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RESUMEN

Esta investigacion se ejecuté en las infraestructuras de la Planta Piloto de
conservas de la Facultad de Industrias Alimentarias y en parte en Centro de
Investigacion de Recursos Naturales de la Amazonia, existiendo como objetivo
determinar el secuestro de radicales libres usando el método de DPPH (2,2 difenil
-1- picril -hidrazil) expresado como (umol TE/100 g. ms): 1.08, 11.23 y 38.67,
también se determiné el porcentaje de inhibicién. Existiendo los valores
promedios; 59.95%. 25.85% y 61.26% el contenido de fenoles totales expresado
(mg GAE/g.ms) calculado con acido galico, con lecturas de 517 nm, asumiendo
promedios de lectura y calculos de la pulpa de papaya: 0.22, pulpa de mango,
0.086 de pulpa de camu camu, 12.70, en cuanto a la compota enriquecida con
vitamina C, las materias primas fueron pulpa de papaya, pulpa de mango y pulpa
camu camu, subsiguientemente se llegé a un método estandar que se dividi6é en
tres materias primas teniendo ciertas coincidencias en las fases del proceso.
Posteriormente se ejecutaron los andlisis fisicoquimicos de los tres tratamientos
propuestos, mas una muestra en blanco: TO, T1, T2 y T3: humedad: 87.94g, 87.85
g, 87.73 g, 86.90 g, cenizas: 0.16 g, 0.17 g, 0.16 g, 0.21 g, proteinas:0.65 g, 0.35 g,
0.30 g, 0.26 g, carbohidratos: 11.15 g, 11.41 g, 11.80 g, 12.53 g, grasas: 0.10 g, 0.22
g, 0.01 g, 0.10 g, acidez titulable (CsHsOy7): 0.35%, 0.35%, 0.38%, 0.28 %, pH(20°C):
6.10, 6.11, 6.07 y 6.23, solidos solubles (°Brix): 9.00, 15.00, 17.50, 18.00, energia
(Kcal): 48.10, 49.02, 48.49 y 52.02, materia seca: 12.06 g, 12.15 g, 12.27g, 13.10 g.
vitamina C: 0 mg. 130.00 mg, 131.00 mg, 132.00 mg. Con relacién al andlisis
microbiolégico los tres tratamientos estdn dentro del rango para consumo
humano y en las evaluaciones estadisticas no hay una diferencia significativa
entre cada tratamiento.

Palabras clave: capacidad, antioxidante, elaboracién, compota, tratamiento,

enriquecido, analisis.
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ABSTRACT

This research was carried out in the facilities of the Pilot Canning Plant of the
F.IA., being the raw materials: papaya, mango and camu camu, with the main
objective being to find the method of free radical sequestration using the DPPH
method (2,2 diphenyl -1- picril-hydrazil) expressed as (pmol TE/100 g. ms): 1.08,
11.23 and 38.67, the % of inhibition was also determined, being the average
values; 59.95%. 25.85% and 61.26% the content of total phenols expressed (mg
GAE/ g.ms) as gallic acid having values of papaya: 0.22, mango, 0.086 camu camu,
12.70, as for the compote enriched with vitamin C, subsequently a standard
method was reached, having certain coincidences in the stages of the process.
Subsequently, the physicochemical analyses of the three proposed treatments
were carried out, plus a blank sample: TO, T1, T2 and T3: moisture: 87.94 g, 87.85
g, 87.73 g,86.90 g, ash: 0.16 g, 0.17 g, 0.16 g, 0.21 g, proteins: 0.65 g,

0.35 g, 0.30 g, 0.26 g, carbohydrates: 11.15g, 11.41g, 11.80 g, 12.53 g, fat: 0.10 g,
0.22g, 0.01 g, 0.10g, titratable acidity (citric acid): 0.35%, 0.35%, 0.38%, 0.28%,
pH(200C): 6.10, 6.11, 6.07 and 6.23, soluble solids: 9.00, 15.00, 17.50, 18.00, energy
(Kcal): 48.10, 49.02, 48.49 and 52.02, dry matter: 12.06 g, 12.15 g, 12.27g, 13.10 g.,
vitamin C: 0 mg, 130.00 mg, 131.00 mg and 132.00 mg. In relation to
microbiological analysis, the three treatments are within the range for human
consumption and in the statistical evaluations there is no difference between each

treatment.

Keywords: capacity, antioxidant, preparation, compote, treatment, enriched,

analysis.
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INTRODUCCION

Alimentos como las frutas, verduras y otros vegetales de la Amazonia Peruana
tienen bastantes compuestos bioactivos, existiendo estos provechosos para el
cuerpo humano, por tener compuestos quimicos (complementos nutricionales),
habiendo como fuentes tanto de minerales, proteinas, vitaminas, los cuales
profesan o activan el sistema inmunitario de cada ente, lidiando las diferentes
enfermedades propias del desgaste de la edad, y las apariciones del céncer,
enfermedades degenerativas, Alzheimer , problemas cardiacos, derrames
cerebrales propios de la edad, entonces promoviendo o proponiendo un mayor
consumo de estas frutas, verduras y hortalizas para favorecer la proteccién del
cuerpo humano. Troncoso et al (34) y Tesorier et al (33), ademas hay muchas
investigaciones sobre este tema que se puede sefialar la relacion existente por el
consumo de estas materias primas, como hortalizas, verduras y frutas y su
proteccién contra estos sufrimientos a personas de edad avanzada llamada
geriatricos, los cuales sufren de artritis, estrés, locura longeva, ataques al sistema
nervioso central y el ataque al cerebro Alzheimer la cual mata las células
neuronales. Es uno de los objetivos de este estudios formular compotas
enriquecidas con acido ascérbico (vitamina C), el cual es la primordial fuente de
combatir a los radicales libres principal causante del estrés degenerativo y el
principal causante del mal de Alzheimer, siendo el enfoque de la investigacion
de tipo experimental, con un disefio metodolégico propio, consecutivamente se
comprobé la incidencia sobre la calidad del producto ya que este sufre
tratamientos altos de temperaturas , la cual puede afectar a los nutrientes del
producto final, o eliminarlos parcialmente o totalmente de la formulacién final o

del tratamiento.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1.  Antecedentes
En investigacion concerniente a las compotas en la Universidad Nacional de San

Agustin (Ecuador), Chuchuca et al (10), realizo estudios sobre Transformacién de
confites y jaleas a base de frutos sembradas en la amazonia ecuatoriana. Minaya
et al (26), en la Universidad de Lima, investigaron la mejora de una jalea para
nifios usando (Prunus persica) beneficiada con Lepidium meyenii, Amaranthus
caudatus y Chenopodium pallidicaule, el cual es un complemento para nifios ricos
en componentes, como micronutrientes, cuyo consumo es a partir de los 6 meses
de edad, al final de la investigaciéon se finiquita que el plan es realizable
técnicamente. Marreros y Diaz (23), posee como objetivo la obtencion de una
compota), para nifios de seis meses a dos afios y personas mayores (60 afios a
maés, manipulando como materia prima, Musa paradisiaca variedad Alinsanaya,
Musa rubra, Myrciarai dubia y Ananas comosus, estimulando de este modo al
dispendio y desarrollo de mercados regionales. En La Universidad Popular del
Cesar-Valledupar -CESAR, Colombia, Morales (24), realizaron estudios sobre
elaboraciéon de compota a partir de pulpa de manzana verde, donde realizaron
varias formulaciones usando diferentes espesantes como maltodextrina, pectina
y la mezcla de ambas. Segtun Badui (4), los carotenoides son un conjunto de
colores que son divulgados en los dominios de las plantas y vertebrados los que
originan rubores que van desde el ambarino hasta el carmesi vivo, quimicamente
los carotenoides estdn dividen en dos grupos, los cuales son: carotenoides con
hidrocarburos y pigmentos. Segtn Brunenton (6), los taninos tienen una elevada
accion antioxidante cubierto por que son hidrolizables, por tanto inhabilitan la
peroxidacion lipidica estimulada por Adenosin difospato y vitamina C, sobre las
mitocondrias hepdticas las cuales coexistieron siendo investigada en ratas
(vivas), sobre todo los mantener los niveles de glucosa normales, asi por igual
son tramperos de radicales independientes, inhibidores de la alineacién del ion
superoxido y cualesquiera de ellos, como los inhibidores de la enzima de clase
oxidorreductasa. pero no de la ciclooxigenasa de los granulocitos peritoneales

del roedor.



Cualesquiera de ellos tienen una consecuencia inhibidora de la autooxidacién del
linoleato de metilo. En vivo el geranio, disminuye la junta tersa de aceites
peroxidados en roedores, habria que acordarse que los flavonoides y
proantocianidoles antioxidantes del extracto de uvas negras y el licor como vino,
son considerados por varios investigadores, como los transcendentales
responsables del resultado protector sobre padecimientos cardiovasculares
cuando el consumo es moderado del vino tinto. En la UNAP, especificamente en
la Facultad de Industrias Alimentarias- Escuela Profesional de Bromatologia y
Nutricion Humana, se ejecutaron investigaciones sobre caracterizacion
bromatolégicos y capacidades antioxidantes, de la carambola Averrhoa carambola
L. Davila et al (13) asi mismo investigo con Camu camu Myrciaria dubia H.B.K. Mc
Vaugh y su capacidad antioxidante. Por otro lado, Zurita (37), investigaron sobre
“Compuesto Fenolicos presentes en la madera seca, himeda y hojas frescas de
Brosimum rubescens (PALISANGRE). Al afio siguiente, en la misma Escuela
Profesional se llevaron a cabo la gran mayoria de investigaciones sobre
antioxidantes siendo Acosta y Diaz (1) sobre “Actividad composicional,
capacidad antioxidante de pulpa y cascara de la Anonna muricata
(GUANABANA)” demostrando un dominio en la técnica y propiedades que
tiene la fruta y las hojas secas del arbol. Jiménez (21), estudiaron sobre la Accién
Antioxidante y Antibacteriano in vitrio de las hojas del Corcandrum satioum
(CULANTRO), y Erygium factidium (SACHA-CULANTRO) frente a dos bacterias
diferentes una gran positiva y otra gran negativa. Novoa y Pinedo (28), investigo
sobre la “Estimacion de antioxidantes a partir de las hojas, flores, y tallos de la
especie Lippia dulcis Trev. (MENTA DULCE), teniendo propiedades curativas y
preventivas contra el cdncer y otras enfermedades cardiovasculares. Contreras y
Tamani (9), investigaron sobre “Valoracion de la Composicién Bromatolégica y
su Capacidad Antioxidante de la Ananas comosus (PINA) en las dos variedades
de Cayema liza y Lorenza, ayudando a la digestion, eliminacién de toxinas y un

poderoso diuretico natural asi mismo ayuda a evitar el estrefiimiento.



Go6mez y Tuanama (17), estudiaron sobre “Tasaciéon de Antioxidantes a partir de
almendras y la cascara de Pourouma cecropriifolia (UVILLA), teniendo
propiedades como provitamina A, minerales, vitamina C y las del complejo B. asi
mismo contiene 15% de solidos solubles y un alto contenido de fosforo. Garcia y
Murayari (16), realizaron estudios de determinacién oxidativa por su contenido
de vitamina C, propiedades antiséptico, bueno para la prevencion de gripe y
elaboracion de mermelada ligth, a partir de pomarrosa Syzygium malaccense en la
Iquitos Planta Piloto 2016 el cual fue dirigido a las personas diabéticas. Vargas
(35), investigo “Estimacién de los macro componentes y su capacidad
antioxidante de Psidium guajava L. (GUAYABA), fortaleciendo el sistema inmune
de las personas, combate virus y bacterias especificamente propias de la garganta
y vias respiratorias. El afio 2023, Diaz et al (14) al publicé una investigacién sobre:
Estado nutricional de nifios en el periodo preescolar y su impacto del consumo
de compota a base de platano de seda, arroz y camu camu, estando conformada
la poblacién nifios de 3 a 5 afios, siendo el tamafio de la muestra 45 nifios, se
utilizé la encuesta para recolectar datos de aceptabilidad, asi mismo datos
antropométricos, y mediciéon de hemoglobina, usando la prueba de t-studen y se
concluy6 que existe correspondencia estadistica significativa entre el estado
nutricional y el consumo de jalea en nifios de esa etapa escolar. Cervantes (8)
investigo sobre Caracterizacion fisica, quimica, fitoquimica y de capacidad
antioxidante de partes estructurales de Carica papaya L. (PAPAYA) permitié
conocer que efectivamente poseen caracteristicas fitoquimicas, nutrimentales y

de capacidad antioxidante importantes y diferentes entre ellas.

1.2. Bases teoricas

. Método del DPPH

Otros de los métodos como el de Sharma et al (32), es de eliminar los radicales de
DPPH (2,2 difenil -1-picril -hidrazil), es uno de los mas manipulados para
materiales vegetales/frutas, donde es un radical basico libre firme que

desobedece a combinados que pueden ser donadores de un atomo de hidrogeno.



Esta técnica se basa en la expulsion del reactivo, empleando la suma de un radical
basico o de un antioxidante que blanquea la soluciéon del reactivo 2,2 difenil, la
lectura es verificada por la baja de absorcion en 517 nm en un espectrofotémetro

por el cambio de coloracion violeta a amarillo Brand y Berset (5).

e Obtencion y preparacion de extractos.

