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RESUMEN  

  

Este trabajo de investigación utilizando las siguientes materias primas como el 

Mango (Mangifera indica), papaya (Carica papaya) y camu camu, siendo esta 

última fruta rica en vitamina C, el cual le da un valor agregado a este tipo de 

producto, para lo cual estas materias primas fueron adquiridos en el mercado de 

productores y el mercado Belén, se tomaron los resultados de las tablas de 

composición del año 2017, para la cual seguidamente se pesó las materias 

primas en la infraestructura de conservas de la FIA-UNAP, paso seguido se 

realizó un proceso estándar de elaboración de mermelada a partir de estas tres 

materias primas, siendo las proporciones de Mango:papaya:camu camu, 

(1:0.5:0.1), para lo cual se realizó las evaluación de las variables del estudio, 

(usando las variable de color, olor, sabor, solidos soluble y acidez), 

seguidamente se realizaron los ensayos físicos químicos como humedad: 9.27%, 

acidez titulable (expresado como ácido crítico): 0.35%, pH(20oC): 3.50 y solidos 

solubles: 65oBrix, y requisitos microbiológicos, teniendo como resultados hongos 

(Ufc/g): <10, levaduras (Ufc/g): <10, todos estos controles bajo los requisitos de 

las NTP 203.047-1991(Revisado 2017) y Codex -Stan -296-2009 para jaleas y 

mermeladas), y por último se realizó las pruebas de evaluación sensorial para lo 

cual se armaron las gráficas respectivas por cada evaluación organoléptica, 

posteriormente se realizaron las evaluaciones estadísticas de los tres 

tratamientos (T1, T2 y T3), donde se concluye que después de estas pruebas 

como color: olor, sabor, consistencia y apariencia general no existe diferencia 

significativa entre cada tratamiento realizado.   

PALABRAS CLAVE: Mermelada, Vitamina C, Variable, Evaluación  

Organoléptica, físicos químicos, Microbiológico.  
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This research work uses the following raw materials: mango (Mangifera indica), 

papaya (Carica papaya), and camu camu, the latter being a fruit rich in vitamin 

C, which adds value to this type of product. These raw materials were acquired 

from the producers' market and Belén market. The results were taken from the 

composition tables of the year 2017. The raw materials were then weighed at the 

pilot plant for canned foods of FIA-UNAP. A standard jam-making process was 

carried out using these three raw materials, with proportions of mango: papaya: 

camu camu (1:0.5:0.1). The variables of the study were evaluated (using color, 

odor, taste, soluble solids, and acidity as variables). Subsequently, 

physicalchemical tests were conducted, including moisture: 9.27%, titratable 

acidity (expressed as citric acid): 0.35%, pH (20°C): 3.50, and soluble solids: 

65°Brix. Microbiological requirements were also assessed, with results showing 

fungi (CFU/g): <10 and yeasts (CFU/g): <10. All these controls were performed 

under the requirements of NTP 203.047-1991 (Revised 2017) and Codex Stan 

2962009 for jellies and jams. Finally, sensory evaluation tests were conducted, 

with respective graphs prepared for each organoleptic evaluation. Subsequently, 

statistical evaluations of the three treatments (T1, T2, and T3) were performed. It 

was concluded that, after these tests, including evaluations of color, odor, taste, 

consistency, and general appearance, there is no significant difference between 

each treatment conducted.  

KEYWORDS: jam-making, vitamin C, variables, organoleptic evaluation, 

physical-chemical, Microbiological. 
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INTRODUCCION   

  

Las frutas como el mango (Mangifera indica), papaya (Carica papaya) y camu 

camu (Myrciaria dubia Mc vaugh), son frutas estacionarias, y su transformación 

a productos industriales, a pesar de haber tenido por años exoneraciones 

tributarias, por muchos años no se solucionó el problema del desarrollo 

agroindustrial y por ende solucionar la desnutrición en esta parte del país, siendo 

en su gran mayoría investigaciones a nivel piloto o a pequeña escala, en su 

mayoría con parámetros ya definidos desaprovechando productos fortificados y 

enriquecidos usando una mezcla que varias materias primas, propias de la 

región amazónica u variedades adaptadas a esta parte de la selva, a pesar de 

tener un bajo costo no se llegó a consolidar sus ventas y consumo por la 

población Loretana, toda esta problemática también está relacionada con el uso 

de ingredientes no seguros, azucares o conservantes que pueden afectar la 

salud de los consumidores, con todas estas consideraciones técnicas y aspectos 

nutricionales, donde la región de la selva baja ocupa uno de los índices de 

desnutrición más alto del país, para este estudio se utilizó la investigación 

cuantitativa experimental siendo que las materias primas se adquirieron en el 

mercado de productores y el mercado de abasto Belén, luego transportar a las 

instalaciones de la Universidad Nacional de la Amazonia Peruana (planta piloto), 

donde se procedió a la transformación de estas materias primas, aplicando todas 

las Buenas Prácticas de Manipulación para este tipo de producto (Mermeladas), 

para después de obtener las mermeladas se llevó a un control de calidad, (tanto 

realizando los controles físicos químicos y microbiológicos hasta estadísticos), 

siempre aplicando el control de la Norma Técnica Peruana 1991.203.047 

(Revisada 2017) según INACAL y según CODEX 1981, STAN - 80, para 

mermeladas, jaleas y confituras. 
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CAPÍTULO I: MARCO TEORICO  

  

1.1.  Antecedentes.  

  

(Guato, 2006, p.2), realizo investigación radica en utilizar la cascara obteniendo 

datos verificables de la jalea sabiendo las características organolépticas como: 

apariencia, color, sabor, firmeza atractiva, y cómo influye la pectina, variedad de 

las cascaras cítricas, al mismo tiempo abaratar costos, mejorar la producción de 

derivados de frutas, a la vez presentar productos de calidad, también 

proporcionado nuevas ideas sobre la industrialización. El investigador (Chacón 

et al, 2014, p.14), ejecutaron una averiguación “Atribución del enriquecimiento 

con sulfato ferroso y su aceptación y duración de pulpa de (Carica de papaya), 

esgrimiendo ananas comosus, y frutilla en mixtura, manipulando tiempo y 

temperaturas en el acopio de frutas entre -15 y 5oC, bajo cuatro aseveraciones 

de métodos. Así mismo (Javier, 2014, p.70), impulso otra exploración, de 

prototipo experimental y bosquejo fortuito, habiendo un trabajo que se determinó 

que la jalea de Ananas comosus, asumiendo como trascendental fin la atribución 

que ejerce la temperatura en las características de ingeniería durante el 

procesamiento de obtención de jalea. (Pérez et al, 2014, p. 84), ejecutaron un 

trabajo sobre “Adaptación de los desperdicios de alimentos frescos en la 

transformación de alimentos acunados y/o bostas armónicas”, trabajando con las 

materias primas: papa, arvejas, habas, nabos, zanahorias, plátanos, naranjas y 

mandarinas. Al siguiente año (Ushiñahua, 2015, p. 85), asimismo ejecuto un 

encargo de prototipo experimental, con un diseño netamente aleatorio, siendo su 

fin  el beneficio de los frutos de la fruta (Psidium guajava), fortificando con FeSO4, 

proporcionando un valor agregado al producto final. De la misma manera (Chía 

y Paredes, 2016, p. 94), expresaron e investigaron con materias primas con el 

siguiente título transformación de mermelada ligth, utilizando Carica  enriquecido 

con ácido ascórbico, utilizando las instalaciones de  la Planta Piloto, realizándose 

tres tratamientos, de la cual la tercera formulación, es la que mejor característica 

sensorial presentó en cuanto a sabor, color, olor y apariencia general, teniendo 

en cuenta el contenido de grados brix y contenido de agua. Tal es el caso que 

(Moreno, 2017, p. 92), inquirió en otro trabajo bajo el titulo Valor y Transformación 

de mermelada de guayaba (Psidium guajaba), enriquecida con  ácido ascórbico, 
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tipo guayabada, formulando 3 tratamientos, y se efectuó un compromiso con 

ejemplo práctico, esgrimiendo una delineación fortuita. Similarmente 

(Mayhuasque, 2017, p. 92), investigó sobre una fruta tropical, específicamente 

del jambu conocida en el Brasil (Syzygium jambos), enriquecida con ácido 

ascórbico” en la cual se realizó cuatro tratamientos bajo un compromiso práctico 

exploratorio, volviendo a usar un diseño aleatorio. Casi al mismo tiempo 

(Nakahodo et al, 2017, p. 226), ejecutaron indagación utilizando Manguifera 

indica, Ananas comosus enriquecida con cashuro (el cual es una bebida 

tradicional andina a base de maíz morado o jora, producto fermentado), la que 

fue llevada a cabo en la U.S.I.L. Al año siguiente (Cabrera, 2018, p.98), inquiero 

en otro tema “Afiliación de agregados bioactivos mixtos en la elaboración de jalea 

