.
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En la figura 8 se observa que, las interacciones de sus concentraciones de las 3
variables Mango (A), Aguaymanto(B) y Harina de kiwicha (C) con respecto al grado
brix, se identifica que a mayor contenido de Mango(A) y menor contenido de las otras
2 variables Aguaymanto (B) y Harina de kiwicha (C) el grado brix del néctar tiende
a aumentar; por otro lado, mientras que el Aguaymanto (A) aumenta, la Harina de
Kiwicha (C) disminuye su concentracién es por ello que el néctar tiene una

disminucion de grados brix.

4.3.5. Andlisis fisicoquimico de densidad en las diferentes formulaciones.

Tabla 33. Evaluacidon de Densidad.

PROPORCION (%)
HARINA DE DENSIDAD

FORMULACION

MANGO AGUAYMANTO  KIWICHA (g/ml)
(M) (A) (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 1.117 £+ 0.04
F2 73.99 25.00 1.01 1.108 + 0.07
F3 71.68 23.39 4.93 1.118 + 0.05
F4 70.00 25.00 5.00 1.113 + 0.03
F5 74.97 20.40 4.63 1.122 +0.02
F6 74.91 22.06 3.04 1.114 + 0.08
F7 73.99 25.00 1.01 1.105 + 0.07
F8 73.20 23.76 3.03 1.110 + 0.05
F9 79.00 19.19 1.81 1.121 + 0.05
F10 76.28 21.87 1.85 1.115 + 0.04
F11 76.60 19.00 4.40 1.128 + 0.05
F12 73.30 21.70 5.00 1.119 + 0.04
F13 74.65 22.06 3.30 1.116 + 0.03

En la tabla 33 podemos observar las 13 formulaciones, las cuales Mango tiene rango
de concentracion de 70 -79%, el Aguaymanto de 19 — 25% y Harina de Kiwicha de 1
— 5%. El comportamiento de la densidad obtuvo un mayor resultado en las
formulaciones F5 (74.97% M, 20.40% A y 4.63% HK), F9 (79% M, 19.19% Ay
1.81% HK) y F11 (76.60% M, 19% A y 4.40% HK) de 1.122 + 0.02 g/ml, 1.121 +
0.05 g/ml y 1.128 £ 0.05 g/ml respectivamente, la cual tiene como F11 (76.60% M,
19% Ay 4.40% HK) contenido de densidad de 1.128 £ 0.05 g/ml, siendo el que
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mayor contenido de densidad tuvo respecto a las demas formulaciones y esto se debe

por el mayor contenido de mango Yy harina de kiwicha.

El comportamiento de la densidad que obtuvo menos resultado fue F7 (73.99% M,
25.00% Ay 1.01% HK) de 1.105 £ 0.07 g/ml, esto se debe por el bajo contenido de

mango Y harina de kiwicha con respecto a las demas formulaciones, asi mismo el

valor del alto del aguaymanto proporciona una menor densidad en el néctar.

Tabla 34. Analisis de varianza de modelos para valores de la densidad del néctar.

Suma de Cuadrado .

Fuente cuadrados Gl Medio Razén-F  Valor-P
Media vs Total 16.186464 1 16.186464
Lineal vs Media 0.0004255 2 0.0002128 75.5353 < 0.0001
Cuadratica vs Lineal 1.158E-05 3 3.861E-06 1.6294 0.2673
Especial Cubico vs Cuadratico 3.335E-06 1 3.335E-06  1.5099 0.2652
Cubico vs Especial Cubico 6.842E-06 3 2.281E-06 1.0675 0.4792
Residuo 6.409E-06 3 2.136E-06
Total 16.186918 13 1.2451475

En las tablas 34 que se generaron en el programa Desing expert 7.0. nos indica que el

modelo lineal es el significativo (p<0.05).

Tabla 35. Analisis de varianza de modelos para valores de la densidad del néctar

Fuente ES R-Cuadrado ~ R-Cuadrado
ajustado
Lineal 0.001678 93.79% 92.55%
Cuadratico 0.001539 96.34% 93.73%
Cubico especial 0.001486 97.08% 94.16%
Cubico 0.001462 98.59% 94.35%

En la tabla 35, se obtuvo un valor R? y R? ajustado de 93.79% y 92.55%. El resultado
anterior nos indica que el modelo lineal fue utilizado para analizar el comportamiento

de la densidad del néctar.

58



Tabla 36. Analisis de varianza para densidad

Fuente Cﬁ:g];ggs Gl C‘ﬁggi}do Razon-F  Valor-P
Modelo 0.0004255 2 0.0002128  75.535333 < 0.0001
Mezcla lineal 0.0004255 2 0.0002128  75.535333 < 0.0001
Residuos 2.817E-05 10 2.817E-06
Falta de ajuste 2.367E-05 9 2.63E-06 0.5843774  0.7768
Error Total 4.5E-06 1 4.5E-06

Total (Corregido) 0.0004537 12

En la tabla 36 observamos que el modelo tiene una Razon — F de 75.54 la que da
como resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende que existe solo un
0.01% de probabilidad que se realice una " Razon - F del modelo”. Con respecto al
"Valor - P" tenemos resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del
modelo. Asi mismo los elementos de la mezcla lineal, indican que son significativos.
Si se encuentra resultados mayores a 0.1000 se obtiene un modelo no significativo.
En relacion al valor de la " Razén - F de falta de ajuste™ es de 0.58 lo cual supone que
la relacion entre falta de ajuste y el error total no tiene significancia, asi mismo
también hay un 77.68% de probabilidad que se origine esta misma. No toda falta de
ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena porque se relaciona con

el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes que se hallaron en las mezclas de los componentes del
néctar, que el modelo lineal nos dio, el cual se resultd la siguiente ecuacién para
densidad:

Densidad = 0.011654395*Mango + 0.009210224*Aguaymanto
+0.013218635*Harina de Kiwicha
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Figura 9. Superficie respuesta de la densidad en las formulaciones de néctar

En la figura 9 podemos observar el comportamiento de la densidad en las 13
formulaciones de néctar, en ella se observa que mientras mas mango contenga la
formulacion mayor contenido de densidad tendra. Asi mismo la harina de kiwicha
también aporta a que la densidad del néctar sea mayor, en el caso del aguaymanto
mientras mas contenido tenga la densidad serda menor. Por lo tanto, si tenemos

formulaciones altas en mango y harina de kiwicha tendra una mayor densidad.
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4.3.6. Analisis fisicoquimico de viscosidad en las diferentes formulaciones.

Tabla 37. Evaluacién de la viscosidad

PROPORCION (%)

FORMULACION MANGO AGUAYMANTO HARINA DE wsc(:g i')DAD
(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 0.0124 + 0.09
F2 73.99 25.00 1.01 0.0194 + 0.07
F3 71.68 23.39 4.93 0.0882 + 0.02
F4 70.00 25.00 5.00 0.0988 + 0.01
F5 74.97 20.40 4.63 0.0879 + 0.02
F6 74.91 22.06 3.04 0.0546 + 0.04
F7 73.99 25.00 1.01 0.0171 +0.08
F8 73.20 23.76 3.03 0.0482 + 0.06
F9 79.00 19.19 1.81 0.0278 + 0.05
F10 76.28 21.87 1.85 0.0279 + 0.05
F11 76.60 19.00 4.40 0.0711 £ 0.03
F12 73.30 21.70 5.00 0.1019 + 0.01
F13 74.65 22.06 3.30 0.0691 + 0.03

En la tabla 37 se revela que, la formulacion F12 (73.30% M, 21.70% A y 5.00% HK)
con 0.1019 + 0.01 es la que presenta méas viscosidad y esto se debe a que la
concentracion de la harina de kiwicha es mayor, pero el mas proximo a F12 es la
formulacion F4 (70.00% M, 25.00% A y 5.00% HK), aunque tengan la misma
concentracion de harina de kiwicha del 5% existe la influencia de los % de pulpa de
mango y aguaymanto que contiene el néctar, donde la F12 tiene mayor contenido de
pulpa de mango que pulpa de aguaymanto a diferencia de la F4 que posee mayor
contenido de pulpa de aguaymanto que pulpa de mango. La formulacion que tiene
menor viscosidad es la F1 (78.05% M, 20.95% A y 1.00% HK) con 0.0124 + 0.09,
su resultado se debe a que el néctar contiene la menor cantidad de harina de kiwicha

comparado con las otras 13 formulaciones.
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Tabla 38. Analisis de varianza de modelos para valores de viscosidad del néctar

Fuente Suma de Gl Cuadrgdo Razon-F  Valor-P
cuadrados Medio
Media vs Total 0.0404 1 0.0404
Lineal vs Media 0.0125 2 0.0062 183.7527 < 0.0001
Cuadratica vs Lineal 0.0000 3 0.0000 0.3017 0.8235
Especial Cubico vs Cuadratico 0.0000 1 0.0000 0.3031 0.6018
Cubico vs Especial Cubico 0.0002 3 0.0001 2.4528 0.2403
Residuo 0.0001 3 0.0000
Total 0.0532 13 0.0041

En la tabla 38, el programa Desing expert 7.0. nos muestra que el modelo lineal fue

el mas significativo (p<0.05).

Tabla 39. Modelo completo para valores de viscosidad del néctar

Fuente ES R-Cuadrada
Lineal 0.0058214  97.35%
Cuadratico 0.0065475  97.65%
Cubico especial  0.0068999  97.77%
Cubico 0.0052514  99.35%

R-Cuadrada
ajustado

96.82%
95.98%
95.53%
97.41%

En la tabla 39, se obtuvo un valor R? y R? ajustado de 97.35% y 96.82%. El resultado

nos designa el modelo lineal fue utilizado para el comportamiento de viscosidad en

el néctar.
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Tabla 40. Anélisis de varianza para viscosidad

Suma de Cuadrado .
Fuente cuadrados Gl Medio Razén-F Valor-P
Modelo 0.0124542 2 0.006227109 183.7527494 < 0.0001
Mezcla lineal 0.0124542 2 0.006227109 183.7527494 < 0.0001
Residuos 0.0003389 10 3.38885E-05
Falta de ajuste 0.0003362 9 3.736E-05  14.12477259 0.2038
Error Total 2.645E-06 1 0.000002645

Total (Corregido)  0.0127931 12

En la tabla 40 observamos que el modelo tiene una Razén — F de 183.75 la que da
como resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende que existe solo un
0.01% de probabilidad que se realice una " Razon - F del modelo™. Con respecto al
"Valor - P" tenemos resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del
modelo. Asi mismo los elementos de la mezcla lineal, indican que son significativos.
Si se encuentra resultados mayores a 0.1000 se obtiene un modelo no significativo.
En relacion al valor de la " Razén - F de falta de ajuste” es de 14.13 lo cual supone
que la relacion entre falta de ajuste y el error total no tiene significancia, asi mismo
también hay un 20.38% de probabilidad que se origine esta misma. No toda falta de
ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena porque se relaciona con

el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes, en las mezclas de los componentes del néctar, que el

modelo lineal nos dio, el cual se resulto la siguiente ecuacion para la VISCOSIDAD:

Viscosidad = - 0.000318* Mango + 0.0008244* Aguaymanto + 0.019861*Harina
de Kiwicha
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Figura 10. Superficie respuesta de la viscosidad en las formulaciones del néctar
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La figura 10 se interpreta que a mayor concentracién de Harina de kiwicha (C) y una

menor concentracion aguaymanto (B) la viscosidad del néctar aumenta, asi como

también si hay un alto contenido de Harina de kiwicha (C) y un bajo contenido de

mango (A). El aguaymanto (B) a una mayor concentracion y el mango (A) a una

menor concentracion hace que la viscosidad aumenta en el néctar.



4.3.7. Andlisis de color instrumental de las diferentes formulaciones.

4.3.7.1. Andlisis de la luminosidad (L*).

Tabla 41. Evaluacion de Luminosidad (L*).

PROPORCION (%)

FORMULACION ~MANGO AGUAYMANTO  HARINA DE L*
(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 62.78 £ 0.15
F2 73.99 25.00 1.01 62.84 +0.12
F3 71.68 23.39 4.93 61.84 +0.18
F4 70.00 25.00 5.00 61.54 + 0.07
F5 74.97 20.40 4.63 61.88 £ 0.15
F6 74.91 22.06 3.04 61.76 £ 0.11
F7 73.99 25.00 1.01 62.75 £ 0.09
F8 73.20 23.76 3.03 61.71 £0.16
F9 79.00 19.19 1.81 62.45 £ 0.13
F10 76.28 21.87 1.85 62.51 +0.14
F11 76.60 19.00 4.40 61.79 +0.12
F12 73.30 21.70 5.00 61.58 + 0.06
F13 74.65 22.06 3.30 61.69 + 0.15

En la tabla 41 podemos observar las 13 formulaciones, las cuales Mango tiene rango
de concentracion de 70 -79%, el Aguaymanto de 19 — 25% y Harina de Kiwicha de 1
— 5%. El comportamiento de la luminosidad (L*) obtuvo un mayor resultado en las
formulaciones F1 (74.97% M, 20.40% Ay 4.63% HK) y F2 (79% M, 19.19% Ay
1.81% HK) de 62.78 + 0.15 y 62.84 + 0.12 respectivamente, la cual tiene como F1
(74.97% M, 20.40% Ay 4.63% HK) mayor contenido de luminosidad (L*) respecto
a las demas formulaciones y esto se debe por el mayor contenido de mango y

aguaymanto.

