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RESUMEN

El presente trabajo de investigacién tuvo como objetivo general determinar la
influencia de la adicion del almidén de oca (Oxalis tuberosa Mol.) y la dilucion
del zumo:agua en el &cido ascorbico, viscosidad y aceptacion general del
néctar de aguaymanto (Physalis peruviana L.) el cual se realizé en la
Universidad Nacional José Maria Arguedas, el propésito de la investigacion fue
determinar la influencia y el efecto del porcentaje de la adicién de almidon de
oca Yy la dilucibn zumo de aguaymanto:agua, en el acido ascorbico, viscosidad
y aceptacion general del néctar aguaymanto; para el analisis estadistico se
empled un disefio experimental de tipo factorial 32, en ello se aplicé el andlisis
de varianza ANOVA seguido de las comparaciones mdltiples de diferencia
minima significativa LSD, y para la aceptacion general se utilizo la prueba de
normalidad y la aplicacion de las pruebas de rangos multiple por el método
Tukey. Se encontr6 que €l porcentaje de almidon de oca y la dilucién
zumo:agua si tiene un efecto significativo sobre la concentracion del &cido
ascorbico y la viscosidad dichos resultados si influyen y muestran como un
valor maximo el Tratamiento 7 con 0.6% de almidén de oca y 1:1 dilucion
Zumo: agua con una concentracion de 24.81+1.14 mg acido ascoérbico/100ml, y
22.47+0.95 cP de viscosidad y la aceptacion general mostro una influencia
significativa mediante la aplicacion de las pruebas de rangos multiple siendo el
tratamiento 5 con 0.5% de almidon de oca y 1:1.5 dilucion zumo: agua tuvo

mayor valor de aceptacién del néctar de aguaymanto.

Palabras claves: Acido ascoérbico, viscosidad y aceptacion general.
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ABSTRACT

The present research work had as general objective to determine the influence
of the addition of goose starch (Oxalis tuberosa Mol.) and the dilution of the
juice: water in the ascorbic acid, viscosity and general acceptance of the nectar
of aguaymanto (Physalis peruviana L.). ) which was carried out in the National
University José Maria Arguedas, the purpose of the research is to determine
the influence and the effect of the percentage of goose starch addition and the
dilution of the juice of aguaymanto: water, in the ascorbic acid, viscosity and
general acceptance of the nectar aguaymanto; for the statistical analysis it was
used an experimental design of factorial type 32, in it was applied the analysis of
variance ANOVA followed by the multiple comparisons of minimum significant
difference LSD, and a normality test as well as the application of the multiple
range tests by the Tukey method for the general acceptance. It was found that
the percentage of goose starch and the juice:water dilution has a significant
effect on the concentration of ascorbic acid and viscosity such results do
influence and show as a maximum value the Treatment 7 with 0.6% of goose
starch and 1:1 juice dilution: water with a concentration of 24.81+1.14 mg
ascorbic acid/100ml, and 22.47+0.95 cP of viscosity and the general
acceptance showed a significant influence through the application of the
multiple range tests being the treatment 5 with 0.5% goose starch and 1:1.5
juice dilution: water had a higher value of acceptance of the nectar of

aguaymanto.

Keywords: Ascorbic acid, viscosity and general acceptance.
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CHUMASQA

Kay hatun ruraypa munay ninga, imaynan achkagispichiynin ogamanta miqu
(oxalis tuberosa mol) inallataq chulluchuynin chsy gatgi ascorbico, chulla
miykiynin aguaymanto nisqganmanta (physolis peruviana 1) kaymi ruwakuna

hatun wasi yachachiy jose maria Arguedas.

Kay hatun ruwaypa manayninga, imayna qispin achkampimiqu gamanta
inallattaq, chuchuynin kas aguaymanto miskiynin , imaynan quispin yachanapaq
uruwakun uk quispiyta factorial LSD inallatag kay gawanapag imaynan rango

nisganta tukry método nisganwan.

Inallatag tarikun achka miqu ocamanta, inallataq chulluchitarikun achka miqu
ocamanta, inallataq chulluchiynintawan, chaypi rikukun achka qatqi ascorbico
ufiuyga, chayain rikukun achka chanin 7 con 0.6% kay miqu ocamanta y 1.1
yaku chullan concentrasqa kay 24.81+- 1.14 gatqi/100ml inallataq 22.47+- 0.95
cp chuyaynin chayma gawakun uk sumag chaniynin, yupachiyninkunan rango
nisgan achkupi. Kaypa rawayninga 5 con 0.5 % kay miqu ocamanta y 1.15 yaku

challuynin. Kay yakupa achka chunin kakun kay aguaymantu miskiyninmanta-

Allin rimariy: acidoascorvico chulla, llapan munaypag.
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INTRODUCCION

En el presente trabajo de investigacion se propone desarrollar un producto de
consumo alternativo en el cual se utilizé el aguaymanto y como estabilizante el
almidon de oca, para obtener un néctar de aguaymanto. Una manera de
aprovechar nuestras frutas andinas, es mediante la ingesta diaria de una
bebida debido a que el aguaymanto y la oca representan fuentes de vitaminas
asimilables por el cuerpo humano.

En la actualidad, los estabilizantes naturales constituyen una excelente
alternativa en la industria alimentaria sustituyendo a los estabilizantes
qguimicos, si bien se emplea desde hace varios afios productos quimicos para la
elaboracion de néctares o bebidas alimenticias, generando desconcierto entre
los consumidores de néctares.

La fruta es beneficiosa e indispensable para el organismo del hombre ya que
puede prevenir enfermedades como las cardiovasculares, prostaticas, es ideal
para las personas diabéticas y para los nifios gracias a su actividad
antioxidante, constituye un excelente tranquilizante natural debido al contenido
de flavonoides, minerales y vitaminas para el correcto funcionamiento de los
diferentes érganos de nuestro cuerpo (Fischer et al., 2000); la vitamina C es
hidrosoluble sensible a diferentes factores y es un nutriente esencial requerido
para un cierto nimero de reacciones metabdlicas en todos los organismos. Su
deficiencia causa escorbuto, de ahi el nombre de ascorbico que se le da al
acido. Como es sabido, la vitamina C es un potente antioxidante ampliamente
utilizado como aditivo alimentario y es que ademas de estimular las defensas
naturales, contribuye a la formacién y conservacion de huesos y dientes, asi
como a la cicatrizacién de rozadura o corte de tejidos.

Esta investigacion surgi6 como respuesta a encontrar una solucién a las
dificultades en el consumo de productos naturales como los néctares en
nuestra provincia y al aporte de nutrientes que este producto contiene, dandole
un valor agregado también teniendo en cuenta estos aspectos se formuld el
siguiente objetivo general determinar la influencia de la adicion del almidén de

oca (Oxalis tuberosa Mol.) y la dilucion del zumo en el acido ascorbico,

16



viscosidad y aceptacion general del néctar de aguaymanto (Physalis peruviana
L.).
Y como objetivos especificos:

v' Determinar la influencia de la adicién del almidéon de oca (Oxalis tuberosa
Mol.) y la dilucién del zumo en el contenido de &cido ascorbico del néctar
de aguaymanto (Physalis peruviana L.).

v' Determinar la influencia de la adicion del almidén de oca (Pxalis tuberosa
Mol.) y la dilucion del zumo en la viscosidad del néctar de aguaymanto
(Physalis peruviana L.).

v' Evaluar la influencia de la adiciéon del almidon de oca (Oxalis tuberosa
Mol.) y la dilucion del zumo en la aceptacion general del néctar de
aguaymanto (Physalis peruviana L.).

En este trabajo de investigacion contiene los siguientes capitulos: en el primer
capitulo que lleva por titulo Planteamiento de la Investigacion, describe la
situacion problematica.

En el segundo -capitulo contiene antecedentes de investigacion como
antecedentes internacionales y antecedentes nacionales y locales.

El tercer capitulo denominado Marco tedrico contiene las bases teoricas y
marco conceptual.

En el cuarto capitulo contiene la Metodologia de Investigacion, comprende el
lugar de ejecucion, materiales de investigacion, poblacion y muestra, tipo de
investigacion, y el disefio experimental.

En el quinto capitulo se desarrollaron los resultados y discusiones del acido
ascorbico, viscosidad y aceptacion general del néctar de aguaymanto y las

conclusiones y recomendaciones de la investigacion.
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.Situacion problematica

En la provincia de Andahuaylas el aprovechamiento agroindustrial de las frutas
de la zona es limitado por falta de estudios, implementacion tecnologica y
deficiente valor agregado; lo cual no permite desarrollar de manera competitiva
y eficiente la agroindustria en nuestra provincia y que se ha convertido en una
prioridad de implementar tecnologias de proceso en la agroindustria.

El aguaymanto es rico en propiedades nutritivas se basa en el contenido de
minerales y vitaminas, elementos indispensables para el crecimiento, desarrollo
y correcto funcionamiento de los diferentes 6rganos humanos; es una fuente de
pro-vitamina A y vitamina C, asi como algunas vitaminas del complejo B, el
contenido de proteina y fosforo son excepcionalmente altos (Moreira, 2001).
Los defectos que presentan los néctares del aguaymanto, son en la viscosidad
y acido ascorbico, dan una apariencia desagradable al consumidor y es por
este motivo necesario conocer sus propiedades fisicas como la viscosidad y el
acido ascorbico en funcion a la dilucién y adicién del almidén de oca.

segun Fenema (2000) afirma. “El acido ascorbico es una de las vitaminas mas
inestables y por tanto muy sensibles a diversas formas de degradacion, los
factores que puede influir es la temperatura como en la concentracion inicial del
acido y la relacién acido ascorbico”. Actualmente el néctar de aguaymanto es
elaborada de forma artesanal, con deficiencias en la elaboracion ademas con
problemas que presenta para el consumidor que percibe y no es de su agrado.
El hombre que no consuma vitamina C, puede sufrir irremediablemente de
escorbuto, patologia caracterizada por fragilidad de los vasos sanguineos,
dafio del tejido conectivo, fatiga y finalmente muerte e incluso provocar
deterioro al corazén y otros 6rganos, debido a que el &cido ascoérbico de los
suplementos moviliza el hierro almacenado en el organismo (férrico) y lo
convierte en la forma dafiina (ferroso), que dafia los 6rganos (Duran, 2000).

El almidon es un aglutinante y espesante muy utilizado en la preparacion de
muchos alimentos, por ello es necesario conocer la influencia de almidon de
oca en el néctar de aguaymanto, Iriarte (1987) afirma que “el almidén son

sustancias que tienen la propiedad de mantener suspendidas de manera
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homogénea las particulas, evitan la sedimentacion y aumentan la viscosidad
del producto”. por lo cual se puede sustituir de forma natural a los estabilizantes
mas usados y comunes que hay en la industria alimentaria.

El néctar de aguaymanto con la adicion del porcentaje de almidon de oca estan
dirigidas a nifios, jovenes, deportistas, mujeres, hombres y personas mayores,
el néctar constituye un alimento de valor nutritivo y el desarrollo de un producto
de estas caracteristicas permitiria el realce al cultivo de la oca y aguaymanto ya
gue contiene valores nutritivos, asi mismo el de mejorar su campo agronémico
y valor agregado del aguaymanto y la oca.

El desarrollo de un producto de estas caracteristicas permitiria brindarte valor
agregado a la oca; como también beneficiar al consumidor, ya que sera una

alternativa mas en su consumo diario.
1.1.1. Problema general

v' ¢ Cudl es la influencia de la adicion del almidon de oca (Oxalis tuberos Mol.)
y la diluciébn del zumo en el acido ascorbico, viscosidad y aceptacion
general del néctar de aguaymanto (Physalis peruviana L.)?

1.1.2. Problemas especificos

v  ¢Cual es la influencia de la adicion del almidén de oca (Oxalis tuberosa
Mol.) y la dilucién del zumo en el contenido de acido ascérbico del néctar
de aguaymanto (Physalis peruviana L.)?

v' ¢Cudl es la influencia de la adicién del almidén de oca (Oxalis tuberosa
Mol.) y la dilucién del zumo en la viscosidad del néctar de aguaymanto
(Physalis peruviana L.)?

v ¢Cudl es la influencia de la adicién del almidén de oca (Oxalis tuberosa
Mol.) y la dilucion del zumo en la aceptacion general del néctar de

aguaymanto (Physalis peruviana L.)?

19



CAPITULO Il: ANTECEDENTES

2.1. Antecedentes de la Investigacion.

2.1.1. Antecedentes internacionales

Torres (2011), en su investigacion elaboracion del néctar de uvilla physalis
peruviana |, utilizando sacarina, dos concentraciones de estabilizante y dos
tiempos de pasteurizacion tuvo como objetivo determinar el grado de
aceptabilidad del néctar de uvilla mediante evaluacion organoléptica; realizo un
disefio completamente al azar (DCA), con tres repeticiones, doce tratamientos
y treinta seis unidades experimentales se calcul6 el coeficiente de variacion
(C.V),y la prueba de Tukey para tratamientos y para factores se realizé la
prueba de diferencia minima significativa (D.M.S) en conclusién el incremento
de la viscosidad del sistema permitio, la estabilidad de la vitamina C fue el
tratamiento 6 con 4.672 mg/100ml, ademas que contribuyo a mejorar las
propiedades sensoriales de los néctares de frutas, esta caracteristica se logro
con la proporcion de pulpa: agua (1:1).

Quintero et al., (2012), investigaron la evaluacién de viscosidad y color en la
pulpa de mango comun (mangifera indica l) tratada enzimaticamente, evaluaron
el efecto de la pectinasa sobre el cambio de viscosidad en la pulpa de mango
comun (Manguifera indical L.); los datos fueron procesados con ayuda de la
metodologia de superficies de respuesta, se elabord un disefio factorial de 33
donde se evaluaron por triplicado el comportamiento de tres concentraciones
de la enzima (0.05%, 0.075% y 0.1%), tres tiempos (30, 60 y 90 minutos) y tres
temperatura de tratamiento (30, 35 y 40°C) un total de 81 tratamientos;
concluyendo que para obtener producto tipo néctar con una viscosidad de
aproximadamente 54 cP es necesario realizar un tratamiento a 35°C por 100.5
minutos y con un concentracion de enzima de 0.1%.

Buste & Zambrano (2017), investigaron la incidencia de porcentajes de goma
guar y zumo de maracuya (passiflora edulis) en la calidad fisicoquimica y
organoléptica del néctar, tuvo como objetivo evaluar la incidencia de
porcentajes de goma guar y zumo de maracuya en la calidad fisicoquimica y

organoléptica del néctar; se utilizé un disefio completamente al azar (DCA) con
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un arreglo bifactorial AxB (3x2) con tres replicas por tratamiento, como factores
se utilizaron el factor A porcentajes de goma con 3 niveles (0.2%; 0.3%; 0.4%),
para el factor B se utilizd 2 niveles (15%; 20%), se evaluaron los parametros
viscosidad y sensorial; realizd6 con el estadistico no paramétrico de Kruskal
Wallis al 5% de significancia. Los resultados demostraron que el factor A fue
estadisticamente significativo para la variable viscosidad; en conclusion, el
mejor tratamiento fue el Tratamiento 4 (0,3% de goma guar y 20% de zumo)
dando una viscosidad 42 cP y sensorialmente fue de mayor aceptacion por los
panelistas.

Avila & Salvador (2016), en sus investigaciones influencia de estabilizantes
goma guar y goma xanthan en la calidad fisico quimica y organoléptica del
néctar de tamarindo (tamarindus indica 1.), tuvo como objetivo evaluar la
influencia de estabilizantes goma guar y goma xanthan para la calidad fisico-
quimica y organoléptica del néctar de tamarindo; el disefio que se aplicé en la
investigacion es un DCA (Disefio Completamente al Azar) con arreglo
bifactorial AXB (4x2), con un total de ocho tratamientos. Los tratamientos se
sometieron a andlisis sensoriales realizados por jueces no entrenados,
compuesto por 30 integrantes, los tratamientos se diferenciaron por el tipo de
estabilizante adicionado en la elaboracion de néctar y el calculo del (0,1%;
0,2%; 0,3% y 0,4%); en conclusion, se logré determinar la viscosidad de 1.10
cP que pertenece a la goma guar al 4% fue aquel que presenté mayor
viscosidad entre los tratamientos, y el tratamiento A1B2 presenté mejor en el
andlisis sensorial.