“Musa velutina ” (plátano rojo), fortificando con FeSO4 y beneficiado con ácido 

ascórbico, usando técnicas mixtas, en la cual se realizó cuatro fórmulas con 

cuantificaciones diferentes de tratamiento térmico, pero manteniendo constante 

el porcentaje del ácido ascórbico y sulfato ferroso  

(FeSO4). Ese mismo año (Condor et al, 2018, p. 5), investigaron sobre “Volver a 

usar los sobrantes de frutas para el beneficio alimentario en acontecimientos 

bríos”, buscando solucionar la problemática actual en referencia al desperdicio 

que se incrementa en alimentos de corto tiempo de vida, debido a los diversos 

contratiempos de envío desde los distritos hasta la capital del Perú (Lima). Al año 

siguiente (BARTRA. 2019, p. 98), realizo el compromiso de averiguación de un 

ejemplo práctico, siendo el fin aprovechar las bondades tecnológicas de los 

frutos de Syzygium jambos y Myrciaria dubia mediante la elaboración de jalea, 

por su gran valor activo en Kcal, y alto valor en acido ascórbico. (Guato, 2006, 

p.2), esta investigación radica en utilizar la cascara obteniendo datos veridicos 

de la jalea sabiendo los valores de la evaluación de apariencia, color, sabor, 

consistencia y cómo influye la pectina, variedad de las cascaras cítricas, al 

mismo tiempo abaratar costos, mejorar la producción de derivados de frutas, a 

la vez presentar productos de calidad, también proporcionado nuevas ideas 

sobre la industrialización. Así mismo (Iuit et al, 2019, p. 9), inquirieron sobre la 

elaboración de jalea enriquecida con fibra dietética de cascara de mango, siendo 

la tendencia es consumir productos saludables así mismo ofrecer beneficios 

adicionales a esta, como alimentos funcionales en este trabajo se formuló dos 

tipos de mermeladas, uno sin cascara solo pulpa de mango y la otra con cascara 
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dentro de la formulación, siendo la conclusión que la mermelada con cascara de 

mango al 30%, obtuvo un contenido de 7.8% de fibra, y un 5.5% la con pulpa 

sola. (Montesdeoca et al, 2021, p. 2), inquirieron sobre sobre la valoración de la 

calidad de una jalea de piña (Ananas comusus), conplementado  con fibra 

dietética conseguida de desechos de frutas, se trabajó con cascara de piña, 

papaya y guineo, con tres formulaciones de 20, 25 y 30%, previamente estas 

cascaras se analizaron bromatológicamente previo a la fase experimental, 

adicionando en estado de cocción junto con la mermelada de piña, para 

posteriormente realizar los análisis bromatológicos (análisis de pH, humedad, 

cenizas, proteína y fibra) microbiológicos (E. coli, salmonella, hongos y mohos), 

y análisis sensorial (aroma, sabor, textura y apariencia general).  

  

1.2.  Bases teóricas.  

¿Qué es la mermelada?  

Producto suave obtenido a partir de frutas frescas y almíbar, pudiendose ungir 

sobre productos de panadería, además se usar como relleno en muestras de 

bolleria (Cham, 2002, p.33), también es bueno usar en ciertos usos ajustando la  

(acidez), añadiendo un acidificante como C6H8O7, ocasionalmente es necesario 

acrecentar el contenido de pectina de la mixtura con el objetivo de lograr una 

consistencia adecuada (Paltrinieri y Figuerola, 1993, p. 35).   

Elaboración de mermelada: En concordancia bastante usado a nivel 

doméstico, principalmente en países o comunidades regionales. Es por eso la 

idoneidad de los efectos de varios inicios obliga a que los productos sean muy 

específicos, por los insumos estén con formulación y principalmente en forma 

oriunda sin añadidos químicos, este ejemplo es dable en la fabricación a menor 

grado de una pequeña empresa (Paltrinieri y Figuerola.1993, p. 35).   

  

Mermelada de agrios: Beneficio apto con una mixtura de frutas acidas que 

pueden ser pedazos, pastas, pures, extractos, jugos, que pueda tener toda o 

parte del desecho eliminado, combinados con productos alimenticios que dan un 

aroma suave como se precisa en otra unidad, adicionando resultantes como el 

H2O u otros ingredientes. (Codex.1981, p.80).   
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Mermelada sin cítricos: Utilidad apto por una cocción de frutas aptas para su 

procesamiento bien en pedazos o mezclados con productos alimenticios que 

otorgan un saborcillo blando según se precisan hasta conseguir un beneficio que  

puede tener una consistencia semiespesa. (Codex.1981, p.80).  

  

Mermelada tipo jalea: Producto detallado en el esclarecimiento de 

jalea/mermeladas con productos ácidos, de la que fueron suprimido todos los 

abstrusos pero que puede o no sujetar mínima porción de cascara refinadamente 

(Codex.1981, p.80).  

  

Mermelada de frutas: Producto de firmeza viscosa o pegajosa, conseguida por 

la ebullición y reunión de materias primas enteras, libres de contaminantes y 

debidamente dispuestas, incorporadas de azucares nativos y añadidos 

autorizados, con añadidos de líquidos como H2O (INACAL-NTP-203.047. 2017, 

p.16).  

  

1.3.  Enunciación de términos básicos.  

  

Exigencias Físicos Químicos.  

Solidos solubles        65 % mínimo   

pH          3,0  

  

Requerimientos microbiológicos  

a   3,8     

            

Numeración de microorganismos  

n  c  m  M  

Mesófilos. ufc/g        5  2  103  104  

Levaduras osmofilas. ufc/     5  2  10  102  

Hongos osmofilos. ufc/g      

  

5  2  1  10  

Conservadores        Dosis máximo   

Acido benzoico o benzoato de sodio    0,1%   

Acido sórbico o sorbato sodio o de  

potasio            0,125 %  
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Anhidrido sulforoso libre       40 mg/kg (ppm)  

  

Antioxidantes  

              0,5 %      

Fuente: INACAL-NTP-203.047-1991 (Revisada el 2017. P.16).  

  

Azúcar: Se emplea para proporcionar la esencia blanda y la consistencia de la 

jalea. Beneficiosa almacenándose en un pote limpio y que no ingresen 

microorganismos al recipiente (Cham, 2002, p. 33).  

  

Pectina: Producto cremoso que se utiliza para que la jalea tenga una 

consistencia buena, siendo almacenado en ambientes libres de humedad (Chan, 

2002, p. 33).   

  

Ácido cítrico: Polvareda blanca, suave pudiendo usar limones si no se cuenta 

con este producto, refuerza la conservación de productos alimenticios (Chan, 

2002, p. 33).  

  

Sorbato de potasio: Aditivo químico que  se usa para prolongar el tiempo de 

vida se productos alimenticios, tanto liquitos, jaleas, mermeladas, compotas, 

debiéndose almacenarlos o guardarlos en lugares frescos con buena ventilación 

(Cham, 2002, p. 33).  

  

• Papaya (Carica papaya).  

Es respetable poner en la alimentación, infiere una gran cantidad nutrimentos 

ideales en el ser humano, fruta muy rica, y fácil de engullir o comerla por su 

saborcillo blando y atractiva, tiene una enzima llamada papaína pero tiene 

contraindicaciones para las mujeres en gestación o entes vivos que tienen 

problemas del índice de coagulación de sus sangre, de la misma manera con los 

alérgicos, los cuales deben consultar con sus médicos de cabecera antes 

consumirlos. (Bogantes et al, 2010, p. 58)  
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• Mango (Mangifera indica).    

Fruto muy rico en ácido ascórbico, beta-caroteno, y tocoferoles, posee una gran 

acción antioxidante, capaz de contrarrestar los básicos autónomos, los cuales 

están mezclados con el declive citológico y factor de riesgo de diversos 

sufrimientos degenerativos, cardiovasculares e incluso algunos tipos de satirices, 

(Haro, 2019, p. 6)  

  

• Camu camu: (Myrciaria dubia).  

Myrciaria dubia, de la familia Myrtaceae, es un arbol rustico propio de la 

amazonia, prospera en las riberas que inunda los ríos y cochas de aguas negras 

y pueden permanecer completamente sumergidos en H2O por un espacio de 

cuatro o cinco meses (Peters et al 1986, p.161).  

  

• Concentración de azúcar.  

Hay varias formas para controlar en la compota, jalea finalizada. Se puede ebullir 

hasta obtener un peso constante. Este se calcula en base al peso de azúcar 

combinado con el extracto de pectina de fruta, además el punto de ebullición de 

la compota pidiera utilizarse como un índice de ebullición de la compota pudiera 

utilizarse como un índice de la concentración de azúcar, según (Charley, 2018, 

p.125).  

  

• Beneficios del mango.   