El comportamiento de la luminosidad (L*) que obtuvo menos resultado fue F4
(70.00% M, 25.00% A y 5.00% HK) de 61.54 * 0.07, esto se debe por el bajo
contenido de mango y aguaymanto, mientras que la harina de kiwicha se encuentra

en mayor proporcion, con respecto a las demas formulaciones.
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Tabla 42. Analisis de varianza de modelos para valores de la Luminosidad (L*) del

néctar
Fuente Suma de Gl Cuadrgdo Razén-F  Valor-P
cuadrados Medio
Media vs Total 50107.2514 1 50107.2514
Lineal vs Media 2.4198 2 1.2099 22.0682  0.0002
Cuadratica vs Lineal 0.4135 3 0.1378 7.1615 0.0154
Especial Cubico vs Cuadratico 0.0012 1 0.0012 0.0541 0.8238
Cubico vs Especial Cubico 0.0324 3 0.0108 0.3207 0.8124
Residuo 0.1011 3 0.0337
Total 50110.2195 13  3854.6323

Tabla 43. Modelo completo para valores de Luminosidad (L*) del néctar

Fuente ES R-Cuadrado Rgﬁg(rj%do
Lineal 0.234150 81.53% 77.83%
Cuadratico 0.138736 95.46% 92.22%
Cubico especial 0.149181 95.50% 91.00%
Clubico 0.183584 96.59% 86.37%

En las tablas 42 y 43 que se generaron en el programa Desing expert 7.0. nos indica
que el modelo lineal y el modelo cuadrético son los significativos (p<0.05), pero el
modelo cuadréatico presento un coeficiente de determinacion R? y R? ajustado de
95.46% y 92.22%. EIl resultado anterior nos indica que el modelo cuadratico fue

utilizado para analizar el comportamiento de la Luminosidad (L*) del néctar.
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Tabla 44. Analisis de varianza para Luminosidad (L*)

Suma de

Cuadrado

Fuente cuadrados Gl Medio Razéon-F  Valor-P

Modelo 2.8333736 5 0.5666747 29.441119 0.0001

Mezcla lineal 2.4198436 2 1.2099218 62.860493 < 0.0001
AB 0.0002541 1 0.0002541 0.0132007 0.9118
AC 0.3466647 1 0.3466647  18.01068 0.0038
BC 0.3925712 1 0.3925712 20.395713  0.0027
Residuos 0.1347341 7 0.0192477

Falta de ajuste 0.1306841 6 0.0217807  5.377947 0.3186

Error Total 0.00405 1 0.00405

2.9681077 12

Total (Corregido)

En la tabla 44 observamos que el modelo tiene una Razon — F de 29.44 la que da
como resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende que existe solo un
0.01% de probabilidad que se realice una " Razon - F del modelo”. Con respecto al
"Valor - P" tenemos resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del
modelo. Asi mismo AC y BC que se encuentran como elementos de la mezcla lineal,
indican que son significativos. Si se encuentra resultados mayores a 0.1000 se obtiene
un modelo no significativo. En relacion al valor de la " Razdn - F de falta de ajuste”
es de 5.38 lo cual supone que la relacion entre falta de ajuste y el error total no tiene
significancia, asi mismo también hay un 31.86% de probabilidad que se origine esta
misma. No toda falta de ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena
porque se relaciona con el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes que se hallaron en las mezclas de los componentes del
néctar, que el modelo cuadréatico nos dio, el cual se resulto la siguiente ecuacién para
L*:

L * = 0.64667*M + 0.70275*A + 11.22593*HK - 0.00128*M*A
-0.11378*M*HK - 0.12264*A*HK
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Figura 11. Superficie respuesta de la Luminosidad (L*) en las formulaciones de néctar

En la figura 11 podemos observar el comportamiento del néctar en sus 13
formulaciones con respecto a la Luminosidad (L*). Mientras mas mango y
aguaymanto tenga la formulacién del néctar el L* va ser mayor en decir va ser mas

claro, asi mismo mientras méas harina de kiwicha contenga el néctar el L* va ser

menor es decir va ser menos claro.
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4.3.7.2. Andlisis de color instrumental a*
Tabla 45. Evaluacion de a*

PROPORCION (%)

FORMULACION ~MANGO AGUAYMANTO  HARINA DE a*
(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 13.76 +0.14
F2 73.99 25.00 1.01 13.44 +0.11
F3 71.68 23.39 4.93 11.91+0.14
F4 70.00 25.00 5.00 11.86 +0.08
F5 74.97 20.40 4.63 12.35+0.16
F6 74.91 22.06 3.04 12.65 + 0.08
F7 73.99 25.00 1.01 13.53+0.12
F8 73.20 23.76 3.03 12.49 +0.13
F9 79.00 19.19 1.81 13.25+0.15
F10 76.28 21.87 1.85 13.08 +0.10
F11 76.60 19.00 4.40 12.52 +0.12
F12 73.30 21.70 5.00 12.14 +0.14
F13 74.65 22.06 3.30 12.61+0.17

En la tabla 45 podemos observar las 13 formulaciones, las cuales Mango tiene rango
de concentracién de 70 -79%, el Aguaymanto de 19 — 25% y Harina de Kiwicha de 1
—5%. El comportamiento del a* obtuvo un mayor resultado en las formulaciones F1
(78.05% M, 20.95% A y 1.00% HK) y F7 (73.99% M, 25% Ay 1.01% HK) de 13.76
+0.14 y 13.44 £ 0.11 respectivamente, la cual tiene como F1 (78.05% M, 20.95% A
y 1.00% HK) contenido a* de 13.76 + 0.14, siendo el que mayor contenido de a* tuvo
respecto a las demas formulaciones y esto se debe por el mayor contenido de mango

y aguaymanto.

El comportamiento del a* que obtuvo menos resultado fue F4 (70.00% M, 25.00% A
y 5.00% HK) de 11.86 + 0.08, esto se debe porque tanto el mango, aguaymanto y
harina de kiwicha se encuentran en rangos medios respecto a las demas

formulaciones.
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Tabla 46. Analisis de varianza de modelos para valores del a* del néctar

Fuente Cﬁg?gggs Gl Cuadrado Razén-F  Valor-P
Media vs Total 2109.2345 1  2109.23447
Lineal vs Media 4.4617 2 2.23086 124.1324 < 0.0001
Cuadratica vs Lineal 0.1401 3 0.04670 8.2551 0.0106
Especial Cubico vs Cuadrético 0.0059 1 0.00594 1.0595 0.3430
Cubico vs Especial Cubico 0.0240 3 0.00800 2.4838 0.2373
Residuo 0.0097 3 0.00322
Total 2113.8759 13  162.60584

En las tablas 46, que se generaron en el programa Desing expert 7.0. nos indica que

el modelo lineal y el modelo cuadratico son los significativos (p<0.05).

Tabla 47. Modelo completo para valores de a* del néctar

R- R-Cuadrado
Fuente ES Cuadrado ajustado
Lineal 0.134058 96.13% 95.35%
Cuadratico 0.075217 99.15% 98.54%
Cubico especial ~ 0.074899 99.27% 98.55%
Cubico 0.056750 99.79% 99.17%

En las tablas 47, el modelo cuadratico present6 un coeficiente de determinacion R? y

R? ajustado de 99.15% y 98.54%. El resultado anterior nos indica que el modelo

cuadratico fue utilizado para analizar el comportamiento del a*del néctar.
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Tabla 48. Analisis de varianza para a*

Fuente cigg]gggs Gl Cllj\/laggi)do Razon-F  Valor-P

Modelo 4.6018274 5 0.9203655 162.67718 < 0.0001

Mezcla lineal 4.4617149 2 2.2308574 394.3103 < 0.0001
AB 0.0003932 1 0.0003932 0.0694993  0.7997
AC 0.0928578 1 0.0928578 16.412882  0.0049
BC 0.1376822 1 0.1376822  24.335717 0.0017
Residuos 0.0396033 7 0.0056576

Falta de ajuste 0.0355533 6 0.0059256  1.4631001 0.5600

Error Total 0.00405 1 0.00405

Total (Corregido) 4.6414308 12

En la tabla 48 observamos que el modelo tiene una Razén — F de 168.68 la que da
como resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende que existe solo un
0.01% de probabilidad que se realice una " Razon - F del modelo”. Con respecto al
"Valor - P" tenemos resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del
modelo. Asi mismo AC y BC que se encuentran como elementos de la mezcla lineal,
indican que son significativos. Si se encuentra resultados mayores a 0.1000 se obtiene
un modelo no significativo. En relacion al valor de la " Razén - F de falta de ajuste”
es de 1.46 lo cual supone que la relacion entre falta de ajuste y el error total no tiene
significancia, asi mismo también hay un 56.00% de probabilidad que se origine esta
misma. No toda falta de ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena
porque se relaciona con el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes que se hallaron en las mezclas de los componentes del
néctar, que el modelo cuadratico nos dio, el cual se resulto la siguiente ecuacién para

a*:

a * = 0.14090*M - 0.02669*A + 5.63735*HK + 0.00159*M*A - 0.05889*M*HK
-0.07263*A*HK
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Figura 12. Superficie respuesta de a* en las formulaciones de néctar.

a 13.9
11 B 13.35

12.5

B (16)

En la figura 12 podemos observar el comportamiento del néctar en sus 13
formulaciones con respecto al a*. Se muestra que mientras mas contenido de mango
y aguaymanto contengan el a* tiene un valor mas claro en nuestro néctar, a diferencia
que si contiene mas kiwicha en la cual contiene un resultado mas oscuro en nuestro
néctar. Podemos también analizar que cuando los 3 componentes se encuentran en la
media de su rango establecido, este suele dar un resultado a* menos debido a que la

mezcla de los componentes por igual hace que el néctar sea +a*.
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4.3.7.3.

Analisis de color instrumental b*.

Tabla 49. Evaluacion de b*.

PROPORCION (%)

FORMULACION "MANGO AGUAYMANTO  HARINADE b*
(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 64.87 +0.24
F2 73.99 25.00 1.01 64.78 +0.17
F3 71.68 23.39 4.93 62.45 + 0.10
F4 70.00 25.00 5.00 62.76 + 0.16
F5 74.97 20.40 4.63 62.83 +0.21
F6 74.91 22.06 3.04 63.71+0.12
F7 73.99 25.00 1.01 64.69 + 0.09
F8 73.20 23.76 3.03 63.88 + 0.14
F9 79.00 19.19 1.81 63.17 £ 0.05
F10 76.28 21.87 1.85 63.32+0.11
F11 76.60 19.00 4.40 62.94 +0.18
F12 73.30 21.70 5.00 62.67 £ 0.20
F13 74.65 22.06 3.30 63.97 +0.08

En la tabla 49 podemos observar las 13 formulaciones, las cuales Mango tiene rango

de concentracién de 70 -79%, el Aguaymanto de 19 — 25% y Harina de Kiwicha de 1

—5%. El comportamiento del b* obtuvo un mayor resultado en las formulaciones F1
(78.05% M, 20.95% A y 1.00% HK) y F2 (73.99% M, 25% Ay 1.01% HK) de 64.87
+0.24 y 64.78 £ 0.17 respectivamente, la cual tiene como F1 (78.05% M, 20.95% A
y 1.00% HK) contenido a* de 64.87 + 0.24, siendo el que mayor contenido de b* tuvo

respecto a las demés formulaciones y esto se debe por el mayor contenido de mango

y aguaymanto.
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El comportamiento del b* que obtuvo menos resultado fue F3 (71.68% M, 23.39% A
y 4.93% HK) de 62.45 + 0.10, esto se debe porque la harina de kiwicha se encuentran

en rangos altos respecto a las demas formulaciones.

Tabla 50. Analisis de varianza de modelos para valores del b* del néctar

Fuente Cizg];ggs Gl Clﬁgg%do Razon-F  Valor-P
Media vs Total 52487.8524 1  52487.8524
Lineal vs Media 6.6901 2 3.34507 17.8782 0.0005
Cuadratica vs Lineal 0.3025 3 0.10083 0.4500 0.7252
Especial Cubico vs Cuadratico 0.0699 1 0.06988 0.2798 0.6158
Cubico vs Especial Cubico 1.2734 3 0.42446 5.6526 0.0943
Residuo 0.2253 3 0.07509

52496.4136 13 4038.18566

En la tabla 50, que se generaron en el programa Desing expert 7.0. nos indica que el

modelo lineal fue el mas significativo (p<0.05).

Tabla 51. Modelo completo para valores de b* del néctar

Fuente ES CuaRdrado " a?lzjsigg%do
Lineal 0.432555 78.15% 73.77%
Cuadratico 0.473367 81.68% 68.59%
Cubico especial 0.499776 82.49% 64.99%
Cubico 0.274028 97.37% 89.47%

En la tabla 51, se obtuvo un valor R? y R? ajustado de 78.15% y 73.77%. El resultado
anterior nos indica que el modelo cuadratico fue utilizado para analizar el

comportamiento del b*del néctar.
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Tabla 52. Analisis de varianza para b*

Fuente Cﬁg@gggs Gl Clﬁgg%do Razén-F  Valor-P
Modelo 6.6901335 2  3.3450668 17.878156 0.0005
Mezcla lineal 6.6901335 2 3.3450668 17.878156 0.0005
Residuos 1.8710357 10 0.1871036
Falta de ajuste 1.8669857 9  0.2074429 51.220459 0.1080
Error Total 0.00405 1 0.00405

Total (Corregido)  8.5611692 12

En la tabla 52 observamos que el modelo tiene una Razén — F de 17.88 la que da
como resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende que existe solo un
0.01% de probabilidad que se realice una " Razon - F del modelo”. Con respecto al
"Valor - P" tenemos resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del
modelo. Asi mismo los elementos de la mezcla lineal, indican que son significativos.
Si se encuentra resultados mayores a 0.1000 se obtiene un modelo no significativo.
En relacion al valor de la " Razén - F de falta de ajuste” es de 51.22 lo cual supone
que la relacion entre falta de ajuste y el error total no tiene significancia, asi mismo
también hay un 10.80% de probabilidad que se origine esta misma. No toda falta de
ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena porque se relaciona con

el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes que se hallaron en las mezclas de los componentes del
néctar, que el modelo cuadratico nos dio, el cual se resulté la siguiente ecuacion para
b*:

b * = 0.62940*Mango + 0.71669* Aguaymanto + 0.19339*Harina de Kiwicha
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Figura 13. Superficie respuesta de b* en las formulaciones de néctar

En la figura 13 podemos observar el comportamiento del néctar en sus 13
formulaciones con respecto al b*en donde mientras mas contenido de mango y
aguaymanto contenga, se volvera mas amarillo nuestro néctar. En caso contrario en
donde la formulacion tenga mayor concentracion de Harina de kiwicha y la minima

concentracion de mango, nuestro néctar se tornara mas amarillo oscuro.
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4.4.  Andlisis nutritivo de néctar de mango y aguaymanto fortificado con kiwicha.