Duan (15), especifica que la materia prima deberd ser material seco lo mas fino
posible, se molera en un molino manual hasta obtener particulas finas a las cuales
le adicionaremos una mezcla de agua + alcohol (70:50), luego se filtra usando un
papel de referencia watman 15, se almacenara de -8 a -10 °C, usando ambientes
de penumbra incluso hasta la elaboracién de las concentraciones.

e Técnicas de extraccion.

Para Dai y Mumper (11), existen varios métodos para la extracciéon de
compuestos bioactivos, siendo el factor mas significativo en su seleccién el uso
de antioxidantes extraidos. Otros componentes que influyen tanto en la calidad
como en los taninos extraidos. La relacién disolvente/soélido y los métodos de
tamafio de particula basados en fluidos comprimidos como agentes de
extraccion subcritica, de fluidos supercriticos, con fluidos presurizados o fluidos
con diferentes solventes.

1.3. Definicion de términos basicos.

e Compota

Morales (24) explica que se obtiene cociendo fruta virgen o cortada, en agua y
con una cuantia de almibar, minimo que se manipula, en la elaboracion de jalea,
en épocas se toma como postre.

Navas y Costa (27), las compotas son elaboradas de cualquier tipo de fruta y van
dirigidos a nifios de preferencia, es un alimento experimentado con un
ingrediente de frutas mezcladas con edulcorante, con o sin liquido de gobierno y
elaborado para conseguir una estabilidad adecuada. Minaya (26), las
caracteristicas de la compota dependen del prototipo de fruta que se empleara
como componente. Es usual en las jaleas son de consistencia semisdlidas o
viscosas con sabor y color del fruto que se prepara, deben estar moderadamente

libres de sucias o materia extrana que habitualmente acarrean las frutas frescas.



e Compota de frutas

Es un complemento alimenticio tradicional se ha acostumbrado a adicionar
manzana u otra fruta. Pero se hace igualmente de cualquier fruta, es un alimento
de disipacién usual en paises como Francia y Alemania, radica en cocinar escaso

tiempo a la fruta entera o cortada en trozos con miel o fructosa, Morales (24).

e Beneficios de la compota

Bruit et al (7), las compotas tienen muchas propiedades y saludable, y facil de
cocinar, es buena para la ingestion, aporta mucha cantidad de fibra insoluble al
organismo.

e Papaya (Carica papaya)

Es muy recomendable incluir en la dieta, ya que aporta una gran cantidad de
importantes nutrientes para el organismo, es una fruta muy rica, no es dificil de
ingerirla por su sabor agradable, la papaina el cual es su enzima de este arbol
/fruta tiene contraindicaciones para las mujeres embarazadas, para personas que
tienen problemas de coagulacién de la sangre, asi mismo para los alérgicos, los
cuales pueden ocasionar efectos adversos, se recomienda que antes de
consumirla se tiene que consultar a su médico, Bogantes et al (2).

e Mango (Manguifera indica)

El mango es muy rico en acido ascorbico, retinol o betacarotenos, y tocoferoles,
tiene labor antioxidante, capaz de contrarrestar los radicales libres cuales estan
comprometidos con el declinacion y componente de peligro de diversos
padecimientos degenerativos, cardiovasculares e inclusive con algunas
tipologias de canceres, Haro (18).

e Camu camu: (Myrciaria dubia)

La especie Myrciaria dubia, de la familia Myrtaceae, es una fruta rustica de época
de verano de esta zona amazdnica, prospera en los suelos inundables de los rios
y cochas de humedales oscuras y puede subsistir totalmente inmerso en agua
durante 4 o 6 meses, Peters et al (30).

e Concentracion de azicar

Hay dos formas para fiscalizar la compota terminada. Se puede hervir hasta un

peso predeterminado. Este se calcula en base al peso de aztcar combinado



con el extracto de pectina de fruta, ademas el punto de ebullicién de la compota
pudiera utilizarse como un indice de la concentracién de azudcar, segin

Charley(10).

e Beneficios del mango

Una fruta de 200 gramos de promedio, resguarda las insuficiencias cotidianas de
acido ascérbico, en una persona adulta, el treinta por ciento de retinol o
betacaroteno y el veinte tres por ciento de los tocoferoles. También es
transcendental por el contenido de retinol y el betacaroteno, que se convierten en
el organismo en vitamina A, acorde a que esta la va requiriendo. La vitamina A,
es fundamental para una correcta visién, ayuda a obtener un buen cambio de la
piel, mucosas y advierte de los contagios respiratorios. Murillo (25). El
agotamiento puede ser una tactica nutricional muy ventajoso en la difidencia de
la ceguera nocturna, causada por el déficit de esta vitamina en infantes de las
naciones en rutas de progreso. Asi mismo corresponde mejor este nutrimento
gracias a la presencia de los tocoferoles, que protege al retinol, de su
enmohecimiento en el intestino y tejidos, buena fuente de tocoferoles, e
igualmente de acido ascorbico, asi mismo presenta pequefas cantidades de
vitaminas del complejo B, necesarios para el buen trabajo del sistema nervioso, la
robustez de la piel y el pelo, asi como para la escueto resumen de proteinas u
enlaces peptidicos y la desintegracion de los lipidos, ademas el acido félico
presenta a esta nutriente primordial en las damas embarazadas ya que estruja el
riesgo de anomalias hereditarias, Haro (18).

e Beneficios nutricionales de la papaya

Seguin Cervantes (8), es recomendable incluir la ingesta de papaya de nosotros
ya que aporta una gran cuantia de nutrimentos importantes para el organismo,
esta es una fruta rica por lo que no es dificil ingerirla por tener un sabor
agradable, su enzima llamada papaina es uno de los componentes mas
importantes de esta planta, pero contiene contraindicaciones, como por ejemplo
consumirla durante el embarazo, asimismo posee problemas en la coagulacién
de la sangre y son alérgicos la cual puede producir efectos adversos. Es bueno

que antes consumirlas consultar con su médico para que sea inequivoco.



e Beneficios nutricionales del camu-camu

El valioso contenido de 4cido ascérbico, de estos frutales, cuyos valores se hallan
entre los 1,750 y 2,500 mg/100 gramos en pulpa fresca han estimulado mucho
beneficio a clientes internacionales, intrinsecamente los Japoneses, Franceses,
Norteamericanos, Canadienses y Belgas son los importadores primordiales,

segtin WEEISS (36).



2.1.

CAPITULO II: HIPOTESIS Y VARIABLES

Formulacion de la hipotesis

La pulpa de papaya, mango y camu-camu presenta notable capacidad
antioxidante.

2.2.

Variables y su operacionalizacién

2.2.1. Variables Dependiente (X)
Capacidad oxidativa (extracto etanolico) y fenoles.

2.2.2. Variables Independiente (Y)

Compotas de papaya, mango y camu camu.

Tabla 1: Variables operacionales del proyecto

Variables Definicién Tipo porsu | Indicador Escala de Categorias Valores de Medios
conceptual naturaleza Medicién las de
categorias verificacién
Dependiente: Potencial de una| Cuantitativa| Actividad Ordinal |+  Indice de +  Capacidad Registro de
Capacidad sustancia o captadora de captadores | [nhibidora IC-50 datos
antioxidante | compuesto para radicales libres (mg/ml)
inhibir la libres de los «  Contenido «  Contenido de
oxidacién de un componentes de fenoles fenoles
sustrato hasta en fendlicos etanolicos
cantidades muy
pequenas
Independiente: Alimento Cualitativo | Compota Nominal [+  Andlisis *  Macro y micro Ficha de
Compota de preparado con fisicoquimico nutrientes evaluacién
papaya, un ingrediente dela
mango de frutas compota
enriquecida mezcladas ¢/s
con camu- edulcorante y e Analisis *  Recuento de
camu elaborado para microbiolégico mohos y
conseguir una levaduras
estabilidad
apropiada
. Color,

. Analisis
sensorial

textura, olor,

sabor, apariencia




CAPITULO III: METODOLOGIA

3.1. Tipoy Disefio metodologico
Experimental con enfoque mixto.

3.2. Disefio muestral
3.2.1. Disefio de Capacidad oxidativa
Se empleo un componente factorial absolutamente aleatorio con 2 inconstantes o

componentes de estos: T1, T2 tiene tres horizontes, cada uno de los tratamientos
tuvo tres repeticiones.

T1: Concentracion del extracto

A: Concentracién baja.

B: Concentraciéon media.

C: Concentracion alta.

T2: Extractos y compuestos

A: Etanolico.

B: Acuoso.

C. Compuesto mezclado u fraccionado.

Por lo tanto, se tendra un disefio: 3 x 3 = 9 TRATAMIENTOS X 3

REPETICIONES= 27 EXPERIMENTOS.

3.2.2. Compota a partir de pulpa de papaya, mango y camu camu
Tabla 2:Tratamientos para la obtencion de compotas

T X Y (95°C) Z (100©
0 (90°C) Q)
A AX AY AZ
(50 min) (50 minx90° | (50 min x 95° | (50 min x 100°
(@] (@] @]
B (55 BX BY BZ
min) (55 minx 90° (55min x 95° | (55min x 100°
Q) Q) Q)
C (60 CX CYy CZ
min) (60 min x90° | (60 min x 95° | (60 min x 100°
) 9 9

A: Tres temperaturas diferentes de tratamiento térmico: 90, 95 y 100 ©C.

B: Tres tiempos de proceso: 50, 55 y 60 minutos.

C: Tres formulaciones diferentes de compotas a base de pulpa de papaya, mango

Yy camu camu.
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Las muestras fueron adquiridas en el Centro de acopio de Ex Banco Agrario, la
parte experimental se llevo a cabo en las instalaciones de la Planta piloto:
e Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos, de Analisis Sensorial de

Alimentos, Microbiologia de Alimentos, y Control de Calidad de Alimentos

CIRNA y Planta de Proceso de frutas y hortalizas de la FIA.

Las determinaciones de la actividad oxidativa se hicieron por triplicado, de igual

forma los controles fisicos quimicos.

*  Quedando como sigue:
» Capacidad oxidativa = 27 repeticiones.

*  Macro y microcomponentes = 39 repeticiones.

3.3. Procedimiento de recoleccion de datos.

3.3.1. Disefio para la obtencién de componentes macro y micro componentes de

la compota.

* Determinacion de Humedad (925.10), Cenizas (923.48), Grasas totales (920.39),
Proteinas totales (979.09), Carbohidratos totales (985.25), Materia seca
(925.45), pH (25°C) (981.12), Acidez titulable (H2SOs) (942.15), Energia
(931.15) y Vitamina C. (999.35). (3).

Se realizaron 10 componentes por 3 repeticiones= 10 x 3 = 30 repeticiones.
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3.3.2. Técnicas de Evaluacion de la Actividad Antioxidante.
Coleccién de material (materia prima).

Se someti6 a un cuidadoso secado con una temperatura de 60 °C.
Obtencion y preparacion de extractos.

Los trozos se deshidrataron en un secador de bandejas y procesaron en un molino
manual hasta conseguir polvos finos, a las cuales se les adiciono 150 ml de una
soluciéon de metanol/cloroformo, (2:1), y se sometieron a extraccion soxhlet
durante 6 horas. El extracto obtenido se filtr6 con un papel filtro de watman 14,
pero antes de secar el sobrenadante a presién reducida en un rota-vapor
evaporador el extracto se disolvio en metanol al noventa por ciento.
Seguidamente por fraccionamiento con n-hexano se obtuvo los extractos
hexanicos, con las fases alcohdlicas se adquirieron los resimenes metanolicos,
todos los resimenes se acumularon a -10 °C, en circunstancias de penumbra

hasta el preparativo de las soluciones de compromiso.

Estimacion de la actividad captadora de radicales libres.

Para determinar cuantitativamente utilizamos la técnica del radical libre, el cual
reducird el radical 2,2-difenil-1-picrilhidraacilo, en la 2,2-difenil—1-
pricrilhidrazina, por la accién antioxidante de compuestos que contienen grupos

-OH que blanquean la sustancia.
Preparacién de la muestra.

Los resimenes condensados de n-hexano y metanol se disolvieron en etanol
grado reactivo hasta obtener 5 compuestos concentrados desiguales con valores

de absorbancia mayores a 0.3.

Preparacion de la curva de calibracion.

Para la obtencién de la parabola de comprobacion se utiliz6 una solucién
estandar de butilhidroxitolueno, (SIGMA), (200 microgramo/mililitros), de la
cual se prepararon cinco concentraciones de 0,3 a 7,5 ng/ml. con alcohol grado

laboratorio.
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Ensayo:

Se preparo una solucién del DPPH (SIGMA), 0,2 ng/ml, en etanol grado reactivo,
y a un mililitro de cada muestra se le adiciono un mililitro, de la solucién de
DPPH preparada. La lectura de absorbancia a 517 nm, fue fija con un
espectrofotémetro ultravioleta Spectronic GENESYS ™, exactamente 30 minutos
después de iniciada la reaccién y el blanqueamiento fue cotejada con una
soluciéon que contuvo la misma proporcién 1:1, (v/v), de etanol y DPPH. Una
soluciéon de extracto y etanol en la misma proporcién 1:1, (v/v), valdrd como

limpio del ejemplar para ajustar su tono.

