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RESUMEN

El presente trabajo desarrollado se denomina “Determinacion de la calidad
bromatoldgica, sensorial y principio bioactivo de una compota para nifios a base
de mango. (Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis
tuberosa) lima-2020”. Con el siguiente objetivo: Determinar la calidad
bromatolodgica, sensorial y principio activo de una compota para nifios a base de
mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa).
La Metodologia empleada, fue de enfoque investigativo: cuantitativa, tipo de
investigacion: aplicada, de disefio: descriptivo, la poblacién estuvo constituida
por una compota a base de mango, calabaza y oca, la cual fue sometida a analisis
bromatolégico, sensorial y principio bioactivo, obteniendo como Resultados: de
dos férmulas (F 1 y F2) la compota de formula 1, tuvo mayor aceptabilidad
referente al analisis sensorial de aspecto, color, sabor y textura, dando resultados
aceptables al analisis de pH, solidos solubles (°brix), cenizas, vitamina C, fibra
dietaria y humedad. Conclusiones: la compota para nifios a base de mango,
calabaza y oca, presenta una calidad bromatoldgica, sensorial dentro del rango
segun la norma de CODEX ALIMENTARIUS CXS 17-1981, CAC/RS 79-1981,
Programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias, comision del Codex
Alimentarius y la OMS. El principio bioactivo presente es la vitamina C,
encontrandose dentro del rango segun la Norma para preparados complementarios
CXS 156-1987.

Palabras claves: Mango, Calabaza, Oca, bromatologico, sensorial, principio
bioactivo.



ABSTRACT

The present work developed is called “Determination of the bromatological, sensory and
bioactive principles of mango-based compote for children. (Mangifera indica), pumpkin
(Curcubita ficifolia) and oca (Oxalis tuberosa) lime-2020”. With the following objective:
To determine the bromatological, sensory and active principles of compote for children
based on mango (Mangifera indica), pumpkin (Curcubita ficifolia) and oca (Oxalis
tuberosa). The Methodology used was of a research approach: quantitative, type of
research: applied, design: descriptive, the population consisted of a compote made from
mango, pumpkin and goose, which was subjected to bromatological, sensory and
bioactive principles analysis , Obtaining as Results: of two formulas (F 1 and F2) the
compote of formula 1, had greater acceptability regarding the sensory analysis of
appearance, color, flavor and texture, giving acceptable results to the analysis of pH,
soluble solids (° brix) , ashes, vitamin C, dietary fiber and moisture. Conclusions: the
compote for children based on mango, pumpkin and goose, presents a bromatological,
sensory quality within the range according to the standard of CODEX ALIMENTARIUS
CXS17-1981, CAC /RS 79-1981, Joint FAO / WHO program on food standards , Codex
Alimentarius commission and WHO. The present bioactive principle is vitamin C, which
is within the range according to the Standard for Complementary Formula CXS 156-
1987.

Keywords: Mango, Pumpkin, Goose, bromatological, sensory, bioactive principles.
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INTRODUCCION

En el Perd, la desnutricion afecta principalmente a los nifios durante los 3 primeros afios
de vida, con una serie de secuelas para el futuro, ya que se ven afectados negativamente
su crecimiento y desarrollo intelectual y, en casos extremos, puede llegar a ser causa de
muerte. La principal causa de la desnutricion infantil es un consumo inadecuado de
alimentos, que condiciona al organismo a adquirir enfermedades infecciosas Yy
parasitarias. Sin embargo, tanto la ingestion inadecuada de nutrientes, como la alta
incidencia de enfermedades, tienen sus raices en la pobreza, que conlleva a falta de acceso
a los servicios sanitarios, ausencia de servicios de salud en forma efectiva y equitativa,
falta de informacion sobre los alimentos, entre otros.

Segln la OMS, entre las principales causas de desnutricion, estan la baja talla materna, la
falta de saneamiento, los multiples obstaculos en el uso de servicios formales de salud
por parte de las comunidades indigenas y mestizas, incluyendo sistemas tradicionales de
creencias, preferencias culturales, barreras de lenguaje, tiempo y costo requerido para
acceder a alternativas modernas y la baja calidad en muchos de los servicios disponibles
(1). Segun UNICEF, los estudios demuestran que la principal causa es la falta o la
deficiente alimentacion de los nifios o nifias ocasionada a su vez por falta de acceso o
disponibilidad de alimentos o porque las madres no tienen los conocimientos para
alimentar a sus hijos (2).

El mango, la calabaza y la oca tienen las vitaminas adecuadas para la alimentacion de los
nifios en etapa de crecimiento, brindandoles los nutrientes que sus cuerpos necesitan.

Ello implica que determinar la calidad bromatoldgica, el anélisis sensorial y principio
bioactivo de una compota a base de mango, calabaza y oca, es de mucha importancia para
el investigador, por consiguiente, se debe de trabajar con objetividad y consultando las
diversas bibliografias, por lo que se deben realizar los andlisis respectivos. Como
consecuencia, se realiz6 el trabajo “Determinacion de la calidad bromatolédgica, sensorial
y principio bioactivo de una compota para nifios a base de mango (Mangifera indica),
calabaza (Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa) Lima-2020”con el objeto de
determinar si la compota a base de estos alimentos, tienen la calidad bromatoldgica,
principio bioactivo y analisis sensorial para ser consumida por un nifio.

xii



CAPITULO I: EL PROBLEMA

1.1.

Planteamiento del problema

En el mundo son muchos los nifios en edad escolar que consumen muy pocas
frutas y verduras. El déficit de vitaminas y minerales, seria una de las causas mas
importantes de lo que se ha denominado el “hambre oculta”, en todo el mundo, al
menos la mitad de todos los menores de cinco afios padecen hambre oculta: una
falta de nutrientes esenciales que suele pasar inadvertida hasta que es demasiado
tarde (3).

A nivel mundial, casi 200 millones de nifios menores de cinco afios sufren retraso
en el crecimiento, y al menos 340 millones sufren el hambre oculta debido a
deficiencias no siempre visibles de vitaminas y otros nutrientes esenciales. La
carencia de vitamina A, es una de las principales causas de ceguera infantil que
afect6 a uno de cada tres menores de cinco afios en 2013. Como en cualquier
forma de malnutricion, los malos habitos en la alimentacion desempefian un papel
importante en el hambre oculta, la cual también perjudica el rendimiento escolar,
ya que determinadas carencias de micronutrientes afectan al aprendizaje, por
consiguiente, el principio basico de una dieta sana es que contenga frutas y
verduras, cereales integrales, fibra, nueces y semillas (3).

So6lo la mitad de los nifios de 6 a 23 meses de edad en todo el mundo son
alimentados con suficiente frecuencia y alrededor de un tercio recibe cuatro de los
siete grupos de alimentos. Una forma de malnutricién es el retraso en el
crecimiento, es decir, una baja estatura en relacién con la edad, la emaciacion, es
decir, un peso demasiado bajo en relaciéon con la estatura la cual produce un
sistema inmune mas débil. Cerca de 52 millones de nifios menores de 5 afios lo
sufren, de los cuales casi 17 millones son casos graves. El retraso en el crecimiento
afectaa 155 millones de nifios menores de 5 afios. Se relaciona con discapacidades
cognitivas que afectan la capacidad del nifio para aprender en la escuela y obtener
ingresos durante la vida adulta (4).

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda 5 colores de frutas y
hortalizas al dia. En Europa se consume 600g y su objetivo es consumir 800 g,
mientras que en Peru se deberia de consumir 400 g, pero consumimos 200 (5).

En Europa se consume 149-159 mg de vitamina C (6), mientras que en Peru se
consume 3,4 Kg /persona de limén, 4,8 Kg /persona de mandarina y 6,4 Kg
/persona de naranja en un periodo anual (7). Es necesario consumir 75 mg para la
mujer y 90 mg para el hombre, ya que la vitamina C cumple funciones
antioxidantes ademas de favorecer la absorcion del hierro (8).



1.2.

1.3.

La desnutricion cronica en los nifios y nifias menores de 5 afios en el Perd, por
area de residencia a nivel Nacional es del 18%, a nivel Urbano es de 10% Yy a nivel
Rural 33%. La region natural a nivel de Lima Metropolitana es de 5%, a nivel de
la Costa es de 8%, a nivel de la Sierra es de 30% y a nivel de la Selva es de 22%.
El Per( es el pais de América del Sur con la mayor tasa de desnutricion cronica
entre los nifios y nifias de 0 a 5 afios (9).

La deficiencia de vitamina A es uno de los grandes problemas de salud publica de
la poblacion mas vulnerable del Peru, a nivel nacional afecta a un 12% de los
nifos y nifias menores de 5 afos, teniendo una mayor incidencia en los que residen
en la selva (17%), solo 6 de cada 10 nifios y nifias (62%) entre los seis y 23 meses
recibia las dosis de comidas principales recomendadas por el Ministerio de Salud.
El 18% de los nifios y nifias de 6 a 11 afios presenta una talla por debajo de la
esperada para su edad (desnutricidn cronica) (9).