4.4.1. Analisis de vitamina C del néctar a diferentes formulaciones.

Tabla 53. Evaluacién de vitamina C

PROPORCION (%)

FORMULACION MANGO AGUAYMANTO HARINA DE VIL’E%&B?C
(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 4.64 +0.07
F2 73.99 25.00 1.01 5.10+0.04
F3 71.68 23.39 4.93 5.01+0.01
F4 70.00 25.00 5.00 5.08 +0.03
FS 74.97 20.40 4.63 4.63 +0.07
F6 74.91 22.06 3.04 4.85+0.05
F7 73.99 25.00 1.01 5.13+0.01
F8 73.20 23.76 3.03 5.05+0.02
F9 79.00 19.19 1.81 4.59 +0.08
F10 76.28 21.87 1.85 4,71 +£0.05
F11 76.60 19.00 4.40 4,53 +0.08
F12 73.30 21.70 5.00 4.67 +0.06
F13 74.65 22.06 3.30 4.83 +0.09

En la tabla 53 nos indican que, la formulacion F7 (73.99% M, 25.00% A y 1.01%
HK) con 5.13 + 0.01 mg/100g es la que contiene en el néctar mayor contenido de
vitamina C y esto se debe a que la concentracion de aguaymanto es mayor, pero la F2
(73.99% M, 25.00% A y 1.01% HK) con 5.10 £ 0.04 mg/100g, aunque tengan la
misma concentracion de M, A y HK quizas hubo un error de lectura o durante la

elaboracion del néctar.

La formulacion que tiene menor contenido de Vitamina C es la F11 (76.60% M,
19.00% Ay 4.40% HK) con 4.53 £ 0.08 mg/100g, su resultado se debe a que el néctar

contiene la menor concentracion de aguaymanto a diferencia las otras formulaciones.
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Tabla 54. Andlisis de varianza para modelos para valores de vitamina C del néctar

Suma de Cuadrado

Fuente cuadrados Gl Medio Razon-F Valor-P
Media vs Total 303.5656 1 303.5656
Lineal vs Media 0.5314 2 0.2657 68.3896 < 0.0001
Cuadratica vs Lineal 0.0177 3 0.0059 1.9531 0.2097
Especial Cubico vs Cuadratico 0.0051 1 0.0051 1.8932  0.2180
Cubico vs Especial Cubico 0.0114 3 0.0038 24719  0.2384
Residuo 0.0046 3 0.0015
Total 304.1358 13 23.3951

En la tabla 54, se generaron en el programa Desing expert 7.0. nos indica que el

modelo lineal fue el mas significativo (p<0.05).

Tabla 55. Modelo completo para valores de vitamina C del néctar

Fuente ES Cuai;ada R-acj;ﬂsiird%da
Lineal 0.0623294 93.19% 91.82%
Cuadratico 0.0549646 96.29% 93.64%
Cubico especial 0.0517614 97.18% 94.36%
Cubico 0.0392858 99.19% 96.75%

En las tablas 55, se obtuvo un valor R? y R? ajustado de 93.19% y 91.82%. El resultado
anterior nos indica que el modelo lineal fue utilizado para el comportamiento de

vitamina C en el néctar.

78



Tabla 56. Analisis de varianza para vitamina C

Suma de Cuadrado )
Fuente cuadrados Gl Medio Razén-F Valor-P
Modelo 0.5313812 2 0.265690605 68.38960722 < 0.0001
Mezcla lineal 0.5313812 2 0.265690605 68.38960722 < 0.0001
Residuos 0.0388496 10 0.003884956
Falta de ajuste 0.0383996 9 0.004266618 9.481372494 0.2472
Error Total 0.00045 1 0.00045

Total (Corregido)  0.5702308 12

En la tabla 56 observamos que el modelo tiene una Razén — F de 68.39 la que da
como resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende que existe solo un
0.01% de probabilidad que se realice una " Razon - F del modelo”. Con respecto al
"Valor - P" tenemos resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del
modelo. Asi mismo los elementos de la mezcla lineal, indican que son significativos.
Si se encuentra resultados mayores a 0.1000 se obtiene un modelo no significativo.
En relacion al valor de la " Razén - F de falta de ajuste™ es de 9.48 lo cual supone que
la relacion entre falta de ajuste y el error total no tiene significancia, asi mismo
también hay un 24.72% de probabilidad que se origine esta misma. No toda falta de
ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena porque se relaciona con

el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes, en las mezclas de los componentes del néctar, que el

modelo lineal nos dio, el cual se resulto la siguiente ecuacion para la VITAMINA C:

Vitamina C = + 0.025800 * Mango + 0.12704 * Aguaymanto + 0.025414 * Kiwicha
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Figura 14. Superficie respuesta de la vitamina C en las formulaciones del néctar.

En la figura, nos muestra que el contenido vitamina C disminuye cuando se aumenta
la concentracion de mango (A) y baja la concentracion harina de kiwicha (C), esto se
debe a que el mango tiene mayor contenido de vitamina C que la harina de kiwicha.
En el néctar, la relacion de los componentes B con A 'y C respectivamente nos muestra
que, el contenido de vitamina C en el néctar aumenta cuando la concentracion de
aguaymanto crece y las concentraciones de mango (A) y harina de kiwicha (C)

disminuyen.
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4.4.2. Andlisis de proteina del néctar a diferentes formulaciones.
Tabla 57. Evaluacion de Proteina.

PROPORCION (%)

FORMULACION HARINADE PROTEINA

MANGO KIWICHA (9)
(M) AGUAYMANTO (A) (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 0.52 + 0.06
F2 73.99 25.00 1.01 0.43 + 0.07
F3 71.68 23.39 4.93 1.75 + 0.03
F4 70.00 25.00 5.00 1.94 +0.05
F5 74.97 20.40 4.63 1.58 +0.08
F6 74.91 22.06 3.04 1.16 + 0.02
F7 73.99 25.00 1.01 0.53 + 0.06
F8 73.20 23.76 3.03 1.12 £ 0.05
F9 79.00 19.19 1.81 0.83 + 0.06
F10 76.28 21.87 1.85 0.48 + 0.02
F11 76.60 19.00 4.40 1.6 + 0.06
F12 73.30 21.70 5.00 1.7+0.04
F13 74.65 22.06 3.30 1.23+0.08

En la tabla anterior podemos observar las 13 formulaciones, las cuales Mango tiene
rango de concentracion de 70 -79%, el Aguaymanto de 19 — 25% y Harina de Kiwicha
de 1 — 5%. EI comportamiento de la proteina obtuvo un mayor resultado en las
formulaciones F3 (71.68% M, 23.39% A y 4.93% HK), F4 (70% M, 25% Ay 5%
HK) y F12 (73.3% M, 21.7% A y 5% HK) de 1.75+ 0.03 ¢, 1.94 £+ 0059y 1.7 +
0.04 g respectivamente, la cual tiene como F4 (70% M, 25% A y 5% HK) contenido
de proteina de 1.94 + 0.05 g, siendo la que mayor aporte de proteinas contuvo respecto
a las demas formulaciones y esto se debe por el mayor contenido de Aguaymanto y
harina de kiwicha. Asi mismo el comportamiento de proteina que obtuvo menos
resultado F1 (78.05% M, 20.95% Ay 1% HK), F2 (73.99% M, 25% Ay 1.01% HK)
y F10 (76.28% M, 21.87% Ay 1.85% HK) de 0.52 £ 0.06 g, 0.43 £ 0.07 gy 0.48 £
0.02 g, la cual tiene como F2 (73.99% M, 25% Ay 1.01% HK) contenido de proteina
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de 0.43 + 0.07 g, siendo la que menor aporte de proteinas contuvo respecto a las

demas formulaciones y esto se debe por el menor de harina de kiwicha.

Tabla 58. Analisis de varianza para modelos para valores de proteinas del néctar

Fuente Cﬁgr;gggs Gl Clﬁgg?go Razon-F  Valor-P
Media vs Total 17.842531 1 17.842531
Lineal vs Media 2.9545538 2 1.4772769 61.293877 < 0.0001
Cuadrética vs Lineal 0.0733663 3 0.0244554  1.021109  0.4391
Especial Cubico vs Cuadratico  0.0049058 1 0.0049058 0.1808647  0.6855
Cubico vs Especial Cubico 0.0533305 3 0.0177768 0.4874239  0.7150
Residuo 0.1094129 3 0.036471

Total

21.0381 13 1.6183154

En la tabla 58, se generaron en el programa Desing expert 7.0. nos indica que el

modelo lineal fue el mas significativo (p<0.05)

Tabla 59. Modelo completo para valores de Proteina del néctar

Fuente ES R-Cuadrada  R-Cuadrada
ajd.
Lineal 0.155247 92.46% 90.95%
Cuadratico 0.154757 94.75% 91.01%
Cubico especial 0.164693 94.91% 89.81%
Cubico 0.190974 96.58% 86.30%

En las tablas 59, se obtuvo un valor R? y R? ajustado de 92.46% y 90.95%. E| resultado
anterior nos indica que el modelo lineal fue utilizado para el comportamiento de

proteina en nuestro néctar.
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Tabla 60. Analisis de varianza para proteinas

Fuente ci:g];ggs Gl Clﬁggﬁ)do Razon-F  Valor-P
Modelo 2.9545538 2 1.4772769 61.293877 < 0.0001
Mezcla lineal 2.9545538 2 1.4772769 61.293877 < 0.0001
Residuos 0.2410154 10 0.0241015
Falta de ajuste 0.1442154 9 0.0160239  0.1655365 0.9637
Error Total 0.0968 1 0.0968

Total (Corregido) 3.1955692 12

En la tabla 60 observamos que el modelo tiene una Razon — F de 61.29 la que da
como resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende que existe solo un
0.01% de probabilidad que se realice una " Razon - F del modelo”. Con respecto al
"Valor - P" tenemos resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del
modelo. Asi mismo los elementos de la mezcla lineal, indican que son significativos.
Si se encuentra resultados mayores a 0.1000 se obtiene un modelo no significativo.
En relacion al valor de la " Razén - F de falta de ajuste™ es de 0.17 lo cual supone que
la relacion entre falta de ajuste y el error total no tiene significancia, asi mismo
también hay un 96.37% de probabilidad que se origine esta misma. No toda falta de
ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena porque se relaciona con

el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes que se hallaron en las mezclas de los componentes del
néctar, que el modelo lineal nos dio, el cual se resultd la siguiente ecuacién para

proteina:

Proteina = - 0.002762755 * Mango + 0.019275 * Aguaymanto
+0.30832 * Harina de Kiwicha
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Figura 15. Superficie respuesta de proteina en las formulaciones de néctar

En la figura 15 podemos observar el comportamiento de proteina con respecto al néctar entre
las concentraciones de A (Mango), B (Aguaymanto) y C (Harina de Kiwicha). En la cual se
observa gque mientras mas concentracion de C (Harina de Kiwicha) y B (Aguaymanto), se
obtendra mas concentracion de proteinas. Asi mismo con respecto a la concentracion de A
(Mango) vy los otros 2 componentes B (Aguaymanto) y C (Harina de Kiwicha), mientras
contenga mas concentraciéon de A (Mango) y menor sea la cantidad de los otros dos

componentes sera la menor la concentracion de proteinas.
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4.5.  Andlisis sensorial para néctar de mango y aguaymanto fortificado con
kiwicha.

45.1. Analisis sensorial de color

Tabla 61. Evaluacién de anélisis sensorial de color

PROPORCION (%)

FORMULACION  MANGO  AGUAYMANTO HARINA DE SEiggglRAL
(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 8.47
F2 73.99 25.00 1.01 8.73
F3 71.68 23.39 4.93 6.76
F4 70.00 25.00 5.00 6.43
F5 74.97 20.40 4.63 6.64
F6 74.91 22.06 3.04 7.68
F7 73.99 25.00 1.01 8.58
F8 73.20 23.76 3.03 7.63
F9 79.00 19.19 1.81 8.14
F10 76.28 21.87 1.85 7.98
F11 76.60 19.00 4.40 6.43
F12 73.30 21.70 5.00 6.32
F13 74.65 22.06 3.30 7.19

En la tabla 61 podemos observar las 13 formulaciones las cuales tienen promedio de
puntuacion segun la escala hedénica (1 — 9) para el color sensorial. Los datos que se puedo
obtener de la evaluacion sensorial de color del néctar es 6.32 el cual se encuentra como el
valor minimo y 8.73 el cual se encuentra como valor maximo, por lo que concluimos que la
formulacion F2 (73.99% M, 25.00% A y 1.01% HK) es la formulacion que tiene una mayor
aceptacion, teniendo en cuenta que estos datos obtenidos son los obtenidos de los 40
panelistas, con respecto a la menor aceptacion tuvo fue la formulacién F12 (73.3% M, 21.7%
Ay 5% HK). Teniendo estos datos podemos deducir que mientras menos contenido de harina
de kiwicha contenga, el color se hace mas claro y es méas aceptable para el publico con

respecto al color.
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Tabla 62. Analisis de varianza para modelos para valores de analisis sensorial de color

Fuente Suma de Gl Cuadrgdo Razon-F Valor-P
cuadrados Medio

Media vs Total 7234708 1 723.47080
Lineal vs Media 9.1153 2 4.55767 190.8155 < 0.0001
Cuadratica vs Lineal 0.0182 3 0.00606 0.1923 0.8984
Especial Cabico vs
Cuadratico 0.0697 1 0.06973 2.7719 0.1470
Cubico vs Especial Cubico 0.0144 3 0.00478 0.1051 0.9517
Residuo 0.1366 3 0.04553
Total 732.8250 13 56.37115

En latabla 62, se generaron en el programa Desing expert 7.0. nos indica que el modelo lineal

fue el mas significativo (p<0.05)

Tabla 63. Modelo completo para valores de color sensorial

Fuente ES R-Cuadrado R;lcj:ﬁsig&%do
Lineal 0.154549 97.45% 96.94%
Cuadratico 0.177549 97.64% 95.96%
Cubico especial 0.158606 98.39% 96.77%
Cubico 0.213371 98.54% 94.16%

En la tabla 63, se obtuvo un valor R? y R? ajustado de 97.45% y 96.94%. El resultado anterior
nos indica que el modelo lineal fue utilizado para el comportamiento de anélisis sensorial de

color en nuestro néctar.
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Tabla 64. Analisis de varianza para analisis sensorial de color