Los resultados fueron expresados como porcentaje de decoloraciéon de DPPH,

utilizando la siguiente expresion:

%Decoloracion DPPH ={ 1- Bn - ABn) }x 100

B prrH

Donde: Bn: absorbancia de la mezcla de reacciéon (DPPH+ extracto)
ABn: absorbancia del blanco de muestra (extracto +agua).

Bprph: absorbancia de la solucién de DPPH.
Determinacion del contenido de fenoles totales
El método de Folin-Ciocalteu reportado por SHARMA(29),se utilizé para la
determinacion del contenido de fenoles totales. Para ello se prepar6 una soluciéon
patron de 0.1mg/ml de 4cido gdlico, de las cuales se realizaron diluciones para
obtener de la curva patrén. Luego para el andlisis de los extractos a 200 pl del
extracto obtenido, se le adicionaron 1.5 ml de agua destilada y 100 ul de reactivo
de Folin-Ciocalteu. Luego de 5 min se agregé 200 ul de solucion de Carbonato de
sodio al 20%( p/v) y se dejo reposar por 30 min a temperatura ambiente o 30 min
a 40°C en oscuridad. Posteriormente se midié la absorbancia a 517 nm. Se
tomaron lecturas de absorbancia por triplicado para cada una de las
determinaciones duplicadas para cada muestra. Los resultados de las muestras
se expresaron como concentraciéon de acido gélico equivalente (mg GAE/100g)
utilizando la ecuacién obtenida de la curva de calibracién estdndar.
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FORMULACION DE LA COMPOTA

Tabla 3: Formulaciones propuestas para la investigacion

Insumos F1 F2 F3

(%) (%) (%)
Pulpa de papaya 36,99 35,99 34,99
Pulpa de camu camu 10,00 10,00 11,00
Pulpa de mango 35,00 6,00 37,00 6,00 38,00 6,00
Maltodextrina 12,00 11,00 10,00
Azucar rubia 0,010 0,010 0,010
Sorbato de potasio
TOTAL 100 % 100 % 100 %

Los frutos como la papaya y mango, fueron dadivados todos en el Centro
Agropecuario del Agricobank), en cuanto al camu camu, fueron obtenidos en el
Mercado Belén.

En cuanto a la parte de proceso se llevé a cabo en las instalaciones de:

* Laboratorio de control de calidad de alimentos, microbiologia de alimentos,
analisis sensorial de alimentos, de control de calidad del CIRNA y Planta de
proceso de frutas y hortalizas FIA.

3.4. Procesamiento y andlisis de datos

La parte de proceso de tesis se despleg6 en los laboratorios de la Planta piloto de

la Facultad de Industrias Alimentarias, para lo cual la facultad cuenta con la

infraestructura y equipos necesarios para la extraccion y su proceso de

fabricacién de compotas y su posterior analisis estadistico.
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3.4.1. Proceso de elaboracidon tentativo de compotas

Figura 1: Diagrama de proceso de obtencién de compota.

A B C
MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA
(PAPAYA) (MANGO) (CAMU CAMU)
|
L J
PESADA
PESADA T PESADA
hd
| CLASIFICADO I
CLASIFICACION i CLASIFICADO
1
| LAVADO | LAVADO
| “ LAVADO
| PELADO | PULPEADO/REFINADO l
DESEMILLADO ESCALDADO
CORTADO PULPEADO/REFINADO
ESCALDADO
PULPEADO/REFINADO N FORMULACION/MEZCLADO r—

HOMOGENIZACION

l

TRATAMIENTO TERMICO

¥

ENVASADO

|

ENFRIADO/LAVADO

ALMACENAMIENTO

| PRODUCTO FINAL |

Fuente: Diaz et al (14). Elaboracién de papillas a base de platano, arroz enriquecido con
camu camu para alimentacién infantil en nifios (<5 afios). (2018).
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3.4.2. Breve descripcion del proceso
A. Proceso de elaboracion de pulpa de papaya.
a. Materia prima.

Esta materia prima fue adquirida en el Centro de Abasto de las Instalaciones del

AGRICOBANIK, cien porcientos maduros.

b. Pesada.

La pesada se realiz6 en una bascula de pie, para realizar la automatizacién de la

ganancia.
C. Clasificacion.
Se hicieron de acuerdo a que estén libres de magulladuras y partes golpeadas.

d. Lavado.

Se realiz6 usando lejia en liquido al 0.01%, sumergiendo en los recipientes de 30
litros, de acero inoxidable, frotando con las manos para eliminar la suciedad y la

carga bacteriana, seguidamente se procedi6 manualmente al pelado de la

papaya.
e. Pelado.

Se realiz6 de forma manual, primero pelando la cascara de la fruta, con el uso de

cuchillos de acero inoxidable.

f. Desemillado.

Se realiz6 con la ayuda de una cuchara de acero inoxidable, en forma manual.

8. Cortado

Se realiz6 con la finalidad de facilitar a la pulpeadora/refinadora el trabajo de

esta maquina.
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h. Pulpeado/Refinado.

Se realizo con la finalidad de obtener un producto pastoso muy fino en cuanto,
con la finalidad de tener una pulpa sin grumos, para una buena mezcla de las
materias primas, se utilizé una pulpeadora refinadora, toda de acero inoxidable,

usando mallas de pulpeado de 0.8 y 0.5 mm.

B. Proceso de obtencion de pulpa de mango.
a. Materia prima (Mangifera indica).
Se adquiri6 en el mercado de Belén, con un grado de madurez optima.

b. Pesada.

Se realiz6 con la finalidad de tener un rendimiento del producto final, se uso una

balanza digital.

C. Lavado.

Se llevo a cabo con el fin de eliminar la carga bacteriana adherida en la fruta,

utilizando lejia al 0.01% del bulto del depésito de acero inoxidable de 30 litros.

e. Clasificado.

Se llev6 a cabo con la finalidad de mantener una estandarizacion en la madurez

de la fruta.

f. Pulpeado/Refinado.

Se realiz6 usando una pulpeadora de acero inoxidable, con malla 0.8 mm, donde
se obtiene pulpa gruesa, luego se cambia la malla a una de 0.5 mm, para refinarla,

quedando la pulpa con una textura fina.
C. Proceso de obtencion de camu camu.
a. Materia prima.

Esta materia prima fue obtenida en el Centro de Abasto de las Instalaciones del

AGRICOBANIK, cien porcientos maduros.
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b. Pesada.

La pesada se realizé6 en una bascula de pie, hacia la automatizacién de la

ganancia.

C. Clasificacion.

Se realizé de forma manual y visual, tratando de que no tenga magulladuras y

este firme en la pulpa, segtin NTP-NA-11.030.2007. (29).

d. Lavado.

Se realiz6 usando lejia en liquido al 0.01%, sumergiendo en los recipientes de 30
litros, de acero inoxidable, frotando con las manos para eliminar la suciedad y la

carga bacteriana, seguidamente se procedié manualmente al pelado.

e. Escaldado.

Se realiz6 con la finalidad de eliminar e inactivar enzimas que estan presentes en
el camu camu, las cuales pueden cambiar la coloracion de la pulpa e iniciar una

fermentacion. La temperatura del escaldado puede ser de 70 a 80 © C.

f. Pulpeado/Refinado.

Se realiz6 con la finalidad de tener una pulpa sin grumos, para una buena mezcla
de las materias primas, se utilizé una pulpeadora refinadora, toda de acero

inoxidable, usando mallas de pulpeado de 0.8 y 0.5 mm.
D. Proceso de elaboracion de la compota.
a. Formulacion/Mezclado.

Se utiliz6 las formulaciones propuestas en la tabla 3, teniendo en cuenta el sabor,

olor y textura del como seria el producto final.

El mezclado se hizo en recipientes de acero inoxidable chicos para asi tener una

buena mezcla final. Se realizaron 3 formulaciones.
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b. Homogenizacion.

Se realiz6 con la finalidad de eliminar agua y seguidamente se adiciono la otra
parte de la formulacion como la dextrina, aztcar y al daltimo el preservante. Asi

obtener una compota pastosa y sin grumos.

c. Tratamiento térmico.

Se utiliz6 una temperatura de 90 a 100°C, por un periodo de 20 a 30 minutos,
para evitar una proliferacion de microorganismos, que pueden hacer a los

consumidores del producto final.

d. Envasado.

Se llevo a cabo en recipientes de vidrio entre 100 y 120 gramos, de color
transparente, con su respectiva rosca para sellar el envase herméticamente, y

mantener al producto inocuo.

e. Enfriado.

Se someti6 a agua fria o del ambiente (25 a 27 © C), para su enfriamiento y su
lavado frotando a los recipientes con fuerza, para sacar el producto que esta

adherido a los frascos de vidrio.

f. Almacenamiento.

Se realiz6 en un ambiente oscuro a temperatura ambiente, dentro de cajas de
carton para simular las condiciones normales stock. Teniendo una temperatura

ambiente de 29 a 35 © C, bajo sombra.

8. Producto final.

Cumpli6 todos los requisitos, para lo cual se realizé todos los analisis fisicos
quimicos y microbiolégicos, de acuerdo a la norma establecida CODEX-STAN -

079-1991-para compotas y jaleas (30)
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3.4.3. Métodos de analisis fisicos quimicos de la compota.

. Determinacion de Humedad (925.10), Cenizas (923.48), Grasas totales
(920.39), Proteinas totales (979.09), Carbohidratos totales (985.25), Materia
seca (925.45), pH (25°C) (981.12), Acidez titulable (H2SO4) (942.15), Energia
(931.15) y Vitamina C. (999.35). (3).

3.4.4. Métodos de andlisis microbioldgicos de compotas.

. Determinaciéon de Hongos y Levaduras. Método I.C.M.S.F. (20).
3.4.5. Métodos de analisis organoléptico de compotas.

. Determinacioén del color, olor, sabor, textura y apariencia general. Método

Scoring. Hernandez (19)

3.5. Procesamiento y analisis de la informacién.
Métodos de analisis estadisticos de compotas

Se realizo la prueba de ANOVA, Version 22.

3.6. Aspectos éticos.

No aplica.

20



CAPITULO IV: RESULTADOS
Tabla 4: Composicion fisicoquimica de la pulpa de Papaya, Mango y Camu Camu

Componentes (m. p. £/100 g) Papaya Mango Camu camu
Energia (Kcal) 25.090.8 54.0 24.0
Humedad (g) 0.400.1 33.0 93.30
Proteinas 8.20 0.4 0.60 0.10
Grasas 1.800.5 0.2 59.0
Carbohidratos totales 23.034.0 15.90 -
Fibra dietaria 0.070.30 1.800.50 0.2
Cenizas 55.00.03 17.015.0 28.0
Calcio (mg) 0.07 0.04 0.40 15.0
Fosforo 0.41 38.0 0.03 -
Zinc 47.70 0.11 0.50
Hierro 0.39 -
Vitamina A 24.80 0.010.04
Tiamina 0.61
Riboflavina 2,780.0
Niacina
Vitamina C
Nota: MINSA-INS-CENAN. Tablas peruanas de composicion de alimentos. ISBN: 978-612-310-117-6. Lima.
2017.

Tabla 5: Capacidad antioxidante por DPPH, y fenoles totales de las tres materias primas.

Muestra % Inhibicién DPPH Fenoles totales
Absorbancia (umol TE/100 g) mgGAE/g
517 nm ms materia seca
Papaya 70.44 0.905 0.896 0.180 0.231
Pulpa 65.672 1.452 0.275
43.746
Mango 33.037 29.134 3.357 0.065 0.085
Pulpa 15.397 13.125 0.118
17.231
Camu camu 77.038 65.001 37.802 39.557 14.477 11.453
Pulpa 41.768 38.666 12.119
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4.3. Porcentajes de inhibicion de las tres frutas como pulpa
Tabla 6:Inhibicion de la pulpa de papaya.

Muestra 'ulpa de papaya

Concentraciones 06:15 04:15 02:15
Promedio (umol.TE/100 g.ms) 0.180 0.231 0.275
Porcentaje de Inhibicion 70.44 65.66 43.68

Pulpa de papaya

80
60
40

B % de Inhibicién
20

06:15 04:15 02:15

Concentraciones

Grifica 1: Porcentaje de inhibicién vs Concentraciones de papaya (pulpa).

Tabla 7:Inhibicion de la pulpa de mango.

Muestra Pulpa de mango

Concentraciones 07:15 05:15 03:15
Promedio (umol.TE/100 g.ms) 0.066 0.086 0.118
Porcentaje de Inhibicién 33.03 29.13 15.30

Pulpa de mango

35
30
25
20
15
10

B 9 de Inhibicién

(€]

07:15 05:15 03:15

Concentraciones

Grifica 2:Porcentaje de inhibicion vs Concentracion el mango. (pulpa).
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Tabla 8:Inhibicion de la pulpa de camu camu.