Esta fruta de unos 200 gramos como peso medio cubre necesidades diarias de 

vitamina C (ácido ascórbico), en un individuo mayor, el 31% de las vitaminas 

conocidas como betacaroteno u retinol y el 23% de vitamina E. Es importante 

porque está comprendido el retinol y betacaroteno, que se transforman dentro 

del organismo en vitamina A, conforme esta la va necesitando. Esta vitamina, es 

fundamental para una buena visión, ayuda a conseguir una buena piel, cutículas 

y advierte de los contagios pectorales. El consumo puede ser una buena 

nutrición muy útil en contra de la ceguera nocturna, causada por la pérdida de 

esta en chiquillos de los países en desarrollo. Asi mismo equipara mejor este 

nutriente gracias a la apariencia de tocoferoles, que resguarda a la vitamina A, 

de su enmohecimiento en el intestino interno entrelazados, excelente fuente de 
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vitamina E, igualmente el ácido ascórbico, presenta pocas cantidades de 

vitaminas del grupo B (piridoxina, cianocobalina, tiamina, riboflavina, niacina, 

acido pantoténico, biotina, ácido fólico, cobalamina, necesarios para el buen 

trabajo del sistema nervioso central, la salud de la piel y el cabello, así como para 

la recapitulación de aminoácidos y el metabolismo de las grasas, además el 

ácido fólico presente en esta vitamina fundamental en las mujeres en gestación 

ya que reduce el riesgo de anomalías congénitas.(Haro,2019, p. 6).   

  

• Beneficios nutricionales de la papaya.  

Según (Bogantes et al, 2010, p. 58), es recomendable incluir el consumo de 

papaya en nuestras comidas ya que aporta una gran suma de nutrimentos 

esenciales para el cuerpo humano, es un alimento rico, siendo fácil consumirla e 

ingerirla por poseer un aroma agradable, tiene una enzima que tiene el nombre  

papaína el cual es uno de los precursores más importantes de este vegetal, pero 

contiene anti nutrientes, como por ejemplo comerla durante la gestación, así 

como personas que tienen inconvenientes con coagulación de la sangre y son 

sensibles, que pueden producir efectos adversarios. Recomendable es prevenir 

que después lamentar por eso primero hay que consultar con su médico.   

  

• Beneficios nutricionales del camu camu.   

El alto contenido de ácido ascórbico, de estos frutos, cuyos valores se hallan 

entre los 1,800 a 2,700 mg/100 gramos en masa fresca han avivado un gran 

espectativa en el mercado mundial, estando entre ellos Japón, Francia, Estados. 

Unidos, Canadá y Bélgica son los países importadores importantes (Weiss, 

1998, p. 35).  
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Tabla 1. Composición nutricional de las materias primas (Papaya, mango y camu 

camu).   

Componentes en base 

fresca 100 gramos.  
Papaya   

(g)  
Mango   

(g)  
Camu camu (mg)  

Energía           Kcal  
Humedad         (g)  
Proteína  
Grasa   
Carbohidratos   
Fibra   
Ceniza  
Calcio              (mg)  
Fosforo   
Hierro   
Retinol   
Tiamina   
Riboflavina  

Niacina   
Vitamina C.  

32  
90.80  
0.40  
0.10  
8.20  
0.50  
0.50  

23.00  
14.00 

0.30  
63.00  
0.03  
0.07  
0.41  

47.70  

60  
83.00  
0.40  
0.20  
15.90  
1.00  
0.50  
17.00  
15.00  
0.40  

159.00  
0.03  
0.11  
0.39  
24.80  

24  
93.30  
0.50  
0.10  
5.90  
0.40  
0.20  
28.00  
15.00 

0.50 

0  
0.01  
0.04  
0.61  

2,780.0  

Fuente: M.S/I.N. S /C.E.N.A. N (2017).  
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CAPÍTULO II: HIPÓTESIS Y VARIABLES  

  

2.1.  Formulación de la hipótesis.  

La tecnología en elaboración de jalea de pulpa de mango, + papaya enriquecido 

con ácido ascórbico.  

2.2.  Variables y su operacionalización.  

Mermelada enriquecida.  

2.2.2. Variables Independientes   

Mermelada u jalea.  

2.2.3. Variable Dependiente.  

Tratamiento térmico.  

2.2.4. Operacionalización de las variables.  

Tabla No 2. Indicadores de las variables.  
Variable 

Independiente   
Definición  Tipo de  

naturaleza  

  

Indicador   Escala de  

medición  
Categorías  Valores 

de   
categorías  

Medio de  

verificación  

Mermelada  

  

  

  

  

  

Mermelada  
de pulpa de   
mango mas 

papaya  
enriquecido 

con camu 

camu.  

Cuantitativo  
  

Formulación  
  

Ordinal   Formula. 1  
Formula.2  
Formuls.3  

Valores 

nutricionales  

  

  
Inocuidad  

  

  
Sabor, color  

Textura, 

olor.  

Reporte 

de los 

análisis  

Variable 

Dependiente   
Definición  Tipo de  

naturaleza  

  

Indicador   Escala de  

medición  
Categorías  Valores 

de   
categorías  

Medio de  

verificación  

Tratamiento 

térmico  
Tiempo y 

Temperatura   
Cuantitativo  Aceptable  Discreto  Análisis   

Físicos-  
Químicos  

  
Análisis  

Microbiológico  
  

Análisis  

sensorial  

Temperatura 

90 – 100oC  
Reporte 

de los  
análisis  
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CAPÍTULO III: METODOLOGÍA   

  

3.1.  Tipo y diseño.  
Será el experimental descriptivo.  

3.2.  Diseño muestral.  

Mermelada a partir de pulpa de mango, papaya enriquecida con camu 

camu.   

Tabla 3: Tratamientos u Formulaciones para la fabricación de mermeladas.  

 
  

A: 3 temperaturas distintas de tratamiento térmico: 90, 95 y 100 OC.   

B: 3 tratamientos de proceso: cincuenta, cincuenticinco y una hora.  

C: 3 tratamientos diferentes de jaleas a base de pulpa Mangifera indica, Carica 

papaya y Myrciara dubia Mc. Vaugh. .  

  

POR TANTO: 3 X 3 TRATAMIENTOS = 27 ENSAYOS.  

  

Las materias primas serán conseguidas en el Centro de acopio de Ex Banco 

Agrario, la parte práctica se llevará a cabo en las infraestructuras de la P.P. de 

la Facultad de Industrias Alimentarias.  

• Laboratorio Control de Calidad de Alimentos.  

• Laboratorios de Estudios Sensoriales de Alimentos.  

• Planta de Proceso de frutas y hortalizas.  

• Laboratorio Microbiología de Alimentos.  

• Recinto de Control de Calidad de Alimentos-CIRNA.   

  

3.3.  Técnicas e instrumentación de recolección de datos.  

3.3.1. Esbozo de elaboración de componentes macro y 

microcomponentes de mermelada/jalea enriquecida.   

• Valor de cantidad de H2O. (AOAC, 2018).  

• Determinación de Cenizas. (AOAC, 2018).  
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• Determinación de Grasas. (AOAC, 2018).  

• Determinación de Proteínas. (AOAC, 2018).  

• Determinación de Carbohidratos. (AOAC, 2018).  

• Determinación de Materia seca. (AOAC, 2018).  

• Determinación pH (25oC). Método A.O.A.C. (2018).  

• Determinación de Acidez titulable. (AOAC, 2018).  

• Determinación de Energía. N.T.P. (AOAC. 2018).  

• Determinación de Vitamina C. Método determinación de titulación. (AOAC, 

2018).  

Se realizarán 14 componentes por 3 repeticiones= 13 x 3 = 39 repeticiones  

Tabla 4. Formulaciones propuestas en la investigación.  

Insumos  T1  
(g)  

T1 

(%)  
T2  
(g)  

T2 

(%)  
T3  
(g)  

T3 

(%)  

Pulpa de mango  
Pulpa papaya  
Pulpa camu camu  
Pectina   
Ácido cítrico  
Sorbato de potasio  
Azúcar rubia  

100  
50  
10  

0.01  
0.001 

0.05  
89.94  

40  
20  
4  

0.004  
0.0004  
0.02  
35.98  

100  
40  
10  

0.01  
0.001 

0.05  
90  

41.66  
16.66 

4.16  
0.004  
0.0004  
0.02  
37.5  

100  
30  
10  

0.01  
0.001 

0.05  
90  

43.47  
13.04 

4.34  
0.004  
0.0004  
0.02  
39.13  

Tota  250 g   100 %  240 g  100 %  230 g  100 %  

  

Tabla 5. Variables para evaluar en el estudio.  

Variables evaluadas.  T1  
(1:0.5:0.1)  

T2  
(1:0.4:0.1)  

T3  
(1:0:3:0.1)  

Color  
Olor  
Sabor  
oBrix 

Acidez  

      

Evaluación físico sensorial.  

Color  : Bueno – No bueno  
Olor   : Agradable - No agradable 

Sabor  : Muy bueno – No bueno oBrix 

 : Lectura en el refractómetro Acidez : 

Acido – No acido.  
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3.3.2. Proceso de elaboración tentativo de mermelada enriquecida.   