Fuente Cﬁ:r;gggs Gl Clﬁgg%do Razon-F Valor-P
Modelo 9.1153476 2 45576738 190.8155 < 0.0001
Mezcla lineal 9.1153476 2 45576738 190.8155 < 0.0001
Residuos 0.2388524 10 0.0238852
Falta de ajuste 0.2276024 9 0.0252892  2.2479249 0.4785
Error Total 0.01125 1 0.01125
Total (Corregido) 9.3542 12

En la tabla 64 observamos que el modelo tiene una Razon — F de 190.8155 la que da como
resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende que existe solo un 0.01% de
probabilidad que se realice una " Razon - F del modelo". Con respecto al "Valor - P" tenemos
resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del modelo. Asi mismo los
elementos de la mezcla lineal, indican que son significativos. Si se encuentra resultados
mayores a 0.1000 se obtiene un modelo no significativo. En relacién al valor de la " Razon -
F de falta de ajuste” es de 2.24 lo cual supone que la relacién entre falta de ajuste y el error
total no tiene significancia, asi mismo también hay un 47.85% de probabilidad que se origine
esta misma. No toda falta de ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena

porque se relaciona con el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes que se hallaron en las mezclas de los componentes del néctar,
que el modelo lineal nos dio, el cual se resultd la siguiente ecuacion para analisis sensorial

de color:

Color Sensorial = 0.08102*Mango+0.12567*Aguaymanto - 0.45054*Harina de Kiwicha
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Figura 16. Superficie respuesta de andlisis sensorial de color en las formulaciones de
néctar

En la figura 16 podemos observar el comportamiento de proteina con respecto al néctar
entre las concentraciones de A (Mango), B (Aguaymanto) y C (Harina de Kiwicha). En
la cual se observa que mientras mas concentracion de C (Harina de Kiwicha), se obtendra
un menor porcentaje de aceptabilidad de color del publico, esto debido a que la harina de

kiwicha oscurece el néctar. Mientras méas contenido de mango y aguaymanto tenga,

mayor va ser la claridad del néctar y su aceptabilidad en el analisis sensorial de color va

ser superior.
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45.2. Analisis sensorial de sabor
Tabla 65. Evaluacién de analisis sensorial de sabor

PROPORCION (%)

FORMKLAC'O MANGO  AGUAYMANT HARINA DE SESNASg%TAL
(M) 0 (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 6.35
F2 73.99 25.00 1.01 6.63
F3 71.68 23.39 4.93 8.47
F4 70.00 25.00 5.00 8.15
F5 74.97 20.40 4.63 8.3
F6 74.91 22.06 3.04 7.56
F7 73.99 25.00 1.01 6.72
F8 73.20 23.76 3.03 7.47
F9 79.00 19.19 1.81 6.99
F10 76.28 21.87 1.85 7.21
F11 76.60 19.00 4.40 7.88
F12 73.30 21.70 5.00 8.05
F13 74.65 22.06 3.30 7.65

En la tabla 65 podemos observar las 13 formulaciones las cuales tienen promedio de
puntuacion segun la escala hedonica (1 — 9) para el sabor sensorial. Los datos que se
puedo obtener de la evaluacion sensorial de sabor del néctar es 6.35 el cual se
encuentra como el valor minimo y 8.47 el cual se encuentra como valor maximo, por
lo que concluimos que la formulacion F3 (71.68% M, 23.39% A y 4.93% HK) es la
formulacion que tiene una mayor aceptacion, teniendo en cuenta que estos datos
obtenidos son los obtenidos de los 40 panelistas, con respecto a la menor aceptacion
tuvo fue la formulacion F1 (78.05% M, 20.95% A y 1% HK). Teniendo estos datos
podemos deducir que mientras mas contenido de harina de kiwicha contenga, el sabor

se hace méas rico y es mas aceptable para el publico.
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Tabla 66. Analisis de varianza para modelos para valores de analisis sensorial de sabor

Fuente Suma de Gl Cuadrgdo Razon-F Valor-P
cuadrados Medio

Media vs Total 730.2004 1 730.20038
Lineal vs Media 5.1923 2 2.59613 81.9814 < 0.0001
Cuadratica vs Lineal 0.0670 3 0.02233 0.6261 0.6207
Especial Cubico vs Cuadrético 0.0040 1 0.00405 0.0989 0.7638
Cubico vs Especial Cubico 0.0799 3 0.02665 0.4824 0.7177
Residuo 0.1657 3 0.05523

Total

7357093 13  56.59302

En la tabla 66, se generaron en el programa Desing expert 7.0. nos indica que el

modelo lineal fue el mas significativo (p<0.05).

Tabla 67. Modelo completo para valores de sabor

R-
R-
Fuente ES Cuadrado Cgadrado
ajustado
Lineal 0.177953 94.25% 93.10%
Cuadratico 0.188861 95.47% 92.23%
Cubico especial 0.202333 95.54% 91.08%
Cubico 0.235014 96.99% 87.97%

En la tabla 67, se obtuvo un valor R? y R? ajustado de 94.25% y 93.10%. El resultado
anterior nos indica que el modelo lineal fue utilizado para el comportamiento de

analisis sensorial de sabor en nuestro néctar.
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Tabla 68. Analisis de varianza para analisis sensorial de sabor

Fuente Cﬁ:r;gggs Gl Cﬁgg%do Razon-F Valor-P
Modelo 5.1922507 2 2.5961254 81.981438 < 0.0001
Mezcla lineal 5.1922507 2 2.5961254 81.981438 < 0.0001
Residuos 0.3166723 10 0.0316672
Falta de ajuste 0.3126223 9 0.0347358 8.5767445 0.2594
Error Total 0.00405 1 0.00405

Total (Corregido)  5.5089231 12

En la tabla 68 observamos que el modelo tiene una Razén — F de 81.9814 la que da
como resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende gque existe solo un
0.01% de probabilidad que se realice una " Razon - F del modelo". Con respecto al
"Valor - P" tenemos resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del
modelo. Asi mismo los elementos de la mezcla lineal, indican que son significativos.
Si se encuentra resultados mayores a 0.1000 se obtiene un modelo no significativo.
En relacion al valor de la " Razon - F de falta de ajuste” es de 0.034 lo cual supone
que la relacion entre falta de ajuste y el error total no tiene significancia, asi mismo
también hay un 25.95% de probabilidad que se origine esta misma. No toda falta de
ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena porque se relaciona con

el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes que se hallaron en las mezclas de los componentes del
néctar, que el modelo lineal nos dio, el cual se resultd la siguiente ecuacién para

analisis sensorial de sabor:

Sabor Sensorial = 0.05983*Mango+0.07096*Aguaymanto + 0.47063*Harina de Kiwicha
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Figura 17. Superficie respuesta de analisis sensorial de sabor en las formulaciones de
néctar

En la figura 17 podemos observar el comportamiento de proteina con respecto al néctar entre
las concentraciones de A (Mango), B (Aguaymanto) y C (Harina de Kiwicha). En la cual se
observa que mientras mas concentracioén de C (Harina de Kiwicha), se obtendra un mayor
porcentaje de aceptabilidad de sabor del pablico, esto debido a que la harina de kiwicha
brinda un sabor diferente y nuevo al néctar. Mientras mas contenido de mango y aguaymanto
tenga, menor va ser su aceptabilidad del néctar, debido a que la gente lo compara el sabor

parecido a otros néctares y no resulta gustoso e interesante.
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45.3. Andlisis sensorial de olor

Tabla 69. Evaluacién de analisis sensorial de olor

PROPORCION (%)

FORMULACION MANGO  AGUAYMANTO  HARINA DE SE,\?S'E)OR'_‘: AL
(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 6.13
F2 73.99 25.00 1.01 6.21
F3 71.68 23.39 4.93 7.35
Fa 70.00 25.00 5.00 712
F5 74.97 20.40 4.63 7.23
F6 74.91 22.06 3.04 6.89
F7 73.99 25.00 1.01 6.26
F8 73.20 23.76 3.03 6.75
F9 79.00 19.19 181 6.45
F10 76.28 21.87 1.85 6.63
F11 76.60 19.00 4.40 7.05
F12 73.30 21.70 5.00 732
F13 74.65 22.06 3.30 6.91

En la tabla 69 podemos observar las 13 formulaciones las cuales tienen promedio de

puntuacion segun la escala hedonica (1 — 9) para el olor sensorial. Los datos que se

puedo obtener de la evaluacion sensorial de olor del néctar es 6.21 el cual se encuentra

como el valor minimo y 7.35 el cual se encuentra como valor maximo, por lo que
concluimos que la formulacion F3 (71.68% M, 23.39% A y 4.93% HK) es la

formulacién que tiene una mayor aceptacion, teniendo en cuenta que estos datos

obtenidos son los obtenidos de los 40 panelistas, con respecto a la menor aceptacion
tuvo fue la formulacion F2 (73.99% M, 25.00% Ay 1.01% HK). Teniendo estos datos

podemos deducir que mientras méas contenido de harina de kiwicha contenga, el olor

se hace mas rico y es mas aceptable para el pablico.
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Tabla 70. Analisis de varianza para modelos para valores de analisis sensorial de olor.

Suma de Cuadrado

cuadrados Gl Medio Razon-F Valor-P

Fuente

Media vs Total 599.7608 1  599.7608

Lineal vs Media 2.0826 2 1.0413 102.1004 < 0.0001
Cuadratica vs Lineal 0.0557 3 0.0186 2.8085 0.1177
Especial Cubico vs Cuadratico 0.0032 1 0.0032 0.4399 0.5318
Cubico vs Especial Cubico 0.0354 3 0.0118 4.5821 0.1216
Residuo 0.0077 3 0.0026

Total 601.9454 13  46.3035

En la tabla 70, se generaron en el programa Desing expert 7.0. nos indica que el

modelo lineal fue el mas significativo (p<0.05).

Tabla 71. Modelo completo para valores de olor sensorial.

R-
R-
Fuente ES Cuadrado Cgadrado
ajustado
Lineal 0.100990 95.33% 94.40%
Cuadratico 0.081313 97.88% 96.37%
Cubico especial 0.084776 98.03% 96.05%
Cubico 0.050744 99.65% 98.59%

En la tabla 71, se obtuvo un valor R? y R? ajustado de 95.33% y 94.40%. El resultado
anterior nos indica que el modelo lineal fue utilizado para el comportamiento de

analisis sensorial de olor en nuestro néctar.
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Tabla 72. Analisis de varianza para analisis sensorial de olor

Fuente Suma de Gl Cuadrgdo Razon-F Valor-P
cuadrados Medio
Modelo 2.0826409 2 1.0413205  102.10041 < 0.0001
Mezcla lineal 2.0826409 2 1.0413205  102.10041 <0.0001
Residuos 0.1019898 10 0.010199
Falta de ajuste 0.1007398 9 0.0111933  8.9546522 0.2541
Error Total 0.00125 1 0.00125

Total (Corregido)  2.1846308 12

En la tabla 72 observamos que el modelo tiene una Razén — F de 102.10 la que da
como resultado la significancia del modelo, lo cual se entiende que existe solo un
0.01% de probabilidad que se realice una " Razén - F del modelo™. Con respecto al
"Valor - P" tenemos resultados menores al 0.0500 lo cual muestra la significancia del
modelo. Asi mismo los elementos de la mezcla lineal, indican que son significativos.
Si se encuentra resultados mayores a 0.1000 se obtiene un modelo no significativo.
En relacién al valor de la " Razon - F de falta de ajuste” es de 8.9546 lo cual supone
que la relacion entre falta de ajuste y el error total no tiene significancia, asi mismo
también hay un 25.41% de probabilidad que se origine esta misma. No toda falta de
ajuste no significativa es mala, ya que muchas veces es buena porque se relaciona con

el ajuste al modelo.

Se determind los coeficientes que se hallaron en las mezclas de los componentes del
néctar, que el modelo lineal nos dio, el cual se resultd la siguiente ecuacion para

andlisis sensorial de olor:

Olor Sensorial = 0.06102*Mango+0.05632*Aguaymanto + 0.31929*Harina de Kiwicha
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Figura 18. Superficie respuesta de andlisis sensorial de olor en las formulaciones de
néctar.

En la figura 18 podemos observar el comportamiento de proteina con respecto al néctar entre
las concentraciones de A (Mango), B (Aguaymanto) y C (Harina de Kiwicha). En la cual se
observa que mientras mas concentracion de C (Harina de Kiwicha), se obtendra un mayor
porcentaje de aceptabilidad de olor del publico, esto debido a que la harina de kiwicha brinda
un olor diferente y agradable al néctar, asi mismo brinda un nuevo aroma que resulta muy

gustoso al publico. Asi mismo mientras sea un nuevo aroma para el pablico es mas agradable

y aceptable.
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4.6.

Formulacion dptima para néctar.

El programa Design expert 7.0. analizd los resultados obtenidos en las
formulaciones anteriores de las cuales a través de la evaluacién de proteinas y
vitamina C, nos dio un resultado de optimizacion de la cual indica que aquella

formulacion brinda méargenes aceptables a la hipotesis dada.

Tabla 73. Formulacion optima.

PROPORCION (%)

HARINA )
PROTEINA VITAMINA
MANGO AGUAYMANTO DE
(9) C (mg/100g)
(M) (A) KIWICHA
(HK)
70.00 25.00 5.00 1.830 5.109

En la tabla 73 nos sefiala que la formulacion éptima para llegar a los nutrientes
requeridos de proteinas a 1.830 g y vitamina C a 5.109 mg/100g es elaborando
un néctar de mango y aguaymanto fortificado con harina de kiwicha a las
concentraciones de 70.00%, 25.00% y 5.00%.

Con la siguiente tabla podemos darnos cuenta que en nuestro néctar el
aguaymanto es el aportante con mayor de vitamina C, mientras que el mango
ayuda aumentar los niveles de este mismo. La harina de kiwicha no es un
aportante mayoritario de vitamina C, asi mismo su concentracién no altera

fisicamente las caracteristicas y niveles de porcentaje del nutriente.

Si hablamos de contenido de proteinas del néctar la harina de kiwicha es quien
brinda la mayor parte de esta mismo, también el aguaymanto a diferencia del
mango contiene mayor proteina por lo que ayuda a su concentracion. En la

actualidad son poco los néctares que contiene un nivel de proteina mayor a 1.0 g.
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4.7.