Muestra 'ulpa de camu camu

Concentraciones 100:15 80:15 50:15
Promedio (umol. TE/100 g.ms) 14.477 11.453 65 12.12
Promedio de Inhibicién 77.84 48.44

Pulpa de camu camu

80
60
40
B % de Inhibicion
20

100:15 80:15 50:15

Concentraciones

Grifica 3:Porcentaje de inhibicion vs Concentraciones de camu camu. (pulpa).
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4.4. Diagrama definitivo para obtencion de compota a base de frutas
Figura 1. Diagrama de proceso de obtencion de compota.

B C
MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA MATERIA PRIMA
Papava (Carica napava) Mango (Mangifera indica) Camu camu (Myrciara dubia)
PESADA
PESADA T PESADA
l LAVADO | |
1 CLASIFICADO
| LAVADO I
l | | LAVADO
| PEl'-ADO | PULPEADO/REFINADO I
DESEMILLADO ESCALDADO
CORTADO PULPEADO/REFINADO
PULPEADO/REFINADO
»  FORMULACION/MEZCLADO

l

HOMOGENIZACION

TRATAMIENTO TERMICO

|

ENVASADO

l

ENFRIADO/LAVADO

I

ALMACENAMIENTO

|

PRODUCTO FINAL

Fuente: Diaz, et al. Elaboracién de papillas a base de platano, arroz, enriquecida con camu
camu, para alimentacién infantil en nifios (< 5 afios). 2018.
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4.4.1. Representacion del proceso de produccion de compotas enriquecidas a

base frutas

A. Proceso de elaboracién de pulpa de papaya. (Carica papaya).
a. Materia prima.

Esta materia prima fue adquirida en el Centro de Abasto de las Instalaciones del

AGRICOBANIK, cien porcientos maduros.

b. Pesada.

La pesada se realiz6 en una balanza de pie, para hacer el calculo de utilidad.
c. Clasificacién.

Se realiz6 de acuerdo a que estén libres de magulladuras, partes golpeadas y

ausentes de crecimiento de hongos.

d. Lavado.

Se realiz6 usando lejia en liquido al 0.01%, sumergiendo en los recipientes de 30
litros, de acero inoxidable, frotando con las manos para eliminar la suciedad y la

carga bacteriana, seguidamente de procedi6 manualmente al pelado de la
papaya.
e. Pelado.

Se realiz6 de forma manual, primero pelando la cascara de la fruta, con el uso de

cuchillos de acero inoxidable y luego después del pelado se corté en dos.

f. Desemillado.

Se realizara con la ayuda de una cuchara de acero inoxidable, en forma manual.

8. Cortado

Se realizara con la finalidad de facilitar a la pulpeadora/refinadora el trabajo de

esta maquina.
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h. Pulpeado/Refinado.

Se realiz6 con la finalidad de obtener un producto pastoso muy fino, con la
finalidad de obtener una pulpa sin grumos para una buena mezcla de las
materias primas, se utilizé una pulpeadora refinadora, toda de acero inoxidable,

usando mallas de pulpeado de 0.8 y 0.5 mm.
B. Proceso de obtencion de pulpa de mango (Mangifera indica).
a. Materia prima.

Se adquiri6 en el mercado de Belén, con un grado de madurez optima.

b. Pesada.

Se realiz6 con la finalidad de tener un rendimiento beneficio del producto final,

se empleard una balanza digital.

C. Lavado.

Se llev6 a cabo con el fin de eliminar la carga bacteriana adherida en la fruta,

utilizando lejia al 0.01% del bulto de la vasija de acero inoxidable de 30 litros.

e. Clasificado.

Se llevd a cabo con la finalidad de mantener una estandarizaciéon en la madurez

de la fruta.

f. Pulpeado/Refinado.

Se cumplié6 usando una pulpeadora de acero inoxidable, con malla 0.8 mm,
donde se obtiene pulpa gruesa, luego se cambia la malla a una de 0.5 mm, para

refinarla, quedando la pulpa con una textura fina.

C. Proceso de pulpeado del camu camu (Myrciaria dubia).

a. Materia prima.

Esta materia prima serd adquirida en el Centro de Abasto de las Instalaciones del

AGRICOBANIK, entre las calles Requena/Pablo Rosel.
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b. Pesada.

La pesada se realizé en una bascula de pie, para formar la automatizaciéon de

ganancia/beneficio.

C. Clasificacion.

Se realiz6 de forma manual y visual, tratando de que no tenga magulladuras y

este firme en la pulpa, segtin NTP-11.030-2007. (29).

d. Lavado.

Se realiz6 usando lejia en liquido al 0.01%, sumergiendo en los recipientes de 30
litros, de acero inoxidable, frotando con las manos para eliminar la suciedad y la

carga bacteriana.

e. Escaldado.

Se realiz6 con la finalidad de eliminar e inactivar enzimas que estan presentes en

la fruta, la temperatura del escaldado es de 80 © C.

f. Pulpeado/Refinado.

Se realiz6 con la finalidad de tener una pulpa sin grumos, para una buena mezcla
de las materias primas, se utilizara una pulpeadora refinadora, toda de acero

inoxidable, usando mallas 0.8 y 0.5 mm, de diametro.
D.  Proceso de la compota.
a. Formulacion/Mezclado.

Se utiliz6 las formulaciones propuestas en la tabla 3, teniendo en cuenta el sabor,
olor y textura del como seria el producto final, el mezclado se hard en recipientes
de acero inoxidable chicos para asi tener una buena mezcla final. Se realizaran

tres tratamientos
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b. Homogenizacion.

Se cumplié con el objetivo de excluir agua y seguidamente se adiciona la otra
parte de la formulacién como la dextrina, aztcar y al altimo el preservante, para

asi tener una compota pastosa y sin grumos.

c. Tratamiento térmico.

Se utiliz6 las temperaturas de 90°C, 95°C y 100° C por un tiempo de veinte
minutos, para evitar la proliferaciéon de microorganismos, que pueden hacer

dafio a los consumidores del producto final.

d. Envasado.

Se llevo a cabo en recipientes de vidrio entre 120 gramos, de color transparente,
con su respectiva rosca para sellar el envase herméticamente, y mantener al

producto inocuo.

e. Enfriado.

Consistié en someterlo a agua fria o del ambiente (25 © C), para su enfriamiento
y su lavado frotando a los recipientes con fuerza, para sacar el producto que esta

adherido a los frascos de vidrio.

f. Almacenamiento.

Se realiz6 en un ambiente oscuro a temperatura ambiente, dentro de cajas de
carton para simular las condiciones normales de este paso del proceso. Teniendo

una temperatura ambiente de 29° C.

8. Producto final.

Cumpli6 todos los requisitos, para lo cual se realizara los andlisis fisicos quimicos
y microbioldgicos, de acuerdo al Anexo 1, 2 y de la NORMA CODEX -STAN-
0791991. Para compota y jaleas.
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4.5. Pruebas de los tres tratamientos de compotas enriquecidas de frutas.
Tabla 9: Evaluacion de la composicion fisicos quimicos de compotas enriquecidas con camu-camu

Ensayos fisicos quimicos en 100 Resultados
gramos de muestra fresca.

T0 T1 T2 T3
Humedad (g) 87.94 87.85 87.73 86.90
Cenizas 0.16 0.17 0.16 0.21
Proteinas 0.65 0.35 0.30 0.26
Carbohidratos 11.15 11.41 11.80 12.53
Grasa 0.10 0.22 0.01 0.10
Acidez Titulable (% Ac. citrico) 0.35 0.35 0.38 0.28
pH (20 °C) 6.10 6.11 6.07 6.23
Solidos Solubles (°Brix) 9.00 15.00 17.50 18.00
Energia (Kcal) 48.10 49.02 48.49 52.02
Materia seca Vitamina 12.06 12.15 12.27 13.10
C. - 130.00 131.00 133.00

Tabla 10: Pruebas de los ensayos microbioldogicos de las compotas enriquecidas

Ensayos microbiolégicos Resultados
(Utc/g).
T0 T1 T2 T3
Mohos 5 5 510 <10
Levaduras <10 5 <10
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4.6. Pruebas de las evaluaciones sensoriales de las compotas enriquecidas.

EVALUACION: COLOR

Tabla 11: Resultados de las pruebas sensoriales de compotas enriquecidas. Segtin Tratamientos:
T1, T2, T3.

a1 2 i
1 3 4 4

2 5 3 3

3 5 3 3

4 5 3 4

5 5 3 3

6 5 3 4

7 3 3 4

8 5 3 3

9 4 4 4

10 4 4 4

11 5 4 3

12 5 3 3

13 4 3 3

14 4 3 4

15 5 3 4

N 15 15 15
Puntaje total 67 49 53
Promedio 447 3.27 3.54
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EVALUACION: TEXTURA

Tabla 12: Resultados de las pruebas sensoriales de compota enriquecida. Segiin
Tratamientos:T1, T2 y T3.

Numero de

panelista E e e
1 3 2 4

2 3 2 3

3 5 4 5

4 4 3 4

5 4 2 2

6 5 4 2

7 5 3 2

8 4 3 3

9 4 4 5

10 4 3 2

11 5 3 3

12 3 5 4

13 4 4 4

14 3 5 4

15 4 5 5

N 15 15 15
Puntaje total 63 47 52

Promedio 4.20 3.13 3.47
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EVALUACION: OLOR.

Tabla 13:Resultados de las pruebas sensoriales de compotas enriquecidas. Seguin Tratamientos:
11,12, T3

Numero de
panelista 1 12 13
1 5 3 3
2 4 2 3
3 4 4 4
4 5 2 3
5 3 3 2
6 4 4 3
7 4 3 3
8 3 4 3
9 5 3 3
10 4 3 2
11 4 4 3
12 4 4 3
13 4 4 2
14 4 4 4
15 3 3 4
N 15 15 15
Puntaje total 60 50 45
Promedio 4.00 3.33 3.00
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EVALUACION: SABOR

Tabla 14:Resultados de las pruebas sensoriales de compotas enriquecidas. Seguin
Tratamientos: T1, T2, T3.

e T T W
1 3 4 4

2 4 3 4

3 4 4 4

4 4 4 3

5 4 3 3

6 4 4 4

7 5 3 4

8 4 3 3

9 5 2 3

10 5 4 5

11 5 2 4

12 4 3 4

13 4 3 3

14 4 5 3

15 3 3 4

N 15 15 15
Puntaje total 62 50 55
Promedio 413 3.33 3.67
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EVALUACION: APRECIACION GENERAL.

Tabla 15:Resultados de las pruebas sensoriales de compotas enriquecidas. Segiin
Tratamientos: T1, T2 y T3.

Numero de

panelista i 12 1
1 4 2 2
2 4 3 3
3 5 4 5
4 5 4 3
5 2 3

5
6 4 3 4
7 5 3 2
8 5 3 4
9 5 4 4
10 4 3 4
11 4 4 4
12 5 3 4
13 5 4 4
14 4 3 4
15 4 4 4
N 15 15 15
Puntaje total 68 49 54

Promedio 453 3.27 3.60
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Tabla 16: Caracteristicas de las compotas enriquecidas con camu camu segiin N* de evaluaciones

1 Color

2 Textura

3 Olor

4 Sabor

5 Apariencia General

Promedio Total

45

35

25

15

0.5

Grifica 4: Evaluacion sensorial. Color vs Tratamientos.

Numero de Caracteristicas evaluadas de las
Evaluaciones compotas enriquecidas.

Titulo del grafico

2

W Series1 M Series2

35

Tratamientos
T1 T2 T3
4.48 3.28 3.54
4.20 3.13 347
4.00 3.33 3.00
4.13 3.33 3.67
4.53 3.27 3.60
4. 268 3.268 3.456




Titulo del grafico

4.5
3.5
2.5
15

0.5

1 2

W Seriesl m Series?

Grifica 5: Evaluacion sensorial: Textura vs Tratamientos.

Titulo del grafico

4.5
3.5
2.5
15

0.5

1 2

W Seriesl m Series?

Grifica 6: Evaluacion sensorial: Olor vs Tratamientos
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Titulo del grafico

4.5
3.5
2.5
15

0.5
1 2 3

W Series1] M Series?

Grifica 7: Evaluacion sensorial: Sabor vs Tratamientos.

Titulo del grafico

4.5
3.5
2.5
15

0.5

1 2 3

M Seriesl] mSeries?

Grifica 8:Evaluacion sensorial: Apariencia General vs Tratamientos.
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4.7. Resultados de los analisis estadisticos de la compota enriquecida.
ATRIBUTO: COLOR.

Tabla 17:Resultados de las pruebas estadisticas de compotas enriquecidas. Seguin tratamiento: T1,
T2, T3.

Numero de
panelista

T1 T2 T3

1 4 2 2

2 4 3 4

3 4 3 4

4 5 4 4

5 4 3 3

6 5 5 4

7 5 3 2

8 4 2 3

9 4 3 4

10 5 4 4

11 5 4 4

12 4 2 3

13 4 3 4

14 5 4 4

15 5 4 4

N 15 15 15

Puntaje total 67 49 53

Promedio 4.46 3.26 3.53
Estadisticos descriptivos
Desv.
N Media Standar Minimo Méaximo
516
T 15 4.47 4 5
T2 15 4.20 862 3 5
T3 15 3.53 .743 2 4
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Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov@ Shapiro-Wilk
Tratamiento gl gl
Estadistico Sig. Estadistico Sig.
Color T1 .350 15 .000 .643 15 .000
T2 219 15 .052 .888 15 .063
T3 402 15 .000 .663 15 .000
a. Correccion de significacion de Lilliefors
Prueba de Friedman Rangos
Rango promedio
T1 2.50
T2 2.13
T3 1.37

Estadisticos de prueba?