Figura 1. Diagrama de proceso de obtención de mermelada enriquecida.  

                       A           B        C  

 
  

Fuente: Diaz et al, (2108)   
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3.3.3. Breve descripción del proceso.   

A.  Proceso de obtención de pulpa de mango (Mangifera indica).  

a. Materia prima.  

Estas materias primas fueron compradas en el Centro de Abasto de las 

Instalacioes del AGRICOBANK, maduros totalmente, según la N.T.P.  

011.010.20202 Requisitos de Mango. Frutos.  

b. Pesada.  

La ponderación se realizará en báscula de pie, con la finalidad de realizar el 

cómputo del rendimiento.  

c. Clasificación.  

Se realizará de acuerdo que a que sean libres de contusiones, trozos magullados 

y frutas aplastadas.   

c. Lavado.  

Se lavará con el fin de excluir o rebajar las bacterias pegadas a las frutas, 

utilizando lejía comercial (NaClO3=Clorato de sodio al 5%), al 0.01% en relación 

al volumen del recipiente de acero inoxidable de 30 litros, se realiza frotando con 

un  trapo limpio las adherencias que están en las frutas frescas.   

d. Cortado.  

Se realizará de forma manual, tratando de dejar solo la semilla del mango.   

e. Pulpeado/Refinado.  

Se realizará con el fin de tener una masa, sin aglutinaciones, para una buena 

combinación de las materias primas, se utilizará una pulpeadora/refinadora, toda 

la estructura de acero inoxidable, empleando mallas de pulpeado de 0.8 y 0.5 

mm.   

B.  Proceso de obtención de pulpa de papaya.  

a. Materia prima (Carica papaya).  

Se adquirirá en el mercado de Belén, con un grado de madurez optima (color- 

Amarillo para anaranjado), siendo la variedad “Maradol”, la que mejor se 

adapta a la amazonia peruana. También se utilizará la NTP-011.009: 1973.   
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b. Pesada.  

Se efectuará usando una báscula digital, luego se procesara los daros de cada 

peso establecido, y al finalizar se calculara un rendimiento del producto final.   

c. Clasificación.  

Se clasificará los frutos maduros no pintones ni verdes, nada de golpeados ni 

magulladuras, según la Norma Técnica Nacional 011.009:1973.  

d. Pelado.  

Se hará en forma manual y con cuchillos de acero inoxidable, lo más fino posible 

el pelado,  

e. Desemillado.  

Se hará un corte en el medio de la papaya y con la ayuda de una cuchara se 

sacará la semilla.   

f. Cortado.   

Se utilizará cuchillos de acero inoxidable y se cortará en pedazos.    

f.  Pulpeado/Refinado.  

Se realizará 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 masa con una textura fina y sin grumos.  C. Proceso de 

pulpeado de camu camu (Myrciaria dubia).   

a. Materia prima.  

Esta materia prima será adquirida en el Centro de Abasto de las Instalaciones 

del AGRICOBANK, totalmente maduros, según la Norma Técnica Peruana  

11.030. 2007.   

b. Pesada.   

La ponderación se realizará en una báscula de pie, para hacer el cálculo de 

rendimiento, clasificando a los camu camu, bien maduros libre de magulladuras 

y partes picadas.   
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c. Lavado.  

Se realizara con trapo de mano actuando como frotando a la fruta, adicionando 

30 gotas de lejia (NaOCl), relación de 10 gotas por litro, concluyendo 30 gotas 

de lejía en 30 litros de agua.   

d. Clasificación.  

Se efectuó de forma manejable y ocular, tratando de que no tenga golpes y este 

fija en la pulpa, según la Norma Técnica Peruana NTP-11.030. 2007.  

e. Escaldado.  

Se realizará con el fin de excluir enzimas que están presentes en el fruto, las 

cuales pueden cambiar el color de la pulpa e iniciar una efervescencia. La 

temperatura del escaldado puede ser de 70 a 80 oC.  

f. Pulpeado/Refinado.  

Se realizará con la finalidad de tener una pulpa sin grumos, para una buena 

mezcla de las materias primas, se utilizará una pulpeadora refinadora, toda de 

acero inoxidable, usando mallas de pulpeado de 0.8 y 0.5 mm.  

 D. Proceso de la mermelada enriquecida.  

a. Formulación/Mezclado.  

Se utilizará las formulaciones propuestas en la tabla 4, teniendo en cuenta la 

evaluación sensorial, el mezclado se hará en recipientes de acero inoxidable 

chicos para así tener una buena mezcla final. Se realizarán 3 formulaciones 

segun la tabla 5.  

b. Homogenización.  

Tendrá la finalidad de concentrar a la mezcla y posteriormente se adiciona la otra 

parte de la formulación como la pectina diluida en agua caliente, azúcar y al 

último el preservante. Así tener una mermelada pastosa y sin grumos.  

c. Tratamiento térmico.  

Se utilizará una temperatura de noventa, noventicinco y cien grados centígrados, 

por un tiempo de cincuenta, cincuenticinco y sesenta minutos, que equivale a 
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una hora, para evitar la proliferación de microorganismos, que pueden hacer 

daño a los consumidores del producto final.  

d. Envasado.  

Se llevará a cabo en recipientes de vidrio transparentes de capacidad 120 gramo, 

con su respectiva tapa con rosca, para sellar el envase herméticamente, y 

mantener al producto inocuo.   

e. Enfriado.  

Consistirá en sumergirlo en H2O fría (24 a 27 o C), para su refrescamiento y su 

limpieza frotando a los recipientes con fuerza, con la acción de una trapo limpio, 

para sacar el resto de la mermelada, el producto que esta adherido a los frascos 

de vidrio.  

f. Almacenamiento.  

Se ejecutará en un ambiente oscuro a temperatura ambiente, dentro de cajas de 

cartón para simular las condiciones normales de este paso del proceso.  

Teniendo una temperatura ambiente de 28 a 34 o C.   

g. Producto final.  

Deberá cumplirá todas las exigencias de calidad, para lo cual se realizará los 

análisis físicos químicos y microbiológicos, según la norma establecida. Según 

NTP-203.047. 1991 (Revisada 2017) Mermelada de frutas. Requisitos. 
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3.3.4. Procesamiento y análisis de datos.  

3.3.4.1. Métodos de análisis físicos químicos de la mermelada 

enriquecida.  

• Valor de H2O. (A.O.A.C. 2018).  

• Determinación de Cenizas. (A.O.A.C. 2018)   Determinación de Grasas. 

(A.O.A.C. 2018).  

• Determinación de Proteínas. (A.O.A.C. 2018).  

• Determinación de Carbohidratos. (A.O.A.C. 2018).  

• Determinación de Materia seca. Diferencia (AOAC. 2018).  

• Determinación pH (25oC). (A.O.A.C. 2018).  

• Determinación de Acidez titulable (H2SO4). (A.O.A.C. 2018).  

• Determinación de Energía. (A.O.A.C. 2018).  

• Determinación de Vitamina C. Método de titulación. (A.O.AC.2018).  

  

3.3.4.2. Métodos de ensayos microbiológicos de compotas.  

• Determinación de Hongos. Método I.C.M.S.F (2012).  

• Determinación de Levaduras. Método I.C.M.S.F. (2012).  

  

3.3.4.3. Métodos de análisis organoléptico de la mermelada enriquecida.  

• Determinación del color. Método Scoring. (Hernández.2005).   

• Determinación del olor. Método Scoring. (Hernández.2005).  

• Determinación del sabor. Método Scoring. (Hernández.2005).  

• Determinación de textura. Método Scoring. (Hernández. 2005).  

• Determinación de apariencia general. Método Scoring. (Hernández.2005).  

  

3.3.4.4. Proceso y estudio de la información.   

Métodos de análisis estadísticos de panes fortificados.  

Se realizará la prueba de ANOVA, Versión 22.   

3.5.  Aspectos éticos.   

La presente investigación al ser un estudio que no involucra a humanos, no 

necesitaremos consentimiento escrito.  
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CAPÍTULO IV: RESULTADOS  

  

4.1. Análisis físico químico de las materias primas (Mango, papaya y camu 

camu)  

Tabla 6. Composición físicos químicos de las materias primas (Mango, papaya y camu 

camu)  

Componentes en 100 gramos 

de muestra fresca.   
Mango  (Mangifera 

indica)   
Papaya (Carica 

papaya)   
Camu camu  

(Myrciaria dubia)  

Energía                         (Kcal)  
Agua                             (g)  
Proteínas                      (g)  
Grasas                          (g) 

Carbohidratos               (g)  
Fibra dietaría                (g)  
Cenizas                        (g)  
Materia seca                (g)  
Vitamina C                 (mg)  

54.0  
83.0  
0.40  
0.20  
15.9  
1.80  
0.50  
17.0  
24.8  

25.0  
78.0  
0.40  
0.10  
8.20  
1.80  
0.50  
22.0  
47.7  

24.0  
93.5  
0.50  
0.10  
5.90  

-  
0.2  
6.50  

2,780.0  

Fuente: Tabla de Alimentos Peruanos. 2017.   
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4.2.  Proceso definitivo de la mermelada enriquecida.  