Huezo (2008), en su investigacion evaluacion fisica y sensorial de un prototipo
de bebida de maracuya con semillas de chia (Salvia hispanica L.) y andlisis
quimico de la semilla de chia; tuvo como objetivo evaluar la propiedad fisica y
sensorialmente un prototipo de bebida de maracuya con semillas de chia,
utilizando porcentajes de 0.0%, 0.5%, 1.0% y 1.5%; se utiliz6 un disefio
experimental BCA con 4 tratamientos y 3 repeticiones para un total de 12
unidades experimentales cada tratamiento se evalu6 mediante una escala
hedonica de 5 puntos con un panel no entrenado de 12 personas; evaluando

los atributos de viscosidad y aceptacion general, se elaboré la formulacion de

21



los 4 tratamientos; concluyendo que la bebida con 1.5% de semillas de chia
presentdé mayor viscosidad de 33.83 cP, debido a que la chia contiene
polisacaridos en su contorno que al entrar en contacto con agua forman
sustancias mucilaginosas, en la aceptacion general el tratamiento con 0.5%,
1.0% y 1.5% de semillas de chia fueron aceptados en aceptacion general.
Allaica (2015), en su investigacion estudio comparativo de conservacién de
néctar de uvilla (Physalis peruviana L), mediante pasteurizacion térmica y
pulsos eléctricos de alta intensidad de campo (PEAIC), tuvo como objetivo
analizar las caracteristicas fisico quimicas y comparar la estabilidad de
vitamina C de néctar de uvilla; se utilizdé disefio experimental de tres factores
ABC, siendo el factor A: porcentaje de pulpa (a0:15% y al:30%), factor B:
frecuencia (b0:50, b1:150, b2:250 Hz) y el factor C: tiempo (c0:15min.,
¢1:30min., c2:45 min.); los resultados estadisticos, se expresaron con la prueba
Tukey y sus respectivo DMS fueron para Vitamina C, (alb0cO0), con un valor de
8,29667 mg Acido Ascérbico / 100 ml de néctar y para viscosidad alblcl con
2,90 cP, y tratamiento térmico 2 con 2,97 cP, al utilizar el porcentaje mas alto
de pulpa, mayor frecuencia la viscosidad tiende a incrementarse.

Sandoval (2010), en su investigacion cuantificacion de &cido ascorbico
(Vitamina C) en néctares de melocoton y manzana comercializados en
supermercados de la ciudad capital, tuvo como objetivo determinar la
concentracion de &cido ascérbico (vitamina C) en los néctares de melocoton y
de manzana que se expenden en supermercados de la ciudad capital; se utilizd
el disefio experimental totalmente al azar; el muestreo se tomaron 10 muestras
por cada marca A, B Y C de cada néctar, es decir, un total de 60 muestras;
concluyendo que las marcas B y C si cumplen con este requerimiento, ya que
respectivamente se obtuvieron valores de 102.70 mg y 127.86 mg de &cido
ascorbico en néctares de manzana y en néctares de melocoton B y C si
cumplen con la normativa vigente exponiendo respectivamente 102.88 mg y
104.00 mg de acido ascorbico De las muestras evaluadas de néctares de

melocoton y manzana, cumple con la concentracion maxima permitida.
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2.1.2. Antecedentes nacionales

Chipana (2014), en su investigacion determinacion de la estabilidad del acido
ascorbico en el zumo de aguaymanto (physalis peruviana l.), tuvo como
objetivo determinar la estabilidad del acido ascorbico del zumo de aguaymanto
(Physalis peruviana L.); se aplico el analisis de varianza (ANOVA), a un 95% de
significancia y el test de Duncan, para determinar las posibles diferencias entre
las muestras de las variables, la metodologia aplicada fue la pasteurizacién
convencional, donde se evaluaron tres tratamientos 65 °C por 30 minutos, 77
°C por 1 minuto y 88 °C por 15 segundos; concluyendo que el tratamiento de
pasteurizacion a 77 °C por 1 minuto presentd mayor retencién de &cido
ascorbico con 27.22 mg AA/100 ml.

Castillo (2012), en su investigacion efecto de la dilucién y concentracion de
carboximetilcelulosa sodica en la estabilidad y aceptacion general de néctar de
membirillo (cydonia oblonga |.), tuvo como objetivo evaluar el efecto de la
dilucién y concentracion de carboximetilcelulosa soédica (CMC) sobre la
estabilidad de la viscosidad y aceptacion general en el néctar de membrillo; se
empled el diseio compuesto central rotacional (DCCR), realizandose 12
ensayos experimentales para evaluar las variables dilucion pulpa:agua en el
rango de 0.16 a 0.50 y concentracion de carboximetilcelulosa sodica (%) en el
rango de 0.01 a 0.07. Las pruebas de aceptacion general se realizaron con un
panel no entrenado de 30 consumidores habituales de néctar por medio de una
escala no estructurada de 15 cm; concluyendo que la dilucion pulpa:agua si
tiene efecto sobre la viscosidad dando 26.08 cP y aceptacion general los
valores de diluciéon pulpa:agua mas adecuadas para obtener un néctar de
membirillo de mayor aceptacion general se debe realizar entre 0.35 y 0.50.

Valdivia (2018), en su investigacion determinacion de viscosidad,
caracteristicas fisicoquimicas, y sensoriales de una bebida funcional mixta a
base de sanky (corryocactus brevistylus), camu camu (myrciaria dubia), y
maracuya (passiflora edulis), utilizando un disefio de mezclas, tuvo como
objetivo determinar la viscosidad, las caracteristicas fisicoquimicas vy
sensoriales de una bebida funcional mixta a base de Sanky, camu camu y

maracuya; se utilizé un disefio de mezclas, cuyo esquema experimental consta
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de 10 tratamientos se realizaron 3 repeticiones, se aplicO un analisis de
varianza con los datos, para la prueba Tukey; las variables % de uso de pulpa
de Sanky, % de uso de pulpa de Camu camu y % de uso de pulpa de
Maracuya; concluyendo que la mezcla éptima predicha de sanky al 33.46%,
camu camu al 41.20% y maracuya al 25.34% permitid obtener respuestas
predichas de 7.99 para aceptabilidad general, y la interaccion Sanky - camu
camu - maracuya al 0.00%, 100% y 0.00% se obtuvo 15.90 cP de viscosidad.
Jesus & Lépez (2019), investigaron en la evaluacion de la vida util del néctar de
mango (mangifera indica) y maracuya (passifloraedulis) con adicion de harina
de tarwi (lupinus mutabilis), tuvo como objetivo obtener un néctar a base de
mango y maracuya con adicion de harina de tarwi, se realiz0 la caracterizacion
fisicoquimica y la evaluacion sensorial del néctar; el disefio estadistico que se
utilizé fue el disefio por De Cribado con arreglo factorial 22 considerando como
variables independientes las formulaciones del i) porcentaje de harina de tarwi
(4%,8% y 12%) vy ii) estabilizante cmc (0.15% y 0.2%) y se consider6 para el
analisis sensorial basado a 32 panelistas. Se analizé los resultados utilizando
un DCA, para ello se emple6 el arreglo factorial de 23 = 8, con dos repeticiones
siendo un total de 24 experimentos, concluyendo que la harina de tarwi afiadido
al néctar de mango y maracuya, fue el mas adecuado el T4 (4% de harina de
tarwi y 0.20% cmc) manteniendo 9.44 mg/100ml de vitamina C, por otro lado, el
producto tuvo mayor relevancia en funcibn mostrando asi el grado de
aceptabilidad.

Mamani & Quiroz (2017), investigaron la cuantificacion de acido ascoérbico en la
elaboraciéon de una bebida de noni (morinda citrifolia) con maracuya (passiflora
edulis); el disefio experimental empleado para el planteamiento de las
formulaciones fue 2K planteandose 5 formulaciones: siendo M1(50 noni/50
maracuyda), M2(30 noni/70 maracuyd), M3(40 noni/60 maracuya), M4(45
noni/55 maracuyd), M5(35noni/65maracuya); concluyéndo que la mayor
cantidad de acido ascoérbico lo obtuvo la muestra M5 (35 noni/65 maracuya)
con 11.96 mg acido ascorbico/100ml y no hubo diferencia significativa en la

aceptacion sensorial.
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Atencia & Picon (2016), investigaron evaluacién del contenido de vitamina c, b-
caroteno y las caracteristicas microbiolégicas durante el almacenamiento en la
bebida de aguaymanto (physalis peruviana) con aplicacion ultrasénica, tuvo
como objetivo evaluar y determinar el contenido de vitamina C con aplicacion
ultrasonica en la bebida de aguaymanto durante el almacenamiento; con un
disefio de bloques completamente al azar (DBCA) para evaluar el contenido de
vitaminas C, se determin0 el andlisis de varianza con la cual se hallo la
diferencia estadistica entre las muestras seguidamente se buscé el mejor
tratamiento con la prueba de Tukey, cada tratamiento con diferentes potencias
y diferentes tiempos; concluyendo que el tratamiento con mejor caracteristica
fisico-quimica en contenido de vitamina C es el T3 con 24.65mg de &cido
ascorbico/100ml que consisti6 en una aplicacién ultrasénica al producto
envasado a 1500 W de potencia por un periodo de 30 minutos y se preservo
hasta por 6 meses.

Espinoza & Herrera (2015), investigaron la determinacién de los parametros
tecnolégicos para la elaboracibn de un néctar funcional de aguaymanto
(physalis peruviana |.) con jarabe de yacén (smallanthus shonchifolia), tuvo
como objetivo establecer la mejor dilucion de pulpa de aguaymanto y agua a
usar para la elaboracién del néctar, establecer el mejor tratamiento térmico
para conservar las caracteristicas Optimas del néctar y la dosis de goma de tara
para una viscosidad; Se aplica como disefio estadistico: Disefio de Bloques
completamente al azar y la interaccion de AxB; que aplico por el tuckey. La
dilucion se evalu6é sensorialmente teniendo tres variables (1:0.5, 1:1 y 1:1.5);
concluyendo que o el mas aceptable fue (1:1.5) y se evalud la viscosidad del
néctar utilizando la goma de tara como estabilizante a tres concentraciones
(0.2, 0.35 y 0.5%) siendo 0.2% la mejor con 67.944 cP de concentracion; se
evaluo la cantidad de vitamina C siendo 6.28 mg &cido ascoérbico /100ml y la
estabilidad del néctar siendo la temperatura éptima 75°C por un tiempo de 15

minutos, siendo la mas agradable sensorialmente.
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2.1.3. Antecedentes locales

Cabezas (2017), en su investigacion efecto de la temperatura y almidén de
papa nativa (solanum tuberosum) en la viscosidad y acido ascoérbico en el
néctar de papayita nativa (carica pubescens), tuvo como objetivo evaluar el
efecto de la temperatura y almidén de papa (Solanum tuberosum) en la
viscosidad y &acido ascoérbico en el néctar de papayita nativa (Carica
pubescens); empled un disefio experimental de tipo factorial 32, en ello se
aplicé el andlisis de varianza ANOVA, determino el efecto de la temperatura
(60, 70 y 80 °C) y almidon de papa (0.4, 0.5y 0.6 %) en la viscosidad y acido
ascorbico. Los resultados muestran un efecto significativo de la temperatura y
adicion de almidon de papa sobre la viscosidad siendo este el T5 con 0.4 % de
almidon de papa y 70 °C de temperatura con 9.9 = 0.55 cP y para la
concentracion del acido ascorbico fue el tratamiento T1 con 0.4% de almidén y
60 °C de temperatura, demostrando que la concentracion del &cido ascorbico
siendo 29.2950 mg/100ml es mayor a tratamientos térmicos de bajas
temperaturas, con ello se asume que la temperatura afecta en la concentracion
del acido ascérbico.

Gutiérrez (2017), en su investigacion influencia de la concentracion de dos
estabilizantes sobre las propiedades organolépticas y la viscosidad del néctar
de sachatomate (cyphomandra betacea), tuvo como objetivo determinar la
influencia de la concentracién de carboximetilcelulosa y la goma xantana sobre
las propiedades organolépticas (color, olor y sabor) y la viscosidad del néctar
de sachatomate; se aplic6 el disefio experimental de tipo factorial n(AXB),
donde los factores de estudio fueron la concentracion de carboximetilcelulosa
en un 0,03 y 0,07 % y goma xantana en un 0,03 y 0,07 %; concluyéndo que si
existe influencia significativa de la concentracion de CMC y goma xantana
sobre la propiedades organoléptica y la viscosidad como resultado el T4(0,07
% de CMC y 0,03 % de goma xantana) sobre la viscosidad, con 7,08 cP del
néctar de sachatomate.

Yupanqui (2017), en su investigacion efecto de la concentracion de esteviésido
y goma xantan en las propiedades reologicas y aceptabilidad del néctar de

aguaymanto (physalis peruviana l.), tuvo como objetivo determinar el efecto de
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la concentracion de estevidsido y goma xantan en las propiedades reoldgicas y
aceptabilidad del néctar de Aguaymanto (Physalis Peruviana L.); utilizo un
disefio experimental factorial 32, con 3 repeticiones y para la parte sensorial se
utilizé la prueba de Friedman; elaboré el néctar utilizando pulpa de aguaymanto
y agua (1:2), esteviosido (1%, 1.5% y 2%), goma xantan (0.04%, 0.07% vy
0.1%), la aceptabilidad general del néctar de aguaymanto realizé con
panelistas (40) los cuales fueron consumidores del producto; concluyendo que
la goma xantan y estevidsido influyé significativamente en la viscosidad con
21.3 cP en el néctar de aguaymanto asi mismo la aceptabilidad general del
néctar segun ranqueo fue 267.0 (estevidsido 2.0 % y goma xantan de 0.4 %) y
(esteviosido 2.0 % y goma xantan de 0.10 %) que corresponde a un puntaje
mayor.

Alhuay (2018), en su investigacion influencia de la concentracion de
carboximetilcelulosa y goma xantan en las propiedades organolépticas y fisicas
del néctar de papayita nativa (carica pubescens), tuvo como objetivo evaluar la
influencia de la concentracion de carboximetilcelulosa y goma xantan en las
propiedades organolépticas y fisicas del néctar de papayita nativa (Carica
pubescens); se utilizd6 un Disefio Completamente al Azar (DCA), seguido de
comparaciones de rangos multiples utilizando el método Tukey para determinar
las diferencias estadisticas y el efecto de la carboximetilcelulosa y goma xantan
en el color, sabor y textura del néctar; segun los resultados el T5 (0.019 %
CMC y 0.10 % GX) tuvo mayor aceptacion en cuanto a los atributos de color,
sabor y textura del néctar de papayita nativa. se determiné que la goma xantan
tienen una influencia significativa en la viscosidad del néctar de papayita nativa;
los resultados de la viscosidad arrojados por el viscosimetro de rotacional
determino que el T5 (0.019 % CMC y 0.10 % GX) tiene mejor viscosidad, con
12.245 cP.
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CAPITULO Ill: MARCO TEORICO

3. Bases teoricas.
3.1. Aguaymanto (Physalis peruviana L.)

El aguaymanto es una fruta pequefia de los andes del Perd y se comercializa
en pocas cantidades en los mercados de la sierra del Perd, Venezuela,
Ecuador y Colombia ademas ha ido avanzando hasta conquistar otros
mercados como: Alemania, Gran Bretafa, Estados Unidos de Norte América,
Holanda, Francia, Suiza, Suecia, Dinamarca, Italia, Canada, Bélgica, Espafa, y
otros paises del mundo (Moreiras, 2001). Asi mismo el aguaymanto se
considera una planta solanacea pariente de la papa, tomate, aji y rocoto. Es un
fruto con gran potencial econdmico, que crece en la sierra, selva y costa del
Peru, produciendo hasta 30 Tn/ha. Sus frutos miden 1 cm de didmetro y estan
envueltos por finas laminas o capas. Con ellos se preparan diversos alimentos
como: mermeladas, jugos, helados, yogures, tortas y finos dulces para la
reposteria. El aguaymanto es una excelente fuente de vitaminas A y C,

proteinas, fésforo y complejo vitaminico B (Urruta, 2017).

Figura 1. El aguaymanto (Physalis peruviana L.).

