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RESUMEN

La compota es un alimento que contiene en su estructura un elevado contenido de vitaminas
y minerales, los cuales son primordiales en el desarrollo de los bebés durante sus primeros
afios de vida, por lo cual esta tesis tuvo como propoésito formular, optimizar y caracterizar
una compota de mango y platano, la cual tenga una aceptacion sensorial adecuada por parte
de los consumidores, presente una viscosidad apropiada y tenga un elevado contenido de
caracteristicas funcionales, inicialmente se realiz6 el anlisis quimico — proximal y fisico -
quimico para el mango y platano (materias primas), posteriormente se elaboro6 la compota de
mango Yy platano, para lo cual se utilizé un disefio combinado teniendo como componentes
al % de mango con 60,70 y 80 % y al % de platano con 20,30 y 40 %, también se tuvo como
variable de proceso a la temperatura de pasteurizacién con 90 y 95 °C, para un total de 12
tratamientos con distintas formulaciones teniendo como base a la variable de proceso y a los
componentes antes mencionados.

Se obtuvo como tratamiento 6ptimo general al conformado por el 80 % de mango y el 20 %
de platano, con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C, y una deseabilidad de 0.51, en
cuanto a las caracteristicas sensoriales se aplicé una evaluacion sensorial con la intervencion
de 30 panelistas usando una prueba afectiva en la cual se puntud segun una escala heddnica
de 1 a 5, de tal forma que este tratamiento tuvo a 4.65 como puntacion 6ptima para el sabor,
a 4.63 para el olor, a 4.66 para el color, a 4.43 para la textura, en cuanto a la viscosidad
tuvo como valor 6ptimo a 24.92 (Pa*s), con respecto a las caracteristicas funcionales contd
como valor 6ptimo a 82.53 (mg GAE / 100 g) para los polifenoles totales, a 761.75 (umol
ET /100 ml) para la capacidad antioxidante y a 70.48 (mg acido ascérbico / 100 g) para la
vitamina C, a este tratamiento se le realizaron las pruebas microbioldgicas segin la R.M
N°591 - 2008 / MINSA, cumpliendo con los valores exigidos por la resolucion, para el
recuento de levaduras con valores <10 (UFC/ml) y para el recuento de mohos con valores
<10 (UFC/ml).

Palabras Clave : Compota , Mango , Platano, Vitamina C, Capacidad Antioxidante,

Polifenoles Totales
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ABSTRACT

The compote is a food that contains in its structure a high content of vitamins and minerals,
which are essential in the development of babies during their first years of life, so this thesis
had the purpose of formulating, optimizing and characterizing a mango and banana compote,
which has an adequate sensory acceptance by consumers, presents an appropriate viscosity
and has a high content of functional characteristics, Initially, the chemical-proximal and
physical-chemical analysis was carried out for mango and plantain (raw materials), then the
mango and plantain compote was elaborated, for which a combined design was used having
as components the % of mango with 60, 70 and 80 % and the % of plantain with 20, 30 and
40 %, also the process variable was the pasteurization temperature with 90 and 95 °C, for a
total of 12 treatments with different formulations based on the process variable and the

aforementioned components.

As for the sensory characteristics, a sensory evaluation was applied with the intervention of
30 instructed panelists using an affective test in which it was scored according to a hedonic
scale from 1 to 5, in such a way that this treatment had 4.65 as optimal score for flavor, 4.63
for odor, 4.66 for color, 4. 43 for texture, for viscosity it had 24.92 (Pa*s) as optimum value,
with respect to the functional characteristics it had 82.53 (mg GAE / 100 g) for total
polyphenols, 761.75 (umol ET / 100 ml) for antioxidant capacity and 70. 48 (mg ascorbic
acid / 100 g) for vitamin C. Microbiological tests were performed on this treatment according
to R.M N°591 - 2008 / MINSA, complying with the values required by the resolution, for the
yeast count with values <10 (CFU/ml) and for the mold count with values <10 (CFU/ml).

Keywords: Compote, Mango, Banana, Vitamin C, Antioxidant Capacity, Total Polyphenols.
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INTRODUCCION

La nutricidn es importante para el desarrollo de los humanos, no obstante, actualmente se
tienen diversos retos con el fin de tener una alimentacion equilibrada para la poblacion,
segun (Organizacion Mundial de la Salud [OMS], 2022), en 2019 hubo 690 millones de
seres humanos con hambre crénica, se asume que esto aumento a 828 millones en 2021 a
causa de la pandemia COVID-19, se sabe que el incremento de la obesidad, es producto
del escaso ejercicio, de ingerir alimentos con alto procesamiento, esto significa que
contengan grandes cantidades de calorias, grasas y azucares libres (OMS,2024), la mala
alimentacion es una problemética que requiere acciones oportunas desde el sector
publico y privado para poder contrarrestarla a nivel mundial.

En nuestra nacion, esta situacién afecta, por lo general a los sectores con mayor pobreza,
lo que impide una alimentacion correcta, en el 2022 mas del 30 % de la poblacion peruana
vive en pobreza, y alrededor del 3 % vive en extrema pobreza, esto se da en su mayoria
en zonas rurales de la sierray la selva en donde se observa mayores indices de desnutricion
infantil, anemia y sobrepeso, esto aumento respecto al 2021, debido a la pandemia del
COVID - 19, que tuvo como efecto, la recesion en la economia y la pérdida de oficios de
miles de personas (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica [INEI], 2023).

De acuerdo con (INEI, 2023), la desnutricion tiene mucho que ver con el lugar de
residencia, la escasez de programas de alimentacion, el nivel educativo de la madre, la
falta de conciencia sobre lo primordial de tener una adecuada alimentacion, esto se refleja
en que la poblacion no toma conciencia, en consumir alimentos con abundantes nutrientes,
fibra y, por el contrario, prefieren ingerir alimentos procesados que pueden originar
obesidad y algunas enfermedades crénicas.

La desnutricion infantil afecta el desarrollo fisico - mental en el crecimiento de los
infantes, lo que afecta su rendimiento escolar, la anemia disminuye la suficiencia para
transportar oxigeno dentro de las arterias, esto ocasiona fatiga, debilidad e
inmunodeficiencia, ademas la obesidad incrementa el riesgo de sufrir de diabetes,
hipertensién, enfermedades cardiovasculares y cancer, estas enfermedades originan
elevados costos al sistema de salud publica para poder combatirlas (Organizacion
Panamericana de la Salud [OPS], 2020), debido a esto en nuestro pais se necesitan

politicas de integracion entre el sector publico, privado y la poblacién en general.
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De acuerdo con (Lazaro & Dominguez,2019) se puede tener una alimentacion apropiada
consumiendo productos con elevado contenido nutricional, esto favorecera al estado de
salud de la poblacidn, debido a esto en esta tesis se propone elaborar una compota de
mango y platano, el cual es un producto alimenticio, que ofrece a los consumidores en
especial a los bebés, una opcion nutritiva para tener una dieta adecuada, en la elaboracion
de este producto se utilizaran frutos locales como materias primas, lo que fomentara el

desarrollo de los cultivos agricolas a nivel local.

Por lo cual, los objetivos especificos de la presente investigacion fueron : evaluar el
analisis quimico - proximal y fisicoquimico del mango y el platano, evaluar las
caracteristicas sensoriales en la compota de mango y platano, evaluar la viscosidad en la
compota de mango y platano, evaluar las caracteristicas funcionales en la compota de
mango y platano, determinar el tratamiento que contenga la formulacién y la
temperatura de pasteurizacion optima en la elaboracion de la compota de mango y
platano segln sus caracteristicas sensoriales, funcionales y la viscosidad , finalmente
evaluar las caracteristicas microbioldgicas en el tratamiento que contenga la formulacion
y la temperatura de pasteurizacién dptima de la compota de mango y platano segun sus

caracteristicas sensoriales, funcionales y la viscosidad.
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Il. MARCO TEORICO
2.1 Mango
2.1.1 Generalidades del mango
Proviene de Asia en especifico de La India, su primer cultivo data de mas de 5
mil afios, en la actualidad, su cultivo se da a nivel global, en areas del trépico,
en algunas ocasiones su arbol llega hasta 30 m de altura, tiene un tronco recto ,
cilindrico y de 0.75 - 1.0 m de didmetro en forma ovalada
(Exoticbruitbox,2022).
Su composicion depende del tipo de cultivo, se toma en cuenta el indice de
madurez, cantidad de vitamina C, cuando la acidez total se disminuye con el
desarrollo de la fruta, sucede lo opuesto con los carotenoides y azucares totales
(Villamizar — Vargas,2019).

El cultivo de este fruta se da en lugares con clima tropical y subtropical, esto
provocado por su susceptibilidad al frio, la temperatura adecuada para su
desarrollo esta entre 20 - 26 °C en promedio, asimismo se necesita un clima
variado entre épocas con lluvia y épocas secas, la cual es indispensable para su
florecimiento (Haro,2020).

2.1.2 Variedades del mango
2.1.2.1 Mango Kent
De forma ovalada, goza de gran aceptacion por parte de los
consumidores debido a su elevado dulzor, presenta pulpa jugosa, tiene
escasa fibra, su peso se encuentra entre 0.45 — 0.60 kg, ademas posee
piel gruesa (Exoticbruitbox,2022), en la Figura 1 se visualiza una

fotografia real del Mango Kent.
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Figura 1

Mango Kent (Mangifera indica)

2.1.2.2 Mango Keitt
De forma ovalada y aplanada, tiene color rosado oscuro con tonalidad
verde, presenta sabor dulce, con ligero acido, también tiene escasa

azlcar en comparacion a otras variedades (Exoticbruitbox,2022).

2.1.2.3 Mango Osteen
De forma ovalada y alargada, tiene color purpura, presenta algunas
partes de color amarillo anaranjado y en algunos casos verdoso, tiene
un peso de 0.50 kg, cuenta con piel gruesa y semilla pequefia, ademas

tiene sabor dulce con ligero acido (Exoticbruitbox,2022).

2.1.2.4 Mango Tommy Atkins
De forma ovalada y oblicua, tiene un color desde anaranjado a rojo, su
pulpa tiene una gran cantidad de fibra, presenta un sabor y olor dulce,
su peso se encuentra entre 0.45 — 0.60 kg , ademas tiene un hueso plano
y alargado alrededor del centro de la pulpa (Exoticbruitbox,2022).

2.1.3 Beneficios del mango
Presenta beneficios en la prevencion de diferentes tipos de cancer (como son el
de mama, sangre, de prostata y del colon), combate la sequedad ocular, aumenta
la absorcidn del hierro, la formacion de glébulos rojos, incrementa el colageno
de la piel, presenta beneficios en el sentido de la vista, la piel, las mucosas, esto
debido a su elevado contenido en vitamina A y C, ademas tiene una elevada

cantidad de fibra y disminuye el colesterol malo (LDL) en la sangre

25



(MSPBS,2022), tiene un sabor agradable al paladar, es un fruto nutritivo debido
a gque contiene vitamina B-6 la cual sirve para poder descansar sin molestias,
presenta carotenoides los cuales ayudan a combatir la degradacién macular que
aparece con el paso de los afios, también presenta mangiferina la cual tiene un
compuesto bioactivo, que algunos especialistas le adjudican propiedades
antioxidantes y antinflamatorias (Comunidad Uhealth,2023).

Tiene un efecto saciante, debido a su elevada cantidad de fibra, lo que favorece
en la prevencion del estrefiimiento, regula los niveles del colesterol en la sangre,
presenta un efecto cardioprotector , ademas tiene propiedades beneficiosas para
el aparato digestivo, que se explica debido a su abundante cantidad en
determinadas enzimas, esto significa que tiene efectos provechosos para la
microbiota intestinal (Nieto,2023).

El mango tiene en su composicion polifenoles donde resaltan los flavonoides,
la quercetina, las ligninas, los lignanos y las catequinas, también destaca la
mangiferina, la cual es un compuesto fitoquimico que acompafia a la fibra,
fenoles, flavonoides y carotenoides, es considerado un antioxidante, que ayuda

a reducir el estrés oxidativo y el dafio celular (Nieto,2023).

2.1.4 Composicion nutricional del mango
Tabla 1

Composicién nutricional de la cascara y el hueso del mango

Componentes Céscara Hueso
Energia (kcal / 100 g) 248.67 117.00
Agua (g/100 g) 10.50 45.20
Proteinas (g/100 g) 3.60 6.36
Lipidos (g/100 g) 2.20 13.00
Carbohidratos (g/ 100 g) 63.80 32.24
Azucares (g/ 100 g) 34.38 11.24
Almidén (g/ 100 g) 29.80 21.00
Fibra (g/ 100 g) 12.50 2.02

Nota. Tomado de Alimentos vegetales autdctonos iberoamericanos

subutilizados, por Sayago & Alvarez, 2018. Fabro Editores.
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Tabla 2

Composicién nutricional del mango en 100 g de parte comestible

Composicion Cantidad en 100 g

Energia 225 kJ
Grasa total 029
Carbohidratos totales 159¢
Carbohidratos disponibles 1419
Fibra dietaria 189
Proteinas 049
Calcio 17 mg
Fosforo 15mg

Zinc 0.04 mg

Hierro 0.40 mg
Agua 83.0¢
Cenizas 059
Vitamina A 38 ug

Tiamina (B1) 0.03 mg

Riboflavina (B2) 0.11 mg

Niacina (B3) 0.39 mg

Vitamina C 24.80 mg

Nota. Tomado de Guias alimentarias para la poblacion peruana, por Lazaro &

Dominguez, 2019. Ministerio de Salud.

2.1.5 Exportacién de mango en el Pert
La exportacion de mango se encuentra en la actualidad en el top 10, entre los
alimentos que mas se exportan desde el Per(, incluso ha logrado ubicarse en la
sexta posicion, esto se ha logrado gracias a ligeros incrementos en la ultima

década lo cual también se observé durante el afio 2023 (Fresh Fruit, 2023).

En la campafa del 2022 - 2023, entre octubre y abril, las exportaciones
alcanzaron las 267.09 T.M a cambio de 297.00 millones de dolares, esto
significa un incremento del 8 % en volumen y 2 % mas en valor comparado con
la campafia anterior, cabe destacar que el precio medio fue de 1.11 ddlar por
cada kg, esto se justifica debido a los problemas logisticos para su traslado al
extranjero, ademas de las restricciones sanitarias, lo que origino el aumento de

los costos de produccion (Agraria,2023).
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La campafa la conformaron 165 corporaciones las cuales cumplieron con la
demanda del mercado extranjero, lo cual significa avances significativos en
cuanto a la diversificacion en la exportacion de este fruto (Agraria,2023), se
tienen nuevos competidores como la variedad Keitt colombiana, debido a esto
los productores nacionales, deben poner mayor énfasis en la calidad de su fruto
(Fresh Fruit,2023).

Entre las variedades més exportadas lidera el mango Kent, con 107.55 T.M, lo
cual es el 37.96 % del total, le siguen las variedades Edward y Keitt, con 2.38
T.My 1.89 T.M, lo que significa el 0.84 %y 0.76 % del total, estos porcentajes
demuestran las diferentes opciones que tiene el Perl para exportar, cabe
mencionar que se comercializd través de distintas presentaciones como : fresco
(71.90 %), congelado (26.60 %) y procesado (1.40 %), los paises a donde mas
envios se realizaron fueron U.S.A, Paises Bajos, Espafia, Canada y Corea del
Sur que sumados abarcan el 73.60 % de la totalidad de las exportaciones
(Agraria, 2024c), en la Figura 2 se observa una infografia con las exportaciones
de mango desde el Per( entre 2023 - 2024.
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Figura 2

Principales destinos de exportaciones de mango desde el Perd entre 2023 -
2024
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Nota. Adaptado de Exportaciones de mango alcanzaron las 80 mil toneladas
en la campafia 2023 — 2024 [Infografia], por Asociacion Peruana de
Productores y Exportadores de Mango, 2024, Peruvian mango
(https://peruvianmango.org/exportaciones-de-mango-alcanzaron-las-80-mil-
toneladas-en-la-campana-2023-2024/). CC BY 2.0
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2.2 Platano
2.2.1 Generalidades del platano
Deriva de la planta herbécea correspondiente a la familia Musaceae, del género
Musa, tiene su origen en Asia del sur, algunos la nhombran como banana, se
cultiva en naciones que tengan un clima tropical, su consumo por lo general se
da en indice de madurez medio, ni tan verde, ni sobre - maduro, puesto a que
pierde algunas vitaminas y minerales importantes, se recomienda almacenarlo
en un frutero a temperatura ambiente (Espinoza, 2017), en la Figura 3 se

observa las partes de la planta de un platano.

Figura 3

Partes de la planta del platano

Nota. Adaptado de ¢Por qué la planta del banano es una hierba y no un arbol
? [Fotografia], por Banabiosa, 2022, Banabiosa
(https://www.banabiosa.com/es/arbol-del-banano-o-planta-del-banano/). CC
BY 2.0

Es un fruto que se puede transportar con facilidad, se puede conseguir
comunmente en los mercados locales, por lo general durante todos los meses
del afio, se recomienda, su consumo en personas con sobrepeso u obesidad,
gracias a tener una elevada cantidad de carbohidratos, potasio, acido folico y

magnesio (Carreira, 2021).
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2.2.2 Variedades del platano
Es un fruto que cuenta con aportes nutritivos, la produccion nacional es un
aproximado de 1.5 millones de toneladas por afio, las cuales derivan de
plantaciones que se encuentran a menos de 1800 m de altura, tomando como
referencia el nivel del mar, en departamentos como Piura, San Martin y
Huanuco, siendo Lima, la principal region comercial (10 %) (P. Cortés, 2020).
2.2.2.1 Platano de Seda
Es consumido por lo general en la region costa, tiene una piel amarilla
que se vuelve escamosa cuando madura y presenta una pulpa blanca,
miden entre 20 — 25 cm de longitud, se puede consumir crudas o fritas,
también acompafadas de postres y tartas (P. Cortés, 2020), en la

Figura 4 se observa una fotografia real del Platano de Seda.

Figura 4

Platano de Seda (Musa paradisiaca L.)

2.2.2.2 Platano bellaco
Se desarrolla en lugares templados, con altura menor a los 1300
metros, tiene una longitud de 30 - 40 cm, es usado cuando esta verde
para elaborar chifle dulce, asado y mezclado con verduras (la cual es
una mezcla conocida como tacacho), plato tipico de regiones selvaticas
(P. Cortés, 2020).
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2.2.2.3

2224

2.2.25

2.2.2.6

2.2.2.7

Platano bizcocho

Presenta un fruto pequefio con longitud entre 4 - 10 cm, tiene la piel
amarilla, manchas negras en su cascara lo cual indica madurez, ademas
presenta pulpa amarilla y es muy dulce cuando esta madura (P. Cortés,
2020).

Platano de la isla

Tiene un angulo externo de 15 - 20 cm de longitud, cuenta con piel
amarilla y se vuelve negra de forma rapida a medida que madura, pero
se conserva durante unos dias, su pulpa esta entre rosada y naranja, se
puede comer crudo, pero es tradicional comerlo frito y en algunos

platos en recetas criollas (P. Cortés, 2020).

Platano manzano

Es parecido a un bizcocho, tiene un cuerpo firme, de longitud entre 7
- 15 c¢m, tiene forma similar a un barco pequefio, se llama asi debido a
su pulpa, similar a la de una manzana, tiene sabor dulce con ligero
acido, por lo general se come cruda, también se puede freir, o consumir

como postre (P. Cortés, 2020).

Platano platillo

Tiene una longitud entre 20 - 30 cm, la piel es amarilla con manchas
negras, presenta textura aspera, en su interior es ligeramente rosado,
se puede consumir crudo, no obstante, por lo general se usa en platos
fritos y de sabor salado (P. Cortés, 2020).

Platano rojo

Tiene un tamafio mas pequefio y la piel roja, ademas presenta un sabor
muy dulce, la pulpa es de color ligeramente anaranjado, se consume
cruda o frita (P. Cortes, 2020).
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2.2.3 Beneficios del platano
Tiene beneficios por sus grandes cantidades de potasio, es considerado un fruto
que permite la recuperacion fisica natural, ayuda en la prevencion de
enfermedades relacionadas al corazén puesto a que mezcla tres nutrientes
importantes como son el potasio, la fibra y los antioxidantes, ademas presenta
grandes cantidades de carotenos, vitamina C y E (Ultra Levura, 2020).
Tiene beneficios gastrointestinales, suavizando la mucosa del sistema digestivo,
a su vez evita el estrefiimiento, también ayuda a prevenir la anemia, esto se basa
con la produccion de mayor cantidad de hemoglobina y el mantenimiento de
valores adecuados de hierro en la sangre (Ultra Levura, 2020).
Es oportuno mencionar, que este fruto tiene una escasa cantidad de proteinas y
grasa, no presenta colesterol, a su vez tiene un gran contenido de magnesio y
potasio, esto ayuda a aliviar la acidez estomacal, también combate la retencién
de liquidos (L. Hernandez, 2022).

2.2.4 Composicion nutricional del platano
Tabla 3

Composicidon nutricional de la cascara del platano

Composicion Nutricional 100 g de cascara de platano

Energia 28 keal
Carbohidratos 711¢
Grasas 0.61g
Proteinas 1.07¢
Potasio 507 mg
Calcio 221 mg
Magnesio 10.5 mg
Fosforo 211.13 mg
Luteina 350 mcg

Nota. Tomado de Céascara de platano : beneficios, propiedades y como utilizar,
por Leal, 2023a. Tua Saude.
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Tabla 4

Composicién nutricional del platano en 100 gramos de parte comestible

Cantidad en 100 g de

Composicion .
parte comestible
Energia 393 kJ
Carbohidratos totales 20 ¢
Lipidos totales 03¢
Fibra dietaria 3449
Proteinas 129
Calcio 9 mg
Fosforo 28 mg
Zinc 0.23 mg
Hierro 0.6 mg
Agua 75.19
Sodio 1 mg
Vitamina A 18 ug
Tiamina (B1) 0.06 mg
Riboflavina (B2) 0.07 mg
Niacina (B3) 0.8 mg
Vitamina C 10 mg

Nota. Tomado de El Platano : ¢Cudles son sus beneficios y propiedades?, por
Carreira, 2021. Salud Mapfre.

2.2.5 Exportacion de platano en el Peru

Se exportaron platanos frescos “Cavendish Valery”, los destinos de exportacion
gue destacan son Paises Bajos (31.4 %), U.S.A (17.8 %), Panama (15.3 %),
Bélgica (12,2 %), entre otros, se sabe que en el ultimo quinquenio se
incrementaron las exportaciones nacionales del platano en promedio de 125.25
% (Comisién de Promocion del Perd para la Exportacion y el Turismo [Prom
Per(], 2021)

De acuerdo con los datos obtenidos por “TRADEMAP”, las corporaciones
peruanas exportaron mas de 148 millones de ddlares en 2020, las cuales por lo

general se fletan desde Paita, hacia puertos de Italia, sin embargo, hay empresas
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que también exportan este fruto a otros lugares como Hamburgo y Rotterdam
transportando su mercancia a estos mercados europeos.
En la Figura 5 se visualiza un grafico con la produccion agropecuaria del

platano entre 2018 - 2023 en el Perd.

Figura 5

Produccion agropecuaria del platano entre 2018 - 2023 en el Peru
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Nota. Adaptado de Agricola - Platano [Grafico], por Banco Central de
Reserva del Perd, 2023, Estadisticas.bcrp.gob.pe
(https://estadisticas.bcrp.gob.pe/estadisticas/series/mensuales/resultados/PNO1
784AM/html). CC BY 2.0

En 2023, las exportaciones desde el Per( de platano fresco alcanzaron las
143.00 T.M por US$ 110.00 millones, esto significa un 14 % menos en volumen
y 6 % menos en valor respecto a lo reportado en 2022, cabe destacarse que el
precio del platano en el mercado extranjero fue de US$ 0.76 por kg en el 2023,
lo cual fue un incremento del 9 % comparandolo con los US$ 0.70 por kg en el
2022, los precios bajos en los afios anteriores al 2023, afecto la rentabilidad de
los productores nacionales de platano dejandoles al borde de la supervivencia
al término del 2022 (Agraria, 2024b).

En febrero de 2024, se exportaron 15.50 T.M, mostrando un incremento de

11.20 % respecto al afio anterior, entre los principales destinos de exportacion
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se encuentran Paises Bajos con 32.60 % , Panama con 20.70 %, Italia con 10.80
% del total, es pertinente mencionar que las variedades méas exportadas fueron
Cavendish con 28.70 %, Verde con 21.90 %, Goldfinger con 1.10 % de la
totalidad, la forma de presentaciéon en su mayoria es como platano fresco con
96.80 % del total, mientras que el platano procesado represento un 3.20 % del
total (Agraria, 2024a), en la Figura 6 se visualiza la evolucion de las

exportaciones de banano desde Perl entre 2019 - 2023.

Figura 6

Evolucion de las exportaciones de banano desde el Pert entre 2019 - 2023
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Nota. Adaptado de Exportaciones de Banano 2023 [Infografia], por
Fluctuante, 2023, Linkedin
(https://www.linkedin.com/posts/fluctuante_agroexportaciones-
exportacionesbanano-activity-7183818510668603393-
Nnl17/?originalSubdomain=es). CC BY 2.0
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2.2.6 Dafos postcosecha del platano

Pueden presentar cambios fisiolégicos como consecuencia de la exposicion a

una temperatura o humedad relativa inadecuada, a la falta de cuidado durante

su manipulacion, ademas pueden ingresar hongos al platano lo que puede

ocasionar diversos problemas en el fruto, los cuales se mencionan a

continuacion :

2.26.1

2.2.6.2

2.2.6.3

2.2.6.4

Dario por frio

Los sintomas abarcan la decoloracion de la superficie exterior, fondo
palido, formacion de rayas de color marrén en lo tejidos subcutaneos,
maduracion inadecuada, en algunos casos se puede observar
pardeamiento de la pulpa, debido a esto, teniendo en cuenta la
variedad, indice de madurez y temperatura, los platanos se deben
almacenar desde unas horas hasta varios dias a temperaturas menores
a 13 °C, ademas se conoce que los frutos que tienen dafios mecanicos

son mas susceptibles.

Quemaduras en la piel

Se originan por el roce de unas frutas con otras, o contra la superficie
del equipo de manipulacion, a humedad relativa (>90 %), los frutos
disminuyen su contenido de agua de forma répida y el color varia de

marrdn a negruzco.

Consecuencia de magulladuras
La caida de platanos al suelo puede generar que la pulpa se oscurezca,

sin originarse dafios significativos en la piel.

Pobredumbre de la corona

Es provocada por hongos como thielaviopsis, colletrotrichum,
fusarium, por lo general atacan la superficie cortada de las manos,
empieza como un reblandecimiento, luego el hongo crece en el tejido

de la mano e ingresa en la base de los dedos, esto con el paso del
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tiempo dafia al fruto, una particularidad relevante de esta mal
formacion es la generacion de un micelio blanquecino en la
pobredumbre de la superficie del tejido necrético (Frutas - Hortalizas,
2024).

2.3 Compota
2.3.1 Generalidades

La palabra “Compota”, significa mezcla, por lo cual es una combinacion de una
0 mas frutas, las cuales son viscosas o0 semisolidas, cuentan con un alto valor
nutricional, proteico y vitaminico, en su composicion se encuentra el fosforo y
el calcio los cuales favorecen el crecimiento adecuado de los huesos, vitamina
C que contribuye al sistema inmunoldgico, potasio que sirve como equilibrio
en las células, magnesio que brinda un suefio adecuado durante las noches,
acido félico necesario para la regeneracion de las células en el musculo (Avalos
et al.,2020).

Es un alimento con fina textura, de consistencia espesa, hecho por el cocimiento
de frutas enteras, en mitades y edulcorante, tiene los elementos principales que
requiere el cuerpo humano, en proporciones recomendadas es apetitoso para los
consumidores debido a su dulzura, aporta energia para el metabolismo y carece

de sustancias nocivas para la salud (F. Mejia & Susanibar, 2021).

Tiene como materia prima frutos jugosos como (papaya, manzana, mango, pera
entre otros) también se encuentran en algunos vegetales, los cuales tienen en su
interior grandes cantidades de vitamina A, ademas previenen de males como la
xeroftalmia, diarrea, entre otros (Morales, 2014), las compotas son un producto
a base de una parte del fruto entero, en trozos, pulpa, puré, jugo o concentrado
mezclado con edulcorante y agua (D. Rodriguez , 2013).