Evaluacion de la formulacion optima.

4.7.1. Analisis fisicoquimico de la formulacion optima.

Castillo, M y Rojas, P. (2015) nos discute que se obtiene una correcta
elaboracion de néctares cuando se consigue un producto de alta calidad a con
adecuadas caracteristicas fisicoquimica y sensoriales. De esta manera se

obtuvo para la formulacién optima los siguientes resultados:

Tabla 74. Caracteristicas fisicoquimicas de la formulacion 6ptima.

VARIABLES TOTAL
Solidos Solubles (°Brix) 13.71. £ 0.02
Densidad (g/ml) 1.104 £ 0.01
pH 3.68 £0.02
Acidez (%) 0.32+£0.09
Viscosidad (Pa/s) 0.072 £ 0.01

El analisis fisicoquimico del néctar, se cumple con los requisitos que nos
sefiala la Norma Técnica Peruana (NTP 203.110-2009) donde el pH vy el
porcentaje de acidez, estos rangos no se deben encontrar por debajo de 2,5y
la acidez no debe ser minimo al 0,2%, muestreada a temperatura ambiente. La
evaluacion de la formulacion optima, se tiene un pH de 3,68 y un % de acidez
0.32%.

Segun el CODEX que fue citado por Nolasco, (2017) el contenido de solidos
solubles que debe tener del néctar como producto terminado debera oscilar
entre 12 °Brix a 20 °Brix., por lo que el néctar formulado y elaborado cumple

con este requisito al contener 13.71° brix.

FAO (2016) establece que ha comparacion de los otros éteres de celulosa, las
soluciones de CMC no se perturban con este, pero si altera la viscosidad, la
cual se reduce al incrementar la temperatura, es decir, bajo circunstancias

estandar el efecto de la temperatura sobre la viscosidad es reversible. Se
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obtuvo 0.072 + 0.01 Pa/s de viscosidad es por ello que el néctar no tiene una

consistencia espesa alta a pesar de usar harina de kiwicha para su elaboracion.

Segln La Organizacion Internacional De Metrologia Legal (OIML, 2011)
define a la densidad como la relacion de la masa de un producto con su
volumen. Asi se obtuvo la densidad de 1.104 £ 0.01 de g/ml.

4.7.2. Analisis de la composicion nutricional de la formulacion optima.

Tabla 75. Composicion nutricional de la formulacion 6ptima.

VARIABLES TOTAL
Humedad (%0) 92.38 £ 0.15
Cenizas (9) 0.51+0.19
Vitamina C (mg/100g) 5.012 £ 0.02
Proteina (g) 1.773 £ 0.02

La existencia de oxigeno, humedad, agentes oxidantes y temperaturas
elevadas hace que sea fragil la presencia Vitamina C por ende su reduccién,
también es soluble en el agua, perdiéndose rapidamente en los medios
himedos. La vitamina C es una de las mas termosensibles y su degradacién
térmica estd asociada con la isomerizacion (apertura o cierre del anillo de
lactona) (Dabbagh y Azami 2014, citado por Mendoza et.al. 2017). El néctar
se sometid a circunstancias parecidas para la perdida de la vitamina C, en
especial porque fue sometida a la pasteurizacion a una temperatura de 90°C,
pero debido a las frutas que contienen el néctar, el mango y en el especial el
aguaymanto, proporcionaron al producto final un resultado de vitamina C de
5.012 £ 0.02 mg/100g. La vitamina C es un nutriente necesario para la dieta,
pero esta es facil de reducirse o destruirse debido al oxigeno o calor mientras

pasa el proceso, envasado y almacenado.
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La nutricionista Mariela Salvo y el nutriélogo Carlos Grekin en 2015,
comparan mediante una tabla nutricional diferentes marcas de néctares
conocidos internacionalmente, donde nos indica que la marca Soprole y Ades,
contienen 1.2 g de proteina, mientras que las marcas Yuz y Lider tienen 0.1y
0.4 g respectivamente y el néctar Watts no contiene proteinas. El contenido
de proteina del néctar elaborado es 1.773 = 0.02 gramos. Esto se debe al aporte

de este nutriente que proporciona la harina de kiwicha.

4.7.3. Analisis del color instrumental.

Tabla 76. Sabor instrumental de la formulacion éptima.

VARIALES TOTAL
L* 61.28 + 0.01
a* 11.89 +0.01
b* 62.49 £ 0.01
Cc* 63.61 +0.01
h* 79.22 +0.01
IC 3.1+0.01

El parametro L*, para el néctar a base de mango, aguaymanto y harina de
kiwicha; se alcanz6 un grado de luminosidad de 61.28 + 0.01, siendo un valor
a superior a 50, donde su tendencia del néctar llega a hacer a un sabor blanco

(sabor claro), por consiguiente, tiene una alta luminosidad.

El factor a*, revela un sabor rojo/verde; el analisis de sabor para este factor se
consiguié un 11.89 + 0.01, por lo que nos sefiala hacia una tendencia al sabor
rojo. El factor b*, expresa un valor amarillo/azul; en su estudio se logré un

resultado de 62.49 + 0.01 donde nos revela su tendencia hacia el sabor amarillo.

Los valores del indice del sabor (IC) es de 3.1 + 0.01, que se encuentra entre
el rango de (+2 a +20), que refieren a los sabores desde el amarillo palido hasta
el naranja intenso. El factor C* o croma, indica la medida de la saturacion de
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4.7.4.

sabor; como resultado se obtuvo un 63.61 £ 0.01. EI Angulo de tonalidad (h)
es 79.22 + 0.01el cual se ubica en el cuadrante rojo - amarillo.

El Centro Tecnoldgico AINIA menciona que, el color es el principal llamado
de atencion al instante en el que se escoge un néctar, es decir es un importante
factor para la aceptabilidad del consumidor, comprobando que incluso influye
sobre el sabor de los alimentos, es por ello que ahora, los consumidores tienen
ya una perspectiva previa sobre el sabor del alimento solo al observar el color
del producto, ademas hay una relacion sabor-color que se considera para la

aceptabilidad de algun producto.

Evaluacion de la vida util de formulacion dptima.
Se procedi6 a evaluar la vida atil de la formulaciéon optima, en donde se
medio:
a. Atributos sensoriales (Escala hedonica)
- Sabor
- Olor

- Sabor
- Aceptabilidad

b. Andlisis fisicoquimico.

- pH
- Acidez
- %Brix

- Sabor instrumental
Las cuales se realizaron en diferentes temperaturas:

- Temperatura de refrigeracion: 4 - 6 °C.
- Temperatura ambiente: 15 - 27 °C.
- Temperatura alta: 35 - 37 °C.

Se realizara cada 5 dias la evaluacion, para obtener la vida util del néctar bajo

diferentes temperaturas.
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Tabla 77. Escala heddnica de 9 puntos utilizada en evaluacion de vida util.

_ESCALAHEDONICA
. Me gusta muchisimo

. Me gusta mucho

. Me gusta moderadamente

. Me gusta

. Ni me gusta/ Ni me disgusta
. Me disgusta poco

. Me disgusta
moderadamente

2. Me disgusta mucho

1. Me disgusta muchisimo

[CS I~ ) o> BN e o J({e]

4.7.5. Atributos sensoriales.

a. Anélisis sensorial de Color en vida util a diferentes temperaturas
(°C)

Tabla 78. Atributo Color a tres temperaturas

Anadlisis sensorial de Color en vida Gtil a

diferentes temperaturas (°C)
Formulacion Optima

Dias
4-6 °C 15-27 °C 35-37 °C
0 7.81 7.79 7.79
5 7.63 7.54 7.41
10 7.56 7.32 7.14
15 7.59 7.07 6.83
20 7.43 6.93 6.68
25 7.38 6.73 6.26
30 7.31 6.64 6.07
35 7.38 6.59 5.84
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Figura 19. Atributo Color a tres temperaturas

La escala heddnica de 9 puntos fue la utilizada al momento de realizar y
obtener los resultados sensoriales del color. Como se aprecia en la figura
anterior se trabajo con 3 diferentes temperaturas.

La primera utilizada fue la temperatura baja o de refrigeracion, la cual se
observa que el color disminuye minimamente cuando esta es sometida a
temperatura de 4-6 °C. En el dia 35 se obtiene un puntaje de 7.38, lo cual
tiende a “Me gusta Moderadamente”. Eso quiere decir que el néctar en
temperaturas bajas obtiene un mejor color y es de alto agrado para los
panelistas. La segunda utilizada fue la temperatura media o ambiente, la cual
se observa que el color disminuye, pero sigue manteniendo su color cuando
es sometida a temperatura 15-27 °C. En el dia 35 presento el valor un puntaje
de 6.59, lo cual tiende a “Me gusta”. En temperaturas ambientes el néctar
disminuye a un color menos claro, pero este sigue siendo mas aceptable para
los panelistas. La tercera utilizada fue la temperatura alta, la cual se observa

que el color disminuye considerablemente cuando esta es sometida a
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temperaturas 35-37 °C. En el dia 35 presento el valor un puntaje de 5.84, lo
cual tiende a “No me gusta/Ni me disgusta”. Las temperaturas altas ocasionan
que el néctar disminuya su color, y tenga un color mas oscuro, esto fue

detectado por los panelistas.

De las 3 temperaturas dadas podemos decir que el néctar a temperaturas de
refrigeracion y ambiente su color se conserva mejor y es mas agradable, a
diferencia de las temperaturas altas que disminuye el color, segin Meléndez
et al., (2004) esto se debe a que los pigmentos que se encuentran en el néctar
se realizan la oxidacion debido a condiciones como luz y también por el

oxigeno atmosférico.

b. Analisis sensorial de Olor en vida util a diferentes temperaturas

(°C)

Tabla 79. Atributo olor a tres temperaturas

Andlisis sensorial de Olor en vida Gtil a diferentes

temperaturas (°C)
Formulacion Optima

Dias
4-6 °C 15-27 °C 35-37 °C
0 8.53 8.51 8.49
5 8.51 8.16 7.84
10 7.94 7.58 7.41
15 7.65 7.32 6.87
20 7.59 7.12 6.52
25 7.55 6.85 6.36
30 7.42 6.65 6.14
35 7.14 6.54 6.04

104



8.5

ESCALA HEDONICA
(8] (@)) ~
OO U1 O U1 N U1 o™

>
NS

—o-4-6°C
o+ 15-27°C
—A-35-37°C

DIAS

Figura 20. Atributo olor a tres temperaturas

La escala heddnica de 9 puntos fue la utilizada al momento de realizar y
obtener los resultados sensoriales del olor. Como se aprecia en la figura

anterior se trabajo con 3 diferentes temperaturas.

La primera utilizada fue la temperatura baja o de refrigeracion, la cual se
observa que el olor disminuye minimamente cuando esta es sometida a
temperatura de 4-6 °C. En el dia 35 se obtiene un puntaje de 7.14, lo cual
tiende a “Me gusta Moderadamente”. Eso quiere decir que el néctar en
temperaturas bajas obtiene un mejor olor y es de alto agrado para los
panelistas. La segunda utilizada fue la temperatura media o ambiente, la cual
se observa que el olor disminuye, pero sigue manteniendo su olor cuando es
sometida a temperatura 15-27 °C. En el dia 35 presento el valor un puntaje de
6.54, lo cual tiende a “Me gusta”. En temperaturas ambientes el néctar

disminuye a un olor menos agradable, pero este sigue siendo mas aceptable
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para los panelistas. La tercera utilizada fue la temperatura alta, la cual se
observa que el olor disminuye su aroma inicial, teniendo la tendencia a caer
cuando esta es sometida a temperaturas 35-37 °C. En el dia 35 presento el
valor un puntaje de 6.04, lo cual tiende a “Me gusta”. Las temperaturas altas
ocasionan que el néctar disminuya su aroma con el pasar del tiempo y sea

menos agradable para los panelistas.

De las 3 temperaturas dadas podemos decir que el néctar a temperaturas de
refrigeracion y ambiente su olor se conserva mejor y es méas agradable, esto
se debe a que el aroma a ambas temperaturas no pierde su olor de origen. En
la temperatura alta segin Fennema, (2000) la tendencia a disminuir se debe a
la volatilidad de acetonas y aldehidos, asi como también los compuestos

esteres denominados carboxilicos.

C. Anélisis sensorial de Sabor en vida Gtil a diferentes temperaturas

(°C)

Tabla 80. Atributo sabor a tres temperaturas

Analisis sensorial de Sabor en vida util a diferentes
temperaturas (°C)

Formulacién Optima

Dias
4-6 °C 15-27 °C 35-37°C
0 8.62 8.6 8.61
5 8.53 8.32 8.24
10 8.37 8.09 7.84
15 8.45 7.81 7.49
20 8.01 7.45 7.14
25 7.71 7.26 6.74
30 7.43 6.71 6.24
35 7.54 6.59 6.01
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Figura 21. Atributo sabor a tres temperaturas

La escala heddnica de 9 puntos fue la utilizada al momento de realizar y
obtener los resultados sensoriales del sabor. Como se aprecia en la figura

anterior se trabajo con 3 diferentes temperaturas.

La primera utilizada fue la temperatura baja o de refrigeracion, la cual se
observa que el sabor disminuye minimamente cuando esta es sometida a
temperatura de 4-6 °C. En el dia 35 se obtiene un puntaje de 7.54, lo cual
tiende a “Me gusta Moderadamente”. Eso quiere decir que el néctar en
temperaturas bajas obtiene un mejor sabor y es de alto agrado para los
panelistas. La segunda utilizada fue la temperatura media o ambiente, la cual
se observa que el sabor disminuye minimamente, pero sigue manteniendo su
sabor cuando es sometida a temperatura 15-27 °C. En el dia 35 presento el
valor un puntaje de 6.59, lo cual tiende a “Me gusta”. En temperaturas
ambientes el néctar disminuye, pero aln conserva sus caracteristicas de sabor
agradables siendo aceptada para los panelistas. La tercera utilizada fue la
temperatura alta, la cual se observa que el sabor disminuye, pero esta tiene

tendencia a caer cuando esta es sometida a temperaturas 35-37 °C. En el dia
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35 presento el valor un puntaje de 6.01, lo cual tiende a “Me gusta”. Las
temperaturas altas ocasionan que el néctar disminuya su sabor con el pasar del

tiempo y cada vez sea menos agradable para los panelistas.