Fuente: Franco et al., (2007).
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3.1.1. Descripcién taxondmica del aguaymanto

La clasificacion taxonémica de la planta fanerégamas segun Araujo, (2009) es:
Reino: Plantae
Sub reino: Talofitas
Divisién: Embriophyta
Sub Divisién: Angiospermas/angiospermophyta
Clase: Dycotiledonea
Sub clase: Mmethachlamydeae
Orden: Tubiflores
Familia: Solanaceae
Género: Physalis
Especie: Peruviana

Nombre cientifico: physalis peruviana.
3.1.2. Caracteristicas botanicas del aguaymanto

a). Raiz

La raiz principal es axonomorfa, de las que salen varias laterales y muchas
fibrosas. La mayoria de raices fibrosas se encuentran a unos 10 a 15 cm de
profundidad, formando un conjunto que no puede tener un radio hasta de 0,60
m. el sistema radical profundiza hasta uno 50-60 cm. Es frecuente la formacién
de raices adventicias en los nudos inferiores de las ramas principales. (Araujo,
2009; Veliz, 2012, p.19)

b). Tallo

El tallo es herbaceo, hueco quebradizo y cubierto de vellosidades de color
verde. Posee en sus nudos varias yemas de donde nace una hoja, una yema
vegetativa (rama) y una yema floral (flor), aunque tiende a lignificarse en las
plantas viejas. El tallo principal es poliédrico de cinco lados en sus primeros
estadios de vida es monopedo (forma hasta 14 hojas) y luego se ramifica
dicotomicamente [...], el tallo es mas o menos circular con pequefios angulos o
esquices. (Araujo, 2009; Veliz, 2012, p.20)

c). Hojas
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Las hojas en su forma es variable peo predomina el acorazonado. La lamina
esta dividida en 2 a 12 pares de bordes dentados de diferentes tamafios,
abundante pubescencia, es suave, aterciopelada y carnosa las hojas se
distribuyen en forma alternada. (Araujo, 2009; Veliz, 2012, p.20)

d). Flores

Las flores son amarillas en forma de campanas, con corolas campalunadas de
color morado marrén. La floracion ocurre a los 60-65 dias después del
trasplante o de plantada la planta. La floracion es larga y florecen todo el afio
en areas libres de heladas; cuando hay stress hidrico o bajan las temperaturas
las flores caen (Veliz, 2012, p.20)

e). Céliz

Para Veliz (2012) “el caliz es conocido como capuchén, es de color parduzco al
madurar y es fuente de carbohidratos. En las figuras se observa las bayas
cubiertas por el caliz en diferentes etapas de maduracién y el deterioro del
caliz” (p. 21).

f). Frutos

Los frutos del aguaymanto son bayas tienen forma esférica y su color verde
limén y aroma varian segun el ecotipo; se encuentran desde el color verde
limén hasta el amarillo dorado. La pulpa es amarilla y jugosa y agradable al
paladar. El didmetro de las bayas es variables 1.5 a 2.3 cm en promedio de
1,80 cm. (Veliz, 2012, p.22)

Tabla 1. Caracteristicas fisicas encontradas en aguaymanto.

Contenido Cantidad
Peso (g) 3.39
Volumen tedrico (m?3) 3.39
Esfericidad 0.98
Color semilla Amarillo
%pulpa 70.0
%cascara 3.50
%semilla 26.5
Forma de semilla Redondeadas y aplanadas
promedio semilla/fruto 179

Fuente: Veliz (2012, p. 207).
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g). Semillas

Las semillas son pequefas (desprovistas de hilos placentarios), ovaladas,
achatadas de 1,5-3,0 mm de largo y 1 mm de ancho. El nimero es variable en
cada fruto y entre ecotipos que de 150 a 320 semillas por baya. Es de color
amarillo grisaceo (amarillo parduzco), el aguaymanto es una planta alogama y
de propagacion sexual, es decir principalmente por semillas. (Veliz, 2012, p.22)

3.1.3. Propiedades o beneficios

El aguaymanto es un alimento energético natural ideal para nifios, deportistas y
estudiantes, por su alto contenido de provitamina A y vitamina C, posee
también algunas del complejo de vitamina B. contiene un antioxidante que
previene el envejecimiento celular y la aparicion de céncer, favorece la
cicatrizacion de las heridas y combate algunas alergias como el asma
(Moreiras, 2001); asi también para Calvo (2009), “se usa en medicinales tales
como para purificar la sangre, disminuir la albimina de los rifiones, aliviar
problemas en la garganta, préstata y bronquiales, fortificar el nervio 6ptico,
limpiar las cataratas y prevenir la osteoporosis”.

Tabla 2. Composicion Quimica de la pulpa del aguaymanto.

Componente Contenido en 100g de aguaymanto
Humedad (%) 78.9
Proteinas (g) 0.05
Grasa total (g) 0.16
Carbohidratos (g) 16.0
Fibra (g) 4.90
Cenizas (Q) 1.01
Calcio (mg) 8.00
Fosforo (mg) 55.3
Hierro (mg) 1.23
Caroteno (mg) 1.61
Riboflavina (mg) 0,03
Niacina (mg) 1.73
Ac. Ascérbico (mg) 43.0

Fuente: Moreiras, (2001).
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3.1.4. Usos y consumo

Para Calvo (2009) “el fruto de aguaymanto puede consumirse sin procesar,
como fruta deshidratada, también se incorpora en jugos, mermeladas, helados,
dulces y jaleas”. Ademas, en el uso de la medicina alternativa, el aguaymanto
se consume como néctar, mermelada, yogurt, helado, en extracto, fruta fresca,
pulpa congelada o como ingredientes en exquisitos potajes de la floreciente
gastronomia Novo andina (Avalos, 2008).

3.1.5. Madurez del aguaymanto

La maduracion se caracteriza por una serie de transformaciones quimicas que
determinan cambios de sabor, consistencia, color y aroma, pero algunos de
estos cambios pueden ser detectadas por que se observan o analizan
transformaciones en pegminetos, pectinas, carbohidratos, acidos, taninos, etc.
y llega a un estado de desorganizacion y muerte de las células (...), los frutos
con patrén respiratorio climatérico, durante el maximo respiratorio desdoblan de
manera rapida sus reservas (acidos organicos), como respuesta al incremento

metabolismo, y en consecuencia a la madurez aumenta. (Veliz, 2012, p. 205)

Figura 2. Madurez del aguaymanto.

Fuente: Veliz (2012).
3.2. Oca (Oxalis tuberosa Mol.)

La oca es un tubérculo perteneciente a una planta conocida botanicamente

como "Oxalis tuberosa" perteneciente a la familia "Oxalidaceae" la planta se

cultiva en la puna de los Andes centrales y meridionales y entre los 3.000 y los

3.900 msnm en los Andes septentrionales, por su tubérculo dulce rico en

almidon y recibe diferentes nombres comunes, segun la zona en que se cultive:
e Oca 0 papa oca, en Bolivia, Peru, Chile y Ecuador.

e Quiba o cuiba, en Venezuela.
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e Huasisai o ibia, en Colombia.
e Para extranjera o papa roja, en México.
e Yam, en Nueva Zelanda.

e Knollen sauerklee, en Alemania (Calixto y Lazo, 2017).
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Figura 3. A. oca (Oxalis tuberosa); Al. tubérculo.

Fuente: FAO (1992).
3.2.1. Descripcién taxonomia de la oca

Nombre cientifico: Oxalis tuberosa Mol.
Reino: Plantae
Divisién: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Geraniales
Familia: Oxalidaceae
Género: Oxalis
Especie: tuberosa
Fuente: Nieto, (2004).

3.2.2. Descripcién botanica de la oca

Es una especie anual, erecta, de 20 a 70 cm, de tallos cilindricos y suculentos,
con ligera pubescencia (presencia de pelos) en el tallo. Las hojas son alternas
y trifoliadas como las del trébol; la inflorescencia es muy variable, en todos los
casos se produce una sola flor. La oca rara vez produce frutos, pues por lo
comun las flores se desprenden poco después de abrirse. Su tiempo de
crecimiento es de 220 dias para las mas precoces y de 269 para las mas

tardias. La tuberizacién comienza mas o menos a los 110 dias después de la
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germinacion y el maximo crecimiento de tubérculos ocurre entre los 170 y 230
dias (Tapia y Fries, 2007 p.43).

3.2.3. Ecotipos

Eco tipo es una sub poblacién genéticamente diferenciada que esta restringida
a un habitat especifico, un ambiente particular o un ecosistema definido, con
unos limites de tolerancia a los factores ambientales (Tapia, 2011).

La oca blanca dulce, que se caracteriza por que los tubérculos son mas
alargados y pueden llegar a medir 20 centimetros de largo. Su comida es semi-
amarilla, luego de ser expuesto al sol para que se en dulce, y se puede

consumir (Robles, 1981).
3.2.4. Composicion quimica de la oca

Tabla 3. Composicién quimica de oca en contenido de 100gr.

Nutrientes OCA BH.(%) OCA B.S (%)

Humedad (g) 84.1

Proteina (Q) 1.00 6,290
Carbohidratos (g) 13.3 83,65
Extracto etero (g) 0.60 3,770
Ceniza (g) 1.00 6,290
Fibra (g) 1.00 6,890
Calcio (mg/100g) 38.4 241,5
Fosforo (mg/1009) 22.0 138,4
Hierro (mg/100g) 36.0 226,4
Vit. C (mg/100g) 1.60 10,06

BH: Base himeda; BS: Base seca
Fuente: Collazo et al., (1996).

3.2.5. Formas de utilizacion

La oca es utiliza en formas de (Suquilanda, 2010; Guaman, 2010; Tapia, 2011):
e Consumo humano: el tubérculo soleado para que sea dulce, también se

prepara chufo de oca.
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e Uso medicinal: como emoliente, para infecciones, como astringente,
desinflamacién de testiculos y dolor de oidos.
e Consumo animal: se usa la planta entera como ingrediente de dieta de
cerdos y como forraje.
Pero Chirrinos et al. (2009), menciona que “los tubérculos de oca no solo
podrian ser considerados beneficiosos para el consumo y la salud humana sino
también para potenciales aplicaciones industriales”. La harina de la oca se
utiliza para preparar mazamorras y dulces y es una buena fuente de energia,
las cantidades de proteinas y grasas son bajas. Tiene ademas otros usos como
son: Medicinal: Se le usa como emoliente, para el tabardillo y como astringente.
También para desinflamar los testiculos y contra el dolor de oidos. Almidon se

prepara un almidén muy fino y forraje para cerdos (Surco, 2004).

3.2.6. Usos

La oca se puede emplear como complemento en fabricacion de mermeladas de
mora, guanabana y naranijilla por su alto contenido de pectina. Se lograron
identificar también otros tipos de usos tales como: enconfitados, caramelos tipo
goma, y tortas como procesos artesanales. En el aspecto agroindustrial se
logré obtener oca endulzada con apariencia de tubérculo fresco luego de un

completo procesamiento (Villacres, 2003; Nieto, 2004, p.10).
3.3. Almidén

El almidon es una mezcla de dos polisacaridos, la amilasa y la amilopectina; el
primero es producto de la condensacion de glucosa por enlaces glucosidicos a-
(1,4) que establece largas cadenas lineales con 200-2500 unidades y pesos
moleculares hasta un millén; es decir, la amilosa es una a-D (1,4)-glucana tiene
la facilidad de adquirir una conformacion tridimensional helicoidal, en la que
cada vuelta de la hélice consta de seis moléculas de glucosa. (Badui, 2013,
p.68)

Por su parte la amilopectina se deferencia de la amilosa en que contiene
ramificaciones que le dan una forma molecular similar a la de un arbol; las
ramas estan unidas al tronco central (semejante a la amilosa) por enlaces a-D-

(1,6), localizadas cada 15-25 unidades lineales de glucosa. Su peso molecular
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es muy alto, ya que algunas fracciones llegan alcanzar hasta 200 millones de
daltones, aunque se a reportado pesos entre 300000 y 500000. (Badui, 2013,
p.68)

Los almidones contienen 15-30% de amilosas y el resto de amilopectina. Los
cereales como el maiz, el sorgo e el arroz, tienen variedades llamadas “cereas”
que estan constituidas casi solo por amilopectina; hay otras que tienen hasta
90% de amilosas. La concentracion relativa de estos dos polimeros esta regida
por factores genéticos tipicos de cada cereal. (Badui, 2013 p.69)

Tabla 4. Caracteristicas de algunos almidones comunes.

TIPO AMILOPECTINA (%) AMILOSA(%) TAMARNO(micras)
Maiz 73 23 5-25
maiz amilaceo 20-45 55-80 5-25
Papa 78 22 5-100
Arroz 83 17 5-55
Yuca 82 18 5-35
Maiz céreo 99-100 0-1 5-25
Sorgo 99-100 0-1 5-45
Trigo 76 24 11-41
Oca 71 29 20-29
Mashua 73 27 5-10

Fuente: Badui, (1995).

3.3.1. Usos del almidén

El almidon es un importante aglutinante y espesante muy utilizado en la
preparacion de pudines, sopas, salsas, alimentos infantiles, productos de
panaderia, mayonesas, etc. El almidén de maiz es el principal almidon
comestible y una importante materia prima para la obtencién de jarabe de
almidon y de glucosa. Se utiliza una capa de amilosa como recubrimiento
protector de frutas (datiles) y frutas desecadas o glaseadas, evitando que se
peguen, un tratamiento similar de las patatas fritas hace disminuir el peligro de
oxidacion. La buena capacidad de formacion de geles de la amilosa dispersarle
la hace indicada para su uso en pudines y salsas instantaneas. Las peliculas

de amilosa se utilizan también en el envasado de alimentos como cafés y tés
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instantaneos y la amilopectina se utiliza extensamente como espesante
estabilizante y adhesivo o ligante. Proporciona una vision de conjunto de sus
usos posibles (Belitz, et al., 2009 p. 285).

3.3.2. Obtencién de almidones

Como ingrediente y aditivo, el almidon es ampliamente usado en la fabricacion
de muchos alimentos. Por esta razon se obtiene industrialmente de diversas
fuentes, principalmente el maiz, el método llamado de molienda humedad del
almidon consiste en limpiar los granos y macerarlos en agua de 24 a 48 horas
a 50 °C (se puede afiadir entre 0.1 y 0.2% de anhidrido sulfuroso como agente
microbiano); en esta etapa el maiz absorbe agua hasta alcanzar un contenido
de 45 a 50%, con el cual se ablanda y se facilita su trituracion; durante este
proceso se desprende el germen, que se recupera por flotacion o mediante un
sistema de hedrociclones. La suspension resultante se muele y se filtra y el
almidén se separa de las proteinas por diferencia de densidades. La fraccién
que contiene el polisacarido se purifica hasta reducir su contenido de proteinas
a un valor menor de 0.3%; posteriormente se concentra y se seca en tambor
rotatorio o por aspersion. Los subproductos también tienen un alto valor
comercial, ya que el germen se usa para extraer aceite comestible y el gluten,
rico en proteinas, para el consumo humano y animal (Badui, 2013, p.71).

Tabla 5. Rendimiento de almidén de diferentes raices y tubérculos andinos.

Tubérculo/ raiz Rendimiento (%)
Oca 14.0
Melloco 7.17
Mashua 4.61
Zanahoria blanca 16.2
Papa 16.1

Fuente: Espin et al., (1999).

3.4. Acido ascoérbico

Muchos tipos de frutas son importantes fuentes de vitamina C. su biosintesis en
las plantas se verifica a partir de las hexosas, por ejemplo, glucosa, si bien

todavia no se conoce en su totalidad. Se supone que, tras oxidacién del C-1y
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ciclacion a la 1,4-lactona, aparece como intermediario el compuesto cetdnico
en posicion 5, el cual se oxida a la forma 2,3-endiol y este se reduce
posteriormente de forma estereospecifica a acidos L-ascorbico (Belitz, Grosch
y Schieberle, 2009, p.767).

La vitamina C es un derivado de la D-glucosa, tiene una estructura de cetona
ciclica que corresponde a la forma ionica de la 3-ceto-1-glulofuranolactona y
contiene un fenol entre carbonos 2 y 3 que la hace un agente acido y altamente
reductor, por lo que se oxida con mucha facilidad (Maiani et al., 1993). Se
encuentran principalmente en vegetales frescos, mientras que los cereales, la
leche, las carnes y los pescados y sus derivados, practicamente no contienen,
por lo que es necesario el consumo rutinario de frutas y verduras para obtener
la cantidad requerida de esta vitamina; asimismo, dado su caracter
hidrosoluble, no es posible que se almacene en el organismo del hombre y, a
diferencia de otra vitaminas, tampoco la sintetiza (en contraste con algunos
animales que si la producen, por lo que para ellos no es indispensable su
consumo) (Badui, 2013, p.364).

3.4.1. Degradacion quimica del &cido ascorbico

Fennema (1985) citado por Encina (2006), sefiala que el acido ascorbico es
soluble en agua, se pierde facilmente por lixiviacion en las superficies cortadas
o trituradas por alimentos. Sin embargo, en los alimentos elaborados las
perdidas mas importantes después de la manipulacion se deben a la
degradacion quimica. En los alimentos ricos en esta vitamina, generalmente la
perdida va asociada al pardeamiento no enzimatico. (p.40)

La via exacta de degradacion de la vitamina C es muy variable y depende de
cada sistema. Al ser tan numerosos los factores susceptibles de influir en la
degradacion del acido ascorbico, resulta imposible establecer relaciones
precursores-producto claramente definidas, salvo para los primeros productos
de reaccion (Manayay, 1992; Encina, 2006, p.41).