En cuanto a las calidades, las marcas Gerber, Bell's, Babylac, Heinz, Agd, Ama
Time, entre otras, comercializan una compota de 100 % fruta natural, sin la

adicion de preservantes, en el Peru tiene un mayor consumo la compota que
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tiene como materia prima a una fruta, entre las que destacan son la de manzana,
durazno, mango, pera, ciruela, platano entre otros, las cuales comunmente

presentan un sabor dulce.

Es importante que la compota cumpla con los requisitos fisicoquimicos y
microbioldgicos, esto involucra la inspeccion del proceso desde la recepcion de
la materia prima hasta la entrega a los consumidores, de lo contrario puede
presentarse contaminacion microbiana, la cual puede afectar la salud de las
personas que lo consuman con enfermedades como la diarrea, indigestion,

intoxicaciones entre otras (Pérez & Mera, 2020).

2.3.2 Caracteristicas
Dependen en buena medida de que fruto se use como materia prima, tiene
consistencia viscosa, ademas debe estar exenta de particulas defectuosas que en
algunos casos vienen con la fruta desde el campo de cosecha o en el mercado
local (D. Rodriguez, 2013).

Tabla 5

Caracteristicas de una compota

Composicion Unidad Minimo  Maximo Meétodo
Solidos totales g/100g 15 - INEI 14
Vitamina C mg /100 g 30 - INEI 14

pH - 45 INEI 384

Sal (NaCl) mg/100g - - INEI 389
Vacio Kpa 60 - INEI 51
Cantidad de calorias J/100¢ - 420 INEI 392

Nota. Tomado de Elaboracion de una compota a partir de mashua blanca
(Tropaeolum tuberosum) y camote morado (Ipomoea batatas) utilizando dos
tipos de endulzantes (Miel de abeja y panela) a tres concentraciones, por D.

Rodriguez, 2013. Universidad Técnica de Cotopaxi.
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2.3.3 Beneficios de las compotas
Después del medio afio de nacimiento, los bebés no solo deben tomar la leche
de la madre, sino que requieren de un alimento de transicion que pueda
otorgarle los nutrientes necesarios para su desarrollo, puesto que los alimentos
solidos son muy grandes para masticarlos se puede utilizar la compota como
alimento alternativo, la cual tiene un sabor dulce que es aceptado por los bebés
a diferencia del salado, adem&s no contiene preservantes y pasa por
esterilizacion (Silva, 2023).

Las compotas son de los primeros alimentos en los bebés, antes que le salgan
los dientes y puedan masticar, deben ser incluidos en la dieta de forma gradual,
son adecuados para su alimentacion, debido a que facilitan la asimilacion en su
sistema digestivo para recibir y procesar alimentos sélidos, deben estar libres
de cualquier contaminante que por lo general vienen con las frutas (Silva,
2023).

Las compotas pueden usarse en las dietas de los bebés, de forma progresiva
debido a que son faciles de asimilar por el estdmago, en ellos el sistema
digestivo necesita un mayor tiempo para poder procesar correctamente los
alimentos sélidos, por lo cual consumir este tipo de alimentos puede contribuir
en el cambio del consumo de la leche de la madre a otro tipo de alimentos a
ingerir, se debe tener en cuenta que la composicion de las compotas depende de

que fruta se utilice en su elaboracion (P. Rodriguez, 2023).

2.3.4 Propiedades de la compota como producto terminado
Los envases con compota de frutas en su interior, no deben presentar sefiales de
pérdida de liquido cuando sea abierto, fermentacion, ademas el olor que tenga
debe ser caracteristico del producto al momento de abrirlo para su posterior

consumo (D. Rodriguez , 2013).
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2.4 Marco Conceptual

2.4.1 Mango
Es un fruto de sabor agradable, tiene multiples beneficios nutricionales, con
mucha demanda a nivel internacional, en el Per( se cosecha por lo general desde

noviembre hasta marzo (Farrofian & Yaipén,2022).

2.4.2 Platano
Es un fruto de color amarillo, tiene forma alargada, es rico en potasio, entre sus
beneficios, ayuda a la correcta actividad del sistema nervioso, ademas apoya en

el control de la presion arterial (La VVanguardia,2019).

2.4.3 Maracuya
Es un citrico que tiene una elevada cantidad de carbohidratos y agua, es fuente
de vitamina A y C, las cuales cooperan en la absorcion del hierro, es
considerado un antioxidante, por lo que disminuye el padecimiento de
enfermedades degenerativas, ademas beneficia el transito intestinal y alivia las
molestias por estrefiimiento (La VVanguardia, 2024).
Esta conformada por una céscara rigida amarillenta, con semillas de color
marrén, su pulpa es agria, el consumo de este fruto por lo general es en fresco
0 en zumo, aunque en la actualidad hay distintos productos como helados,
mermeladas, yogures entre otros que tienen como materia prima a este fruto, en
algunas naciones es usado en la medicina herbolaria por sus propiedades
farmacoldgicas, debido a que cuenta con compuestos bioactivos (Centro de
Investigacion en Alimentacion y Desarrollo [CIAD], 2022).
Alrededor del 90 % de la exportaciones peruanas son en jugos concentrados y
pulpa congelada, entre los principales destinos destacan Paises Bajos, seguido
de U.S.A, Chile y Puerto Rico (Portal Fruticola, 2023).
Es uno de los frutos, de preferencia en los hogares peruanos debido a sus
beneficios nutricionales como combatir la hipertension arterial siendo este el
mas comentado, tiene origen amazdnico y presenta nutrientes que ayudan a
fortalecer el sistema inmune (Andina, 2023).
Tenemos distintos tipos, como maracuya morada, dulce y acida, se diferencia

por su color en la cascara, en la pulpa y sabor, en algunos casos se utilizan las
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hojas, flores y pulpa en infusiones, la cascara se puede usar para harina, y las

flores para la formacién de suplementos en capsulas (Leal, 2023b).

2.4.4 Compota
Es un producto procesado teniendo como origen a los trozos, o zumo de fruta
combinados con un edulcorante, es consumido en su mayoria por infantes

debido a su sabor dulce y ser de facil digestion (Silva,2023).

2.4.5 Pasteurizacion
Se usa para preservar los productos alimentarios, se fundamenta en elevar estos
hasta altas temperaturas, esto elimina la presencia de microrganismos
patdgenos los cuales, pueden ocasionar distintas intoxicaciones alimentarias
(IDRO,2022).

2.4.6 Polifenoles

Son moléculas antioxidantes, se ubican en algunas plantas, también se
encuentran en otros alimentos de forma innata como el cacao, vino, té verde
frutos rojos, entre otros, presentan un efecto anti - inflamatorio, son producidas
por procesos metabolicos de las plantas como barrera de defensa contra ataque
de patdgenos del exterior, se subdividen en tres grandes grupos fenoles,
flavonoides y taninos (Tannins,2022).

Ademas, ayudan a combatir los radicales libres por ser antioxidantes, lo que
significa una proteccion contras las enfermedades degenerativas, se recomienda
el consumo diario entre 50 y 800 mg de polifenoles o incluso mas, se obtienen
mediante la alimentacion, debido a que existen mas de 8000 tipos de polifenoles
distintos que se pueden ubicar en los alimentos, no obstante, estos se encuentran

presentes en menos de 100 alimentos (Olivetto, 2022).

En algunos casos, actuan en la flora intestinal y tienen efecto prebidtico, lo que
significa que constituyen un sustrato para las bacterias beneficiosas para el
intestino, de esta forma, ayudan a mejorar este tipo de barrera de defensas en el
organismo, a su vez se ha comprobado su ayuda en la regulacion de la grasa
corporal, por tanto, sirven para mantener un peso y composicion corporal
apropiado (Gottau, 2021).
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2.4.7 Capacidad Antioxidante
Mide la capacidad de los alimentos para poder neutralizar los radicales libres,
los cuales son moléculas poco estables que pueden causar dafio a las células, lo
que puede conllevar a enfermedades delicadas como el cancer, enfermedades
cardiovasculares y diabetes, ademés se le considera como un indicador del
contenido de antioxidantes en la dieta, puede cambiar dependiendo del tipo de

alimento, método de cultivo, preparacion y almacenamiento (G. Castillo, 2023).

Se definen como una medida de los moles de los radicales libres captados
mediante una solucion de prueba en especifico, independiente de la actividad
de cualquier antioxidante que estuviera en la mezcla, la ayuda entre los distintos
antioxidantes provee una mayor proteccion contra el ataque de especies
reactivas que cualquier compuesto Unico, es importante medir la capacidad
antioxidante porque agrupa el potencial antioxidante como expresion principal
de la actividad de uno o varios bio - compuestos presentes al mismo tiempo
(Benitez — Estrada et al., 2021).

Es una propiedad que en los ultimos afios ha adquirido cierta notoriedad, en los
alimentos contemporaneos, por lo cual es importante el conocimiento de las
moléculas que distribuyen esta actividad, del mismo modo que los alimentos
donde pueden encontrarse de manera natural, es importante tener informacion
sobre como aprovechar de forma apropiada estas sustancias (J. Mejia — Reyes
etal., 2021).

Se debe sefialar que la capacidad antioxidante de un alimento, se fundamenta
en la actividad antioxidante de sus distintos compuestos, entre los que se
encuentran los compuestos fenolicos, carotenos, antocianinas, acido ascorbico,
entre otros, por lo cual depende de su naturaleza y la concentracion de los

antioxidantes con los que cuenta.
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2.4.8 Vitamina C

También conocida como &cido ascorbico, es una vitamina hidrosoluble,
importante para el crecimiento y reparacion de tejidos en el cuerpo, debido a
que este, no puede producirlo por si solo, por ello es importante consumir
alimentos que contengan este tipo de vitamina en la dieta diaria (Medline
Plus,2022).

También, apoyan en la reparacion de tejidos en cualquier lugar del cuerpo,
formando colégeno (tejido cicatricial) en el caso de heridas, o remediando el
deterioro en huesos y dientes, también podria beneficiar en resfriados comunes,
funciona como antioxidante, previniendo el dafio de los radicales libres, se les
puede ubicar en frutos como los citricos : kiwi, mango, papaya, pifia, fresa,
sandia, meldn entre otros, también en los vegetales como el brécoli, coliflor,

pimiento, espinaca, papa blanca o el tomate (Guillén,2024).

La cantidad de vitamina C, en un alimento podria reducirse al cocinarse o
almacenarse durante un largo tiempo, es posible que cuando se cocinan los
alimentos al vapor, o en microondas la disminucion del &cido ascorbico sea
menor, por fortuna muchas de las fuentes de esta vitamina, como en frutas y
vegetales se consumen crudas (National Institutes of Health [NIH], 2019).

La escasez de la vitamina C puede originar problemas como la formacién de
hematomas, anemia, debilidad muscular, irritacion, inflamacion, y si esto se
agrava con el tiempo, se puede formar el escorbuto, a su vez el exceso en el
consumo de esta vitamina, no es habitual ya que por lo general se elimina a
través de la orina, sin embargo el consumo superior a los 2000 mg diarios
pueden ocasionar algunos problemas digestivos, como la acidez, nauseas,
diarreas, y originar la formacion de los célculos renales, por ello se debe
informar que un exceso o escasez del acido ascérbico, puede generar molestias
en nuestra salud, por lo cual se recomienda consumir cantidades mesuradas
(Escorihuela,2023).
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I1l. MATERIALES Y METODOS

3.1

3.2

Lugar donde se ejecuto
Se ejecuto en la Universidad Nacional del Santa situada en Chimbote, Ancash, en los
laboratorios de composicion y andlisis de productos agroindustriales, operaciones
unitarias y automatizacion , nutricion y toxicologia pertenecientes a la E.P Ingenieria
Agroindustrial , también se ejecut6 en el laboratorio de control de calidad perteneciente
al Instituto de Investigacion Tecnoldgica Agroindustrial (1.1.T.A).
Materiales e Instrumentos
3.2.1 Materias primas

e Mango (Magnifera Indica) - Variedad : Mango Kent

e Platano (Musa Paradisiaca) - Variedad : Platano de Seda
3.2.2 Insumos

e Maracuya (Passiflora edulis flavicarpa) - Variedad : Amarilla

e Azlcar Blanca

e Acido Ascdrbico
3.2.3 Materiales para laboratorio

e Tubos Falcon — 15, 45 ml

e Vaso de precipitados - 50, 100, 250 ml

e Gradilla para tubos falcon

e Pipetal-10ml

e Matraz Erlenmeyer — 100, 250 ml

e Fiolas - 10, 100, 500 ml, 1000 ml

e Micropipeta de 10,100 y 1000 ul

e Probeta graduada de 50,100,250 ml

e Bagueta

e Crisoles

e Placas Petri

e Espétula

e Mortero

e Bombilla de succion
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o Papel filtro
o Gasa
e Piseta de plastico
e Campanas de Durham
e Soporte universal
e Tubos eppendorf
e Porta tubos eppendorf
e Microplacas

3.2.4 Otros materiales
o Baldes
e Tinas
¢ Ollas de aluminio
e Cucharas y cuchillos metalicos
e Envases de vidrio - 150 ml
e Envases de pléastico
e Cucharones
e Papel toalla
e Papel aluminio
e Lapicesy lapiceros
e Hojas Bond

3.2.5 Reactivos
¢ Reactivo de Folin — Ciocalteu
e Acido galico
e Reactivo DPPH (2,2 - Difenil - 1 - Picrilhidrazilo)
e Metanol al 80 %
e Trolox
e Solucion madre de (6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic

acido).

e Colorante (2-6 diclorofenol - indofenol)

e [Estandar de referencia - EDTA
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Eter de petrleo

Carbonato de sodio al 20 %
Alcohol - 96 °C

Fenolftaleina al 2 %

Agua destilada

Buffer pH 7

Hidrdxido de sodio (NaOH) - 0.1 N
Acido oxalico (C2H:04)

Acetona (CsHeO)

Acido ascorbico CsHsOs

3.2.6 Equipos e Instrumentos

Equipo : Balanza analitica - Marca : Precisa - Modelo : XB 2200C - Serie :
320XB5200093 - Procedencia : Hong Kong.

Equipo : Estufa - Marca : Pol Eko Aparatura - Modelo : SLW 115- Serie :
SWITF121018 - Procedencia : Polonia.

Equipo : Micropipeta - Marca : Boeco, Modelo : BOE9911100 - Procedencia
: Alemania.

Equipo : Limpiador Ultrasénico - Marca : Branson Ultrasonics, Modelo :
CPX5800 - Procedencia : Estados Unidos.

Equipo : Espectrofotémetro UV - Visible - Marca : Unico, Modelo : 2800
UV/VIS - Procedencia : Estados Unidos.

Equipo : Lector Multimodal - Marca : Biotek , Modelo : SinergyH1 -
Procedencia : Estados Unidos.

Equipo : Incubadora - Marca : Biobase , Modelo : BJPX-C50 - Procedencia :
China.

Equipo : Mufla - Marca : Thermo Fisher Scientific - Modelo : FB1410M —
Procedencia : Estadios Unidos.

Equipo : Multiparametro - Marca : Thermo Fisher Scientific - Modelo : Orion
Star A211 - Procedencia : Estados Unidos.

Equipo : Analizador de carbdn, hidrogeno y nitrégeno - Marca : Leco -
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Modelo : CHN 628 - Procedencia : Estados Unidos
e Equipo : Equipo Soxhlet - Marca : Foss, Modelo : Soxtec - Procedencia :
Dinamarca.

e Equipo : Centrifugadora - Marca : Sigma - Modelo : 4 - 16KS - Serie :
5710385 - Procedencia : Alemania.

e Equipo : Redmetro R/S Plus, Marca : Brookfield, Modelo : DV-I11 ULTRA -
CC25

e Equipo : Cocina eléctrica - Marca : Lizeth - Procedencia : China.
e Equipo : Licuadora - Marca : Ecoserv - Procedencia : China.
e Equipo: Autoclave — Marca: Magic Mill — Modelo: MFD — 6060

e Equipo: Balanza de precision electronica — Marca: Precisa - Modelo :
XB4200CSCS - Procedencia : Suecia

¢ Instrumento : Agitador Vortex - Marca : lIka , Modelo : M53 - Procedencia :
Estados Unidos.
e Instrumento : Refractdmetro - Marca : Zuzi - Rango: 0 - 85 °Bx - Procedencia
: Estados Unidos.
e Instrumento : Termdmetro - Marca : Boeco, Modelo : SH - 144 - Procedencia
: Alemania.
e Instrumento : Bureta de 25 ml - Marca : Birkle GmbH, Modelo : 9695 series
- Procedencia : Alemania.
¢ Instrumento : Desecador - Marca : Brand - Modelo : PP/PC — Procedencia :
Alemania.
3.3 Metodologia
3.3.1 Poblacién
Mango Kent cultivado en Casma - Ancash y platano de Seda cultivado en Santa
- Ancash ambos comercializados en mercados locales de Chimbote.
3.3.2 Muestra
» 12 kg - Mango Kent
» 12 kg - Platano de Seda
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3.4

3.3.3 Muestreo

Se eligid aleatoriamente la muestra, usando un muestro aleatorio simple.

Procedimiento en la elaboracion de la compota de mango y platano

Recepcion : Se recogieron las frutas del mercado local, y se transportaron a las
instalaciones del Instituto de Investigacion Tecnologico Agroindustrial de la U.N.S

para su posterior procesamiento.

Seleccion : Se escogieron los frutos maduros, con consistencia firme, que presenten
color caracteristico y uniforme en toda su extension, tanto para el platano como para el

mango.
Pesado : Se pesaron los frutos con una balanza de pie previamente calibrada.

Desinfectado : Se efectio mediante sumersion en solucion de agua con hipoclorito de

sodio a 100 p.p.m.

Enjuagado : Se efectio mediante sumersion en solucion de agua con hipoclorito de

sodio a5 p.p.m.

Corte y Pelado : Los frutos fueron desprendidos de su cascara, con el fin de exponer
su pulpa, luego fueron cortados para separar, en el caso del mango la pulpa de la

semilla.

Pulpeado : La pulpa de las frutas se adicionaron en el pulpeador con el propoésito de

obtener una pulpa homogénea libre de cascara.

Homogenizado : Se agregaron ambas pulpas, en porcentajes de 60,70,80 % para el
mango y 20,30,40 % para el platano, teniendo un total de 12 tratamientos utilizando
distintas formulaciones, luego se afiadieron los insumos fijos, los cuales fueron el
azucar (8 %), el acido ascorbico (0.002 %) y el zumo de maracuya amarilla (P. edulis
f. flavicarpa) (10 %).
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Pasteurizado : Se pasteurizaron los tratamientos a temperatura de 90 °C y 95 °C

durante 5 minutos.

Envasado : Se lavaron los envases con agua potable y detergente, luego se esterilizaron
en una autoclave a 120°C durante 20 minutos, esto se realizd con el fin de evitar la
contaminacion microbiana en la compota, posterior a ello se envasd en caliente,
utilizando envases de vidrio nuevos de 150 ml, estos fueron sellados inmediatamente

luego de agregar la compota.

Enfriado : Los envases de vidrio se enfriaron siendo sumergidos en una tina con agua
potable fria, esto se realiz6 para reducir bruscamente a una temperatura de 37 °C, lo

cual género un vacio al interior de los envases.

Almacenado : La compota se almaceno en refrigeracion a 4 °C, en un espacio seco,
limpio y libre de contaminantes.

En la Figura 7 se visualiza un diagrama de flujo para la elaboracion de la compota de

mango Y platano, que resume lo descrito anteriormente para todo el procedimiento.
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Figura7

Diagrama de flujo para la elaboracion de la compota de mango y platano

- Mango y Platano ——p Recepcion

v

Seleccion ———3 Frutos defectuosos

v

Pesado
- Agua +
- Hipoclorito de sodio (100 pp.m) ——  Desinfectado
- Agua +

- Hipoclorito de sodio (5 p.p.m) ————» Enjuagado

Corte y Pelado ——— Cascaras

Pulpeado
- Pulpa de mango = 60,70,80 % +

- : = 0
Pulpa de platano ?-0,39,40 % > Homogenizado
Insumos fijos :

- Aziicar Blanca (8 %), Acido Ascrbico +

(0.002%), Zumo de maracuya (10%) "T(C)=9085°C

Pasteurizado —» -t(min)=5min

Envasado EEm—

v

Enfriado

v

Almacenado ——— # tempzza(t:ura de

Envases de vidrio
nuevos de 0.150 |
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3.5 Métodos de control

3.5.1 Determinacion del analisis quimico proximal en el mango y el platano

3511

3.5.1.2

3513

Determinacion de humedad
Se utiliz6 el método gravimétrico - Método 950.46 - A.O.A.C.
% humedad = (—-—2) x 100

m

Donde : my = peso de la placa més la muestra en g, mz = peso de la placa
mas la muestra seca en g, m = peso de la muestra en g.

Determinacion de grasa

Se determind mediante el método de Soxhlet - 2003.5 - A.O.A.C, a
través de las grasas de las harinas, la cual se basa en utilizar un solvente
(se uso el éter de petréleo).

% grasa = (M2~ x 100
m

Donde : m1 = balon vacio en g, mz = balon con grasa en g, m = peso de
la muestra en g.

Determinacion de proteinas

Se usé el método Dumas - Método 990.03 - 992.23 - A.0O.A.C.

Se determind el nitrogeno total a través de la valoracién usando la

siguiente formula:

X K

(Vimuestra = Vblanco) * N *0.014 * 100 )
)

% Proteina = (

Donde :

" Vmuestra= VOlumen del HCI estandarizado de 0.1 mol / | gastado en la
valoracion de la muestra.

* Vbianco = VOlumen del HCI estandarizado de 0.1 mol / | gastado en la
valoracion del blanco.

= N =normalidad de HCI (0.1 N).

= P =Peso de la muestraen g.

= K = factor de conversién de nitrégeno a proteina (6.25).

= 0.014 = mili - equivalente del nitrégeno.
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3514

3515

3.5.1.6

35.1.7

Determinacion de vitamina C en las materias primas

Se hall6 mediante espectrofotometria, usando el equipo lector
multimodal a través de una curva estandar de vitamina C que se obtuvo
anteriormente, para ello se us6 el método volumétrico del : 2,6

diclorofenolindofenol, método AOAC 967.21,45.1.14.
I x SP

mg de &cido ascdrbico / 100 g = ( x 1000)

m X Vm
Donde :
= | = Intercepto.
= SP = Concentracion de la solucion patrén g / ml.
= m = Pendiente.
= Vp =volumen de la muestra en ml.

= X 1000 = Conversion de g/ mlamg/ 100 g.

Determinacién de cenizas
Se utiliz6 el método de la calcinacién - Método 942.05 - A.O.A.C

100 x (m31 - my)
m
Donde : m = peso de la muestra en g, m1 = peso de la capsula con las

% Cenizas =

cenizas en g, my = peso de la capsula vacia en g.

Determinacion de pH
Se us6 el método potenciométrico - Método 950.46 - A.O.A.C.

Determinacion de acidez titulable
Se uso6 el método titulo - métrico - Método 942.15 (37.1.37) - A.O.A.C
mostrado a traves del % de acido ascorbico, para ello se usé la siguiente

ecuacion :

Vg XN XM
% Acidez = (————1) x 100

m
Donde : Vg = volumen en ml del gasto de la valoracion de la solucion

de NaOH, N = normalidad de NaOH (0.1 N), Meqg = mili - equivalente

del &cido predominante en la muestra en g, m = peso de la muestra en g.
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3.5.1.8

Determinacién de solidos solubles
Se utilizé el método refractométrico usando un refractometro digital
automatico, a 23 °C, Método 932.12 - A.O.A.C, los resultados se

presentan como °Brix.

3.5.2 Determinacién de las caracteristicas de la compota de mango y platano

3521

3.5.2.2

Determinacion de viscosidad

Se determind la viscosidad de forma directa para lo cual se utilizo el
redbmetro Brookfield (el cual es un viscosimetro rotacional), a su vez se
hallaron datos reoldgicos relevantes como esfuerzo cortante (Pa), ritmo
cortante (1/s), indice de consistencia (K), indice de comportamiento de

flujo (n) y viscosidad aparente (Pa*s).

En la metodologia se siguieron los siguientes pasos, primero
seleccionamos los tratamientos a evaluar, colocamos estos en la mesa
de trabajo, programamos el nombre de cada tratamiento y el tiempo a
utilizar, ingresamos la temperatura de los tratamientos, esperamos que
se estabilice el equipo, luego revisamos los resultados y el grafico que
nos brinda el software para posteriormente leer e interpretar, los

resultados se expresaron como (Pa*s).

Determinacién de polifenoles totales

Se usé el método de Folin - Ciocalteu utilizando el acido galico, en el
cual se midio, la capacidad para reducirse de los compuestos fendlicos
en el reactivo de Folin, esto ocasion6d un complejo azul, en el cual se
tomé lectura a una longitud de onda de 760 nm, los resultados se
mostraron como (mg acido galico / 100 g de muestra).

En la metodologia se siguieron los siguientes pasos, primero se
prepararon los reactivos, se preparé acido galico (450 ug/ml) para ello
se us6 0.0225g de acido galico los cuales se aforaron hasta 50 ml con

agua destilada, se prepard carbonato de sodio al 20 %, usando 2 g de
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Na,COs se llevo hasta 10 ml con agua destilada y se sonifico por 5
minutos, ademas se prepard el reactivo de Folin - Ciocalteu 2N, para
ello se us6 5 ml de F-C y se aforo hasta 10 ml con agua destilada, luego
se prepard la curva de calibrado en el porto - eppendorf con 6 tubos que
contuvieron 7.2 ug/ml, 14.4 ug/ml, 21.6 ug/ml, 23.8 ug/ml, 26.6 ug/ml
y el BLK (blanco), con 20 ul, 40 ul, 60 ul, 80 ul y 100 ul de &cido galico
respectivamente, luego se agregd el reactivo de F-C a todos, se dejo
reposar por 5 minutos, después se agregd 50 ul de Na.COs a todos los
tubos, posterior a ello eso se agregd 1080 ul, 1060 ul, 1040 ul, 1020 ul,
1000 ul y 1100 ul de agua destilada en el orden dado, se dejo reposar
por 2 horas, posteriormente de cada tubo se adiciono a la microplaca
200 ul y se tomd lectura a 739 nm, cabe mencionar que se resté el valor
medio de la absorbancia del blanco a la absorbancia de los patrones de

acido galico, este valor es el BLK 739.

Luego se prepararon las soluciones para la extraccion de muestras
solidas, se utilizd metanol / agua (50/50 v/v) con 25 ml de metanol y 25
ml de agua destilada, se acidifico hasta llegar a pH 2 con HCL 2N,
también se uso6 acetona / agua (70/30 v/v) con 35 ml de acetona y 15 ml
de agua destilada, se prosiguio con la extraccion de las muestras sélidas
para lo cual usamos 0.25 gr de muestra con 10 ml de solucién metanol /
agua a pH 2, se llevd a un bafio ultrasonico por media hora, luego se
centrifugo a 4500 rpm durante media hora, posterior a ello se separd el
sobrenadante.

Para la preparacion de las muestras para lecturar se diluyo segun la
concentracion de los polifenoles de la muestra, se realizé lo mismo para
el BLK usando agua destilada en vez de la muestra, luego se combind
la muestra diluida con el reactivo de F-C y se dejo reposar durante 5
minutos luego se agregd Na>COsz con agua destilada, y se volvio a dejar
reposar durante 2 horas, finalmente se agregaron 200 ul de lo preparado
en la microplaca y se leyo la absorbancia a 739 nm.
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3.5.2.3 Determinacion de capacidad antioxidante
Se cuantificé mediante el método DPPH, este se fundamento en reducir
la absorbancia (515 nm) del radical DPPH (1 m), los cuales se
disolvieron en metanol al 80 %, la reaccion del % de DPPH, se
determind mediante la curva de calibracion que se encontro a través de
la regresion lineal, los resultados se mostraron en TEAC (Trolox- uM/g
de muestra de peso fresco), los resultados se expresaron como (p mol

ET /100 g).

% DPPH Reducido = ( 249=AM x 100
Ao

Donde :

Ao = Absorbancia inicial de DPPH ajustado a 0.800 (blanco).

Anm = Absorbancia de las concentraciones de DPPH ajustado.