  
4.2.1. Proceso de transformación definitivo de mermelada enriquecida.  

   

Figura 2. Esquema de proceso de fabricación de mermelada enriquecida.  

                       A           B        C  
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4.2.2. Breve descripción del proceso definitivo.   

  

A.  Descripción de obtención de pulpa de mango (Mangifera indica).  

a. Materia prima.  

Las materias primas fueron adquiridas en el Centro de Abasto de las 

Instalaciones del AGRICOBANK, siendo en su totalidad maduros la variedad 

chico rico, usando la NTP-011.010.2020. Mango. Requisitos.   

b. Pesada.  

La ponderación se ejecutó en báscula de pie, para realizar el procesamiento de 

datos del rendimiento.  

c. Clasificación.  

Se realizó de acuerdo que esté libres de magulladuras, golpeadas y ausentes de 

mohos de fermentación.   

c. Lavado.  

Se llevó a cabo con la finalidad de excluir la carga bacteriana pegada en la fruta, 

para lo cual se utilizó lejía (NaOCl) al 0.01%, siendo en total 10 gotas por litro,  

relación peso/volumen del recipiente de acero inoxidable de 30 litros.   

d. Cortado.  

Se realizó de forma manual, tratando de dejar solo la semilla del mango.  

d.  Pulpeado/Refinado.  

Tuvo la finalidad de poseer una pasta sin aglutinaciones, para una buena mezcla 

de las materias primas, se utilizó una pulpeadora refinadora, toda de acero 

inoxidable, usando mallas de pulpeado de 0.8 y 0.5 mm.  

 B. Descripción de obtención de pulpa de papaya.  

a.  Materia prima (Carica papaya).  

Se adquirió en el mercado de Belén, distrito de Belén, Provincia Maynas, con un 

grado de madurez optima uniforme (color amarillo), de la variedad Maradol, 

utilizando la NTP-011.009:1973.  
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b. Pesada.  

Cumplió con la finalidad de tener una utilidad del producto final, se usó una 

báscula digital todo de material acero inoxidable y tener un beneficio en el 

producto final.   

c. Clasificación.  

Clasificamos los frutos maduros no pintones ni verdes, nada de golpeados ni 

magullados.  

d. Pelado.  

Realizamos en forma manual y con cuchillos de acero inoxidable, pelando la 

cascara, lo más fino posible.  

e. Desemillado.  

Se realizó un corte en el medio de la papaya y con la ayuda de una cuchara se 

sacará la semilla.   

f. Cortado.   

Se utilizó cuchillos de acero inoxidable y se cortara en pedazos.    

g.  Pulpeado/Refinado.  

Efectuamos en con la pulpa pelada, 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 contextura de pasta fina 

sin grumos.   

C. Proceso de pulpeado de camu camu (Myrciaria dubia H..B.K. Mc  

Vaugh)).   

a.  Materia prima.  

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

AGRICOBANK, cien porcientos maduros, en jabas de plásticos, para evitar se 

malogren y cumplan la NTP- NA-0085-2011 (Revisada 2021). Productos 

Naturales. (Myrciaria dubia H.B.K. Mc Vaugth).  
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b. Lavado.   

Se efectuó con bastante agua y lejía comercial NaOCl al 5% adicionado 10 gotas 

a un recipiente de 30 litros, se realiza frotando con la mano a las frutas que estén 

en buen estado.   

c. Pesada.  

Se realizó en una báscula de pie, para hacer el cálculo de rendimiento, bien 

maduros con un tamaño uniforme.   

d. Clasificación.  

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

este firme en la pulpa, color, textura y tamaño uniforme, según la Norma Técnica 

Peruana – NA-0085.2011 (Rev. 2021). Productos Naturales. (Myrciaria dubia 

H.B.K. Mc. Vaugh).   

e. Escaldado.  

Se hizo con el fin de excluir e inactivar enzimas que están presentes en los frutos 

del camu camu, las cuales pueden cambiar la coloración y producir espuma en 

la pulpa e iniciar una fermentación. La temperatura del escaldado es de 70o C 

por 8 minutos.   

f. Pulpeado/Refinado.  

Se realizó con el fin de tener una pulpa/masa sin grumos, se utilizó una 

pulpeadora/refinadora, toda de acero inoxidable, incluyendo las mallas de 

pulpeado y refinado de diámetro 0.8 y 0.5 mm, para una buena limpieza aséptica.  

D. Proceso de la mermelada enriquecida.  

a.  Formulación/Mezclado.  

Se manipuló las formulaciones propuestas en la tabla 4, teniendo en cuenta el 

color, sabor, olor, acidez y textura del cómo sería el producto final, el mezclado 

se hará en recipientes de acero inoxidable chicos para así tener una buena 

mezcla final. Se realizaron 3 tratamientos, los cuales están expresados en 

gramos y porcentajes.   
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b. Homogenización.  

 

Se efectuó con la finalidad de eliminar de tener una buena pasta en una licuadora 

industrial, seguidamente se adiciona la otra parte de la formulación como la 

pectina, sorbato de potasio como preservante, diluida en agua caliente, azúcar 

rubia. Así tener una mermelada pastosa y sin grumos.  

c. Tratamiento térmico.  

Se utilizó una temperatura de 100oC, por un tiempo de 20 minutos, para evitar la 

propagación de microorganismos, que pueden hacer daño a los consumidores 

de la mermelada u jalea.   

d. Envasado.  

Se llevó a cabo en recipientes de vidrio transparentes con capacidad de 120 

gramos, con su respectiva rosca para sellar el envase impenetrable, de 

microorganismo y así mantener al producto inocuo.   

e. Enfriado/Lavado.   

Consistió en sumergirlo en agua a temperatura ambiente (25o C), para su 

enfriamiento y su lavado frotando con un trapo limpio los recipientes con fuerza, 

para sacar el producto mermelada que esta adherido o pegado  a los frascos de 

vidrio.  

f. Almacenamiento.  

Se efectuó en un ambiente oscuro a temperatura ambiente de 31oC, dentro de 

cajas de cartón para simular las condiciones normales de este paso del proceso.   

g. Producto final.  

Cumplió todos los requisitos de calidad, para lo cual se realizará los análisis 

físicos químicos y microbiológicos, según la norma establecida. Según Norma 

Tecnica Peruana - 203.047. 1991 (Revisada 2017) Mermelada de frutas. 

Requisitos. Seguidamente se realizó las pruebas de aceptación de variables del 

estudio, según tabla 8, donde el tratamiento 1, es lo que prefirieron los catadores 

que evaluaron estas variables del estudio (estos catadores fueron los mismos 

que hicieron la valoración sensorial del producto final.   
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Tabla 7. Respuesta a las variables del estudio.  

Variables evaluadas  T1  
(1:0.5:0.1)  

T2  
(1:0.4:0.1)  

T3  
(1:0.3:0.1)  

Color  
Olor   
Sabor  
oBrix 

Acidez  

Bueno  
Agradable   
Muy bueno  

65o  

No acido  

Bueno  
Agradable  
Muy bueno  

63o  

Acido  

No bueno  
No agra dable  

No bueno  
63o  

Acido   

  

Tabla 8. Análisis físicos químicos de la mermelada enriquecida.  

Ensayos físicos químicos  

  

Resultados  Requisitos según NTP.  
203.047-1991-(Rev. 2017)  
CODEX-STAN-296-2009)  

Humedad   
Acidez titulable (Ac. Citrico)  
pH(20oC)  

Solidos solubles  
Hierro (mg/100 g.m.)  

9.27  
0.35  
3.50 

65o Brix   

6.50  

-  
-  

3.0 – 3.8  
60 – 65oBrix  

5 – 10 mg/100 g.m.  

  

Tabla 9. Análisis microbiológicos de la mermelada enriquecida.  

Ensayos microbiológicos   Resultados   Requisitos según NTP. 

203.047-1991-(Rev. 2017)  

Mohos               (Ufc/g) 

Levaduras         (Ufc/g)  
< 10   
< 10   

102 – 103 

102 - 103  

  

Tabla 10. Análisis sensorial promedio de la mermelada enriquecida.  

NO  Característica evaluada   T1  T2  T3  

1  
2  
3  
4  
5  

Color   
Olor   
Sabor   
Consistencia   
Apariencia general   

2.00  
2.88  
3.92  
2.92  
2.92  

3.28  
3.00  
3.20  
2.96  
2.96  

3.72  
4.76  
4.72  
4.64  
4.64  
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Grafica 1. Interpretación sensorial del color vs tratamientos de mermeladas enriquecidas.  