3.4.2. Estabilidad del acido ascorbico en los alimentos

Los factores de degradacion son: temperatura, concentracion de la sal y

azucar, pH, oxigeno, enzimas, catalizadores metélicos, aminoacidos oxidantes
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o reductores, concentracion inicial acido ascorbico y relacion acido ascérbico y
acido dehidroascorbico. Las reacciones de oxidacion de la vitamina C se
aceleran por el calor, los alcalis, la presencia de algunos metales como el cobre
y el hierro y la accion de la luz, sobre todo en presencia de riboflavina. Es
estable a pH, &cidos y en ausencia de oxigeno, resiste temperaturas de
esterilizacion. (Fennema, 1993; Encina, 2006, p.44)

Kirk et al. (1980) citado por Encina (2006), estudiaron la degradacion del acido
ascorbico en un sistema de alimento deshidratado, considerando en el estudio
la reduccién de la estabilidad del &cido ascoérbico total como una funcién de la
actividad de agua contenido de humedad, oxigeno y temperatura de
almacenaje. Los autores determinaron que, para todas las condiciones de
almacenaje, la velocidad de destruccion del acido ascérbico respondié a una

funcion cinética de primer orden, como se muestra en la ecuacion 1.

d_C = KC" Ec. 1
dt

Donde:

C, es la concentracion de la reactante;

K, es la velocidad con una unidad de 1/tiempo;

T, es el tiempo de calentamiento;

n=1, por ser una reaccion de primer orden. (p.45)
Asi mismo la determinacion que la velocidad de destruccion del acido ascorbico
fue dependiente sobre todo de la actividad de agua, contenido de humedad y
temperatura de almacenaje, la velocidad de destruccion del acido ascorbico se
incrementd dramaticamente debido a la presencia de oxigeno (Kirk, et al.,1980;
Encina, 2006. p.45).
3.5. Néctar

Los néctares de fruta se obtienen en su mayor parte por homogenizacioén de
pulpa de fruta, o bien de frutas entera, con adicion de azucares y agua, Y, en
algunos casos, también de acido citrico y ascoérbico. La proporcién de la fruta
en el producto final es del 25 al 50%, estando reglamentada esta en mayoria
de los paises, asi como el contenido minimo en acidos totales. Las frutas de las

cuales se elaboran son, fundamentalmente, alboricoques, peras, fresas,
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melocotones y guindas. Estas se someten a lavado, pretiruracion vy
calentamiento, con objeto de inactivar las enzimas. La pasta asi obtenida se
trata con mezclas adecuadas de enzimas pectinoliticas y celuloliticas, para
conseguir, por degradacion de la protopectina, una desintegracion del tejido del
fruto manteniendo al mismo tiempo la estructura intacta de las células
(“maceracion”) (Belitz, Grosch y Schieberle, 2009, p.767).

Las pectinas altamente esterificadas y de gran peso molecular asi obtenidas a
partir de la protopectina determinan que estos productos posean una alta
viscosidad y una buena estabilidad de la turbidez. Por ultimo, se someten a
tamizado en caliente, mezcla con aditivos necesarios, homogenizacion y
pasteurizacion.

Los productos elaborados a partir de frutas enteras, por ejemplo, citricos, se
obtienen por auto clavado (2-3 min a 0,3 MPa), tamizacion y homogenizacion.
Dentro de los néctares de fruta se incluyen también los productos obtenidos a
partir de zumos o concentrados de zumos de vayas o drupas por adicion de
agua y azucar. En general se denominan mostos dulces (Belitz, Grosch y
Schieberle, 2009, p.767).

Néctar en fruta Es el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene
afadiendo agua, con o sin adicion de azlcares, de miel y/o jarabes, y/o
edulcorantes, a productos definidos en los apartados 3.1, 3.2, 3.3, 3.4, 3.5 0
una mezcla de éstos. Podran afiadirse sustancias aromaticas (naturales,
idénticos a los naturales, artificiales 0 una mezcla de ellos), permitidos por la
autoridad sanitaria nacional competente o en su defecto por el Codex
Alimentarius, También puede afiadirse pulpa y células procedentes del mismo
tipo de fruta Debera satisfacer ademas los requisitos para los néctares de fruta
que se definen. Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir de dos 0 mas tipos
diferentes de fruta. (NTP, 2009)

3.5.1. Requisitos para la elaboracion de néctar

Los requisitos minimos para la elaboracion de néctares segun el Codex (1989),
son los siguientes:
e Contenido minimo de ingrediente de fruta: el producto debera

contener, como minimo el 50%m/m de ingrediente de fruta de
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concentracion natural o el equivalente derivado de un ingrediente de
fruta concentrado, salvo por su elevada acidez, su elevado contenido de
pulpa o sabor fuerte sea necesario un contenido menor. En ningan caso
el contenido de ingrediente de fruta deberia ser inferior a 25% m/m.

e Azucar: si se afiaden azucares, estos deberan ser segun han sido
definidas por la comisién del Codex Alimentarius. Podra utilizarse miel
que se ajustd a la definicion establecida por la comision del Codex
Alimentarius, siempre que se emplee como Unico edulcorante afadido.

e Solidos solubles: el contenido de solidos solubles del producto no
debera superar el 20% m/m determinado con refractometro a 20°c, sin
corregirlo por la acides, y expresarlo en °Brix en las escalas
internacionales de sacarosa.

e Contenido de etanol: el contenido de etanol no excedera 3g/kg.

e Propiedades organolépticas: el producto deberia tener el color,
aroma Yy sabor caracteristico de la fruta con que se ha elaborado,
tomando en consideracion la adicion de miel en sustitucion de los
azucares.

3.6. Aceptacién general

La evaluacion sensorial es la caracterizacion y andlisis de aceptacion o rechazo
de un alimento por parte del catador o consumidor, de acuerdo a las
sensaciones experimentadas desde el mismo momento que lo observa y
después que lo consume. Es necesario tener en cuenta que esas percepciones
dependen del individuo, del espacio y del tiempo principalmente. Ademas, es
considerado como: el andlisis de las propiedades sensoriales, se refiere a la
medicion y cuantificacion de los productos alimenticios o materias primas
evaluados por medio de los cinco sentidos. La palabra sensorial se deriva del
latin sensus, que significa sentido. Para obtener los resultados e
interpretaciones, la evaluacién sensorial se apoya en otras disciplinas como la
quimica, las matematicas, la psicologia y la fisiologia entre otras. (Hernandez,
2005)

Las pruebas sensoriales son indispensables en el control de la calidad de los

alimentos se rechacen producciones por problemas sensoriales, iniciandose
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procesos de reclamacion contra los productores. Por tal motivo se requiere que
las evaluaciones sensoriales se realicen con una fundamentacion cientifica,
asegurandose asi la obtencion de resultados objetivos. Para el aseguramiento
de la calidad de los alimentos es indispensable también la evaluacion
comparativa de las caracteristicas sensoriales con relacién a otros productos
semejantes o iguales, pero elaborados por otras entidades o paises. A partir de
los resultados de la evaluacion comparativa se puede obtener informacion
relevante sobre posibles problemas tecnologicos, de disefio de la calidad
sensorial o de calidad de la materia prima de un producto. (Torricella, Zamora &
Pulido, 2007)

Los sentidos

Los sentidos son los medios con los que el ser humano percibe y detecta el
mundo que lo rodea, como lo es la vista, el olfato, el guato, el tacto y el oido,
los seres humanos sabemos cuando comer, pero realmente sabemos lo ¢ que
comemos?, (...). Para responder a estos interrogantes y otros, en primer lugar,
se debe poner en funcionamiento los cinco sentidos, lo cual se clasifican en
quimicos olfato y gusto; fisicos vista, tacto y oido ya que son los elementos
verificadores y evaluadores de los productos alimenticios. (Hernandez, 2005)

3.6.1. Prueba de Andlisis Cuantitativo Descriptivo

El método es ampliamente utilizado, ofreciendo un perfil sensorial completo del
alimento, permite establecer graficamente patrones que pueden utilizarse en
cualguier momento para describir y analizar un producto. Al igual que los
métodos de perfil antes explicados requiere de jueces adiestrados capaces de
reproducir sus juicios, percibir diferencias y trabajar en grupo.

El procedimiento de trabajo es el siguiente:

v" Desenvolvimiento de un vocabulario comun, es decir descriptores con
definiciones apropiadas, que se obtienen a través de varias sesiones de
adiestramiento de los jueces.

v Los catadores trabajan inicialmente en forma individual y posteriormente
en sesiones abiertas donde se discuten los resultados hasta establecer
mediante acuerdo los términos descriptivos, sus significados y la

secuencia de evaluacion de cada atributo. (Método del consenso).
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v' Se evallan muestras con una amplia variacion de calidad sensorial y
muestras de referencias.

v' Se realizan evaluaciones individuales para cuantificar las propiedades
sensoriales; las escalas empleadas son no estructuradas constituidas
por una linea de 12 a 15 cm. de Métodos de evaluacion sensorial
longitud demarcada por expresiones cuantitativas en los extremos y/o en
el centro de la escala.

v Los jueces realizan el analisis y hacen un trazo vertical sobre la linea en
la posicién que mejor refleje su evaluacion.

Para procesar los resultados y obtener los valores dados para cada atributo se

mide con una regla la distancia que existe entre el extremo izquierdo de la

escala (cero) hasta la marca vertical asignada por el juez (Espinosa, 2007,

p.79).

3.6.2. Pruebas afectivas
Se realizan con personas no seleccionadas ni entrenadas, las que
constituyen los denominados “jueces afectivos”. Los mismos en la
mayoria de los casos se escogen atendiendo a que sean consumidores
reales o potenciales del producto que se evalla, pudiendo tener en
cuenta situaciones econémicas, demogréficas, entre otros aspectos. Las
pruebas afectivas se emplean en condiciones similares a las que
normalmente se utilizan al consumir el producto, de ahi que puedan
llevarse a cabo en supermercados, escuelas, plazas, etc.
Los resultados que de las mismas se obtienen siempre permitiran
conocer la aceptacion, rechazo, preferencia o nivel de agrado de uno o
varios productos por lo que es importante que las personas entiendan la
necesidad de emitir respuestas lo mas reales posibles. El cuestionario a
emplear es otro elemento que debe ser analizado con rigor, para evitar
gue este introduzca errores en los resultados obtenidos. EI mismo no
debe ser muy extenso para evitar fatiga en los jueces o rechazo a
realizar la prueba, ademas debe ser facil de responder, redactarse de
manera clara con preguntas de facil compresion y con impresion legible
(Espinosa, 2007, p.40).
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a. Pruebas de aceptacion.
Tienen como objetivo conocer de acuerdo a un criterio sensorial si la
muestra que se presenta es aceptada o no por los consumidores. Estas
pruebas no requieren de jueces analiticos, por el contrario, se emplean
grupos representativos de los consumidores potenciales o habituales del
producto, quienes no tienen que conocer el porqué del estudio que se
realiza, sino entender el procedimiento de la prueba y responder a ella.
El nimero de jueces que se recomienda emplear debe ser mayor de 80,
generalmente entre 100 y 150, aunque mientras mayor cantidad se
emplee se logra una mejor representatividad de la poblacién. Pueden
utilizarse de 25 a 30 jueces solo si el resultado es a nivel de laboratorio
(Espinosa, 2007 p.83).

b. Prueba de muestra simple.
Consiste en suministrar al juez un producto y que este dé respuesta con
relacion a si le guste o no, es una prueba sencilla y rapida que
proporciona una idea general de la aceptacion o rechazo del producto.
Tiene la limitacion que se requiere de gran numero de evaluaciones para
considerar los resultados como representativo de la respuesta
poblacional (Espinosa, 2007 p.81).

c. Escala hedonica.
Las escalas hedodnicas verbales recogen una lista de términos
relacionados con el agrado o no del producto por parte del consumidor.
Pueden ser de cinco a once puntos variando desde el maximo nivel de
gusto al maximo nivel de disgusto y cuenta con un valor medio neutro, a
fin de facilitar al juez la localizacion de un punto de indiferencia.
Para realizar la prueba pueden presentarse una o varias muestras para
que sean evaluadas por separadas segun la naturaleza del estimulo, no
obstante, se ha comprobado que el juez tiende a hacer comparaciones
entre las muestras y sus respuestas estan condicionado a ello, de ahi
que, si desea tener un criterio de aceptacion totalmente independiente
para cada muestra analizada, deba presentarse cada una en sesiones

de evaluacion diferentes (Espinosa, 2007 p.83).
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3.7. Viscosidad

La viscosidad es la propiedad de un fluido que da lugar a fuerzas que se
oponen al movimiento relativo de capas adyacentes en el fluido. Estas fuerzas
viscosas se originan de las que existen entre las moléculas del fluido y son de
caracter similar a las fuerzas cortantes de los sélidos. (Geankoplis, 1998, p.47)
La aceptacién de alimentos liquidos y semisolidos en la poblacién, incluso de
productos tipo salsa, sopa, bebidas etc., depende de la viscosidad y
consistencia del producto. La primera se define como la resistencia de una
solucion a fluir bajo una fuerza aplicada o un esfuerzo de cizalla. Para el caso
de una solucion ideal (Lachance y molina, 1974), el esfuerzo de cizalla es
directamente proporcional a la velocidad de corte, la fuerza por unidad de area
F/A, es directamente proporcional al gradiente de velocidad entre las capas del
liquido, dv/dr, expresada como la ecuacion 2:
F dv

A~ Tar
La constante de proporcionalidad n se conoce como el coeficiente de

Ec. 2

viscosidad. Los fluidos que obedecen esta expresion son llamados fluidos
netonianos. La conducta del flujo de las soluciones se afecta principalmente por
el tipo de soluto. El alto peso molecular de los polimeros solubles incrementa
significativamente la viscosidad aun en varias concentraciones, aunque
depende de sus propiedades moleculares como tamafo, forma, flexibilidad e
hidratacion. Cuando se comparan proteinas con el mismo peso molecular, las
soluciones de macromoléculas con estructura al azar presentan mayor
viscosidad que las que tienen estructura compactadas. De hecho, la mayoria
de las soluciones de macromoléculas, incluidas las de proteina, no presentan
conducta newtoniana, en especial a las altas concentraciones. Para estos
sistemas, el coeficiente de viscosidad baja cuando la velocidad de corte
aumenta. Esta conducta se conoce como comportamiento pseudoplastico o
shear thinning y obedece a la siguiente ecuacion 3 de Lapanje. (Lapanje, 1978;
Badui, 2013, p.178)

F dv
(=" Ec. 3
A m(dr) ¢
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Donde m es el coeficiente de consistencia y n un exponente conocido como
indice de conducta del flujo.

El comportamiento pseudoplastico se explica por la posibilidad de que las
moléculas de la proteina, que son grandes, puedan orientar su eje mayor
respecto de la direccion de flujo de su solucién. La desagregacion de proteinas
multimericas contribuye a este comportamiento. Al cesar el esfuerzo de cizalla
o detenerse el flujo, Las proteinas requieren el tiempo de relajacion para perder
la orientacién que habia ganado, si es que recobran su estado original. Las
soluciones de proteinas fibralares como la gelatina o la actomiosina
usualmente permanecen orientadas y por lo tanto no recobran rapidamente su
viscosidad original, a diferencia de las soluciones de proteinas globulares como
las proteinas de suero y de soya que recobran su viscosidad cuando el flujo se
detiene. Estas soluciones se llaman tixotropicas. (Badui, 2013, p.178)

El coeficiente de viscosidad de la mayoria de las soluciones de proteinas sigue
una relacion exponencial con la concentracion de la proteina debido a las
interacciones proteina-proteina e interacciona entre las esferas de hidratacion
de las moléculas de las proteinas. En altas concentraciones de proteinas o en
geles donde las interacciones proteina-proteina son numerosas y fuertes, se
observa un comportamiento viscoelastico. En este caso se requiere, iniciar el
flujo, de una fuerza especifica también conocida como Field stress.