En la metodologia se siguieron los siguientes pasos, primero se prepard
el reactivo solucion DPPH 1 m, para ello se pesé 0.02 gr de DPPH, luego
se diluyo y se aforo con 30 ml de metanol, seguidamente se disolvié con
metanol hasta alcanzar una absorbancia aledafia a 0.800 a 515 nm,
también se prepar6 la solucion madre de Trolox 1m, para ello se pesé
0.0125 g de trolox, se disolvio y luego se llevo hasta 50 ml con metanol,
luego se prepar6 la curva de calibrado preparando las distintas
concentraciones en tubos de ensayo basandonos en la formula de la
dilucion de las soluciones concentradas (C1 X V1 = C2 X V), usando la
concentracion trolox (uM), el volumen de solucion madre de Trolox 1m
(ml) y el volumen de metanol (ml).

Luego se prepararon las soluciones para la extraccion de muestras
sOlidas, para ello se usé metanol / agua (50/50 v/v) con 50 ml de metanol
y 50 ml de agua destilada, se acidifico hasta llegar a pH 2 con HCL 2N,
también se uso acetona / agua (70/30 v/v) con 70 ml de acetona y 30 ml
de agua destilada, posteriormente se realizo la extraccion de muestras
sOlidas para ello se combind 1 gr de muestra con 20 ml de solucién
metanol / agua a pH 2, se llevd a un bafio ultrasénico durante 30

minutos, luego se centrifugo a 5000 RPM por 20 minutos cubriendo con
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papel aluminio, luego se separ6 el sobrenadante (a), con el residuo que
quedo se le adicion6 20 ml de solucidn acetona / agua y se volvio a llevar
a un bafio ultrasonico durante 30 minutos, despues se centrifugo a 5000
RPM por 20 minutos, y se separé el sobrenadante (b), luego se
combinaron los sobrenadantes a y b y se utilizaron las muestras para
lecturar.

En la micro placa, para la absorbancia inicial (Ao) se agregé DPPH mas
metanol ajustandolo a una absorbancia proxima a 0.800, para la curva
de calibrado (STD), agregamos tres veces 10 ul de cada concentracion
preparada y 190 ul de DPPH ajustado (Am), para el blanco (BLK),
adicionamos 200 ul de metanol absoluto directo a las microplacas sin
tiempo de incubacion, para las muestras (SPL) incorporamos 10 ul de
muestra a analizar con 190 ul de DPPH ajustado (Am) , cabe recalcar
que se tomo lectura de todo a 515 nm, finalmente se aplico la férmula
para determinar el % DPPH reducido en la curva de calibrado de las

muestras.

Determinacion de vitamina C en la compota de mango y platano
Se hall6 mediante espectrofotometria, usando el equipo lector
multimodal, a través de una curva estdndar de vitamina C obtenida
previamente, se us6 el método volumétrico del 2,6
diclorofenolindofenol, método AOAC 967.21,45.1.14, el cual se basa
en la disminucion del colorante (2-6 diclorofenol - indofenol), esto
como efecto que origina el &cido ascorbico en la solucion, se usé un
patron de &cido ascorbico, los resultados se mostraron como mg de &cido
ascorbico/100 g de muestra.

En la metodologia se siguieron los siguientes pasos, primero se
prepararon los reactivos, se prepar6 acido oxalico al 0.4 %, para ello se
usé 4 g de acido oxalico y se aforo en una fiola hasta 1 | con agua

destilada, se prepar6 acido ascérbico al 0.1 %, para ello se utiliz6 0.1 g
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de &cido ascoérbico y se aforo hasta 0.1 | con &cido oxalico al 0.4 %, se
preparod el colorante 2.6 DFIF, para ello se usé 0.006 g de 2-6 DFIF,
luego se enrasé a 500 ml con agua destilada a 40 °C, esto se refrigero de
un dia para otro antes de usarlo, posteriormente se prepararon los
estandares, E1 (100 ul Ac. Ascérbico — 9900 ul Ac. Oxalico) en 1 mg/
100 ml, E2 (200 ul Ac. Ascorbico — 9800 ul Ac. Oxalico) en 2 mg/ 100
ml, E3 (300 ul Ac. Ascérbico — 9700 ul Ac. Oxalico) en 3 mg/ 100 ml,
E4 (400 ul Ac. Ascérbico — 9600 ul Ac. Oxalico) en 4 mg/ 100 ml y E5
(500 ul Ac. Ascorbico — 9500 ul Ac. Oxalico) en 5 mg/ 100 ml, luego
en el porte - eppendorf se usaron 12 tubos y se agregaron a cada tubo 2
tubos L1, 2 tubos L2 (Est.1), 2 tubos L2 (Est.2), 2 tubos L2 (Est.3), 2
tubos L2 (Est.4), 2 tubos L2 (Est.5), de cada tubo se adicioné a la
microplaca 200 ul y se tomo lectura a 520 nm.

Luego se elaboro la curva de calibrado para ello se rest el L1 - L2 (de
cada estandar), luego se graficd la concentracion (mg / 100 ml &cido
oxalico) Vs. (L1 - L2) lo cual es la absorbancia y se obtuvo la ecuacion
de la recta, seguidamente se extrajo la muestra, para ello debemos tener
nociones tedricas del contenido de vitamina C (mg &cido ascorbico / 100
gr) de la muestra a utilizar en nuestro caso de la compota de mango y
platano, luego se pesé la muestra en tubos de falcén y se anot6 el peso
(5 gr de compota), se agrego acido oxalico en una probeta de 50 ml , se
apunté la cantidad usada (35 ml), luego se agito, posterior a ello se llevo
a un bafio ultrasénico por 10 minutos, luego se centrifugo la muestra a
3000 RPM por 20 minutos, después se separd el sobrenadante para
lecturar, luego se agreg6 2 ul del sobrenadante a los tubos eppendorf y
800 ul de acido oxalico, posteriormente se utilizaron 2 tubos para L1, 2
tubos para L2 (M-1) y 2 tubos para L2 (M-1-R), en cada uno se adiciond
200 ul a la microplaca y se tom@ lectura a 520 nm, luego se resté el L1
- L2 en cada muestra lecturada, seguidamente se reemplazo el L1 - L2
en cada muestra de la ecuacion y se obtuvo el resultado de la

concentracion (x) en mg / 100 ml de &cido oxalico.
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3.5.2.5 Determinacion de las caracteristicas sensoriales en la compota
Se basé en medir la satisfaccion de los consumidores respecto a las
caracteristicas sensoriales (grado de aceptacion en sabor, olor, color y
textura), en la compota de mango y platano, para ello se utiliz6 como
panelistas a 30 nifios de 5 a 6 afios de edad, pertenecientes a la
institucion educativa 802 - Alfonso Ugarte, el método utilizado fue el
de la prueba sensorial afectiva, la cual consiste en cuantificar el agrado
0 desagrado de algun producto alimenticio, para ello se utilizé una

escala heddnica de 1 a 5.

La evaluacién comenzo con la presentacion de las muestras usadas para
la compota de mango y platano (los cuales se colocaron en envases de
plastico), se utilizd6 la simbologia desde “T1” hasta “T12”, para
diferenciar los distintos tratamientos evaluados de la compota de mango
y platano, se les indicé a los panelistas que calificaran las caracteristicas
sensoriales durante la degustacion para ello se les entrego una cartilla
con la evaluacion sensorial (Anexo 1), ademas se les recalcd que deben
beber un poco de agua mineral entre la degustacion de cada muestra
(para ello se les brindo una botella de agua a cada panelista), con la
finalidad de efectuar la evaluacion correctamente y evitar la confusion
al momento de calificar, en referencia a la percepcion de los sentidos

con los de las muestras probadas anteriormente.
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3.5.2.6 Determinacion de las caracteristicas microbioldgicas de la compota
En la R.M N°591 - 2008 / MINSA, se observa que en el capitulo 6, se
presentan 19 grupos de alimentos, el N°14 es para frutas, hortalizas,
frutos secos y otros vegetales, el cual en su punto XIV.6 es para
mermeladas, jaleas y similares (donde se encuentra la compota), hace
referencia a los agentes microbioldgicos a evaluar las cuales se detallan

a continuacion :

Tabla 6

Agentes microbioldgicos a evaluar para mermeladas, jaleas y similares

en el Peru
Agente i Limite por g o ml
. g . Categoria Clase n ¢ Porg
Microbiano m M
Mohos 3 3 5 1 10? 103
Levaduras 3 3 5 1 10? 103

Donde : “n” : # de unidades de la muestra elegidas al azar de un lote,
que se evallan a fin de cumplir las exigencias de un plan de muestreo,
“c” : # maximo autorizado de unidades de muestras que pueden ser
rechazadas en un plan de muestreo, “m” : Tope microbiolégico que
divide la calidad aceptada de la rechazada, habitualmente, un valor igual
0 menor a “m” simboliza un valor aceptado, “M” : Los valores de
recuento microbianos mayores a “M” no son aceptados.

Nota. Tomado de Norma sanitaria que establece los criterios
microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para alimentos y
bebidas de consumo humano, por Ministerio de Salud, 2008. El

Peruano.
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3.6 Variables
3.6.1 Variables Independientes

v % de mango
v" % de platano
v Temperatura de pasteurizacion

3.6.2 Variables Dependientes
v" Polifenoles totales (mg GAE / 100 g)
v" Capacidad antioxidante (umol ET / 100 ml)
v" Vitamina C (mg acido ascérbico / 100 g)
v" Viscosidad (Pa*s)
v" Sabor (Ad : Adimensional)
v" Olor (Ad : Adimensional)
v" Color (Ad : Adimensional)
v' Textura (Ad : Adimensional)
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3.7 Disefo experimental
Se desarrollo una investigacion experimental, para ello se utilizo el disefio combinado, teniendo como componentes de la mezcla al
% de mango , al % de platano, y como variable de proceso a la temperatura de pasteurizacion, para lo cual utilizamos el software
“Design Expert, Version 11.1” y “Minitab, Version 20.3”, para elaborar el analisis de varianzay el software “Design Expert, Version
11.1” para obtener el tratamiento 6ptimo de todas las variables dependientes examinadas, cabe sefialar que todas las evaluaciones

estadisticas se realizaron con una confiabilidad del 95 %.

Tabla 7

Disefio experimental combinado en la compota de mango y platano

Tempera Polifenol ~ Capacidad  VitaminaC Viscosi

Tratam % % turade estotales antioxidante  (mg é&cido dad Sabor  Olor Color Textura
ientos Mango  Platano pasteuriz (mgGAE  (umol ET/ ascorbico/ (Pa*s) (Ad) (Ad) (Ad) (Ad.)
acion /100 g) 100 ml) 100 g)

1 80 20 95

2 60 40 95

3 70 30 95

4 80 20 90

5 60 40 90

6 70 30 90

7 80 20 90

8 60 40 90

9 70 30 90

10 80 20 95

11 60 40 95

12 70 30 95
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1 Evaluacion del Analisis quimico proximal y fisicoquimico de las materias primas
4.1.1 Analisis quimico — proximal y fisicoquimico del mango
Tabla 8

Anélisis quimico proximal y fisicoquimico en 100 g de parte comestible del

mango
Desviacion Estandar
Componente Valor Numérico (Resultado de 3
repeticiones)
pH 3.95 +0.09
% Acidez 0.42 +0.01
Sélidos Solubles (°Brix) 12.83 +0.29
Humedad (%) 85.03 +0.01
Cenizas (%) 0.23 +0.01
Vitamina C (mg acido

ascorbico / 100 g) 41.26 +0.40
Proteina (%) - Factor: 6.25 0.89 +0.01
Grasa (%) 0.41 +0.01

Para el pH, el resultado obtenido fue de 3.95 para el mango Kent, menor a lo que
obtuvieron (Surco - Laos et al.,2017) con 4.00 para la variedad Chato, 4.04 para
la variedad Carne y 4.29 para la variedad Rosado, pero mayor a lo obtenido por
(Valeriano, 2022) con 3.45 como valor promedio para el mango Kent y (J.
Castillo & Rios, 2019) con 3.50 para el mango Kent, las variaciones que se
muestran se justifican por el tiempo en el que fue cosechado, calidad del suelo
donde se sembro, variedad utilizada y el indice de madurez que tenga el mango.

Para él % de acidez, se obtuvo un resultado promedio de 0.41 % para el mango
Kent, menor a lo que reporté (Ramos,2014) con 0.58 % para el mango Criollo,
(Ramirez et al., 2010) con 0.63 % para el mango Kent , pero mayor a lo que
obtuvieron (Matta & Tinoco, 2023) con 0.16 % para el mango Kent y
(Maldonado — Astudillo et al., 2016) con 0.10 % para el mango Irwin, 0.10 %
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para el mango Criollo, 0.20 % para el mango Manila y 0.30 % para el mango
Ataulfo.

Mientras que, en los solidos solubles, se obtuvo un resultado promedio de 12.83
°Brix para el mango Kent, menor a lo que reportaron (Almanza et al.,2016) con
15.72 °Brix para el mango Hayden, 15.97 °Brix para el mango Ataulfo y 16.12
°Brix para el mango Kent, (Matta & Tinoco, 2023) con 18.10 °Brix para el mango
Kent, y (Jests & Lopez, 2019) con 18.66 °Brix para el mango Kent, pero mayor
a lo que obtuvo (Moreno,2017) con 9.66 °Brix para el mango Kent, estos valores
superiores se explican por la hidrdlisis de los almidones que, junto a las amilasas,
realizan su labor dando origen a una numerosa cantidad de moléculas lo que

origina que los sélidos solubles se incrementen.

En cuanto al % de humedad se obtuvo 85.02 % como valor promedio para el
mango Kent, mayor a lo que inform¢ (Barrionuevo,2024) con 82.30 % para el
mango Edward, (M. Reyes et al., 2017) con 83.00 % para el mango Kent,
(Echevarria et al.,2023) con 82.07 % para el mango Haden y 83.92 % para el
mango Kent, por su parte (Matta & Tinoco, 2023) reportaron 84.15 % para el
mango Kent.

Con respecto al % de cenizas, se reportd 0.23 % como resultado promedio para
el mango Kent, menor a lo que obtuvieron (Echevarria et al.,2023) con 0.44 %
para el mago Haden y 0.50 % para el mango Kent, (Maldonado - Astullido et al.,
2016) con 0.40 % para el mango Irwin, 0.40 % para el mango Criollo, 0.40 %
para el mango Manila y 0.50 % para el mango Ataulfo, (M. Reyes et al., 2017)
con 0.50 % para el mango Kent, (Pérez & Mera, 2020) con 0.60 % para el mango
Kent, (Bricefio - Berru et al., 2022) con 2.10 % para el mango Criollo, es
oportuno mencionar que realizar una evaluacion analitica en la determinacion de
las cenizas, es relevante debido a que proporciona indagaciones relacionadas a la
naturaleza de las muestras usadas, los cambios en el alimento y ademés obtener

datos sobre la presencia de los oligoelementos (Matta & Tinoco, 2023).
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En el caso de la vitamina C, el resultado promedio fue de 41.25 mg / 100 g para
el mango Kent, mayor a lo obtenido por (Vogue, 2023) con 12.00 mg / 100 g
para el mango Kent, (Chiroque, 2017) con 14.60 mg / 100 g para el mango Haden,
(Mendoza - Corvis et al., 2017) con 15.60 mg / 100 g para el mango Hilacha,
(Barrionuevo, 2024) con 34.32 mg / 100 g para el mango Edward, estas
variaciones se fundamentan por el tipo utilizado y el indice de madurez que

presente el fruto al momento de evaluarlo.

Es importante recalcar que el mango debido a su elevado contenido de vitamina
Ay C, tiene en su composicion &cido méalico y miristico, los cuales son buenos
antioxidantes que ayudan a prevenir el cancer, ademas tiene altos niveles de &cido
ascorbico lo que produce una mayor inhibicion de hierro en los alimentos (Matta
& Tinoco, 2023).

A su vez para €l % de proteinas, el resultado promedio fue de 0.88 % para el
mango Kent, mayor a lo que obtuvieron (Echevarria et al., 2023) con 0.44 % para
el mango Haden y 0.50 % para el mango Kent como promedio, (J. Castillo &
Rios, 2019) con 0.50 % para el mango Kent, (Monreal, 2018) con 0.80 %, para
el mango Kent, (United States Department of Agriculture [USDA], 2016) con
0.82 % para el mango Kent, estas variaciones se explican por la variedad de
mango evaluada, indice de madurez y zona de cultivo.

Asimismo, para él % de grasa, el resultado promedio fue de 0.41 % para el mango
Kent, menor a lo que reportaron (J. Castillo & Rios, 2019) con 0.45 % para el
mango Kent, (Matey,2021) con 0.60 % para el mango Kent, (Barrionuevo, 2024)
con 0.63 % para el mango Edward, pero mayor a lo que obtuvieron (Bricefio -
Berrd et al.,2022) con 0.10 % para el mango Criollo.

El aporte de nuestra tesis en este punto, es proporcionar datos actuales, acerca
del andlisis quimico - proximal y fisicoquimico del mango, lo cual puede brindar
informacién relevante, a favor de proximos estudios asociados con este tema en

especifico.
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4.1.2 Analisis quimico - proximal y fisicoquimico del platano
Tabla 9

Analisis quimico proximal y fisicoquimico en 100 g de parte comestible del

platano
Desviacion Estandar
Componente Valor Numérico (Resultado de 3
repeticiones)
pH 5.22 +0.09
% Acidez 0.28 +0.01
Solidos Solubles (°Brix) 20.83 +0.76
Humedad (%) 73.56 +0.01
Cenizas (%) 0.88 +0.01
Vitamina C (mg acido

ascérbico / 100 g) 1083 +0.16
Proteina (%) - Factor: 6.25 2.03 +0.07
Grasa (%) 0.38 +0.01

Para el pH, el resultado obtenido fue de 5.22 para el platano de Seda, menor a lo
obtenido por (Brenes Gamboa, 2017) quien obtuvo valores que oscilan entre 5.20
- 5.90 para los cultivares de platano FHIA - 25, FHIA - 17 y Yangambi, (Toconas
et al., 2023) que obtuvieron 5.30 para el platano Cavendish en estado verde y
4.80 para el platano Cavendish en estado maduro, por su parte (Reynoso, 2019)
obtuvo valores entre 4.08 - 4.71 para el platano Gros Michel dependiendo de los
dias de almacenamiento, las variaciones que se muestran se justifican porque
algunas variedades del platano se caracterizan por tener un pH menor en la pulpa
y un % mayor de acidez mientras el fruto avanza de edad.

Para él % de acidez, se obtuvo un resultado promedio de 0.28 % para el platano
de Seda, menor a lo que obtuvieron (Toconas et al., 2023) con un valor de 0.30
% para el platano Cavendish en estado verde y 0.50 % para el platano Cavendish
en estado maduro, pero mayor a lo que reportaron (Khawas et al., 2017) con
valores entre 0.16 % - 0.25 % para el platano Cavendish, (Videa Bustillo et al.,

2018) con 0.23 % para el platano Cuerno Enano, se debe tener en cuenta que él
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% de acidez y el pH son dos parametros que se encuentran relacionados a la

madurez del platano.

En el caso de los sélidos solubles, se obtuvo un resultado promedio de 20.83
°Brix para el platano de Seda, el cual se encuentra dentro del rango obtenido por
(Cardenas, 2020) el cual obtuvo valores de 18.00 a 24.00 °Brix para el platano
Cavendish, a su vez mayor a lo que obtuvieron (Lucas et al.,2012) con 16.80
°Brix para el platano Pelipita, por su parte (Marreros & Diaz, 2016) reportaron
15.20 °Brix para el platano Pildorita y un valor de 27.50 °Brix para el platano de
la Isla, estos valores fueron altos, lo que se fundamenta por la hidrélisis de los
almidones, esto se relaciona con el avance en la maduracion, lo que genera un
aumento de los °Brix.

En cuanto al % de humedad se obtuvo 73.56 % como valor promedio para el
platano de Seda, menor a lo obtenido por (Cardenas, 2020) con 74.70 % para el
platano Cavendish, pero mayor a lo reportado por (Saavedra & Vélez, 2022) con
66.20 % para el platano Cavendish en estado verde, (Marreros & Diaz, 2016) con
68.20 % para el platano Pildorita y un valor de 72.20 % para el platano de la Isla,
por otra parte (Quinceno et al., 2014) reportaron un resultado menor con 72.00
% para el platano Simmonds.

Con respecto al % de cenizas, se reporto 0.88 % como resultado promedio para
el platano de Seda, menor a lo obtenido por (Valerio, 2014) con 0.84 % para el
platano Bellaco, pero mayor a lo obtenido por (M. Cortés, 2018) con 0.70 % para
el platano Lady Finger, 0.76 % para el platano Gros Michael, 0.77 % para el
platano Lacatan y 0.84 % para el platano Morado, por su parte (Marreros & Diaz,
2016) obtuvieron 0.82 % para el platano pildorita y 1.56 % para el platano de la
Isla, es importante realizar una determinacion de cenizas, ya que un alto
contenido nos indica que contiene de manera significativa materiales
inorganicos, que son aquellos residuos no combustibles que se generan después
de la combustion completa.

En el caso de la vitamina C, el resultado promedio fue de 10.83 mg/ 100 g, menor

a lo que obtuvieron (Fernandez et al., 2021) con 12.35 mg / 100 g para el platano
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M. acuminata sp., 10.16 mg / 100 g para la variedad pequefia enana 'y 19.10 mg
/ 100 g para la variedad ambon hijau, a lo que reportaron (Borges et al., 2019)
con 15.12 mg / 100 g para el platano verde, pero mayor a lo que informaron (De
la Cruz & Escobar, 2023) con 10.15 mg / 100 g para el platano musa acuminata
variedad bizcochito, las diferentes variaciones observadas anteriormente se
fundamentan por la variedad utilizada y el indice de madurez al momento de
evaluarlos, ya que las tareas de la vitamina C se fundamentan en sus propiedades
de oxidacion, reduccion y forman parte de numerosas de reacciones enzimaticas.
A su vez para él % de proteinas, el resultado promedio fue de 2.03 % para el
platano, menor a lo reportado por (Mauricio, 2023) con 4.37 % para el platano
Gros Michel, pero mayor a lo que obtuvieron (Oblitas & Salazar, 2022) con 1.10
% para el platano manzano, (Moreira & Solérzano, 2022) con 1.20 % para el
platano Cavendish, por su parte (Khamarang et al., 2022) obtuvieron valores
menores que oscilan entre 0.91 % - 1.24 % para diferentes genotipos de banano
las cuales fueron Bhootmanohar, Chinichampa, Grand Naine y Meiteihe,
asimismo (Tusa, 2023) obtuvo un valor menor con 1.50 % para el banano
Cavendish, estas variaciones se explican por las diferentes variedades utilizadas
por los autores antes mencionados sabiendo que estas son nutritivas y estimulan
energia, otros de los factores a tener en cuenta para la proteina son el indice de

madurez y la zona de cultivo del platano.

Asimismo, el resultado promedio del % de grasa, fue de 0.38 % para el platano
de seda, menor a lo reportado por (Litardo, 2024) con valores de 0.41 % a 0.93
% de grasa para la pulpa del banano (musa spp.), teniendo en cuenta los niveles
de urea y los dias de fermentacion que se utilizaron para su cosecha, pero mayor
a lo que obtuvieron (Falla & Ramén, 2018) con 0.20 % de grasa para el platano
verde por su parte (Mora, 2020) report6 un valor menor con 0.30 % de grasa para
el platano verde, mismo resultado que obtuvo (Rios, 2021) para la misma
variedad de platano, por su parte (Marca, 2023) inform¢é un valor menor con 0.30

% para el platano hartén (o también conocido como platano macho).
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El aporte de nuestra tesis en este punto, es proporcionar datos recientes, asociados
al analisis quimico - proximal y fisicoquimico del platano, lo cual puede brindar
informacién atil, para los proximos estudios relacionados con este tema en

particular.
4.2 Evaluacion de las caracteristicas sensoriales en la compota de mango y platano

4.2.1 Anélisis estadistico del atributo sabor en la compota de mango y platano
A continuacion, se presentan los datos recopilados, mediante la valoracién de los
panelistas al atributo sabor en los diferentes tratamientos de la compota de mango

y platano.

Tabla 10

Evaluacion sensorial segun el sabor en los diferentes tratamientos de la compota

de mango y platano

Desviacion

. % % Temp_. Promedio - Estandar

Tratamientos Mango  Platano Pas;%Jnrlza Sabor (Re;tejlgado

repeticiones)

1 80 % 20 % 95 °C 4.73 0.64
2 60 % 40 % 95°C 3.83 0.70
3 70 % 30 % 95°C 4.17 0.75
4 80 % 20 % 90 °C 4.63 0.61
5 60 % 40 % 90 °C 3.97 0.85
6 70 % 30 % 90 °C 4.10 0.84
7 80 % 20 % 90 °C 4.60 0.67
8 60 % 40 % 90 °C 3.93 0.87
9 70 % 30 % 90 °C 4.13 0.82
10 80 % 20 % 95°C 4.57 0.68
11 60 % 40 % 95°C 4.00 0.64
12 70 % 30 % 95 °C 4.26 0.69

Para conocer si los datos obtenidos, prosiguen la curva de normalidad, los
evaluamos a través de la prueba de Shapiro - Wilk (se utiliza de forma general
para muestras menores a 50 tratamientos), se report6 un valor p superior a 0.01
(observar Figura 8), esto sirvié para confirmar que no es posible desmentir la

hipétesis nula, de modo que aceptamos que los datos son normales.
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Figura 8

Prueba de normalidad en la evaluacion sensorial segun el sabor para los

diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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A continuacion, se realizé el anova (Tabla 11), en el que se analiz6 el efecto del

% de mango, % de platano, la temperatura de pasteurizacion y sus respectivas

interacciones con el sabor de la compota de mango y platano.
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Tabla 11

Anova en la evaluacion sensorial segun el sabor para los diferentes tratamientos

de la compota de mango y platano

Suma de Graedo Cuadrado = P
Fuente Cua(lgée)ldos Libertad l\(/lc;(\j/:)o Valor  Valor
(GL)

Modelo 1.03 5 0.21 35.83 0.01
Mezcla Lineal 0.98 1 0.98 170.71  <0.01
% Mango * % Platano 0.04 1 0.04 6.32 0.04
% Mango * Temp. de 1
pasteurizacion
% Platano * Temp. de

0.00 0.00 0.19 0.68

o 0.00 1 0.00 0.19 0.68
pasteurizacion
% Mango * % Platano *
% Temp. de 0.01 1 0.01 1.16 0.32
Pasteurizacion
Error Puro 0.03 6 0.01 - -
Cor Total 1.06 11 - - -

En el anova, se observa que el valor F es 35.38, lo cual revela que el modelo es
significativo, los valores p menores a 0.05 denotan que los términos del modelo
son significativos, para este caso, el % de mango, % de platano y la interaccion
entre el % de mango y % de platano, son términos significativos del modelo, se
consiguid un (R?) igual a 0.87, este valor es aceptable para poder validar el
modelo.

La contribucion de nuestro estudio, en relacién con esto es aportar datos
actualizados acerca de la percepcion de los panelistas, en cuanto al sabor, en los
diferentes tratamientos de la compota de mango y platano, esto es relevante
porque brinda informacion valiosa para futuras investigaciones, acerca del
desarrollo de nuevos productos relacionados al nuestro, enfocandose en este

parametro del analisis sensorial.
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4.2.1.1 Tratamiento 6ptimo en el atributo sabor de la compota de mango y platano
Se obtuvo el tratamiento 6ptimo para el sabor, analizando todos los tratamientos considerados de la compota de mango y platano,

el software “Design Expert” nos brind6 la Figura 9 y Figura 10 que se presentan a continuacion :

Figura 9

Gréfico de contorno en la deseabilidad del tratamiento 6ptimo para el sabor en los diferentes tratamientos de la compota de
mango y platano
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Figura 10

Gréfico en 3D del tratamiento éptimo para el sabor en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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En la Figura 9, se ve que el tratamiento mas apropiado para el sabor, se encuentra
conformado por el 80.00 % de mango y el 20.00 % de platano con una
temperatura de pasteurizacion de 95.00 °C, y una deseabilidad de 0.90, la cual es

admisible.

En la Figura 10, se ve en un gréfico de tres dimensiones, que la mayor
deseabilidad para el sabor, se encuentra conformado por el 80.00 % de mango y
el 20.00 % de platano, con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C, y una
puntuacion de 4.64.

En la Figura 11 se observa un grafico radial, en el cual se puede observar el
promedio de los 12 tratamientos elaborados (teniendo en cuenta la puntuacién de

los 30 panelistas), de la compota de mango y platano para el atributo sabor.

