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RESUMEN

Este trabajo de investigacion utilizando las siguientes materias primas como el
Mango (Mangifera indica), papaya (Carica papaya) y camu camu, siendo esta
altima 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
composicién del afio 2017, para la cual seguidamente se pesoO las materias
primas en la infraestructura de conservas de la FIA-UNAP, paso seguido se
realiz6 un proceso estandar de elaboracion 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 realiz6 las evaluacion de las variables del estudio,
(usando las variable de color, olor, sabor, solidos soluble y acidez),
seguidamente se realizaron los ensayos fisicos quimicos como humedad: 9.27%,
acidez titulable (expresado como acido critico): 0.35%, pH(20°C): 3.50 y solidos
solubles: 65°Brix, y requisitos microbiologicos, 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 ultimo se realizé las pruebas de evaluacion sensorial para lo
cual se armaron las gréficas respectivas por cada evaluacién organoléptica,
posteriormente se realizaron las evaluaciones estadisticas 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, Evaluacién

Organoléptica, fisicos quimicos, Microbiol6gico.
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ABSTRACT

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 transformacion
a productos industriales, a pesar de haber tenido por afios exoneraciones
tributarias, por muchos afios no se solucioné el problema del desarrollo
agroindustrial y por ende solucionar la desnutricion en esta parte del pais, siendo
en su gran mayoria investigaciones a nivel piloto o a pequefia escala, en su
mayoria con parametros ya definidos desaprovechando productos fortificados y
enriquecidos usando una mezcla que varias materias primas, propias de la
regibn amazonica u variedades adaptadas a esta parte de la selva, a pesar de
tener un bajo costo no se llegé a consolidar sus ventas y consumo por la
poblacion Loretana, toda esta problemética también esta relacionada con el uso
de ingredientes no seguros, azucares 0 conservantes que pueden afectar la
salud de los consumidores, con todas estas consideraciones técnicas y aspectos
nutricionales, donde la region de la selva baja ocupa uno de los indices de
desnutricion mas alto del pais, para este estudio se utilizé la investigacion
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 procedio a la transformacién de estas materias primas, aplicando todas
las Buenas Précticas de Manipulacion para este tipo de producto (Mermeladas),
para después de obtener las mermeladas se llevé a un control de calidad, (tanto
realizando los controles fisicos quimicos y microbiolégicos hasta estadisticos),
siempre aplicando el control de la Norma Técnica Peruana 1991.203.047
(Revisada 2017) segun INACAL y segun CODEX 1981, STAN - 80, para

mermeladas, jaleas y confituras.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes.

(Guato, 2006, p.2), realizo investigacion radica en utilizar la cascara obteniendo
datos verificables de la jalea sabiendo las caracteristicas organolépticas como:
apariencia, color, sabor, firmeza atractiva, y como influye la pectina, variedad de
las cascaras citricas, al mismo tiempo abaratar costos, mejorar la produccion de
derivados de frutas, a la vez presentar productos de calidad, también
proporcionado nuevas ideas sobre la industrializacion. El investigador (Chacon
et al, 2014, p.14), ejecutaron una averiguacion “Atribucion del enriquecimiento
con sulfato ferroso y su aceptacion y duracion 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 5°C, bajo cuatro aseveraciones
de métodos. Asi mismo (Javier, 2014, p.70), impulso otra exploracién, de
prototipo experimental y bosquejo fortuito, habiendo un trabajo que se determiné
que la jalea de Ananas comosus, asumiendo como trascendental fin la atribucion
que ejerce la temperatura en las caracteristicas de ingenieria durante el
procesamiento de obtencion de jalea. (Pérez et al, 2014, p. 84), ejecutaron un
trabajo sobre “Adaptacién de los desperdicios de alimentos frescos en la
transformacioén de alimentos acunados y/o bostas armoénicas”, trabajando con las
materias primas: papa, arvejas, habas, nabos, zanahorias, platanos, naranjas y
mandarinas. Al siguiente afio (Ushifiahua, 2015, p. 85), asimismo ejecuto un
encargo de prototipo experimental, con un disefio netamente aleatorio, siendo su
fin el beneficio de los frutos de la fruta (Psidium guajava), fortificando con FeSOa,
proporcionando un valor agregado al producto final. De la misma manera (Chia
y Paredes, 2016, p. 94), expresaron e investigaron con materias primas con el
siguiente titulo transformacion de mermelada ligth, utilizando Carica enriquecido
con acido ascorbico, utilizando las instalaciones de la Planta Piloto, realizandose
tres tratamientos, de la cual la tercera formulacion, es la que mejor caracteristica
sensorial presentd 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), inquirio en otro trabajo bajo el titulo Valor y Transformacion

de mermelada de guayaba (Psidium guajaba), enriquecida con acido ascorbico,
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tipo guayabada, formulando 3 tratamientos, y se efectu6 un compromiso con
ejemplo practico, esgrimiendo una delineacion fortuita. Similarmente
(Mayhuasque, 2017, p. 92), investigbé sobre una fruta tropical, especificamente
del jambu conocida en el Brasil (Syzygium jambos), enriquecida con &cido
ascorbico” en la cual se realizé cuatro tratamientos bajo un compromiso practico
exploratorio, volviendo a usar un disefio aleatorio. Casi al mismo tiempo
(Nakahodo et al, 2017, p. 226), ejecutaron indagacion utilizando Manguifera
indica, Ananas comosus enriquecida con cashuro (el cual es una bebida
tradicional andina a base de maiz morado o jora, producto fermentado), la que
fue llevada a cabo en la U.S.I.L. Al afio siguiente (Cabrera, 2018, p.98), inquiero
en otro tema “Afiliacion de agregados bioactivos mixtos en la elaboracion de jalea
“Musa velutina ” (platano rojo), fortificando con FeSOa4 y beneficiado con acido
ascorbico, usando técnicas mixtas, en la cual se realizdé cuatro formulas con
cuantificaciones diferentes de tratamiento térmico, pero manteniendo constante
el porcentaje del acido ascorbico y sulfato ferroso

(FeS0a4). Ese mismo afio (Condor et al, 2018, p. 5), investigaron sobre “Volver a
usar los sobrantes de frutas para el beneficio alimentario en acontecimientos
brios”, buscando solucionar la problematica actual en referencia al desperdicio
gue se incrementa en alimentos de corto tiempo de vida, debido a los diversos
contratiempos de envio desde los distritos hasta la capital del Peru (Lima). Al afio
siguiente (BARTRA. 2019, p. 98), realizo el compromiso de averiguacion de un
ejemplo practico, siendo el fin aprovechar las bondades tecnoldgicas de los
frutos de Syzygium jambos y Myrciaria dubia mediante la elaboracién de jalea,
por su gran valor activo en Kcal, y alto valor en acido ascérbico. (Guato, 2006,
p.2), esta investigacion radica en utilizar la cascara obteniendo datos veridicos
de la jalea sabiendo los valores de la evaluacién de apariencia, color, sabor,
consistencia y como influye la pectina, variedad de las cascaras citricas, al
mismo tiempo abaratar costos, mejorar la produccion de derivados de frutas, a
la vez presentar productos de calidad, también proporcionado nuevas ideas
sobre la industrializacion. Asi mismo (luit et al, 2019, p. 9), inquirieron sobre la
elaboracion de jalea enriquecida con fibra dietética de cascara de mango, siendo
la tendencia es consumir productos saludables asi mismo ofrecer beneficios
adicionales a esta, como alimentos funcionales en este trabajo se formul6é dos
tipos de mermeladas, uno sin cascara solo pulpa de mango y la otra con cascara

3



dentro de la formulacion, siendo la conclusion 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 valoracion de la
calidad de una jalea de pifia (Ananas comusus), conplementado con fibra
dietética conseguida de desechos de frutas, se trabajo con cascara de pifia,
papaya y guineo, con tres formulaciones de 20, 25 y 30%, previamente estas
cascaras se analizaron bromatoldégicamente previo a la fase experimental,
adicionando en estado de coccion junto con la mermelada de pifia, para
posteriormente realizar los analisis bromatologicos (analisis de pH, humedad,
cenizas, proteina y fibra) microbiolégicos (E. coli, salmonella, hongos y mohos),

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

1.2. Bases teodricas.
¢, Qué es la mermelada?

Producto suave obtenido a partir de frutas frescas y almibar, pudiendose ungir
sobre productos de panaderia, ademas se usar como relleno en muestras de
bolleria (Cham, 2002, p.33), también es bueno usar en ciertos usos ajustando la
(acidez), afiadiendo un acidificante como CsHsO7, 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).

Elaboracion de mermelada: En concordancia bastante usado a nivel
doméstico, principalmente en paises o comunidades regionales. Es por eso la
idoneidad de los efectos de varios inicios obliga a que los productos sean muy
especificos, por los insumos estén con formulacion y principalmente en forma
oriunda sin afladidos quimicos, este ejemplo es dable en la fabricacion a menor

grado de una pequefia 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
H20 u otros ingredientes. (Codex.1981, p.80).



Mermelada sin citricos: Utilidad apto por una coccion de frutas aptas para su
procesamiento bien en pedazos o mezclados con productos alimenticios que
otorgan un saborcillo blando segun 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 acidos, de la que fueron suprimido todos los
abstrusos pero que puede o no sujetar minima porcion de cascara refinadamente
(Codex.1981, p.80).

Mermelada de frutas: Producto de firmeza viscosa o0 pegajosa, conseguida por
la ebullicion y reunion de materias primas enteras, libres de contaminantes y
debidamente dispuestas, incorporadas de azucares nativos y afadidos
autorizados, con afiadidos de liquidos como H20 (INACAL-NTP-203.047. 2017,
p.16).

1.3. Enunciacién de términos bésicos.

Exigencias Fisicos Quimicos.
Solidos solubles 65 % minimo

pH 30 a 3,8

Requerimientos microbioldgicos

n c m M
Numeracion de microorganismos
Mesofilos. ufc/g 5 2 10 10%
Levaduras osmofilas. ufc/ 5 2 10 10?
Hongos osmofilos. ufc/g 5 2 1 10
Conservadores Dosis maximo
Acido benzoico o benzoato de sodio 0,1%
Acido sorbico o sorbato sodio o de
potasio 0,125 %



Anhidrido sulforoso libre 40 mg/kg (ppm)

Antioxidantes

0,5 %
Fuente: INACAL-NTP-203.047-1991 (Revisada el 2017. P.16).

Azucar: Se emplea para proporcionar la esencia blanda y la consistencia de la
jalea. Beneficiosa almacenandose 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).

Acido citrico: Polvareda blanca, suave pudiendo usar limones si no se cuenta
con este producto, refuerza la conservacion de productos alimenticios (Chan,
2002, p. 33).

Sorbato de potasio: Aditivo quimico 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 ventilacién
(Cham, 2002, p. 33).