La viscosidad de las soluciones de proteina es una manifestacion de
interacciones complejas, que incluyen el tamafio, forma y las interacciones con
el solvente de la proteina, el volumen hidrodinamico y la flexibilidad molecular
en el estado hidratado, que resulta mucho mas voluminosa que cuando se trata
de la proteina no hidratada. (Badui, 2013, p.179)

3.7.1. Clasificaciéon de los fluidos

a. Fluidos newtonianos

Para Steffe (1992), el comportamiento de los fluidos puede ser estudiados
sometiendo una muestra a continuos esfuerzos en una velocidad constante y el
tipo mas simple de sustancia a considerar, es el fluido newtoniano donde el
esfuerzo del corte es directamente proporcional a la viscosidad de corte en la

ecuacion 4.
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T=uy Ec. 4

u= es la constante de proporcionalidad para un fluido newtoniano

T = esfuerzo de corte

y= velocidad de corte
En caso del fluido newtoniano podria también describirse en términos de
viscosidad cinematica (u) igual a p/p.
Ademas, Steffe considera que los fluidos newtonianos, por definicion, tienen
una relacion lineal entre el esfuerzo de corte y la velocidad de corte con
intercepcion en cero. Todos los fluidos que no exhiben este comportamiento
podrian ser llamados no newtonianos. la pendiente de la recta para el caso de
fluidos newtonianos incrementa con la viscosidad del fluido.

b. Fluidos no newtonianos

Infortunadamente, muchos fluidos no newtonianos, tienen una relacién no lineal
entre el esfuerzo de corte y la velocidad de corte. De tal modo los fluidos se
denominan no newtonianos. Los fluidos no newtonianos son mas dificiles de
utilizar y caracterizar de forma experimental, puesto que la viscosidad
dependera de las condiciones experimentales seleccionadas. La viscosidad
registrada baja esas condiciones se denomina viscosidad aparente y es igual al
esfuerzo de corte entre la velocidad de corte al igual que un fluido newtoniano
(Lewis, 1993).

7.8. Viscosimetros rotacionales

En los viscosimetros rotacionales, la muestra de cizalla entre dos partes del
aparato de medicibn mediante rotacion. en la agitacién, la velocidad de
deformacion es proporcional a la velocidad rotacional. es posible medir el
esfuerzo cortante a medida que cambia la velocidad de deformacién. Ademas,
una muestra se puede cizallar tanto tiempo como se desee. por consiguiente,
los viscosimetros rotacionales son mejores para caracterizacion del
comportamiento no newtoniano y depende del tiempo (Serpil y Servet, 2009
p.71).
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CAPITULO IV: METODOLOGIA DE INVESTIGACION

4. MATERIALES Y METODOS

4.1. Lugar de ejecucion

4.1.1. Localidad

El trabajo de investigacion se desarrollé en la Av. 28 de julio N° 1103 del Barrio
de Santa Rosa, distrito de Talavera, provincia de Andahuaylas, region
Apurimac.

4.1.2. Institucion

Las pruebas experimentales se realizaron en los laboratorios de Procesos
Agroindustriales 'y Quimica, de la Escuela Profesional de Ingenieria
Agroindustrial (EPIA), de la Universidad Nacional José Maria Arguedas
(UNAJMA) en el distrito de Talavera.

4.2. Materiales, instrumentos y equipos

a. Equipos
» Refrigeradora (INRESA)
Agitador magnético (LW-SCIENTIFIQUE)
pH Metro (WTW pH 315, U.S.A))
Refractometro (INRESA)
Licuadora (Oster, U.S.A))
Espectrofotometria UV-Visible marca GENESIS
Balanza digital de precision Cap. 100g. Sensibilidad 0.01g (E-ACCUPA)

Viscosimetro rotacional “Fungilab”

YV V V V V V V

» Termdmetro digital

b. Materiales

Recipientes de plastico, Jarra

Ollas, Cucharon, Cucharas, Cuchillo y tabla de picar
Vaso de precipitacion

Bureta de 25 ml de color azul

Espatula de acero inoxidable

vV V. V V V VY

Vernier
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Mortero con pilén

Pizetas y Varilla de vidrio

Bandejas de aluminio

Probetas de 100 mL

Vasos precipitados de 100 mL

Pro pipetas, Pipetas de 5 mL y Micro pipeta

Matraz Erlenmeyer de 100 mL

YV V. V V V V V V

Soporte Universal metalico
» Papel filtro.589/2 (Watman-40). @ 11 cm
c. Reactivos e insumos
» Hidroxido de Sodio
2,6 diclorofenolindofenol
Acido citrico
Acido oxalico
Acido ascorbico

AzUcar blanca

YV V V V V V¥V

Agua destilada
d. Materia prima
» 10 kg Aguaymanto, recolectado en el distrito de Talavera, provincia
Andahuaylas, region Apurimac.
» 5 kg de oca de variedad blanca (Oxalis tuberosa Mol.) del distrito de
Turpo, provincia de Andahuaylas, departamento Apurimac.
4.3. Poblacion y muestra

4.3.1. Poblacién o universo

En la presente investigacion la poblacion esta conformada por la produccion de
15 litros de néctar de aguaymanto en las diferentes concentraciones de
porcentaje de almidon de oca vy dilucién.

4.3.2. Muestra

Para la muestra se utilizo el método no probabilistico intencional, que consistio
en 1.5 litros del néctar de aguaymanto para cada tratamiento a partir de cual se

determiné el acido ascorbico, viscosidad y aceptacion general del néctar.
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4.4. Tipo de investigacion

4.4.1. De acuerdo a su naturaleza

Cuantitativa. Debido a que se tomaran datos cuantitativos reportados de las
mediciones del nivel de acido ascorbico, viscosidad y aceptacion general del
néctar del aguaymanto.

4.4.2 De acuerdo al fin que persigue

Aplicada. Debido a que se considerara teorias y técnicas sobre néctares y nivel
de acido ascorbico, viscosidad y aceptacion general.

4.4.3. De acuerdo alatécnica de contrastacion

Experimental. Debido a que se manipulan intencionalmente niveles de las

variables Almidén de oca vy dilucién.

4.5. Metodologia experimental

4.5.1. Flujo grama de extraccién de almidon de oca.

El proceso de extraccion del almidon de oca se realizé bajo la metodologia
propuesta por el Centro Internacional de la Papa (1996), con algunas

modificaciones que a continuacién se describe en la Figura 4:
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Recepcidén de materia

Prima
Seleccién y Limpieza ——— Tierras e impurezas
Hipoclorito a 200 Lavado 1 Agua residual
ppm + agua + Hipoclorito
Troceado
Licuado
- Tela fina de
Tamizado ‘{ 1.14 mm
Decantado ~{ Tiempo de
reposo 3 horas
Agua destilada Lavado 2 —> Agua residual
-~  Temperatura: 50°C
Secado { Tiempo: 48 horas
Molienda
Envasado ‘{' Temperatura
ambiente

Figura 4. Diagrama de flujo obtencion del almidén a nivel de laboratorio.

4.5.2. Proceso de obtencion de almidén de oca

a). Materia prima: 10 kg de materia prima de oca, variedad blanca del Distrito
de Turpo, provincia de Andahuaylas, departamento de Apurimac.

b). Seleccion y limpieza: Mediante una inspeccion visual se seleccioné la
materia prima luego se elimind todo tipo de contaminantes fisicos luego, se

extraeran las partes dafiadas de los tubérculos, asi como las raicillas.
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c). Lavado: El lavado se realizé en forma manual con abundante agua potable
se repitié 2 veces con la finalidad de eliminar tierra, piedras y otras impurezas
de los tubérculos.

d). Troceado: Se redujeron el tamafio de los tubérculos de manera que esto
facilitara el licuado.

e). Licuado: En una licuadora se colocé la materia prima troceada para asi
reducirlas a particulas mas pequefas con la finalidad de que los granulos de
almidon se liberen.

f). Tamizado: Una vez obtenida la muestra en particulas pequefias se tamizo
mediante una tela fina de didmetro de orificio de 1.143 mm, previamente
esterilizado, se afiadi6 abundante agua destilada de esta manera el almidon
paso mediante las mallas donde quedo solamente la pulpa la cual fue
desechado.

g). Decantado: Se dejé sedimentar la suspension obtenida por espacio de tres
horas al cabo de las cuales se elimin6 el sobrenadante.

h). Lavado 2: Se efectud los lavados sucesivos con agua destilada para de
esta manera diluir el almidon, se dejara sedimentar nuevamente. Este
procedimiento se repitid dos veces, después de lo cual se dejé en reposo 12
horas. Finalmente se elimin6 la fase acuosa que cubre el almidén
(sobrenadante) para proceder al secado.

i). Secado: El almidon extraido se llevd a un equipo de secado a 50°C por 48
horas.

j)- Molienda: Se moli6 y se tamizo con el objetivo de homogeneizar el tamafio
de los granos de almidon.

k). Envasado: Se envaso el producto final en bolsas de polietileno con la

finalidad de guardarlos y usarlos posteriormente para los estudios.

4.5.3. Flujo grama de elaboracion de néctar de aguaymanto.

Proceso de elaboracion de néctar de aguaymanto se trabajo bajo la
metodologia propuesta por Allaica, (2015), con algunas modificaciones que a

continuacion se describe en la Figura 5.
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Recepciéon de materia

Hipoclorito a 200
ppm + agua

prima
Descalizado —>
Seleccion-Clasificacion —>
Lavado desinfectado ——

Escaldado

%

Triturado

Tamizado

Diluciéon zumo: agua

(1:1,1:2.5y1:2)

Estandarizado

%Almidon de la oca
(0.4, 0.5y 0.6)+azucar

Pasteurizacion

Envasado

Almacenado

Céliz Externo

Fruta de rechazo
(Desperdicio)

Agua residual

- Temperatura de
ebullicién T=1min

" Temperatura de
ebulliciéon

Temperatura
ambiente

- Temperatura de

| refrigeraciéon de 4°C

Figura 5. Diagrama de flujo de proceso obtencién del néctar de aguaymanto.

45.4. Proceso de elaboraciéon del néctar

a). Seleccion y Clasificaciéon: Se rechazaréd frutos que presentan lesiones, se

retira el capuchon de la fruta, se realizara a través de una inspeccién visual

para separar en buen estado y madurez adecuada de las dafadas.

b). Lavado, desinfeccion y escaldado: se realiz6 la desinfeccion por

hipoclorito a 200 ppm, seguidamente se escurrio la fruta y se realizd0 un

escaldado agua a ebullicion por 1 minuto, con el proposito de inactivar las
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enzimas que oscurecen la fruta y cambian el sabor, permitiendo para facilitar el
despulpado.

c). Despulpado: se realizé con la ayuda de una licuadora para separar la pulpa
o0 zumo de la semilla. En esta etapa, se procedié al tomo de informacién de los
grados Grados Brix 14 y el pH 3.78 que tiene la pulpa.

d). Tamizado: se procedié a reducir el tamafio de las particulas de la pulpa,
para otorgarle una apariencia mas homogénea con una tela fina de diametro de
orificio de 1.143 mm, previamente esterilizado.

e). Formulacion: Se pesoO los insumos y se utilizd como estabilizante el
almidon de oca, para evitar la sedimentacion. Para la formulacion del néctar se
tomdé en cuenta la Norma Técnica Peruana y Codex, para nuestro estudio
tomamos segun el porcentaje Grados Brix 14 y el pH 3.78 que presenta el
aguaymanto.

f). Estandarizado: Con la finalidad de uniformar la mezcla hasta lograr la
disolucién del zumo/agua (1:1, 1:1.5 y 1:2), se realizé durante 5 min, con la
finalidad de que el almidon de oca (0.4, 0.5 y 0.6), se distribuya de lo mejor y
buena homogenizacion.

h). Pasteurizacion: Se realiz6 con la finalidad de eliminar microorganismos,
levaduras y mohos en el producto a temperatura de ebullicion por 15 minutos.
i). Enfriado: Se realizo a una temperatura de ambiente o fria, durante 3-5
minutos.

j)- Envasado y Almacenamiento: El envasado se realizO a temperatura
ambiente (21°C), en frascos de vidrio previamente esterilizados y luego se llevo
a almacenamiento en refrigeracion (4°C).

4.6. Métodos de andlisis

4.6.1. Determinacién de viscosidad

La determinacion de la viscosidad se realiz6 utilizando un viscosimetro
rotacional "FUNGILAB inc", modelo: PREMIUN series cddigo V400003 que
permite trabajar con 54 velocidades de 0.03 a 250 r.p.m. y medir viscosidades
de soluciones entre 1 a 6000000 cP. Las lecturas de la muestra se tomaron
directamente de la pantalla LCD del viscosimetro que tiene 12 teclas y se
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suministra con 6 usillos, pie cremallera y nuez, soporte protector de husillos y
cable USB.

Este analisis se realizé en el laboratorio de la Universidad Nacional José Maria
Arguedas (UNAJMA) en el distrito de Talavera, siguiendo este principio, la
viscosidad se determin6 con una velocidad de 100 rpm y el husillo nUmero 2, a
temperatura ambiente los resultados se expresaron en cP. para lo cual se

procedio6 las siguientes caracteristicas del equipo.

v' Encender el viscosimetro rotacional Fungilab.

v Se identifica el husillo para medir la viscosidad del néctar de
aguaymanto. Introducir procurando no arrastrar aire al sistema. Se
atornilla el husillo a la cabeza del viscosimetro. se coloca el husillo
centrado en el vaso precipitado de 250 ml que contiene la muestra a
analizar.

v Introducir la velocidad inicial seleccionando por las teclas “ENTER” para
comenzar la medida.

v Esperar al menos dos minutos a que el viscosimetro proporcione un
valor estable y anotarlo.

4.6.2. Determinacion del 4cido ascoérbico

Para la determinacion del &cido ascérbico se empleé el método
espectrofotométrico propuesto por el departamento de Agricultura de Canada,
basado en la reduccion del colorante 2-6 Diclorofenolindofenol por efecto de la

solucion del acido ascorbico que consiste en:

I.  Se prepar6 una solucién de acido oxalico al 0.4 %. se peso6 4g. de acido
oxalico y se procedio a diluir en 1000ml de agua destilada.
II. luego se prepard la solucion estandar de acido ascorbico se pes6 100mg
de &cido ascorbico y se diluyo con la solucion de &cido oxalico a 100 ml.
lll.  Se preparo la solucion, estandar trabajo de acido ascorbico 1, 2, 3, 4,y
5mg de acido ascérbico por 100 ml cada uno, con acido oxalico al 0.4 %.
IV. luego se prepard una solucién coloreada; se pesdé 12mg de 2.6
diclorofenolindofenol (DFLF), se disolvio con agua destilada caliente y se
enrazo en una fiola de 1000 ml con agua destilada.
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Preparacion de la curva estandar

v

Se tomo 4 tubos y se enumerd del | al IV y se coloco lo siguiente:
Tubo I: 10 ml de agua destilada

Tubo II: 1 ml de &cido oxalico al 0.4 %.

Tubo Ill. 1 ml de acido oxalico al 0.4 % +9 ml de agua destilada

Tubo IV. 1 ml de estandar de trabajo 1.

Segundo paso: se ajusto a cero la absorbancia con el contenido del tubo
[, realizando la lectura a 520nm.

Tercer paso: se afiadio al tubo Il 9ml de solucidn coloreada y después
de 15 segundos se tomo lectura de la absorbancia (L1).

Cuarto paso: se ajusto a cerro la absorbancia con la solucién del tubo .
Quinto paso: al tubo IV se afiadir 9ml de la solucion coloreada y después
de 15 segundos se tomo lectura de la absorbancia (L2).

Se repitio el cuarto y quinto paso con las soluciones estandar de trabajo
restante. luego se construyo la curva con las concentraciones de acido
ascorbico en el eje X y la absorbancia (L1-L2) en el eje Y, de acuerdo a

cada estandar de trabajo.

Determinacion de acido ascorbico en el néctar de aguaymanto

1.

se colocé 5ml de muestra con 35 ml de solucion de acido oxalico al
0.4%, por 3 minutos a una longitud de onda de 520 nm y se determiné
L1 como se escribié anteriormente.

En el tubo Il se colocd 1 ml de muestra + 9 ml de agua, con esto se
ajusté a cero la absorbancia.

En el tubo IV se coloc6 1 ml de muestra + 9 ml de solucién coloreada,
después de 15 segundos leer la absorbancia (L2).

Se calcul6 (L1-L2) y se obtuvo la concentracién de acido ascorbico en la
muestra, a partir de la curva de estandar y se realizé los calculos de la

concentracion de acido ascorbico teniendo en cuenta la curva estandar.

mg. A. Ascorbico = [w
a

] xfactor de dilucion Ec. 5
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4.6.3. Evaluacion de la aceptaciéon general

Para la prueba de aceptacion general se empled una escala no estructurada de
15 cm. de longitud de forma cuantitativas, la cual solamente se cuenta con
puntos extremos, 0 sea, minimo y maximo, donde 30 panelistas no entrenados
de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad
Nacional José Maria Arguedas, expresaron su apreciacion con respecto a la
aceptacion del producto marcando sobre la linea comprendida en ambos
extremos que esta en una escala no estructurada con una puntuaciéon del 1 a
15.

El catador marco con una pequefa raya vertical o con un aspa en el punto
donde el considera que corresponde a la calificacién que el otorga al producto,
ya sea cerca del me disgusta mucho, cerca del centro, o cerca del me gusta
mucho. De los cuales se obtuvieron los datos para el andlisis estadistico se
promedié su apreciacion de los 30 panelistas, de los 9 tratamientos de cada

uno como indica el (Anexo 1).