Figura 11

Gréfico radial en el analisis sensorial segin el sabor para los diferentes

tratamientos de la compota de mango y platano
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El atributo sabor es una caracteristica que distingue un alimento de otro, pues
implica la identificacion de estimulos disueltos en la saliva por las papilas
gustativas, las cuales estableceran una caracteristica del alimento, dicha
caracteristica se complementa con el atributo olor, color y textura, por lo que en
nuestra investigacion necesitamos que la compota tenga un sabor agradable para
los consumidores, en la Figura 11 se presenta un grafico radial donde cada eje
representa al promedio de puntuacion por parte de los panelistas, el resultado
optimo fue el tratamiento 1 (T1) con un promedio de 4.73 que esta compuesto
por el 80.00 % de mango y el 20.00 % de platano con una temperatura de

pasteurizacion de 95.00 °C.

La contribucién de nuestro estudio, en relaciobn con esto es aportar datos
actualizados acerca de en qué tratamiento de la compota de mango y platano, se
tiene una mayor aceptacion por parte de los panelistas referente al sabor, esto es
relevante para futuras investigaciones porque otorga datos actualizados
orientados al desarrollo de productos relacionados al nuestro, respecto a la

percepcion sensorial de los consumidores.
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4.2.2 Andlisis estadistico del atributo olor en la compota de mango y platano

A continuacion, se presentan los datos recopilados, mediante la valoracion de los

panelistas al atributo olor en los diferentes tratamientos de la compota de mango

y platano.

Tabla 12

Evaluacion sensorial segun el olor en los diferentes tratamientos de la compota

de mango y platano

Desviacion

_ ] Temp. o edio- | EStandar

Tratamientos % Mango %o Platano Past?,urlza Olor (Resultado
cion de 3

repeticiones)

1 80 % 20 % 95°C 4.60 0.50
2 60 % 40 % 95°C 417 0.70
3 70 % 30 % 95°C 4.30 0.70
4 80 % 20 % 90 °C 4.53 0.68
5 60 % 40 % 90 °C 4.37 0.67
6 70 % 30 % 90 °C 4.33 0.76
7 80 % 20 % 90 °C 4.70 0.54
8 60 % 40 % 90 °C 4.07 0.74
9 70 % 30 % 90 °C 443 0.63
10 80 % 20 % 95°C 4.67 0.48
11 60 % 40 % 95°C 4.36 0.72
12 70 % 30 % 95°C 4.40 0.56

Para conocer si los datos obtenidos, prosiguen la curva de normalidad, los

evaluamos a través de la prueba de Shapiro - Wilk, se report6 un valor p superior

a 0.01 (observar Figura 12), esto sirvié para confirmar que no es posible

desmentir la hip6tesis nula, de modo que aceptamos que los datos son normales.
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Figura 12

Prueba de normalidad en la evaluacion sensorial segun el olor para los

diferentes tratamientos de la compota de mango y platano

Mormal
a9
Media 441
Desv Est. 01909
a5 | N 1z
RJ 0987

901 Valorp =000

B0+
70 -
50 4
50
A0 -
304

Porcentaje

20 1

10

40 41 432 43 44 45 45 47 48 49
Olor

A continuacion, se realizé el anova (Tabla 13), en el que se analizo el efecto del
% de mango, % de platano, la temperatura de pasteurizacion y sus respectivas
interacciones con el olor de la compota de mango y platano.
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Tabla 13

Anova en la evaluacion sensorial segun el olor para los diferentes tratamientos

de la compota de mango y platano

Suma de Gradode Cuadrado

Fuente Cuadrados Libertad  Medio VZI(-)r VZI(-)r
(SC) (GL) (CM)
Modelo 0.31 5 0.06 4.08 0.06
Mezcla Lineal 0.29 1 0.29 19.35 0.01
% Mango * % Platano 0.01 1 0.01 0.78 0.41
% Mango * Temp. de 0.00 1 0.00 002 090
pasteurizacion ' ' ' '
% Platano * Temp. de 0.00 1 0.00 016 070
pasteurizacion ' ' ' '
% Mango * % Platano
* 0% Temp. de 0.00 1 0.00 0.20 0.67
Pasteurizacion
Error Puro 0.09 6 0.02 - -
Cor Total 0.40 11 - - -

En el anova, se observa que el valor F es 4.08, lo cual revela que el modelo es
significativo, los valores p menores a 0.05 denotan que los términos del modelo
son significativos, para este caso, el % de mango y el % de platano, son términos
significativos del modelo, se consiguié un coeficiente de determinacion (R?)

igual a 0.77, este valor es aceptable para poder validar el modelo.

La contribucion de nuestro estudio, en relacién con esto es aportar datos
actualizados acerca de la percepcion de los panelistas, en cuanto al olor, en los
diferentes tratamientos de la compota de mango y platano, esto es relevante
porque brinda informacion valiosa para futuras investigaciones, acerca del
desarrollo de nuevos productos relacionados al nuestro, enfocandose en este

parametro del analisis sensorial.
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4.2.2.1 Tratamiento 6ptimo en el atributo olor de la compota de mango y platano
Se obtuvo el tratamiento éptimo para el olor, analizando todos los tratamientos considerados de la compota de mango y platano,

el software “Design Expert” nos brind6 la Figura 13 y Figura 14 que se presentan a continuacion :

Figura 13

Gréfico de contorno en la deseabilidad del tratamiento 6ptimo para el olor en los diferentes tratamientos de la compota de mango
y platano
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Figura 14

Gréfico en 3D del tratamiento dptimo para el olor en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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En la Figura 13, se ve que el tratamiento méas apropiado para el olor, se encuentra
conformado por el 80.00 % de mango y el 20.00 % de platano con una
temperatura de pasteurizacion de 95.00 °C, y una deseabilidad de 0.89, la cual es

admisible.

En la Figura 14, se ve en un gréfico de tres dimensiones, que la mayor
deseabilidad para el olor, se encuentra conformada por el 80.00 % de mango y el
20.00 % de platano, con una temperatura de pasteurizacion de 95.00 °C, y una

puntuacién de 4.63.

En la Figura 15, se observa un gréfico radial, en el cual se puede observar el
promedio de los 12 tratamientos elaborados (teniendo en cuenta la puntuacion de

los 30 panelistas), de la compota de mango y platano para el atributo olor.

Figura 15

Gréfico radial en el andlisis sensorial segun el olor para los diferentes

tratamientos de la compota de mango y platano
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El atributo olor es una caracteristica organoléptica que se encuentra en los
alimentos, permite apreciar la frescura o el nivel de preservacion de los productos
alimenticios durante su recepcion o almacenaje, la compota debe tener un olor
agradable propio del producto no debe notarse la rancidez u algun otro olor
extrafio al producto, en la Figura 15 se presenta un gréfico radial donde cada eje
representa al promedio de puntuacion para el atributo del olor por parte de los
panelistas, el resultado 6ptimo fue el tratamiento (T7) con un promedio de 4.70
que esta compuesto por el 80 % de mango y el 20 % de platano con una

temperatura de pasteurizacion de 90.00 °C.

La contribucién de nuestro estudio, en relacién con esto es aportar datos
actualizados acerca de en qué tratamiento de la compota de mango y platano, se
tiene una mayor aceptacion por parte de los panelistas referente al olor, esto es
relevante para futuras investigaciones porque otorga datos actualizados
orientados al desarrollo de productos relacionados al nuestro, respecto a la

percepcion sensorial de los consumidores.
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4.2.3 Andlisis estadistico del atributo color en la compota de mango y platano

A continuacion, se presentan los datos recopilados, mediante la valoracion de los

panelistas al atributo color en los diferentes tratamientos de la compota de mango

y platano.

Tabla 14

Evaluacién sensorial segun el color en los diferentes tratamientos de la compota

de mango y platano

Desviacion

_ , Temp. o oodio. Estandar

Tratamientos % Mango %o Platano Pasteuriza (Resultado
cion Color de 3

repeticiones)

1 80 % 20 % 95 °C 4.70 0.47
2 60 % 40 % 95°C 4.33 0.55
3 70 % 30 % 95 °C 4.53 0.68
4 80 % 20 % 90 °C 4.47 0.68
5 60 % 40 % 90 °C 4.63 0.56
6 70 % 30 % 90 °C 4.43 0.68
7 80 % 20 % 90 °C 4.53 0.68
8 60 % 40 % 90 °C 4.47 0.68
9 70 % 30 % 90 °C 4.40 0.62
10 80 % 20 % 95°C 4.63 0.56
11 60 % 40 % 95 °C 4.33 0.71
12 70 % 30 % 95°C 4.60 0.62

Para conocer si los datos obtenidos, prosiguen la curva de normalidad, los

evaluamos a través de la prueba de Shapiro - Wilk, se reportd un valor p superior

a 0.01 (observar Figura 16), esto sirvié para confirmar que no es posible

desmentir la hipotesis nula, de modo que aceptamos que los datos son normales.
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Figura 16

Prueba de normalidad en la evaluacién sensorial segun él color en los diferentes

tratamientos de la compota de mango y platano
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A continuacion, se realizé el anova (Tabla 15), en el que se analizé el efecto del
% de mango, % de platano, la temperatura de pasteurizacion y sus respectivas

interacciones con el color de la compota de mango y platano.
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Tabla 15

Anova en la evaluacién sensorial segun él color para los diferentes tratamientos

de la compota de mango y platano

Suma de Gradode Cuadrado

Fuente Cuadrados  Libertad Medio VZI;)r VZI(-)r
(SC) (GL) (CM)

Modelo 0.14 5 0.03 7.87 0.01
Mezcla Lineal 0.04 1 0.04 11.41 0.01
% Mango % 0.00 1 0.00 033 059

Platano

% Mango * Temp. 0.03 1 0.03 789 003
de pasteurizacion
% Platano * Temp. 0.05 1 0.05 1334 001
de pasteurizacion
% Mango * %
Platano * % Temp. 0.02 1 0.02 5.80 0.05
de Pasteurizacién
Error Puro 0.02 6 0.00 - -
Cor Total 0.16 11 - - -

En el anova, se observa que el valor F es 7.87, lo cual revela que el modelo es
significativo, los valores p menores a 0.05 denotan que los términos del modelo
son significativos, para este caso, el % de mango, % de platano, la interaccion
entre el % de mango y la temperatura de pasteurizacion y la interaccién entre el
% de platano y la temperatura de pasteurizacion son términos significativos del
modelo, se consiguid un coeficiente de determinacion (R?) igual a 0.86, este valor
es aceptable para poder validar el modelo.

La contribucién de nuestro estudio, en relacion con esto es aportar datos
actualizados acerca de la percepcion de los panelistas, en cuanto al color, en los
diferentes tratamientos de la compota de mango y platano, esto es relevante
porque brinda informacion valiosa para futuras investigaciones, acerca del
desarrollo de nuevos productos relacionados al nuestro, enfocandose en este

parametro del analisis sensorial.
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4.2.3.1 Tratamiento 6ptimo en el atributo color de la compota de mango y platano
Se obtuvo el tratamiento dptimo para el color, analizando todos los tratamientos considerados de la compota de mango y platano,

el software “Design Expert” nos brind6 la Figura 17 y Figura 18 que se presentan a continuacion :

Figura 17

Gréfico de contorno en la deseabilidad del tratamiento 6ptimo para el color en los diferentes tratamientos de la compota de mango
y platano
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Figura 18
Gréfico en 3D del tratamiento éptimo para el color en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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EnlaFigura 17, se ve que el tratamiento més apropiado para el color, se encuentra
conformado por el 80.00 % de mango y el 20.00 % de platano con una
temperatura de pasteurizacion de 95.00 °C, y una deseabilidad de 0.90, la cual es

admisible.

En la Figura 18, se ve en un gréfico de tres dimensiones, que la mayor
deseabilidad para el color se encuentra conformada por el 80.00 % de mango y
el 20.00 % de platano, con una temperatura de pasteurizacion de 95.00 °C, y una
puntuacion de 4.66.

En la Figura 19, se observa un gréafico radial, en el cual se puede observar el
promedio de los 12 tratamientos elaborados (teniendo en cuenta la puntuacion de

los 30 panelistas), de la compota de mango y platano para el atributo color.

Figura 19

Gréfico radial en el andlisis sensorial segin el color para los diferentes

tratamientos de la compota de mango y platano

Gréfico radial en el analisis sensorial segun el color para la
compota de mango y platano
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El atributo color es una caracteristica organoléptica que determina directamente
la aceptacion del producto, por lo que en la compota debid ser homogénea en su
totalidad, el resultado 6ptimo fue el tratamiento 1 (T1) con un promedio de 4.70
que estd compuesta por el 80 % de mango y el 20 % de platano con una
temperatura de pasteurizacion de 90.00 °C.

La contribucién de nuestro estudio, en relacién con esto es aportar datos
actualizados acerca de en qué tratamiento de la compota de mango y platano, se
tiene una mayor aceptacion por parte de los panelistas referente al color, esto es
relevante para futuras investigaciones porque otorga datos actualizados
orientados al desarrollo de productos relacionados al nuestro, respecto a la
percepcion sensorial de los consumidores.

4.2.4 Anélisis estadistico del atributo textura en la compota de mango y platano

A continuacidn, se presentan los datos recopilados, mediante la valoracion de los
panelistas al atributo textura en los diferentes tratamientos de la compota de

mango Yy platano.

Tabla 16

Evaluacién sensorial segin la textura en los diferentes tratamientos de la

compota de mango y platano

Desviacion

Temp. . Estandar

Tratamientos Mz(:l/r:g o Pl ;t/; no Past_e,ugiza P;%Ttﬁ'; " (Resultado
cion de 3

repeticiones)

1 80 % 20 % 95°C 4.40 0.56
2 60 % 40 % 95°C 4.37 0.61
3 70 % 30 % 95°C 4.53 0.57
4 80 % 20 % 90 °C 4.27 0.64
5 60 % 40 % 90 °C 4.30 0.54
6 70 % 30 % 90 °C 4.33 0.71
7 80 % 20 % 90 °C 4.37 0.61
8 60 % 40 % 90 °C 4.37 0.61
9 70 % 30 % 90 °C 4.33 0.71
10 80 % 20 % 95°C 4.47 0.57
11 60 % 40 % 95 °C 4.50 0.63
12 70 % 30 % 95 °C 4.53 0.51
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Para conocer si los datos obtenidos, prosiguen la curva de normalidad, los
evaluamos a través de la prueba de Shapiro - Wilk, se report6 un valor p superior
a 0.01 (observar Figura 20), esto sirvid para confirmar que no es posible

desmentir la hipotesis nula, de modo que aceptamos que los datos son normales.

Figura 20

Prueba de normalidad en la evaluacion sensorial segun la textura para los

diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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A continuacion, se realizé el anova (Tabla 17), en el que se analizé el efecto del
% de mango, % de platano , la temperatura de pasteurizacion y sus respectivas

interacciones con la textura de la compota de mango y platano.
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Tabla 17

Anova en la evaluacion sensorial segin la textura para los diferentes

tratamientos de la compota de mango y platano

Sumade Gradode Cuadrado

: . F- P-
Fuente Cuadrados Libertad Medio valor  Valor
(SC) (GL) (CM)
Modelo 0.07 5 0.01 4.68 0.04
Mezcla Lineal 0.00 1 0.00 0.05 0.84
% Mango * % Platano 0.01 1 0.01 2.56 0.16
0 *
% Mango * Temp. de 0.01 1 001 445 008
pasteurizacion
0, A *
Y6 Platano * Temp. de 0.01 1 001 327 042
pasteurizacion
0, * 0, A * 0,
% Mango * % Platano * % o) 1 001 183 022
Temp. de Pasteurizacion
Error Puro 0.02 6 0.00 - -
Cor Total 0.09 11 - - -

En el anova, se observa que el valor F es 4.68, lo cual revela que el modelo es
significativo, los valores p menores a 0.05 denotan que los términos del modelo
son significativos, para este caso, el % de mango y el % de platano, son términos
significativos del modelo, se consiguié un coeficiente de determinacion (R?)

igual a 0.79, este valor es aceptable para poder validar el modelo.

La contribucion de nuestro estudio, en relacién con esto es aportar datos
actualizados acerca de la percepcién de los panelistas, en cuanto a la textura, en
los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano, esto es relevante
porque brinda informacion valiosa para futuras investigaciones, acerca del
desarrollo de nuevos productos relacionados al nuestro, enfocandose en este

parametro del andlisis sensorial.
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4.2.4.1 Tratamiento 6ptimo en el atributo textura de la compota de mango y platano
Se obtuvo el tratamiento 6ptimo para la textura, analizando todos los tratamientos considerados de la compota de mango y platano,

el software “Design Expert” nos brind6 la Figura 21 y Figura 22 que se presentan a continuacion :

Figura 21

Gréfico de contorno en la deseabilidad del tratamiento 6ptimo para la textura en los diferentes tratamientos de la compota de
mango y platano
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Figura 22

Gréfico en 3D del tratamiento éptimo para la textura en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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En la Figura 21, se ve que el tratamiento méas apropiado para la textura, se
encuentra conformado por el 70.00 % de mango y el 30.00 % de platano con una
temperatura de pasteurizacion de 95.00 °C, y una deseabilidad de 0.77, la cual es

admisible.

En la Figura 22, se ve en un gréafico de tres dimensiones, que la mayor
deseabilidad para la textura, se encuentra conformada por el 70.00 % de mango
y el 30.00 % de platano, con una temperatura de pasteurizacion de 95.00 °C ,y
una puntuacion de 4.53.

En la Figura 23, se observa un gréafico radial, en el cual se puede observar el
promedio de los 12 tratamientos elaborados (teniendo en cuenta la puntuacion de

los 30 panelistas), de la compota de mango y platano para el atributo textura.

Figura 23

Gréfico radial en el andlisis sensorial segin la textura para los diferentes

tratamientos de la compota de mango y platano
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El atributo textura es una caracteristica organoléptica crucial en el deterioro del
producto, debido a que evidencia de forma rapida el deterioro de algin producto
alimenticio, en nuestro caso se buscd una compota que presente una textura
adecuada, el resultado 6ptimo fue el tratamiento 3 (T3) con un promedio de 4.53
que estd compuesta por el 70.00 % de mango y 30.00 % de platano con una
temperatura de pasteurizacion de 95.00 °C.

La contribucion de nuestro estudio, en relacién con esto es aportar datos
actualizados acerca de en qué tratamiento de la compota de mango y platano, se
tiene una mayor aceptacion por parte de los panelistas referente a la textura , esto
es relevante para futuras investigaciones porque otorga datos actualizados
orientados al desarrollo de productos relacionados al nuestro, respecto a la

percepcion sensorial de los consumidores.

4.2.5 Gréfico radial en el andlisis sensorial segun los atributos sensoriales para la
compota de mango y platano
En la Figura 24 se observa un grafico radial, en el cual se puede observar el
promedio de los 12 tratamientos elaborados (teniendo en cuenta la puntuacion de
los 30 panelistas), de la compota de mango y platano para los atributos de sabor,

olor, color y textura.
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Figura 24

Gréfico radial en el analisis sensorial segin los atributos sensoriales para los

diferentes tratamientos de la compota de mango y platano

Gréfico radial en el andlisis sensorial segun los atributos
sensoriales para la compota de mango y platano

5.0000
T12 ~ T2
00
3.0000
T11 T3
2.0000
1.0000
T10 0.0000 5 T4
- /
b \ / h
T8 T6

T7
-&— Sabor (Ad.) Olor (Ad.) Color (Ad.) Textura (Ad.)

En la Figura 24 se observa el grafico radial el cual nos indica que cada eje
representa a los tratamientos y la distancia existente entre el valor alcanzado por
cada tratamiento es el valor de cada atributo sensorial, por lo cual, observando el
grafico obtenido para los 12 tratamientos, podemos sefialar que tenemos como
resultado Optimo fue el tratamiento 1 (T1) que esta compuesto por el 80.00 % de
mango Y el 20.00 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95.00
°C.

La contribucion de nuestro estudio, en relacion con esto es mostrar mediante un
grafico radial los cambios en la puntuacién otorgada por los panelistas, de
acuerdo a los 12 tratamientos utilizados de la compota de mango y platano, esto
es relevante porque evidencia una alternativa visual que puede servir como base
para otras investigaciones, en las que se busque explicar visualmente la

percepcion sensorial de los consumidores segun el sabor, olor, color y textura.
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4.3 Evaluacion de la viscosidad en la compota de mango y platano

4.3.1 Andlisis estadistico de la viscosidad en la compota de mango y platano
A continuacién, se presentan los datos recopilados, para la viscosidad en los

diferentes tratamientos de la compota de mango y platano.

Tabla 18

Evaluacion de la viscosidad en los diferentes tratamientos de la compota de

mango y platano

Desviacion

_ o o . . . Estandar

Tratamientos Mar(:go Plét;no Pas-,l:czrl?r?zacf:?én Vliggﬂgad (Rezlélgado

repeticiones)

1 80 20 95 °C 26.25 1.10
2 60 40 95 °C 43.63 2.15
3 70 30 95 °C 31.76 1.73
4 80 20 90 °C 24.14 1.18
5 60 40 90 °C 39.89 2.58
6 70 30 90 °C 35.16 1.46
7 80 20 90 °C 24.26 0.95
8 60 40 90 °C 33.55 1.83
9 70 30 90 °C 28.54 1.25
10 80 20 95 °C 23.61 0.68
11 60 40 95 °C 32.27 1.08
12 70 30 95 °C 28.82 0.99

Para conocer si los datos obtenidos, prosiguen la curva de normalidad, los
evaluamos a través de la prueba de Shapiro - Wilk, se report6 un valor p superior
a 0.01 (observar Figura 25), esto sirvié para confirmar que no es posible

desmentir la hipotesis nula, de modo que aceptamos que los datos son normales.
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Figura 25

Prueba de normalidad en la evaluacion de la viscosidad para los diferentes

tratamientos de la compota de mango y platano
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A continuacion, se realiz6 el anova (Tabla 19), en el que se analizé el efecto del %
de mango, % de platano, la temperatura de pasteurizacion y sus respectivas

interacciones con la viscosidad de la compota de mango y platano.
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Tabla 19

Anova en la evaluacion de la viscosidad para los diferentes tratamientos de la
compota de mango y platano

Suma de Gradode Cuadrado

Fuente Cuadrados Libertad Medio F - Valor P - Valor
(SC) (GL) (CM)
Modelo 330.76 5 66.15 3.47 0.08
Mezcla Lineal 326.24 1 326.24 17.13 0.01
0, * 0,
/6 Mango * % 0.04 1 0.04 0.01 0.97
Platano
0, *
%o Mango * Temp. 0.53 1 0.53 0.02 0.87
de pasteurizacion
0, A *
% Platano * Temp. 152 1 152 0.08 0.79
de pasteurizacion
% Mango * %
Platano * % Temp. 431 1 431 0.23 0.65
de Pasteurizacion
Error Puro 114.28 6 19.05 - -
Cor Total 445,04 11 - - -

En el anova, se observa que el valor F es 3.47, lo cual revela que el modelo es
significativo, los valores p menores a 0.05 denotan que los términos del modelo
son significativos, para este caso, el % de mango y el % de platano son términos
significativos del modelo, se consigui6 un coeficiente de determinacion (R?) igual
a 0.74, este valor es aceptable para poder validar el modelo.

La contribucion de nuestro estudio, en relacion con esto es aportar datos
actualizados con respecto al contenido de la viscosidad, en los diferentes
tratamientos de la compota de mango y platano, esto es relevante porque brinda
informacidn valiosa para futuras investigaciones, que se enfoquen en estudiar esta

caracteristica del producto.
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4.3.1.1 Tratamiento 6ptimo en la viscosidad de la compota de mango y platano

Se obtuvo el tratamiento 6ptimo para la viscosidad, analizando todos los tratamientos considerados de la compota de mango y

platano, el software “Design Expert” nos brind6 la Figura 26 y Figura 27 que se presentan a continuacion:

Figura 26

Graéfico de contorno en la deseabilidad del tratamiento 6ptimo para la viscosidad en los diferentes tratamientos de la compota

de mango y platano
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Figura 27

Gréfico en 3D del tratamiento éptimo para la viscosidad en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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En la Figura 26, se ve que el tratamiento méas apropiado para la viscosidad, se
encuentra conformada por el 60.00 % de mango y el 40.00 % de platano con una
temperatura de pasteurizacion de 95.00 °C, y una deseabilidad de 0.71 , la cual

es admisible.

En la Figura 27, se ve en un gréafico de tres dimensiones, que la mayor
deseabilidad para la viscosidad, se encuentra conformada por el 60.00 % de
mango Y el 40.00 % de platano, con una temperatura de pasteurizacion de 95.00
°C, el comportamiento reoldgico que siguié fue el modelo de Ostwald, teniendo
un R% de 0.99, con un valor de 37.95 Pa*s, como viscosidad aparente evaluandose

a 24.15 °C como temperatura promedio.

Se obtuvo como viscosidad aparente promedio mas alta al tratamiento 2
conformado por el 60% mango y el 40% platano, a 95°C con 43.63 Pa*s este
valor fue menor a lo obtenido por (Pilamala et al., 2018) con valores que oscilan
de 82,68 + 0,53 a 98,25 £ 0,91 Pa*s para la compota de manzana, camote y oca
a diferentes porcentajes de materia prima a cuatro velocidades distintas (0.1, 0.3,
0.6, y 0.9 r.p.m), pero mayor a lo reportado por (Flores et al., 2022) con valores
que oscilan de 18.85 a 32.93 Pa*s para la compota de nispero de palo elaborada
con 0.2 % de agar a cuatro temperaturas (17°C, 25°C, 35°C, y 45°C), asi como
(Bendezu, 2022) obtuvo resultados que presentaron un intervalo de 7.49 a 18.33
Pa*s para la compota de quinua y camote a diferentes velocidades (10, 20, 30, 40
y 50 r.p.m), este resultado se puede explicar al ser el mango y el platano frutos
mas viscosos que los anteriores mencionados, ademas al tener un mayor % de
mango comparando con los otros frutos usados va aumentar la viscosidad
aparente, asimismo el platano el cual tiene un menor % también aporta en

aumentar la viscosidad de la compota.

Por su parte (Anastacio & Gambini, 2019) obtuvo valores de 4.58 a 4.78 Pa*s
para la compota de cocona y durazno almacenadas a dos temperaturas (40°C y

45°C) y (Vicuiia, 2017) obtuvo valores de 2.12 a 8.07 Pa*s para la compota de
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manzana con diferentes % de quinua (0, 15 y 30%) y 3.00 a 10.05 Pa*s para la
compota de mango con diferentes % de quinua (0, 15y 30%).

Ademas se visualizd segun el comportamiento de los tratamientos que siguieron
la tendencia de un fluido no newtoniano del tipo pseudopléastico, a su vez
(Anastacio & Gambini, 2019) informaron que el comportamiento reoldgico que
sigui6 fue el modelo de Ostwald, con R? de 0.99, ademas tuvo un
comportamiento no newtoniano, del tipo pseudoplastico, esto puede
fundamentarse a que se usaron diferentes materias primas en la produccion de la
compota, que presentaron diferentes propiedades y por lo tanto distinto tamario

y forma.

Por su parte (Paz & Ibafiez, 2021) reportaron 6.56 Pa*s para la compota de mango
a la que se le adicion06 azucar, también mencionaron que cuando se tiene mas
contenido de fibra se forma més gel, por lo cual el tratamiento que tuvo mayor
cantidad de fibra y azlcar presento una mayor viscosidad.

Por otro lado (Corilla et al., 2024) para la compota de nispero utilizando como
agar al yuyo obtuvieron a 25 °C, 27.90 Pa*s, ademas aludieron que se tuvo un
comportamiento no newtoniano con propiedades de fluido pseudopléstico, a su
vez (Camayo - Lapa et al.,2020) informaron que para la compota de zapallo que
elaboraron, tuvo un comportamiento no newtoniano del tipo pseudoplastico, esto
se fundamentd porque siguieron un tendencia no lineal con curva concava,

ademas esta tendencia fue ajustada al modelo de Ostwald con R? de 0.98.