  

  

  

 

Grafica 2. Interpretación sensorial del olor vs tratamientos de mermeladas enriquecidas  
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Grafica 3. Interpretación sensorial del sabor vs tratamientos de mermeladas enriquecidas  

  

  

 

Grafica 4. Interpretación sensorial de la consistencia vs tratamientos de mermeladas 

enriquecidas.  
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Grafica 5. Interpretación sensorial de Apariencia general vs tratamientos de mermeladas 

enriquecidas.   
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4.3. Análisis Estadístico de la mermelada enriquecida.  

Tabla 11. Derivaciones de las Pruebas estadísticas de mermelada enriquecida. Según 

tratamientos: T1, T2, y T3.  

COLOR.  
Numero de panelistas  T1  T2  T3  

1  3  3  3  
2  3  3  4  
3  3  3  4  
4  3  4  3  
5  3  4  4  
6  2  4  3  
7  3  3  4  
8  3  3  4  
9  3  3  3  

10  3  3  4  
11  3  3  4  
12  3  3  4  
13  3  3  3  
14  3  3  4  
15  3  3  4  
16  3  3  4  
17  3  4  4  
18  3  4  4  
19  3  4  3  
20  3  4  4  
21  3  3  4  
22  3  3  4  
23  3  3  4  
24  3  3  4  
25  3  3  3  
N  25  25  25  

Total, puntaje   74.00  82.00  93.00  
Promedio  2.0  3.28  3.72  
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Pruebas de los efectos inter-sujetos 

Variable dependiente: Puntaje COLOR.  

 

Suma de  

 cuadrados tipo  Media  

 Origen  III  gl  cuadrática  F  Sig.  
Modelo  836,947a   27  30,998  184,756  ,000  

panelista  2,987   24  ,124  ,742  ,784  

muestra  7,280   2  3,640  21,695  ,000  

Error  

Total  

8,053  

845,000  
 

48  ,168    

  

  

  75    

Nota: R cuadrado = .990 (R cuadrado-corregida = .985)  

Grafica 6. Medias del color de las tres formulaciones de mermelada enriquecida.  

 

  

Nota: En el esquema de la gráfica 6, se observa, la apreciación estadística media del 

procedimiento del color, donde después de la valoración todos los catadores 

(veinticinco) prefieren al (T3),  
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Muestra  

Variable dependiente: Puntaje COLOR.  

 

Intervalo de confianza 95%  

Muestra  Media  Error típ.  
Límite inferior  Límite 

superior  

Tratamiento 1   2,960  ,082  2,795  3,125  
Tratamiento 2   3,280  ,082  3,115  3,445  

Tratamiento3    3,720  ,082  3,555  

Comparaciones múltiples  

3,885  

Puntaje COLOR-  

DHS de Tukey  

 

 Diferencia de  Intervalo de confianza 95%  

(I)Muestra  (J)Muestra  medias (I-J)  Error típ.  Sig.  Límite inferior  Límite superior  

Tratamiento 1  Tratamiento 2  -,32*  ,116  ,022  -,60  -,04  

 Tratamiento 3  -,76*  ,116  ,000  -1,04  -,48  

Tratamiento 2  Tratamiento 1  ,32*  ,116  ,022  ,04  ,60  

 Tratamiento 3  -,44*  ,116  ,001  -,72  -,16  

Tratamiento 3  Tratamiento 1  ,76*  ,116  ,000  ,48  1,04  

 Tratamiento 2  ,44*  ,116  ,001  ,16  ,72  

Nota: Basadas en las medias observadas.  

 El término de error es la media cuadrática (Error) = .168.  

*. La diferencia de medias es significativa al nivel .05.  

  

Nota: Este cuadro se muestra los resultados usando la guía de las comparaciones 

múltiples de la estimación del color, aplicando la prueba de DHS Tukey, usando 

un intervalo de confianza del 95%, con limites inferiore y superiores.   
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Puntaje COLOR  

DHS de Tukeya,b  

Muestra  N  

 
Subconjunto  

 

 
1  2  3  

Tratamiento 1  25  2,96      

Tratamiento 2  25    3,28    

Tratamiento 3  25      3,72  

Sig.     1,000  1,000  1,000  

Nota: Se muestran las medias de los grupos de subconjuntos 

homogéneos.  

 Tomadas en las medias observadas.  

 El cálculo del error de la media cuadrática = .168.  

a. Usa el tamaño muestral de la media armónica = 25.000  

b. Alfa = .05.  
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Tabla 12. Resultados de las Pruebas estadísticas de mermelada enriquecida. Según 

Tratamientos: T1, T2 y T3  

OLOR.  

Numero de panelistas  T1  T2  T2  

1  3  3  4  

2  2  3  4  

3  2  3  5  

4  2  3  5  

5  2  3  5  

6  3  3  5  

7  3  3  5  

8  3  3  5  

9  3  3  5  

10  3  3  5  

11  3  3  5  

12  3  3  5  

13  3  3  5  

14  3  3  5  

15  3  3  4  

16  3  3  5  

17  3  3  5  

18  3  3  5  

19  3  3  5  

20  3  3  4  

21  4  3  4  

22  3  3  4  

23  3  3  5  

24  3  3  5  

25  3  3  5  

N  25  25  25  

Total puntaje  72.00  75.00  119.00  

Promedio  2.88  3.00  4.76  
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Pruebas de los efectos inter-sujetos 

Variable dependiente: Puntaje OLOR.  

Origen  

Suma de 

cuadrados tipo  

III  gl  

 

Media 

cuadrática  F  Sig.  

Guia  1001,387a   27  37,088  269,190  ,000  

panelista  2,587   24  ,108  ,782  ,739  

muestra  55,387   2  27,693  201,000  ,000  

Error  6,613   48  ,138      

Total  1008,000   75        

Nota: a. R cuadrado = .993 (R cuadrado-corregida = .990)  
  

Grafica 7. Medias del Olor de las tres formulaciones de mermeladas enriquecidas.   

  

  
  

Nota: En esta esquema 7, se aprecia, que la valoración de los tres tratamientos  

(T1, T2 yT3), los catadores concluyen que el (T3), es la preferida por ellos.  
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Muestra Variable 

dependiente: Puntaje OLOR.  

 Muestra  Media  

 Tratamiento 1  2,880  ,074  2,731  3,029  

 Tratamiento 2  3,000  ,074  2,851  3,149  

 Tratamiento 3  4,760  ,074  4,611  4,909  

 
  

Comparaciones múltiples  

Puntaje OLOR  

DHS de Tukey  

 

Tratamiento 1  Tratamiento 2  -,12  ,105  ,493  -,37  ,13  

 Tratamiento 3  -1,88*  ,105  ,000  -2,13  -1,63  

Tratamiento 2  Tratamiento 1  ,12  ,105  ,493  -,13  ,37  

 Tratamiento 3  -1,76*  ,105  ,000  -2,01  -1,51  

Tratamiento 3  Tratamiento 1  1,88*  ,105  ,000  1,63  2,13  

 Tratamiento 2  1,76*  ,105  ,000  1,51  2,01  

Nota: Basadas en las medias observadas.  

 El término de error es la media cuadrática (Error) = .138.  

*. La diferencia de medias es significativa al nivel 0.05  

  
Nota: En los cotejos múltiples de la característica del Olor, de los tres tratamientos, 

entre cada uno y usando el experimento de DHS Tukey, preexiste una discrepancia 

minúscula no muy significativa de participacion al 95 por ciento de libertad.   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Error típ.   

Intervalo de confianza 95%   

Límite inferior   Límite superior   

I)Muestra (   J)Muestra (   

Diferencia de  

medias (I - J)   Error típ.   Sig.   

Intervalo de confianza 95%   

Límite inferior   Límite superior   
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Puntaje OLOR  

DHS de Tukeya,b  

 

Subconjunto  

Muestra  N  1  2  

Tratamiento 1  25  2,88    

Tratamiento 2  25  3,00    

Tratamiento 3  25    4,76  

Sig.    ,493  1,000  

Nota: Se muestran las medias de los grupos de 

subconjuntos homogéneos.  Basadas en las 

medias observadas.  El término de error es la 

media cuadrática(Error) = .138.  

a. Usa el tamaño muestral de la media armónica =  

25.000  

b. Alfa = 0.05.   
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Tabla 13. Resultados de las Pruebas estadísticas de mermelada enriquecida. Según 

tratamientos: T1, T2 y T3.  

SABOR.  

Numero de panelistas  T1  T2  T3  

1  3  3  4  

2  4  3  4  

3  4  3  4  

4  4  3  4  

5  4  3  4  

6  4  4  5  

7  5  4  5  

8  5  4  5  

9  5  4  5  

10  5  4  5  

11  5  3  5  

12  5  3  5  

13  5  3  5  

14  5  3  5  

15  5  3  5  

16  5  3  5  

17  3  3  5  

18  3  3  5  

19  3  3  5  

20  3  3  5  

21  3  3  5  

22  3  3  5  

23  3  3  5  

24  3  3  4  

25  3  3  4  

n  25.00  25.00  25.00  

Puntaje total  98.00  80.00  118.00  

Promedio   3.92  3.20  4.72  
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Pruebas de los efectos inter-sujetos  

Variable dependiente: Puntaje SABOR  

Origen  

Suma de 

cuadrados tipo  

III  gl  
Media 

cuadrática  F  Sig.  