N 15
Chi-cuadrado 13.087
Gl 2
Sig. asintotica .001

a. Prueba de Friedman

39




Prueba de Wilcoxon

Estadisticos de prueba?

-
T2-T1 T3-T1 T3-T2

VA -1.26° -3.12° -2.49°

Sig. asintotica(bilateral) .206 .002 .013

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

b. Se basa en rangos positivos.

50

45

40

35

Color

30

25

20

Formulacién 1 Formulacién 2 Formulacién 3

Formulacion

Grifica 9: Diagrama de caja del olor de los tres tratamientos de compotas enriquecidas.
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50

45 s

40 ——

95% CI Color

35

30

25

F1 F2 F3

Formulacion

Grifica 10 :Intervalos de confianza de la media para el color de las tres formulaciones de compotas

enriquecidas.
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ATRIBUTO: TEXTURA

Tabla 18:Resultados de las pruebas estadisticas de compotas enriquecidas. Segiin tratamiento: T1,

12, T3.

Numero de
panelista

T1 T2 T3

1 3 2 2

2 3 3 3

3 5 4 4

4 5 3 3

5 4 2 3

6 4 4 5

7 5 3 2

8 3 3 4

9 5 4 4

10 4 3 3

11 5 3 4

12 3 3 4

13 5 4 4

14 4 3 3

15 5 3 4

N 15 15 15

Puntaje total 63 47 52

Promedio 4.20 3.13 3.46
Sstadisticos descriptivos
Desv.
Desviacion
N Media Minimo Maximo
T

T1 15 4.20 3 5
T2 15 3.13 .640 2 4
T3 15 3.47 .834 2 5
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Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk

Formulacion al al
Estadistico Sig. Estadistico Sig.
Textura |T1 .290 15 .001 7] 15 .002
T2 .316 15 .000 .790 15 .003
E

T3

272 15 .004 .870 15 .034

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Prueba de Friedman

Rangos

Rango promedio

T1 2.63
T2 1.47
T3 1.90

Estadisticos de prueba?

N 15
Chi-cuadrado 13.609
Gl 2
Sig. asintotica .001

a. Prueba de Friedman
43




Prueba de Wilcoxon

Estadisticos de prueba?

T2-T1 T3-T1 T3-T2
z -3.017° -2.235P -1.890¢
Sig. asintotica(bilateral) .003 .025 .059

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

b. Se basa en rangos positivos.

c. Se basa en rangos negativos.

0 ——
45
40
g
E 35
L ]
'—
0
25
o:'ﬂ
20 6
F1 F2 F3
Formulacion

Grifica 11: Diagrama de caja de la media para la textura de las tres formulaciones de compotas
enriquecidas.
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50

45

401

35 —_— ]

a5% Cl Textura

30

F1 F2 F3

Formulacion

Grifica 12: Intervalos de confianza de la media para la textura de las tres formulaciones de compota
enriquecidas.
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ATRIBUTO: OLOR

Tabla 19: Resultados de las pruebas estadisticas de compotas enriquecidas. Segiin tratamientos:
11, T2, T3.

Mumero de

panelista T1 T2 T3
1 3 1 3

2 4 2 3

3 4 5 5

4 5 2 2

5 3 2 2

& 4 3 4

7 5 3 2

g 3 4 5

o 5 3 1

10 4 5 2

11 4 4 4

1z 3 4 5

13 5 3 1

14 4 5 2

15 4 4 4

M 15 15 15
puntaje total 60 0 45
Promedio 4.0 33 3.0

Estadisticos descriptivos
Desv. Desviacion
N Media Minimo Maximo
T1 15 4.20 .862 3 5
T2 15 3.13 .640 2 4
T3 15 3.47 .834 2 5
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Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Formulacion | |
g g
Estadistico Sig. Estadistico Sig.
Olor Tl .233 15 ,027 .823 15 .007
T2 A72 15 .200" .925 15 .230
T3 227 15 .036 .892 15 .071

* Esto es un limite inferior de la significacion verdadera.

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Prueba de Friedman

Rangos

Rango promedio

T1 2.27
T2 1.90
T3 1.83

Estadisticos de prueba?

Chi-cuadrado 2.085
Gl 2
Sig. asintotica .353

a. Prueba de Friedman
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Prueba de Wilcoxon

Estadisticos de prueba?

F2-F1 F3-F1 F3-F2
Z -1.825P -1.792b -.881°
Sig. asintotica(bilateral) .068 .073 .378

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

b. Se basa en rangos positivos.

FS

Olor
w

F1 F2 F3

Formulacion

Grifica 13: Diagrama de caja del olor de los tres tratamientos de las compotas

enriquecidas.
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45

40

35

30

95% Cl Olor

F1 F2

Formulacion

F3

Grifica 14: Intervalos de
enriquecidas.

confianza de la media del olor de las
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ATRIBUTO: SABOR

Tabla 20: Resultados de las pruebas estadisticas de compotas enriquecidas. Segiin Tratamientos:
11, T2, T3.

Numero de
panelista

T1 T2 T3

1 4 3 3

2 4 3 4

3 4 4 4

4 5 4 3

5 5 3 4

6 3 3 4

7 5 4 3

8 3 3 4

9 5 3 3

10 4 4 4

11 4 3 4

12 3 3 4

13 5 3 3

14 4 4 4

15 4 3 4

N 15 15 15
puntaje total 62 50 55
Promedio 4.13 3.33 3.66

Estadisticos descriptivos
Desv. Desviacion
N Media Minimo Maximo
T1 15 4.13 743 3 5
T2 15 3.33 .488 3 4
T3 15 3.67 .488 3 4
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Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Formulacion gl gl
Estadistico Sig. Estadistico Sig.
Sabor T1 .238 15 .022 .817 15 .006
T2 419 15 .000 .603 15 .000
T3 419 15 .000 .603 15 .000
a. Correccion de significacion de Lilliefor
Prueba de Friedman
Rangos
Rango promedio
T1 2.40
T2 1.53
T3 2.07
Estadisticos de prueba?
N 15
Chi-cuadrado 8.821
Gl 2
Sig. asintotica .012
a. Prueba de Friedman
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Prueba de Wilcoxon.

Estadisticos de prueba?

T2-T1 T3-T1 T3-T2
VA -2.762° -1.643P -1.667¢
Sig. asintotica(bilateral) .006 .100 .096

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

b. Se basa en rangos positivos.

c. Se basa en rangos negativos.

50

45

40

Sabor

35|

30 S

F1 F2 F3

Formulacion

Grifica 15: Diagrama de caja del sabor de las tres formulaciones de compotas enriquecidas.
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50

45

40

35

95% CI Apariencia General

30

F1 F2 F3

Formulacion

Grifica 16:Intervalo de confianza para la media del sabor de las formulaciones de las

enriquecidas.
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APRECIACION GENERAL

Tabla 21: Resultados de las pruebas estadisticas de compota enriquecida. Segiin Tratamientos:

T1, T2, T3.
Numerode

panelista T1 T2 T3

1 4 2 2

2 4 3 3

3 5 4 5

4 5 4 3

5 5 2 3

6 4 3 4

7 5 3 2

8 5 3 4

9 5 4 4

10 4 3 4

11 4 4 4

12 5 3 4

13 5 4 4

14 4 3 4

15 4 4 4

N 15 15 15

Puntaje total 68 49 54

Promedio 4,53 3.26 3.60
Estadisticos
descriptivos
Desv.
Desviacion
N Media Minimo Maximo

T1 15 4.53 .516 4 5
T2 15 3.27 .704 2 4
T3 15 3.60 .828 2 5
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Pruebas de normalidad
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Formulacion
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
350

Apariencia T1 .350 15 .000 .643 15 .000
General T2 .251 15 .012 .798 15 .003

T3 .352 15 .000 .805 15 .004
a. Correccion de significacion de Lilliefors

Prueba de Friedman

Rangos

Rango promedio

T1 2.73
T2 1.40
TS 1.87

Estadisticos de prueba?

N 15
Chi-cuadrado 18.727
gl 2
Sig. asintotica .000

a. Prueba de Friedman
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Prueba de Wilcoxon

Estadisticos de prueba?

T2-T1 T3-T1 T3-T2
Z -3.275P -2.724° -1.667¢
Sig. asintética(bilateral) .001 .006 .096

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxor

b. Se basa en rangos positivos.

c. Se basa en rangos negativos.
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Grifica 17: Diagrama de caja de la apariencia general de las tres formulaciones de compotas
enriquecidas.
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Grifica 18: Intervalo de confianza para la media de apariencia general de las tres formulaciones de
compotas enriquecidas.
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CAPITULO V: DISCUSION
En la tabla 4, se observan los datos de los tres macro y microcomponentes de las

materias primas que forman la compota de este estudio, siendo estos datos
tedricos del Ministerio de Salud, Instituto Nacional de Salud y del Centro
Nacional de Alimentacién y Nutricion (2017), seguidamente se realizaron los
analisis de los antioxidantes utilizando el método 2,2 difenil -1- picril -hidrazil
(DPPH), en la cual se puede observar en la tabla 5, porcentaje de Inhibicion de las
tres materias primas: papaya 70.44 %, 65.67 %, 43.74%, pulpa de mango: 33.037 %,
29.134%, 15.397% y pulpa de camu camu: 77.038%, 65.001% y 41.768%, usando
una lectura de absorbancia de 517 nm. En cuanto a lecturas de DPPH expresada
(umol TE/100 g. ms): pulpa de papaya 0.905, 0.896, 1.452, comparando los valores
obtenidos por pulpa de mango: 3.357, 13.125 y 17.231, si comparamos con otra
investigacion de Kuskoski (22), los datos difieren mucho pudiendo atribuirse a
la variedad, época de cosecha o nutrientes del suelo; por tltimo el contenido de
Fenoles totales (mg GAE/g. ms) expresado en acido gélico, de pulpa de papaya:
0.180, 0.231 y 0.275, comparando con valores de la investigacion de Cervantes (8)
los valores se acercan bastante siendo la diferencia minima (19.03), y en cuanto a
la pulpa de camu camu, Sotero (31), muestran valores altos (167.67 pg/ ml, como
pulpa fresca), asi mismo mostramos las concentraciones tablas 6, 7 y 8, en pulpa
de papaya es: 06: 15, 04: 15y 02:15, en pulpa de mango en concentraciones 07:15,
05:15 y 03:15, y en pulpa de camu camu a una concentracién de 100:15, 80:15 y
50:15, con promedio expresado como pmol.TE/100 g.ms, en pulpa de papaya;
0.180, % de inhibicién 70.44, 65.66 y 43.68, pulpa de mango; 0.066,0.086 y 0.118 y
% de inhibicion 33.03, 2.13 y 15.30, pulpa de camu camu: 14.477,11.453 y 12.12 y
% de inhibicién de 77.84, 65.00 y 48.44. y por ultimo los porcentajes de Inhibicién
de las pulpas vs las concentraciones de cada materia prima investigada se
observa en cada graficas (1, 2 y 3). Posteriormente en la segunda parte de esta
investigacion se muestra el diagrama estdndar tomando como referencia la
investigacion de (Diaz, et al. 2018), de obtencién de la compota utilizando (harina
de arroz instantaneo, platano de seda y camu camu, para nifios menores de 5

afos), este estudio tiene un destina final hacia las personas mayores (geridtricas),
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siendo por eso que se utiliz6 15 panelistas (siendo alumnos de ultimo nivel, que
hayan llevado el curso de Andlisis sensorial). En la tabla 12, se observan los
resultados fisicos quimicos de los tres tratamientos propuestas y una muestra en
blanco sin la adicién de camu camu, el cual es el enriquecedor (TO0, T1, T2 y T3),
seguidamente se realizaron los analisis microbiolégicos dando como resultados
que todos los tratamientos y la muestra en blanco cumplen los requisitos para
consumo humano, segtin la Norma CODEX-STAN-079-1981-para compotas y
jaleas (30), consecutivamente se realizaron en las tablas 11, 12, 13, 14 y 15 de
evaluacion sensorial por 15 panelistas que fueron alumnos de la FIA, de dltimo
nivel, con sus respectivas graficas para las caracteristicas de color, textura, olor,
sabor y apariencia general donde los panelistas dieron mejor puntuacién al
tratamiento 1, y por dltimo se realizaron las evaluaciones estadisticas donde se
realizaron pruebas de estadisticas descriptivas, pruebas de normalidad, prueba
de Friedman, prueba de Wilcoxon y sus respectivas graficas de diagrama de caja
y los intervalos de confianza por cada tratamiento, concluyendo que no hay una

diferencia significativa entre cada tratamiento (T1,T2y T3).
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES

Se determiné la capacidad antioxidante de papaya, mango y su elaboracién de
una compota enriquecida con camu-camu. Los resultados de las lecturas para
obtener los valores se hicieron a 517 nanémetros de longitud de onda, con valores
para porcentaje de inhibicién de las tres materias primas son: Promedio 59.95%
(pulpa papaya), 25.85% (pulpa mango) y 61.26% (pulpa camu camu). Los valores
de DPPH (pmol TE/100 g. m.s.) son: promedios: 1.08 (pulpa papaya), 11.23
(pulpa de mango), 38.67 (pulpa de camu camu). Contenido de fenoles totales (mg
GAE/g. m.s) son promedios: 0.22 (pulpa de papaya), 0.086 (pulpa de mango) y
12.70 (pulpa de camu camu), como se podré observar los valores mas altos estan
en las lecturas del camu camu, valores medios la pulpa de mango y los valores
bajos la pulpa de papaya. Estos valores del camu camu es por el alto contenido

de vitamina C (acido ascérbico), el cual es un poderoso antioxidante.