Por su parte (Figueroa,2019) detall6 que el edulcorante logra afadir flavor y
volumen ademas consigue regular la viscosidad del producto elaborado, esto
favorece la textura y contrarresta el deterioro del mismo, debido a esta situacién
se puede comentar que el azlcar agregado en la compota puede generar un
aumento de volumen, disminuir la actividad de agua, hecho que favorece al
producto, para que tenga unas caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

apropiadas.
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Por otro lado (Pilamala et al.,2018) informaron que la compota de manzana,
camote y oca, tuvo un comportamiento no newtoniano y siguié una tendencia
pseudopléstica, también sostienen que el indice de comportamiento de flujo (n)
y el indice de consistencia (k), cambian de acuerdo al porcentaje que se agrega
de puré de manzana, camote y oca a la compota elaborada, a su vez (Garzoén,
2021) observaron para la compota de pitaya y mango que las muestras tuvieron
un comportamiento elastico, ademas mencionaron que en todas las formulaciones
hay un punto donde se produce una ruptura y el componente elastico aumenta,
esto sucede a una frecuencia entre 500 y 630 rad/s, por lo que se producen grietas
en la estructura de la compota y comienza a perder su comportamiento elastico,
(Dominguez, 2019) describid el mismo tipo de comportamiento para la compota

de manzana.

Ademas (Garzon, 2021) menciona que la relacion entre la energia disipada y
almacenada sirve para determinar si un comportamiento es elastico o viscoso, por
lo cual, considerando las caracteristicas de los parametros viscoelasticos, se
estableci6 que las muestras de la compota de pitaya presentaron un
comportamiento sélido viscoelastico.

Como se puede observar en los resultados presentados por diversos autores, las
compotas tienden a seguir comportamientos reoldgicos dependientes a la materia
prima de la cual provienen, los insumos utilizados para su elaboracién, la
temperatura de pasteurizacion y la temperatura de conservacion luego de su
procesamiento.

Los valores obtenidos por los autores antes mencionados se explican porque
usaron diferentes materias primas y distintos parametros de control para la
elaboracion de las compotas, ademas el grado de desnaturalizacion de las
proteinas afecta la viscosidad y la consistencia, la desnaturalizacion se define
como el proceso en el cual las proteinas pierden su estructura debido a la
influencia de un factor externo, como el calor, esto ocurre cuando se eleva la

temperatura de la proteina.
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El aporte de nuestra tesis en este punto es proporcionar informacion actualizada
, sobre en qué tratamiento de la compota de mango y platano, se tiene un mayor
contenido de viscosidad, esto puede servir para futuras investigaciones orientadas
al estudio de esta caracteristica en el desarrollo de productos relacionados al

nuestro.

4.4 Evaluacion de las caracteristicas funcionales en la compota de mango y platano

4.4.1 Andlisis estadistico de los polifenoles totales en la compota de mango y
platano
A continuacion, en la Tabla 20 se presentan los datos recopilados, para los
polifenoles totales en los diferentes tratamientos de la compota de mango y

platano

Tabla 20

Evaluacion de los polifenoles totales en los diferentes tratamientos de la compota

de mango y platano

Polifenoles Desviacion
Temp. de Estandar
. % % . totales
Tratamientos , Pasteuriz (Resultado
Mango Platano o (mgGAE/
acion 100 g) de 3
9 repeticiones)

1 80 20 95°C 79.67 0.18
2 60 40 95°C 19.34 0.29
3 70 30 95°C 23.47 0.56
4 80 20 90 °C 77.87 0.53
5 60 40 90 °C 16.63 0.12
6 70 30 90 °C 23.84 0.37
7 80 20 90 °C 60.57 0.27
8 60 40 90 °C 12.19 0.12
9 70 30 90 °C 24.84 0.03
10 80 20 95°C 85.40 131
11 60 40 95°C 13.41 0.72
12 70 30 95°C 76.37 1.17
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Para conocer si los datos obtenidos, prosiguen la curva de normalidad, los
evaluamos a través de la prueba de Shapiro - Wilk, se report6 un valor p superior
a 0.01 (observar Figura 28), esto sirvid para confirmar que no es posible

desmentir la hipotesis nula, de modo que aceptamos que los datos son normales.

Figura 28

Prueba de normalidad en la evaluacion de los polifenoles totales para los

diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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A continuacion, se realizé el anova (Tabla 21), en el que se analizé el efecto del
% de mango, % de platano, la temperatura de pasteurizacion y sus respectivas

interacciones con los polifenoles totales de la compota de mango y platano.
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Tabla 21

Anova en la evaluacion de los polifenoles totales para los diferentes tratamientos

de la compota de mango y platano

Sumade Gradode Cuadrado

Fuente Cuadrados Libertad Medio F-Valor P-Valor
(SC) (GL) (CM)

Modelo 8344.30 5 1668.86 6.28 0.02
Mezcla Lineal 7316.25 1 7316.25 27.55 0.01
%Mango™% 1q; 81 1 192.81 0.73 0.43

Platano

% Mango * Temp. .- ¢ 1 177.16 0.67 0.45
de pasteurizacion
% Platano *
Temp. de 3.85 1 3.85 0.01 0.91
pasteurizacion
% Mango * %
Platano * % 214.60 1 214.60 081 0.40
Temp. de
Pasteurizacion
Error Puro 1593.63 6 265.60 - -
Cor Total 9937.92 11 - - -

En el anova, se observa que el valor F es 6.28, lo cual revela que el modelo es
significativo, los valores p menores a 0.05 denotan que los términos del modelo
son significativos, para este caso, el % de mango, es un término significativo del
modelo, se consiguid un coeficiente de determinacion (R?) igual a 0.83 , este
valor es aceptable para poder validar el modelo.

La contribucion de nuestro estudio, en relacién con esto es aportar datos
actualizados con respecto al contenido de los polifenoles totales, en los diferentes
tratamientos de la compota de mango y platano, esto es relevante porque brinda
informacidn valiosa para futuras investigaciones, que se enfoquen en estudiar

esta propiedad funcional.
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4.4.1.1 Tratamiento 6ptimo en los polifenoles totales de la compota de mango y platano
Se obtuvo el tratamiento 6ptimo para los polifenoles totales, analizando todos los tratamientos considerados de la compota de

mango y platano, el software “Design Expert” nos brind6 la Figura 29 y Figura 30 que se presentan a continuacion :

Figura 29

Graéfico de contorno en la deseabilidad del tratamiento 6ptimo para los polifenoles totales en los diferentes tratamientos de la
compota de mango y platano
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Figura 30

Gréfico en 3D del tratamiento dptimo para los polifenoles totales en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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En la Figura 29, se ve que el tratamiento mas apropiado para los polifenoles
totales, se encuentra conformada por el 80.00 % de mango y el 20.00 % de
platano con una temperatura de pasteurizacion de 95.00 °C, y una deseabilidad
de 0.96, la cual es admisible.

En la Figura 30, se ve en un gréafico de tres dimensiones, que la mayor
deseabilidad para los polifenoles totales, se encuentra conformada por el 80.00
% de mango y el 20.00 % de platano, con una temperatura de pasteurizacion de
95.00 °C, y un valor de 82.53 mg GAE / 100 g, mayor a lo obtenido por (Caldas,
2020) con 20.00 mg GAE / 100 g para la compota de camote y zanahoria, a lo
que reportaron (Anastacio & Gambini, 2019) con 33.36 mg GAE / 100 g para la
compota de durazno y cocona y a lo que obtuvieron (J. Hernandez - Varela et al.,
2013) con 36.67 mg GAE/ 100 g para el zumo del mango, este resultado se
explica porque la compota que obtuvimos posiblemente puede presentar en su
estructura quimica mas de 1 anillo aromético unido a 1 0 mas grupos hidroxilo
los cuales se pueden hallar como derivados de esteres, éteres y glucosidos.

A su vez (L. Reyes, 2014) sefialo que los polifenoles tienen un comportamiento
estable cuando se encuentran en temperatura de refrigeracion debido a que no
presentan una gran cantidad de reacciones quimicas, cabe destacarse que la
compota que se elabord se conservo en estas condiciones de temperatura,
teniendo en cuenta estos resultados, podemos observar que las compotas que
tienen como materia prima a las frutas tienen un mayor contenido de esta
caracteristica funcional en comparacion a las que tienen origen vegetal, esto debe
considerarse al momento de desarrollar nuevas formulaciones de compotas
naturales en el mercado nacional en beneficio de la salud de la poblacién.

Es oportuno mencionar desde la éptica quimica que los polifenoles se distinguen
por la existencia de uno o mas anillos, de tipo benceno con la presencia de
radicales hidroxilos (-OH), los cuales se acoplan a los azucares, por lo cual, si se
tiene un mayor contenido de azucares, se tendrd un mayor contenido de
glucésidos, por ende los polifenoles se incrementaran notablemente (J.
Herndndez - Varela et al.,, 2013), esto explica porque en nuestro estudio
obtuvimos una mayor cantidad para esta caracteristica funcional debido a la
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adicién de un edulcorante (azucar) en el proceso de la elaboracién de la compota,
por su parte (Zapata et al.,2014) afirmaron que cuando las frutas son tratadas con
pasteurizacion presentan una tendencia a incrementar su contenido de polifenoles
totales.

La contribucion de nuestro estudio en cuanto a esto es proporcionar informacion
actualizada, acerca de en qué tratamiento de la compota de mango y platano, se
tiene un mayor contenido de polifenoles totales, esto puede servir para futuras
investigaciones orientadas a esta propiedad funcional en el desarrollo de

productos relacionados al nuestro.

4.4.2 Andlisis estadistico de la capacidad antioxidante en la compota de mango y
platano
A continuacién, en la Tabla 22 se presentan los datos recopilados, para la
capacidad antioxidante en los diferentes tratamientos de la compota de mango y

platano.

Tabla 22

Evaluacion de la capacidad antioxidante en los diferentes tratamientos de la

compota de mango y platano

Capacidad DEejt\g r?fj:rn
. % % Temp. de antioxidante
Tratamientos , L (Resultado
Mango Platano pasteurizacion (umol ET /
de3
100 ml) .
repeticiones)
1 80 20 95°C 778.90 21.42
2 60 40 95°C 537.95 20.63
3 70 30 95°C 691.44 42.61
4 80 20 90 °C 709.45 69.52
5 60 40 90 °C 647.71 102.39
6 70 30 90 °C 297.80 50.42
7 80 20 90 °C 749.75 40.84
8 60 40 90 °C 609.12 67.88
9 70 30 90 °C 297.80 34.44
10 80 20 95°C 744.61 26.73
11 60 40 95°C 207.35 40.17
12 70 30 95°C 766.90 41.03
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Para conocer si los datos obtenidos, prosiguen la curva de normalidad, los
evaluamos a través de la prueba de Shapiro - Wilk, se report6 un valor p superior
a 0.01 (observar Figura 31), esto sirvid para confirmar que no es posible

desmentir la hipotesis nula, de modo que aceptamos que los datos son normales.

Figura 31

Prueba de normalidad en la evaluacion de la capacidad antioxidante para los

diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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A continuacion, se realizé el anova (Tabla 23), en el que se analizo el efecto del
% de mango, % de platano, la temperatura de pasteurizacion y sus respectivas

interacciones con la capacidad antioxidante de la compota de mango y platano.
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Tabla 23

Anova en la evaluacién de la capacidad antioxidante para los diferentes
tratamientos de la compota de mango y platano

Sumade Gradode Cuadrado

Fuente Cuadrados Libertad Medio F-Valor P -Valor
(SC) (GL) (CM)
Modelo 432300.00 5 8645251 855 0.01
Mezcla Lineal  120200.00 1 12020000  11.88 0.01
0, * 0,
% Mango * % 39133.75 1 3913375  3.87 0.10
Platano
0 *
% Mango ™ Temp. 434 gq 1 1033.99 0.10 0.76
de paSteurlZ&Clon
.
Y Platano*Temp. o)) 09 1 6541481 647 0.04
de paSteurlZ&Clon
% Mango * %
Platano * % Temp.  213700.00 1 21370000  21.13 0.01
de Pasteurizacion
Error Puro 60700.4 6 10116.73 - -
Cor Total 493000.00 11 ; ; ;

En el anova, se observa que el valor F es 8.55, lo cual revela que el modelo es
significativo, los valores p menores a 0.05 denotan que los términos del modelo
son significativos, para este caso, el % de mango, el % de platano, interaccion
entre el % de platano y la temperatura de pasteurizacion, y la interaccion entre el
% de platano, el % de mango y la temperatura de pasteurizacion, son términos
significativos del modelo, se consiguié un coeficiente de determinacion (R?)
igual a 0.87, este valor es aceptable para poder validar el modelo.

La contribucion de nuestro estudio, en relacién con esto es aportar datos
actualizados sobre el contenido de la capacidad antioxidante, en los diferentes
tratamientos de la compota de mango y platano, esto es relevante porque brinda
informacidn valiosa para futuras investigaciones, que se enfoquen en estudiar

esta propiedad funcional.
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4.4.2.1 Tratamiento 6ptimo en la capacidad antioxidante de la compota de mango y platano
Se obtuvo el tratamiento 6ptimo para la capacidad antioxidante, analizando todos los tratamientos considerados de la compota de

mango y platano, el software “Design Expert” nos brindo la Figura 32 y Figura 33 que se presentan a continuacion :

Figura 32

Graéfico de contorno en la deseabilidad del tratamiento 6ptimo para la capacidad antioxidante en los diferentes tratamientos de
la compota de mango y platano
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Figura 33

Gréfico en 3D del tratamiento dptimo para la capacidad antioxidante en los diferentes tratamientos de la compota de mango y
platano
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En la Figura 32, se ve que el tratamiento mas apropiado para la capacidad
antioxidante, se encuentra conformado por el 80.00 % de mango y el 20.00 % de
platano con una temperatura de pasteurizacion de 95.00 °C, y una deseabilidad

de 0.80, la cual es admisible.

En la Figura 33, se ve en un gréfico de tres dimensiones, que la mayor
deseabilidad para la capacidad antioxidante, se encuentra conformada por el
80.00 % de mango y el 20.00 % de platano, con una temperatura de
pasteurizacion de 95.00 °C, y un valor de 749.04 pumol ET / 100 ml, este valor es
mayor a lo que obtuvieron (Ushifiahua & Reategui, 2024) con 11.23 pmol ET /
100 ml como promedio para la pulpa de mango, estos autores aludieron que los
resultados pueden diferir notoriamente, dependiendo de la variedad de mango
utilizada, época del afio en el que se cosecho el fruto, tipo de suelo, nutrientes
que tenga el suelo en donde se sembrd, y manejo post - cosecha , por otro lado
(Caldas, 2020) report6 21.00 pmol ET / 100 ml para la compota de camote y
zanahoria, se puede explicar que obtengamos una mayor cantidad de capacidad
antioxidante (la cual es la medida del efecto potencial de los antioxidantes en los
alimentos y los humanos) en nuestra compota debido a que el mango, el platano
y la maracuya la cual se utiliz6 como insumo fijo tienen una elevada cantidad de
vitamina A, C y E, ademas se usaron frutos frescos como materia prima para el
procesamiento de la compota los cuales tienen una mayor capacidad
antioxidante, asimismo esta capacidad también puede variar por el método de
cultivo de los frutos, el procesamiento para obtener la compota y el

almacenamiento como producto terminado.

A su vez (Bazalar, 2018) obtuvo 23.07 umol ET / 100 ml para la pulpa de mango,
en su estudio indic6 que el DPPH es un radical libre sintético, el cual puede ser
eliminado satisfactoriamente por antioxidantes, esto se debe a su capacidad para
transferir hidrogeno, lo cual se considera como uno de los principales
procedimientos antioxidantes para impedir la reaccion en cadena de la

peroxidacion lipidica.
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Por su parte (Garzon, 2021) obtuvieron 69.65 pumol ET / 100 ml para la compota
de mango y pitaya (la cual es un fruto que se distingue por sus altos niveles de
capacidad antioxidante, compuestos fenolicos, vitaminas y minerales) , mientras
que (Tigua et al.,2021) reportaron 2.82 pumol/g y 2.03 umol/g para la compota de
camote morado y blanco respectivamente utilizando el método ABTS, estos
autores indican que la diferencia entre ambos resultados radica en la composicion

nutricional de estos tubérculos.

Considerando estos resultados podemos darnos cuenta que las compotas que
tienen como materia prima a las frutas tienen un mayor contenido de esta
caracteristica funcional en comparacion a las que tienen origen vegetal, esto debe
tomarse en cuenta al momento de desarrollar nuevas formulaciones de compotas
naturales en el mercado nacional en beneficio de la salud de la poblacidn.

La contribucién de nuestro estudio en cuanto a esto es proporcionar informacion
actualizada, acerca de en qué tratamiento de la compota de mango y platano, se
tiene un mayor contenido de la capacidad antioxidante, esto puede servir para
futuras investigaciones orientadas a esta propiedad funcional en el desarrollo de

productos relacionados al nuestro.
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4.4.3 Andlisis estadistico de la vitamina C en la compota de mango y platano

A continuacién, en la Tabla 24 se presentan los datos recopilados, para la

vitamina C en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano

Tabla 24

Evaluacion de la vitamina C en los diferentes tratamientos de la compota de

mango y platano

Vitamina C Desviacion
Tratamientos % % Temp. dcf (mg éc_ido Estandar
Mango Platano pasteurizacion ascorbico/  (Resultado de
100 g) 3 repeticiones)
1 80 20 95°C 72.43 0.84
2 60 40 95°C 33.54 1.68
3 70 30 95°C 47.15 1.46
4 80 20 90 °C 62.22 0.84
5 60 40 90 °C 37.43 1.68
6 70 30 90 °C 43.75 0.84
7 80 20 90 °C 64.65 1.46
8 60 40 90 °C 38.89 0.84
9 70 30 90 °C 36.46 0.84
10 80 20 95°C 68.54 1.68
11 60 40 95°C 30.14 0.84
12 70 30 95°C 38.89 0.84

Para conocer si los datos obtenidos, prosiguen la curva de normalidad, los

evaluamos a través de la prueba de Shapiro - Wilk, se report6 un valor p superior

a 0.01 (observar Figura 34), esto sirvié para confirmar que no es posible

desmentir la hipotesis nula, de modo que aceptamos que los datos son normales.
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Figura 34

Prueba de normalidad en la evaluacion de la vitamina C para los diferentes

tratamientos de la compota de mango y platano
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A continuacion, se realizé el anova (Tabla 25), en el que se analiz6 el efecto del
% de mango, % de platano, la temperatura de pasteurizacién y sus respectivas

interacciones con la vitamina C de la compota de mango y platano.
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Tabla 25

Anova en la evaluacidon de la vitamina C para los diferentes tratamientos de la

compota de mango y platano

Sumade Gradode Cuadrado

Fuente Cuadrados Libertad Medio F-Valor P-Valor
(SC) (GL) (CM)

Modelo 2377.79 5 475.56 36.54 0.01
Mezcla Lineal 2043.11 1 2043.11 156.96 <0.01
% Mango*%  5aq 55 1 23655 1817 0.01

Platano

% Mango * Temp. g g 1 49.68 382 0.10
de pasteurizacion
% Platano *
Temp. de 39.94 1 39.94 3.07 0.13
pasteurizacion
% Mango * %
Platano * % 434 1 434 0.03 0.58
Temp. de
Pasteurizacion
Error Puro 78.1 6 13.02 - -
Ajuste Total 2455.89 11 - - -

En el anova, se observa que el valor F es 36.54, lo cual revela que el modelo es
significativo, los valores p menores a 0.05 denotan que los términos del modelo
son significativos, para este caso, el % de mango, el % de platano y la interaccién
entre el % de mango y el % de platano, son términos significativos del modelo,
se consiguio un coeficiente de determinacion (R?) igual a 0.96, este valor es

aceptable para poder validar el modelo.

La contribucién de nuestro estudio, en relacién con esto es aportar datos
actualizados con respecto al contenido de la vitamina C, en los diferentes
tratamientos de la compota de mango y platano, esto es relevante porque brinda
informacién valiosa para futuras investigaciones, que se enfoquen en estudiar

esta propiedad funcional.
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4.4.3.1 Tratamiento 6ptimo en la vitamina C de la compota de mango y platano
Se obtuvo el tratamiento éptimo para la vitamina C, analizando todos los tratamientos considerados de la compota de mango y

platano, el software “Design Expert” nos brindo la Figura 35 y Figura 36 que se presentan a continuacion :

Figura 35

Graéfico de contorno en la deseabilidad del tratamiento 6ptimo para la vitamina C en los diferentes tratamientos de la compota
de mango y platano
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Figura 36

Gréfico en 3D del tratamiento dptimo para la vitamina C en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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En la Figura 35, se ve que el tratamiento mas apropiado para la vitamina C, se
encuentra conformada por el 80.00 % de mango y el 20.00 % de platano con una
temperatura de pasteurizacion de 95.00 °C, y una deseabilidad de 0.85, la cual es
admisible.

En la Figura 36, se ve en un gréafico de tres dimensiones, que la mayor
deseabilidad para la vitamina C, se encuentra conformada por el 80.00 % de
mango Y el 20.00 % de platano, con una temperatura de pasteurizacion de 95.00
°C, y un valor de 70.48 mg/ 100 g.

El cual es mayor al contenido minimo de vitamina C que exige el Cddex
Alimentarius - CXS 156-1987, revisado en el 2023, con 10 mg / 100 g para las
compotas (Codex Alimentarius Commission,2023), a su vez (Anastacio &
Gambini, 2019) reportaron un resultado menor con 06.09 mg / 100 g para la
compota de durazno y cocona, por su parte (Cortijo — Mendoza et al., 2017)
informaron que la vitamina C es un nutriente susceptible a las elevadas
temperaturas, por su parte (Caldas, 2020) obtuvo 27.45 mg / 100 g para la
compota de mango, calabaza y oca, a su vez (Cruz et al.,2022) para la compota
de mango, platano, guayaba con moringa, a la que adicionaron en la primera una
dosis de polvo de moringa y en la segunda un extracto de hojas secas de moringa,
obtuvieron 43.5 mg / 100 g para la compota con polvo de moringa y 8.48 mg /
100 g para la compota con extracto de moringa, cabe mencionar que en nuestra
investigacion hayamos obtenido una cantidad mayor de vitamina C respecto a los
autores antes mencionados, se explica debido a que en el procesamiento de la
compota se agregd como insumo fijo al zumo de maracuya el cual tiene un
elevado contenido de este tipo de vitamina, ademas se utiliz6 al mango de la
variedad “Kent” y el platano de la variedad “Seda”, los cuales son frutos que

también presentan valores altos con respecto a la Vitamina C.

Ademas, lo que obtuvimos es mayor comparado a lo reportado por (Nestlé, 2022)
para la compota mixta de frutas la cual es a base de puré de mango, manzana,
banana y agua de la marca comercial Gerber la cual contiene 20.00 mg/ 100 g

esta combinacién de materias primas explica porque esta marca obtuvo un
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resultado menor de vitamina C, por su parte (Taramona - Ruiz et al., 2024)
obtuvieron un resultado mayor con 134.84 mg/ 100 g para la compota de guayaba
y quinua, esto se debe al alto contenido de guayaba usado en su composicion,
esta concentracion es mucho mayor a lo que requieren los infantes entre 6 y 24
meses de edad con 50 mg / 100 g diarios, a su vez informaron que este fruto tiene
4 veces mas contenido de &cido ascorbico que la naranja.

Por otro lado (Marreros & Diaz, 2016) obtuvieron 233.80 mg / 100 g para la
compota de platano de la isla 'y 734.80 mg / 100 g para la compota de platano
pildorita, tomando en cuenta estos resultados, podemos visualizar que la compota
elaborada tiene un elevado contenido de vitamina C, y se encuentra en el rango
promedio compardndolo con las compotas de otras materias primas, esto debe
considerase al momento de desarrollar nuevas formulaciones de compotas

naturales en el mercado nacional en beneficio de la salud de la poblacion.

La contribucidn de nuestro estudio en cuanto a esto es proporcionar informacion
actualizada, acerca de en qué tratamiento de la compota de mango y platano, se
tiene un mayor contenido de la vitamina C, esto puede servir para futuras
investigaciones orientadas a esta propiedad funcional en el desarrollo de

productos relacionados al nuestro.
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4.5 Determinacién del tratamiento que contenga la formulacién y la temperatura de pasteurizacién éptima en la elaboracién de
la compota de mango y platano segln sus caracteristicas sensoriales, viscosidad y caracteristicas funcionales
Se obtuvo el tratamiento 6ptimo a nivel general, analizando todos los tratamientos considerados de la compota de mango y platano,”,
teniendo en cuenta todas las variables independientes y dependentes, el software “Design Expert nos brindé los graficos desde la

Figura 37 hasta la Figura 54 que se observan a continuacion :

Figura 37

Gréfico de contorno en la optimizacion de la deseabilidad a nivel general para todas las variables dependientes en los diferentes
tratamientos de la compota de mango y platano
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Figura 38

Gréfico en 3D de la optimizacion a nivel general para el sabor en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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Figura 39

Gréfico en 3D de la optimizacion a nivel general para el olor en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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Figura 40

Gréfico en 3D de la optimizacion a nivel general para el color en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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Figura 41

Gréfico en 3D de la optimizacion a nivel general para la textura en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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Figura 42
Gréfico en 3D de la optimizacion a nivel general para la viscosidad en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano
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Figura 43

Gréfico en 3D de la optimizacidn a nivel general para los polifenoles totales en los diferentes tratamientos de la compota de mango
y platano
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Figura 44

Grafico en 3D de la optimizacion a nivel general para la capacidad antioxidante en los diferentes tratamientos de la compota de

mango y platano
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Figura 45

Gréfico en 3D de la optimizacion a nivel general para la vitamina C en los diferentes tratamientos de la compota de mango y
platano
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Como se puede apreciar se tiene una deseabilidad para la optimizacién a nivel general
de 0.51 (ver Figura 37), el cual es un valor admisible, esta conformada por el 80.00 %
de mango y el 20.00 % de platano, con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C, en
cuanto a las caracteristicas sensoriales se puntud segun una escala hedénica de 1 a 5,
por lo cual este tratamiento tuvo a 4.65 como puntacién 6ptima para el atributo sabor
(ver Figura 38), a 4.63 para el atributo olor (ver Figura 39), a 4.66 para el atributo color
(ver Figura 40) y a 4.43 para el atributo textura (ver Figura 41), con respecto a la
viscosidad tuvo como valor Optimo a 24.92 Pa*s (ver Figura 42), referente a las
caracteristicas funcionales tuvo como valor 6ptimo a 82.53 (mg GAE / 100 g) para los
polifenoles totales (ver Figura 43), a 761.75 (umol ET / 100 ml) para la capacidad
antioxidante (ver Figura 44) y a 70.48 (mg acido ascérbico / 100 g) para la vitamina C

(ver Figura 45).

Es importante conocer esta informacion debido a que tomamos conocimiento sobre qué
tratamiento es el Optimo a nivel general, teniendo en cuenta las caracteristicas
sensoriales, viscosidad y caracteristicas funcionales de la compota de mango y platano

(variables dependientes).

La contribucion de nuestro estudio, en este punto es brindar datos optimos a nivel
general actualizados, para futuros estudios orientados al desarrollo de productos
alimentarios con valor agregado relacionados al nuestro, los cuales tengan
caracteristicas que favorezcan a la salud de los consumidores, y ademas sean aceptados

por ellos de acuerdo a sus caracteristicas sensoriales.
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4.6 Evaluacion de las caracteristicas microbioldgicas en el tratamiento que contenga
la formulacion y la temperatura de pasteurizacion optima de la compota de
mango y platano segun sus caracteristicas sensoriales, viscosidad y caracteristicas
funcionales
Se analizd la muestra con el tratamiento Optimo (segun sus caracteristicas sensoriales,
viscosidad y caracteristicas funcionales a nivel general), de la compota de mango y
platano, el cual estuvo conformado por el 80 % de mango y el 20 % de platano con una
temperatura de pasteurizacion de 95 °C, para ello se traslado este tratamiento en un
envase de vidrio de 0.150 I con tapa metélica al laboratorio Colecbi S.A.C, el cual se
encuentra acreditado por el INACAL en competencia de laboratorios para ensayos
microbioldgicos, en donde se evalud, cabe mencionar que se les indico que se realicen
las evaluaciones microbioldgicas segun la R.M N° 591 - 2008 / MINSA, la cual
menciona que para las compotas se deben evaluar los mohos y las levaduras, los

resultados se muestran en la Tabla 26.

Tabla 26

Resultados de los ensayos microbioldgicos en el tratamiento 6ptimo de la compota de

mango y platano segln sus caracteristicas sensoriales, viscosidad y caracteristicas

funcionales
Muestra — Compota de
Ensayos .
mango y platano
Recuento de Mohos (UFC/ ml) <10
Recuento de Levaduras (UFC/ ml) <10

Donde : UFC = Unidad formadora de colonias
La Tabla 26 es parte del reporte que nos proporciono “Colecbi”, se pueden observar

los resultados completos en el Anexo 71.