. Papaya (Carica papaya).

Es respetable poner en la alimentacion, infiere una gran cantidad nutrimentos
ideales en el ser humano, fruta muy rica, y facil de engullir o comerla por su
saborcillo blando y atractiva, tiene una enzima llamada papaina pero tiene
contraindicaciones para las mujeres en gestacion o entes vivos que tienen
problemas del indice de coagulacion 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)



. Mango (Mangifera indica).

Fruto muy rico en acido ascorbico, beta-caroteno, y tocoferoles, posee una gran
accion antioxidante, capaz de contrarrestar los basicos autonomos, los cuales
estdn mezclados con el declive citolégico 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 rios y cochas de aguas negras
y pueden permanecer completamente sumergidos en H20 por un espacio de

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

. Concentracion de azucar.
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 azucar
combinado con el extracto de pectina de fruta, ademas el punto de ebullicion de
la compota pidiera utilizarse como un indice de ebullicion de la compota pudiera
utilizarse como un indice de la concentracion de azucar, segun (Charley, 2018,
p.125).

. Beneficios del mango.
Esta fruta de unos 200 gramos como peso medio cubre necesidades diarias de

vitamina C (acido ascérbico), en un individuo mayor, el 31% de las vitaminas
conocidas como betacaroteno u retinol y el 23% de vitamina E. Es importante
porque esta 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 vision, ayuda a conseguir una buena piel, cuticulas
y advierte de los contagios pectorales. EI consumo puede ser una buena
nutricion muy util en contra de la ceguera nocturna, causada por la pérdida de
esta en chiquillos de los paises 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 acido ascoérbico, presenta pocas cantidades de
vitaminas del grupo B (piridoxina, cianocobalina, tiamina, riboflavina, niacina,
acido pantoténico, biotina, acido folico, cobalamina, necesarios para el buen
trabajo del sistema nervioso central, la salud de la piel y el cabello, asi como para
la recapitulacion de aminoéacidos y el metabolismo de las grasas, ademas el
acido félico presente en esta vitamina fundamental en las mujeres en gestacion

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

. Beneficios nutricionales de la papaya.

Segun (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 facil consumirla e
ingerirla por poseer un aroma agradable, tiene una enzima que tiene el nombre
papaina el cual es uno de los precursores mas importantes de este vegetal, pero
contiene anti nutrientes, como por ejemplo comerla durante la gestacion, asi
como personas que tienen inconvenientes con coagulacion de la sangre y son
sensibles, que pueden producir efectos adversarios. Recomendable es prevenir

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

. Beneficios nutricionales del camu camu.

El alto contenido de &cido ascorbico, 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 Japon, Francia, Estados.
Unidos, Canada y Bélgica son los paises importadores importantes (Weiss,
1998, p. 35).



Tabla 1. Composicion nutricional de las materias primas (Papaya, mango y camu

camu).
Componentes en base Papaya Mango Camu camu (mg)
fresca 100 gramos. (9) (9)
Energia Kcal 32 60 24
Humedad (9) 90.80 83.00 93.30
Proteina 0.40 0.40 0.50
Grasa 0.10 0.20 0.10
Carbohidratos 8.20 15.90 5.90
Fibra 0.50 1.00 0.40
Ceniza 0.50 0.50 0.20
Calcio (mg) 23.00 17.00 28.00
Fosforo 14.00 15.00 15.00
Hierro 0.30 0.40 0.50
Retinol 63.00 159.00 0
Tiamina 0.03 0.03 0.01
Riboflavina 0.07 0.11 0.04
Niacina 0.41 0.39 0.61
Vitamina C. 47.70 24.80 2,780.0

Fuente: M.S/I.N. S /C.E.N.A. N (2017).




CAPITULO II: HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1. Formulacién de la hipotesis.

La tecnologia en elaboracion de jalea de pulpa de mango, + papaya enriquecido

con 4cido ascorbico.
2.2. Variables y su operacionalizacion.
Mermelada enriquecida.

2.2.2. Variables Independientes
Mermelada u jalea.

2.2.3. Variable Dependiente.

Tratamiento térmico.

2.2.4. Operacionalizacion de las variables.

Tabla N°2. Indicadores de las variables.

Variable Definicion Tipo de Indicador Escalade| Categorias Valores Medio de
Independiente naturaleza medicion de verificacion
categorias
Mermelada Mermelada | Cuantitativo | Formulacion Ordinal Formula. 1 Valores Reporte
de pulpa de Formula.2 nutricionales de los
mango mas Formuls.3 analisis
papaya
enriquecido
con camu Inocuidad
camu.
Sabor, color
Textura,
olor.
Variable Definicion Tipo de Indicador Escalade| Categorias Valores Medio de
Dependiente naturaleza medicion de verificacion
categorias
Tratamiento Tiempoy | Cuantitativo | Aceptable Discreto Andlisis Temperatura Reporte
térmico Temperatura Fisicos- 90 — 100°C de los
Quimicos analisis
Andlisis
Microbiol6gico
Andlisis
sensorial
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CAPITULO IlIl: METODOLOGIA

3.1. Tipoy disefio.
Serd el experimental descriptivo.

3.2. Disefio muestral.

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

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

T~ T X Y z
I (90°C) (95°C) (100° C)
A AX AY AZ
(50 min) (50 mix 90 ° (50 x 95) (50 x 100)
C)
B BX BY BZ
(55 min) (55 x 90) (55 x 95) (55 x 100)
c cX cYy cz
(60 min) (60 x 90) (60 x 95) (60 x 100)

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

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 seran conseguidas en el Centro de acopio de Ex Banco
Agrario, la parte practica se llevara 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 Microbiologia de Alimentos.

* Recinto de Control de Calidad de Alimentos-CIRNA.

3.3. Técnicas e instrumentacion de recoleccién de datos.

3.3.1. Esbozo de elaboracion de componentes macro y
microcomponentes de mermelada/jalea enriquecida.

. Valor de cantidad de H20. (AOAC, 2018).

. Determinacion de Cenizas. (AOAC, 2018).
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. Determinacion de Grasas. (AOAC, 2018).

. Determinacion de Proteinas. (AOAC, 2018).

. Determinacion de Carbohidratos. (AOAC, 2018).

. Determinacion de Materia seca. (AOAC, 2018).

. Determinacion pH (25°C). Método A.O.A.C. (2018).

. Determinacion de Acidez titulable. (AOAC, 2018).

. Determinacion de Energia. N.T.P. (AOAC. 2018).

. Determinacion de Vitamina C. Método determinacion de titulacion. (AOAC,

2018).

Se realizaran 14 componentes por 3 repeticiones= 13 x 3 = 39 repeticiones
Tabla 4. Formulaciones propuestas en la investigacion.

Insumos T1 T1 T2 T2 T3 T3
(9 (%) (9 (%) (9 (%)
Pulpa de mango 100 40 100 41.66 100 43.47
Pulpa papaya 50 20 40 16.66 30 13.04
Pulpa camu camu 10 4 10 4.16 10 4.34
Pectina 0.01 0.004 0.01 0.004 0.01 0.004
Acido citrico 0.001 0.0004 0.001 0.0004 0.001 0.0004
Sorbato de potasio 0.05 0.02 0.05 0.02 0.05 0.02
Azlcar rubia 89.94 35.98 90 37.5 90 39.13
Tota 250 g 100 % 2409 100 % 2304¢g 100 %

Tabla 5. Variables para evaluar en el estudio.

Variables evaluadas. T1 T2 T3
(1:0.5:0.1) (1:0.4:0.1) (1:0:3:0.1)

Color
Olor
Sabor
°Brix
Acidez

Evaluacion fisico sensorial.

Color : Bueno — No bueno

Olor  : Agradable - No agradable
Sabor : Muy bueno — No bueno °Brix
: Lectura en el refractémetro Acidez :
Acido — No acido.
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Fuente: Diaz et al, (2108)
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3.3.2. Proceso de elaboracion tentativo de mermelada enriquecida.
Figura 1. Diagrama de proceso de obtencion de mermelada enriquecida.
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3.3.3. Breve descripcion del proceso.
A. Proceso de obtencion 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, segun la N.T.P.
011.010.20202 Requisitos de Mango. Frutos.

b. Pesada.

La ponderacion se realizard en bascula de pie, con la finalidad de realizar el

computo del rendimiento.
C. Clasificacion.

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

y frutas aplastadas.
C. Lavado.

Se lavara con el fin de excluir o rebajar las bacterias pegadas a las frutas,
utilizando lejia comercial (NaClO3=Clorato de sodio al 5%), al 0.01% en relacién
al volumen del recipiente de acero inoxidable de 30 litros, se realiza frotando con

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

d. Cortado.

Se realizara de forma manual, tratando de dejar solo la semilla del mango.
e. Pulpeado/Refinado.

Se realizara con el fin de tener una masa, sin aglutinaciones, para una buena
combinacion de las materias primas, se utilizard una pulpeadora/refinadora, toda

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

mm.
B. Proceso de obtencién de pulpa de papaya.
a. Materia prima (Carica papaya).

Se adquirird 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 utilizara la NTP-011.009: 1973.
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b. Pesada.

Se efectuara usando una bascula digital, luego se procesara los daros de cada

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

Se clasificara los frutos maduros no pintones ni verdes, nada de golpeados ni
magulladuras, segun la Norma Técnica Nacional 011.009:1973.

d. Pelado.

Se hara en forma manual y con cuchillos de acero inoxidable, lo mas fino posible

el pelado,
e. Desemillado.

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

sacara la semilla.

f. Cortado.

Se utilizara cuchillos de acero inoxidable y se cortara en pedazos.
f. Pulpeado/Refinado.

Se realizard 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 serd adquirida en el Centro de Abasto de las Instalaciones
del AGRICOBANK, totalmente maduros, segun la Norma Técnica Peruana
11.030. 2007.

b. Pesada.

La ponderacion se realizard en una bascula de pie, para hacer el calculo 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 (NaOCI), relacion de 10 gotas por litro, concluyendo 30 gotas

de lejia en 30 litros de agua.
d. Clasificacion.

Se efectu6 de forma manejable y ocular, tratando de que no tenga golpes y este
fija en la pulpa, segun la Norma Técnica Peruana NTP-11.030. 2007.

e. Escaldado.

Se realizara con el fin de excluir enzimas que estan 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 °C.
f. Pulpeado/Refinado.

Se realizar4 con la finalidad de tener una pulpa sin grumos, para una buena
mezcla de las materias primas, se utilizard 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. Formulacion/Mezclado.

Se utilizara las formulaciones propuestas en la tabla 4, teniendo en cuenta la
evaluacion sensorial, el mezclado se hara en recipientes de acero inoxidable
chicos para asi tener una buena mezcla final. Se realizaran 3 formulaciones

segun la tabla 5.
b. Homogenizacion.