Se evalu6 la composicion fisico quimica de las compotas enriquecidas. En cuanto
al proceso de obtencién de la compota (mezcla de pulpa de papaya + pulpa de
mango + pulpa de camu camu), el diagrama definitivo se muestra en la figura 2,
con todos los pardmetros establecidos, en la tabla de resultados de los
tratamientos (T1, T2,T3, también se presenté también una TO0), la cual de estos
tratamientos el T1, es la que mejor resultados obtuvo de la evaluacién sensorial
asi mismo los resultados de los andlisis microbiolégicos cumplen la calidad o
parametros para consumo humano y cumplen las Norma Codex-Stan - 079-1991.
Finalmente al hacer la evaluacion estadistica de los tres tratamientos, el (T1) es la
que mejores valores y eso lo demuestra el resultado del tratamiento, no existiendo

una diferencia significativa entre cada uno de los tratamientos.
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CAPITULO VII: RECOMENDACIONES

Alcanzar mds investigaciones sobre el uso de frutas y hortalizas en determinacién

de la capacidad oxidativa.

Variar lo método de determinacion para calcular antioxidantes, fenoles, flavonoides,

catequinas, vitaminas y todos los compuestos bioactivos.

Realizar cotejos entre materias primas y productos procesados para tener una
idea clara, cuanto afecta las temperaturas a los compuestos antioxidantes y

bioactivos.
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ANEXOS
1

Anexo 1:Andlisis fisicos quimicos de los Tratamientos propuestos.

}jUNAP

Facultad de
industrias Alimentarias
Planta Piloto

Centro de Prestacién de Servicio en Control de
Calidad de Alimentos.

“CEPRESE COCAL"

Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos

INFORME DE ENSAYO N° 001-2023
L DATOS DEL SOLICITANTE

Nombre Eliane Shantal Ushiiiahua Ojanama
Aura Luz Redtegui Rios
Direccién -
Telefax -
I DATOS DEL SERVICI
N° de solicitud de servicio 01/2023
Fecha de solicitud de servicio 23/08/23

Servicio solicitado

Andlisis fisico guimico

1L DATOSDELPRODUCTO

Nombre del producto

Capacidad antioxidante de papaya, mango y
elaboracién de compota enriguecida con carmu camu

Numero de muestra UNO(01)

Tamafio de muestra 120 gr.

Formulacin 0

Muestra Proporcionada por el cliente
Codigo ot s

Forma de oresentacién Envase de vidrio

Fecha de produccién -

Fecha de vencimiento

IVRESULTADOSDELENSAYO

Ensayo fisico quimico RESULTADOS %

Humedad 87.94

Ceniza 0.16

Proteina 0.65

Carbohidratos 11.15

Grasa 0.10

Acidez Titulable (Acido citrico) 0.35 @
Ph ( 20°C) 6.10 . 3

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, M—M.unapiqﬁos.edu:p;m

Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Facultad de
Industrias Alimentarias

Planta Piloto
Centro de Prestacién de Servicio en Control de
Calidad de Alimentos.

“CEPRESE COCAL”

NORMA QUE REGULA EL CONTROL DE CALIDAD
N.T.P. 206.011

N.T.P. 206.012

ITINTEC-N.T. N 201.021

A.0.A.C 960.32

A.O.A.C. 942.15

N.T.P. 205. 040

METODOS USADOS
Gravimetria

K jeldhal
Célculo
Volumetria
Potenciometria

NOTA:

. Se prohibe la reproduccién total o parcial del presente documento, sin la autorizacién de
CEPRESE ~ COCAL DE LA FIIA-UNAP (L.aboratorios).

Iquitos, 12 de setiembre de 2023

ING. ROSAiBEI.. EUANCH] SIERR!/

Jefe del Laboratorio de Control Calidad de
Alimentos FIA - UNAP

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Peri www.unapiquitos.edu.pe
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Laboratorio de Microbiologia de Alimentps

INFORME DE ENSAYO N° 002-2023
L DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre Eliane Shantal Ushifiahua Ojanama
Aura Luz Reitegui Rios
Direccién -
Telefax -

. ~DATOS DEL SERVICIO

N° de solicitud de servicio

02/2023

Fecha de soficiud de servicio

23/08/2023

Servicio solicitado

Andlisis Microbiolégico

lll. DATOSDELPRODUCTO

Nombre del producto Capacidad antioxidantede papaya, mangoy
elaboracidnde COM Camu camu
Numero de muestra UNO(01)
Tamafio de muestra 120 gr.
Muestra --
Formulacién 1
Muestra Traida por el cliente
Cédigo “A”
Forma de presentacion Envase de vidrio
Fecha de produccién -
Fecha de vencimiento -
IV. RESULTADOS DEL ENSAYO
ENSAYO MICROBIOLOGICO RESULTADOS
Mohos (UFC/g) 5
Levaduras (UFC/g) 5

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Perti www.unapiquitos.edu.pe

Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Facultad de
Industrias Alimentarias

Planta Piloto
Centro de Prestacién de Servicio en Control de
Calidad de Alimentos.

“CEPRESE COCAL”

NORMA QUE REGULA EL CONTROL DE CALIDAD
N.T.P. 206.011

N.T.P. 206.012

ITINTEC-N.T. N 201.021

A.0.A.C 960.32

A.0.A.C. 942.15

N.T.P. 205. 040

METODOS USADOS
Gravimetria
Kjeldhal
Calculo
Volumetria
Potenciometria

NOTA:

. Se prohibe la reproduccion total o parcial del presente documento, sin la autorizacién de
CEPRESE — COCAL DE LA FIIA-UNAP (Laboratorios).

Iquitos, 12 de setiembre de 2023

ING. ROSA/EEL %U;§CHI SIERR

Jefe del Laboratorio de Control Calidad de
Alimentos FIA - UNAP

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Pert www.unapiquitos.edu.pe
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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@i [UNAP

Facuitad de
Industrias Alimentarias

Planta Piloto
Centro de Prestacién de Servido en Control de
Calidad do Alimentos.

“CEPRESE COCAL”

Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos
INFORME DE ENSAYO N° 003-2023
L DATOS DEL SOLICITANTE

Nombre Eliane Shantal Ushiiahua Ojauama
Aura Luz Reitegui Rios

Direccién -
Telefax -

11 DATOS DEL SERVICIO
N° de solicitud de servicio 03/2023
Fecha de solicitud de servicio 23/08/23
Servicio solicitado Andlisis fisico quimico
IL ITATOSDELPRODUCTO
Nombre del producto Capacidad antioxidante de papaya, mango y

elaboracidn de compota enriguecida con camu camu
Numero de muestra UNO(01)
Tamaiio de muestra 120 gr.
Formulaci‘n 2
Muestra Proporcionada por el cliente
Cédigo o
Forma de presentacion Envase de vidrio
Fecha de produccién -
Fecha de vencimiento -
IV. RESULTADOS DEL ENSAYO
Ensayo fisico quimico RESULTADOS%

Humedad 87.73
Ceniza 0.16
Proteina 030
Carbohidratos 11.80
Grasa 0.01 @
Acidez Titulable (Acido citrico) 0.38
Ph ( 20°C) 6.07 ol

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Peri www.unapiquitos.edu.pe
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Facultad de
Industrias Alimentarias

Planta Piloto
Centro de Prestacién de Servicio en Control de
Calidad de Alimentos.

“CEPRESE COCAL”

NORMA QUE REGULA EL CONTROL DE CALIDAD
N.T.P. 206.011

N.T.P. 206.012

ITINTEC-N.T. N 201.021

A.0.A.C 960.32

A.O0.A.C. 942.15

N.T.P. 205. 040

METODOS USADOS
Gravimetria
Kjeldhal
Calculo
Volumetria
Potenciometria

NOTA:

. Se prohibe la reproduccién total o parcial del presente documento, sin la autorizacién de
CEPRESE — COCAL DE LA FIIA-UNAP (Laboratorios).

Iquitos, 12 de setiembre de 2023

ING. ROSA/EEL EU%SCHI SIE

Jefe del Laboratorio de Control Calidad de
Alimentos FIA - UNAP

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Pert www.unapiquitos.edu.pe
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Facultad de
Industrias Alimentarias
Planta Piloto

Centro de Prestacién de Servicio en Control de
Calidadde Afimentos.

“CEPRESE COCAL"

Laboratorio de Microbiologia de Alimentos
INFORME DE ENSAYO N° 004-2023

L DATOS DEL SOLICITANTE

Nombre

Eliane Shantal Ushifiahua O janama
Aura Luz Reftegui Rios

Direccién --

Telefax --

IL DATOS DEL SERVICIO

N° de solcitud de servicio 04/2023

Fecha de solicitud de servicio 23/08/2023

Servicio solicitado Anilisis Microbioligico

“l.

DATOS DEL PRODUCTO

Nombre del producto

Capacidad antioxidante de papaya, mangoy
elaboracidn de compota enriguecida con camu camu

Numero de muestra UNO(01)
Tamafio de muestra 120 gr.
Muestra -
Formulacion 3
Muestra Traida por el cliente
Cédigo w>
Forma de presentacion Envase de vidrio
Fecha de produccién -
Fecha de vencimiento -
IV. RESULTADOS DEL ENSAYO
ENSAYO MICROBIOLOGICO RESULTADOS @
Mohos (UFC/g) <10
Levaduras (UFC/g) <10 VB

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Perd www.unapiquitos.edupe
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001

73



AR Facultad de
ﬁ ﬁ | U N AP Industrias Alimentarias
W= Planta Piloto
O Centro de Prestacion de Servicio en Control de
Calidad de Alimentos.
“CEPRESE COCAL”
NORMA QUE REGULA EL CONTROL DE CALIDAD
N.T.P. 206.011
N.T.P. 206.012
ITINTEC-N.T. N 201.021
A.0.A.C 960.32
A.O0.A.C. 942.15
N.T.P. 205. 040
METODOS USADOS
e Gravimetria
o Kjeldhal
e C(Cilculo
e Volumetria
e Potenciometria
NOTA:
. Se prohibe la reproduccién total o parcial del presente documento, sin la autorizacién de

CEPRESE — COCAL DE LA FIIA-UNAP (Laboratorios).

Iquitos, 12 de setiembre de 2023

ING. ROSABEL HUANCHI SIERRA

Jefe del Laboratorio de Control Calidad de
Alimentos FIA - UNAP

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Peri www.unapiquitos.edu.pe
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Anexo 2:Andlisis microbioldgicos de los tratamientos

Facultad de
Industrias Alimentarias

Planta Piloto
Centro de Prestacién de Servicio en Control de
Calidad de Alimentos.

“CEPRESE COCAL”

Laboratorio de Microbiologia de Alimentos

INFORME DE ENSAYO N° 001-2023

L DATOS DEL SOLICITANTE

Nombre Eliane Shantal Ushifiabua Ojanama
Aura Luz Redtegui Rios

Direccién s

Telefax -

IL. DATOS DEL SERVICIO

N° de solicitud de servicio 01/2023
Fecha de solicitud de servicio 23/08/2023
Servicio solicitado Analisis Microbiokigico

Ill. DATOSDELPRODUCTO

Nombre del producto

Capacidad antioxidante depapaya, mangoy
elaboracién de compota enriguecida con camu camu

Numero de muestra

UNO (01)

Tamaifio de muestra 120 gr.

Muestra -

Formulacién 0

Muestra Tralda por el cliente
Codigo “z’

Forma de presentacién Envase de vidrio
Fecha de produccién -

Fecha de vencimiento

IV.RESULTADOS DEL ENSAYO

ENSAYO MICROBIOLOGICO RESULTADOS @
Mohos (UFC/g) 5
Levaduras (UFC/g) <10 Ve B

Direccién: calle Freyre N° 610, Iquitos, Peri www.unapiquitos.edu.pe

Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Facultad de
Industrias Alimentarias
Planta Piloto

Centro de Preistacin  de Servicio en Control de
Caiidadde Allmentos.

“CEPRESE COCAL™

METODOS USADOS
e Recuento de mohos y levaduras. FDA.1992. Cap. 18. 7ma.Ed.

NOTA:

e Se prohibe la reproduccién total o parcial del presente documento, sin la
autorizacion de CEPRESE — COCAL FIA-UNAP (Laboratorios).

Iquitos, 27 de setiembre 2023

Blga. VA CHUMBE
Jefa del Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos FIA -UNAP

Direccién: calle Freyre N° 610, Iquitos, Peri www.unapiquitos.edu.pe
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Facultad de
Industrias Alimentarias

~ Planta Piloto
Centro de Prestacion de Sgiviclo enControl de
Calidad de Alimentos.