Los polifenoles tienen propiedades beneficiosas para el ser humano, tales como
antioxidantes naturales, antiinflamatorios, aumenta la actividad de la vitamina C,
y previene la diabetes (10).

En el Pert menos del 50% de la poblacién de ambos sexos consume fibra, siendo
lo recomendado 30g al dia, por consiguiente, hay un bajo consumo de fibra que
nuestra compota va aportar (11).

El desarrollo de la compota a base de mango, Oca y Calabaza, tiene vitamina C,
fibra y cenizas. Por consiguiente, su aporte es favorable para la salud de la
poblacion, ya que evita las distintas enfermedades a causa del déficit de éstas.

Por lo tanto, para contribuir a la solucién de este problema, planteamos la
siguiente interrogante:

Formulacion del problema

1.2.1. Problema general

¢Cudl es la calidad bromatoldgica, sensorial y principio bioactivo de una compota
para nifios a base de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y
oca (Oxalis tuberosa)?

Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo general

Determinar la calidad bromatoldgica, sensorial y principio bioactivo de una
compota para nifios a base de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita
ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa).
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1.3.2. Objetivos especificos

e Determinar la calidad Bromatoldgica de una compota para nifios a base de
mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis
tuberosa).

e Realizar el Analisis Sensorial de una compota para nifios a base de mango
(Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa).

e Cuantificar el Principio Bioactivo de una compota para nifios a base de mango
(Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa).

Justificacién de la investigacion

1.4.1 Tedrica: En el Peru se cultiva 20 000 hectareas (has) de oca;(FAO, afio
2013), 5 hectareas (has) de calabaza, la baja produccion de calabaza se debe a que
no resulta un producto atractivo para el consumo masivo, por consiguiente, se
realiza una baja produccion de este fruto (12).

El Per( es el pais de América del Sur con la mayor tasa de desnutricion crénica
entre los nifios y nifias de 0 a 5 afios.

Se realiza una basqueda de informacion en diferentes bibliografias, manuales,
normas, guias, web, sobre la desnutriciobn, hambre oculta, Analisis
Bromatoldgico, Analisis Sensorial, y determinacion de Principio Bioactivo de una
compota a base de mango, calabaza y oca. Ello contribuira a la salud de los nifios,
ya que evita las distintas enfermedades a causa del déficit de estas.

1.4.2 Metodologica: El mango y la calabaza tienen componentes como los
carotenoides, importante como antioxidantes, ya que protege las células, los
tejidos y los organos contra los efectos nocivos de los radicales libres, pueden
contribuir al desarrollo de afecciones como el cancer, enfermedades cardiacas y
oculares (13). La oca es un producto nutricional rico en calcio, fésforo y hierro,
es beneficioso para reducir el dolor y la hinchazon de las heridas (14) Por
consiguiente es de suma importancia, conocer la calidad de una compota a base
de mango, calabaza y oca mediante andlisis de determinacion de pH,
determinacién de ceniza, determinacién de humedad, determinacién de ° Brix,
determinacién Vitamina C y analisis sensorial para asegurar que corresponden a
una compota para nifios, siendo una fuente nutricional que aporta en el
crecimiento, y ayuda a los nifios a evitar la desnutricion y el hambre oculta.

1.4.3 Préctica: El andlisis Bromatoldgico, Analisis Sensorial, y determinacion de
Principio Bioactivo de una compota a base de mango, calabaza y oca para
determinar el contenido nutricional adecuado para nifios, siendo de bajo costo y
facil de realizar.



1.5.  Limitaciones de la investigacion

El mango es una fruta estacional, su cosecha es entre los meses de Octubre —Marzo
(15).

La baja produccion de la calabaza se debe a que no resulta un producto atractivo
para el consumo masivo, su tiempo de cosecha es entre los meses de Octubre —
Mayo (16).

Las ocas por ser un tubérculo andino, tienen que competir por terrenos (superficies
de cultivo) con la papa, de esta manera limita su expansion. Su periodo vegetativo
es extenso, de 7-8 meses, exponiendo al cultivo por mas tiempo al ataque de
factores bidticos y abi6ticos, comparado con el periodo de la papa que es de 4-5
meses (17).

CAPITULO II: MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes de la investigacion

Cometivos, (2015). En su trabajo de investigacion tuvo como objetivo “Prescribir y
preparar una comida tipo compota a partir de calabaza (Cucurbita ficifolia Bouché)
mezclados con harina de maiz (Zea mays L), leche evaporada y sacarosa”. Realizd
un estudio experimental - explicativo. La relacion largo-ancho para la calabaza tierna
(1,66); fijan que el fruto (calabaza) en su etapa inicial de madurez su figura es ovoide
alargada, cuando su etapa de madurez se incrementa cambia a (1,52). Se puede
observar que las semillas de calabaza representan el 3,7% del total, por consiguiente,
se realizo un andlisis, donde se obtuvo valores de grasa 42,37%, proteina 27,34% y
fibra 20,24%, donde el color, el sabor, y la textura fueron favorables para la
elaboracion de la compota. Este trabajo tiene como conclusion que el mejor
tratamiento fue el A1B2C2 (8% de leche evaporada, 20% de sacarosa y 1,75% de
harina de maiz). Aproximadamente la estimacion de vida Gtil del producto fue de 164
dias a 25°C, lo cual se debe que al tratarse de una compota esta libre de sustancias
que ayuden a la conservacion del producto es por ello que el producto debe ser
almacenado a temperatura de refrigeracion (18).

De la cruz y Puchoc. (2014). En su investigacion tuvieron como objetivo
“Determinar las caracteristicas reoldgicas de la compota a base de pulpa de zapallo
macre (Cucurbita maxima Duchesne) a diferentes concentraciones de goma
xantana”. Realizaron un estudio experimental- explicativo. Los valores de pH
tuvieron un valor de 6.68 encontrandose dentro del rango normal, el sélido soluble
de la pulpa de zapallo obtuvo un valor con la de carambola, el contenido de humedad
conseguida fue de 89.49%, valor que es menor a lo reportado por (Rincén, 2001). El
valor de la grasa fue muy cercano a lo reportado por (Collazos, 1996). El anélisis
quimico proximal de la pulpa de zapallo macre reporta una humedad de 89.49%,
proteina 0.79%, grasa 0.15%, fibra 1.04%, ceniza 0.71% y carbohidratos 7.82%; en
cuanto a la caracterizacion fisicoquimica el pH es de 6.68, sélidos solubles 6°Brix y
0.017% de acidez total (expresado en acido malico), afirmando que es adecuado para
la elaboracion de compotas (19).



Bonilla. (2017). En su trabajo de investigacion tuvo como objetivo “Obtener un
acertado posicionamiento de compotas en el mercado, como alimento
complementario para bebés de 6 meses a 2 afios en el publico objetivo para el tercer
afio. Teniendo la fidelidad de las madres y deméas consumidores a través de compotas
de buen sabor, nutritivas y saludables”. Realiz6 un estudio experimental-explicativo.
Referente al estudio estratégico, se logré demostrar que existe una buena aceptacion
para realizar una inversion en la produccion de compotas de quinua debido al
desarrollo en el cuidado de la salud, brindando siempre la manera de preocuparse en
los habitos alimenticios y el incremento en el consumo de cereales andinos como la
quinua. Segun los estudios realizados al mercado, dio como resultado que la compota
de quinua tendra como publico principal a los padres de familia de los niveles
socioeconémicos A, B y C, en la cual primordialmente son las madres quienes
realizan las compras para la alimentacion y necesidades de sus bebés (20).

Reyes, (2015). En su trabajo de investigacion tuvo como objetivo “Estimar el
aprovechamiento de los cultivos andinos camote y oca en el perfeccionamiento de la
textura de una compota de manzana variedad Emilia”. Realiz6 un estudio
experimental- explicativo. Se obtuvo que la viscosidad aparente se reduce cuando se
eleva la velocidad de deformacién o corte, por la cual se logro reafirmar el
comportamiento no newtoniano de las compotas de manzana, camote y oca, lo cual
indica una reformacion y memoria de la estructura, brindando como resultado una
inferior oposicion al flujo, respecto al tiempo de andlisis muestran estabilidad en sus
consistencias, para los resultados promedios de los ensayos de solidos solubles
(°Brix), pH y acidez (% de Acido citrico) se demostré que estos valores se
encuentran dentro de la Norma INEN 2009:20013. Este trabajo tiene como
conclusién que al combinar 22.50% de puré de manzana variedad Emilia (Malus
communis — Reineta amarilla de Blenheim), 9.00% de puré de camote (Ipomoea
batata) y 13.50% de puré de oca (Oxalis tuberosa), se puede observar que la textura
de la compota mejora en un 90%, respecto a ciertas investigaciones previas en las
cuales a las compotas se les afiade de manera directa almidones modificados, se debe
tener presente que los porcentajes de los componentes se encuentran base al 45 %
minimo de fruta establecido en la Norma Técnica INEN 2009:2013 para Alimentos
Colados y Picados, Envasados para Lactantes y Nifios (21).