4.7. Disefio experimental

a. Andlisis estadistico para el acido ascorbico y viscosidad

Para el andlisis estadistico del acido ascorbico y viscosidad se utilizé un disefio

factorial 32, de acuerdo al esquema mostrado en la Figura 6.

Estandarizaciéon

A 4
v v v
0.4 % Almiddn 0.5 % Almiddn 0.6 % Almiddn
v v L 4 v v v v v v
Dilucién Dilucién Dilucién Dilucién Dilucién Dilucién Dilucién Dilucion Dilucién
11 1:1.5 1:2 1:1 1:1.5 1:2 1:1 1:15 1:2
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

v v v v , v v v v

e Acido Ascérbico (mg/ml)
e Viscosidad (cP)

Figura 6. Disefio experimental

El modelo para el disefio 3 se puede escribir considerando el efecto individual
de cada factor y de la interaccion entre ambos, y queda como la ecuacion 6.
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Yij=utyi+§j+(y6)ij+eijk Ec. 6
Con:i=123;j=123; k=1, ...n.
Donde:
u: Media general.
yi. Efecto del factor almidon con su nivel i.
dj: Efecto del factor dilucion con su nivel j.
(vd)ij: Efecto de la interaccion de ambos tratamientos en los niveles ij.
gijk: Error aleatorio, que se supone que sigue una distribucion normal con
media cero varianzas constantes (N (0, ¢?)) y son independientes entre si.
n: Numero de repeticiones en cada tratamiento (Gutiérrez & De la Vara, 2008).
El planteamiento de las hipotesis estadisticas
Hipotesis nula-Ho: Si el valor-p de la adicion del almidon de oca y la dilucion
del zumo es > 0,05 entonces no influye significativamente en la viscosidad del
néctar de aguaymanto.
Hipotesis alternativa-Ha: Si el valor-p de la adicion del almidon de oca y la
dilucion del zumo es < 0,05 entonces influye significativamente en la viscosidad
de néctar de aguaymanto.

Para el acido ascoérbico

Hipotesis nula-Ho: Si el valor-p de la adicion del almidon de oca y la dilucion
del zumo es > 0,05 entonces no influye en el contenido de acido ascérbico en
el néctar de aguaymanto.

Hipotesis alternativa-Ha: Si el valor-p de la adicion del almidon de oca y la
dilucién del zumo es < 0,05 entonces influye significativamente contenido de
acido ascorbico en el néctar de aguaymanto.

Para la aceptacién general

Hipotesis nula-Ho: Si el valor-p de la adicién del almidén de oca y la dilucion
del zumo es > 0,05 entonces no influyen en la aceptacion general del néctar de
aguaymanto.

Hipotesis alternativa-Ha: Si el valor-p de la adicion del almidon de oca y la
dilucion del zumo es < 0,05 entonces influyen significativamente en la

aceptacion general del néctar de aguaymanto.
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Tabla 6. Matriz de disefio para el experimento del néctar de aguaymanto.

Factor(A) Fz_actc_)r, (B): Variable de salida ()
Tratam : % Dilucion Viscosidad Acido Aceptacion
ientos 7 zumo/agua e P
Almidon (Y1) ascorbico (Y2) | general (Y3)
T1 0.4 1:1 Y1a1B1 Y2a1B1 Y3a1B1
T2 0.4 1:15 Y1a2B2 Y2a282 Y3a282
T3 0.4 1.2 Y1a3B3 Y2a3B3 Y3a3B3
T4 0.5 1:1 Y1a4Ba Y2p4B4 Y 3a4B4
T5 0.5 1:1.5 Y 1asBs Y2a585 Y 3asB5
T6 0.5 1.2 Y 1asB6 Y2n6B6 Y 3a6B6
T7 0.6 11 Y1a7B7 Y2a787 Y3a7B7
T8 0.6 1:1.5 Y 1ases Y2asB8 Y3asBs
T9 0.6 1.2 Y 1aoB9 Y2a989 Y 3a989

Anova para el disefio factorial
Se utiliz6 el software estadistico STATGRAPHICS Centurion XVLII., para

determinar la interaccién de las variables de la adicion del almidon de oca y la

dilucién del zumo en el néctar de aguaymanto y se calculd las influencias de los
factores A (0.4, 0.5y 0.6 %) y B (1:1,1:1.5y 1:2 ), en el andlisis de la varianza

(ANOVA) y construccion de las superficies de respuesta, con un nivel de

significacion de 5%, para determinar la influencia en el acido ascorbico,

viscosidad y aceptacion general del néctar de aguaymanto.
Tabla 7. ANOVA para el disefio 32.

FV SC GL CM Fo Valor-p
SCa 2 CMa CMa/CMEe P(F > Fo)
B SCs 2 CMg CMg/CME P(F > Fo)
AB SCaB 4 CMaB CMas/CMEe | P(F > Fo)
Error SCe 3?(n-1) CMEe
Total SCr n3k-1

Fuente: Gutiérrez & De La Vara, (2008).

b. Andlisis estadistico para aceptacion general

Previamente se realiz0 una prueba de normalidad para proceder con el analisis

correspondiente.
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CAPITULO V: RESULTADOS Y DISCUSIONES

5.1. Resultados del acido ascoérbico

En la Tabla 8, se muestra el contenido de &cido ascorbico del néctar de
aguaymanto, en esta se puede observar, la media y la desviacion estandar de
los resultados, el cual a un 0.6 % de almidon de oca y (1:1) de diluciébn zumo:
agua, se obtuvo un valor maximo de 24.81 + 1.14 mg/100 ml de &cido
ascorbico, mientras tanto en los demas tratamientos el contenido de &cido

ascorbico es menor debido a la dilucién entre el zumo y agua.

En el (Anexo 9), se muestran los resultados de andlisis de varianza para acido
ascérbico del néctar de aguaymanto, los mismos valores-P prueban la
significancia estadistica de cada uno de los factores, puesto que él % almidén
de oca y la dilucion presentan valores-P son menores que 0.05, estos factores
tienen un efecto estadisticamente significativo sobre &cido ascorbico con un

95.0% de nivel de confianza.

Tabla 8. Resultados del acido ascorbico del néctar.

. % Almidon de Dilucién Acido ascérbico
Tratamiento
oca zumo/agua (mg/100ml)
X + S
T-1 04 11 16.79 + 2.40
T-2 0.4 1;1.5 13.29 + 1.25
T-3 04 1.2 12.73 + 0.70
T-4 0.5 11 22.67 + 1.03
T-5 0.5 1;1.5 18.80 + 0.75
T-6 0.5 1;2 14.79 + 0.51
T-7 0.6 11 24.81 + 1.14
T-8 0.6 1;1.5 19.80 + 1.39
T-9 0.6 1.2 18.86 + 1.00

Xx. promedio de 3 repeticiones, s: desviacion estandar.

Este resultado es similar por Chipana, (2014), presenté en su resultado una
mayor retencion de acido ascoérbico de 27.22 mg/100ml; de la misma forma
Cabezas, (2017) alcanzo que la concentracion de &cido ascérbico en su
tratamiento T1 con 0.4% de almidon y 60 °C de temperatura, demostrando que
la concentracion es 29.2950mg/100ml acido ascorbico; también Atencia &
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Picon, (2016) determinaron el contenido del &cido ascorbico en el T3 con
24.65mg/100ml donde se preservé hasta por 6 meses.

En la Figura 7, se evallo el contenido de acido ascérbico a través diagrama de
medias y 95.0% de Fisher LSD, en ello, los tratamientos de % de almidon de
oca y dilucién zumo :agua indica que el T2 (0.4 %y 1:1.5), T3(0.4%y1:2)y
T6 (05 %y 1:2); T1 (0.4 %y 1:1), T5 (0.5 % y 1:1.5) y T9 (0.6 % y 1:2); TS
(0.6%y1:1.5), T8(0.6%y1:1.5)yT9(0.6%y1:2); T1(0.4%y1:1)eT6(0.5
% y 1:2); se interceptan entre si, lo que indica que no muestran diferencias
significativas entre sus medias, mientras que el T4 (0.5y 1:1) y T7 (0.6% y 1:1)
son diferentes a los demas tratamientos, ya que no se interceptan con los

demas, solo entre si; lo que indica que son significativamente diferentes.

26

23

20

17

14

Acido ascérbico (mg/M00ml)

| T T | T T | T T | T | T T |
——
F——
——
| 1| | L1 | 11 | (- | [ |

1

™ T2 T3 T4 T5 T6 7 T8 T9

Tratamientos

Figura 7. Diagrama de medias de comparacion para el &cido ascorbico.

Los resultados para el contenido de acido ascorbico varian desde 12.73 hasta
24.81 mg/100 ml de acido ascorbico mediante la comparacién a través medias
y 95.0% de Fisher existe una diferencia estadisticamente significativa entre los
tratamientos del néctar, esto se asemejan a otras investigaciones como el de
Mamani & Quiroz, (2017) en sus estudios obtuvieron como resultado en la
muestra 5 a 35 de Noni y 65 de Maracuya, contiene 11.96 mg acido
ascorbico/100ml, asi también Allaica, (2015) analizo la estabilidad del acido

ascorbico de néctar de uvilla con un valor de 8.30mg acido Ascorbico /100ml de
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néctar; asi mismo Jesus & Loépez, (2019) obtuvieron un néctar a base de
mango y maracuya obtuvo como resultado en el T4 (4% de harina de tarwi y

0.20% cmc) manteniendo el acido Ascoérbico 9.44 mg/100ml.

En la Figura 8, se observa los efectos de las variables de estudio, es asi que el
incremento de almiddn y la dilucion incrementan significativamente el contenido

de acido ascorbico.

- % Almidon Dilucion

21 P

20 -

myg Acido ascorbico
™

04 05 06 0.50 067 100

Figura 8. Efectos principales para el contenido de acido ascorbico

En la Figura 9, de gréfica de interacciones de los efectos principales dé %
almidon de oca y dilucién zumo: agua sobre el acido ascorbico; se reporta que
a 0.4, 0.5y 0.6 % de almidén de oca es mayor el valor del acido ascorbico, esto
se debe a la influencia del almidon de oca debido a que la oca también tiene un

porcentaje de &cido ascorbico.
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Figura 9. Interaccién del % almiddn y dilucidn sobre el &cido ascorbico

Estos resultados al ser comparados con otros reportes, asi como de Torres,
(2011) determino la estabilidad del &cido ascoérbico, en el T6 con
4.672mg/100ml de &cido ascérbico se la logro con la proporcion de pulpa:agua
(1:1); asi también Sandoval, (2010) determino la concentracidbn de acido
ascorbico en los néctares de melocotén y de manzana obteniendo valores de
102.70 mg y 127.86 mg de é&cido ascoérbico en néctares de manzana y en
néctares de melocoton; de la misma forma Valdivia, (2018) determino la
concentracion de acido ascorbico, en bebida funcional mixta a base de Sanky,
camu camu y maracuya, logrando 5.91mg &cido ascorbico /100mly que fueron
significativos; del mismo modo Espinoza & Herrera, (2015) evaluaron la
cantidad de &cido ascérbico siendo esto 6.28 mg acido ascorbico /100ml en el
néctar; asi también Oro & Urcia, (2018) determinaron el contenido de &cido
ascorbico bebida funcional a base de aguaymanto logrando un valor 6ptimo de
422.19mg acido ascorbico /100ml.

5.2. Resultados de viscosidad del néctar

En la Tabla 9, se muestran los resultados de viscosidad del néctar de
aguaymanto en los diferentes niveles de % de almidén de oca y dilucién zumo:
agua; en ello, se aprecia la media y desviacion estandar de los resultados,

donde se reporta que el T7 con 0.6% de almidén de oca y (1:1) de dilucién
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dieron un valor maximo de 22.47+0.95 cP, debido al mayor contenido de
almidén de oca y mientras que los demas tratamientos obtuvieron valores

minimos en la viscosidad.

En el (Anexo 10), se muestran los resultados de andlisis de varianza para la
Viscosidad (cP) del néctar de aguaymanto, los mismos valores-P prueban la
significancia estadistica de cada uno de los factores, puesto que 3 valores-P dé
% de almidén de oca, dilucidén y la interaccion son menores que 0.05, estos
factores tienen un efecto estadisticamente significativo sobre Viscosidad (cP)
con un 95.0% de nivel de confianza.

Tabla 9. Resultados de la viscosidad del néctar de aguaymanto.

Tratamiento % Almidon de Dilucion Viscosidad cP
oca zumo/agua
X + S
T-1 0.4 1;1 17.07 + 0.15
T-2 0.4 1,15 15.00 + 0.36
T-3 0.4 1,2 14.90 x 0.10
T-4 0.5 1;1 18.67 + 0.12
T-5 0.5 1,15 19.40 x 0.85
T-6 0.5 1,2 15.40 + 1.31
T-7 0.6 1;1 22.47 + 0.95
T-8 0.6 1,15 21.27 + 0.23
T-9 0.6 1;2 18.70 + 0.10

X: promedio de 3 repeticiones, s: desviacion estandar.

Los resultados de viscosidad (cP) se reporta que el T7 con 0.6 % de almidén
de oca y (1:1) de dilucion dieron un valor maximo de 22.47+0.95 cP, este
resultado es reflejado debido a sus caracteristicas que posee el almidon de
oca; asi también Huezo, (2008) en su investigacién de un prototipo de bebida
de maracuya con semillas de chia obtuvo una viscosidad de 33.83+0.78 cP.
debido a que la chia contiene polisacéridos en su contorno que al entrar en
contacto con agua forman sustancias mucilaginosas. De la misma forma
Castillo, (2012) concluyo que la dilucién pulpa:agua si tiene efecto sobre la
viscosidad dando 26.08 cP; asi también Yupanqui, (2017) determino el efecto

de la concentracion de esteviosido y goma xantan en el néctar de Aguaymanto
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obteniendo 21.3 cP de viscosidad en el néctar de aguaymanto. Estos
resultados son bastante cercanos a los reportados en la Tabla 9.

En la Figura 10, se evaluo la viscosidad (cP) a través del diagrama de medias y
95.0% de Fisher LSD, en ello, los tratamientos de % de almidon de oca y
dilucién zumo:agua indica que el T2 (0.4 %y 1:1.5), T3 (04 % vy 1:2) y T6
(05 %y 1:2); T4 (05 % y 1:1), T5 (05 % y 1:1.5) y T9 (0.6 % y 1:2)
interceptan entre si lo que indica que no muestran diferencias significativas
entre sus medias, mientras el T1 (0,4 % y 1:1), T7 (0.6% y 1:1) y T8 (0.6 y 1:2)
es diferente a los demas tratamientos, no interceptan entre si lo que indica que

son diferentes significativamente.
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Figura 10. Diagrama de medias de comparacién para la viscosidad.

Los resultados para la viscosidad varian desde 14.90 hasta 22.47 cP mediante
la comparacion a través del diagrama de medias y 95.0% de Fisher existe una
diferencia estadisticamente significativa entre los tratamientos del néctar, de la
misma forma segun Valdivia, (2018) determino la viscosidad, en bebida
funcional mixta a base de Sanky, camu camu y maracuya, obtuvo 15,90 cP de
viscosidad; asi también Alhuay (2018), evalué la viscosidad en el néctar de
papayita nativa obteniendo como resultados en el T5 (0.019 % CMC y 0.10 %
GX) con 12.245 cP de viscosidad; asi mismos Cabezas, (2017) evalud la
viscosidad en el néctar de papayita nativa, obteniendo como resultados en el

T5 con 0.4 % de almidén de papa y 70 °C de temperatura con 9.9 cP
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viscosidad; asi también Gutiérrez, (2017) determino la viscosidad del néctar de
sachatomate; obteniendo como resultado en el T4 (0,07 % de CMC y 0,03 %
de goma xantana) con 7.08 cP viscosidad; de la misma forma Buste &
Zambrano, (2017) evaluaron la incidencia de porcentajes de goma guar y zumo
de maracuya en el néctar; obtuvo con como resultado en el T4 (0,3% de goma
guar y 20% de zumo) con una viscosidad 42 cP; asi mismo Allaica, (2015)
analizo en el néctar de uvilla la viscosidad en el cual se obtuvo 2.97 cP

viscosidad, al utilizar el porcentaje mas alto de pulpa.

Por otra parte, en la Figura 11 se observa el efecto principal de las variables en
la viscosidad, de ella se desprende que el incremento de almidon y dilucién

aumenta la viscosidad del néctar.

% Almidan Dilucian
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Figura 11. Efectos principales para la viscosidad

En la Figura 12, de la grafica de interacciones de los efectos principales dé %
almidén de oca y dilucion zumo:agua sobre la viscosidad (cP); se reporta a 0.6
% de almidon de oca y menor dilucion, es mayor el valor de la viscosidad, esto
se debe a la influencia del almidén de oca debido a que la oca presenta una

amilopectina de 71 %.
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Figura 12. Interaccion del % almiddn y dilucion sobre la viscosidad (cP).