En la Tabla 26 se visualiza que el tratamiento 0ptimo de la compota elaborada, el cual
fue conformado por el 80.00 % de mango, 20.00 % de platano con una temperatura de

pasteurizacién de 95 °C, se encuentra dentro de los limites permitidos para el recuento
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de mohos y levaduras, por lo cual se puede ratificar que se realizd un correcto
procesamiento para este producto desde la recepcion de las materias primas hasta su
almacenamiento final.

Con respecto al recuento de mohos, se reporté < 1 UFC/ml como resultado para la
compota, por su parte (Tigua et al., 2021) obtuvieron un valor de < 1 x 10 UFC/g de
mohos tanto para la compota a base de camote morado, pifia y banano y para la compota
a base de camote blanco, pifia y banano, asi mismo (Marrugo et al., 2017) obtuvieron
0 UFC/g para mohos en la compota de pulpa de mango usando almidon de frijol de
Zaragoza, (Rosales et al., 2018) obtuvieron < 10 UFC/g para mohos en la compota a
base de puré de manzana, camote y oca al igual que (Salazar, 2023) que también obtuvo
<10 UFC/g para mohos en la compota de kiwi y pepino dulce influenciado con harina
de moringa, es relevante debido a que proporciona indagaciones relacionadas a la
naturaleza de los microorganismos presentes en el producto por lo que se determina

que la compota en estudio es apta para el consumo.

En cuanto al recuento de levaduras se obtuvo < 1 UFC/ml para la compota, a su vez
(Marrugo et al., 2017) obtuvieron 0 UFC/g para levaduras en la compota de pulpa de
mango usando almidén de frijol de Zaragoza al igual que (Cardona & Lopez, 2020)
quienes también obtuvieron un valor de 0 UFC/ml en sus tres compotas elaboradas a
base de tres frutos siendo estas la ahuyama, breva y la zanahoria, por su parte
(Taramona et al., 2024) para el analisis de levadura reporté < 10 UFC/g en la compota
de frutas tropicales guayaba, mango y maracuya adicionando harina de quinua, por otra
parte (Rosales et al., 2018) obtuvieron para levaduras < 3,2 x 10> UFC/g en la compota
a base de puré de manzana, camote y oca siendo este un valor mas alto a diferencia de
los otros autores antes mencionados.

La contribucion de nuestro estudio, en relacion con esto es aportar datos actualizados
sobre los andlisis microbioldgicos correspondientes al tratamiento dptimo a nivel
general de la compota de mango y platano segin sus caracteristicas sensoriales,
viscosidad y sus caracteristicas funcionales, esto es relevante porque brinda
informacion importante para futuras investigaciones relacionadas a esto tipo de analisis

en este producto, especificamente en la comparacion entre resultados obtenidos.
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V. CONCLUSIONES

» Se evalud el anélisis quimico - proximal y fisicoquimico de las materias primas
obteniéndose para el mango, pH (3.95), acidez (0.41 %), solidos solubles (12.83
°Brix), humedad (85.02 %), cenizas (0.23 %), vitamina C (16.95 mg / 100 g), proteina
(0.70 %) y grasa (0.45 %), a su vez para el platano se obtuvo pH (5.22), acidez (0.28
%), solidos solubles (20.83 °Brix), humedad (73.56 %), cenizas (0.88 %), vitamina C
(16.95 mg / 100 @), proteina (0.70 %) y grasa (0.45 %), segun las caracteristicas
proximales y fisicoquimicas obtenidas las materias primas usadas estuvieron en estado

fresco y con la madurez apropiada.

» Se evaluaron las caracteristicas sensoriales de la compota de mango y platano
utilizando 30 panelistas, evaluando todos los tratamientos se observd que existen
diferencias significativas en el sabor, olor, color y textura, a su vez la compota con
mayor aceptabilidad general segun los cuatro atributos evaluados, fue la conformada
por el 80 % de mango y el 20 % de platano, con una temperatura de pasteurizacion de
95 °C.

» Se evaluo la viscosidad de la compota de mango y platano obteniéndose valores entre
23.60 - 43.62 Pa*s para la viscosidad aparente, a 24.15 °C como temperatura
promedio, el comportamiento reoldgico seguido fue el modelo de Ostwald, con un R?
de 0.99, ademas se observo segun el comportamiento de los tratamientos que siguieron

la tendencia de un fluido no newtoniano del tipo pseudoplastico.

+ Se evaluaron las caracteristicas funcionales de la compota de mango y pléatano, con
valores entre 12.19 - 85.39 GAE / 100 g para los polifenoles totales, 207.35 - 778.90
umol ET / 100 ml para la capacidad antioxidante, 30.13 - 72.43 mg/ 100 g para la
vitamina C, ademas se observd que para las tres caracteristicas los modelos
estadisticos son significativos y se obtuvo un R? mayor a 0.82 por lo cual se pudieron

validar los resultados.

137



» Se determind que el tratamiento que contuvo la formulacién y la temperatura de
pasteurizacion Optima de la compota de mango y platano segun sus caracteristicas
sensoriales, funcionales y la viscosidad fue el tratamiento conformado por el 80 % de
mango y 20 % de platano, con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C tuvo como
puntuacion optima, 4.65 para el sabor, 4.63 para el olor, 4.66 para el color y 4.43 para
la textura, para los polifenoles totales conté como valor 6ptimo 82.53 (mg GAE / 100
g), 761.75 (umol ET / 100 ml), para la capacidad antioxidante, 70.48 (mg é&cido
ascorbico / 100 g) para la vitamina C, a su vez para la viscosidad tuvo como valor
Optimo 24.92 Pa*s.

» Se evaluaron las caracteristicas microbiologicas del tratamiento que contuvo la
formulacién y temperatura de pasteurizacion Optima de la compota de mango y
platano, segln sus caracteristicas sensoriales, funcionales y la viscosidad, el cual fue el
tratamiento conformado por el 80 % de mango y el 20 % de platano, con una
temperatura de pasteurizacion de 95°C, al cual se le efectuaron las evaluaciones
microbioldgicas segun la R.M N°591 - 2008 / MINSA, obteniendose para el recuento
de levaduras y mohos valores menores a 1 (UFC/ml) cumpliendo lo exigido por esta

resolucion ministerial.
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VI. RECOMENDACIONES

+ Se sugiere combinar de forma apropiada los insumos, antes que los adicionemos a la
compota durante su elaboracion, esto evitard la formacion de grumos, que puedan

modificar sus caracteristicas organolépticas.

» Se recomienda desarrollar nuevas investigaciones en donde se realicen estudios de
vida atil en la compota, esto es necesario para determinar las condiciones pertinentes

de almacenamiento, temperatura y tipo de empaque que necesita el producto.

» Se recomienda efectuar una evaluacion econémica, para conocer los costos de
produccién que conlleva la fabricacion de una compota de mango y platano, con la
finalidad de analizar las oportunidades de comercializar este producto a nivel local y

regional y nacional.

» Se recomienda elaborar nuevas investigaciones teniendo en cuenta otras materias
primas idoneas para elaborar una compota de frutas, esto debido a su alto valor
nutricional y beneficios que otorga su consumo en la dieta diaria de los seres humanos,

en especial para los bebés.

 Se sugiere el consumo de compota de frutas para la poblacién en general, en especial en
los bebés desde los 6 meses de edad, debido a que aportan una elevada cantidad de

nutrientes, por lo cual es considerado como un producto alimenticio.
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VIIl. ANEXOS

Anexo 1
Cartilla con la evaluacion sensorial para la compota de mango y platano

“Formulacion, optimizacion y caracterizacion de una compota a base de mango (Magnifera Indica) y platano (Musa Paradisiaca)”
APEIIAOS Y NI S .o
Fecha : ..o Hora: ..o,

Numero de Panelista: ..........
Se tiene una compota de mango (Mangifera Indica) y platano (Musca Paradisiaca, pruebe los ejemplares luego marqué con una “X” la calificacion
gue crea conveniente para cada una

c teristi Calificaci Al fi Tratamientos — Puntuacion
aracteristicas alificacion ernativas T ™7 T3 T4 T5 T6 T7 T8 79 T10 T11 T12

(6]

Me gusta mucho
Me gusta
No me gusta, ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta mucho
Me gusta mucho
Me gusta
No me gusta, ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta mucho
Me gusta mucho
Me gusta
No me gusta, ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta mucho
Me gusta mucho
Me gusta
No me gusta, ni me disgusta
Me disgusta
Me disgusta mucho

Olor

Color

Sabor

Textura

PNWPAPRORPNWPRPRORPNOPRMPORPDNWD
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Anexo 2
Determinacion del pH en el mango y el platano

a) Trituracion de mango y platano

b) Extraccion del jugo de mango y platano

c) Lectura en el multipardametro digital
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Anexo 3

Determinacion del % de acidez en el mango y el platano

a) Extraccion del jugo de mango y platano
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c) Se afadié gotas del indicador fenolftaleina y se llevo a cabo la titulacion de las muestras

diluidas de mango y platano con NaOH
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Anexo 4
Determinacion de los sélidos solubles en el mango y el platano

a) Se coloco el jugo extraido de mango y platano en el refractdmetro digital

b) Se tomo lectura a los grados brix mediante el refractémetro digital
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Anexo 5

Determinacion de la humedad en el mango y el platano

a) Pesado del platano y el mango en placas petri
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Anexo 6
Determinacion de la vitamina C en el mango y el platano

a) Preparacion de reactivos

b) Agregamos acido oxalico a muestras de mango, platano y compota de platano y mango

en tubos Falcon
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c) Se llevo a barfio ultrasonido durante 10 minutos

BANO
ULTRASON/

d) Se centrifugaron las muestras a 300 R.P.M por 20 minutos
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e) Se realizo la separacion de sobrenadante, para colocarlos en tubos Eppendorf
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g) Se colocaron las muestras diluidas en microplacas para su posterior lectura en el equipo

lector multimodal
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Anexo 7

Concentraciones y absorbancias en la curva de calibrado de la determinacion de la vitamina C para el mango y el platano

Desviacion
Promedio -  Estandar (L1 -
L1-Promedio L2 L3 L4 L1-L2 L1-L3 L1-L4 Absorbancia L2) -

Concentracion

(mg/100 ml)
(520 nm) Resultado de 3
repeticiones
1 0.1393 0.1230 0.1220 0.1230 0.0163 0.0173 0.0163 0.0167 0.0006
2 0.1393 0.1000 0.1010 0.1000 0.0393 0.0383 0.0393 0.0390 0.0006
3 0.1393 0.0710 0.0690 0.0690 0.0683 0.0703 0.0703 0.0697 0.0012
4 0.1393 0.0450 0.0450 0.0450 0.0943 0.0943 0.0943 0.0943 0.0000
5 0.1393 0.0230 0.0200 0.0220 0.1163 0.1193 0.1173 0.1177 0.0015

Luego de obtener los datos que se observan anteriormente, procedemos a graficar la curva de calibrado, con esa finalidad usamos la
columna de la concentraciéon (mg/100 ml) como eje “X” y la columna de Promedio - Absorbancia (520 nm) como eje “Y”, esto se

puede observar en el Anexo 8.
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Anexo 8

Curva de calibrado en la determinacion de la vitamina C para el mango y el platano

Concentracién Promedio -
(mg/100 ml)  Absorbancia (520 nm)
1 0.0167
2 0.0390
3 0.0697
4 0.0943
5 0.1177

Curva de Calibrado - Vitamina C - Mango - Platano
0.1400

0.1200 y = 0.0257x - 0.0097 PEh

0.1000 R?=0.9976
0.0800

L1-L2
Absorbancia (520 nm)
*

0.0600
0.0400 .
0.0200 i

0.0000
0 1 2 3 4 5 6

Concentracion (mg/100 ml)

Férmula de la
curva

A B R?

Y=A*X+B 0.0257 -0.0097 0.9976
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Anexo 9
Determinacion de la proteina en el mango y el platano

a) Se peso el mango y el platano en capsulas de porcelana

0600 @
,‘& Vi | \V4

168



Anexo 10

Determinacion de la grasa en el mango y el platano

a) Se cortaron la pulpa de mango y platano en rodajas pequefias
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c) Se pulverizaron las muestras de mango y platano

d) Las muestras ingresaron al equipo Soxhlet
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Anexo 11

Determinacion de cenizas en el mango y el platano

a) Se pesaron las capsulas de porcelana para posteriormente agregar el mango y platano
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Anexo 12
Elaboracion de la compota de mango y platano

a) Recepcion y seleccion de la materias primas

b) Lavado y desinfeccion de las materias primas mediante inmersion en solucion de agua

con hipoclorito de sodio a 100 p.p.m

c) Los frutos fueron desprendidos de su cascara, luego fueron cortados para separar, en el

caso del mango la pulpa de la semilla

172



d) Pulpeado de las frutas con el propdsito de obtener una pulpa homogénea

f) Se homogenizaron ambas pulpas en porcentajes de 60,70,80 % para el mango y 20,30,40

% para el platano y se agregd el zumo de maracuya como insumo fijo
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g) Se pasteurizo a temperaturas de 90 °C y 95 °C durante 5 minutos

h) Se lavaron los envases con agua potable y detergente, luego se esterilizaron en un

autoclave a 120°C durante 20 minutos
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i) Se envaso en caliente, utilizando envases de vidrio nuevos de 150 ml, estos fueron
sellados inmediatamente luego de agregar la compota, la cual se almacend en

refrigeracion a 4°C
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Anexo 13
Determinacion de la capacidad antioxidante de la compota de mango y platano

a) Se preparo el reactivo solucion DPPH vy la solucién madre de Trolox

b) Se realiz6 la extraccion de muestras solidas para ello se combiné 1 gr de muestra con 20

ml de soluciéon metanol

c) Se llevo a un bafio ultrasénico durante 30 minutos, luego se centrifugo a 5000 R.P.M

por 20 minutos

BANO
ULTRASONI
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d) Se separo el sobrenadante, con el residuo que quedd, al cual se le adiciond 20 ml de
solucién acetona / agua

e) Se volvio a llevar a un bafio ultrasénico durante 30 minutos, después se centrifugo a
5000 R.P.M por 20 minutos
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f) Luego se separo el sobrenadante (b), para después combinar los sobrenadantes a 'y b, las

cuales son las muestras utilizadas para lecturar
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Anexo 14

Determinacion de los polifenoles totales de la compota de mango y platano

a) Se preparo acido galico (450 ug/ml) para ello se us6 0.0225g los cuales se aforaron hasta
50 ml con agua destilada y también se preparo carbonato de sodio al 20% usando 2 g de

Na2COs, el cual se aforo a 10 ml con agua destilada

b) Se prepar6 solucién de Metanol y solucién de acetona
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c) Luego se prepararon los reactivos para obtener la curva de calibrado
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Anexo 15
Determinacion de la viscosidad de la compota de mango y platano

a) Seleccionamos los tratamientos a evaluar

b) Se colocaron en la mesa de trabajo, programamos el nombre de cada tratamiento y el

tiempo a utilizar en cada uno de los tratamientos

c) Luego procedimos a ingresar la compota de mango y platano al cono
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d) Se utilizo al equipo reémetro digital, el cual es controlado por medio del software
RHEO3000, permitiendo determinar los pardmetros de temperatura (°C), esfuerzo
cortante (Pa*s) y velocidad de deformacion (s), esperamos que se estabilice el equipo,

luego revisamos los resultados y el grafico que nos brindo el software
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Anexo 16

Evidencias fotograficas en la evaluacién sensorial para la compota de mango y platano
efectuada a los 30 panelistas
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Anexo 17

Resultados conseguidos por el redmetro referente a la viscosidad para el tratamiento 01 -
formado por el 80 % de mango y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion
de 95 °C

Esfuerzo Ritmo

Promedio- Tiempo
P cortante  cortante

. Viscosidad Temperatura-
Numero

Repeticiones (s) (Pa) (1/s) (Pa*s) muestras (°C)
1 Prom. 01 2 12.8120 0.9900 12.9390 21.8000
2 Prom. 02 4 38.0000 8.0627 4.7130 21.8000
3 Prom. 03 6 48.6190 15.1387 3.2116 21.8000
4 Prom. 04 8 54.6553 22.2127 2.4606 21.8000
5 Prom. 05 10 59.1040 29.2840 2.0183 21.8000
6 Prom. 06 12 62.7150 36.3567 1.7250 21.8000
7 Prom. 07 14 65.6577 43.4267 1.5119 21.8000
8 Prom. 08 16 68.4920 50.4990 1.3563 21.8000
9 Prom. 09 18 71.0220 57.5707 1.2336 21.8000
10 Prom. 10 20 73.3097 64.6430 1.1341 21.8000
11 Prom. 11 22 75.3470 71.7143 1.0507 21.8000
12 Prom. 12 24 77.4847 78.7860 0.6904 21.8000
13 Prom. 13 26 79.2540 85.8580 0.3624 21.8000
14 Prom. 14 28 80.9117 92.9300 0.3424 21.8000
15 Prom. 15 30 82.5143  100.0020 0.3248 21.8000
16 Prom. 16 32 83.0437  100.0053 0.3271 21.8000
17 Prom. 17 34 79.6907 92.9290 0.3377 21.8000
18 Prom. 18 36 77.4070 85.8570 0.3555 21.8000
19 Prom. 19 38 75.1327 78.7847 0.3756 21.8000
20 Prom. 20 40 72.7203 71.7120 1.0140 21.8000
21 Prom. 21 42 70.3310 64.6400 1.0880 21.8000
22 Prom. 22 44 67.8343 57.5673 1.1783 21.8000
23 Prom. 23 46 65.1410 50.4953 1.2900 21.8000
24 Prom. 24 48 62.3203 43.4243 1.4352 21.8000
25 Prom. 25 50 59.1717 36.3513 1.6278 21.8000
26 Prom. 26 52 55.6607 29.2807 1.9009 21.8000
27 Prom. 27 54 51.3827 22.2083 2.3137 21.8000
28 Prom. 28 56 46.3090 15.1353 3.0597 21.8000
29 Prom. 29 58 38.9023 8.0620 4.8254 21.8000
30 Prom. 30 60 18.3453 0.9907 18.5112 21.8000
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Anexo 18

Resultados conseguidos en la regresion de Ostwald para el tratamiento 01 -formado por el

80 % de mango y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Repeticion 01

Repeticion 02

Repeticion 03

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =18.089 * x ~ 0.3415
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
28.3072
Estabilidad indice :
0.9983
Constantes:

[0] 18.0890
[1] 0.3414

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y = 16.7563 * x * 0.3522
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :

25.9630

Estabilidad indice :

0.9985

Constantes:
[0] 16.7563

[1] 0.3522

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =16.203 * x * 0.3556
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
25.1234
Estabilidad indice :

0.9985

Constantes:
[0] 16.2030
[1] 0.3556

Anexo 19

Resultados conseguidos en los datos reoldgicos para el tratamiento 01 - formado por el 80

% de mango y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Esfuerzo Ritmo  Viscosidad Temperatura  indice de indice de
Repeticiones  cortante cortante aparente -muestras  consistencia comportamiento
(Pa) (1/s) (Pa*s) (°C) (K) de flujo (n)
Rep. 01 64.3514 50.4972 2.5555 21.8000 18.0890 0.3414
Rep. 02 62.1161 50.4971 2.3854 21.8000 16.7563 0.3522
Rep. 03 60.8616 50.4974 2.5305 21.8000 16.2030 0.3556
Promedio 62.4430 50.4973 2.4905 21.8000 17.0161 0.3497
Desviacion
estandar 97677 +00001  +0.0918 +0.0000 +0.9695 +0.0074

(Resultado de 3
repeticiones)
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Anexo 20

Resultados obtenidos para la viscosidad del tratamiento 01 - formado por el 80 % de
mango Yy el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Viscosidad Minimo Méaximo  Promedio E,st.lmado en E,st_|mado en
maximo (Pa*s)  minima (Pa*s)
_ Viscosidad 00008 00185  0.0026 185.1123 0.8251
cinematica (m2/s)
V'(S;Zigad 08251 1851123  26.2480 185.1123 0.8251
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Anexo 21

Resultados conseguidos por el redmetro referente a la viscosidad para el tratamiento 02 -
formado por el 60 % de mango y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion
de 95 °C

. . Esfuerzo Ritmo L Temperatura
Promedio - Tiempo Viscosidad
Numero Repeticiones s) cortante cortante (Pa*s) - muoestras
(Pa) (1/s) (°C)
1 Prom. 01 2 21.5667 3.9563 21.8090 22.3000
2 Prom. 02 4 60.7733 8.0603 7.5400 22.3000
3 Prom. 03 6 79.5340 15.1393 5.2536 22.3000
4 Prom. 04 8 90.8470 22.2133 4.0898 22.3000
5 Prom. 05 10 98.4740 29.2850 3.3626 22.3000
6 Prom. 06 12 104.3557 36.3567 2.8703 22.3000
7 Prom. 07 14 108.9903 43.4287 2.5096 22.3000
8 Prom. 08 16 113.2183 50.4997 2.2420 22.3000
9 Prom. 09 18 117.1317 57.5720 2.0345 22.3000
10 Prom. 10 20 120.3977 64.6433 1.8625 22.3000
11 Prom. 11 22 123.7600 71.7153 1.7257 22.3000
12 Prom. 12 24 126.6177 78.7863 1.6071 22.3000
13 Prom. 13 26 129.3640 85.8590 1.5067 22.3000
14 Prom. 14 28 132.0807 92.9303 1.4213 22.3000
15 Prom. 15 30 134.6527 100.0020 1.3465 22.3000
16 Prom. 16 32 136.0660 100.0090 1.3605 22.3000
17 Prom. 17 34 130.3113 92.9293 1.4023 22.3000
18 Prom. 18 36 126.4660 85.8570 1.4730 22.3000
19 Prom. 19 38 122.8430 78.7840 1.5593 22.3000
20 Prom. 20 40 119.2627 71.7110 1.6631 22.3000
21 Prom. 21 42 115.5033 64.6393 1.7869 22.3000
22 Prom. 22 44 111.4203 57.5670 1.9355 22.3000
23 Prom. 23 46 107.2973 50.4953 2.1249 22.3000
24 Prom. 24 43 102.6860 43.4240 2.3647 22.3000
25 Prom. 25 50 97.4847 36.3527 2.6816 22.3000
26 Prom. 26 52 91.9767 29.2797 3.1413 22.3000
27 Prom. 27 54 85.0073 22.2063 3.8280 22.3000
28 Prom. 28 56 76.5027 15.1327 5.0555 22.3000
29 Prom. 29 58 64.1880 8.0617 7.9623 22.3000
30 Prom. 30 60 31.0740 3.9603 31.3682 22.3000
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Anexo 22

Resultados conseguidos en la regresion de Ostwald para el tratamiento 02 - formado por el

60 % de mango y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Repeticion 01

Repeticion 02

Repeticion 03

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y = 30.5633 * x * 0.3368
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
50.6472
Estabilidad indice :
0.9980

Constantes:
[0] 30.5632
[1] 0.3368

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =28.0892 * x " 0.3448
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
43.0568
Estabilidad indice :

0.9984

Constantes:
[0] 28.0892
[1] 0.3447

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =26.93 * x * 0.3526
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :

42.0467

Estabilidad indice :

0.9985
Constantes:
[0] 26.9300
[1] 0.3526

Anexo 23

Resultados conseguidos en los datos reoldgicos para el tratamiento 02 - formado por el 60

% de mango y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Esfuerzo Ritmo  Viscosidad Temperatura Indice de indice de
Repeticiones cortante  cortante  aparente  -muestras consistencia comportamiento
(Pa) (1/s) (Pa*s) °C) (K) de flujo (n)
Rep. 01 106.8077  51.0914 4.6017 22.3000 30.5632 0.3368
Rep. 02 101.1924  50.4969 4.3008 22.3000 28.0892 0.3447
Rep. 03 99.9853 50.4974 4.1864 22.3000 26.9300 0.3526
Promedio  102.6618  50.6952 4.3629 22.3000 28.5275 0.3447
Desviacion
estandar
(Resultado  +3.6408 +£0.3431  +0.2145 +0.0000 +1.8558 +0.0079
de 3

repeticiones)
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AnNexo 24

Resultados obtenidos para la viscosidad del tratamiento 02 - formado por el 60 % de mango

y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Viscosidad Minimo Maximo Promedio E,st_lmadoen E,st_lmadoen
méaximo (Pa*s)  minima (Pa*s)
Viscosidad
cinematica 0.0013 0.0313 0.0044 313.6820 13.4650
(m2/s)
Viscosidad
(Pa*s) 13.4650 313.6820 43.6297 313.6820 13.4650
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Anexo 25

Resultados conseguidos por el redmetro referente a la viscosidad para el tratamiento 03 -

formado por el 70 % de mango y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion

de 95°C
Promedio- Tiempo Esfuerzo Ritmo Viscosidad Temperatura
Numero Repeticiones ©) cortante cortante (Pas) - muestras
(Pa) (1/s) (°C)
1 Prom. 01 2 16.0273 0.9890 16.2069 23.1000
2 Prom. 02 4 45,9403 8.0607 5.6993 23.1000
3 Prom. 03 6 58.6040 15.1407 3.8707 23.1000
4 Prom. 04 8 65.6470 22.2130 2.9553 23.1000
5 Prom. 05 10 70.7823 29.2833 24171 23.1000
6 Prom. 06 12 74.9533 36.3560 2.0617 23.1000
7 Prom. 07 14 78.3317 43.4277 1.8037 23.1000
8 Prom. 08 16 81.6257 50.4990 1.6164 23.1000
9 Prom. 09 18 84.4763 57.5707 1.4673 23.1000
10 Prom. 10 20 87.1637 64.6430 1.3484 23.1000
11 Prom. 11 22 89.6477 71.7147 1.2501 23.1000
12 Prom. 12 24 91.9423 78.7867 1.1670 23.1000
13 Prom. 13 26 94.0447 85.8580 1.0953 23.1000
14 Prom. 14 28 95.9817 92.9300 1.0328 23.1000
15 Prom. 15 30 97.9337 100.0020 0.9793 23.1000
16 Prom. 16 32 98.3623 100.0060 0.9836 23.1000
17 Prom. 17 34 94.4897 92.9290 1.0168 23.1000
18 Prom. 18 36 91.6700 85.8570 1.0677 23.1000
19 Prom. 19 38 89.0443 78.7850 1.1302 23.1000
20 Prom. 20 40 86.3167 71.7120 1.2036 23.1000
21 Prom. 21 42 83.5470 64.6397 1.2925 23.1000
22 Prom. 22 44 80.5923 57.5677 1.3999 23.1000
23 Prom. 23 46 77.5193 50.4960 1.5352 23.1000
24 Prom. 24 48 74.1550 43.4240 1.7077 23.1000
25 Prom. 25 50 70.4490 36.3517 1.9380 23.1000
26 Prom. 26 52 66.2573 29.2800 2.2629 23.1000
27 Prom. 27 54 61.1483 22.2067 2.7535 23.1000
28 Prom. 28 56 55.0057 15.1353 3.6343 23.1000
29 Prom. 29 58 46.2507 8.0620 5.7370 23.1000
30 Prom. 30 60 22.4240 0.9903 22.6359 23.1000
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AnNExXo 26

Resultados conseguidos en la regresion de Ostwald para el tratamiento 03 - formado por

el 70 % de mango y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacién de 95 °C

Repeticion 01

Repeticion 02

Repeticion 03

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y=225113*x"0.333
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
33.5727
Estabilidad indice :
0.9984
Constantes:

[0] 22.5113
[1] 0.3329

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =20.6867 * x * 0.3421
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]

Desviacion estandar :

30.8051

Estabilidad indice :

0.9985
Constantes:
[0] 20.6867
[1] 0.3420

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =19.5305* x * 0.35
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
29.0746
Estabilidad indice :

0.9985

Constantes:
[0] 19.5304
[1] 0.3500

Anexo 27

Resultados conseguidos en los datos reoldgicos para el tratamiento 03 - formado por el 70