Reyesy Vega, (2016). En su investigacion tuvieron como objetivo “Ofrecer un buen
producto de innovacion, que por consiguiente no se encuentre aun en el mercado y
que cumpla las expectativas de las madres de familia para alimentar a sus hijos con
productos frescos, sanos y de alto contenido nutricional”. Realizaron un estudio
experimental- explicativo. Este producto se comercializard en Autoservicios, tiendas
especializadas y a través de venta directa, buscando en el primer afio llegar a casi
100.000 unidades. Se dedujo que el crecimiento esperado es del 2,5% hasta el 4.5%
entre el segundo y quinto afio. Se concluyo que las proyecciones financieras de estado
de pérdidas y ganancias, balance general y flujos de efectivo dan a conocer en los
tres escenarios, pesimista, mas probable y optimista que la rentabilidad supera el
costo promedio de capital por lo que la decisidn es continuar con el proyecto. La
inversion inicial del proyecto por un valor de US$195,403 la cual se recuperaré en el
quinto afio (22).
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Filian, (2017). En su trabajo de investigacion tuvo como objetivo “Desarrollar una
compota a base pomarrosa (Syzygium malaccense L), fortificada con harina de
amaranto (Amaranthus caudatus L)”. Realizé un estudio experimental- explicativo.
El rendimiento obtenido, como también las caracteristicas fisicas, quimicas y
microbiologicas de las materias primas estudiadas fueron altamente efectivas, eso
significa que estas pueden ser utilizadas para el desarrollo de nuevos tipos de
compota con calidad nutricional reformadas en su formulacion. La compota
desarrollada tuvo una alta efectividad con los pardmetros establecidos por las normas
de calidad fisica, quimica, microbiolégica, reoldgica y sensorial, en donde logré un
mayor nivel de aminoacidos y fibra con respecto al producto de referencia, es decir
la combinacion de la pomarrosa y la harina de amaranto permitié enriquecer
nutricionalmente la compota (23).

Bases tedricas

2.2.1 Requerimientos Nutricionales

Los valores diarios de referencia de nutrientes para nifios mayores de 6 meses, que
deben ser utilizados para estimar el porcentaje aportado por el alimento se expresa
en la tabla 1.

2.2.2 Compota

Se define por ser principalmente nutricional, de textura fina y espeso. Elaborado por
coccidn de frutas enteras, trozos y azUcar.

Relne los elementos esenciales para el organismo, en porciones adecuadas para el
consumidor la cual la encuentra agradable para el paladar por ser de sabor dulce,
brindando energia para el metabolismo. No contiene sustancias nocivas. Como se
citd en Cordovilla (2011).

2.2.3 Desnutricién

Es la falta de alimentos y el hambre. La desnutricion no se reduce exclusivamente a
una cuestion de alimentacion. La falta de alimentos (en cantidad y calidad), la falta
de cuidados y la aparicién de infecciones generan un circulo vicioso que puede acabar
con la vida de un nifio. Y mas adn, en el origen de todo estan las causas basicas, que
incluyen factores sociales, econdmicos y politicos como la pobreza, la desigualdad o
la falta de educacion.

Un nifio que sufre desnutricién aguda grave tiene 9 veces mas de posibilidades de
morir que un nifio cuyo estado nutricional es normal. Sus defensas debilitadas no
pueden hacer frente a las enfermedades y, cuando la desnutricion se complica, el
riesgo de muerte es muy alto. La desnutricion cronica no solo tiene consecuencias en
el desarrollo fisico y cognitivo del nifio, sino que también tiene implicaciones en su
educacion. Unicef (2020) (24).



2.2.4 Malnutricion

Comprende el retraso del crecimiento (estatura inferior a la que corresponde a la
edad), la emaciacion (peso inferior al que corresponde a la estatura), la insuficiencia
ponderal (peso inferior al que corresponde a la edad) y las carencias o insuficiencias
de micronutrientes (falta de vitaminas y minerales importantes). EIl sobrepeso, la
obesidad y las enfermedades no transmisibles relacionadas con el régimen
alimentario (cardiopatias, accidentes cerebrovasculares, diabetes y canceres). Las
consecuencias son el sobrepeso, insuficiencia ponderal, retraso del crecimiento y
emaciacion y anemia. OMS (2020) (25).

2.2.5 Nifios pequefios

Se entienden los nifios desde la edad de 12 meses hasta los 36 meses. Codex
Alimentarius (1991) (26).

Tabla 1
Requerimientos nutricionales para nifios.

Componente Unidad Contenido
fibra dietaria G 19
Proteina G 18
Vitamina A Mg 40
Vitamina C Mg 32
Calcio Mg 385
Hierro Mg 12
Zinc Mg 3

Fuente: (Ministerio de la Proteccion Social de Colombia ,2011) (27).

2.2.6 Calabaza (Cucurbita ficifolia)

Pertenece a la familia de las cucurbitaceas, es una planta con flor cuyo fruto es
utilizada en la gastronomia a nivel mundial.

Generalmente por su alto nivel de concentracion de azUcar, se consume como un
dulce y también es utilizado para la elaboracion de bebidas dulces, en confitura y
dulces acaramelados. Segun Hernandez y Ledn (como se cito en Cordovilla, 2011)
(27).

2.2.6.1 Informacién Taxondmica de la calabaza

La informacion taxonémica de la calabaza se muestra en la tabla 2, en donde
se observa que la especie utilizada es Cucurbita ficifolia Bouché.



Tabla 2
Informacién taxonémica de la calabaza

Informacion Taxonomica
REINO: Vegetal
DIVISION :Magnoliophyta
CLASE: Magnoliopsida
ORDEN :Violales
FAMILIA :Cucurbitaceae
GENERO :Cucurbita L.
ESPECIE :Cucurbita ficifolia Bouché
Fuente: (Ortiz, 1986) (28).
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Fuente:(elaboracion propia).

Esta familia comprende cerca de 130 géneros, entre los mas conocidos estan la
Cucurbita, Citrullus, Cucumisy Ecballium. Ferrara (2012) afirma lo siguiente:

Las caracteristicas de esta familia hacen que las plantas sean féciles de
identificar. Se caracterizan por estar formada por enredaderas, trepadoras o
rastreras, de crecimiento rapido con hojas palmatilobadas, con largos tallos no
lefiosos. Las flores masculinas son las primeras en aparecer, por lo general de
color amarillento y poseen generalmente tres estambres, aunque pueden variar
de uno a cinco. EI fruto es caracteristico; consiste en una cascara dura que
encierra una pulpa carnosa con abundantes semillas; el nombre botéanico que se
le da a este es peponide. Las especies de esta familia estan adaptadas a los
climas célidos y no toleran las temperaturas inferiores al punto de congelacion,
0 °C. No obstante, se cultivan en regiones de clima templado con veranos
largos. Estas plantas son muy ricas en agua (29).



2.2.6.2 Composicion quimica

La composicion quimica proximal de la calabaza se muestra en la tabla 3, en
donde los datos de la composicidn quimica varian entre limites que dependen
no solo de las lineas, sino también de las condiciones de cultivo, climatologia,
abonado, época de cosecha, hasta que llega al consumidor. Los procesos de
manufactura son uno de los principales factores que modifican su composicién,
menciona la FAO (como se cité en Cordovilla, 2011).

Tabla 3
Composicién quimica de la calabaza (100 g de pulpa calabaza)

Constituyente Unidad | Tierno | Maduro
Humedad G 94,5 91,4
Proteina G 0,3 0,2

Grasa G 0,1 0,5
Carbohidratos G 4.4 6,9
Fibra G 0,5 0,6
Cenizas G 0,2 0,4

Fuente: FAO (como se cit6 en Cordovilla, 2011).

2.2.7 Mango
(Torres, 2007) afirma:

El mango es uno de los frutos tropicales méas finos y apreciados por los
consumidores, es originario de la India y se cree que comenzo a cultivarse 2.000
afios antes de Cristo, aungue se supone que ya era conocido mucho tiempo atras
(30).
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Figura 2. Morfologia del mango.

Fuente: (Torres, 2007).

2.2.7.1. Informacion taxondémica del mango

Tabla 4
Clasificacion taxonomica del mango

Clasificacion taxonémica del mango
REINO Plantae
CLASE Magnoliopsida
ORDEN Sapindales
FAMILIA Anacardiaceae
GENERO Mangifera
ESPECIE Mangifera

indica
NOMBRE COMUN Mango

Fuente: (Torres, 2007) (30).

2.2.7.2. Propiedades nutricionales y composicion

El valor alimenticio del mango, en general, es muy apreciado segun
Galéan y Sadco (como se citd en Torres, 2007). El mango es una fruta rica
en agua, azucares, fibra, minerales y vitaminas, menciona Martinez
(Como se citd en Torres, 2007) (30).