Tendra la finalidad de concentrar a la mezcla y posteriormente se adiciona la otra
parte de la formulacion como la pectina diluida en agua caliente, azucar y al

altimo el preservante. Asi tener una mermelada pastosa y sin grumos.
C. Tratamiento térmico.

Se utilizara una temperatura de noventa, noventicinco y cien grados centigrados,

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

dafio a los consumidores del producto final.
d. Envasado.

Se llevara 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.

Consistira en sumergirlo en H20 fria (24 a 27 ° C), para su refrescamiento y su
limpieza frotando a los recipientes con fuerza, con la accién de una trapo limpio,
para sacar el resto de la mermelada, el producto que esta adherido a los frascos

de vidrio.
f. Almacenamiento.

Se ejecutara 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 28 a 34 °C.
g. Producto final.

Debera cumplira todas las exigencias de calidad, para lo cual se realizara los
analisis fisicos quimicos y microbiologicos, segun la norma establecida. Segun
NTP-203.047. 1991 (Revisada 2017) Mermelada de frutas. Requisitos.
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3.3.4. Procesamiento y analisis de datos.

3.3.4.1. Métodos de andlisis fisicos quimicos de la mermelada
enriguecida.

Valor de H20. (A.O.A.C. 2018).

Determinacion de Cenizas. (A.O.A.C. 2018) 0 Determinacién de Grasas.
(A.O.A.C. 2018).

Determinacion de Proteinas. (A.O.A.C. 2018).

Determinacion de Carbohidratos. (A.O.A.C. 2018).

Determinacion de Materia seca. Diferencia (AOAC. 2018).

Determinacion pH (25°C). (A.O.A.C. 2018).

Determinacion de Acidez titulable (H2S04). (A.O.A.C. 2018).
Determinacion de Energia. (A.O.A.C. 2018).

Determinacion de Vitamina C. Método de titulacién. (A.O.AC.2018).

3.3.4.2. Métodos de ensayos microbioldégicos de compotas.

Determinacion de Hongos. Método I.C.M.S.F (2012).
Determinacion de Levaduras. Método I.C.M.S.F. (2012).

3.3.4.3. Métodos de anélisis organoléptico de la mermelada enriquecida.

Determinacién del color. Método Scoring. (Hernandez.2005).
Determinacion del olor. Método Scoring. (Hernandez.2005).
Determinacién del sabor. Método Scoring. (Hernandez.2005).
Determinacion de textura. Método Scoring. (Hernandez. 2005).
Determinacion de apariencia general. Método Scoring. (Hernandez.2005).

3.3.4.4. Proceso y estudio de lainformacién.

Métodos de analisis estadisticos de panes fortificados.

Se realizara la prueba de ANOVA, Version 22.

3.5.

Aspectos éticos.

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

necesitaremos consentimiento escrito.
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CAPITULO IV: RESULTADOS

4.1. Analisis fisico quimico de las materias primas (Mango, papayay camu

camu)

Tabla 6. Composicién fisicos quimicos de las materias primas (Mango, papaya y camu

camu)
Componentes en 100 gramos Mango (Mangifera | Papaya (Carica Camu camu
de muestra fresca. indica) papaya) (Myrciaria dubia)
Energia (Kcal) 54.0 25.0 24.0
Agua (9) 83.0 78.0 93.5
Proteinas (9) 0.40 0.40 0.50
Grasas (9) 0.20 0.10 0.10
Carbohidratos (9) 15.9 8.20 5.90
Fibra dietaria (9) 1.80 1.80 -
Cenizas (9) 0.50 0.50 0.2
Materia seca (9) 17.0 22.0 6.50
Vitamina C (mg) 24.8 47.7 2,780.0

Fuente: Tabla de Alimentos Peruanos. 2017.

19




4.2.

Proceso definitivo de la mermelada enriquecida.

4.2.1. Proceso de transformacién definitivo de mermelada enriquecida.

Figura 2. Esquema de proceso de fabricaciéon de mermelada enriquecida.
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Fuente: Diaz et al, (2108)
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4.2.2. Breve descripcién del proceso definitivo.

A. Descripcidon de obtencion 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 ponderacion se ejecutd en bascula de pie, para realizar el procesamiento de

datos del rendimiento.
C. Clasificacion.

Se realiz6 de acuerdo que esté libres de magulladuras, golpeadas y ausentes de

mohos de fermentacion.
C. Lavado.

Se llevé a cabo con la finalidad de excluir la carga bacteriana pegada en la fruta,
para lo cual se utilizé lejia (NaOCI) al 0.01%, siendo en total 10 gotas por litro,
relacion peso/volumen del recipiente de acero inoxidable de 30 litros.

d. Cortado.
Se realizé 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 utilizé una pulpeadora refinadora, toda de acero

inoxidable, usando mallas de pulpeado de 0.8 y 0.5 mm.
B. Descripcién de obtencién de pulpa de papaya.
a. Materia prima (Carica papaya).

Se adquirio 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.

Cumplioé con la finalidad de tener una utilidad del producto final, se usé una
bascula digital todo de material acero inoxidable y tener un beneficio en el

producto final.
C. Clasificacion.

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 mas fino posible.
e. Desemillado.

Se realiz6 un corte en el medio de la papaya y con la ayuda de una cuchara se

sacara la semilla.

f. Cortado.

Se utilizé 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 plasticos, 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 efectud con bastante agua y lejia comercial NaOCI 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 realiz6 en una bascula de pie, para hacer el célculo de rendimiento, bien

maduros con un tamafio uniforme.
d. Clasificacion.

Se realiz6 de forma manual y visual, tratando de que no tenga magulladuras y
este firme en la pulpa, color, textura y tamafio uniforme, segun 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 estan presentes en los frutos
del camu camu, las cuales pueden cambiar la coloracion y producir espuma en
la pulpa e iniciar una fermentacion. La temperatura del escaldado es de 70° C

por 8 minutos.
f. Pulpeado/Refinado.

Se realizé con el fin de tener una pulpa/masa sin grumos, se utilizé una
pulpeadora/refinadora, toda de acero inoxidable, incluyendo las mallas de
pulpeado y refinado de didametro 0.8 y 0.5 mm, para una buena limpieza aséptica.

D. Proceso de la mermelada enriquecida.
a. Formulacion/Mezclado.

Se manipulé las formulaciones propuestas en la tabla 4, teniendo en cuenta el
color, sabor, olor, acidez y textura del como seria el producto final, el mezclado
se hara en recipientes de acero inoxidable chicos para asi tener una buena
mezcla final. Se realizaron 3 tratamientos, los cuales estan expresados en

gramos y porcentajes.
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b. Homogenizacion.

Se efectud con la finalidad de eliminar de tener una buena pasta en una licuadora
industrial, seguidamente se adiciona la otra parte de la formulacion como la
pectina, sorbato de potasio como preservante, diluida en agua caliente, azucar

rubia. Asi tener una mermelada pastosa y sin grumos.
C. Tratamiento térmico.

Se utiliz6é una temperatura de 100°C, por un tiempo de 20 minutos, para evitar la
propagacion de microorganismos, que pueden hacer dafio a los consumidores

de la mermelada u jalea.
d. Envasado.

Se llevé a cabo en recipientes de vidrio transparentes con capacidad de 120
gramos, con su respectiva rosca para sellar el envase impenetrable, de

microorganismo y asi mantener al producto inocuo.
e. Enfriado/Lavado.

Consistio en sumergirlo en agua a temperatura ambiente (25° 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 efectud en un ambiente oscuro a temperatura ambiente de 31°C, dentro de

cajas de carton para simular las condiciones normales de este paso del proceso.
g. Producto final.

Cumplié todos los requisitos de calidad, para lo cual se realizara los analisis
fisicos quimicos y microbiolégicos, segun la norma establecida. Segun Norma
Tecnica Peruana - 203.047. 1991 (Revisada 2017) Mermelada de frutas.
Requisitos. Seguidamente se realiz6 las pruebas de aceptacion de variables del
estudio, segun tabla 8, donde el tratamiento 1, es lo que prefirieron los catadores
gue evaluaron estas variables del estudio (estos catadores fueron los mismos

gue hicieron la valoracién sensorial del producto final.
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Tabla 7. Respuesta a las variables del estudio.

Variables evaluadas T1 T2 T3
(1:0.5:0.1) (1:0.4:0.1) (1:0.3:0.1)
Color Bueno Bueno No bueno
Olor Agradable Agradable No agra dable
Sabor Muy bueno Muy bueno No bueno
°Brix 650 63° 63°
Acidez No acido Acido Acido

Tabla 8. Andlisis fisicos quimicos de la mermelada enriquecida.

Ensayos fisicos quimicos Resultados Requisitos segln NTP.
203.047-1991-(Rev. 2017)
CODEX-STAN-296-2009)

Humedad 9.27 -

Acidez titulable (Ac. Citrico) 0.35 -

pH(20°C) 3.50 3.0-38

Solidos solubles 65° Brix 60 — 65°Brix

Hierro (mg/100 g.m.) 6.50 5-10 mg/100 g.m.

Tabla 9. Andlisis microbiolégicos de la mermelada enriguecida.

Ensayos microbiolégicos Resultados Requisitos seguin NTP.
203.047-1991-(Rev. 2017)

Mohos (Ufclg) <10 102 - 108

Levaduras (Ufclg) <10 102-10°8

Tabla 10. Andlisis sensorial promedio de la mermelada enriquecida.

No | Caracteristica evaluada T1 T2 T3
1 Color 2.00 3.28 3.72
2 Olor 2.88 3.00 476
3 Sabor 3.92 3.20 472
4 | Consistencia 2.92 2.96 4.64
5 | Apariencia general 2.92 2.96 4.64
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Grafica 1. Interpretacion sensorial del color vs tratamientos de mermeladas enriquecidas.
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Grafica 2. Interpretacién sensorial del olor vs tratamientos de mermeladas enriquecidas
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TRATAMIENTOS VS SABOR
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Grafica 3. Interpretacion sensorial del sabor vs tratamientos de mermeladas enriquecidas

4.5

3.5

w

2.5

N

1.5

=

0.5

TRATAMIENTOS VS CONSISTENCIA

3

2.5

2

1.5

0.5
T1 T2 T3

Grafica 4. Interpretacion sensorial de la consistencia vs tratamientos de mermeladas
enriquecidas.
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TRATAMIENTO VS APARIENCIA GENERAL
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Grafica 5. Interpretacion sensorial de Apariencia general vs tratamientos de mermeladas
enriquecidas.
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4.3. Analisis Estadistico de la mermelada enriguecida.