Modelo  1228,240a  27  45,490  158,687  ,000  

Muestra  28,907  2  14,453  50,419  ,000  

Panelista  15,280  24  ,637  2,221  ,009  

Error  13,760  48  ,287      

Total  1242,000  75        

Nota: a. R cuadrado = .989 (R cuadrado corregida = .983)  

  

Grafica 8. Media del Sabor, de los tres tratamientos de mermeladas enriquecidas.  

  

  

Nota: Se puede echar un vistazo a esta grafica ocho, luego de la valoración 

estadística de los tres tratamientos .es el (T3), es la que mejor rango u 

calificación, después de valoración de los probadores, confirmando su 

preferencia, siguiendo el tratamiento 1 y por ultimo el tratamiento 2.  
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Muestra  

Variable dependiente:Puntaje SABOR  

 

Intervalo de confianza 95%  

Muestra  Media  Error típ.  Límite inferior  Límite superior  

Tratamiento 1  4,000  ,107   3,785  4,215  

Tratamiento 2  3,200  ,107   2,985  3,415  

Tratamiento 3  4,720  ,107   4,505  4,935  

  
Comparaciones múltiples  

Puntaje  

DHS de Tukey  

 

 Diferencia de  Intervalo de confianza 95%  

(I)Muestra  (J)Muestra  medias (I-J)  Error típ.  Sig.  Límite inferior  Límite superior  

Tratamiento 1  Tratamiento 2  ,80*  ,151  ,000  ,43  1,17  

 Tratamiento 3  -,72*  ,151  ,000  -1,09  -,35  

Tratamiento 2  Tratamiento 1  -,80*  ,151  ,000  -1,17  -,43  

 Tratamiento 3     -1,52*  ,151  ,000  -1,89  -1,15  

Tratamiento 3  Tratamiento 1  ,72*  ,151  ,000  ,35  1,09  

 Tratamiento 2  1,52*  ,151  ,000  1,15  1,89  

Nota: Basadas en las medias observadas.  

 El término de error es la media cuadrática(Error) = .287.  

*. La diferencia de medias es significativa al nivel .05.  

  

Nota: En los cotejos múltiples de los 3 tratamientos (1,2 y 3), usando las pruebas de 

DHS Tukey se verifico un error de la media cuadrática de 0.287 en la valoración de 

esta característica del sabor, usando una intervalo de confianza del 95 por ciento y 

una media de significancia del 05%.   
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Puntaje SABOR  

DHS de Tukeya,b  

Muestra  N  

 
Subconjunto  

 

1  2  3  
Tratamiento 2  25  3,20      

Tratamiento 1  25    4,00    

Tratamiento 3  25      4,72  

Sig.    1,000  1,000  1,000  

Nota: Se muestran las medias de los grupos de subconjuntos 

homogéneos.  

 Basadas en las medias observadas.  

 El término de error es la media cuadrática (Error) = .287.  

a. Usa el tamaño muestral de la media armónica = 25.000  

b. Alfa = .05.   
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Tabla 14. Derivaciones de las Pruebas estadísticas de mermeladas enriquecidas. 

Según tratamientos: T1, T2 y T3.  

  

CONSISTENCIA.  

Numero de panelistas  F1  F2  F3  

1  3  4  4  

2  2  4  5  

3  3  2  5  

4  3  3  5  

5  3  3  4  

6  3  3  5  

7  3  4  4  

8  3  2  4  

9  2  3  4  

10  3  3  4  

11  3  3  5  

12  3  3  4  

13  3  3  4  

14  3  2  4  

15  3  3  5  

16  3  3  5  

17  3  3  5  

18  3  3  5  

19  3  3  5  

20  3  3  5  

21  3  2  5  

22  3  3  5  

23  3  3  5  

24  3  3  5  

25  3  3  5  

n  25  25  25  

Puntaje total  73.00  74.00  116.00  

Promedio  2.92  2.96  4.64  
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Pruebas de los efectos inter-sujetos 

Variable dependiente: Puntaje CONSISTENCIA .  

Origen  

Suma de 

cuadrados tipo  

III  gl  
Media 

cuadrática  F  Sig.  

Modelo  974,520a  27  36,093  165,313  ,000  

panelista  4,080  24  ,170  ,779  ,743  

muestra  48,187  2  24,093  110,351  ,000  

Error  10,480  48  ,218      

Total  985,000  75        
Nota: a. R cuadrado = .989 (R cuadrado corregida = .983)  

  

Grafica 9. Media de la Consistencia, de los tratamientos de mermeladas enriquecidas  

  

  

Nota: Viendo u observando esta grafica 9, se confirma la tendencia de los 

evaluadores veinticinco (25), prefirieron al tratamiento tres, y esto lo demuestra 

en los rangos obtenidos, los cuales son muy parecidos a la anterior valoración.   
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Muestra  

Variable dependiente: Puntaje CONSISTENCIA.  

 

Intervalo de confianza 95%  

Muestra  Media  Error típ.  
Límite inferior  Límite 

superior  

Tratamiento 1  2,920  ,093  2,732  3,108  
Tratamiento 2  2,960  ,093  2,772  3,148  

Tratamiento 

3   
4,640  ,093  4,452  

Comparaciones múltiples  

4,828  

Puntaje  

DHS de Tukey  

(I)Muestra  (J)Muestra  
Diferencia de 

medias (I-J)  Error típ.  Sig.  

Intervalo de confianza 95%  

Límite inferior  Límite superior  

Tratamiento 1  Tratamiento 2  -,04  ,132  ,951  -,36  ,28  

 Tratamiento 3  -1,72*  ,132  ,000  -2,04  -1,40  

Tratamiento 2  Tratamiento 1  ,04  ,132  ,951  -,28  ,36  

 Tratamiento 3  -1,68*  ,132  ,000  -2,00  -1,36  

Tratamiento 3  Tratamiento 1  1,72*  ,132  ,000  1,40  2,04  

 Tratamiento 2  1,68*  ,132  ,000  1,36  2,00  

Nota: Basadas en las medias observadas.  

 El término de error es la media cuadrática (Error) = .218.  

*. La diferencia de medias es significativa al nivel .05.  

  

  

Nota: Después de observar las gráficas de las medias de la gráfica 9, y haber 

realizado la prueba de DHS Tukey, de la consistencia, de los tres tratamientos, y con 

un tregua de libertad del 95 por ciento, y un error cuadrático de 0.218, concluimos 

que hay una pequeña diferencia en las valoraciones de las medias.   
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Puntaje APARIENCIA GENERAL.  

DHS de Tukeya,b  

 

Subconjunto  

Muestra  N  1  2  

Tratamiento 1  25  2,92    

Tratamiento 2  25  2,96    

Tratamiento 3  25    4,64  

Sig.    ,951  1,000  

Nota: Se muestran las medias de los grupos de 

subconjuntos homogéneos.  Basadas en las 

medias observadas.  

 El término de error es la media cuadrática (Error) = .218.  

a. Usa el tamaño muestral de la media armónica =  

25.000  

b. Alfa = .05.  
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Tabla 15. Resultados de las Pruebas estadísticas de mermeladas enriquecidas. Según 

tratamientos: T1, T2 y T3.  

  

APARIENCIA GENERAL.  

Numero de panelistas  T1  T2  T3  

1  3  4  4  

2  2  4  5  

3  3  2  5  

4  3  3  5  

5  3  3  4  

6  3  3  5  

7  3  4  4  

8  3  2  4  

9  2  3  4  

10  3  3  4  

11  3  3  5  

12  3  3  4  

13  3  3  4  

14  3  2  4  

15  3  3  5  

16  3  3  5  

17  3  3  5  

18  3  3  5  

19  3  3  5  

20  3  3  5  

21  3  2  5  

22  3  3  5  

23  3  3  5  

24  3  3  5  

25  3  3  5  

n  25  25  25  

Puntaje total  73.00  74.00  116.00  

Promedio  2.92  2.96  4.64  
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Pruebas de los efectos inter-sujetos 

Variable dependiente: Puntaje APARIENCIA GENERAL. .  

Origen  

Suma de 

cuadrados tipo  

III  gl  
Media 

cuadrática  F  Sig.  

Modelo  974,520a  27  36,093  165,313  ,000  

panelista  4,080  24  ,170  ,779  ,743  

muestra  48,187  2  24,093  110,351  ,000  

Error  10,480  48  ,218      

Total  985,000  75        
Nota: a. R cuadrado = .989 (R cuadrado corregida = .983)  

  

Grafica 10. Media de la Apariencia General, de los tres tratamientos de mermeladas 

enriquecidas.  