Ei?r:SOSnentes nutricionales caracteristicos del mango (100 g de pulpa de
mango)
Constituyente Unidad Contenido
Energia kcal 65
Agua g 81,7
Grasa g 0,45
Hidratos de carbono g 17
Proteinas g 0,51
Fibra g 1,8
Potasio mg 156
Fosforo mg 11
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Cobre mg 0,11
Sodio mg 0
Magnesio mg 9
Selenio mg 0,6
Hierro mg 0,13
Zinc mg 0,04
Calcio mg 10
Vitamina C mg 21,7
Vitamina A mg 97.35
Vitamina B1 mg 0,058
Vitamina B2 mg 0,057
Vitamina B3 mg 0,58
Vitamina B6 mg 0,134
Vitamina E mg 0,1
Acido félico mg 14

Fuente: USDA (como se citd en Torres, 2007) (30).

2.2.7.3. Descripcién botanica

Los arboles de la especie “indica” son vigorosos y pueden alcanzar hasta
20 metros de altura, su forma es piramidal, sus hojas son alargadas y de
color verde brillante; los frutos son ovalados.

La fruta del mango es una drupa que varia en peso, desde 200 g hasta
2000 g aproximadamente, de formas redondas, ovoides, arrifionadas y a
veces aplanadas. Presentan color verde o amarillo, con tonalidades de
rosa, rojo y violeta. En cuanto a la clasificacién taxonémica del mango
puede verse resumida en la tabla 4. EI género Mangifera comprende 69
especies, segun revision efectuada por Kosterman y Bompard (1993).
Las variedades cultivadas que méas se comercializan, se pueden clasificar
en 3 grupos: “florida

Floridas: “tommy Atkins”, “kent”, “keitt”, “haden”, “erwin red”,

29 <¢

“parvin”, “palmer” y “sensation.”

Indias: la mas conocida es la “Alfonso.”

ndias” y “africanas”.

Africanas: “amélie”, “julie” y “zill.”
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Las variedades Floridas son las més aceptadas por los consumidores. Las
Indias y africanas se destinan a grupos étnicos que las conocen. En
mercados muy especificos como el de Francia se comercializan las
variedades africanas y en el Reino Unido las Indias.

2.2.7.4. Utilizacién de la planta de mango

El fruto del mango es muy aromatico y cuando esta en su punto 6ptimo
tiene un agradable punto resinoso. Madura bien cuando se recoge antes
de que esté completamente desarrollado. Sin embargo, es un fruto
susceptible al ataque de los gusanos si se deja en el arbol. El fruto verde
se utiliza en el sudeste de Asia para hacer encurtidos, salsas y
mermeladas. Las mujeres filipinas suelen picar, entre comidas, rodajas
de mango sin madurar, adobadas con salsa de soja. EI mango es un
excelente antiacido, digestivo y desaloja perfectamente las flemas. Su
jugo es muy Util en cuestiones de gastritis 0 acidez estomacal. En su area
de origen el arbol del mango es sumamente valorado, ya que ademaés del
fruto todas las partes de la planta son aprovechables y de hecho se
utilizan.

Hojas: Las hojas jovenes se consumen cocinadas en Indonesia y
Filipinas, pero también pueden utilizarse como alimento del ganado.
También se les ha sefialado como diuréticas y febrifugas. En infusion se
ha recomendado como tratamiento contra el asma, la blenorragia y la
bronquitis.

Flores: Su infusion con hojas se ha usado como tratamiento del escorbuto
y la disenteria. A las flores secas también se les atribuye propiedades
contra la diarrea, disenteria y uretritis crénica.

Corteza: Se usa contra el reumatismo y la disenteria. También se utilizan
sus taninos para el curtido del cuero.

Raices: Su infusion se ha usado para combatir la diarrea y la disenteria.
No obstante, el fruto del mango es sin duda lo mas valioso de esta
polifacética planta. Se trata de un componente bésico de la dieta en
muchos paises en vias de desarrollo en los tropicos. Su principal consumo
es como fruta fresca pero también se utiliza como jugos, néctar, conserva,
purés, frutas desecadas, helados, productos congelados, etc.
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2.2.8. Oca
La oca, es un tubérculo andino, originario del sur del Per(d. Se consume
mayormente sancochada, es muy dulce y agradable sobre todo si se deja soleada.
2.2.8.1. Informacion taxonémica de la oca
La clasificacién taxonémica de la oca tiene la siguiente:

Tabla 6
Clasificacion taxondmica de la oca

Clasificacién Taxondémica
REINO Plantae
CLASE Dicotiledoneae
ORDEN Geraniales
FAMILIA Oxalidaceae
GENERO Oxalis
ESPECIE Oxa!is tuberosa

Molina
NOMI:%RE "Oca"
COMUN

Fuente: Sanchez (como se cité en Rosero, 2010) (31).

Figura 3. Fuente: (Rosero, 2010) (31).

2.2.8.2 Composicidon quimica

Los tubérculos de oca tienen una alta variacion en sus niveles nutritivos.
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Tabla 7

Composicién quimica de la oca (100 g)

Componente Unidad Contenido
Agua g 84,1
Proteina g 1,1
Carbohidratos g 13,2
Grasa g 0,6
Fibra g 1,0

Fuente: (Rosero, 2010) (31).

2.2.8.3 Descripcién botanica.

En la Morfologia vegetativa y floral, Robles (como se citd en Rosero, 2010)
afirma lo siguiente:

2.2.8.3.1 Morfologia vegetativa. Es una herbacea anual, crece entre 0,
20 m y 0,40 m. Los tallos son cilindricos y suculentos. Su diametro varia
de 0,5cma 1,5 cm. Los tallos brotan de la base de la planta y le dan una
forma conica o semiesférica. Los entrenudos son mas cortos y delgados
en la parte inferior. En las plantas adultas es frecuente que los tallos se
doblen hacia fuera. El color del tallo varia, segin el clon, de verde a
granate oscuro. Las hojas son alternas, trifoliadas con peciolos
acanalados de 2 cm a 9 cm de longitud. Los foliolos son obcediformes de
1 cm a4 cm de largo, tienen la cara superior lisa y de color verde oscuro,
la cara inferior es densamente pubescente de color parpura o verde.

2.2.8.3.2 Morfologia floral. La inflorescencia es axilar, se dispone en
dos cimas de 4 a 5 flores. Los pedunculos tienen de 10 cm a 15 cm de
longitud y los pedicelos de 1 cm a 3 cm. El cliz tiene en promedio 1 cm
de longitud y esta formado por cinco sépalos agudos y verdes. La corola
estd formada por 5 pétalos flabeliformes de 10 x 6 mm de borde trilobado.
Los estambres se hallan dispuestos en dos verticilos pentameros, siendo
los inferiores de 3 mm a 4 mm vy los superiores de hasta 9 mm. Los
filamentos son pubescentes. EI ovario es supero con 5 carpelos,
quinguelocular sincarpico y terminado en 5 estilos libres. Los estigmas
son bifidos, laminares, peniciliados de color amarillo verdoso.
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2.2.8.3.3 Los tubérculos. Alcanzan longitudes de 5 cma 15 cm de forma
variada: cilindrica a ovoides, y de color Ilamativo: blanco, morados a casi
negro, rosados o amarillos, a menudo con areas enteras de distinto color,
uniformes o punteado. Las yemas tienen tamafio y profundidad
diferentes, segin el clon y a menudo son de distinto color segun
menciona Leon (como se cit6 en Rosero, 2010).

gd’ e ,{' d ‘
Figura 4. Morfologia vegetativa, floral y tubérculo.

Fuente: Ledn (como se citd en Rosero, 2010).

2.2.8.3.4 Morfologia del fruto. El fruto es una capsula de 5 loculos, de
pared membranosa y encerrada en el caliz persistente. Las semillas se
forman en nimero de 1 a 3 0 méas en cada l6culo; Son elipsoides de méas
o0 menos 1 mm de longitud, de superficie granulosa y de color pardo claro
u oscuro. La dehiscencia de las capsulas de Oxalis, en general, es
explosiva al extremo de ser dificil de encontrar semillas en frutos
maduros segun Cardenas (como se citd en Rosero, 2010).

2.2.8.4 Cultivo

El cultivo de la oca es muy importante en los Andes Centrales, sobre todo en
lugares himedos entre 2,800 y 4,100 msnm desde Venezuela hasta Chile y
Argentina, pero particularmente en Ecuador, Per( y Bolivia. Es el segundo
tubérculo importante después de la papa en Per( y Bolivia. En la sierra
ecuatoriana se cultiva la oca en un sistema de subsistencia, es menos
importante que la papalisa (Ullucus tuberosus) e incluso se la sitla en cuarto
lugar, después de la papa, la papalisa y la zanahoria blanca (Arracacia
xanthorrhiza), como lo indican Espinosa y Barrera (como se citd en Rosero,
2010).