% de mango Yy el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Esfuerzo  Ritmo Viscosidad Temperatura Indice de indice de
Repeticiones cortante cortante aparente  -muestras consistencia comportamiento
(Pa) (1/s) (Pa*s) (°C) (K) de flujo (n)
Rep. 01 71.7839  50.4970 3.0177 23.4500 22.5113 0.3329
Rep. 02 73.7491  50.4971 3.1488 23.4000 20.6867 0.3420
Rep. 03 71.7839  50.4970  3.0177 23.4500 19.5304 0.3500
Promedio 724389 50.4971  3.0614 23.4333 20.9095 0.3416
Desviacion
estandar £11346 +00001 +00757  +0.0289  +15029 +0.0086

(Resultado de 3
repeticiones)
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Anexo 28

Resultados obtenidos para la viscosidad del tratamiento 03 - formado por el 70 % de mango
y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Viscosidad Minimo Méximo  Promedio E,st_|madoen E,st_lmadoen
maximo (Pa*s)  minima (Pa*s)

Viscosidad

cinematica 0.0010 0.0226 0.0032 226.3587 4.0342

(m2/s)

V'f;gigad 40342 2263587 317567 226.3587 4.0342
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Anexo 29

Resultados conseguidos por el redmetro referente a la viscosidad para el tratamiento 04 -

formado por el 80 % de mango y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion

de 90 °C
NUMEro Promedio - Tiempo Esfuerzo Ritmo Viscosidad T?EEZ?::SH
Repeticiones (s) cortante (Pa) cortante (1/s) (Pa-s) )
1 Prom. 01 2 12.0750 0.9893 47.9408 24.0333
2 Prom. 02 4 34.8930 8.0627 17.1236 24.0333
3 Prom. 03 6 44.2613 15.1393 11.5603 24.0333
4 Prom. 04 8 49.4983 22.2123 8.8248 24.0333
5 Prom. 05 10 53.4240 29.2837 7.2270 24.0333
6 Prom. 06 12 56.6107 36.3547 6.1805 24.0333
7 Prom. 07 14 59.3380 43.4283 5.4224 24.0333
8 Prom. 08 16 62.0307 50.4993 4.8761 24.0333
9 Prom. 09 18 64.0577 57.5710 4.4310 24.0667
10 Prom. 10 20 66.1093 64.6423 4.0716 24.0667
11 Prom. 11 22 67.9820 71.7143 0.9480 24.0667
12 Prom. 12 24 69.7260 78.7860 0.8850 24.0333
13 Prom. 13 26 71.4687 85.8580 0.8324 24.0667
14 Prom. 14 28 73.0630 92.9300 0.7862 24.0667
15 Prom. 15 30 74.6373 100.0020 0.7464 24.0667
16 Prom. 16 32 74.9530 100.0050 0.7495 24.0333
17 Prom. 17 34 71.9527 92.9290 0.7743 24.0333
18 Prom. 18 36 69.7577 85.8570 0.8125 24.0333
19 Prom. 19 38 67.7970 78.7850 0.8605 24.0333
20 Prom. 20 40 65.8340 71.7120 0.9180 24.0333
21 Prom. 21 42 63.6290 64.6400 0.9843 24.0333
22 Prom. 22 44 61.2660 57.5680 4.2418 24.0333
23 Prom. 23 46 58.8930 50.4960 4.6565 24.0333
24 Prom. 24 48 56.2423 43.4247 5.1724 24.0333
25 Prom. 25 50 53.3667 36.3523 5.8642 24.0333
26 Prom. 26 52 50.2007 29.2800 6.8301 24.0333
27 Prom. 27 54 46.5457 22.2080 8.3413 24.0333
28 Prom. 28 56 42.0630 15.1360 11.0516 24.0333
29 Prom. 29 58 35.4540 8.0627 17.5190 24.0333
30 Prom. 30 60 17.2057 0.9923 69.0257 24.0333
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Anexo 30

Resultados conseguidos en la regresion de Ostwald para el tratamiento 04 - formado por el

80 % de mango y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Repeticion 01

Repeticion 02

Repeticion 03

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =17.0853 * x * 0.3307
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
24.8213
Estabilidad indice :
0.9984
Constantes:

[0] 17.0852
[1] 0.3307

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =15.6263 * x * 0.3439
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]

Desviacion estandar :

21.5818

Estabilidad indice :

0.9987

Constantes:
[0] 15.6263
[1] 0.3438

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =14.9341 * x ~ 0.3505

X ... rit

mo cortante [1/s]

y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :

Estal

22.0333
bilidad indice :
0.9986

Constantes:

[

0] 14.9340
[1] 0.3505

Anexo 31

Resultados conseguidos en los datos reolégicos para el tratamiento 04 - formado por el 80

% de mango y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Esfuerzo Ritmo Viscosidad Temperatura Indice de indice de
Repeticiones  cortante cortante aparente -muestras consistencia comportamiento
(Pa) (1/s) (Pa*s) (°C) (K) de flujo (n)
Rep. 01 58.3269 50.4974 2.5419 24.0500 17.0852 0.3307
Rep. 02 56.1038 50.4973  21.1134 24.0000 15.6263 0.3438
Rep. 03 55.0029  50.4975 2.3104 24.0700 14.9340 0.3505
Promedio 56.4778  50.4974 8.6553 24.0400 15.8818 0.3417
Desviacion
estandar 1 6o3s +00001 +107897  +00361  +1.0981 +0.0101

(Resultado de 3
repeticiones)
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Anexo 32

Resultados obtenidos para la viscosidad del tratamiento 04 - formado por el 80 % de mango
y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Viscosidad Minimo Maximo  Promedio E,st_|madoen E,st_lmadoen
maximo (Pa*s)  minima (Pa*s)

Viscosidad

cinematica 00007 00173 00024 173.3840 0.7460

(m?/s)

V'f;gigad 07460 1733840 241370 173.3840 0.7460
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Anexo 33

Resultados conseguidos por el redmetro referente a la viscosidad para el tratamiento 05 -

formado por el 60 % de mango y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion

de 90 °C
NUMEro Promedio - Tiempo Esfuerzo Ritmo Viscosidad T?EEZ?::SH
Repeticiones (s) cortante (Pa) cortante (1/s) (Pa*s) )
1 Prom. 01 2 21.7010 0.9887 21.9554 24.2000
2 Prom. 02 4 55.4170 8.0603 6.8756 24.2000
3 Prom. 03 6 70.2270 15.1380 4.6390 24.2000
4 Prom. 04 8 78.3163 22.2130 3.5257 24.2000
5 Prom. 05 10 83.3233 29.2853 2.8452 24.2000
6 Prom. 06 12 87.3443 36.3563 2.4024 24.2000
7 Prom. 07 14 90.7330 43.4267 2.0893 24.2000
8 Prom. 08 16 93.7947 50.5003 1.8573 24.2000
9 Prom. 09 18 96.5220 57.5713 1.6765 24.2000
10 Prom. 10 20 99.1300 64.6430 1.5335 24.2000
11 Prom. 11 22 101.3860 71.7150 1.4137 24.2000
12 Prom. 12 24 103.6137 78.7863 1.3151 24.2000
13 Prom. 13 26 105.7670 85.8583 1.2319 24.2000
14 Prom. 14 28 107.8790 92.9300 1.1609 24.2000
15 Prom. 15 30 109.6640 100.0020 1.0966 24.2000
16 Prom. 16 32 110.0423 100.0077 1.1003 24.2000
17 Prom. 17 34 105.5607 92.9290 1.1359 24.2000
18 Prom. 18 36 102.7603 85.8567 1.1969 24.2000
19 Prom. 19 38 99.9443 78.7843 1.2686 24.2000
20 Prom. 20 40 97.3057 71.7117 1.3569 24.2000
21 Prom. 21 42 94.4463 64.6397 1.4611 24.2000
22 Prom. 22 44 91.3760 57.5677 1.5873 24.2000
23 Prom. 23 46 88.0403 50.4957 1.7435 24.2000
24 Prom. 24 48 84.7893 43.4237 1.9526 24.2000
25 Prom. 25 50 81.1890 36.3507 2.2335 24.2000
26 Prom. 26 52 76.9393 29.2790 2.6278 24.2000
27 Prom. 27 54 71.9560 22.2067 3.2402 24.2000
28 Prom. 28 56 65.9750 15.1330 4.3596 24.2000
29 Prom. 29 58 57.4147 8.0630 7.1210 24.2000
30 Prom. 30 60 31.3670 0.9907 31.6614 24.2000
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Anexo 34

Resultados conseguidos en la regresion de Ostwald para el tratamiento 05 - formado por el

60 % de mango y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Repeticion 01

Repeticion 02

Repeticion 03

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =31.2233 * x * 0.2838
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
41.6885
Estabilidad indice :
0.9980
Constantes:

[0] 31.2233
[1] 0.2838

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =27.8424 * x * 0.302
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]

Desviacion estandar :

35.3556

Estabilidad indice :

0.9985

Constantes:
[0] 27.8423

[1] 0.3020

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =26.1725* x ~ 0.309
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :

34.3837

Estabilidad indice :

0.9985

Constantes:
[0] 26.1725
[1] 0.3089

Anexo 35

Resultados conseguidos en los datos reoldgicos para el tratamiento 05 - formado por el 60

% de mango y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacién de 90 °C

Esfuerzo  Ritmo Viscosidad Temperatura Indice de indice de
Repeticiones cortante cortante aparente  -muestras consistencia comportamiento
(Pa) (1/s) (Pa*s) (°C) (k) de flujo (n)
Rep. 01 89.0687 50.4973  4.2666 24.2000 31.2233 0.2838
Rep. 02 85.1378  50.4969  3.9441 24.2000 27.8423 0.3020
Rep. 03 82.1860  50.4971  3.7557 24.2000 26.1725 0.3089
Promedio 85.4642  50.4971  3.9888 24.2000 28.4127 0.2982
Desviacion
estandar £34520 £00002 +0.2584  +00000 25733 +0.0130

(Resultado de 3
repeticiones)
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Anexo 36

Resultados obtenidos para la viscosidad del tratamiento 05 - formado por el 60 % de mango
y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Viscosidad Minimo Maximo  Promedio E,st_|madoen E,st_lmadoen
maximo (Pa*s)  minima (Pa*s)

Viscosidad

cinematica 00011 00316 00040 316.6143 10.9563

(m?/s)

V'f;gigad 109563 3166143  39.8880 3166143 10.9563
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Anexo 37

Resultados conseguidos por el redmetro referente a la viscosidad para el tratamiento 06 -
formado por el 70 % de mango y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion
de 90 °C

Promedio- Tiempo Esfuerzo Ritmo cortante Viscosidad Temperatura
Numero Repeticiones © cortante (1/5) (Pas) - muestras
(Pa) (°C)
1 Prom. 01 2 17.5670 0.9880 17.7873 24.6000
2 Prom. 02 4 50.9567 8.0627 6.3204 24.6000
3 Prom. 03 6 65.4773 15.1390 4.3250 24.6000
4 Prom. 04 8 74.2527 22.2120 3.3430 24.6000
5 Prom. 05 10 79.9670 29.2847 2.7307 24.6000
6 Prom. 06 12 84.8277 36.3553 2.3333 24.6000
7 Prom. 07 14 88.8967 43.4280 2.0470 24.6000
8 Prom. 08 16 92.6847 50.4990 1.8354 24.6000
9 Prom. 09 18 95.9617 57.5713 1.6668 24.6000
10 Prom. 10 20 99.1990 64.6433 1.5346 24.6000
11 Prom. 11 22 102.0037 71.7140 1.4224 24.6000
12 Prom. 12 24 104.6790 78.7867 1.3286 24.6000
13 Prom. 13 26 107.2917 85.8583 1.2496 24.6000
14 Prom. 14 28 109.6507 92.9303 1.1799 24.6000
15 Prom. 15 30 111.7403 100.0017 11174 24.6000
16 Prom. 16 32 112.1923 100.0067 1.1219 24.6000
17 Prom. 17 34 107.7883 92.9293 1.1599 24.6000
18 Prom. 18 36 104.4447 85.8563 1.2165 24.6000
19 Prom. 19 38 101.4137 78.7853 1.2872 24.6000
20 Prom. 20 40 98.5793 71.7113 1.3747 24.6000
21 Prom. 21 42 95.5787 64.6393 1.4787 24.6000
22 Prom. 22 44 92.1443 57.5683 1.6006 24.6000
23 Prom. 23 46 88.3490 50.4953 1.7497 24.6000
24 Prom. 24 48 84.5070 43.4247 1.9460 24.6000
25 Prom. 25 50 80.1193 36.3520 2.2040 24.6000
26 Prom. 26 52 75.2417 29.2800 2.5697 24.6000
27 Prom. 27 54 69.1317 22.2067 3.1131 24.6000
28 Prom. 28 56 61.9640 15.1347 4.0941 24.6000
29 Prom. 29 58 51.4800 8.0617 6.3860 24.6000
30 Prom. 30 60 23.7200 0.9903 23.9436 24.6000

200



Anexo 38

Resultados conseguidos en la regresion de Ostwald para el tratamiento 06 -formado por el

70 % de mango y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Repeticion 01

Repeticion 02

Repeticion 03

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =23.9895 * x " 0.3467
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
42.2548
Estabilidad indice :
0.9980
Constantes:

[0] 23.9895
[1] 0.3466

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =22.4214 * x * 0.3545
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
33.2246
Estabilidad indice :

0.9986

Constantes:
[0] 22.4214
[1] 0.3544

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =21.4883 * x * 0.3606
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
33.0904
Estabilidad indice :
0.9986
Constantes:

[0] 21.4882
[1] 0.3606

Anexo 39

Resultados conseguidos en los datos reoldgicos para el tratamiento 06 - formado por el 70

% de mango y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacién de 90 °C

Esfuerzo Ritmo Viscosidad Temperatura Indice de indice de
Repeticiones cortante cortante aparente  -muestras consistencia comportamiento
(Pa) (1/s) (Pa*s) (°C) (k) de flujo (n)
Rep. 01 87.0661 50.4973 3.6723 24.6000 23.9895 0.3466
Rep. 02 83.8469 50.4971 3.4902 24.6000 22.4214 0.3544
Rep. 03 82.2680 50.4972  3.3842 24.6000 21.4882 0.3606
Promedio 84.3937 50.4972  3.5156 24.6000 22.6330 0.3539
Desviacion
SSENOar 54454 £00001 +01457  £00000  +1.2640 +0.0070

(Resultado de 3
repeticiones)

201



Anexo 40

Resultados obtenidos para la viscosidad del tratamiento 06 - formado por el 70 % de mango
y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Viscosidad Minimo Maximo  Promedio E,st_|madoen E,st_lmadoen
maximo (Pa*s)  minima (Pa*s)

Viscosidad

cinematica 00011 00240 00035 239.4363 11.1667

(m?/s)

V'f;gigad 111667 2394363 351557 2394363 11.1667
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Anexo 41

Resultados conseguidos por el redmetro referente a la viscosidad para el tratamiento 07 -
formado por el 80 % de mango y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion
de 90 °C

NUMEro Prom_efjio - Tiempo Esfuerzo Ritmo Viscosidad T?Z:E:?::ga
Repeticiones (s) cortante (Pa) cortante (1/s) (Pa*s) C)
1 Prom. 01 2 11.9020 0.9893 12.0308 24.9000
2 Prom. 02 4 34.8837 8.0633 4.3263 24.9000
3 Prom. 03 6 44.2330 15.1393 2.9218 24.9000
4 Prom. 04 8 49.6513 22.2107 2.2355 24.9000
5 Prom. 05 10 53.4550 29.2847 1.8254 24.9000
6 Prom. 06 12 56.6433 36.3553 1.5581 24.9000
7 Prom. 07 14 59.4570 43.4267 1.3691 24.9000
8 Prom. 08 16 61.8670 50.4990 1.2251 24.9000
9 Prom. 09 18 64.1713 57.5703 1.1147 24.9000
10 Prom. 10 20 66.2403 64.6427 1.0247 24.9000
11 Prom. 11 22 68.2127 71.7140 0.9512 24.9000
12 Prom. 12 24 69.8340 78.7860 0.8864 24.9000
13 Prom. 13 26 71.5357 85.8580 0.8332 24.9000
14 Prom. 14 28 73.1030 92.9297 0.7866 24.9000
15 Prom. 15 30 74.6980 100.0013 0.7470 24.9000
16 Prom. 16 32 75.2480 100.0037 0.7525 24.9000
17 Prom. 17 34 72.2870 92.9290 0.7779 24.9000
18 Prom. 18 36 70.2793 85.8577 0.8186 24.9000
19 Prom. 19 38 68.1350 78.7850 0.8648 24.9000
20 Prom. 20 40 65.9970 71.7120 0.9203 24.9000
21 Prom. 21 42 64.0480 64.6407 0.9908 24.9000
22 Prom. 22 44 61.7723 57.5687 1.0730 24.9000
23 Prom. 23 46 59.3187 50.4960 1.1747 24.9000
24 Prom. 24 48 56.7543 43.4243 1.3069 24.9000
25 Prom. 25 50 53.8117 36.3523 1.4803 24.9000
26 Prom. 26 52 50.6403 29.2807 1.7295 24.9000
27 Prom. 27 54 46.9310 22.2080 2.1133 24.9000
28 Prom. 28 56 42.4513 15.1357 2.8047 24.9000
29 Prom. 29 58 35.9023 8.0633 4.4526 24.9000
30 Prom. 30 60 17.5140 0.9900 17.6806 24.9000
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Anexo 42

Resultados conseguidos en la regresion de Ostwald para el tratamiento 07 -formado por el

80 % de mango y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Repeticion 01

Repeticion 02

Repeticion 03

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =16.8951 * x * 0.3328
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
22.5621
Estabilidad indice :

0.9987
Constantes:
[0] 16.8951

[1] 0.3328

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =15.7702 * x * 0.3432
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
22.1188
Estabilidad indice :

0.9987

Constantes:
[0] 15.7701
[1] 0.3432

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =15.1808 * x * 0.3485

X ... rit

mo cortante [1/s]

y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :

Esta

22.7427
bilidad indice :
0.9985

Constantes:
[0] 15.1808

[1] 0.3485

Anexo 43

Resultados conseguidos en los datos reoldgicos para el tratamiento 07 - formado por el 80

% de mango y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacién de 90 °C

Esfuerzo Ritmo  Viscosidad Temperatura  indice de indice de
Repeticiones  cortante cortante  aparente -muestras  consistencia comportamiento
(Pa) (1/s) (Pa*s) (°C) (K) de flujo (n)
Rep. 01 58.1407 50.4969 2.5299 24.9000 16.8951 0.3328
Rep. 02 56.4703  50.4973 2.4052 24.9000 15.7701 0.3432
Rep. 03 55.4867 50.4975 2.3425 24.9000 15.1808 0.3485
Promedio 56.6993  50.4972 2.4259 24.9000 15.9487 0.3415
Desviacion
estandar 13417 +00008 +00954  +0.0000 +£0.8710 +0.0080

(Resultado de
3 repeticiones)

204



Anexo 44

Resultados obtenidos para la viscosidad del tratamiento 07 - formado por el 80 % de mango
y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Viscosidad Minimo Méximo  Promedio E,st_|madoen E,st_lmadoen
maximo (Pa*s)  minima (Pa*s)

Viscosidad

cinematica 0.0007 0.0177 0.0024 176.8060 0.7470

(m2/s)

V'f;gigad 07470 1768060 242587  176.8060 0.7470
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Anexo 45

Resultados conseguidos por el redmetro referente a la viscosidad para el tratamiento 08 -
formado por el 60 % de mango y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion
de 90 °C

NUMEro Promedio - Tiempo Esfuerzo Ritmo Viscosidad T?EEZ?::SH
Repeticiones (s) cortante (Pa) cortante (1/s)  (Pa*s) )
1 Prom. 01 2 18.2143 0.9903 18.3857 25.1000
2 Prom. 02 4 46.0503 8.0603 5.7130 25.1000
3 Prom. 03 6 58.1517 15.1380 3.8415 25.1000
4 Prom. 04 8 64.7153 22.2130 2.9134 25.1000
5 Prom. 05 10 68.8397 29.2843 2.3507 25.1000
6 Prom. 06 12 71.8490 36.3567 1.9762 25.1000
7 Prom. 07 14 74.8163 43.4280 1.7228 25.1000
8 Prom. 08 16 77.4653 50.4997 1.5340 25.1000
9 Prom. 09 18 79.7493 57.5707 1.3852 25.1000
10 Prom. 10 20 81.9430 64.6430 1.2676 25.1000
11 Prom. 11 22 83.8917 71.7147 1.1698 25.1000
12 Prom. 12 24 85.8803 78.7867 1.0900 25.1000
13 Prom. 13 26 87.7147 85.8580 1.0216 25.1000
14 Prom. 14 28 89.3493 92.9300 0.9615 25.1000
15 Prom. 15 30 90.9187 100.0013 0.9092 25.1000
16 Prom. 16 32 91.2887 100.0063 0.9128 25.1000
17 Prom. 17 34 87.7127 92.9283 0.9438 25.1000
18 Prom. 18 36 85.3550 85.8570 0.9942 25.1000
19 Prom. 19 38 83.3213 78.7843 1.0576 25.1000
20 Prom. 20 40 81.2320 71.7117 1.1328 25.1000
21 Prom. 21 42 78.9947 64.6400 1.2221 25.1000
22 Prom. 22 44 76.4710 57.5680 1.3284 25.1000
23 Prom. 23 46 73.8667 50.4960 1.4628 25.1000
24 Prom. 24 48 71.1563 43.4240 1.6386 25.1000
25 Prom. 25 50 68.1827 36.3523 1.8756 25.1000
26 Prom. 26 52 64.6207 29.2800 2.2070 25.1000
27 Prom. 27 54 60.7413 22.2063 2.7353 25.1000
28 Prom. 28 56 55.7887 15.1333 3.6865 25.1000
29 Prom. 29 58 48.5760 8.0627 6.0247 25.1000
30 Prom. 30 60 26.9750 0.9923 27.1851 25.1000
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Anexo 46

Resultados conseguidos en la regresion de Ostwald para el tratamiento 08 -formado por el

60 % de mango y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Repeticion 01

Repeticion 02

Repeticion 03

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y = 26.0454 x ~ 0.2809
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :

29.4499
Estabilidad indice :
0.9986
Constantes:

[0] 26.0454
[1] 0.2809

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y = 23.7585 * x * 0.2952
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :

22.3718

Estabilidad indice :

0.9987

Constantes:
[0] 23.7584
[1] 0.2951

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =22.4746 * x ~ 0.3036

X ... rit

mo cortante [1/s]

y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :

28.2336

Estabilidad indice :

0.9985

Constantes:
[0] 22.4745

[1] 0.3035

Anexo 47

Resultados conseguidos en los datos reoldgicos para el tratamiento 08 - formado por el 60

% de mango y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Esfuerzo Ritmo  Viscosidad Temperatura Indice de indice de
Repeticiones  cortante cortante  aparente -muestras consistencia comportamiento
(Pa) (1/s) (Pa*s) (°C) (K) de flujo (n)
Rep. 01 73.4788  50.4973 3.5506 25.1000 26.0454 0.2809
Rep. 02 70.7735  50.4972 3.3262 25.1000 23.7584 0.2951
Rep. 03 69.1308  50.4972 3.1881 25.1000 22.4745 0.3035
Promedio 71.1277  50.4972 3.3550 25.1000 24.0928 0.2932
Desviacion
estandar
+£21955 +0.0001 £0.1830 + 0.0000 +1.8088 +0.0114

(Resultado de 3
repeticiones)
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Anexo 48

Resultados obtenidos para la viscosidad del tratamiento 08 - formado por el 60 % de mango
y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Viscosidad Minimo Maximo  Promedio E,st_|madoen E,st_lmadoen
maximo (Pa*s)  minima (Pa*s)

Viscosidad

cinemética 00009 00272  0.0034 271.8510 0.9089

(m2/s)

V'?;;’igad 09089 2718510  33.5497 271.8510 0.9089
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Anexo 49

Resultados conseguidos por el redmetro referente a la viscosidad para el tratamiento 09 -
formado por el 70 % de mango y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion
de 90 °C

, Promedio- Tiempo Esfuerzo Ritmo Viscosidad Temperatura
Ntmero Repeticiones (s) cortante cortante (1/s)  (Pa*s) -muestras
(Pa) (°C)
1 Prom. 01 2 13.7550 0.9897 13.8976 24.9333
2 Prom. 02 4 41.2023 8.0627 5.1102 24.9333
3 Prom. 03 6 53.0247 15.1397 3.5024 24.9333
4 Prom. 04 8 59.7250 22.2133 2.6887 24.9000
5 Prom. 05 10 64.2810 29.2837 2.1951 24.9333
6 Prom. 06 12 68.2473 36.3550 1.8772 24.9333
7 Prom. 07 14 71.3817 43.4277 1.6437 24.9333
8 Prom. 08 16 74.6147 50.4997 1.4775 24.9000
9 Prom. 09 18 77.3537 57.5713 1.3436 24.9000
10 Prom. 10 20 79.7887 64.6427 1.2343 24.9000
11 Prom. 11 22 82.1677 71.7140 1.1458 24.9000
12 Prom. 12 24 84.1747 78.7867 1.0684 24.9000
13 Prom. 13 26 86.4123 85.8580 1.0064 24.8667
14 Prom. 14 28 88.3527 92.9297 0.9508 24.9000
15 Prom. 15 30 90.1300 100.0023 0.9013 24.9000
16 Prom. 16 32 90.5153 100.0057 0.9051 24.8667
17 Prom. 17 34 87.0853 92.9290 0.9371 24.8667
18 Prom. 18 36 84.5840 85.8557 0.9852 24.9000
19 Prom. 19 38 82.0810 78.7853 1.0418 24.8667
20 Prom. 20 40 79.6843 71.7117 1.1112 24.8667
21 Prom. 21 42 76.9787 64.6407 1.1909 24.8667
22 Prom. 22 44 74.2760 57.5680 1.2902 24.8667
23 Prom. 23 46 71.2157 50.4953 1.4103 24.9000
24 Prom. 24 48 68.1603 43.4243 1.5696 24.8667
25 Prom. 25 50 64.5753 36.3523 1.7764 24.8667
26 Prom. 26 52 60.8217 29.2810 2.0772 24.8667
27 Prom. 27 54 56.3030 22.2063 2.5355 24.8667
28 Prom. 28 56 50.5783 15.1343 3.3419 24.9000
29 Prom. 29 58 42.5750 8.0620 5.2810 24.8667
30 Prom. 30 60 19.9440 0.9907 20.1243 24.9000
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Anexo 50

Resultados conseguidos en la regresion de Ostwald para el tratamiento 09 - formado por el

70 % de mango y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Repeticion 01

Repeticion 02

Repeticion 03

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =19.5795 x * 0.3433
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
30.0043
Estabilidad indice :
0.9984
Constantes:

[0] 19.5795
[1] 0.3433

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =18.371 * x  0.3512
X ... ritmo cortante [1/s]

y ... Esfuerzo cortante [Pa]

Desviacion estandar :
28.4830
Estabilidad indice :

0.9985

Constantes:
[0] 18.3709
[1] 0.3511

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =17.3605 * x * 0.3605
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :

28.1144

Estabilidad indice :

0.9985
Constantes:
[0] 17.3604

[1] 0.3605

Anexo 51

Resultados conseguidos en los datos reoldgicos para el tratamiento 09 - formado por el 70

% de mango y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacién de 90 °C

Esfuerzo Viscosidad Temperatura Indice de indice de
Repeticiones  cortante  cortante aparente  -muestras  consistencia comportamiento
(Pa) (Pa*s) (°C) (K) de flujo (n)

Rep. 01 70.1360  50.4973 2.9851 25.0267 19.5795 0.3433

Rep. 02 67.8244  50.4973 2.8413 24.8400 18.3709 0.3511

Rep. 03 66.4385  50.4973 2.7357 24.8133 17.3604 0.3605
Promedio 68.1330  50.4973 2.8540 24.8933 18.4369 0.3516
Desviacién

estandar
(Resultado + 1.8680 + 0.0000 =+ 0.1252 + 0.1162 +1.1110 +0.0086

de 3
repeticiones)
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Anexo 52

Resultados obtenidos para la viscosidad del tratamiento 09 - formado por el 70 % de mango
y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 90 °C

Viscosidad Minimo Méaximo  Promedio E,st.lmado en E,st_|mado en
maximo (Pa*s)  minima (Pa*s)
 Viscosidad 00009 00201  0.0028 201.2433 0.9013
cinematica (m2/s)
V'(S;Zigad 09013  201.2433  28.5403 201.2433 0.9013
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Anexo 53