  

  

Nota: Observando la grafica 10, en resumen, ya englobando el tratamiento tres, 

(T3), la que mejor puntuación obtuvo eso lo demuestra en los rangos obtenidos, 

diferenciándose del resto de los tratamientos.   
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Muestra Variable 

dependiente: Puntaje CONSISTENCIA.  

 Muestra  Media 

 Error típ.  
Tratamiento 1  2,920  ,093  2,732  3,108  
Tratamiento 2  2,960  ,093  2,772  3,148  

Tratamiento 3   4,640  ,093  4,452  

Comparaciones múltiples  

4,828  

Puntaje  

DHS de Tukey  

(I)Muestra  (J)Muestra  
Diferencia de 

medias (I-J)  Error típ.  Sig.  

Intervalo de confianza 95%  

Límite inferior  Límite superior  

Tratamiento 1  Tratamiento 2  -,04  ,132  ,951  -,36  ,28  

 Tratamiento 3  -1,72*  ,132  ,000  -2,04  -1,40  

Tratamiento 2  Tratamiento 1  ,04  ,132  ,951  -,28  ,36  

 Tratamiento 3  -1,68*  ,132  ,000  -2,00  -1,36  

Tratamiento 3  Tratamiento 1  1,72*  ,132  ,000  1,40  2,04  

 Tratamiento 2  1,68*  ,132  ,000  1,36  2,00  

Nota: Basadas en las medias observadas.  

 El término de error es la media cuadrática (Error) = .218.  

*. La diferencia de medias es significativa al nivel .05.  

  

  

Nota: Observando las graficas de las medias y las comparaciones múltiples de los 

tres tratamientos se vuelve a tener un error cuadrático de 0.218, en resumen 

concretizando la preferencia por el tratamiento tres.   

  

  

  

  

  

 

 

 

Intervalo de confianza 95%   

Límite inferior   Límite superior   
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Puntaje APARIENCIA GENERAL.  

DHS de Tukeya,b  

 

Subconjunto  

Muestra  N  1  2  

Tratamiento 1  25  2,92    

Tratamiento 2  25  2,96    

Tratamiento 3  25    4,64  

Sig.    ,951  1,000  

Nota: Se observan las medias de los grupos 

de subconjuntos homogéneos.  Tomadas en 

las medias observadas.  

 La expresión de error es la media cuadrática (Error) = 

.218.  

a. Usa el tamaño muestral de la media armónica =  

25.000  

b. Alfa = .05.  
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CAPÍTULO V: DISCUSIÓN 

  

En la tabla 7, se muestra la composición físico química de los macronutrientes 

las cuales fueron tomados de la tabla de alimentos peruanos del año 2017 

(MS/CENAN/INS), en donde se puede apreciar que el mango es la que tiene 

mayor contenido de Energía 54.0 Kcal, por el alto contenido de carbohidratos 

15.9 g, seguido por la papaya con Energía (25.0 Kcal), teniendo un valor 

promedio de carbohidratos de 8.20 g y por último la última fruta que es camu 

camu, tiene en Energía 24.0 Kcal, y contenido de carbohidratos de 5.90 g, uno 

de las grandes ventajas del camu camu es su contenido ácido ascórbico, el cual 

contiene 2,780, con respecto al contenido con el mango el cual tiene 24.8 mg, 

conteniendo 112 veces más, y con respecto a la papaya que posee 47.7 mg, y si 

comparamos al camu camu, cuantas veces más tiene con respecto a la papaya 

es 58.28 veces más de concentración. En comparación con (Mayhuasque, 2015), 

realizo una investigación sobre mermelada de Pomarrosa (Syzygium 

malaccences), donde los resultados de humedad y solidos solubles.8 30 y 

69oBrix, se acercan bastante, a esta investigación, así mismo (Ushiñahua, 2015), 

en su investigación reporto que la humedad, solidos solubles, hierro tenían 29.82 

%, 68.0oBrix y 6.50 mg/100 g.m, estando en el rango que existe del 

CODEXSTAN-296-2009, Torres (2022), publica el trabajo de investigación donde 

el contenido de humedad es 9.27%, con un contenido de solidos solubles de 

74oBrix, estando en el rango de la NTP-203.047.1991 (Revisado 2017). En 

referencia al flujo de proceso definitivo de la mermelada enriquecida con mango, 

papaya y camu camu, se muestra en la figura 2, el cual tiene un flujo de proceso 

estándar, para lo cual se utilizó la tabla 4 (Pulpa de mango, papaya, camu camu, 

pectina, ácido cítrico, sorbato de potasio como preservante y azúcar rubia), con 

sus respectivos en tratamientos expresado en porcentaje, como en gramos. 

Seguidamente se evaluó la tabla 7, respuesta a las variables del estudio de cada 

tratamiento, resultando que el tratamiento (T1) es la preferida después de evaluar 

las características de color, olor, sabor, grados brix, y acidez. Con respecto a los 

controles físicos químicos de la mermelada enriquecida que se muestran en la 

tabla 9, se evaluaron el contenido de humedad, acidez titulable (como ácido 

cítrico), pH(20oC). así como solidos solubles (oBrix), dando como resultados: 9.27 

g, 0.35%, pH: 3.50 y grados brix 65o, y si comparamos con las exigencias de la 
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NTP -203.047-1991 (Revisada el 2017), así mismo también cumplen las Normas 

del Codex-Stan -296-2009. En cuanto al contenido de los ensayos 

microbiológicos se determinaron mohos y levaduras con resultados de <10 para 

ambos controles, si hacemos las comparaciones con los rangos de carga 

bacteriana, todas están dentro de la cantidad establecida por la NTP203.047-

1991 Rev. 2017). Con referencia a la evaluación sensorial promedio de la 

mermelada enriquecida, se muestra en la tabla 10 y por último al realizar las 

pruebas estadísticas entre cada tratamiento (T1, T2 Y T3), no hay una diferencia 

significativa.   
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CAPÍTULO VI: CONCLUSIONES   

Se concluye que las frutas utilizadas como mango (Mangifera indica), papaya 

(Carica papaya) y camu camu (Myrciaria dubia), son ideales para la obtención de 

mermelada de frutas. El diagrama que se siguió para la obtención de la 

mermelada enriquecida fue un método estándar, siendo el tratamiento (T1), el 

que mejor evaluación de las variables obtuvo, siendo las características de esta 

evaluación color: bueno, olor: agradable, sabor: muy bueno, oBrix: 65, acidez: no 

acido. En cuanto a las resultados físicos químicos, se evaluó el contenido de 

humedad: 9.27, acidez titulable (ácido cítrico): 0.35%, solidos solubles: 65oBrix, 

vitamina C: 305.85 mg, seguidamente se realizó los ensayos microbiológicos 

donde se reportaron contenido de hongos y levaduras (Ufc/g): < 10 para el 

tratamiento favorecido (T1), luego se realizaron los evaluaciones sensoriales 

reportando valores promedios de 25 panelistas/catadores del (T1), valores 

promedios de color: 2.00, olor: 2.88, sabor: 3.92, consistencia: 2.92 y apariencia 

general: 0.92, así  mismo se realizaron las gráficas respectivas donde se confirma 

dicha preferencia por el tratamiento T1 (así mismo se graficaron: tratamientos T1, 

T2 y T3 vs color, tratamientos T1, T2 y T3 vs olor, tratamientos T1, T2 y T3 vs 

sabor, tratamientos T1, T2 y T3 vs consistencia y tratamientos T1, T2 y T3 vs 

apariencia general), donde se muestran en las grafica 1 a 5. Por último, en las 

pruebas estadísticas después de realizar las pruebas de los efectos inter-sujetos, 

medias de los tres tratamientos, las comparaciones múltiples aplicando las 

pruebas de DHS -Tukey (con intervalo de confianza del 95%), para cada 

característica evaluada se concluye que entre cada tratamiento no hay una 

diferencia significativa entre cada una de ellos.  
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CAPÍTULO VII: RECOMENDACIONES 

  

Seguir con las investigaciones de frutas y verduras de la amazonia peruana, por 

tener muchos componentes y compuestos activos beneficiosos para la salud 

humana, que todavía no son aprovechados. El camu camu es una fruta exótica 

la que es rica en ácido ascórbico, y poseer poderosos antioxidantes, se 

recomienda consumirla en estado fresco y con productos que tengan menos 

tratamientos térmicos.  
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ANEXO 1.  

Resultados de los Análisis Microbiológicos de la mermelada.  
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ANEXO 2.  

NORMAS CODEX -STAND-296-2009.  

Jaleas y Mermeladas.  
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ANEXO 3.  

NTP-MERMELADAS DE FRUTAS-REQUISITOS.  
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ANEXO 4.  

FOTOS DEL PROCESO DE MERMELADA   
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 Foto 1. Insumos del proceso  Foto 2. Mezclado de las materias  

prima   

 
    

 Foto 3. Esterilizando las mermeladas  Foto 4. Producto final.  

    

 
    