Los rendimientos reportados en Ecuador no sobrepasan las 2 T/ha, aunque a
nivel experimental se han obtenido de 15-28 t/ha. En el Perq, tiene una
produccion promedio de 5 T/ha y en Bolivia las estadisticas nacionales hasta
1998 reportaron un promedio de 3 t/ha como menciona Cadima (como se cito
en Rosero, 2010).
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2.3. Formulacion de hipotesis

2.3.1. Hipdtesis de trabajo (Hi)

e La compota de mango (Mangifera indica) calabaza (Curcubita ficifolia) y oca
(Oxalis tuberosa) para nifios, tiene calidad bromatoldgica, sensorial y principio
bioactivo adecuados.

2.3.2. Hipdtesis nula (Ho)

e |La compota de mango (Mangifera indica) calabaza (Curcubita ficifolia) y oca
(Oxalis tuberosa) para nifios, no tiene calidad bromatoldgica, sensorial y principio
bioactivo adecuados.

CAPITULO Ill: METODOLOGIA

3.1. Método de investigacion
Analitico.

3.2. Enfoque investigativo
Cuantitativo.

3.3. Tipo de investigacion
Aplicada.

3.4. Disefio de investigacion
Descriptivo.

3.5. Metodologias

3.5.1 Andlisis Bromatoldgico

Para la realizacion de estos analisis se utilizé la metodologia para la determinacion
de pH, humedad, ° Brix y ceniza.

3.5.2 Determinacion de pH

Se realiz6 con un potencidometro, con electrodos de penetracion, segin el siguiente
Procedimiento:

- La calibracidn se realiza con la solucién de tampdn més proximo a la muestra. Se
Ileva la muestra a una temperatura de 20°C. Luego se coloca el electrodo para medir
el pH (32).

16



3.5.3 Determinacién de cenizas

Se basa en la calcinacion de la muestra a fin de obtener los minerales que en ella se
encuentra, (AOAC, 1990) (33).

Procedimiento

- Pesado de 2 a 5 gramos de muestra en capsula por triplicado.
- En la campana de desecacion dejar enfriar y después pesar.
- Se calculd el porcentaje de ceniza con la siguiente formula.

_ (W — W0)
% ceniza = fx 100

Donde:

WO = carga del crisol vacio (g)

W = carga del crisol con cenizas (g)
S = carga de la muestra (g)

3.5.4 Determinacién de la humedad

Para la determinacion de la humedad, se procede a secar las capsulas en la estufa a una
temperatura de 103 °C con unos 10 - 30 g de arena de mar calcinada y una varilla de
vidrio, durante dos horas. Luego lo dejamos enfriar en el desecador hasta que alcance
una temperatura ambiente y se procede a pesar (capsula, arena y varilla) en balanza
analitica. Se debe tener en cuenta que la manipulacion de la capsula debe hacerse con
pinzas.

En la capsula que contiene arena y la varilla de vidrio, afiadir entre 5-10 g de muestra
triturada previamente. Se procede a mezclar la muestra con la arena hasta que quede
completamente disgregada evitando gque se forme una costra superficial al calentarse.
Luego se introduce la capsula o pesa sustancias en la estufaa 103 + 2 °C 0 70 °C, si se
utiliza el vacio y se mantiene entre 3 y 6 horas, de acuerdo al tipo de alimento. El vacio
se utiliza ya que permite acelerar el secado y limitar las reacciones de oxidacion.
Después del tiempo transcurrido, se retira la capsula de la estufa y se coloca en un
desecador, una vez alcanzado la temperatura ambiente se procede pesar. El secado y
pesada se realizan una y otra vez hasta que dos pesadas seguidas sean constantes,
dando como resultado que toda el agua del alimento ha sido extraida (34).
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El contenido en H20 de la muestra se procede a calcular por la diferencia de peso y
se expresa en % de humedad (g de H20/100 g de muestra):

Peso de agua en la muestra

% H dad = 100
% Humeda Peso de la muestra himeda X

(P capsula + varilla + arena + muestra) — (Pcapsula + varilla + arena + muestra seca
%Humedad = - x100
Peso de la muestra himeda

3.5.5 Determinacién de ° Brix

Los ° Brix miden la cantidad de so6lidos solubles presentes en alimento expresados en
porcentaje de sacarosa. Los sélidos solubles estan compuestos por azUcares, acidos,
sales y demas compuestos solubles en agua presentes en los jugos de las células de los
alimentos. Se determinan empleando un refractometro calibrado y a 20 °C.

La medicion de grados Brix nos ayuda a determinar hasta cuando concentrar un
alimento o qué cantidad de azlcar se debe agregar para que quede siempre con el
mismo sabor. Dicha medicidn se puede realizar por medio de un refractometro.

°Brix = porcentaje de azlcar presente en una solucién. También representa la relacion
entre masa del azucar y el volumen de la solucion (g/ml) (Kg/L) (35).

Los grados Brix se pueden calcular por medio de la siguiente formula:

° Brix= (X *100) /V1

Donde:

X= Cantidad de azucar que se desea adicionar.

°Brix= porcentaje de azucar disuelta en la solucion.

V1= Volumen de la solucion.

3.5.6 Anadlisis sensorial

La evaluacion sensorial es el proceso en el que utilizamos nuestros sentidos (gusto,
olfato, tacto, vista) y su aplicacion para la determinacion de la aceptabilidad de los
alimentos. “jSimplemente, es la evaluacion de los alimentos para asegurarse de que
se ven, huelen y saben delicioso!” (Como se citd en Lepore y Dahl, 2016).

La evaluacion sensorial surge como la disciplina para medir la calidad de los
alimentos, conocer la opinién y mejorar la aceptacion de los productos por parte del
consumidor. Ademas, la evaluacion sensorial no solamente se tiene en cuenta para el
mejoramiento y optimizacion de los productos alimenticios existentes, sino también
para realizar investigaciones en la elaboracion e innovacion de nuevos productos, en
el aseguramiento de la calidad y para su promocion y venta. (Como se citd en Paredes,
2013) (36).

Este resultado se determind mediante encuestas anonimas (Ficha de recoleccion del
atributo de color, sabor, olor y textura) que fueron tomados a los padres de familia.
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3.5.7 Andlisis Bioactivos

Para realizar este analisis se utilizo la metodologia para la determinacion de Vitamina
C.

Determinacién de vitamina C

En laresolucion de la vitamina C, se utiliza el sistema de volumetria o titulacion (37).

Principio: la normativa técnica peruana, regula la normativa de la calidad para la
comercializacion de frutas y hortalizas frescas.

Método: coger de 10 a 25 ml o g de la muestra y completar a 100ml con HPO3 al 3%
filtrar o centrifugar. En el caso de muestras secas mezclar la muestra con HPOS3.
Coger una alicuota (5 ml) del extracto de la muestra que contiene el HPO3.

Afadir 5 ml de acetona vy titular con el colorante hasta que se mantenga por 15
segundos el color rosado. Calcular la vitamina C expresado como: mg de vitamina
C/100 ml 0 100 mg.

Calculo del factor de colorante:
C=0,5/B.
C= Componente del colorante.
B= Titulacion (gasto ml).
Calculo
Donde:
A = Ascérbico acido mg/100g o ml.
B = Titulacion (ml).
C = Componente del colorante (indicador).
D = Capacidad completa.
E = Alicuota del extracto.
F = peso (g) o capacidad de la muestra.
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DIAGRAMA DE FLUJO

Figura 5. Diagrama de flujo de compota a base de mango, calabaza y oca.
Fuente: (elaboracidn propia).
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Figure 6. Diagrama de flujo de compota a base de mango, calabaza y oca.
Fuente: (elaboracidn propia).
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11: Agua potable R1: Calabaza no seleccionada
12: Agua potable R2: Cascara y pepas de calabaza
I11: Insumos (azucar panela, acido citrico) R3: Mucilago de calabaza
14: Envases R4: Mango no seleccionado
I5: Vapor de agua R5: Cascara y pepas de mango
16: Agua potable R6: Oca no seleccionadas
17: Etiquetas R7: Cascara de oca
18: Agua potable R8: Mucilago de oca
19: Agua potable E1, E2, E3: Efluente
110: Agua potable V1, V2, V3, V4: Vapor de agua
111:Agua potable

21




3.6 Poblacién, muestra y muestreo
3.6.1 Poblacion

La poblacién del proyecto de investigacion es el mango proveniente de Piura, la
calabaza cosechada en la provincia de Yauyos (Lima) y la oca proveniente de la
provincia de Ayacucho.

3.6.2 Muestra y muestreo

La muestra para el analisis Sensorial (encuesta anénima), fue conformada por las 2
formulas de la compota a base de mango, calabaza y oca.

La muestra para el Analisis Bromatolégico y la Determinacion del Principio
Bioactivo fue conformada por la formula que tuvo mas aceptacion en aspecto, olor,
sabor y textura, tomada de acuerdo a la técnica de cada analisis.