Tabla 11. Derivaciones de las Pruebas estadisticas de mermelada enriquecida. Segun
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 1] gl cuadratica F Sig.
Modelo 836,9472 27 30,998 184,756 ,000
panelista 2,987 24 124 742 , 784
muestra 7,280 2 3,640 21,695 ,000
Error 8,053 48 ,168
Total 845,000 75

Nota: R cuadrado = .990 (R cuadrado-corregida = .985)
Grafica 6. Medias del color de las tres formulaciones de mermelada enriquecida.
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Nota: En el esquema de la gréfica 6, se observa, la apreciaciéon estadistica media del
procedimiento del color, donde después de la valoracion todos los catadores

(veinticinco) prefieren al (T3),
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Muestra

Variable dependiente: Puntaje COLOR.

Intervalo de confianza 95%

Limite inferior Limite
Muestra Media Error tip. superior
Tratamiento 1 2,960 ,082 2,795 3,125
Tratamiento 2 3,280 ,082 3,115 3,445
Tratamiento3 3,720 ,082 3,655 3,885
Comparaciones multiples
Puntaje COLOR-
DHS de Tukey
Diferencia de Intervalo de confianza 95%
(HDMuestra (J)Muestra medias (I-J) Error tip. Sig. Limite inferior  Limite 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 A4 , 116 ,001 ,16 72

Nota: Basadas en las medias observadas.

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

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

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

multiples de la estimacion 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?

Subconjunto
Muestra N 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 célculo del error de la media cuadratica = .168.

a. Usa el tamafio muestral de la media armdnica = 25.000

b. Alfa = .05.
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Tabla 12. Resultados de las Pruebas estadisticas de mermelada enriquecida. Segun
Tratamientos: T1, T2y 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.

Suma de

cuadrados tipo Media
Origen 1] gl cuadratica F Sig.
Guia 1001,3872 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.
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Nota: En esta esquema 7, se aprecia, que la valoracion de los tres tratamientos
(T1, T2 yT3), los catadores concluyen que el (T3), es la preferida por ellos.
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dependiente: Puntaje OLOR.

Muestra Variable

Puntaje OLOR
DHS de Tukey

Intervalo de confianza 95%

Limite inferior

Limite superior

Muestra Media

Error tip.
Tratamiento 1 2,880 ,074
Tratamiento 2 3,000 ,074
Tratamiento 3 4,760 ,074

2,731
2,851
4,611

3,029
3,149
4,909

Comparaciones multiples

Diferencia de

Intervalo de confianza 95%

(DMuestra (J)Muestra medias (I-J) Error tip. Sig. Limite inferior  Limite superior
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 cuadratica (Error) = .138.

*, La diferencia de medias es significativa al nivel 0.05

Nota: En los cotejos multiples de la caracteristica del Olor, de los tres tratamientos,

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

minudscula no muy significativa de participacion al 95 por ciento de libertad.
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Puntaje OLOR
DHS de TukeyaP?

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 cuadratica(Error) = .138.

a. Usa el tamafio muestral de la media armoénica =
25.000

b. Alfa = 0.05.
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Tabla 13. Resultados de las Pruebas estadisticas de mermelada enriquecida. Segun
tratamientos: T1, T2y 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

Suma de

cuadrados tipo Media
Origen 1] gl cuadratica F Sig.
Modelo 1228,2402 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.
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Nota: Se puede echar un vistazo a esta grafica ocho, luego de la valoraciéon
estadistica de los tres tratamientos .es el (T3), es la que mejor rango u
calificacion, después de valoracion de los probadores, confirmando su

preferencia, siguiendo el tratamiento 1 y por ultimo el tratamiento 2.
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Puntaje
DHS de Tukey

Variable dependiente:Puntaje SABOR

Muestra

Media

Tratamiento 1

Tratamiento 2

Tratamiento 3

4,000

3,200

4,720

Muestra

Error tip.

,107

,107

,107

Intervalo de confianza 95%

Limite inferior

3,785

2,985

4,505

Limite superior

4,215

3,415

4,935

Comparaciones multiples

Diferencia de

Intervalo de confianza 95%

(NMuestra (J)Muestra medias (I-J) Error tip. Sig. Limite inferior  Limite 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 cuadratica(Error) = .287.

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

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

DHS Tukey se verifico un error de la media cuadratica de 0.287 en la valoracion de

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

una media de significancia del 05%.

39



Puntaje SABOR
DHS de TukeyaP?

Subconjunto
Muestra N 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 cuadratica (Error) = .287.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 25.000

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

Segun tratamientos: T1, T2y T3.

CONSISTENCIA.

Numero de panelistas F1 F2 Fs
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 .

Suma de
cuadrados tipo Media

Origen 1l gl cuadratica F Sig.
Modelo 974,5202 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
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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 valoracion.
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Muestra
Variable dependiente: Puntaje CONSISTENCIA.

Intervalo de confianza 95%

Limite inferior Limite
Muestra Media Error tip.  superior
Tratamiento 1 2,920 ,093 2,732 3,108
Tratamiento 2 2,960 ,093 2,772 3,148
Tratamiento 4,640 ,093 4,452 4,828
3
Comparaciones multiples
Puntaje
DHS de Tukey
Intervalo de confianza 95%
Diferencia de
(NMuestra (J)Muestra medias (I-J) Error tip. Sig. Limite inferior | Limite superior
Tratamiento 1 Tratamiento 2 -,04 ,132 ,951 -,36 ,28
Tratamiento 3 -1,727 ,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 cuadratica (Error) = .218.

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

Nota: Después de observar las graficas de las medias de la grafica 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 cuadratico de 0.218, concluimos

gue hay una pequefia diferencia en las valoraciones de las medias.
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Puntaje APARIENCIA GENERAL.
DHS de TukeyaP?

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 cuadrética (Error) = .218.
a. Usa el tamafio muestral de la media armonica =
25.000
b. Alfa = .05.
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Tabla 15. Resultados de las Pruebas estadisticas de mermeladas enriquecidas. Segun
tratamientos: T1, T2y 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. .

Suma de
cuadrados tipo Media

Origen 1l gl cuadratica F Sig.
Modelo 974,5202 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.
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Nota: Observando la grafica 10, en resumen, ya englobando el tratamiento tres,
(T3), la que mejor puntuacion obtuvo eso lo demuestra en los rangos obtenidos,

diferenciandose del resto de los tratamientos.
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Muestra Variable

dependiente: Puntaje CONSISTENCIA.

Intervalo de confianza 95%

Limite inferior Limite superior Muestra Media

Error tip.
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 4,828

Comparaciones multiples
Puntaje

DHS de Tukey

Intervalo de confianza 95%

Diferencia  de
(NMuestra (J)Muestra medias (I-J) Error tip. Sig. Limite inferior | Limite 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 cuadratica (Error) = .218.

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

Nota: Observando las graficas de las medias y las comparaciones multiples de los
tres tratamientos se vuelve a tener un error cuadratico de 0.218, en resumen

concretizando la preferencia por el tratamiento tres.
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Puntaje APARIENCIA GENERAL.
DHS de TukeyaP?

Muestra

Tratamiento 1

Tratamiento 2
Tratamiento 3

Sig.

25

25
25

Subconjunto
1 2
2,92
2,96
4,64
,951 1,000

Nota: Se observan las medias de los grupos

de subconjuntos homogéneos. Tomadas en

las medias observadas.

La expresion de error es la media cuadratica (Error) =

.218.

a. Usa el tamafio muestral de la media armdnica =

25.000
b. Alfa = .05.
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CAPITULO V: DISCUSION

En la tabla 7, se muestra la composicion fisico quimica de los macronutrientes
las cuales fueron tomados de la tabla de alimentos peruanos del afio 2017
(MS/CENAN/INS), en donde se puede apreciar que el mango es la que tiene
mayor contenido de Energia 54.0 Kcal, por el alto contenido de carbohidratos
15.9 g, seguido por la papaya con Energia (25.0 Kcal), teniendo un valor
promedio de carbohidratos de 8.20 g y por ultimo la ultima fruta que es camu
camu, tiene en Energia 24.0 Kcal, y contenido de carbohidratos de 5.90 g, uno
de las grandes ventajas del camu camu es su contenido acido ascorbico, el cual
contiene 2,780, con respecto al contenido con el mango el cual tiene 24.8 mg,
conteniendo 112 veces mas, y con respecto a la papaya que posee 47.7 mg, Y Si
comparamos al camu camu, cuantas veces mas tiene con respecto a la papaya
es 58.28 veces mas de concentracion. En comparacion con (Mayhuasque, 2015),
realizo una investigacion sobre mermelada de Pomarrosa (Syzygium
malaccences), donde los resultados de humedad y solidos solubles.8 30 y
69°Brix, se acercan bastante, a esta investigacion, asi mismo (Ushifiahua, 2015),
en su investigacion reporto que la humedad, solidos solubles, hierro tenian 29.82
%, 68.0°Brix y 6.50 mg/100 g.m, estando en el rango que existe del
CODEXSTAN-296-2009, Torres (2022), publica el trabajo de investigacion donde
el contenido de humedad es 9.27%, con un contenido de solidos solubles de
74°Brix, 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
estandar, para lo cual se utilizé la tabla 4 (Pulpa de mango, papaya, camu camu,
pectina, acido citrico, sorbato de potasio como preservante y azucar rubia), con
Sus respectivos en tratamientos expresado en porcentaje, cOmo en gramos.
Seguidamente se evalué la tabla 7, respuesta a las variables del estudio de cada
tratamiento, resultando que el tratamiento (T1) es la preferida después de evaluar
las caracteristicas de color, olor, sabor, grados brix, y acidez. Con respecto a los
controles fisicos quimicos de la mermelada enriquecida que se muestran en la
tabla 9, se evaluaron el contenido de humedad, acidez titulable (como acido
citrico), pH(20°C). asi como solidos solubles (°Brix), dando como resultados: 9.27

g, 0.35%, pH: 3.50 y grados brix 65°, y si comparamos con las exigencias de la
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NTP -203.047-1991 (Revisada el 2017), asi mismo también cumplen las Normas
del Codex-Stan -296-2009. En cuanto al contenido de los ensayos
microbiolégicos se determinaron mohos y levaduras con resultados de <10 para
ambos controles, si hacemos las comparaciones con los rangos de carga
bacteriana, todas estan dentro de la cantidad establecida por la NTP203.047-
1991 Rev. 2017). Con referencia a la evaluacién sensorial promedio de la
mermelada enriguecida, se muestra en la tabla 10 y por dltimo al realizar las
pruebas estadisticas entre cada tratamiento (T1, T2 Y T3), no hay una diferencia

significativa.
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES

Se concluye que las frutas utilizadas como mango (Mangifera indica), papaya
(Carica papaya) y camu camu (Myrciaria dubia), son ideales para la obtencion de
mermelada de frutas. El diagrama que se siguid para la obtencién de la
mermelada enriquecida fue un método estandar, siendo el tratamiento (T1), el
gue mejor evaluacion de las variables obtuvo, siendo las caracteristicas de esta
evaluacion color: bueno, olor: agradable, sabor: muy bueno, °Brix: 65, acidez: no
acido. En cuanto a las resultados fisicos quimicos, se evalu6 el contenido de
humedad: 9.27, acidez titulable (acido citrico): 0.35%, solidos solubles: 65°Brix,
vitamina C: 305.85 mg, seguidamente se realizd los ensayos microbioldgicos
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, asi mismo se realizaron las graficas respectivas donde se confirma
dicha preferencia por el tratamiento T1 (asi mismo se graficaron: tratamientos T1,
T2 y T3 vs color, tratamientos T1, T2 y T3 vs olor, tratamientos T1, T2y 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 ultimo, en las
pruebas estadisticas después de realizar las pruebas de los efectos inter-sujetos,
medias de los tres tratamientos, las comparaciones multiples aplicando las
pruebas de DHS -Tukey (con intervalo de confianza del 95%), para cada
caracteristica evaluada se concluye que entre cada tratamiento no hay una

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

Segquir con las investigaciones de frutas y verduras de la amazonia peruana, por
tener muchos componentes y compuestos activos beneficiosos para la salud
humana, que todavia no son aprovechados. El camu camu es una fruta exética
la que es rica en &cido ascorbico, y poseer poderosos antioxidantes, se
recomienda consumirla en estado fresco y con productos que tengan menos

tratamientos térmicos.
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ANEXOS

ANEXO 1.
Resultados de los Analisis Microbiolédgicos de la mermelada.
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ANEXO 2.
NORMAS CODEX -STAND-296-2009.