De las 3 temperaturas dadas podemos decir que el néctar a temperaturas de
refrigeracion y ambiente su sabor se conserva mejor y es méas agradable, esto

se debe a que el sabor conserva lo caracteristico al sabor de los frutos frescos.
d. Analisis sensorial de Aceptabilidad en vida util a diferentes

temperaturas (°C)

Tabla 81. Atributo aceptabilidad a tres temperaturas

Analisis sensorial de Aceptabilidad en vida util a
diferentes temperaturas (°C)

Formulacion Optima

Dias

4-6 °C 15-27 °C 35-37 °C
0 8.32 8.30 8.30
5 8.22 8.01 7.83
10 7.96 7.66 7.46
15 7.90 7.40 7.06
20 7.68 7.17 6.78
25 7.55 6.95 6.45
30 7.39 6.67 6.15
35 7.35 6.57 5.96
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Figura 22. Atributo aceptabilidad a tres temperaturas

La escala heddnica de 9 puntos fue la utilizada al momento de realizar y
obtener los resultados sensoriales de aceptabilidad. Como se aprecia en la

figura anterior se trabajo con 3 diferentes temperaturas.

La primera utilizada fue la temperatura baja o de refrigeracion, la cual se
observa que la aceptabilidad disminuye minimamente cuando esta es
sometida a temperatura de 4-6 °C. En el dia 35 se obtiene un puntaje de 7.35,
lo cual tiende a “Me gusta Moderadamente”. Eso quiere decir que el néctar en
temperaturas bajas obtiene una mejor aceptabilidad para los panelistas. La
segunda utilizada fue la temperatura media o ambiente, la cual se observa que
el sabor disminuye, pero sigue manteniendo su aceptabilidad cuando es
sometida a temperatura 15-27 °C. En el dia 35 presento el valor un puntaje de
6.57, lo cual tiende a “Me gusta”. En temperaturas ambientes el néctar
disminuye, pero aun conserva sus caracteristicas de sabor, olor y sabor
agradables siendo aceptada para los panelistas. La tercera utilizada fue la

temperatura alta el néctar disminuye, pero aln conserva sus caracteristicas de
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sabor, olor y sabor, lo que hace que su aceptabilidad disminuya, pero esta
tiene tendencia a caer cuando esta es sometida a temperaturas 35-37 °C. En el
dia 35 presento el valor un puntaje de 5.96, lo cual tiende a “Me gusta”. Las
temperaturas altas ocasionan que el néctar disminuya sus atributos sensoriales

y su aceptabilidad sea menor con el pasar del tiempo para los panelistas.

De las 3 temperaturas dadas podemos decir que el néctar a temperaturas de
refrigeracion y ambiente su sabor se conserva mejor y es mas aceptable, esto
se debe a gue el sabor conserva su sabor, olor y sabor caracteristico. Mientras
que el néctar a mayores temperaturas disminuye sus atributos sensoriales y su

aceptabilidad disminuye.

4.7.6. Analisis fisicoquimico

4.7.6.1. Andlisis de pH en vida util a diferentes temperaturas (°C)

Tabla 82. Analisis de pH a tres temperaturas

Analisis de pH en vida util a diferentes

temperaturas (°C)
Formulacion Optima

Dias
4-6 °C 15-27 °C 35-37°C
0 3.68 3.68 3.68
5 3.65 3.64 3.6
10 3.64 3.62 3.56
15 3.63 3.6 3.48
20 3.61 3.57 3.41
25 3.59 3.54 3.38
30 3.58 3.52 3.34
35 3.56 3.51 3.32
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Figura 23. Analisis de pH a tres temperaturas

En la figura 23 se observa la comparacion de las 3 temperaturas con respecto
a la formulacion optima, en ella podemos darnos cuenta el gran descenso de
pH que se obtiene a temperaturas altas de 35-37°C, sobre el descenso minimo
que se obtiene en temperatura de refrigeracion 4-6°C y temperatura ambiente
15-27°C.

Segun Guevara (2021), indica que los néctares y bebidas deben estar entre
valores de 3.0-4.0, por lo cual se deduce que los néctares estan dentro de
alimentos con mayor acidez. Teniendo en cuanta esto podemos decir que la
temperatura alta de 35-37°C en el dia 35 es el Gltimo dia en el cual el néctar
se encuentra en un pH dentro del rango ideal, por lo que se concluye que
nuestro néctar almacenado a temperaturas altas solo tiene una vida util de 35
dias, pasados estos dias el néctar empezara su deterioro debido al aumento de

microrganismo que causan dafio a la salud.

Lo dicho por Caxi (2013) indica que el aumento de pH dada por la temperatura

alta se produce porque paulatinamente los &cidos organicos se van separando.
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4.7.6.2. Andlisis de acidez en vida util a diferentes temperaturas (°C)

Tabla 83. Analisis de acidez a tres temperaturas

Analisis de acidez en vida util a diferentes
temperaturas (°C)

Formulacion Optima

Dias

4-6 °C 15-27 °C 35-37 °C
0 0.32 0.32 0.32
5 0.327 0.331 0.339
10 0.329 0.338 0.348
15 0.331 0.343 0.366
20 0.333 0.359 0.381
25 0.337 0.362 0.391
30 0.339 0.369 0.434
35 0.342 0.373 0.442
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Figura 24. Andlisis de acidez a tres temperaturas

En la figura 24 se observa la comparacion de las 3 temperaturas con respecto

a la formulacion optima, en ella podemos darnos cuenta el aumento de acidez
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se obtiene a temperaturas altas de 35-37°C, sobre el aumento que se obtiene

en temperatura de refrigeracion 4-6°C y temperatura ambiente 15-27°C.

El CODEX STAN 182-1993, indica que el valor mayor que puede tener un
néctar es de 0.5g Ac. citrico/100ml, esto quiere decir que mientras va
aumentando la acidez es mas riesgoso para el consumo, con respecto a
nuestros resultados observamos que a temperaturas altas la acidez aumenta
incluso en el dia 35 tiene un 0.442% muy cerca al valor permitido, por lo que
la vida Util del néctar a temperaturas altas es mas facil de deteriorarse y que

los microrganismos crezcan.

4.7.6.3.  Andlisis de °Brix en vida util a diferentes temperaturas (°C)

Tabla 84. Analisis de °Brix a tres temperaturas

Andlisis de °Brix en vida Util a diferentes

temperaturas (°C)
Formulacion Optima

Dias
4-6 °C 15-27 °C 35-37 °C
0 13.71 13.71 13.71
5 13.72 13.75 13.88
10 13.74 13.79 13.97
15 13.77 13.83 14.15
20 13.75 13.87 14.29
25 13.78 13.89 14.38
30 13.76 13.92 14.59
35 13.79 13.94 14.82
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Figura 25. Andlisis de °Brix a tres temperaturas

En la figura 25 se observa la comparacion de las 3 temperaturas con respecto
a la formulacién optima, en ella podemos darnos cuenta el aumento de °Brix
se obtiene a temperaturas altas de 35-37°C, sobre el aumento minimo que se
obtiene en temperatura de refrigeracion 4-6°C y temperatura ambiente 15-
27°C.

La NTP 203.110 (2009), nos dice que los °Brix aceptables para néctar va
desde un rango entre 13 a 18 grados °Brix, por lo que observando la tabla
analizamos que las temperaturas altas de 35-37°C aumentan los grados °Brix
del néctar y las temperaturas de refrigeracion 4-6°C y temperatura ambiente
15-27°C mantiene al néctar en un grado °Brix del 13.61 a 13.64
respectivamente en el dia 35. Esto indica que los grados °Brix aumentan a alta

temperaturas.
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4.7.7. Analisis del color instrumental

a. Temperaturaa 4- 6°C

Tabla 85. Analisis de sabor instrumental a 4-6°C

SABOR INSTRUMENTAL A4-6°C

L* a* b* IC Cc* h*
0 61.28 £ 0.01 11.89+0.01 62.49+0.01 3.10+0.01 63.61+0.01 79.22+0.01
5 61.1+£0.02 11.89+0.02 61.11+£0.02 3.12+0.03 62.21+0.02 79.31+0.05
10 61.03+0.03 10.89+0.01 60.24+0.01 296+0.02 61.21+0.05 79.75+0.04
15 60.82 £ 0.01 10.06 +0.02 59.14+0.06 2.78+0.03 60.26+0.02 80.39+0.05
20 60.61 £ 0.02 9.92+0.02 59.21+0.03 276+0.01 60.09+0.03 80.50+0.02
25 59.87 £ 0.03 9.86+0.06 59.36+0.02 277+0.02 60.17+0.02 80.57+0.04
30 59.76 £ 0.02 9.53+0.04 5891+0.02 271+0.03 59.68+0.05 80.81+0.03
35 59.67 £ 0.01 8.86+0.03 57.71+0.06 257+0.02 58.39+0.04 81.27+0.01
b. Temperaturaa 15-27 °C
Tabla 86. Analisis de sabor instrumental a 15-27°C
_ SABOR INSTRUMENTAL A 15-27 °C
DIA L* a* b* IC Cc* h*
0 61.28+£0.01 11.89+0.01 62.49+0.01 3.10+0.01 63.61+0.01 79.22+0.01
5 60.98 +£0.03. 11.09+0.05 60.89+0.03 299+0.02 61.89+0.05 79.68+0.03
10 60.14+£0.03 10.25+0.01 60.12+0.04 2.83+0.05 60.99+0.03 80.33+0.02
15 59.55 + 0.01 9.36+ 0.03 59.00+0.02 2.66+0.02 59.74+0.04 80.99+0.01
20 58.74+0.01 9.14+0.04 58.13+0.04 2.68+0.06 58.84+0.06 81.07+0.02
25 57.65+0.03 845+0.03 5742+0.04 255+0.05 58.04+0.04 81.63+0.03
30 56.14 +0.03 7.82+0.05 56.35+0.04 247+0.04 56.89+0.02 82.10+0.04
35 55.65+0.01 7.69+0.02 5574+0.03 248+0.05 56.27+0.03 82.14+0.05
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c.  Temperaturaa 35-37 °C
Tabla 87. Analisis de sabor instrumental a 35-37 °C
DiA SABOR INSTRUMENTAL A 35-37 °C
L* a* b* IC Cc* h*
3.10 =
0 61.28+0.01 11.89+0.01 62.49+0.01 0.01 63.61+0.01 79.22+0.01
5 60.13+0.05 9.14+0.02 60.48+0.02 ZbS.éZi 61.17+0.02 81.41+0.02
10 59.41+0.02 8.53+0.03 59.06=+0.05 Zbl.lgzi 59.67+£0.04 81.79+0.01
15 58.06 £0.03 7.67+0.02 57.14+0.04 2(.):.3(}4i 57.65+0.02 82.35+0.04
20 57.24+0.04 7.03+0.01 56.56+0.01 2(')%51i 57.00+£0.02 83.00+0.04
25 56.05+0.02 6.54+0.04 55.23%+0.01 2(.)%5i 55.62+0.05 83.25+0.02
30 55.41+0.05 559+0.01 53.26+0.03 1(.)2.3(9))4i 53.55+0.04 84.01+0.03
35 5466 +0.04 487+0.04 5147%0.03 1(.)?(:)%5i 51.70+0.03 84.61+0.01

En la tabla 87 se observa la diferenciacion del sabor instrumental cuando estd sometida en

temperaturas distintas. Sabemos que la Luminosidad (L*) va desde rangos de L*=0 y

L*=100, en saborimetria de negro hasta blanco respectivamente. Lo cual nos indica que

mientras mas temperatura tenga el néctar su Luminosidad (L*) va ser mas oscura.

Con respecto al factor a* cuando es +a* va al sabor rojo y cuando es — a* va al sabor verde,

en este caso observamos que todos los resultados van al sabor rojo (+a*), pero en su

comportamiento con la temperatura este factor va disminuyendo a medida pase el tiempo con

temperaturas altas de 35-37°C.

En el factor b* indica que cuando es +b* va hacia el sabor amarillo y cuando es —b* va hacia

el sabor azul, en las tablas anteriores observamos conforme pase el tiempo de

almacenamiento y en temperaturas altas de 35-37°C va disminuyendo.
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Analisis de C* (Cromaticidad) en vida util a diferentes temperaturas (°C)

Tabla 88. Analisis de C* (Cromaticidad) a tres temperaturas

Analisis de C* (Cromaticidad) a tres

temperaturas
DIA  4-6°C 15-27 °C 35-37 °C
1 63.61 63.61 63.61
5 62.21 61.89 61.17
10 61.21 60.99 59.67
15 60.26 59.74 57.65
20 60.09 58.84 57.00
25 60.17 58.04 55.62
30 59.68 56.89 53.55
35 58.39 56.27 51.70

66.00
64.00
62.00
60.00

¥, 58.00
56.00
54.00
52.00
50.00
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—A-35-37°C
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Figura 26. Analisis de C* (Cromaticidad) a tres temperaturas
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La cromaticidad es la pureza del sabor por lo cual va de un rango de 0 a 100, donde 100
significa que es la maxima pureza. En el caso de nuestro néctar este suele disminuir conforme
va pasando el tiempo en las 3 temperaturas, pero en la temperatura alta de 35-37°C disminuye

mayoritariamente.

Analisis de I1C (Indice de Cromaticidad) en vida Gtil a diferentes temperaturas (°C)

Tabla 89. Analisis de IC (Indice de Cromaticidad) a tres temperaturas

Analisis de IC (Indice de Cromaticidad) a tres

temperaturas
DIA  4-6°C 15-27 °C 35-37 °C
1 3.10 3.10 3.10
5 3.12 2.99 2.51
10 2.96 2.83 2.43
15 2.78 2.66 2.31
20 2.76 2.68 2.17
25 2.77 2.55 211
30 2.71 2.47 1.89
35 2.57 2.48 1.73

3.50
3.00
2.50
2.00

IC

—o-4-6°C
- 15-27°C
1.00 —A-35-37°C
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Figura 27. Analisis de IC (Indice de Cromaticidad) a tres temperaturas

118



En la figura 27 observamos el comportamiento del indice de sabor (IC), que se obtiene una

gran disminucién en temperaturas altas de 35-37°C a los 35 dias el cual presenta 1. 73, al

cual va de rango (-2 a +2) el cual indica que va a amarillo verdoso con el pasar de los dias y

sometidos a temperatura alta.