La materia prima base, de acuerdo a las referencias bibliograficas, para la
elaboracion de una compota se hizo de acuerdo a frutas como el mango, hortalizas
como la calabaza y tubérculo como la oca, los cuales fueron obtenidos del mercado
Villa Sur de Villa el Salvador.

El muestreo es de tipo no probabilistico intencional, donde se eligié la compota con
mayor aceptabilidad de acuerdo al anlisis sensorial.

3.7 Variables y operacionalizacién

3.7.1 Independientes
v Compota
- Se tiene dos formulaciones de compotas:
*F1
*F2

3.7.2 Dependiente
v Calidad Bromatologica

- pH. - El pH final sera medido en 100 g de alimento con el potenciémetro
previamente calibrado.

- Humedad. - Se aplicara el método de desecacion por estufa.

- °Brix. Se mide la cantidad de s6lidos solubles presentes en alimento expresados
en porcentaje de sacarosa.

- Ceniza. — Se basa en la calcinacion de la muestra a fin de obtener los minerales
que en ella se encuentran.
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Fibra. - Con este método se subvalora en forma importante el contenido de FD
ya gue se disuelve gran parte de la hemicelulosa y lignina, cantidades variables
de celulosa y toda la fibra soluble.

v'  Calidad Sensorial

La evaluacion sensorial es el proceso en el que utilizamos nuestros sentidos
(gusto, olfato, tacto, vista) y su aplicacion para la determinacion de la
aceptabilidad de los alimentos. Simplemente, es la evaluacion de los alimentos
para asegurarse que se ven, huelen y saben delicioso Lepore P. y Dahl, J. (2017,
6 de marzo) (38).

v Calidad de principio Bioactivo

-Vitamina C.- En la determinacion de presencia de vitamina C, se utiliza el
sistema de volumetria o titulacion.

3.8 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
3.8.1 Técnica
-Encuesta anonima.
3.8.2 Descripcion

- Ficha de recoleccidn del atributo de color (encuesta).

- Ficha de recoleccién del atributo de sabor (encuesta).
- Ficha de recoleccién del atributo de olor (encuesta).

- Ficha de recoleccién del atributo de textura (encuesta).

3.9 Procesamiento y analisis de datos

3.9.1 Procedimiento
La optimizacidon de la compota de mango, calabaza y oca se realizara en 4 etapas.

3.9.2 Primera etapa: Planificacion

e ldentificacién del proceso

En el laboratorio se realizara la elaboracion de la compota de mango, calabaza y oca
para el reconocimiento, el cual permite identificar las variables que fueron
reemplazadas y con los que se obtuvo una compota optimizada.

e Identificacion de las variables
Las variables se clasificaron en dependientes e independientes y se identifican luego
de evaluar la identificacion del proceso.
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e Variables independientes

Las variables independientes fueron los parametros del proceso que se ha controlado,
las cuales se clasificaron en rangos definidos y rangos indefinidos.

v Variables independientes con rangos definidos: estas variables son definidas
debido a que los rangos superior e inferior, fueron tomados en base a estudios de
investigacion.

v Variables independientes con rangos indefinidos: son variables indefinidas debido

a que se tuvieron que utilizar pruebas empiricas.

Tabla 8
Variables independientes

Variables Independientes

Mango
Calabaza COMPOTA

Oca
Fuente: (elaboracion propia).

e Variables dependientes

Las variables dependientes fueron las variables que se optimizaron y para ello
fueron tomadas como Calidad Bromatoldgica, Calidad sensorial, Calidad de
Principio Bioactivo, entre ellas tenemos:

Sabor

Color

Textura

Aroma

° Brix

pH

Humedad

Ceniza

Vitamina C

A SANE N N N N NN

Tabla 9
Valores de contenido de solidos solubles de compota s comerciales de pulpa de
durazno, manzana, platano y mango

) Solidos solubles
Compota comercial

(°Brix)
Cl1 21
C2 17
Promedio 19

Fuente: (elaboracidn propia).
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3.9.3 Segunda etapa: Exploracion

Luego de determinar las variables dependientes e independientes, fueron empleadas
para la aplicacion de la metodologia de Analisis Bromatoldgico, Analisis Sensorial,
Principio Bioactivo y Andlisis Organolépticos, la cual se determinara que variables
fueron influyentes en el producto, es decir cuéales fueron las variables més
significativas en la optimizacion del producto final.

a) Formulaciones

Se realizd dos formulaciones para nuestra compota a base de mango, calabaza y oca:

Férmula 1

- Mango........... 68,96%
- Calabaza......... 20,70%
- Oca....coovvennnnn. 10,34%
Férmula 2

- Mango........... 27,60%
- Calabaza......... 41,40%
- Oca.eevvvviiinnnnn, 31,00%

Las dos formulas seran sometidas a un analisis sensorial para determinar cuél de ellas
tiene mayor aceptabilidad.

La formula con mayor aceptabilidad, sera sometida al andlisis bromatolégico y
principio bioactivo.

b) Anélisis sensorial

Una vez obtenida la formulacion, estas fueron evaluadas sensorialmente, se
realizaron las siguientes actividades:

v Preparacion de la muestra: se presentaron en platos, a temperatura 18 — 22 °C.

v Seleccion de la prueba sensorial: se realizé la prueba de satisfaccion heddnica.

v Disefio de formatos: el formato utilizado para la realizacion de la prueba escala no
estructurada fue un formato sencillo, donde se indicé a los panelistas que marcaran
el puntaje para las muestras segun los atributos citados. Los atributos del producto
en una escala de 1-5 fueron sabor, color, textura, apariencia general.

c) Determinacion de los factores mas significativos
Una vez concluida las evaluaciones sensoriales se procesaron los datos en el
programa Excel el cual nos brindé los factores mas significativos que luego pasaron

a ser optimizados.

3.9.4 Tercera etapa: optimizacion

Con la formulacién optimizada se realiz6 la compota a base de mango, calabaza y
oca, con los parametros de control definidos en el diagrama de flujo (figura 5y 6).
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3.9.5 Descripcion del Proceso

A. Recepcion
Las materias primas: mango, calabaza y oca, se recepcionaron en mesas previamente
lavadas y desinfectadas.

B. Seleccion y Clasificacion

Se realizara el andlisis organoléptico a cada materia prima: mango, la calabaza y oca,
en base a sus atributos tales como color, sabor, grado de madurez y condiciones
higiénicas sanitarias adecuadas que estén libres de fallas no permisibles que puedan
alterar la aptitud de su consumo, como dafios causados por microorganismos,
aberturas, cortaduras y magulladuras. Por consiguiente, al no realizar esta operacion
se va a tener inconvenientes en la calidad y sabor del producto terminado.

Figura 8. Recepcion de Calabaza
Fuente: (elaboracion propia).

Figura 7. Recepcién de oca
Fuente: (elaboracion propia).

Figura 9. Recepcion de mango

Fuente: (elaboracion propia).
C. Lavado
El mango, calabaza y oca fueron sometidas a inmersion por separado en agua fria en

forma de chorros con ayuda de friccion con el objeto de eliminar tierra y otras
impurezas en la superficie.

Figura 10. Lavado de oca
Fuente: (elaboracion propia).
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Figura 11. Lavado de mango

Fuente: (elaboracion propia).

D. Pelado y despepado

Este proceso se ejecuta con la ayuda de un cuchillo (pelado manual) comenzando
como objetivo, retirar la cascara de la materia prima y el retirado de las pepas de la
calabaza y mango.

mango

Fuente: (elaboracion propia).

Figura 13. Pelado y despepado de calabaza
Fuente: (elaboraciéon propia).
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E. Trozado
Se efectla con el proposito de conseguir cubos de pulpa de mango y la calabaza.

Figura 14. Escaldado de mango
Fuente: (elaboracion propia).

F. Escaldado

El mango, calabaza y oca fueron sometidas a un tratamiento térmico por separado
con la finalidad de inactivar enzimas evitando asi el pardeamiento enzimatico
logrando de esta forma que conserven el color y la buena apariencia en el producto
final. Esta operacion también permite ablandar la pulpa de la oca, mango y calabaza
para facilitar el pulpeado en la siguiente operacion.

Figura 15. Coccion de Calabaza y de la oca

Fuente: (elaboracidn propia).
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G. Pulpeado
El pulpeado permite obtener una pulpa neta en estado homogéneo por consiguiente
evita grumos a la hora de su procesamiento.

Figura 16. Pulpeado de Mango, Calabaza
y oca

Fuente: (elaboracion propia).

H. Tamizado
Para el proceso de tamizado, se requiere como objetivo obtener en estado homogéneo
la pulpa, garantizando un buen procesamiento libre de grumos.

Figura 17. Tamizado de mango

Fuente: (elaboracion propia).
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I. Mezclado
Consiste en la adicion de las tres pulpas preparadas (mango, calabaza y oca).

Figura 18. Mezclado

Fuente: (elaboracién propia).