Resultados conseguidos por el redmetro referente a la viscosidad para el tratamiento 10 -

formado por el 80 % de mango y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion

de 95 °C
NGMEro Promedio-  Tiempo Esfuerzo Ritmo Viscosidad T_emﬂigf::ga
Repeticiones (s) cortante (Pa) cortante (1/s) (Pa*s) )
1 Prom. 01 2 11.3490 0.9900 11.4611 24.9333
2 Prom. 02 4 33.9683 8.0643 42121 24.9333
3 Prom. 03 6 43.4027 15.1390 2.8670 24.9333
4 Prom. 04 8 48.7227 22.2113 2.1936 24.9333
5 Prom. 05 10 52.6610 29.2833 1.7983 24.9333
6 Prom. 06 12 55.8583 36.3557 1.5364 24.9333
7 Prom. 07 14 58.7297 43.4270 1.3524 24.9333
8 Prom. 08 16 61.1663 50.4990 1.2112 24.9333
9 Prom. 09 18 63.4417 57.5707 1.1020 24.9333
10 Prom. 10 20 65.4497 64.6427 1.0125 24.9333
11 Prom. 11 22 67.3953 71.7140 0.9398 24.9333
12 Prom. 12 24 69.1637 78.7857 0.8779 24.9333
13 Prom. 13 26 70.9383 85.8577 0.8262 24.9333
14 Prom. 14 28 72.5540 92.9297 0.7807 24.9333
15 Prom. 15 30 74.0493 100.0013 0.7405 24.9333
16 Prom. 16 32 74.5133 100.0043 0.7451 24.9333
17 Prom. 17 34 71.6027 92.9290 0.7705 24.9333
18 Prom. 18 36 69.5773 85.8570 0.8104 24.9333
19 Prom. 19 38 67.5937 78.7843 0.8579 24.9333
20 Prom. 20 40 65.5653 71.7120 0.9143 24.9333
21 Prom. 21 42 63.4727 64.6413 0.9819 24.9333
22 Prom. 22 44 61.1317 57.5680 1.0619 24.9333
23 Prom. 23 46 58.6943 50.4960 1.1623 24.9333
24 Prom. 24 48 56.1797 43.4240 1.2938 24.9333
25 Prom. 25 50 53.4223 36.3523 1.4695 24.9333
26 Prom. 26 52 50.3440 29.2800 1.7194 24.9333
27 Prom. 27 54 46.6073 22.2083 2.0987 24.9333
28 Prom. 28 56 41.9337 15.1343 2.7708 24.9333
29 Prom. 29 58 35.3573 8.0640 4.3846 24.9333
30 Prom. 30 60 16.7207 0.9907 16.8720 24.9333
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Anexo 54

Resultados conseguidos en la regresion de Ostwald para el tratamiento 10 -formado por el
80 % de mango y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Repeticién 01 Repeticién 02 Repeticién 03
La mejor regresion La mejor regresion La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k? Ostwald y = m * x"k? Ostwald y = m * x"k?
y =15.9308 x * 0.3434 y =15.2714 * x ~ 0.3491 y =14.739 * x ~ 0.3546
X ... ritmo cortante [1/s] X ... ritmo cortante [1/s] X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa] y ... Esfuerzo cortante [Pa] y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar : Desviacion estandar : Desviacion estandar :
21.8127 22.6790 24.0096
Estabilidad indice : Estabilidad indice : Estabilidad indice :
0.9987 0.9985 0.9983
Constantes: Constantes: Constantes:
[0] 15.9308 [0] 15.2713 [0] 14.7389
[1] 0.3434 [1] 0.3491 [1] 0.3545
Anexo 55

Resultados conseguidos en los datos reolégicos para el tratamiento 10 - formado por el 80

% de mango y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacién de 95 °C

Esfuerzo  Ritmo  Viscosidad Temperatura Indice de indice de
Repeticiones cortante cortante  aparente  -muestras consistencia comportamiento
(Pa) (1/s) (Pa*s) °C) (K) de flujo (n)
Rep. 01 57.0910  50.4972 2.4325 25.0000 15.9308 0.3434
Rep. 02 55.9378  50.4974 2.3526 24.9000 15.2713 0.3491
Rep. 03 55.1278  50.4971 2.2974 24.9000 14.7389 0.3545
Promedio 56.0522  50.4972 2.3608 24.9333 15.3137 0.3490
Desviacion
estandar 09866 +00002 00679  £00577 05971 +0.0056

(Resultado de 3
repeticiones)
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Anexo 56

Resultados obtenidos para la viscosidad del tratamiento 10 - formado por el 80 % de mango
y el 20 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Viscosidad Minimo Méaximo  Promedio E,st.lmado en E,st_|mado en
maximo (Pa*s)  minima (Pa*s)
_ Viscosidad 00007 00169  0.0024 168.7203 0.7405
cinematica (m2/s)
V'(S;Zigad 07405  168.7203  23.6083 168.7203 0.7405
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Anexo 57

Resultados conseguidos por el redmetro referente a la viscosidad para el tratamiento 11 -
formado por el 60 % de mango y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion
de 95 °C

. Promedio- Tiempo Esfuerzo Ritmo Viscosidad Temperatura
Namero Repeticiones (s) cortante cortante (1/s)  (Pa*s) - muestras
(Pa) (W)
1 Prom. 01 2 16.3067 0.9890 16.4897 25.0333
2 Prom. 02 4 44.0770 8.0613 5.4679 25.0333
3 Prom. 03 6 56.5937 15.1400 3.7381 25.0333
4 Prom. 04 8 63.7223 22.2123 2.8688 25.0333
5 Prom. 05 10 68.1497 29.2847 2.3271 25.0333
6 Prom. 06 12 71.7613 36.3550 1.9739 25.0333
7 Prom. 07 14 74.6060 43.4270 1.7179 25.0333
8 Prom. 08 16 77.2247 50.4987 1.5292 25.0333
9 Prom. 09 18 79.6800 57.5710 1.3840 25.0333
10 Prom. 10 20 81.9703 64.6430 1.2680 25.0333
11 Prom. 11 22 84.1510 71.7143 1.1734 25.0333
12 Prom. 12 24 86.0673 78.7863 1.0924 25.0333
13 Prom. 13 26 88.0463 85.8580 1.0255 25.0333
14 Prom. 14 28 89.8757 92.9303 0.9671 25.0333
15 Prom. 15 30 91.5377 100.0017 0.9154 25.0333
16 Prom. 16 32 92.5527 100.0060 0.9255 25.0000
17 Prom. 17 34 89.0060 92.9290 0.9578 25.0000
18 Prom. 18 36 86.5007 85.8563 1.0075 25.0000
19 Prom. 19 38 84.2243 78.7850 1.0691 25.0000
20 Prom. 20 40 81.8263 71.7117 1.1410 25.0000
21 Prom. 21 42 79.4550 64.6393 1.2292 25.0000
22 Prom. 22 44 76.9440 57.5677 1.3366 25.0000
23 Prom. 23 46 74.3393 50.4953 1.4722 25.0000
24 Prom. 24 48 71.5297 43.4247 1.6472 25.0000
25 Prom. 25 50 68.2373 36.3517 1.8771 25.0000
26 Prom. 26 52 64.6200 29.2797 2.2070 25.0000
27 Prom. 27 54 60.5297 22.2073 2.7257 25.0000
28 Prom. 28 56 55.5783 15.1343 3.6723 25.0000
29 Prom. 29 58 47.8003 8.0633 5.9282 25.0000
30 Prom. 30 60 25.4390 0.9903 25.6799 25.0000
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Anexo 58

Resultados conseguidos en la regresion de Ostwald para el tratamiento 11 -formado por el

60 % de mango y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Repeticion 01

Repeticion 02

Repeticion 03

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =23.5398 x " 0.304

X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
28.8902
Estabilidad indice :
0.9986
Constantes:

[0] 23.5398
[1] 0.3040

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =22.1097 * x * 0.3129
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
28.9030
Estabilidad indice :

0.9985

Constantes:
[0] 22.1096
[1] 0.3128

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =21.4058 * x * 0.3205
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :

29.4738

Estabilidad indice :

0.9985
Constantes:
[0] 21.4057
[1] 0.3204

Anexo 59

Resultados conseguidos en los datos reoldgicos para el tratamiento 11 - formado por el 60

% de mango Yy el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Esfuerzo Ritmo Viscosidad Temperatura Indice de indice de
Repeticiones  cortante cortante aparente  -muestras consistencia comportamiento
(Pa) (1/s) (Pa*s) (°C) (k) de flujo (n)
Rep. 01 72.5261 50.4973 3.3480 25.0500 23.5398 0.3040
Rep. 02 70.4655 50.4973 3.1914 25.0000 22.1096 0.3128
Rep. 03 70.2436  50.4969 3.1421 25.0000 21.4057 0.3204
Promedio 71.0784 50.4971 3.2272 25.0167 22.3517 0.3124
Desviacion
estandar o567 +00002 +01075  £00289  +1.0875 +0.0082

(Resultado de 3
repeticiones)
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Anexo 60

Resultados obtenidos para la viscosidad del tratamiento 11 - formado por el 60 % de mango
y el 40 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Viscosidad Minimo Méaximo  Promedio E’st_lmado en E,st_lmado en
méaximo (Pa*s)  minima (Pa*s)
 Viscosidad 00009 00257  0.0032 256.7990 0.9154
cinematica (m?/s)
V'(S;Zigad 09154 2567990  32.2717 256.7990 0.9154
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Anexo 61

Resultados conseguidos por el redmetro referente a la viscosidad para el tratamiento 12 -

formado por el 70 % de mango y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion

de 95 °C
NGMEro Promedio-  Tiempo Esfuerzo Ritmo Viscosidad T?EEZ?::SH
Repeticiones (s) cortante (Pa) cortante (1/s) (Pa*s) )
1 Prom. 01 2 13.7815 0.9895 73.4607 25.0500
2 Prom. 02 4 41.6330 8.0625 27.8673 25.0500
3 Prom. 03 6 53.5585 15.1390 19.1236 25.0500
4 Prom. 04 8 60.5535 22.2125 14.7547 25.0500
5 Prom. 05 10 65.1540 29.2820 12.0612 25.0500
6 Prom. 06 12 69.1000 36.3565 10.3066 25.0500
7 Prom. 07 14 72.5575 43.4270 9.0634 25.0500
8 Prom. 08 16 75.5455 50.4985 8.1150 25.0500
9 Prom. 09 18 78.3755 57.5705 7.3941 25.0500
10 Prom. 10 20 80.9895 64.6430 6.8095 25.0500
11 Prom. 11 22 83.5765 71.7145 6.3287 25.0500
12 Prom. 12 24 85.6785 78.7865 5.9065 25.0500
13 Prom. 13 26 87.5770 85.8585 5.5466 25.0500
14 Prom. 14 28 89.3620 92.9300 0.9616 25.0500
15 Prom. 15 30 91.2380 100.0020 0.9124 25.0000
16 Prom. 16 32 91.9285 100.0060 0.9193 25.0000
17 Prom. 17 34 88.3195 92.9295 0.9504 25.0000
18 Prom. 18 36 85.7120 85.8570 0.9984 25.0000
19 Prom. 19 38 83.2675 78.7840 1.0569 25.0000
20 Prom. 20 40 80.7480 71.7130 1.1260 25.0000
21 Prom. 21 42 78.0440 64.6395 1.2074 25.0000
22 Prom. 22 44 75.2580 57.5680 1.3073 25.0000
23 Prom. 23 46 72.2340 50.4960 1.4305 25.0000
24 Prom. 24 48 69.0190 43.4235 1.5895 25.0000
25 Prom. 25 50 65.4595 36.3525 1.8007 25.0000
26 Prom. 26 52 61.7685 29.2795 2.1096 25.0000
27 Prom. 27 54 56.9810 22.2085 2.5658 25.0000
28 Prom. 28 56 51.2960 15.1350 3.3893 25.0000
29 Prom. 29 58 42.9505 8.0645 5.3261 25.0000
30 Prom. 30 60 20.0695 0.9900 20.2674 25.0000
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Anexo 62

Resultados conseguidos en la regresion de Ostwald para el tratamiento 12 - formado por el

70 % de mango y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Repeticion 01

Repeticion 02

Repeticion 03

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?
y =19.1798 x * 0.3484
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :
29.6546
Estabilidad indice :
0.9985
Constantes:

[0] 19.1797
[1] 0.3484

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =17.8953 * x * 0.3588
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]

Desviacion estandar :

29.5712

Estabilidad indice :

0.9984

Constantes:
[0] 17.8952
[1] 0.3588

La mejor regresion
Ostwald y = m * x"k?

y =18.5375 * x * 0.3536
X ... ritmo cortante [1/s]
y ... Esfuerzo cortante [Pa]
Desviacion estandar :

29.6129

Estabilidad indice :

0.9984

Constantes:
[0] 18.5375

[1] 0.3536

Anexo 63

Resultados conseguidos en los datos reolégicos para el tratamiento 12 - formado por el 70

% de mango Yy el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Esfuerzo Ritmo Viscosidad Temperatura Indice de indice de
Repeticiones cortante cortante aparente - muestras consistencia comportamiento
(Pa) (1/s) (Pa*s) (°C) (K) de flujo (n)
Rep. 01 70.0753 50.4974 2.9519 25.0467 19.1797 0.3484
Rep. 02 68.0404 50.4972 14.0252 25.0000 17.8952 0.3588
Rep. 03 69.0579 50.4973  8.4885 25.0000 18.5375 0.3536
Promedio 69.0579 50.4973  8.4885 25.0156 18.5375 0.3536
Desviacion
estandar £10175 +00001 +55366  +0.0260  +0.6423 +0.0052

(Resultado de 3
repeticiones)
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Anexo 64

Resultados obtenidos para la viscosidad del tratamiento 12 - formado por el 70 % de mango
y el 30 % de platano con una temperatura de pasteurizacion de 95 °C

Viscosidad Minimo Méaximo  Promedio E,st.lmado en E,st_|mado en
maximo (Pa*s)  minima (Pa*s)
_ Viscosidad 00009 00203  0.0029 202.6735 0.9124
cinematica (m2/s)
V'(S;Zigad 09124 2026735 288175 2026735 0.9124
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AnNexo 65

Concentraciones / diluciones y blanco 739 en la curva de calibrado de la determinacién de
los polifenoles totales en los diferentes tratamientos de la compota de mango y platano

Well Conc./Dil. Blank 739

Bl 7.2000 0.5290
B2 7.2000 0.5320
B3 7.2000 0.5340
B4 7.2000 0.4680
B5 7.2000 0.4580

C1 14.4000 0.9710
C2 14.4000 0.9720
C3 14.4000 0.9760
C4 14.4000 0.7210
C5 14.4000 0.7140
D1 21.6000 1.1260
D2 21.6000 1.1020
D3 21.6000 1.0940
D4 21.6000 1.1770
D5 21.6000 1.1840
El 28.8000 1.7620
E2 28.8000 1.7420
E3 28.8000 1.7240
E4 28.8000 1.5860
ES 28.8000 1.6090
F1 36.0000 1.9620
F2 36.0000 1.9350
F3 36.0000 1.9560
F4 36.0000 1.8630
F5 36.0000 1.9100
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Anexo 66

Curva de calibrado en la determinacion de los polifenoles totales en los diferentes
tratamientos de la compota de mango y platano

Curva de Calibrado - Polifenoles Totales

25000
y =0.0508x + 0.1275
2.0000 R? = 0.9691 1
L P

@ 15000 . @
'\ .
X L
: -4
@ 1.0000

0.5000 g

0.0000

0.0000  5.0000 10.0000 15.0000 20.0000 25.0000 30.0000 35.0000 40.0000

Concentrations / Dilutions

Féormula de la
curva

A B R?

Y=A*X+B 0.0508 0.1275 0.9691
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Anexo 67

Concentraciones y absorbancias en la curva de calibrado de la determinacién de la capacidad antioxidante en los diferentes

tratamientos de la compota de mango y platano

Desviacion
Absorbancia Absorbancia Absorbancia . Estandar -
Concentracion ajustada v DP'.DH ajustada v DPPH ajustada v DP'.DH Promedio % D?PH
Tubo Reducido Reducido Reducido -% DPPH Reducido-
Trolox (uM) (G15nm)- Rep. 01 (G15nm)- Rep. 02 (G15nm)- Rep. 03 Reducido Resultado
Repeticién 01 Repeticion 02 Repeticién 03 de 3
repeticiones
Blanco - 0.8330 - - - - - - -
1 5 0.7800 11.1645 0.7840 10.6843 0.7810 11.0444 10.9644 0.0021
2 10 0.7720 12.1248 0.7810 11.0444 0.7700 12.3649 11.8447 0.0059
3 25 0.7620 13.3253 0.7590 13.6855 0.7600 13.5654 13.5254 0.0015
4 50 0.7590 13.6855 0.7560 14.0456 0.7640 13.0852 13.6054 0.0040
5 100 0.7340 16.6867 0.7250 17.7671 0.7320 16.9268 17.1269 0.0047
6 200 0.6670 24.7299 0.6610 25.4502 0.6630 25.2101 25.1301 0.0031
7 400 0.5220 42.1369 0.5340 40.6963 0.5320 40.9364  41.2565 0.0064
8 500 0.5270 41.5366 0.4870 46.3385 0.4910 45.8583 44,5778 0.0220

Luego de obtener lo datos que se observan anteriormente, procedemos a graficar la curva de calibrado, con esa finalidad usamos la

columna de la concentracion Trolox (uM) como (eje X) y la columna del promedio - % DPPH Reducido como (eje Y), esto se puede

observar en el Anexo 68.
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Anexo 68

Curva de calibrado en la determinacion de la capacidad antioxidante en los diferentes

tratamientos de la compota de mango y platano

Tubo Concentracién Promedio - % DPPH
Trolox (unM) Reducido

Blanco - -
1 5 10.9644
2 10 11.8447
3 25 13.5254
4 50 13.6054
5 100 17.1269
6 200 25.1301
7 400 41.2565
8 500 445778

Curva de Calibrado - Capacidad Antioxidante
(% DPPH Reducido)

50.0000
45.0000 y =0.0706x + 10.873 S
40.0000 R2 = 0.9927 ...
35.0000 -
30.0000 -
25.0000 B B
20.0000 -0t
150000 o "
10.0000

5.0000

0.0000
0 100 200 300 400 500 600

Concentracion Trolox (uM)

Promedio - % DPPH Reducido

Férmulade la
curva

A B R?

Y=A*X+B 0.0706 10.8730  0.9927
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Anexo 69

Concentraciones y absorbancias en la curva de calibrado de la determinacién de la vitamina C en los diferentes tratamientos de la
compota de mango y platano

] Desviacion
_ Promedio -
Concentracion L1- ) Estandar
_ L2 L3 L4 L1-L2 L1-L3 L1-L4 Absorbancia
(mg/100 ml) Promedio (Resultado de 3
(520 nm) o
repeticiones)
1 0.1343 0.1130 0.1130 0.1130 0.0213 0.0213 0.0213 0.0213 0.0000
2 0.1343 0.0860 0.0890 0.0880 0.0483 0.0453 0.0463 0.0467 0.0015
3 0.1343 0.0670 0.0670 0.0680 0.0673 0.0673 0.0663 0.0670 0.0006
4 0.1343 0.0390 0.0420 0.0390 0.0953 0.0923 0.0953 0.0943 0.0017
5 0.1343 0.0130 0.0190 0.0190 0.1213 0.1153 0.1153 0.1173 0.0035

Luego de obtener los datos que se observan anteriormente, procedemos a graficar la curva de calibrado, con esa finalidad usamos la
columna de la concentracion (mg/100 ml) como eje “X” y la columna de Promedio - Absorbancia (520 nm) como eje “Y™, esto se puede

observar en el Anexo 70.
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Anexo 70

Curva de calibrado en la determinacion de la vitamina C en los diferentes tratamientos de

la compota de mango y platano

Concentracion L1 - L2 (Promedio) -
(mg/100 ml) Absorbancia (520 nm)

0.0213
0.0467
0.0670
0.0943
0.1173

g B~ W N -

Curva de Calibrado - Vitamina C

0.1400
= 0.1200
= y = 0.024x - 0.0026 R
S 0.1000 R? = 0.9986 -
N .
= .@ 0.0800 :
— c ‘.‘
- § 00600
[} ‘.‘
2 0.0400 .
< .
0.0200 L N
0.0000
0 1 2 3 4 5 6

Concentracion (mg/100 ml)

Formula de la
curva

A B R?

Y=A*X+B 00240 -0.0026  0.9986
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Anexo 71

Resultados de las evaluaciones microbioldgicas para el tratamiento 6ptimo de la compota
de mango y platano segln sus caracteristicas sensoriales, viscosidad y caracteristicas

funcionales analizados en Colecbi

—
} g ]/p LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL INACAL
rdl 8.9 ORGANISMO DE ACREDITACION INACAL -DA ‘ (= %_
§ O cowecs CON REGISTRO N°LE - 046
i —~ _\ Reghiro W° LE - 046
INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° 20241030-001 Pag. 1de1
SOLICITADO POR MARYMAR ALVA ARDILES.
DIRECCION :Urb. Las Casuarinas Mz. V1 Lote 19 Nuevo Chimbote
NOMBRE DEL CONTACTO DEL CLIENTE ZNOAPLICA.
PRODUCTO (DECLARADO POR EL CLIENTE) - COMPOTA DE MANGO Y PLATANO.
LUGAR DE MUESTREO :NOAPLICA.
METODO DE MUESTREO NO APLICA.
PLAN DE MUESTREO :NOAPLICA.
CONDICIONES AMBIENTALES DURANTE EL MUESTREO NOAPLICA.
FECHA DE MUESTREO NOAPLICA.
CANTIDAD DE MUESTRA 201 muestra
PRESENTACION DE LA MUESTRA Frasco de vidrio con tapa cerrada.
CONDICION DE LA MUESTRA En buen estado.
FECHA DE RECEPCION :2024-10-30
FECHA DE INICIO DEL ENSAYO :2024-10-30
FECHA DE TERMINO DEL ENSAYO 12024-11-04
ENSAYOS REALIZADOS EN - Laboratorio de Microbiologia.
CODIGO COLECBI ©SS 2410301
RESULTADOS
MUESTRA
ENSAYOS
M-1
Recuento de Mohos (UFC/g) <10
Recuento de Levaduras (UFC/g) <10

METOLOGIA EMPLEADA

Recuento de Mohos y Levaduras - ICMSF (Reimpresion 2000). Volumen 1. 2da Edicién. Editorial Acribia. Espafia. Pag.: 166-167. 1983. Método
de Recuento de Levaduras y Mohos por siembra en placa en todo el medio.

NOTA:

. Informe de ensayo emitido en base a resultados de nuestro Laboratorio sobre muestras
Proporcionadas por el Solicitante (X ) Muestras tomadas por COLECBI S.A.C.( )

. El muestreo esta fuera del alcance de la acreditacion otorgada por INACAL-DA, salvo donde la metodologia lo indique

. COLECBI SA.C. no es responsable del origen o fuente de la cual las muestras han sido tomadas y de la informacion proporcionada
por el cliente, que pueda afectar |a validez de los resultados.

e los c solo ala tal como se recibio.
. Estos resultados de ensayos no deben ser utilizados como una certificaciéon de conformidad con normas de producto o como
certificado del sistema de calidad de la entidad que lo produce.
. No afecto al proceso de Dirimencia por su perecibilidad y/o muestra dnica.
. El informe incluye diagrama, croquis o fotografias Si() NO( X)
. Cuando el informe de ensayo ya emitido se haga una comeccion o modificacion se emitira un nuevo infol
haga referencia al informe que reemplaza. Los cambios se identificaran con letra negrita y cursiva.
Fecha de Emision: Nuevo Chimbote, Noviembre 06 del 2024
GVR/jms

ensayo completo que

LC-MP -HRIEVO
Rev. 10
Fecha 2023-09-15

EL INFORME NO SE DEBE REPRODUCIR SIN LA APROBACION ) La&r 18 c
DEL LABORATORIO, EXCEPTO EN SU TOTALIDAD ZOLECBI S.A.C

FIN DEL INFORME

COLECBI Ss.A.C.
Urb. Buenos Aires Mz.A-Lt.7 | Etapa - Nuevo Chimbote - Teléfono: 043 310752
Celular: 998392893 - 998393974
e-mail: colecbi@speedy.com.pe / medioambiente_colecbi@speedy.com.pe
www.colecbi.com.
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Anexo 72

Lista de autorizacion firmada por los padres para la participacion de sus hijos en el analisis

sensorial
LISTA DE AUTORIZACION - EVALUACION SENSORIAL DE COMPOTA
Colegio: LE. ALFONSO UGARTE
Actividad: Evaluacion sensorial (olor, color, sabor y textura) de compota de
mango y plitano
Proyecto de tesis: "FORMULACION, OPTIMIZACION Y CARACTERISTICAS
FUNCIONALES DE COMPOTA A BASE DE MANGO (Mangifera indica) Y PLATANO
(Musa paradisiaca)”
Responsables:
e ALVA ARDILES Marymar Antonella
ROSALES CAMPOS Harold Randhy Fernando
Universidad Nacional del Santa - Escuela Profesional de Ingenierfa Agroindustrial
La siguiente lista corresponde a las autorizaciones firmadas por los padres/madres
o apoderados, para que los estudiantes de ler grado participen voluntariamente en
la actividad de evaluacién sensorial de la compota elaborada con fines académicos
e investigativos.
Nombre del Padre/Madre
N*® Nombre del Estudiante Firma DNI
= o Apoderado
1
AGAGR i BRANNA  ircn Pomagisn wheiuw| A% | magson
2 Topic (Gshpa Genesis Coshpe MiVla 2:}e m Y3962125
3 .
J_Yalafu (2 MANDIARA [Ul2 Gowxnal @3 W @ HHITY799
4 v
CANOVA  BAREANTES THIAGO %(ﬁeumo 0@% 44424138
5 |Contove: fosion Sonftiago | Fhgon Regueic. [onis %/y 43 235930
6 |CHAQUIONE CAMPOS GEORGETH VALvEeDE /
RAHTRT2. CAMPOS %'@ RALIEYXS
7 [Ddaedo Qevez W | Detez Figuecoa
DdgedoQevz Goeth |Pesez Tigwetor L& | 43939306
2 =
Coonzales ko Jucs  |Jecn Prcoz Kaedd == 1345910
9
\lidol Auila Brioma | Avila Thonez Vania 44040399
10 . 3
Podines Doy Sosio | Diny Kojoo Gt 5644539
11 L [ 74 N v e v 7
a2 Sous (D Sous oMz .@ 49700005
KATHELINE
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12

‘ -Hanw //wyvl‘j z;mamlo ﬁﬂf}/t{ Ganbea Trlens , 003173542
B 1Moran Sanchez Elsitd Sendnez Quijano Yespy @ 42904366
14 o1 Ui

\lf’tlosf{x\;‘lm\é.‘\’ﬁs bk T ke %{ 00299 3802
15 | MINOPE EScei S

BEANS FAGECD 07wk i/ |45 855)(
16

?MSMJ':) A riawa Samehys Honodo Gloddes &/ 31313 29
17 | Khaels Hoalle Awen  |Krpss Awa Al | 0 (1] | 1590232
18 Cor Cas

j”ﬁ?wﬂgggﬁ( Helgntez Ondore @ 4409 2329
19 gopnagmﬁgs.: Valentia Gpinoe Leon Yrvia W 45342650
20 |1 s Ublaaz Tt Zorillo Mecedt) Yoty sl i, W J&/ Y163 15495
= En1o Soso Biescas 'B\&-J Euet’f"%"ea&‘e“’w @@ F001503k
= (o Caleb Vgudura bueeo| Nahomi (3hfhBusee _LQQ Jons066
23 ,

Nty Mgt o 268 | Ny Morchay Gtin | BoD | zeazaas
24 | S5ondoval Joutsw Andris Jouwier Pojos Yuly @ Y2365 66
% 7;&;[///0/5/;5 Samnmln Solis Monzo Nicole %;}3 500821
26 | Gomra zs ypaan 20T uﬁ,q,(anéglgorzﬁ 44933401
= Rzyo,sj:/oru Bathany Flore Olano [ova @ 01256039
% | Rujos Mendoza Freider | Mendosa Quirons | Mastks™| OAYAA 55 6
29

Selagor Nodoys Sofis | Mendor Bguind C.| Cufed | 30123091
| Volenkivo Doz Vleren | Crisel Vera lalerde | o6 | 94055704
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