Estos resultados en comparacion con los reportes de Cabezas, (2017) indica
que la adicion de almidén de papa como estabilizante en el néctar de Papayita
nativa influye significativamente en la viscosidad. por otro lado, Gutiérrez,
(2017) menciona también que la adicion de CMC y Goma Xantana tienen una

influencia significativa en la viscosidad del néctar de Aguaymanto.
5.3. Andlisis de normalidad de datos para la aceptacién general

Uno de los criterios para desarrollar andlisis de datos paramétricos es que
estan presenten normalidad, es asi que, para analizar este hecho, se aplico el

test de Shapiro-Wilks, para datos menores a 50, cuya hipétesis fue:
Hipodtesis nula, Ho: Los datos siguen una distribucion normal
Hipotesis alterna, Ha: Los datos no siguen una distribucion normal

Se rechaza Ho si a > p-value, (a es el nivel de significancia del 5% o 0.05)

Los resultados del andlisis de la normalidad de los datos se muestran en la
Tabla 10, de ella se desprende que los datos de los tratamientos T1, T4, T6, T7
Y T9, presentan valores de p-value > 0.05, es decir se acepta a hipotesis nula,
por lo que siguen una distribucion normal; mientras que los tratamientos T2. T3,

T5y T8, presentaron valores de p-value < 0.05.

Como se observa, la mayoria de los tratamientos sigue una distribucion normal,

se puede atribuir en general que todos los tratamientos siguen distribucion,
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normal, en ese sentido se aplicaron analisis estadistico basados en la media,
desviacién estandar, analisis de varianza (ANOVA), y consecuentemente el test

de medias de Tukey, para los datos de las variables de estudio.

Tabla 10. Datos del andlisis de normalidad

Tratamiento Test W* p-value . N'Y?' de' Distribucion normal
significancia
T-1 0.949 0.157 0.05 Si
T-2 0.904 0.011 0.05 No
T-3 0.913 0.018 0.05 No
T-4 0.958 0.277 0.05 Si
T-5 0.845 0.000 0.05 No
T-6 0.948 0.150 0.05 Si
T-7 0.939 0.086 0.05 Si
T-8 0.910 0.015 0.05 No
T-9 0.934 0.085 0.05 Si

*Referido al Test de Shapiro-Wilk, al 5% de significancia

5.4. Resultados de aceptacion general

En la Tabla 11, se muestran los resultados de la aceptacion general del néctar
de aguaymanto en los diferentes niveles de % de almidon de oca y dilucion
zumo:agua, en ello se aprecia la media y desviacion estandar obtenidos de 30
catadores no entrenados dieron su apreciacion al producto, donde que el T5
con 0.5% de almidon de oca y (1:1.5) de dilucion dieron un valor maximo de
11.52 + 2.62 de media en la aceptacion, mientras que los demas tratamientos

obtuvieron valores minimos en la aceptacion del producto.

En el (Anexo 11), se muestran los resultados de Analisis de Varianza para la
aceptacion general del néctar de aguaymanto, los mismos valores-P prueban la
significancia estadistica de cada uno de los factores. La razén-F, que en este
caso es igual a 4.26223, es el cociente entre el estimado entre-grupos y el
estimado dentro de grupos. Puesto que el valor-P de la prueba-F es menor
gue 0.05, existe una diferencia estadisticamente significativa entre las medias

de las 9 variables con un nivel del 95.0% de confianza.
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Tabla 11. Resultados de aceptacion general del néctar de aguaymanto.

o s Dilucién
. N % Almidon -,
Tratamientos zumo/agu Aceptacion general
Juez de oca

a
X + S
T-1 30 0.4 1:1 7.34 + 3.60
T-2 30 04 1;1.5 9.68 + 3.83
T-3 30 0.4 1,2 9.64 + 3.29
T-4 30 0.5 11 9.53 + 3.35
T-5 30 0.5 1;1.5 11.52 + 2.62
T-6 30 0.5 1,2 10.26 + 2.94
T-7 30 0.6 1:1 8.00 + 3.77
T-8 30 0.6 1;1.5 9.85 + 3.04
T-9 30 0.6 1.2 9.99 + 2.46

X: promedio de 30 catadores, s: desviacion estandar.

Los resultados que se muestran de la aceptacion general del néctar de
aguaymanto con 30 catadores no entrenados que dieron su apreciacion al
producto; segun Yupanqui, (2017) determino la aceptabilidad del néctar de
Aguaymanto, concluyo que a (esteviosido 2.0 % y goma xantan de 0.4 %)
obtuvo mayor aceptacion general; de la misma forma Espinoza & Herrera,
(2015) establecieron un mejor dilucion de pulpa de aguaymanto y agua al usar
para la elaboracién del néctar, concluyendo que o el mas aceptable fue (1:1.5)
dilucién siendo la mas agradable sensorialmente; asi también Jesus & Lépez,
(2019) obtuvieron un néctar a base de mango y maracuya con adicion de
harina de tarwi, y el méas adecuado fue el T4 (4% de harina de tarwi y 0.20%
cmc) el producto tuvo mayor relevancia en funcion mostrando asi el grado de
aceptabilidad; de mismo forma Castillo, (2012) evalud aceptacion general en el
néctar de membrillo, concluyendo que la dilucion pulpa:agua si tiene efecto
sobre la aceptaciéon general.

En la Figura 13, se evallo la aceptacion general del néctar de aguaymanto a
través medias y 95.0% de Tukey HSD, en ello, los tratamientos de % de
almidon de oca y dilucion zumo :agua indica que el T1 (0.4 % vy 1:1), T7 (0.6 %
y1:1), T4 (0.5%y1:1), T3(0.4%y1:2), T2(0.4%y1:1.5)y T8 (0.6% Yy 1:1.5);
T7(0.6%y1:1), T4(05%y1:1), T3(04%y1l2),T2(0.4%y1l:1.5) T8 (0.6
%y1:1.5), T9 (06 %y19)yT6(05%y12);T4(05%y1l1),T3(04%y
1:2), T2(0.4%y 1:1.5), T8 (0.6 % y 1:1.5), T9 (0.6 %y 1:9), T6 (0.5 %y 1:2)y
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T5 (0.5 % y 1:1.5 ) interceptan entre si, lo que indica que no muestran

diferencias significativas entre sus medias.

14

12

10

Aceptacién general

T T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
Tratamientos

Figura 13. Diagrama de medias de comparacién para la aceptacion general.

Los resultados para la aceptacion general varian desde 7.34 hasta 11.52 segun
las medias, mediante la comparacion de medias de Tukey no existe una
diferencia estadisticamente significativa entre los tratamientos del néctar pero
segun Mamani & Quiroz, (2017) en sus estudios de elaboracion de una bebida
de noni y maracuya, concluyo que no hubo diferencia significativa en la
aceptacion sensorial; asi también Huezo, (2008) evalué sensorialmente un
prototipo de bebida de maracuya con semillas de chia, concluyo que en la
aceptacion general los tratamientos con 0.5%, 1.0% y 1.5% de semillas de chia

fueron igualmente aceptados en la aceptacién general.
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CONCLUSIONES

v' Se determind el analisis del contenido del acido ascorbico, viscosidad y
aceptacion general del néctar de aguaymanto, en diferentes tratamientos
dé porcentaje de almidon de oca (0.4, 0,5y 0.6%) y dilucion zumo: agua
(1:1, 1.1.5, 1:2) en el cual se determind que % de almidon y dilucién si
influye y tiene un efecto en la concentracién del acido ascorbico y en la
viscosidad mientras que en la evaluacion de aceptacion general no se
obtuvo una diferencia significativa con respeto a los demas tratamientos.

v El porcentaje de almidén de oca y la dilucién zumo: agua tiene efecto en
la concentracion del acido ascoérbico dando un valor méaximo de
24.81+1.14 mg acido ascorbico/100ml siendo el tratamiento T7 con 0.6
% de almiddn de oca y (1:1) de dilucién. Por otra parte, la dilucion afecta
directamente en la concentracion de &cido ascorbico.

v' El porcentaje de almidon de oca y la dilucion zumo: agua tiene efecto en
la viscosidad, siendo el tratamiento T7 de 0.6 % de almidon y dilucién
zumo: agua, con un valor maximo de viscosidad 22.47+0.95 cP segun el
estadistico de analisis de varianza ANOVA, existe efecto significativo de
almidon de oca para la viscosidad.

v La incorporacién del porcentaje de almidén de oca en la dilucién zumo:
agua mostraron una influencia significativa en la aceptacion general del
néctar de aguaymanto, comprobando que no existe diferencia
significativa en las medias de los tratamientos mediante la aplicacion de
las pruebas de rangos mdultiple por el método Tukey; siendo el
tratamiento T5 (0.5 % y 1:1.5) con mayor valor de aceptacion del néctar

de aguaymanto.
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RECOMENDACIONES

Realizar estudios de investigacion en cuanto a la vida util de la bebida
de néctar de aguaymanto a base del almidén de oca.

Realizar estudios sobre la velocidad de decantacion con diferentes
concentraciones de estabilizante de almidon de oca en néctar de
aguaymanto, para ver el efecto de la velocidad de decantacién y el
comportamiento de la textura del néctar.

Promover el uso del almidon de oca en otros productos alimenticios
dirigidos especialmente a personas y experimentar la combinacion con
otras frutas en la elaboracion del néctar.

Se recomienda realizar el control de sélidos solubles, pH y acidez con la
finalidad de determinar el estado optima, evitar la fermentacion y
mantener la uniformidad en el producto final del néctar.

Fomentar el consumo de productos propios de la regiébn, como el

almidén de oca y el aguaymanto.
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SUGERENCIA

v' Siempre trabajar con envases de vidrio para evitar la deformacion del
envase (PET) al enfriar, debido a que este producto es envasado a altas
temperaturas.

v Evaluar el efecto de otros factores que influyen en el comportamiento del
néctar de aguaymanto con almidén de oca y la estructura del alimento,

la velocidad de deformacion, y el tiempo de tratamiento de la muestra.
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ANEXO 1: Ficha de aceptacion general con la escala no estructurada.

Producto: Néctar de aguaymanto

Nombre del juez:

Fecha:

Pruebe cada una de las muestras que tiene ante usted, usando la escala que
se indica. Marque con una pequefia cruz o una pequefia raya vertical el punto
donde considere que corresponde a la aceptacion del producto.

Me disgusta Me gusta
mucho mucho

Figura 14. Ficha de evaluacién de la aceptabilidad general del néctar de
aguaymanto.

Fuente: Espinosa, (2007).
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ANEXO 2: Norma Técnica Peruana 203.110:2009; para jugos, néctares y
bebidas de fruta.

CARACTERISTICAS

FISICOQUIMICAS Y PARA NECTARES Y
ORGANOLEPTICAS BEBIDAS DE FRUTA
Solidos solubles por lectura (°Brix) a 20
°C Minimo 12% - Maximo 18%
pH 35-4
Acidez titulable (expresada en o O MAvi 0
Acido citrico anhidro g/100 cm?) Minimo 0,4% - Maximo 0,6%
Relacion entre soélidos 30-70
Solubles/acidez titulable
Solidos en suspension en %(V/V) 18
Contenido de alcohol etilico en MAximo 0.5

%(VIV) a 15°C/15°C

Benzoato de Sodio y/o Sorbato
De Potasio (solos 0 en conjunto)
en g/100 ml.: maximo 0.05%. No
debe contener antiséptico

Similar al del jugo fresco vy
Sabor maduro, sin gusto a cocido,
oxidacion o sabores objetables.
Semejante al del jugo y pulpa
recién obtenidos del fruto fresco
y maduro de la variedad elegida.
Debe tener un olor aromatico.

Conservante

Color y olor
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ANEXO 3: Resultados de aceptacion general.

Numero de muestras
ez T T2 T3 [ T4 75 | 76 | T-7 | 78 | T9
1 95| 53 | 46 | 1.3 | 135 | 136 | 23 | 55 | 11.5
2 11| 29 | 12 | 12 | 128 | 145 | 13 | 129 86
3 18 | 146 | 132 | 11.9 | 115 | 13 |126]| 9.7 | 7.4
4 75| 13 | 79 | 95 | 142 | 126 | 59 | 6.9 | 105
5 96 | 148 | 75 | 85 | 149 | 108 | 6.6 | 136 | 7.6
6 10 | 119 | 45 | 125 | 145 | 126 |125]| 7.8 | 9.7
7 99 | 132 | 99 | 106 | 134 | 99 | 47 | 135|106
8 46 | 129 | 127 | 89 | 119 | 95 | 08 | 75 | 11
9 132|139 | 11 | 141 | 105 | 69 | 79 | 126 7.9
10 97 | 11.4 | 135 | 153 | 12 | 71 | 55| 7.5 |13.6
11 44 | 123 ] 126 | 107 | 98 | 85 | 136|125 6.6
12 39| 96 | 33 | 56 | 105 | 106 | 12 | 11 |12.6
13 65| 73 | 49 | 79 | 114 | 11 | 69 | 59 |12.6
14 73| 57 | 10 | 105 | 124 | 134 | 28 | 7.9 | 9.9
15 88| 79 | 99 | 79 | 144 | 79 | 99 | 135 |11.7
16 79 | 118 | 147 | 141 | 128 | 136 | 47 | 85 | 9.6
17 45 | 125] 81 | 95 | 11.9 | 106 | 3.2 | 125|126
18 45 | 45 | 45 | 45 | 45 | 45 | 45 | 45 | 45
19 125]| 125 | 125 | 125 | 125 | 125 | 125|125 | 12.5
20 81|81 | 81 | 81 | 81 | 81 | 81| 81 | 81
21 95| 95 | 95 | 95 | 95 | 95 | 95 | 95 | 95
22 119|119 | 119 | 119 | 11.9 | 11.9 |11.9]11.9 |11.9
23 10.6 | 10.6 | 10.6 | 10.6 | 10.6 | 10.6 | 10.6 | 10.6 | 10.6
24 32| 32 | 32 | 32 | 32 | 32 | 32 32 | 32
25 125]| 125 | 125 | 125 | 125 | 125 | 125] 125|125
26 126 12.6 | 126 | 126 | 12.6 | 12.6 | 12.6 | 126 | 12.6
27 57| 75 | 114 | 88 | 139 | 74 | 79 | 125/ 9.8
28 39 | 124 | 12 | 4 | 117 | 57 | 6 | 58 |104
29 24 | 42 | 105 | 75 | 101 | 93 | 82 | 106 9.6
30 26 | 116 | 96 | 95 | 12 14 | 7.7 | 12 |106
Promedio | 7.34 | 9.68 | 9.64 | 9.53 | 11.52 | 10.26 | 8.00 | 9.85 | 9.99
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ANEXO 4: Reporte de datos de &cido ascorbico en el néctar de aguaymanto.

% Almidén Dilucién zumo: agua  Acido Ascérbico mg /100 ml
0.4 11 17.27
0.4 1;1.5 13.34
0.4 1;2 12.18
0.5 11 22.57
0.5 1;1.5 18.86
0.5 1;2 14.68
0.6 11 25.70
0.6 1;1.5 19.36
0.6 1;2 17.85
0.4 11 18.91
0.4 1;1.5 12.01
0.4 1;2 12.51
0.5 11 23.74
0.5 1;1.5 19.52
0.5 1;2 15.35
0.6 11 25.20
0.6 1;1.5 21.36
0.6 1;2 19.86
0.4 11 14.18
0.4 1;1.5 14.51
0.4 1;2 13.51
0.5 11 21.70
0.5 1;1.5 18.02
0.5 1;2 14.35
0.6 11 23.53
0.6 1;1.5 18.69
0.6 1;2 18.86
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ANEXO 5: Reporte de datos de viscosidad en el néctar de aguaymanto.

% Almiddn Dilucién zumo: agua Viscosidad cP
0.4 11 16.9
0.4 1;1.5 14.6
0.4 1;2 14.8
0.5 11 18.8
0.5 1;1.5 18.5
0.5 1;2 16.6
0.6 11 21.5
0.6 1;1.5 214
0.6 1;2 18.6
0.4 11 17.1
0.4 1;1.5 15.1
0.4 1;2 14.9
0.5 11 18.6
0.5 1;1.5 20.2
0.5 1;2 15.6
0.6 1;1 22.5
0.6 1;1.5 214
0.6 1;2 18.8
0.4 11 17.2
0.4 1;1.5 15.3
0.4 1;2 15.0
0.5 11 18.6
0.5 1;1.5 19.5
0.5 1;2 14.0
0.6 1;1 23.4
0.6 1;1.5 21.0
0.6 1;2 18.7
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ANEXO 6: Método para determinacion del acido ascorbico por
espectrofotometria.