J. Estandarizado
Con el objetivo de estandarizar la mezcla hasta llegar al pH y ° Brix correctos, se
adiciona &cido citrico y azlcar panela.

K. Envasado
Se efectua el llenado en envases de vidrio, anticipadamente bien esterilizados y con
cierres herméticas en las tapas.

Figural9. Envasado

Fuente: (elaboracion propia).
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L. Pasteurizacion
Se agrega los envases llenados a la autoclave por 10 min a 90°C.

M. Enfriado
Se enfrian los envases una vez pasteurizados.

N. Etiguetadoy Embalaje

En este proceso, la etiqueta debe mencionar el nimero de lote, fecha de fabricacion,
fecha de vencimiento y la manera correcta de conservacion.

El embalaje del producto se realizara de la forma que asegure al producto un buen
transporte.

O. Almacenado
Para el buen almacenamiento de nuestra compota, se requiere mantener su estabilidad
a una temperatura ambiente de 18°C, o conservarse en lugares secos Y frescos.

3.9.6 Andlisis de datos

El anélisis de los datos estadisticos, se basaré de acuerdo a los resultados de las fichas
de trabajo (encuesta andnima), Analisis Bromatologico y Determinacion del
Principio Bioactivo. Estas seran procesadas en las tablas del programa office Excel.

3.10 Aspectos éticos

Para la investigacion fue considerado el aspecto ético por parte de los investigadores,
de tal manera que las personas participantes fueron informadas acerca del trabajo de
investigacion, admitiendo su participacion mediante fichas de trabajo por ser de
carécter andnima (encuesta andnima). Los resultados son de uso exclusivo para fines
de investigacion.
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CAPITULO IV: PRESENTACION Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS
4.1. Resultados
4.1.1. Analisis descriptivo de resultados
Se elabord dos formulas (F1 y F2) las cuales fueron sometidas a un analisis sensorial.

Los resultados del analisis sensorial de la Formula 1 y Férmula 2, fueron obtenidos
a partir de fichas de recoleccion (encuesta an6nima) sometidos a 100 padres de
familia con nifios en casa.

> RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL
ASPECTO-FORMULAS (Fl1y F2):

Tabla 10. Analisis Sensorial (Aspecto) de una compota para
nifos a base de mango (Mangifera indica), calabaza
(Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa).

ASPECTO

ESCALA F1 F2
Me gusta mucho 65 45
Me gusta 28 38
Me es indiferente 7 13
Me disgusta 0 4
i

En la tabla 10, se observan los resultados obtenidos
sobre el aspecto de la formula 1 y 2 de una compota a
base de mango, calabaza y oca.
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Figura 20. Analisis Sensorial (Aspecto) de una compota para nifios a
base de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca
(Oxalis tuberosa). Formula 1.

Férmula 1 (Aspecto)

65 %

70 -~

60 -

50 -

40 28%

30 - rl

20 - 7% Do o F1

18 i l-l - -

T T T T 1

Me gusta Me gusta Me es Me Me
mucho indiferente disgusta  disgusta

mucho

Interpretacion: En cuanto al analisis sensorial (Aspecto), apreciamos
que los encuestados anénimos manifestaron que el 65% opto por el
me gusta mucho referente al aspecto de la formula 1.

Figura 21. Anélisis Sensorial (Aspecto) de una compota para nifios a
base de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca
(Oxalis tuberosa). Formula 2.

Férmula 2 (Aspecto)

B
(Vg
No

q

45 1 38%
40
35 -
30 -
25 -
20 - 13%

15 F2
10 - 4%

n 0.%
U7
-

0 1 1 1 1

Me gusta  Me gusta Me es Me Me
mucho indiferente  disgusta disgusta
mucho

w
]

Interpretacion: En cuanto al analisis sensorial (Aspecto), apreciamos
que los encuestados anonimos manifestaron que el 45% opto por el
me gusta mucho referente al aspecto de la férmula 2.
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OLOR - FORMULAS (F1y F2):

Tabla 11. Analisis Sensorial (Olor) de una compota para
nifos a base de mango (Mangifera indica), calabaza
(Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa).

OLOR

ESCALA F1 F2
Me gusta mucho 75 55
Me gusta 25 45
Me es indiferente 0 0
Me disgusta 0 0
e | o |

En la tabla 11, se observan los resultados obtenidos
respecto al olor de la formula 1 y 2 de una compota a
base de mango, calabaza y oca.

Figura 22. Andlisis Sensorial (Olor) de una compota para nifios a base
de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca
(Oxalis tuberosa). Formula 1.

Férmula 1 (Olor)

75%
80 -~
60 -
40 25%
20 | mF1
0% 0% 0%
0 - - -
Me gusta Me gusta Me es Me Me
mucho indiferente disgusta  disgusta

mucho

Interpretacion: En cuanto al analisis sensorial (Olor), apreciamos que
los encuestados an6nimos manifestaron que el 75% opto por el me
gusta mucho referente al olor de la formula 1.
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Figura 23. Andlisis Sensorial (Olor) de una compota para nifios a base
de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca

(Oxalis tuberosa). Formula 2.

Férmula 2 (Olor)

[+)
60 - 55 %
()
50 - 45 %
40 -
30 -
20 -
10 T 0%
-
0 T T
Me gusta Me gusta Me
mucho indiferente disgusta
mucho

mF2

Interpretacion: En cuanto al analisis sensorial (Olor), apreciamos que

los encuestados anonimos manifestaron que el 55% opto por el me
gusta mucho referente al olor de la formula 2.

SABOR - FORMULAS (F1y F2):

Tabla 12. Anélisis Sensorial (Sabor) de una compota para
nifos a base de mango (Mangifera indica), calabaza
(Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa).

SABOR

ESCALA F1 F2
Me gusta mucho 75 37
Me gusta 25 43
Me es indiferente 0 10
Me disgusta 0 10
Me disgusta
muchog 0 0

En la tabla 12, se observan los resultados obtenidos
sobre el sabor de la férmula 1y 2 de una compota a

base de mango, calabaza y oca.




Figura 24. Andlisis Sensorial (Sabor) de una compota para nifios a base
de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca
(Oxalis tuberosa). Férmula 1.

Féormula 1 (Sabor)

75%

80 -
60 -
40 - 25%
20 | mF1l

0 0% 0% 0%

0 - - -

Me gusta Me gusta Me es Me Me
mucho indiferente disgusta  disgusta

mucho

Interpretacion: En cuanto al analisis sensorial (Sabor), apreciamos
que los encuestados anénimos manifestaron que el 75% opto por el
me gusta mucho referente al olor de la formula 1.

Figura 25. Andlisis Sensorial (Sabor) de una compota para nifios a base
de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca
(Oxalis tuberosa). Formula 2.

Férmula 2 (Sabor)

3%
45 -
40 -
35 -
30 -
25
20
15 - 10% 10.% mF2
10 -
5 - 0%

a_

37 %

Me gusta Me gusta Me es Me Me
mucho indiferente  disgusta disgusta
mucho

Interpretacion: En cuanto al analisis sensorial (Sabor), apreciamos
que los encuestados anénimos manifestaron que el 37% opto por el
me gusta mucho referente al olor de la formula 2.
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TEXTURA - FORMULAS (Fly F2):

Tabla 13. Andlisis Sensorial (Textura) de una compota para
nifos a base de mango (Mangifera indica), calabaza
(Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa).

TEXTURA

ESCALA F1 F2
Me gusta mucho 60 45
Me gusta 30 40
Me es indiferente 10 15
Me disgusta 0 0
vegeos | 0| o

En la tabla 13, se observan los resultados obtenidos
sobre la textura de la formula 1 y 2 de una compota a
base de mango, calabaza y oca.

Figura 26. Analisis Sensorial (Textura) de una compota para nifios a
base de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca
(Oxalis tuberosa). Formula 1.

Féormula 1 (Textura)

60
50
40 30%
30
BF1
20 10 %
10 . Q O/U O O/U
- -
O T T T T
Me gusta Me gusta Me es Me Me
mucho indiferente  disgusta disgusta
mucho

Interpretacion: En cuanto al analisis sensorial (textura), apreciamos
que los encuestados anénimos manifestaron que el 60% opto por el
me gusta mucho referente al olor de la formula 1.
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Figura 27. Andlisis Sensorial (Textura) de una compota para nifios a
base de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita ficifolia) y oca
(Oxalis tuberosa). Formula 2.

Formula 2 (Textura)
45 %
50 1 40 %
40 -
30 -
15 %

20 - mF2
10 0% 0%

g - -

O T T T T T
Me gusta Me gusta Me es Me Me
mucho indiferente disgusta  disgusta
mucho

Interpretacion: En cuanto al analisis sensorial (textura), apreciamos
que los encuestados anénimos manifestaron que el 45% opto por el
me gusta mucho referente al olor de la formula 2.