“CEPRESE COCAL"

Laboratorio de Microbiologia de Alimentps

INFORME DE ENSAYO N° 002-2023

DATOS DEL SOLICITANTE

L

Nombre

Eliane Shantal Ushifiahua Ojanama
Aura Luz Reftegui Rios

Direccién

-
"

Telefax

IL DATOS DEL SERVICIO

N° de solicitud de servicio

02/2023

Fecha de solicitud  de servicio

23/08/2023

Servicio solicitado

Anélisis Microbiolégico

lll. DATOSDELPRODUCTO

Nombre del producto

Capacidad antioxidantede papaya, mangoy
elaboracidnde compota enriquecida con camu camu

Numero de muestra

UNO(01)

Tamafio de muestra

120 gr.

Muestra

Formulacién

1

Muestra

Traida por el cliente

Cédigo

“A”

Forma de presentacién

Envase de vidrio

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

IV. RESULTADOS DEL ENSAYO

ENSAYO MICROBIOLOGICO

Mohos (UFC/g)

Levaduras (UFC/g)

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Perti www.unapiquitos.edu.pe

Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Facultad de
Industrias Alimentarias
Planta Piioto
Centro de Prestaciéon de Servicio en Control de
Calidad de Alimentos.
“CEPRESE COCAL”

METODOS USADOS
e Recuento de mohos y levaduras. FDA.1992. Cap.18. 7ma.Ed.

NOTA:
e Se prohibe la reproduccién total o parcial del presente documento, sin la
autorizacion de CEPRESE — COCAL FIA-UNAP (Laboratorios).

Iquitos, 27 de setiembre 2023

Direccién: calle F;éyre Ne 610, Iquitos, Pérliiw;rrw.unapiquitos.edu.bé
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001

78



Facultad de
Industrias Alimentarlas
Planta Piloto

Centro de Prestacién de Servicio en Contral de
Calidad de A limentos.

“CEPRESE COCAL"

‘3 IUNAP

Laboratorio de Microbiologia de Alimentos

INFORME DE ENSAYO I\ 003-2023
N DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre Eliane Shantal Ushiiahua O janama
Aura Luz Reitegui Rios
Direccién -~
Telefax =

IL DATOS DEL SERVICIO

N° de solicitud de servicio 03/2023
Fecha de solicitud de servicio 23/08/2023
Servicio solicitado Anélisis Microbiolégico
M. DATOS DEL PRODUCTO
Nombre del producto Capacidad antioxidante de papaya, mango y
elaboracidn de compota enriquecida con camu comu
Numero de muestra UNO(01)
Tamafio de muestra 120 gr.
Muestra -
Formulaciin 2
Muestra Traida por el cliepte
Cédigo Bt
Forma de presentaciin Epvase de vidrio
Fecha de produccién -
Fecha de vencimiento -
IV.RESULTADOS DEL ENSAYO
ENSAYO MICROBIOLOGICO RESULTADOS
Mohos (UFC/g) 5
Levaduras (UFC/g) 10

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Perd www.unapiquitos.edu.pe
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Facultad de

¥ Industrias Alimentarias
“ lUNAP Planta Piloto
O o3 Centro de Prestacién de Servicio en Control de
) Calidadde A limentos.

“CEPRESE COCAL”

METODOS USADOS
e Recuento de mohos y levaduras. FDA.1992. Cap.18. 7ma.Ed.

NOTA:

e Se prohibe la reproduccién total o parcial del presente documento, sin la
autorizacion de CEPRESE — COCAL FIA-UNAP (Laboratorios).

Iquitos, 27 de setiembre 2023

Biga. JESSY P. VAS
Jefa del Laboratorio de Midrobiologia de
Alimentos FIA AP

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Perit www.unapiquitos.edu.pe
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Facultad de
Industrias Alimentarias
Planta Piloto

Centro de Prestacién de Servicio en Control de
Calidadde Afimentos.

“CEPRESE COCAL”

Laboratorio de Microbiologia de Alimentos

INFORME DE ENSAYO N° 004-2023

L DATOS DEL SOLICITANTE

Nombre Eliane Shantal Ushifiahua O janama
Aura Luz Redtegui Rios

Direccién -

Telefax -

IL DATOS DEL SERVICIO

N° de solcitud  de servicio

04/2023

Fecha de solicitud de servicio

23/08/2023

Servicio solicitado

Analisis Micmbiobgico

lll.  DATOS DEL PRODUCTO

Nombre del producto

Numero de muestra UNO(01)
Tamafio de muestra 120 gr.
Muestra -
Formulacién 3
Muestra Traida por el cliente
Codigo s B
Forma de presentacion Envase de vidrio
Fecha de produccion -
Fecha de vencimiento -
IV. RESULTADOS DEL ENSAYO

ENSAYO MICROBIOLOGICO RESULTADOS
Mohos (UFC/g) <10
Levaduras (UFC/g) <10

Direccién: calle Freyre N° 610, Iquitos, Perii www.unapiquitos.edu.pe
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Facuitad de
Industrias Alimentarias
Planta Piloto

Centro de Prestacién de Servicio en Control de
Calidad de Alimentos.

“CEPRESE COCAL"

METODOS USADOS
e Recuento de mohos y levaduras. FDA.1992. Cap.18. 7maEd.

NOTA:

e Se prohibe la reproduccion total o parcial del presente documento, sin la
autorizaciéon de CEPRESE — COCAL FIA-UNAP (Laboratorios).

Iquitos, 27 de setiembre 2023

o &
5

Blga. JESSY P. VASQUEZ CHUMBE *
Jefa del Laboratorio de Microbiologla de

Direccién: calle Freyre N° 610, Iquitos, Peri www.unapiquitos.edupe
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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Anexo 3: Norma Codex -Stan-079-1991. Para compotas y jaleas.

CODEX-STAN-079-198. NORMA DEL CODEX PARA COMPOTAS (CONSERVAS
DE FRUTAS) Y JALEAS'.

1.1

1.2

2.1
2.1.1

2.1.2

AMBITO DE APLICACION

Esta Norma se aplica a una clase de frutas para untar conocida corrientemente con el
nombre de compotas y jaleas y que pueden prepararse con una sola fruta o con dos o
mas frutas.

Las caracteristicas diferenciales de los productos son:

a) el preparado debe incluir una cantidad considerable de ingrediente de fruta; y
b) el producto final tiene un contenido de solidos solubles relativamente
elevado.

Las denominaciones de “"compotas" y ‘"conservas" suelen intercambiarse
frecuentemente. Las "jaleas" se diferencian de las compotas en que el ingrediente
fruta estd constituido por el zumo (jugo) que se ha extraido de frutos enteros y se ha
clarificado por filtracién o por algin otro medio.

Esta Norma no se aplica a:

a) Los productos preparados con edulcorantes no carbohidratos y que estdn
claramente destinados o etiquetados para uso dietético o para diabéticos;

b) los productos con bajo contenido de azlcar;

e) los productos fabricados a partir de frutos agrios, a los que suele denominarse
mermelada, y que estan regulados por la "Norma Intemacional Recomendada
del Codex para Mermelada de Agrios" ( CODEX STAN 80-1981); o

d) los productos claramente destinados y registrados para su empleo en fabricacion.
DESCRIPCION
Definiciones del producto

"Compota" o "Conserva" es el producto preparado con un ingrediente de fruta
apropiado (scgun se define en 2.2.2.1):

a) que puede ser fruta entera, trozos de fruta, pulpa o puré de fruta;

b) con o sin zumo (jugo) de fruta o zumo (jugo) de fruta concentrado como
ingrediente(s) facultativo(s);

¢) mezclado con un edulcorante carbohidrato, con o sin agua; y
d) elaborado para adquirir una consistencia adecuada.

"Jalea" es el producto preparado con un ingrediente de fruta apropiado (segin se
define en 2.2.2.2 ):

a) practicamente exento de particulas de fruta en suspensién;

! Anteriormente CAC/RS 79-1976.
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22
2.2.1

b)
c)

mezclado con un edulcorante carbohidrato, con o sin agua; y
elaborado hasta que adquiera una consistencia semisolida.

Otras definiciones

Sc cntiende por "fruta" todas las frutas y hortalizas reconocidas como adecuadas
para fabricar compotas, incluyendo, pero sin limitacién a ellas, castaiias, jengibre,
meldn, ruibarbo y tomate.

22.2 Se entiende por "ingrediente de fruta™

2.2.2.1 En el caso de compotas o conservas, ¢l producto:

a)

b)

c)

preparado a partir de fruta fresca, congelada, en conserva , concentrada o
claborada o conservada por algtin otro método;

preparado con fruta practicamente sana, comestible, de madurez adecuada y
limpia; no privada de ninguno de sus componentes principales, con
excepcion de que esté recortada, clasificada, o tratada por algin otro método
para climinar dcfectos tales como magullamientos, pedinculos, partes
supcriores, restos, corazones, huesos (pepitas) y que puede estar pelada o sin
pelar. En el caso del jengibre, ruibarbo y meldn, significa, respectivamente,
raiz de jengibre comestible, escurrida y limpia (Zingiber officinalis)
conservada en jarabe; ruibarbo sin pedinculos y recortado; y melones sin
semillas, pedinculos ni corteza; y

que contiene todos los solidos solubles naturales (extractivos) excepto los
que se pierden durante fa preparacion de acuerdo con las buenas précticas de
fabricacion.

2.2.2.2 En el caso de la jalea, el zumo (jugo) o extracto acuoso:

a)

b)

c)

obtenido de fruta fresca, congelada, en conserva, concentrada, o elaborada o
conservada por algin otro método;

preparado con fruta pricticamente sana, comestible, limpia, que estd
recortada, clasificada o tratada de algiin otro modo para eliminar las materias
inconvenientes; y

preparado, eliminando la totalidad, o préacticamente la totalidad, de los
sélidos insolubles, y que puede concentrarse por eliminacion del agua.

“Pulpa de fruta" significa la parte comestible de la fruta majada, 0 cortada en
pedazos, pero no reducida o puré.

"Puré dc fruta”" significa ingrediente de fruta finamente dividido por tamizado, o por
otro medio mecanico.

"Solidos solubles” significa el porcentaje en peso de sélidos solubles, determinado
por rcfractometria corregida a 20°C, utilizando las "Escalas Internacionales de
Sacarosa”, pero sin introducir ninguna correccion para sélidos insolubles o écidos.

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Composicion
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3:1.

3.1.2

3.2
3.2.1
3211

Ingredientes basicos
1) Ingrediente de fruta segun se define en 2.2.2.

2) Uno o mds de los edulcorantes carbohidratos (azuicares) definidos por la
Comision del Codex Alimentarius, incluidos sacarosa, dextrosa, aziicar
invertido, jarabe de azicar invertido, fructosa, jarabe de glucosa, jarabe de
glucosa deshidratada.

Ingredientes facultativos

1) Zumos (jugos) de agrios.

2) Hierbas, especias (incluso jengibre en polvo) y vinagre.

3) Aceites esenciales.

4) Licores.

5) Mantequilla, margarina, otros aceites animales o vegetales comestibles
(empleados como antiespumantes).

6) Miel.

7) Zumo (jugo) de fruta o concentrados de zumo (jugo) de fruta en el caso de
las compotas. En el caso de la compota de uva Labrusca, el zumo (jugo) de
uva y el concentrado de zumo (jugo) de uva pueden constituir una parte del
contenido de fruta exigido.

Formulacion
Contenido de fruta
Especificacion A

El producto debera contener, como minimo, 45 partes, en peso, del ingrediente de
fruta original, con exclusion de cualesquiera azicares o ingredientes facultativos
afiadidos, por cada 100 partes, en peso, de producto terminado, salvo lo siguiente:

Grosella negra, escaramujo, membrillo 35 partes
Jengibre 25 partes
Manzana de acaji 23 partes
Granadilla 8 partes

Cuando se¢ utiliza fruta diluida o concentrada, la formulacion se basa en el
equivalente de frutas de concentracion simple, segin se determina por la relacion
entre los solidos solubles del concentrado o la dilucién y los solidos solubles de la
fruta natural (concentracion simple).

3.2.1.2 Especificacion B

El producto deberd contener, como minimo, 33 partes, en peso, del ingrediente de
fruta original, con exclusion de cualquier azicar afiadido o ingredientes facultativos
usados en la preparacion del ingrediente fruta, por cada 100 partes, en peso, de
producto terminado, salvo lo siguiente:

Grosella negra, escaramujo, membrillo 25 partes
Jengibre 15 partes
Manzana de acaji 16 partes
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Granadilla 6 partes

Cuando se utiliza fruta diluida o concentrada, la formulaciin se basa en el
equivalente de frutas de concentracion simple, segin se determina por la relacion
entre los solidos solubles del concentrado o la dilucion y los solidos solubles de la
fruta natural (concentracion simple).