Jaleas y Mermeladas.
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NORMA DEL CODEX
PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS 9

(CODEX STAN 296-2009)
1 AMBITOQ DE APLICACION

1.1 Esta Norma se aplica a las confituras, jaleas y mermeladas, segiin se definen en la Seccion 2 infra, que
estén destinadas al consumo directo, inclusive para fines de hosteleria o para reenvasado en caso necesario.
Esta Norma no se aplica a:

(a) los productos cuando sc indique que estan destinados a una elaboracion ulterior, como aquellos
destinados a la elaboracién de productos de pasteleria fina, pastelillos o galletitas; o

(b) los productos que estan claramente destinados o etiquetados para uso en alimentos para
regimenes especiales; o

(¢) los productos reducidos en aziicar o con muy bajo contenido de azicar;

(d) productos donde los productos alimentarios que confieren un sabor dulce han sido reemplazados
total o parcialmente por edulcorantes.

1.2 Los términos en inglés “preserve” o “conserve” se utilizan algunas veces para sefialar a los productos
regulados por esta Norma. Por ello y para efectos de esta Norma, de aqui en adelante los términos indicados
anteriormente deberdn cumplir con los requisitos establecidos en esta Norma para la confitura y la confitura
“extra”.

2 DESCRIPCION

2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Producto Definicion

Es el producto preparado con fruta(s) entera(s) o en trozos, pulpa y/o puré de
fruta(s) concentrado y/o sin concentrar, mezclado con productos alimentarios que

“onfitura' : g 5 L
Contlia conficren un sabor dulce segin se definen en la Seccién 2.2, con o sin la adicion
de agua y elaborado hasta adquirir una consistencia adecuada.
Es el producto preparado con el zumo (jugo) y/o extractos acuosos de una o mas
Talea frutas, mezclado con productos alimentarios que confieren un sabor dulce segin

se definen en la Seccion 2.2, con o sin la adicién de agua y elaborado hasta
adquirir una consistencia gelatinosa semisdlida.

Es el producto preparado con una o una mezcla de frutas citricas y elaborado hasta
adquirir una consistencia adecuada. Puede ser preparado con uno o més de los
siguientes ingredientes: fruta(s) entera(s) o en trozos, que pueden tener toda o
parte de la cascara eliminada, pulpa(s), puré(s), zumo(s) (jugo(s)), extractos
acuosos y cdscara que estdn mezclados con productos alimentarios que conficren
un sabor dulce seglin se definen en la Seccibn 2.2, con o sin la adicion de agua.

Mermelada de agrios

Es el producto preparado por cocimiento de fiuta(s) entera(s), en trozos o
Mermelada sin frutos | machacadas mezcladas con productos alimentarios que confieren un sabor dulce
citricos segln se definen en la Seccion 2.2 hasta obtener un producto semi-liquido o
€speso/viscoso.

| Es el producto descrito en la definicion de mermelada de agrios de la que se le han
Mermelada tipo jalea | eliminado todos los sélidos insolubles pero que puede o no contener una pequefia
| proporcidén de cascara finamente cortada,

La confitura de citricos pucde obtenerse a partir de la fruta entera cortada en rebanadas y/o en tiras delgadas.

Esta Norma recmplaza las normas individuales para la
mermelada de agrios (CODEX STAN 80-1981) y
las compotas (conservas de frutas) y jaleas (CODEX STAN 79-1981).
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2.2 OTRAS DEFINICIONES

Para los fines de esta Norma también se aplicaran las definiciones siguientes:

Producto | Definicion

| Se entiende por “fruta” todas las frutas y hortalizas reconocidas como adecuadas

que se usan para fabricar confituras, incluyendo, pero sin limitacién a aquellas

| frutas mencionadas en ecsta Norma ya sean frescas, congeladas, en conserva,

| concentradas, deshidratadas (desecadas), o elaboradas y/o conservadas de algin

Fruta modo, que son comestibles, estan sanas y limpias, presentan un grado de madurez

adecuado pero estan exentas de deterioro y contienen todas sus caracteristicas

| esenciales excepto que han sido recortadas, clasificadas y tratadas con algin otro

método para eliminar cualquier maca (mancha), magulladura, parte superior,
restos, corazon, pepitas (hueso/carozo) y que pueden estar peladas o sin pelar.

La parte comestible de la fruta entera, segin corresponda, sin cdscara, piel,
Pulpa de fruta semillas, pepitas y partes similares, cortada en rodajas (rebanadas) o machacadas
pero sin reducirla a un puré.

La parte comestible de la fruta entera, segin corresponda, sin cascara, piel,
Puré de fruta semillas, pepitas, y partes similares, reducida a un puré por tamizado (cribado) u
0tros procesos.

El cxtracto acuoso de las frutas que, sujeto a las pérdidas que ocurren
Extractos acuosos necesariamente durante un proceso de elaboracion apropiado, contiene todos los
componentes solubles en agua de la fruta en cuestion.

Zumos (jugos) de Productos segln se definen en la Norma General del Codex para Zumos (jugos) y
frutas y concentrados | Néctares de Frutas (CODEX STAN 247-2005).

T

Frutos citricos Frutas de la familia Citrus L.

(a) Todos los azicares segun se definen en la Norma del Codex para los
Azicares (CODEX STAN 212-1999);

Productos (b)  Azlcares extraidos de frutas (azicares de fruta);
alimentarios que

confieren (al alimento)
un sabor dulce (d)  Azlcar morena;

(c) Jarabe de fructosa;

(e) Miel segun se define en la Norma del Codex para la Miel
(CODEX STAN 12-1981).

3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 COMPOSICION
3.1.1 Ingredientes basicos

(a)  Fruta, segn se define en la Seccidn 2.2, en las cantidades establecidas en las Secciones 3.1.2 (a)
- (d) presentadas mas abajo.

En el caso de las jaleas, las cantidades, segiin corresponda, deberdn calcularse después de
deducir el peso del agua utilizada en la preparacion de los extractos acuosos.

(b)  Productos alimentarios que confieren un sabor dulce segun se definen en la Seccion 2.2.
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3.1.2 Contenido de fruta

Para las confituras y jaleas sc deberéan aplicar los siguientes porcentajes de contenido de fruta segin se
especifican en las Secciones 3.1.2 (a) o (b) y deberan etiquetarse de conformidad con las disposiciones de la
Seccién 8.2,

(@ Los productos, segin se definen en la Seccion 2.1, deberan elaborarse de tal manera que la
cantidad de fruta utilizada como ingrediente en el producto terminado no deberd ser menor a
45% en general a exepcion de las frutas siguientes:

- 35% para grosellas ncgras, mangos, membrillos, rambutédn, grosellas rojas, escaramujos,
hibisco, serba (bayas del serbal de cazadores/serbal silvestre) y espino falso (espino amarillo);

- 30% para la guandbana (cachimén cspinoso) y ardndano;

- 25% para la banana (platano), “cempedak”, jengibre, guayaba, jaca y zapote;
- 23% para las manzanas de acaju;

- 20% para el durian;

- 10% para el tamarindo;

- 8% para la granadilla y otras frutas de gran acidez y fuerte aroma.’

Cuando s¢ mezclen distintas frutas, el contenido minimo deberd ser reducido en proporcién a los
porcentajes utilizados.

o

(b) Los productos, segin se definen en la Seccidn 2.1, deberan elaborarse de tal manera que la
cantidad de fruta utilizada como ingrediente en el producto terminado no debera ser menor a
35% en general a exepcion de las frutas siguientes:

- 25% para grosellas negras, mangos, membrillos, rambutdn, grosellas rojas, escaramujos,
hibisco, serba (bayas del serbal de cazadores/serbal silvestre) y espino falso (espino amarillo);

- 20% para la guandbana (cachimon espinoso) y arandano;

- 16% para la manzana de acaju;

- 15% para la banana (platano), “cempedak”, gnayaba, jaca y zapote;

- 11 - 15% para el jengibre;

- 10% para el durian;

~ 6% para la granadilla y el tamarindo y otras frutas de gran acidez y fuerte aroma.”

Cuando se mezclen distintas frutas, el contenido minimo debera ser reducido en proporcién a los
porcentajes utilizados.

En el caso de la confitura de uva “Labrusca’™, cuando se afiadan, como ingredientes facultativos, zumo
(jugo) de uva o su concentrado, los mismos podran constituir parte del contenido de fruta requerido.

(c) Mermelada de agrios

El producto, segin se define cn la Seccién 2.1, debera claborarse de tal manera que la cantidad de
fruta utilizada como ingrediente en la elaboracion de 1000 g de producto terminado no deberd ser menor a
200 g de los cuales al menos 75 g. se deberan obtener del endocarpio’.

¢ Frutas que cuando se utilizan en porcentajes elevados pueden dar como resultado un producto de sabor

desagradable al paladar de acucrdo con las preferencias del consumidor en el pais de venta al por menor.

En ¢l caso de las frutas citricas se entiende por endocarpio la pulpa de la fruta que normalmente estd subdividida en
segmentos y vesiculas {cnvolturas) que contienen el zumo (jugo) y las semillas.
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Ademas, el término “mermelada tipo jalea”, segin se define en la Seccion 2.1, se puede utilizar
cuando el producto no contienc matctia insoluble; sin embargo, puede contener pequefias cantidades de
cascara finamente cortada.