Analisis de h* (Angulo de tonalidad) en vida dtil a diferentes temperaturas (°C)

Tabla 90. Analisis de h* (Angulo de tonalidad) a tres temperaturas

Analisis de h* (Angulo de tonalidad) a tres

temperaturas
DIA  4-6°C 15-27 °C 35-37 °C

1 79.22 79.22 79.22
5 79.31 79.68 81.41
10 79.75 80.33 81.79
15 80.39 80.99 82.35
20 80.50 81.07 83

25 80.57 81.63 83.25
30 80.81 82.10 84.01
35 81.27 82.14 84.61

86.00
85.00
84.00
83.00
82.00
81.00
80.00
79.00
78.00
77.00
76.00

H*

Figura 28. Analisis de h* (Angulo de tonalidad) a tres temperaturas
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El angulo de tonalidad se explica que cuando esta cercano a 90° (+b*) es de tonalidad amarilla
y de 180° (+a*), en la tabla anterior observamos que conforme va pasando los dias el néctar
va tomando una tonalidad amarilla en las 3 temperaturas, pero con respecto a la temperatura

alta de 35-37°C esta va aumentando con el pasar de los dias a diferencia de las 2 temperaturas.

4.8.  Analisis microbioldgico
Luego de 3 meses de almacenamiento se llevd a analizar el néctar que se encontraba en

temperaturas de 15 a 27°C para poder determinar los resultados microbioldgicos que
contiene. Es importante realizar este analisis porque avala que nuestro producto en
condiciones de temperatura ambiente es inocuo, es decir que no tiene capacidad de hacer

dafo y es apta para consumo humano.

Tabla 91. Analisis microbioldgico de formulacién 6ptima del néctar

Ensayos Muestra
Formulacién Optima
Aerobios Meséfilos (UFC/mL) <10
Recuento de Mohos (UFC/mL) <10
Recuento de Levaduras (UFC/mL) <10

En la tabla 91 se puede observar que se encontro la ausencia de aerobios mesofilos, recuento
de mohos y recuento de levaduras, a lo que se indica que el néctar fue elaborado en

condiciones Optimas y es apto para el consumo humano.

Los aerobios mesofilos aparecen solo cuando se tuvo problemas de almacenamiento y no
cumplio con la temperatura adecuada sefialada en la vida atil. En el resultado anterior se
presenta un resultado < 10, lo cual indica una ausencia de este microorganismo en nuestro
néctar. Con respecto a los mohos segin la NTS N° 88-MINSA/DIGESA, indica que el rango
maximo que se puede encontrar de mohos debe ser inferior a 10> UFC/mL. Las sustancias
que evitan el desarrollo microbiano en el néctar y otros productos, son el sorbato de potasio

quien cumple la funcion de alargar la vida util y protegerlo de los hongos.

Por Gltimo, la NTP 203.110:2009 nos indica que el rango de aceptabilidad en lo que

corresponde a levaduras este debe ser menor o igual a 10.
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V.

CONCLUSION.

Las caracteristicas fisicoquimicas de Mango fueron: 84.15 + 0.12% de humedad, 0.38
+0.21 g de ceniza, 0.163 + 0.03% de acidez, 4.71 £ 0.002 de pH, 18.1 + 0.59°Brix de
solidos solubles, 35.17 £ 0.02 mg/100g de vitamina C y 0.52 £ 0.14 g de proteina.
Las caracteristicas fisicas de Aguaymanto fueron: 81.10 + 0.02% de humedad, 0.88
+ 0.13 g de ceniza, 1.87 £ 0.02% de acidez, 3.52 = 0.06 de pH, 14.20 + 0.1°Brix de
solidos solubles, 34.89 £ 0.11 mg/100g de vitamina C y 1.68 £ 0.12 g de proteina.
Las caracteristicas fisicas de harina de kiwicha fueron: 9.152 + 0.006% de humedad,
2.67 + 0.04 g de ceniza, 0.163 £ 0.05% de acidez, 6.33 £ 0.02 de pH, 13.17 +
0.08°Brix de solidos solubles y 12.903 £ 0.065 g de proteina.

El programa Desing expert 7.0. nos dio resultados de 13 formulaciones las cuales
fueron analizadas fisicoquimicamente y nutricionalmente (vitamina C y proteina), lo
cual a través de la evaluacion de estos 2 Gltimos nos brinda una formulacion optima.
El uso de concentraciones del mango (70 - 79%), aguaymanto (19 -25%) y harina de
kiwicha (1 - 5%) se obtiene un néctar que contenga un valor nutricional de 1 a 2
gramos de proteinas y 1 a 5 mg/100g de vitamina C.

La caracterizacion fisicoquimica de todas las formulaciones cumple con los requisitos
dadas por la Norma Técnica Peruana (NTP 203.110:2009) y CODEX (CODEX
STAND 247:2005).

Con respecto a la vitamina C se analiz6 que mientras mas contenido de aguaymanto
y mango; y su contenido de harina de kiwicha sea menor, mayor va ser su contenido
de vitamina C en la formulacion.

En la proteina se concluyd que mientras mas contenido de harina de kiwicha tenga,
pero menos sea su contenido de mango, menor va ser su contenido de proteina en la
formulacion.

Las formulaciones del néectar a diferentes concentraciones de mango, aguaymanto y
harina de kiwicha influyen notablemente en su analisis para la vitamina C y proteina,
notandose asi que el aumento o disminucién de alguna de ellas también baja o sube
estos nutrientes, teniendo asi una formulacion optima de mango al 70.0%,
aguaymanto a 25.0% vy la harina de kiwicha a 5.0% que nos dara 1.830 gramos de

proteina y 5.109 mg/100g de vitamina C.
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- La caracterizacion fisicoquimica de la formulacion optima presenta: 13.71. +
0.02°Brix de solidos solubles, 1.104 + 0.01 g/ml de densidad, 3.68 + 0.02 de pH, 0.32
+ 0.09% de acidez y0.072 + 0.01 Pas. s de viscosidad. En el color presenta un L* de
61.28 + 0.01, a* de 11.89 + 0.01 y b* de 62.49 + 0.01, lo cual indica color amarillo
anaranjado.

La caracterizacion nutricional fue: 92.38 + 0.15% de humedad, 0.51 £+ 0.19 g de
ceniza, 5.012 = 0.02 mg/100g de vitamina C y 1.773 £ 0.02 g de proteina.

La vida util se realizo a la formulacion éptima a 3 diferentes temperaturas y se obtuvo
que las temperaturas altas de 35-37°C reducen la vida util del néctar y no es aceptable
ni sensorial ni fisicoquimicamente en el dia 35, donde se concluyo el analisis de la
vida util.

En anélisis microbiolégico realizado después de 3 meses a la formulacion optima de
la temperatura en ambiente 15-27°C da como resultado que se encontrd la ausencia
de aerobios mesofilos, recuento de mohos y recuento de levaduras, a lo que se indica
que el néctar fue elaborado en condiciones Optimas y es apto para el consumo

humano.
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VI. RECOMENDACION.

- Promover el consumo de néctares de fruta con harinas, asi no estén filtradas y/o
tamizadas, ya que son fuentes de importantes nutrientes como la vitamina C y
proteinas.

- Realizar un analisis de la capacidad antioxidantes y aminoacidos al néctar.

- Realizar estudios e investigaciones acerca de la destruccion de la vitamina C durante
la pasteurizacion para asi obtener mayor contenido en el néctar.

- Buscar el adecuado envase para un néctar y que pueda conservar por mas tiempo los
nutrientes.

- Realizar el andlisis de antioxidantes y polifenoles a la formulacién 6ptima.
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VIII. ANEXOS
ANEXO A. ELABORACION DEL NECTAR A BASE DE MANGO, AGUAYMANTO
Y HARINA DE KIWICHA

1. RECEPECION DE LA MATERIA PRIMA.

Figura 1. Recepcion de mango Figura 2. Recepcion de Figura 3. Recepcion de la
aguaymanto harina de kiwicha.

2. PELADO Y DESPEPADO.

Figura 4. pelado del mango Figura 5. pelado del aguaymanto.

3. PULPA DE MANGO Y AGUAYMANTO.

Figura 6. pulpa de aguaymanto. Figura 7. Pulpa de mango.
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4. MEZCLADO.

u

Figura 8. Pesado de Figura 9. Pesado de Figura 10. Pesado de
pulpa de mango. pulpa de aguaymanto. harina de kiwicha.

5. ESTANDARIZADO

- Sorbato de potasio.

- CMC
- Ac. Citrico.
- Azlcar.
Figura 11. Adicién de insumos e Figura 12. Control de °brix
ingredientes. inicial y final.

6. PASTEURIZADO.

Figura 13. Pasteurizacion de néctar.
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7. ENVASADO Y SELLADO.

Figura 14. Envasado del néctar.

8. ALMACENAMIENTO.

Figura 15. Refrigeracion del néctar.
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ANEXO A
METODO PARADETERMINACION DE HUMEDAD

e Pesar la muestra en una placa Petri limpia y seca, previamente tarada (10 g de
muestra).

e Colocar en una estufa por 3h a 105°C.

e Enfriar en el desecador por 30 minutos y secar.

CALCULOS

(P1-P2)
%HUMEDAD= —___"100
m

DONDE:

P1: Masa del recipiente mas la masa humedad, en gramos.
P2: Masa del recipiente mas la muestra seca en gramos.

m: Masa de la muestra en gramos.

REFERENCIA: Método AOAC. 934.06 (2016).

Figura N°03- Muestra de Kiwicha
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ANEXO B
METODO PARA DETERMINACION DE CENIZA
Descripcion del método:

e Pesar el crisol, previamente secado en la mufla y enfriado en el secado.

e Pesar en el crisol un gramo de muestra e incinerar en la cocinilla eléctrica hasta total
carbonizacion.

e Colocar la muestra en la mufla y calcinar a 550 — 600 °C por 3 a 5 horas hasta cenizas
blandas o blanco grisaceo.

e Retirar el crisol de la mufla'y colocar en el desecador, enfriar 30 minutos a

temperatura ambiente y pesar el residuo.
CALCULOS

(P2 — P1) = 100
%CENIZAS =

m

DONDE:

P1: Peso de crisol vacio en g.
P2: Masa del crisol mas cenizas en g.
m: Masa de la muestra en g.

REFERENCIAS: Método AOAC 7009 (2016).

Figura N°06- Muestra en la cocina
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ANEXO C

DETERMINACION DE ACIDEZ

e Medir 10 ml de muestra

e Agregar 4-5 gotas de fenolftaleina

e Titular con Hidroxido de Sodio 0.1N
e Anotar el gasto

e Calcular el porcentaje de Acidez

CALCULOS

Gasto * Normalidad * meq

_ 100
WACIDEZ = ml de muestra *

Donde:

- Gasto: ml gastados de NAOH 0.1N en la titulacién
- Normalidad: Normalidad del NAOH 0.1N
- Meq: Miliequivalentes del acido presente en la muestra

Figura - Medicidn de Acidez
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ANEXO D
DETERMINACION DE VITAMINA C

Preparacion de Curva de Calibrado

e Preparar 5 soluciones estandar de trabajo en fiolas de 100 ml, con concentraciones de
1mg/100; 2mg/100; 3mg/199; 4mg/100; 5mg/100 de &cido ascorbico

e Leerabsorbancias

e Graficar concentraciones (X) vs Absorbancias (Y) (L1-L2)

e Ajustar la curva de calibrado y obtener la ecuacién de la curva

Preparacion de la muestra

- Pesar 3 gramo de la muestra

- Diluir en 10 ml en Agua Destilada

- Centrifugar por 15 minutos

- Tomar 1 ml del sobrenadante

- Diluiren 9 ml de Acido Oxalico

- Centrifugar por 15 minutos

- Preparar 4 tubos enumerados del 1 al IV

- Realizar lo siguiente
Tubo 1: 10 ml de Agua destilada
Tubo 2: 1ml de Acido oxélico + 9ml de solucidn coloreada
Tubo 3: 1ml de muestra + 9ml de solucién coloreada
Tubo 4: 1ml de muestra + 9ml de solucion coloreada

- Leer en el espectrofotometro
- Anotar las absorbancias (L1 y L2)
- Reemplazar en la ecuacion de la curva de calibrado

- Hallar el contenido de Vitamina C
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a. Determinacion de vitamina C por espectrofotometria.

b. Cuantificacion de la vitamina C

figura. Extraccién de la muestra.

figura. Muestras para el espectofotometro

Sé preparo los tubos de ensayo para ser leidos a 520 m y asi determinar la curva de calibrado

de vitamina C, mediante los estandares preparados.

Tabla

Datos para la obtencion de L1 y L2 de la curva de calibrado para vitamina C

BOS

REACTIVOS

LECTURAS ESTANDARES TU
*

L1
L2 (E1)
L2 (E2)
L2 (E3)
L2 (E4)

L2 (E5)

*

El
El
E2
E2
E3
E3
E4
E4
D5
ES

1

=
RPBoovourwn

-
N

1 ml de agua destilada
1 ml &cido oxalico + 9 ml colorante

1 ml E1 + 9 ml agua destilada
1 ml E1 +9 mL colorante

1 ml E2 + 9 ml agua destilada
1 ml E2 +9 mL colorante

1 ml E3 + 9 ml agua destilada
1 ml E3 +9 mL colorante

1 ml E4 + 9 ml agua destilada
1 ml E4 + 9 mL colorante

1 ml E5 + 9 ml agua destilada
1 ml E5 + 9 mL colorante
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Tabla Valores de L1 y L2 para la determinacion de la curva de calibrado de Vitamina C

CONCENTRACION (mg/100g) L1 L2 L1-L2 (ABS)
1 0.137 0.11 0.027
2 0.137 0.081 0.056
3 0.105 0.019 0.086
4 0.137 0.017 0.12
5 0.148 0.007 0.141

Figura Curva de calibrado de la Vitamina C

0.160

0.140

y=0.0291x-0.001

0.120

R?*=09953

0.100

0.080

0.060

L1-L2 absorbancia

0.040

0.020

0.000 .