Descripcion del método

» Se preparé una solucion de acido oxalico al 0.4%. Pesar 4 g. de acido
oxalico, diluir y completar a 1000 ml. con agua destilada.

» luego se preparara una solucion estandar de acido ascorbico: disolver
100mg de acido ascorbico con la solucion de acido oxalico preparado
anteriormente, enrasandolo a 100ml.

» Estandares de trabajo; Tomar 1, 2, 3, 4, y 5 ml de solucion estandar de
acido ascorbico y colocar en fiolas de 100 ml, enrasar cada uno con una
solucién de acido oxalico al 0.4%. Estas soluciones contendran 1, 2, 3,
4,y 5 mg de acido ascoérbico por 100 ml, respectivamente.

» Se prepard una solucion coloreada; pesar 12 mg de 2.6
diclorofenolindofenol (DFLF), disolver con agua destilada caliente y
enrazar en una fiola de 1000 ml con agua destilada. Esta solucion puede
almacenar en botella oscura y en refrigeracion.

Preparacion de la curva estandar

v Primer paso: Tomar 4 tubos, enumeradas del | al IV y colocar lo

siguiente:

Tubo I: 10 ml de agua destilada

Tubo II: 1 ml de acido oxalico al 0.4 %.

Tubo Ill. 1 ml de &cido oxalico al 0.4 % +9 ml de agua destilada
Tubo IV. 1 ml de estandar de trabajo 1.

v' Segundo paso: Ajustar a cero la absorbancia con el contenido del tubo |,
realizando la lectura a 520nm.

v Tercer paso: afiadir al tubo Il 9ml de solucién coloreada y exactamente
después de 15 segndos leer la absorbancia (L1).

v' Cuarto paso:ajustar a cerro la absorbancia con la solucion del tubo 11

v Quinto paso:al tubo IV afiadir 9ml de la solucion coloriada y exactamente
después de 15 segundos leer la absorbancia (L2).

» Repetir el cuarto y quinto paso con las soluciones estandar de trabajo

restante. construir la curva con las concentraciones de acido ascérbico
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en el eje Xy la absorbancia (L1-L2) en el eje Y, de acuerdo a cada
estandar de trabajo.
Determinacion de acido ascorbico en las muestras

5. se coloco 5ml de muestra con 35 ml de solucion de acido oxalico al
0.4%, por 3 minutos.

6. Se determind L1 como se escribio anteriormente.
En el tubo 11l se coloc6 1 ml de muestra + 9 ml de agua, con esto ajustar
a cero la absorbancia.

8. En el tubo IV coloco 1 ml de muestra + 9 ml de solucion coloreada,
después de 15 segundos leer la absorbancia (L2).

9. Calcular (L1-L2) y obtener la concentracidon de acido ascorbico en la

muestra, a partir de la curva de estandar.

calculos pertinentes para concentracion de acido ascorbico teniendo en cuenta

la curva estandar.

(L1-L2)+b

- ] xfactor de dilucion

mg. A. Ascorbico =
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ANEXO 7: Construccion de la curva estandar para acido ascorbico.

Concentracion

A.A(mg/100ml) L1 L2 (L1-L2)
1 0.231 0.199 0.032
2 0.231 0.144 0.087
3 0.231 0.102 0.129
4 0.231 0.039 0.192
5 0.231 0.012 0.219

ANEXO 8: Curva estandar para la determinacion de acido ascorbico.

CURVA ESTANDAR
0.25 5249
0.192 o
0.2 @
y 015 0.129
= 0.087 T
0.1 5 y =0.0479x - 0.0119
R? = 0.9889
0.05 0.032
0
0 1 2 3 4 5 6

Concentracion de A. Ascorbico mg/100ml

ANEXO 9: Analisis de varianza para acido ascorbico (mg/100ml).

Sumade Gl Cuadrado Razén- Valor-P

Fuente Cuadrados Medio F

A:% Almidon de oca 219997 2 109.999 71.14  0.0000
B:Dilucion zumo: agua 167.773 2  83.8865 54.25 0.0000
AB 15.69 4 392249 254 0.0759
RESIDUOS 27.8328 18 1.54627

TOTAL (CORREGIDO) 431.293 26

ANEXO 10: Analisis de varianza para la viscosidad (cP).

Suma de Gl Cuadrado Raz6n- Valor-P

Fuente Cuadrados Medio F

A:% Almidoén de oca 120.623 2 60.3115 151.06 0.0000
B:Dilucion zumo/agua 45.1674 2 225837 56.56 0.0000
AB 13.2326 4 330815 8.29 0.0006
RESIDUOS 7.18667 18 0.399259

TOTAL (CORREGIDO) 186.21 26
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ANEXO 11: Andlisis de varianza para la aceptacion general del néctar

Fuente Suma de Gl Cuadrado Raz6n-F Valor-
Cuadrados Medio P

Entre grupos 358.949 8 44.8686 4.26 0.0001

Intra grupos 2747.55 261 10.527

Total (Corr.) 3106.5 269

ANEXO 12: Pruebas de multiples rangos para viscosidad (cP) por % almidon
de oca

Meétodo: 95.0 porcentaje LSD
% Almidon de oca  Casos MedialLS Sigma LS Grupos Homogéneos

0.4 9 15.6556 0.210623 X

0.5 9 17.8222 0.210623 X

0.6 9 20.8111 0.210623 X
Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
0.4-05 * -2.16667 0.625795
0.4-0.6 * -5.15556 0.625795
0.5-0.6 * -2.98889 0.625795

* indica una diferencia significativa.

ANEXO 13: Pruebas de multiple rangos para la viscosidad (cP) por dilucion
zumo/agua

Método: 95.0 porcentaje LSD
Dilucion zumo/agua Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos

1:2 9 16.3333 0.210623 X

1:1.5 9 18.5556 0.210623 X

1:1 9 19.4 0.210623 X

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
1:1-1:15 * 0.844444 0.625795
1:1-1:2 * 3.06667 0.625795
1:15-1:2 * 2.22222 0.625795

* indica una diferencia significativa.

ANEXO 14: Pruebas de multiple rangos para acido ascorbico (mg/100ml) por
% almidon de oca.

Método: 95.0 porcentaje LSD
% Almidon de oca Casos Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos

0.4 9 142689  0.414497 X
0.5 9 18.7544  0.414497 X
0.6 9 21.1567  0.414497 X
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Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
04-05 * -4.48556 1.23154
0.4-0.6 * -6.88778 1.23154
0.5-0.6 * -2.40222 1.23154

* indica una diferencia significativa.

ANEXO 15: Pruebas de multiple rangos para &cido ascorbico (mg/100ml) por

dilucién zumo: agua

Método: 95.0 porcentaje LSD

Dilucion zumo: agua Casos  Media LS Sigma LS Grupos Homogéneos

1:2 9
1:15 9
1:1 9

154611 0.414497 X
17.2967 0.414497 X
21.4222  0.414497 X

Contraste Sig.
1:1-1:15 *
1:1-1:2 *
1:1.5-1:2 *

Diferencia
4.12556
5.96111
1.83556

+/- Limites
1.23154
1.23154
1.23154

* indica una diferencia significativa.

ANEXO 16: Pruebas de multiples rangos por tratamientos para la viscosidad.

Método: 95.0 porcentaje LSD

Casos Media Grupos Homogéneos
T3 3 14.9 X
T2 3 15.0 X
T6 3 154 X
T1 3 17.0667 X
T4 3 18.6667 X
T9 3 18.7 X
T5 3 194 X
T8 3 21.2667 X
T7 3 22.4667 X
Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
T1-T2 * 2.06667 1.08391
T1-T3 * 2.16667 1.08391
T1-T4 * -1.6 1.08391
T1-T5 * -2.33333 1.08391
T1-T6 * 1.66667 1.08391
T1-T7 * -54 1.08391
T1-T8 * -4.2 1.08391
T1-T9 * -1.63333 1.08391
T2-T3 0.1 1.08391
T2-T4 * -3.66667 1.08391
T2-T5 * -4.4 1.08391
T2-T6 -04 1.08391
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T2-T7 * -7.46667 1.08391

T2-T8 * -6.26667 1.08391
T2-T9 * -3.7 1.08391
T3-T4 * -3.76667 1.08391
T3-T5 * -4.5 1.08391
T3-T6 -0.5 1.08391
T3-T7 * -7.56667 1.08391
T3-T8 * -6.36667 1.08391
T3-T9 * -3.8 1.08391
T4-T5 -0.733333 1.08391
T4-T6 * 3.26667 1.08391
T4-T7 * -3.8 1.08391
T4-T8 * -2.6 1.08391
T4-T9 -0.0333333 1.08391
T5-T6 * 4.0 1.08391
T5-T7 * -3.06667 1.08391
T5-T8 * -1.86667 1.08391
T5-T9 0.7 1.08391
T6-T7 * -7.06667 1.08391
T6-T8 * -5.86667 1.08391
T6-T9 * -3.3 1.08391
T7-T8 * 1.2 1.08391
T7-T9 * 3.76667 1.08391
T8-T9 * 2.56667 1.08391

* indica una diferencia significativa.

ANEXO 17: Pruebas de multiple rangos para acido ascérbico (mg/100ml) por
tratamientos

Método: 95.0 porcentaje LSD

Tratamientos Casos Media Grupos Homogéneos
T3 3 12.7333 X

T2 3 13.2867 X

T6 3 14,7933 XX

Tl 3 16.7867 XX

T5 3 18.8 XX

T9 3 18.8567 XX

T8 3 19.8033 X

T4 3 22.67 X

T7 3 24.81 X
Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
T1-T2 * 3.5 2.13308
T1-T3 * 4.05333 2.13308
T1-T4 * -5.88333 2.13308
T1-T5 -2.01333 2.13308
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T1-T6 1.99333 2.13308

T1-T7 * -8.02333 2.13308
T1-T8 * -3.01667 2.13308
T1-T9 -2.07 2.13308
T2-T3 0.553333 2.13308
T2-T4 * -9.38333 2.13308
T2-T5 * -5.51333 2.13308
T2-T6 -1.50667 2.13308
T2-T7 * -11.5233 2.13308
T2-T8 * -6.51667 2.13308
T2-T9 * -5.57 2.13308
T3-T4 * -9.93667 2.13308
T3-T5 * -6.06667 2.13308
T3-T6 -2.06 2.13308
T3-T7 * -12.0767 2.13308
T3-T8 * -7.07 2.13308
T3-T9 * -6.12333 2.13308
T4-T5 * 3.87 2.13308
T4-T6 * 7.87667 2.13308
T4-T7 * -2.14 2.13308
T4-T8 * 2.86667 2.13308
T4-T9 * 3.81333 2.13308
T5-T6 * 4.00667 2.13308
T5-T7 * -6.01 2.13308
T5-T8 -1.00333 2.13308
T5-T9 -0.0566667 2.13308
T6-T7 * -10.0167 2.13308
T6-T8 * -5.01 2.13308
T6-T9 * -4.06333 2.13308
T7-T8 * 5.00667 2.13308
T7-T9 * 5.95333 2.13308
T8-T9 0.946667 2.13308

* indica una diferencia significativa.

ANEXO 18: Pruebas de mdltiple rangos para aceptacion general

Método: 95.0 porcentaje Tukey HSD

Tratamientos Casos Media Grupos Homogéneos
T1 30 7.34 X

T7 30 8.00333 XX

T4 30 9.53333 XXX

T3 30 9.64 XXX

T2 30 9.68 XXX

T8 30 9.85333 XXX

T9 30 9.99333 XX

T6 30 10.2633 XX

T5 30 11.5167 X

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
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T1-T2
T1-T3
T1-T4
T1-T5
T1-T6
T1-T7
T1-T8
T1-T9
T2-T3
T2-T4
T2-T5
T2-T6
T2-T7
T2-T8
T2-T9
T3-T4
T3-T5
T3-T6
T3-T7
T3-T8
T3-T9
T4-T5
T4-T6
T4-T7
T4-T8
T4-T9
T5-T6
T5-T7
T5-T8
T5-T9
T6-T7
T6-T8
T6-T9
T7-T8
T7-T9
T8-T9

-2.34

-2.3
-2.19333
-4.17667
-2.92333
-0.663333
-2.51333
-2.65333
0.04
0.146667
-1.83667
-0.583333
1.67667
-0.173333
-0.313333
0.106667
-1.87667
-0.623333
1.63667
-0.213333
-0.353333
-1.98333
-0.73

1.53

-0.32
-0.46
1.25333
3.51333
1.66333
1.52333
2.26

0.41

0.27

-1.85
-1.99
-0.14

2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027
2.62027

* indica una diferencia significativa.
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ANEXO 19: Fotografias de extraccion de almidén de oca.
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ANEXO 20: Fotografias de elaboracion del néctar del aguaymanto.
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ANEXO 21: Fotografias de la determinacion de acido ascorbico por
espectrofotometria.
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ANEXO 22: Fotografias de la determinacion de viscosidad del néctar del
aguaymanto.
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ANEXO 23: Fotografias de la determinacion de la aceptacion general del
néctar del aguaymanto.
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ANEXO 24: Matriz de consistencia

DEFINICION DE OPERACIONES

RECOLECCION DE DATOS

DIME
DEFINICION NSIO | INDICADO | VALORE | DISENO O INSTRUME
PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES CONCEPTUAL N R SESC. | METODO TECNICA NTO
GENERALES
Objetivos generales Hipétesis General
- Determinar la influencia de la - La adicién del aimidén de oca
adicién del almidén de oca (Oxalis (Oxalis tuberosa Mol.) y la dilucién b Se refiere a la
I Variables i6 inacié i
tuberosa Mol.) y la dilucién del L L g _ accion de la s Determinacion | Registro de
7 o del zumo influirdn en el acido |n(‘je,pend|entesl dilucion y Ad;g%n/ge directa de datos
zumo en el 4cido ascérbico, ascorbico, viscosidad y aceptacion | Almidon de oca (0.4  adicisnde | fisica | 2M9N | 96y ml | Descriptivo Lectura
viscosidad y aceptacion general 5 0.5y 0.6 %) almidon de oca ilucié balanza
’ general del néctar de aguaymanto | . o - agua Y dilucion analitica
del néctar de aguaymanto (Physalis peruviana L.). (1:1,1:1.5y 1:2)
icudl  es  la (Physalis peruviana L.). Hipotesis Especificos
. . Objetivos especificos . -
influencia de la - La adicién del almidén de oca
adicién del |- Determinar la influencia de la (Oxalis tuberosa Mol.) y la dilucién
almidén de oca adicion del almidén de oca (Oxalis del influira en el contenido de Variables Se refiere a las Analisis
) I ) ) ) ) propiedades L Espectrofot
(Oxalis  tuberos| tuberosa Mol.)y la dilucién del acido ascorbico del néctar de dependientes: [ .40 A<corbico Acido mg/lIOO colorimetric | £oo trofotometr g)metro
Mol.) y la dilucién zumo en el contenido de acido aguaymanto (Physalis peruviana Acido ascorbico en néctar de . o m 0 fa
del zumo en el ascorbico del néctar de L) aguaymanto Aqah ascorbico
). sis
acido  ascorbico, aguaymanto (Physalis peruviana L . fisico
Jiscosidad L), La adicion del almid6n de oca Se refiere a al c _
y (Oxalis tuberosa Mol.) y la dilucién contenido de xperllment Determinacion
aceptacion - Determinar la influencia de la del zumo influira en la viscosidad Viscosidad viscosidad en Viscosidad cP a Directa de Viscosimetr
. _ . . néctar de - viscosidad Rotacional
general del néctar |  adicién del almidén de oca (Oxalis del néctar de aguaymanto aguaymanto Reoldgico
de  aguaymanto tuberosa Mol.) y la dilucién del (Physalis peruviana L.).
(Physalis zumo en la viscosidad del néctar — .
. LYo ) - La adicién del almidén de oca
peruviana L.)’ de aguaymanto (Physalis (Oxalis tuberosa Mol.) y la dilucién Se refiere a
peruviana L.). del inflir | . aceptacion
. . - el zumo influird en la aceptacion general, Me Escal Valores ] Hoja de
- Evaluar la influencia de la adicion general del néctar de aguaymanto | Aceptacion general | disgusta mucho | a de Lo - ectura prueba de
del almidén de oca (Oxalis ; ; del néctar 0 Me gusta valor | MNIMOs 0 puntos | Descriptivo aceptacion
el a (Physalis peruviana L.). hg maximos P |
tuberosa Mol.) y la dilucion del ?éuccta?dzn es genera
zumo en la aceptacién general del aguaymanto
néctar de aguaymanto (Physalis
peruviana L.).
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