(d) Mermelada sin frutos citricos

El producto, seglin se define en la Seccion 2.1, debera elaborarse de tal manera que la cantidad de
fruta utilizada como ingrediente en el producto terminado no debera ser menor al 30% en general a exepcién
de las frutas siguientes:

- 11% para el jengibre.
3.1.3 Otros ingredientes autorizados

En los productos cubiertos por esta Norma, se puede utilizar cualquier ingrediente apropiado de origen
vegetal. Estos incluyen frutas, hierbas, especias, nueces (cacahuetes), bebidas alcohélicas, aceites esenciales
y grasas y aceites comestibles de origen vegetal (utilizados como agentes antiespumantes) en tanto que no se
utilizen para enmascarar la mala (baja) calidad del producto y engafiar a! consumidor. Por ejemplo, el zumo
(jugo) de frutas rojas (rojizas) y de remolacha (betarraga) puede agregarse Unicamente a las confituras hechas
de uva espinas, ciruelas, frambuesas, grosellas rojas, ruibarbo, escaramujos, hibisco o fresas (frutillas) tal
como se define en las secciones 3.1.2 (a} y (b).

3.2 SOLIDOS SOLUBLES

El contenido de sdlidos solubles para los productos terminados definidos en las Secciones 3.1.2 (a) al
(c), deberd estar en todos los casos entre el 60 al 65% o superior.’ En el caso del producto terminado que se
define en la Seccidn 3.1.2 (d), el contenido de solidos solubles debera estar entre el 40 - 65% o menos.

3.3 CRITERIOS DE CALIDAD
3.3.1 Requisitos generales

El producto final debera tener una consistencia gelatinosa adecuada, con el color y el sabor apropiados
para el tipo o clase de fruta utilizada como ingrediente en la preparacion de la mezcla, tomando en cuenta
cualquier sabor impartido por ingredientes facultativos o por cualquicr colorante permitido utilizado. El
producto debera estar exento de materiales defectuosos normalmente asociados con las frutas. En el caso de
lajalea y la jalea “extra”, el producto debera ser suficientemente claro o transparente.

3.3.2 Defectos y tolerancias parz las confituras

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberdn estar en su mayoria exentos de
defectos tales como la presencia de materia vegetal como: cdscara o piel (si se declara como fruta pelada),
huesos (carozo) y trozos de huesos (carozo) y materia mineral. En el caso de frutas del grupo de las moras, la
granadilla y la pitahaya (fruta “dragon”), las semillas (pepitas) se consideraran como un componente natural
de la fruta y no como un defecto a menos que el producto se presente como “sin semillas (pepitas)”.

3.4  CLASIFICACION DE ENVASES “DEFECTUQSOS”

Los envases que no cumplan uno o mas de los requisitos pertinentes de calidad que se establecen en la
Seccion 3.3.1 se consideraran “defectuosos”.

3.5 ACEPTACION DEL LOTE

Se considerara que un lote cumple los requisitos pertinentes de calidad a los que se hace referencia en
la Seccién 3.3.1 cuando el ndmero de envases “defectuosos™, tal como se definen en la Seccion 3.4, no sea
mayor que el nimero de aceptacion (c) del correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.
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4 ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solo las clases de aditivos alimentarios indicadas abajo estan tecnoldgicamente justificadas y pueden
ser empleadas en productos amparados por esta Norma. Dentro de cada clase de aditivo solo aquellos
aditivos alimentarios indicados abajo, o relacionados, pueden ser empleados y solo para aquellas funciones, y
dentro de los limites, especificados.

4.1 En los alimentos regulados por la presente Norma podran emplearse reguladores de acidez,
antiespumantes, endurecedores, conservantes y espesantes de conformidad con el Cuadro 3 de la Norma
General del Codex para los Aditivos Alimentarios (CODEX STAN 192-1995).

42 REGULADORES DE LA ACIDEZ

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
§§2(33(5']f;)3(;‘; Tartratos 3.000 mg/kg
4.3  AGENTES ANTIESPUMANTES

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
900a Polidimetilsiloxano 10 mg/kg
44 COLORANTES

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
100(i) Curcumina 500 mg/kg
101(i), (ii) Riboflavinas 200 mg/kg
104 Amarillo de quinoleina 100 mg/kg
110 Amarillo ocaso FCF 300 mg/kg
120 Carmines 200 mg/kg
124 | Ponceau 4R (Rojo de cochinilla A) 100 mg/kg
129 | Rojo allura AC 100 mg/kg
133 | Azul brillante FCF 100 mg/kg
140 | Clorofilas BPF
141(1), (i) Clorofilas y clorofilinas, complejos clpricos 200 mg/kg
143 Verde sélido FCF 400 mg/kg
150a Caramelo I — caramelo puro BPF
150b ' Caramelo I1 - caramelo al sulfito 80.000 mg/kg
150¢ | Caramelo [II - caramelo al amoniaco 80.000 mg/kg
150d Caramelo IV - caramelo al sulfito aménico 1.500 mg/kg
160a(i) Carotenos, beta-, sintéticos
160a(iii) Carotenos, beta-, Blakeslea trispora 500 mg/kg
160¢ Carotenal, beta-apo-8’- solos 0 combinados
160f Ester etilico del 4cido beta-apo-8’-carotenoico
160a(ii) Carotenos, beta-, vegetales 1.000 mg/kg
160d(i), 160d(iii) Licopenos 100 mg/kg
161b(i) Luteina de Tagetes erecta 100 mg/kg
162 Rojo de remolacha BPF
163(ii) Extracto de piel de uva 500 mg/kg
172(3)-(iii) Oxidos de hierro 200 mg/kg
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4.5 CONSERVANTES

No. SIN Nombre del aditivo alimentario Dosis maxima
200-203 Sorbatos 1.000 mg/kg |
210-213 Benzoatos 1.000 mg/kg

o 50 mg/kg

como SO, residual en el producto
final, a excepcion de cuando estén
Sulfitos elaborados con fruta sulfitada,
donde la dosis maxima permitida
es de 100 mg/kg

en el producto final

220-225, 227, 228,
539

46 AROMATIZANTES

En los productos regulados por la presente Norma podran emplease los siguientes aromatizantes de
conformidad con las buenas practicas de fabricacion y con las Directrices del Codex para el uso de
aromatizantes (CAC/GL 66-2008): las substancias aromatizantes naturales extraidas de las frutas designadas
en el producto respectivo; aroma natural de menta (hierbabuena); aroma natural de cancla; vainillina; vainilla
o extractos de vainilla.

5 CONTAMINANTES

5.1 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumplir con los
niveles mdximos de la Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los
Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

5.2 Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan cumpli con los
limites maximos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6 HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se preparen y
manipulen de conformidad con las secciones apropiadas del Cédigo Internacional Recomendado de Practicas
- Principios Generales de Higienc de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969) y otros textos pertinentes del Codex,
tales como codigos de practicas y codigos de practicas de higiene.

6.2 FEl producto deberd ajustarse a los criterios microbiologicos establecidos de conformidad con los
Principios para el Establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos a los Alimentos (CAC/GL
21-1997).

7 PESOS Y MEDIDAS
7.1 LLENADO MINIMO
7.1.1 Llenado del envase

El envase deberd llenarse bien con el producto que deberd ocupar no menos del 90% de la capacidad
de agua del envase (menos cualquier espacio superior necesario de acuerdo a las buenas practicas de
fabricacion). La capacidad de agua del envase es ¢l volumen de agua destilada a 20°C, que cabe en ¢l envase
cerrado cuando esta completamente lleno.

7.1.2 Clasificacion de envases “defectuosos”

Los envases que no cumplan los requisitos de llenado minimo indicados en la Seccion 7.1.1 se
consideraran “defectuosos”.
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7.1.3 Aceptacion del lote

Se considerard que un lote cumple los requisitos de la Seccion 7.1.1 cuando el nimero de envases
“defectuosos”, que se definen la Seccién 7.1.2, no sea mayor que el nimero de aceptacion (c) del
correspondiente plan de muestreo con un NCA de 6,5.

8  ETIQUETADO

8.1 Los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma deberdn etiquetarse de
conformidad con Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX
STAN 1-1985). Ademés, se aplicaran las siguicntes disposiciones especificas:

8.2 NOMBRE DEL PRODUCTO
8.2.1 El nombre del producto debera ser:
En el caso del producto segtin se define en la Seccion 3.1.2 (a):
- Confitura;
- Confitura “Extra”;
- Confitura con alto contenido de fruta;
- Jalea;
- Jalea “Extra”,
En el caso del producto segin se define en la Seccién 3.1.2 (b):
- Confitura (o fruta para untar);
- Jalea (o fruta para untar).
En el caso del producto segun se define en la Seccion 3.1.2 (c):
- Mermelada o mermelada tipo jalea.
En el caso del producto segln se define en la Seccion 3.1.2 (d):
- Mermelada de “X” (donde “X” es una fruta diferente a los agrios).
El nombre utilizado debera estar de conformidad con la legislacion del pais de venta al por menor.

8.2.2 El nombre del producto deberé indicar la(s) fruta(s) utilizada(s), en orden decreciente de acuerdo al
peso de la materia prima utilizada. En el caso de los productos elaborados con tres o mds frutas distintas, sc
podra utilizar la frase “mezcla de frutas” u otras palabras similares o por el niimero de frutas.

8.2.3 El nombre del producto puede indicar la variedad de fruta utilizada, p.¢j. ciruela “Victoria” y/o puede
incluir un adjetivo que describa las caracteristicas especificas del producto, p.ej., “sin semillas (pepitas)”,
“sin hebras (fibras)”.

8.3 DECLARACION DE LA CANTIDAD DE FRUTA Y AZUCAR

8.3.1 De acuerdo con la legislacion o con los requisitos del pais de venta al por menor, los productos
regulados por las disposiciones de esta Norma pueden indicar el contenido de fruta utilizada como
ingrediente, mediante la frase: “elaborado con X g de fruta por 100 g” y el contenido total de aziicar con la
frase: “contenido total de azicar de X g por 100 g”. Si se indica cl contenido de fruta, éste debera estar en
relacion con la cantidad y tipo de fruta utilizada como ingrediente en el producto a la venta, con la deduccion
del peso del agua utilizada en la preparacion de los extractos acuosos.
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8.4 ETIQUETADO DE LOS ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor debera figurar en ¢l envase
o en los documentos que lo acompaiien, excepto que el nombre del producto, la identificacion del lote y el
nombre y direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador, asi como las instrucciones
para el almacenamiento, deberén aparccer en el envase. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y
direccion del fabricante, el envasador, el distribuidor o el importador podran sustituirse por una marca de
identificacion, a condicion de que dicha marca sea claramente identificable en los documentos que lo
acompaiian.