3.2.2 Mezclas de frutas
3.2.2.1 Dos frutas

Cuando una compota o jalea contiene una mezcla de dos frutas, la indicada en
primer lugar debera contribuir con no menos del 50 por ciento, y no mas del 75 por
ciento, del contenido total de fruta, excepto cuando una de las dos frutas sea melon,
grranadilla, limon, papaya o jengibre. Cuando uno de los componentes es melén o
papaya, pueden constituir hasta el 95 por ciento y cuando estan presentes pifia
(ananas), granadilla, limén y jengibre su dosis no debe ser de menos de cinco por
ciento, mientras que el ingrediente principal puede representar mas del 75 por
ciento.

3.2.2.2 Tres frutas

Cuando una compota o jalea contiene una mezcla de tres frutas, la mencionada en
primer lugar deberd contribuir con no menos de 33/3 por ciento, sin exceder de 75
por ciento, del contenido de fruta total.

3.2.2.3 Cuatro o mas frutas

33

34
3.4.1

342

Cuando una compota o jalea contiene una mezcla de cuatro o més frutas, la
mencionada en primer lugar debera contribuir con no menos de 25 por ciento, sin
exceder de 75 por ciento, del contenido de fruta total.

Solidos solubles (producto terminado)

El contenido de sélidos solubles del producto terminado no deberd ser menor del 65
por ciento.

Criterios de calidad
Requisitos generales

El producto final debera ser viscoso o semisélido, tener color y sabor normales para
el tipo o clase de fruta que entra en la composicion, teniendo en cuenta todo sabor
comunicado por ingredientes facultativos. Sin embargo, el color caracteristico no
debera ser un requisito cuando el color del producto haya sido ajustado mediante
colorantes permitidos. Debera estar razonablemente exento de materiales
defectuosos que normalmente acomparian a las frutas.

En el caso de las jaleas, el producto deberéd ser por lo menos razonablemente claro o
transparente y no contener defectos visibles.

Las semillas, en el caso de las bayas y grranadilla, son un componente natural de las
frutas y no se consideran como defectos, a menos que el producto se presente como
"sin semillas".

Defectos y tolerancias - Compotas (conservas)
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3.43

344

4.

4.1.1
4.1.2
4.13
4.1.4

4.1.5

4.1.6

Tomando como base una unidad de muestra de 450 gramos, el producto no debe
tener mas defectos de los siguientes:

a) Materias vegetales extraiias innocuas (sustancias vegetales comunes a un
fruto determinado, incluyendo hojas, perantios, pedinculos de longitud
mayor de 10 mm y bracteas de sépalos con un drea total de 5 mm’ o mayor).
2 piezas

b) Hueso (pepita) (hueso o pepita en frutas tales como cerezas que
normalmente se deshuesan; o un trozo de hueso de aproximadamente la
mitad del hueso). 1 pieza

c) Fragmentos de hueso (una pieza de hueso menor del equivalente de la
mitad de un hueso y que pese por lo menos cinco miligramos). 2 piezas

d) Daiadas (una pieza de fruta con macas, con color anormal o con
magullamientos por acciones patologicas o de otra indole hasta el punto de
que resulte materialmente alterada). 5 piezas

€) Impurezas minerales
Compota de fresas 0,04%, en peso
Otras 0,01 %, en peso

Clasificacion de "defectuosos"

Los recipientes que no satisfagan uno o méas de los requisitos de calidad aplicables
indicados en las subsecciones 3.4.1 y 3.4.2 se consideraran "defectuosos”.

Aceptacion de lotes

Se considerara que un lote satisfaga los requisitos de calidad aplicables indicados en
la subseccion 3.4.1 cuando el nimero de recipientes "defectuosos tal como se
definen en la subseccion 3.4.3, no exceda del mimero de aceptacion (c) del
correspondiente plan de muestreo (NCA 6,5) que figura en los Planes de Muestreo
para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (CAC/RM 42-
1969). (Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius).

ADITIVOS ALIMENTARIOS
Dosis maxima

Acidificantes y reguladores del pH

Acido citrico En cantidad suficiente para mantener el pH a 2,8-3,5

Acido malico En cantidad suficiente para mantener ¢l pH a 2,8-3,5

Acido lactico En cantidad suficiente para mantener el pH a 2,8-3,5

Acido L-tartarico El dcido L-tartarico y el dcido fumarico y sus sales
expresados como el acido, 3 g/kg

Acido fumarico El dcido L-tartarico y €l 4cido fumérico y sus sales

expresados como el dcido, 3 grkg
Sales de sodio, potasio o
calcio de cualquiera de los acido
enumerados en 4.1.1 a4.1.5 El 4cido L-tartarico y el acido fumarico y sus
sales expresados como el acido, 3 g/kg
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4.1.7 Carbonato de sodio y potasio
4.1.8 Bicarbonato de sodio y potasio

42  Antiespumantes
Mono- y diglicéridos de acidos
grasos de aceites comestibles

4.2.1 Dimetilpolisiloxano
43  Espesantes

Pectinas
44  Colorantes

4.4 Eritrosina 45430

442 Amaranto 16184

443 Verde solido FCF 42053

444 Ponceau 4R 16255

445 Tartrazina 19140

446 Amarillo ocaso FCF 15985

44.7 Azul brillante FCF 42090

448 indigo carmin (Indigotina) 73015

449 Caramelo (no por el procedimiento
de sulfito de amonio)

4.4.10 Caramelo (por el procedimiento
de sulfito de amonio)

4.4.11 Clorofilas 75810

4.4.12 Beta-apo-3-carotenal 40820

4.4.13 Ester etilico de acido
beta-apo-8 - carotenoico 40825

4.4.14 Cantaxantina

44  Conservantes

4,51 Benzoato sodico
452 Acido sorbico y sorbato potdsico
453 Esteres del acido parahidroxibenzoico®
454 Dioxido de azufre
(arrastrado de las materias primas)
46  Aromas

4.6.1 Esencias naturales de la fruta (o frutas)
mencionadas en el producto

46.2 Aroma natural de menta

4.6.3 Aroma natural de cancla

? Esteres de metilo, etilo y propilo.

88

El 4cido L-tartarico y el acido fumdrico
y sus sales expresados como el acido, 3

g/kg
El 4cido L-tartarico y el acido fumadrico
y sus sales expresados como el acido, 3

kg

No mas de la necesaria para inhibir la
formacion de espuma.
10 mg/kg

Limitada por las BPF

200 mg/kg, solos o en combinacion
200 mg/kg, solos o en combinacion
200 mg/kg, solos 0 en combinacion
200 mg/kg, solos 0 en combinacion
200 mg/kg, solos o en combinacion
200 mg/kg, solos o en combinacion
200 mg/kg, solos o en combinacion
200 mg/kg, solos o en combinacion

200 mg/kg, solos o en combinacion
200 mg/kg, solos o en combinacion

200 mg/kg, solos o en combinacion
200 mg/kg, solos o en combinacion

200 mg/kg, solos o en combinacion

200 mg/kg, solos o en combinacion

1 g/kg, solos o en combinacion
1 g/kg, solos 0 en combinacion
1 g/kg, solos o en combinacion

100 mg/kg (basada en el producto final)

Limitada por las BPF
Limitada por las BPF
Limitada por las BPF
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4.6.4

4.7

4.71
472
473
474

475

Vainilla y vainillina

(sblo en comservas de castaiia)
Endurecedores

(para emplearse solo en la fruta)

Bisulfito célcico
Carbonato célcico
Cloruro cdlcico
Lactato cdlcico

Gluconato cilcico

48 Antioxidante

481

482 Acido L-ascorbico - en mermelada

6.

Acido L-ascérbico - en general

de grosella negra
CONTAMINANTES

Plomo (Pb)
Estaio (Sn)

HIGIENE

Limitada por las BPF

200 mg/kg, expresados como Ca, solos
0 en combinacion
200 mg/kg, expresados como Ca, solos
0 en combinacion
200 mg/kg, expresados como Ca, solos
0 en combinacién
200 mg/kg, expresados como Ca, solos
o en combinacion
200 mg/kg, expresados como Ca, solos
o en combinacion

500 mg/kg

750 mg/kg

1 mg/kg
250 mg/kg, calculado como Sn

6.1 Se recomienda que el producto a que se refieren las disposiciones de esta Norma se
prepare y manipule de conformidad con las secciones correspondientes del Codigo
Internacional Recomendado de Précticas - Principios Generales de Higiene de los
Alimentos ( CAC/RCP 1-1969, Rev. 2 (1985), Volumen 1 del Codex Alimentarius), y
con los demds Codigos de Practicas recomendados por la Comision del Codex
Alimentarius que sean aplicables para este producto.

6.2 En la medida compatible con las buenas précticas de fabricacion, el producto estard
exento de materias objetables.

6.3 Analizado con métodos adecuados de muestreo y examen, el producto:

7.
7.1
71

debera estar cxento de microorganismos en cantidades que puedan constituir un

peligro para la salud;

deberd estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la salud; y

no debera contener, en cantidades que puedan representar un peligro para |a sajud,
ninguna sustancia originada por microorganismos.

PESOS Y MEDIDAS
Llenado de los recipientes

Llenado minimo

89
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7.12

7.13

8.1
8.1.1

8.1.2

8.1.3

Los recipientes dcberan llenarse bien con el producto. Cuando s¢ envasc cn
recipientes rigidos, ¢l producto ocupara no menos del 90 por ciento de la capacidad
de agua del recipiente. Dicha capacidad ¢s ¢l volumen de agua destilada, a 20°C,
que cabe en ¢l recipiente hermética-mente cerrado cuando estd completamente
lleno, (véasc el Método para la Determinacion de la capacidad de agua del
recipiente, Volumen 13 del Codex Alimentarius).

Clasificacion de "defectuosos”

Los recipientes que no satisfagan los requisitos de llenado minimo (90 por ciento de
la capacidad del recipiente) del parrafo 7.1.1 se consideraran "defectuosos”.

Aceptacion de lotes

Se considerara que un lote satisface los requisitos de 7.1.1 cuando ¢l numero de
recipientcs "defectuosos” no exceda del nimero de aceptacion (c) del
correspondiente plan de muestreo (NCA 6,5) que figura en los Planes de Muestrco
para Alimentos Preenvasados del Codex Alimentarius FAO/OMS (CAC/RM 42-
1969). (Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius).

ETIQUETADO

Ademas de los requisitos que figuran cn la Norma General del Codex para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados ( CODEX STAN 1-1985 (Rev. 1-1991),
Volumen | del Codex Alimentarius ), s¢ aplicaran las siguicntes disposicioncs
especificas:

Nombre del alimento

E!l nombre del producto debera ser:

a) respecto a la Especificacion A:
Compota extra (0 Jalea, o Conserva, cuando proceda)
o Compota con alto contenido de fruta (o Jalea, o Conserva, cuando proceda)
o Compota (o Jalea, o Conserva, cuando proceda)

b) respecto a la Especificacion B:
Compota con bajo contenido de fruta (o Jalea, o Conserva, cuando proceda)

o Compota ligera (0 Jalea, o Conserva, cuando proceda)

o Compota (o Jalea, o Conserva, cuando proceda)

o Fruta para untar (o Jalea, o Conserva, cuando proceda)
El nombre del producto podré ser:
a) "Créme" para los hechos con castana.
b) Cuando sc haya afiadido algin ingredientc que comunique al alimento ¢l

aroma caracteristico del ingrediente, el nombre del alimento debera ir
acompafiado de los términos "Aromatizado con x" o "Con aroma de X",
segtin proceda. En el caso de la jalca de manzana colorcada de verde y con
aroma de menta, podra usarse el nombre tradicional de "Jalca de menta".

En todos los casos ¢l nombre del producto debera ir acompaiiado de una indicacion
en la etiqueta de la proporcion del ingrediente de fruta en 100 partes del producto

90
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8.1.4

8.1.5

8.1.6

8.1.7

8.2
8.2.1

8.2.2

acabado. Tratdndosc de productos con niveles de sdlidos solubles de menos del 65
por ciento, la palabra "Compota (Conserva o Jalea)" podra, conforme a la ley y
costumbre decl pais dondc se vende, incluirse en el nombre, siempre que éste
contenga los términos apropiados, aparte de "Compota (Conserva o Jalea)" y el
nombre de la fruta o frutas.

El nombre del producto deberd ir precedido o segruido del nombre de la frua o
frutas empleadas, por orden de proporcién en peso.

El nombre del producto podra incluir el nombre de la variedad de fruta (v.g.,
Compota de ciruela Victoria) o descripciones del tipo (v.g., Compota de ciruela
amarilla).

El nombre del producto o fruta podré incluir un adjetivo referente al carédcter (v.g.,
Compota de moras sin pepitas).

La compota preparada con jengibre, o pifia (ananas), o higos, con o sin la adicién de
frutos agrios, podré denominarse "Mermelada de jengibre", "Mermelada de pifia
(ananas)", o "Mermelada de higos", si dicho producto se designa asi corricntemente
en cl pais en que se vende.

Lista de ingredientes

En la etiqucta deberd declararse la lista compieta de los ingredientes por orden
decreciente de proporciones, de conformidad con la Norma General del Codex para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados ( CODEX STAN 1-1985 (Rev. 1-
1991), Volumen 1 del Codex Alimentarius).

Si se afiade acido ascorbico para conservar el color, su presencia debera declararse
cn la lista de ingredientes como acido ascorbico.

METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO
Véase ¢l Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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