2 3 4 5
concentracion (mg/100g)

La cuantificacion de la vitamina C se realiz6 en base a la ecuacion de la curva estandar

preparada Y = a + bx; donde y = absorbancia (L1 - L2) y X = mg de acido ascérbico/ 100

mL de 4cido oxalico.
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Tabla Valores de la concentracion de vitamina C, a partir de la curva de calibrado

PROPORCION (%)

FORMULACION MANGO AGUAYMANTO HARINA DE VILG%I(I)SI;\ c
(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 4.64 +0.07
F2 73.99 25.00 1.01 5.10 £ 0.04
F3 71.68 23.39 4.93 5.01+0.01
F4 70.00 25.00 5.00 5.08 +£0.03
F5 74.97 20.40 4.63 4.63 £0.07
F6 74.91 22.06 3.04 4.85 + 0.05
F7 73.99 25.00 1.01 5.13+0.01
F8 73.20 23.76 3.03 5.05+0.02
F9 79.00 19.19 1.81 4.59 +0.08
F10 76.28 21.87 1.85 4.71 +0.05
F11 76.60 19.00 4.40 4.53 +0.08
F12 73.30 21.70 5.00 4.67 +0.06
F13 74.65 22.06 3.30 4.83 +0.09
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ANEXO E DETERMINACION DE PROTEINAS
En ella hay 3 etapas:
Digestion de las muestras:

v Se pes6 1 ml de muestra y se vierte en el balon Kjldahl, se coloca 2 pastillas que son

catalizadoras (sulfato de cobre y sulfato de potasio) y 12 ml de acido sulfurico

concentrado.

v/ Después se pone en el digestor por aproximadamente 2 horas hasta que se el color
cambie a color verde esmeralda claro.

Destilacién

v/ Lo que se obtiene de la mezcla en la etapa de digestion de la muestra, se agrega 50
ml de agua destilada y se coloca en un destilador automatico.
v Seguidamente se neutraliza la solucidn abriendo la llave de alcali y cuando se cambia

a color marron o negro la llave se cierra.
Titulacion

v Se titul6 cada destilado con HCL0O.1 N
v Se afiadi6 5 gotas de naranja de metilo, hasta obtener el color rojo vivo.
v Se anota el gasto que se obtiene del volumen de HCL de cada titulacion.

v Se realiza las siguientes operaciones de las ecuaciones matematicas:

(mlmuestra - mlblanco) X N X 14‘.007 X 100
Peso de muestra en gr.

%NitrégenoK

%Proteina = %Nitréogeno x K
Donde:
Mimuestra: Gasto de titulacion de la muestra
Mlibianco: Gasto de titulacion del blanco
N: Normalidad

K: Factor de conversion
Referencia: Método de Kjeldahl. Método oficial de la AOAC 2001.11

Tabla: Datos de proteina
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Factores Resultados

ml (blanco) 0.05
N 0.111
Factor 14.007

Factor 2 100

Factor K 6.25

Tabla: Resultados de Proteina

PROPORCION (%)

FORML&LAC'O MANGO  AGUAYMANTO HARINADE  PROTEINA (g)
(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 0.54 + 0.06
F2 73.99 25.00 1.01 0.43 +0.07
F3 71.68 23.39 4.93 1.75 £ 0.03
F4 70.00 25.00 5.00 1.94 +0.05
F5 74.97 20.40 4.63 1.58 +0.08
F6 74.91 22.06 3.04 1.16 +0.02
F7 73.99 25.00 1.01 0.87 +0.06
F8 73.20 23.76 3.03 1.12 +0.05
F9 79.00 19.19 1.81 0.83 + 0.06
F10 76.28 21.87 1.85 0.48 + 0.02
F11 76.60 19.00 4.40 1.6 +0.06
F12 73.30 21.70 5.00 1.7 £0.04
F13 74.65 22.06 3.30 1.23£0.08

146



La determinacion de densidad se realizo utilizando la férmula:

Néctar

_ Myicnometro+néctar — Mpicnometria

mpicnometro+agua - mpicnumetria

Referencia: Método del picndmetro (1999)

Tabla: Resultado de densidad

ANEXO F DETERMINACION DE LA DENSIDAD

xp

agua

PROPORCION (%)

FORMULACION MANGO AGUAYMANTO  HARINA DE DE(Ng/SrL[I))AD
(M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 1.1170.04
F2 73.99 25.00 1.01 1.108 £ 0.07
F3 71.68 23.39 4.93 1.118 £ 0.05
F4 70.00 25.00 5.00 1.113+0.03
F5 74.97 20.40 4.63 1.122 +0.02
F6 74.91 22.06 3.04 1.114 £ 0.08
F7 73.99 25.00 1.01 1.105 + 0.07
F8 73.20 23.76 3.03 1.110 £ 0.05
Fo 79.00 19.19 1.81 1.121 +0.05
F10 76.28 21.87 1.85 1115 + 0.04
F11 76.60 19.00 4.40 1.128 0.05
F12 73.30 21.70 5.00 1.119 + 0.04
F13 74.65 22.06 3.30 1.116 £ 0.03
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ANEXO H DETERMINACION DE pH

Se evaluo el pH empleando el potenciometro digital, introduciendo la muestra y obteniendo

los valores. Se realizé por triplicado el andlisis de pH.

PROPORCION (%)

FORMULACION MANG AGUAYMANTO HARINA DE pH
O (M) (A) KIWICHA (HK)
F1 78.05 20.95 1.00 1.117 +£0.04
F2 73.99 25.00 1.01 1.108 + 0.07
F3 71.68 23.39 4.93 1.118 £ 0.05
F4 70.00 25.00 5.00 1.113 +0.03
F5 74.97 20.40 4.63 1.122 +0.02
F6 74.91 22.06 3.04 1.114 +0.08
F7 73.99 25.00 1.01 1.105 + 0.07
F8 73.20 23.76 3.03 1.110+0.05
F9 79.00 19.19 1.81 1.121 +0.05
F10 76.28 21.87 1.85 1.115+0.04
F11 76.60 19.00 4.40 1.128 + 0.05
F12 73.30 21.70 5.00 1.119 £ 0.04
F13 74.65 22.06 3.30 1.116 + 0.03

Tabla: Resultado de pH
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ANEXO | DETERMINACION DE COLOR INSTRUMENTAL

Se determino usando el sistema CIELAB por medio del colorimetro digital, en donde se

obtiene el valor:

Luminosidad (L*)

En donde los rangos estan desde 0 (negro) a 100 (blanco).

a*

Si tenemos resultados negativos (—a*) es color verde y si es positivo (+a*) es color rojo.
b*

Si tenemos resultados negativos (—b*) es color azul y si es positivo (+b*) es color amarillo.
Cromaticidad o indice de saturacion (C*)

Con la obtencion de los resultados de a* y b*, se utiliza la siguiente formula:

¢ += V(@7 ¥ (b *)?
Angulo de tonalidad (h)

Con los resultados de a* y b*, aplicando la siguiente formula:

b %
h=""
a *
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ANEXO J ANALISIS DE COLECBI

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL - DA
CON REGISTRO N°LE - 046

W A LS - e

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N* 20220805-003 Pig-1da1
SOUICITADO POR - MATTA CANOVA YULEISY
[ TINOCO MONTES FRESCIA GERALDINE
<L OIRECCION - Leb. Pacifico Mz. B2 Lote 26 Nueva Crambote.
(75 NOMBRE DEL CONTACTO DEL CLIENTE - NO APLICA.
oD PRODUCTO (DECLARADO POR EL CLIENTE) - NECTAR DE MANGO, AGUAIMANTO ¥ KIWICHA.
-y LUGAR DE MUESTREG - NO APLICA.
<r METODO DE MUESTREQ - NO APLICA.
& PLAN DE MUESTREQ INOAPLICA.
U) CONDICIONES AMBIENTALES DURANTE EL MUESTREO - NGO APLICA.
-2 EECHA DE MUESTREQ NO APLICA.
= CANTIDAD DE MUESTRA <01 muesta
T PRESENTACION DE LA MUESTRA : Enfrasco de plastico con tapa cerrada.
W CONDICION DE LA MUESTRA : En buen estado.
Q FECHA DE RECEPCION £ 2022.08-05
= EECHA DE INKCIO DEL ENSAYO : 2022.08-05
'QE. FECHA DE TERMING DEL ENSAYO - 2022.08-10
— 3 LUGAR REALIZADO DE LOS ENSAYOS : Laboratonio de Microbiologia.
o CODIGO COLECE| - §S 2108056-3
77, RESULTADOS
S ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
=, ENSAYOS
i’; Formulacion Optima
oD Acroblos Meséfilos (UFCmL) <10
O
= Rocuento de Mohos (UFC/mL) <10
<L Rocusnto do Lovaduras (UFCImL) <10
=5 re : Recuento estimado.
L METODOLOGIA EMPLEADA
Acroblos Mesofilos: )CMSFIQBMWMVGIIN:EG Edtorial Acria < Espafia pag =120 a 124, de 9
L en Placa. Método 1 {Recuenio estandar en Placa)
] de Mohos, L s ICMSF 168 2000 Vol § 2da Ed. Il Editonial Acritea - Espana pag 166 a 167. Método del Recuento de
Levaduras y Mohos por siembra en placa en Sodo ef medio.
- NOTA:
f}':' - lmummmenm: de nuestro L scbee =
) P poreal S x) Muestreadas por COLECBISAC.( )
— . COLECGISAC no es resp ded origen ofu de ta cual las han sido y o la ink o porel
" chente, gue pueda afectar ia validez de los resultados.
o * Los p o wooala y taf como se recbio.
f;D ®  Estosresultados de ensayos no deben ser como una de de del
8] sistema de calidad de |2 enSdad que Jo produce.
-
_5 e  Noafectoal p de Dy por sy yo unica.
(F 8 ®  Elinforme nduye diagr croquis o fology - St )
o - Cmummumpmunmum se emitid un
—- referencia al informe que Los se con jedra negrita y cursha.
t—i Fecha de Emisidn: chtmm A@molzwm
<2 GVRAms
()
-t
;‘—’}% LCMP HREVO
= Rev. 08 )
0o Fecha 20220628 nro s
o COLECH! S.AC
-] B.NFOMM’.)&DEEREWSN LA APROSACION
DEL LABORATORID. EXCEPTO EN SU TOTALIDAD

FIN DEL INFORNE

COLECBI s.A.C.

Urb. Buenos Alres Mz. A- Lt 7 | Etapa - Nuevo Chimbote - Teléfono: 043 310752
Celular: 998392892 - 998393974
e-mail: colecbi@speedy.compe / medioambiente_colechi@speedy.compe
www.colecbi.com
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Yo, Victor Augusto Castro Zavaleta
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Facultad | Ciencias Educacién Ingenieria X
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Escuela de Posgrado Maestria Doctorado
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coincidencias detectadas no se conforman como plagio. A mi claro saber y entender, la
investigacion cumple con las normas de citas y referencias establecidas por la Universidad

Nacional del Santa.
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Firma:
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Firma:

Nuevo Chimbote, 10 de febrero de 2023

Nombres y Apellidos: Yuleisy Matta Canova

DNI: 75142054




ACTADEAPROBACION DE ORIGINALIDAD

Yo, Victor Augusto Castro Zavaleta

asesor / presidente de la Unidad de Investigacion de la

Facultad | Ciencias Educacién Ingenieria X

Departamento Académico [Agroindustria y Agronomia

Escuela de Posgrado Maestria Doctorado

Programa:

De la Universidad Nacional del Santa. Asesor / Unidad de Investigacién revisora del
trabajo de Investigacion intitulado:

“FORMULACION Y EVALUACION DE NECTAR A BASE DE MANGIFERA INDICA Y
PHYSALIS PERUVIANA FORTICADO CON AMARANTHUS CAUDATUS”

Del estudiante / docente: Frescia Geraldine Tinoco Montes

De la escuela / departamento académico: Ingenieria Agroindustrial

Constato que la investigacién presentada tiene un porcentaje de similitud del 6 %
el cual se verifica con el reporte de originalidad de la aplicacién Turnitin adjunto.

Quién suscribe la presente, declaro el haber analizado dicho reporte y concluyo que las
coincidencias detectadas no se conforman como plagio. A mi claro saber y entender, la
investigacion cumple con las normas de citas y referencias establecidas por la Universidad

Nacional del Santa.

Nuevo Chimbote, 10 de febrero del 2023

Firma:

Nombres y Apellidos del Asesor/Presidente UIF: Victor Augusto Castro Zavaleta.

DNI: 17859760




DECLARACION JURADA DE AUTORIA

Yo, Tinoco Montes Frescia Geraldine, Bachiller de la E.P de Ingenieria Agroindustrial

Facultad: Ciencias Educacién Ingenieria x

Escuela Profesional: Ingenieria Agroindustrial

Departamento Académico: | Agroindustria y Agronomia

Escuela de Posgrado Maestria Doctorado

-
e e At i ————————

Programa:

De la Universidad Nacional del Santa; Declaro que el trabajo de investigacién intitulado:

“FORMULACION Y EVALUACION DE NECTAR A BASE DE MANGIFERA
INDICA Y PHYSALIS PERUVIANA FORTICADO CON AMARANTHUS

CAUDATUS”
presentado en ...163...... folios, para la obtencién del Grado académico: ()
Titulo profesional: (x) Investigacion anual: ( )

> He citado todas las fuentes empleadas, no he utilizado otra fuente distinta a las
declaradas en el presente trabajo.

> Este trabajo de investigacion no ha sido presentado con anterioridad ni completa
ni parcialmente para la obtencién de grado académico o titulo profesional.

» Comprendo que el trabajo de investigacion sera publico y por lo tanto sujeto a
ser revisado electrénicamente para la deteccion de plagio por el VRIN.

> De encontrarse uso de material intelectual sin el reconocimiento de su fuente o
autor, me someto a las sanciones que determinan el proceso disciplinario.

Nuevo Chimbote, 10 de febrero de 2023

Firma:

Nombres y Apellidos: Frescia Geraldine Tinoco Montes

DNI: 70102066