9  METODOS DE ANALISIS Y MUESTREO

Disposicion Método Principio | Tipo

CAC/RM 46-1972
Llenado del envase (Método General del Codex Pesaje 1
para las frutas y hortalizas elaboradas)

?Llenado del envase en envases metdlicos 180 90.1:1999 Pesaje I
| AOAC 932.14C
‘Solidos solubles s Refractometria |

(Método General del Codex
1 para las frutas y hortalizas elaboradas)

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD DE AGUA DEL RECIPIENTE
(CAC/RM 46-1972)

1 AMBITO
Este método se aplica a los recipientes de vidrio.
2 DEFINICION

La capacidad de agua de un recipiente es el volumen de agua destilada a 20°C que cabe en el
recipiente cerrado cuando estd completamente lleno.

3 PROCEDIMIENTO
3.1  Elegir un recipiente que no presente ningtin defecto.
3.2 Lavar, secar y pesar el recipiente vacio.

3.3 Llenar el recipiente con agua destilada, a 20°C, hasta el nivel superior y pesar el recipiente llenado de
este modo.

4 CALCULO Y EXPRESION DE L.OS RESULTADOS

Restar el peso encontrado en el 3.2 del peso encontrado en 3.3. La diferencia debe considerarse como
el peso de agua necesaria para llenar el recipiente. Los resultados se expresan en mililitros de agua.
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Planes de Muestreo
El nivel apropiado de inspeccion se selecciona de la siguiente manera:
NIVEL DE INSPECCION [ Muestreo Normal

NIVEL DE INSPECCION IIDisputas
tamafio de la muestra para fines de arbitraje en el marco del
Codex
cumplimiento o necesidad de una mejor estimacién del lote.

PLAN DE MUESTREO 1
(Nivel de inspeccién I, NCA = 6,5)

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LB)

Tamaito del Lote (N) Tamaiio de la Muestra (n) Niimero de aceptacion (c)

4.800 o menos 6 1
4.801 - 24.000 13 2
24.001 - 48.000 21 3
48.001 - 84.000 29 4
84.001 - 144.000 38 5
144.001 - 240.000 48 6
mas de 240.000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 1 KG (2,2 LB) PERO NO MAS QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamaiio del Lote (N) Tamaiio de la Muestra (n) Niimero de aceptacién (c)
2.400 o menos 6 1
2.401 - 15.000 13 2
15.001 - 24.000 21 3
24.001 - 42.000 29 4
42.001 - 72.000 38 5
72.001 - 120.000 48 6
mas de 120.000 60 7

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 4.5 KG (10 LB)

Tamafio del Lote (N) Tamaiio de a Muestra (n) Niimero de-aceptacion (c)

600 0 menos 6 1
601 - 2.000 13 2
2.001 - 7.200 21 3
7.201 - 15.000 29 4
15.001 - 24.000 38 5
24.001 - 42.000 48 6

mas de 42.000 60 7 {
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PLAN DE MUESTREO 2
(Nivel de inspeeeion II, NCA = 6,5)

EL PESO NETO ES MENOR O IGUAL A 1 KG (2,2 LB)

Tamaiio del Lote (N) Tamaiio de ia Muestra (n) Niimero de aceptacién (c)
4.800 0 menos 13 2
4.801 - 24.000 21 3
24.001 - 48.000 29 4
48.001 - 84.000 38 5
84.001 - 144,000 487'” 6
144.001 - 240.000 60 7
mds de 240.000 72 8

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 1 KG (2,2 LB) PERO NO MAS QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamaiio del Lote (N) Tamaiio de la Muestra (n) Niimero de aceptacion (c)
2.400 0 menos 13 2
2.401 - 15.000 21 3
15.001 - 24.000 29 4
24.001 - 42.000 38 5
42,001 - 72.000 48 6
72.001 - 120.000 60 7
mas de 120.000 72 8

EL PESO NETO ES MAYOR QUE 4,5 KG (10 LB)

Tamaiio del Lote (N) Tamaiio de la Muestra (n) Numero de aceptacion (c)

600 o menos 13 2
601 - 2.000 21 3
2.001 - 7.200 29 4
7.201 - 15,000 38 5

15.001 - 24.000 48 6
24.001 - 42.000 60 7
mds de 42.000 72 8
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NTP-MERMELADAS DE FRUTAS-REQUISITOS.
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NORMA TECNICA NTP 203.047

PERUANA 1991 (revisada el 2017)
Direccién de Normalizacion - INACAL
Calle Las Camelias 817, San [sidro (Lima 27) Lima, Peni

MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos

FRUIT JAN. Requirements

2017-03-15

1* Edicion

R.D. N° 007-201 7-INACAL/DN. Publicada el 2017-03-29 Precio basado en {2 péﬂ'nﬂs
1.C.S.: 67.08C.10 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Mermelada, fruta
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PROLOGO
(de revision 2017)

Al I.a Norma Técnica Peruana (NTP) NTP 203.047:1991 (revisada el 2012)
MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos, 1* Edicion, se incluy6 en el Programa de
Actualizacion de Normas Técnicas Peruanas.

A2 La  NTP referida, aprobada  mediante  resolucion
N°0027-2012/CNB-INDECOPI, al no contar con ningin Comit¢ Técnico de
Normalizacion activo, fue revisada y puesta a consulta piblica por un periodo de 30 dias
calendario. No recibio observaciones por parte de los representantes de los sectores
involucrados: produccion, consumo y técnico.

Al La Direccion de Normalizacion (DN), procedio a mantener su vigencia,
previa revision final, aprobando la version revisada e] 15 de marzo de 2017.

NOTA: Cabe resaltar que la revision de la presente NTP se ha realizado con el objetivo dc
determinar su vigencia, mas no su actualizacion,

A4 Los métodos de ensayo y de muestreo cambian periddicamente con el
avance de la técnica. Por lo cual, recomendamos consultar en el Centro de Informacion
y Documentacion del INACAL, la vigencia de los métodos de ensayo y de muestreo en
esta NTP.

AS La presente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 203.047:1991
(revisada el 2012) MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos, 1* Edicion.
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PROLOGO

(de revision 2012)
A. RESENA HISTORICA
Al La presente Norma Técnica Peruana se encuentra dentro de la relacion de

normas incluidas en el Plan de Revision y Actualizacién de Normas Técnicas Peruanas,
aprobadas durante la gestion del ITINTEC (periodo 1966-1992).

A2 La NTP 203.047:1991 fue aprobada mediante resolucion
R.D. N° 420-91-ITINTEC/DG de 1991-09-12 y al no existir Comité Técnico de
Normalizacién activo en el tema y considerandose que durante la etapa de discusion
publica, correspondiente a 60 dias calendario contados a partir del 24 de Enero del
2012, no se ha recibido opinién de dejar sin efecto la presente NTP por parte de los
representantes de los sectores involucrados: produccién, consumo y técnico,
relacionados con el tema de tecnologia alimentaria, se procede a la aprobacion de su
vigencia.

A3 La Comisiébn de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras
Comerciales no Arancelarias -CNB-, aprobé mantener vigente la presente norma,
oficializandose como NTP 203.047:1991 (revisada el 2012) MERMELADA DE
FRUTAS. Requisitos, el 18 de abril de 2012.

NOTA: Cabe resaltar que la revision de la presente NTP se ha realizado con el objetivo de
determinar su vigencia, mas no su actualizacion,

A4 La presente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 203.047:1991
MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos. Las Normas Técnicas Peruanas que fueron
dejadas sin efecto no figuran en la presente edicion.
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PROLOGO

A. RESENA HISTORICA

La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Especializado de
Conservas y Semiconservas del Agro en Enero de 1971. Posteriormente, en los meses
de Noviembre de 1987, Marzo, Abril y Mayo de 1988 fue sometida a revision.

B. ENTIDADES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION DE
LLA PRESENTE NORMA TECNICA PERUANA

- Comité Nacional de Medicamentos, Alimentos y Drogas (CONAMAD)

- Fabrica Envasadora de Productos Alimenticios (FEPASA)

- Industrializacion de Alimentos S.A. (INDALSA)

- Instituto Nacional de Nutricién

- Instituto Nacional de Desarrollo Agro - Industrial (INDDA)

- Ministcrio dc Agricultura - Laboratorio dc Certificacion dc Calidad -
Direccion General de Agroindustria y Comercializacion

- Municipalidad de Lima Metropolitana

- P & A D'ONOFRIO S.A.

- SPICA S.A.

- Universidad Nacional Agraria - Facultad de Industrias Alimentarias

- Universidad Nacional Mayor de San Marcos - Facultad de Farmacia y
Bioquimica

~==0000000---

v
© INACAL 2017 - Todos los dercchos son rescrvados
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MERMELADA DE FRUTAS. Requisitos

1 NORMAS A CONSULTAR
NTP 203.101" PRODUCTOS ELABORADOS A PARTIR
DE FRUTAS Y VEGETALES. Toma de
muestras
NTP 209.038° ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
NMP 0013 PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado
2 OBJETO
2.1 La presente Norma Técnica Peruana define las caracteristicas y establece los

requisitos que deben presentar las mermeladas de frutas envasadas, en el momento de su
expedicion o venta.

22 Esta Norma es también aplicable a las mermeladas obtenidas a partir de
otras materias primas vegetales.

3 DEFINICIONES

3.1 mermelada de frutas: Es el producto de consistencia pastosa, o gelatinosa,
obtenida por la coccion y concentracion de frutas sanas, limpias y adecuadamente

! La NTP 203.101 fue dejada sin efecto. La version vigente a la fecha es la NTP 203.101:1982 (revisada el
2012)
 La NTP 209.038 fue dejada sin efecto. La version vigente a la fecha es la NTP 209.038:2009 (revisada el
2014),
3 La NMP 001 fue dejada sin efecto. La versidn vigente a la fecha es la NMP 001:2014

© INACAL 2017 - Todos los derechos son reservados
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preparadas, adicionadas de edulcorantes naturales y aditivos permitidos, con o sin adicién
de agua.

3.2 consistencia buena: Es la que presenta una mermelada en la cual la fruta
entera, los trozos, tiras o particulas finas de la misma, estan dispersos uniformemente en
todo el producto. Cuando la fruta esta entera o en trozos grandes, el producto puede
presentar una ligera tendencia a fluir y una consistencia un poco menos viscosa.

33 consistencia aceptablemente buena: Es la que presenta una mermelada en
la cual la fruta entera, los trozos, tiras o particulas finas de la misma, se encuentran
distribuidos en forma razonablemente uniforme en todo el producto, y que éste puede ser
firme pero no duro, o puede presentarse viscoso sin llegar a ser liguido.

3.4 color bueno: Es el que presenta una mermelada de color brillante
pricticamente uniforme a través de todo el producto y caracteristico de la variedad o
varicdades de frutas empleadas en la preparacién y libre de oscurecimiento debido a
elaboracion defectuosa.

35 color aceptablemente bueno: Es ¢l que presenta una mermelada con color
brillante practicamente uniforme a través de todo el producto y caracteristico de la
variedad o variedades de frutas empleadas. El producto podrd presentar un ligero
oscurecimiento, pero no presentard un color extrafio debido a oxidacién, elaboracién
defectuosa, enfriamiento inadecuado u otras causas.

3.6 sabor y aroma buenos: Es el sabor y aroma distintivo y caracteristico de la
variedad o variedades de frutas utilizadas como materia prima y que esta libre de cualquier
sabor y aroma extrario.

37 sabor y aroma aceptablemente buenos: Es el sabor y aroma caracteristico
de la fruta o frutas utilizadas como materia prima; puede poscer un ligero sabor
caramelizado, pero carecerd de cualquier sabor y aroma extrafios.

38 defectos: Son aquellas partes de la fruta que ordinariamente se eliminan de
la misma para la elaboracion del producto. También comprende otras materias vegetales
ajenas a la fruta, e incluyen los siguientes:

© INACAL 2017 - Todos los derechos son reservados
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38.1 receptaculo: Es ¢l extremo més o menos dilatado del pedunculo que
constituye el asiento de la flor y por consiguiente, del fruto. También se considerara como
receptaculo una porcion de éste al cual esté unida una bréctea o porcion de ella.

382 pediinculo corto: Es un pedinculo cuya longitud es de 3 mm o menos y
que puede incluir la porcién central de un receptaculo al cual no esté unida ninguna bractea
o porcién de la misma. Un pedinculo corto unido a un receptaculo se considera parte de tal
receptaculo.

383 pedinculo pequefio: Es un pedinculo cuya longitud es mayor de 3 mm ,
pero menor de 6,5 mm . Un pedanculo pequefio unido a un recepticulo es considerado
como un defecto aparte de dicho receptaculo.

3.84 pedinculo mediano: Es un pedinculo cuya longitud e¢s mayor de 6,5 mm
pero menor de 13 mm . Un pedinculo mediano unido a un receptaculo es com.lderado
come un defecto aparte de dicho receptaculo.

3.85 pedinculo largo: Es un pedinculo cuya longitud es igual o mayor de
13 mm . Un pedinculo largo unido a un receptaculo es considerado como un defecto aparte
de dicho receptaculo.

3.8.6 cascara: Es cualquier pedazo de piel o céscara, este 0 no desprendido de la
fruta, en aquellas mermeladas en que normalmente se las elimina cuando se prepara la
fruta para su elaboracién. En la Norma Técenica correspondiente se indica cuando la
presencia de céscara no constituye defecto.

387 semillas: Son aquellas que deben ser eliminadas de la fruta cuando se las
prepara para la elaboracion de la mermelada. En la Norma Técnica correspondiente, se
indica cuando la presencia de semillas no constituye defecto.

388 hueso o carozo: Es el carozo intacto o parte de él que se debe eliminar de la
fruta cuando se la prepara para la elaboracion de la mermelada.
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3.89 fruta manchada, poco desarrollada o daiiada en alguna otra forma: Es
la fruta cuya apariencia o calidad comestible est4d dafiada o manchada a causa de céscaras
descoloridas, partes magulladas, particulas oscuras, dafios causados por insectos y/o sus
larvas, 4reas endurecidas, o unidades que presentan partes duras y arrugadas o dafiadas por
causas mecanicas, patologicas u otras.

3.9 lote: Es una cantidad determinada de envases que se somete a inspeccién
como conjunto unitario, cuyo contenido es de caracteristicas similares o ha sido fabricado
bajo condiciones de produccion presumiblemente uniforme y que se identifican por tener
un mismo cédigo o clave de produccion.

3.10 mermelada tipe I: Es la mermelada que ha sido preparada con frutas de
una sola especie.

3.11 mermelada tipo 1I: Es la mermelada que ha sido preparada con una mezcla
de dos o mas frutas diferentes.

3.12 mermelada clase 1: Es la clase de mermelada que contiene la fruta entera,
en trozos, o tiras grandes.

3.13 mermelada clase 2: Es la clase de mermelada que contiene la fruta
desmenuzada o en forma de particulas finas.

3.14 mermelada grado A o extra: Es la calidad de la mermelada que retine las
condiciones especificadas en el apartado 6.1.2.2.a.

3.15 mermelada grado B: Es la calidad de la mermelada que relne las
condiciones especificadas en el apartado 6.1.2.2.b.

4 CLASIFICACION

4.1 Las mermeladas se clasificardn de la siguiente manera:
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4.1.1 Por tipos

4.1.1.1 Tipo L.

4.1.1.2 Tipo IL

4.1.2 Por clases

4.1.2.1 Clase 1.

4122 Clase 2.

413 Por grados de calidad

4.1.3.1 Grado A o extra,

4132 Grado B.

5 CONDICIONES GENERALES

5.1 El producto debera ser elaborado en condiciones sanitarias, con frutas

frescas, maduras, sanas y practicamente libres de residuos de pesticidas u otras sustancias
eventualmente nocivas, de acuerdo con las tolerancias permitidas por la autoridad
competente.

5.2 Igualmente podra prepararse con frutas previamente elaboradas o
conservadas.
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53 La mermelada deberd prepararse con una mezcla de no menos de 45 partes
en peso de fruta preparada por cada 55 partes en peso de los edulcorantes indicados en el
apartado 5.5, con excepcidn de las mermeladas de frutas citricas u otras cuya proporcién se
indique en la Norma Técnica especifica correspondiente.(”

54 Se podra adicionar pectina y cualquiera de los acidos orgénicos siguientes,
aislados o mezclados: acido citrico, acido lactico, acido malico, acido L-tartarico o jugo de
limén para ayudar a la formacion del gel compensando cualquier deficiencia, si la hubiere,
del contenido de pectina y acidez naturales de la fruta.

55 Como edulcorante podra emplearse azicar, azicar invertida o dextrosa, ya
sea en forma aislada o mezclados. También podra emplearse jarabe de glucosa, en
proporcion tal, que el 25 % como maximo de los sélidos edulcorantes secos contenido en
la mermelada, provenga de los solidos secos contenidos en el jarabe de glucosa.

5.6 Se podrén utilizar colorantes y/o aromatizantes permitidos por la autoridad
sanitaria competente, si asi lo establece la Norma Técnica especifica correspondiente.

5.7 Podran adicionarse vitaminas para enriquecimiento.

5.8 En las mermeladas del tipo II, el peso de la fruta utilizada en menor
proporcion constituira por lo menos el 20 % del peso total de las frutas empleadas, excepto
en los siguientes casos:

a) Cuando se utilice piiia, el peso de ésta constituira por lo menos el 10 % del
peso total de las frutas empleadas.

b) Cuando se utilice manzana, el peso de ésta no excedera de 50 % del peso
total de las frutas empleadas.

) El contenido de fruta podra calcularse mediante la siguiente formula:

Porcentaje de A en la mermelada
Porcentaje promedio de A en la fruta

Fruta,%= x 100

donde:

A solidos insolubles
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6 REQUISITOS

6.1 Requisitos organolépticos

6.1.1 Sistema de calificacion

6.1.1.1 Las mermeladas se calificardn por grados de calidad, asignandoles un

puntaje que estara de acuerdo con la importancia relativa de cada factor expresada
numéricamente en una escala de 100. El nimero maximo de puntos que se le puede asignar
a cada factor cs:

TABLA 1
Factor Puntos
Consistencia 20
Color 20
Ausencia de defectos 20
Sabor y aroma 40
Puntaje total 100
6.1.2 Las mermeladas deberan cumplir con los requisitos especificados en la
Tabla 2.
TABLA 2
Grado A Grado B
Factor =% e
minimo minimo
Consistencia 17 14
Color 17 14
Ausencia de defectos 17 14
Sabor y aroma 34 28
Puntaje total 85 70
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6.1.2.1 El puntaje individual para cada factor sera el que se indica a continuacion en
la Tabla 3:
TABLA 3
Factor Calificacién Puntaje
Consistenci Buena 17-20
SsSienols Aceptablemente buena 14-16
Color Bueno 17-20
Aceptablemente bueno 14-16
5 Libre o pricticamente libre 17-20
Anseicinde/deicclon Razonablemente libre 14-16
Sabisiviatoia Buenos 34-40
Y Aceptablemente buenos 28-33
6.1.2.2 El puntaje total para cada grado de calidad serda el que se indica a
continuacion;
a) Grado A o extra: Para cste grado de calidad el puntaje total sera superior o
igual a 85 puntos, sin que ningin factor individual pueda tener un puntaje
inferior al minimo indicado en la Tabla 2.
Si este fuera el caso, la mermelada no podra calificarse como de grado A,
aunque ¢l puntaje sobrepase los 85 puntos.
b) Grado B: Para este grado de calidad el puntaje total sera superior o igual a
70 puntos, sin que ningin factor individual pueda tener un puntaje inferior
al minimo indicado en la Tabla 2. Si este fuera el caso, la mermelada no
podra calificarse como de grade B, aunque ¢l puntaje total sobrepase los 70
puntos, debiendo considerarse fuera de Norma.
6.2 Requisitos fisico-quimicos: Las mernueladas deberdn cumplir con los

requisitos especificados en la Tabla 4:
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TABLA 4

Sélidos solubles, % min 65
pH 3,0-38
Contaminantes, mg/kg (ppm) max.
Arsénico 1
Plomo 1
Cobre 5
Estafio 250
6.3 Observacién microscopica: Ausencia de parasitos y/o sus restos, huevos y
quistes.
6.4 Requisitos microbiolégicos
n ¢ m M
Numeracion de microorganismos aerobios
mesdfilos, ufc/g 2 108 10t
Levaduras osmofilas, ufc/g 2 10 10
Hongos osmofilos, ufe/g 5 2 1t 10
6.5 Aditivos
6.5.1 Conservadores Dosis maxima

Acido benzoico o benzoato de sodio
Acido sorbico o sorbato de sodio o
de potasio

Anbhidrido sulfuroso libre

0,1 %

0,125 %
40 mg/kg (ppm)
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6.5.2 Antioxidantes
Acido ascérbico 0,5 %
6.5.3 Sustancia amortiguadoras
Citrato de sodio 10,2 % solos o
Tartrato de sodio y potasio mezclados
7 INSPECCION Y RECEPCION

Se aplicara la NTP 203.101.

8 METODOS DE ENSAYO

Se aplicaran los métodos de ensayo que se indican en el Capitulo 1 asi como las Normas
Técnicas correspondientes.

9 ENVASE Y ROTULADO
9.1 Envase
9.1.1 Los envases para las mermeladas de frutas deberan ser de materiales que no

reaccionan con ¢l producto, no se disuelvan en ¢l, alterando las caracteristicas
organolépticas o produciendo sustancias toxicas. Su uso deberd ser aprobado por la
autoridad sanitaria competente.

9.1.2 Debera cumplir con la Norma Metrologica correspondiente.
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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.
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