> RESULTADOS DEL ANALISIS BROMATOLOGICO Y PRINCIPIO
BIOACTIVO

Se realizo dos formulas (F1 y F2) las cuales fueron sometidas a un analisis sensorial,
teniendo como resultado de un rango del 1-5 (Me gusta mucho) encontrandose en
el rango 5. Por consiguiente, la formula 1 tiene una mayor aceptabilidad.

Los resultados del analisis bromatologico y principio bioactivo, fueron obtenidos a
partir de una muestra de 500 g de una compota a base de mango, calabaza y oca,
perteneciente a la férmula 1.

A la compota (formula 1), se le realizaron los analisis correspondientes (analisis
bromatoldgico y principio bioactivo), por haber tenido la mayor aceptabilidad en el
analisis sensorial.

La muestra de 500g fue enviada al laboratorio INSPECTION Y TESTING
SERVICES DEL PERU S.A.C (ITS), para el analisis bromatoldgico y de principio
bioactivo. Obteniendo como resultados lo siguiente:
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Tabla 14. Analisis Bromatologico de una compota para nifios
a base de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita
ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa).

Parametro Unidad Resultados
pH - 3,5
Sélidos Solubles (°Brix) - 22
Ceniza g/100g 0,5
Fibra Dietaria g/100g 1,9
Humedad g/100g 77,96

En la tabla 14, Se observan los resultados del analisis Bromatoldgico de una
compota para nifios a base de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita
ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa), el pH 3,5, Sélidos Solubles (°Brix) 22, Ceniza
0,5, Fibra Dietaria 1,9 y humedad 77,96. Las cuales se encuentran dentro de los
rangos permitidos para compotas.

Tabla 15. Determinacion de los Principios Bioactivos de una
compota para nifios base de mango (Mangifera indica),
calabaza (Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa).

Parametro Unidad Resultados
Vitamina C mg/100g 27,45

En la tabla 15, Se observan los resultados de los Principios Bioactivos de una
compota para nifios a base de mango (Mangifera indica), calabaza (Curcubita
ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa), donde la Vitamina C se encuentra dentro de los
rangos permitidos para compotas.

39



4.1.3. Discusion de resultados

Se elaboraron dos formulas de una compota a base de mango (Mangifera indica),
calabaza (Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa), las cuales fueron sometidas a
un analisis sensorial donde el 65% contestd me gusta mucho, respecto al aspecto de
la formula 1y el 45% referente a la formula 2. EI 75% contestd, me gusta mucho,
respecto al olor de la formula 1 y el 55% referente a la formula 2. El 75% contestd
me gusta mucho, respecto al sabor y el 37% referente a la formula 2. EI 60% contestd,
me gusta mucho, respecto a la textura y el 45% referente a la férmula 2. Por
consiguiente, la formula 1 tuvo un mayor “me gusta mucho”, teniendo una mayor
aceptabilidad respecto al andlisis sensorial.

Se realizo el analisis bromatolégico obteniendo como resultado 3,5 de pH, el cual se
encuentra dentro del rango de 2,8 - 3,5 de pH de acuerdo a la Norma del Codex para
compotas/ conservas de frutas y jaleas. CAC/RS 79-1981.

El resultado del analisis para Solidos Solubles (°Brix) fue de 22, encontrandose
dentro del rango para compotas, no menor a 16.5 °Brix segin CODEX
ALIMENTARIUS CXS 17-1981 (Norma para la compota de manzana en conserva).

Se realiz6 el andlisis de determinacién de cenizas, dando como resultado un 0.5,
encontrandose dentro de los valores de 0,5 segun el programa conjunto FAO/OMS
sobre normas alimentarias, comision del Codex Alimentarius.

El resultado del analisis de Vitamina C fue de 27,45; el cual se encuentra dentro de
los valores como minimo de 8 mg/100 de acuerdo a la Norma para preparados
complementarios CXS 156-1987.

El resultado del andlisis de la fibra dietaria fue de 1,90 g el cual contribuye a los 40
g de fibra al dia recomendado por la OMS.

Se realizo el analisis para determinar la humedad, dando como resultado un 77,96
encontrandose dentro de los valores segun el programa conjunto FAO/OMS sobre
normas alimentarias.

CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. Conclusiones

Se elaboré dos formulas (F1 y F2) de compota a base de mango (Mangifera indica),
calabaza (Curcubita ficifolia) y oca (Oxalis tuberosa), Se realiz6 el andlisis sensorial
a padres de familia con dos formulas de compota, teniendo un mayor “me gusta
mucho”, a la férmula 1, (Mango-68,96%, Calabaza-20,70%, Oca-10,34%).

Los andlisis correspondientes (anlisis bromatologico y principio bioactivo) se le
realiz6 a la compota con mayor aceptabilidad (Me gusta mucho) férmula 1.

Se realiz6 el analisis bromatol6gico a la compota de féormula 1, dando como resultado
en pH, solidos solubles (°Brix), ceniza, fibra dietaria y humedad, valores dentro del
rango permitido segun las normas correspondientes.
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Se determind el Principio Bioactivo (vitamina C) de la compota de férmula 1, dando
como resultados valores dentro de los rangos segun la norma CODEX
ALIMENTARIUS.

5.2. Recomendaciones

v Realizar un estudio de vida Util para el producto disefiado en el presente trabajo.
v Realizar un estudio de analisis microbioldgicos a la compota preparada.
v Incentivar la investigacion y el uso de materias primas nativas, propiciando su

consumo.

v Realizar las pruebas de degustacion en bebés de 6 meses a 36 meses.
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ANEXOS

Anexo 1

Matriz de consistencia

PLANTEAMIENTO < TIPO DE METODO-
DEL PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS JUSTIFICACION VARIABLES VARIABLES LOGIA
_— En el Per( se cultiva 20 000 hectareas (has) de oca;(FAO,
Objetivo General ~ p ; .
Formulacién del ) i g o H afio 2013), 5 hectareas (has) de calabaza, la baja| Variable
. . ipGtesis de trabajo (Hi i i
problema Determinar la calidad p jo (Hi) p:oguctuon torle tgalabazar se (IJIebe r? (#1]9 nr(:] rgsulta ur; Independiente Andlisi
bromatolégica,  sensorial  y producto  atractivo para el consumo masivo, po -Anélisis
principio  bioactivo de una | - La compota de mango cé(?rglgmentei\, se r%all'z:l una baéalpgoducmoln de este frutcé. CIZ:cimpotas Bromatologi
;CU4 i . - erG es el pais de América del Sur con la mayor tasa de| - co
é%u,?]gtoﬁgiég calidad compota para nifios a base de | (Mangifera indica) | gesnytricisn (F:)rénica entre los nifios y nifias de Oya5aﬁos. -F2 Variable
sensorial y principio me;ngo ((Cl\/langlljf.eraf. .;n:j-lc)a), ?iili"’;gﬁf)' y chcu(rgit:riz Se realiza una blsqueda de informacién en diferentes Independiente | -Analisis
bioactivo ~ de  una | c@i@baza (Lurcu ita ficrrolia) y " X bibliografias, manuales, normas, guias, web, sobre la sensorial
compota para nifios a | 0¢@ (Oxalis tuberosa). tutl)%rodsa) pa}r)a nmosl,,tlgne desnutricion, hambre oculta, Analisis Bromatoldgico,| Variable
base de mango. . . calidad | romatologica, | apajisis Sensorial, y determinacion del Principio Bioactivo| Dependiente -Analisis de
(Mangifera  indica), Objetivos Especificos: Zgnsor_la ’ y ’ PFINCIPIO | e yna compota a base de mango, calabaza y oca. Ello Principio
calabaza  (Curcubita _ _ loactivo adecuiados. contribuiré a la salud de los nifios, ya que evita las distintas| Calidad Bioactivo
ficifolia) y oca (Oxalis -Determinar ~ la  calidad enfermedades a causa del déficit de estas. Bromatoldgico
tuberosa)? Bromatologica de una compota Hipétesis nula (Ho) El mango y la calabaza tienen componentes como los| -pH _ - Diagrama
para nifios a base de mango carotenoides y es importante como antioxidantes, protege| -Humedad Variable de flujo de
(Mangifera  indica), - calabaza las células, los tejidos y los érganos contra los efectos| -° Brix Dependiente | la
(Curcubita ficifolia) 'y oca | = 4 mango| Nocivos de los radicales libres, pueden contribuir al| -Ceniza elaboracién
(Oxalis tuberosa) P 9 ; ; ;
' (Mangifera indica) | desarrollo de afecciones como el cancer, enfermedades| -Fibra de compota
) . .| calabaza (Curcubita | cardiacasy oculares. Laoca es un producto nutricional rico| Calidad
-Realizar el Analisis Sensorial | girolia) v oca (Oxalis | en calcio, fosforo y hierro, es beneficioso para reducir el| sensorial .
de una compota para nifios a tuberosa) para nifios, no | dolory la hinchazon de las heridas. Por consiguiente es de| -Vista Variable
base de mango (Mangifera | .. calidad | suma importancia, conocer la calidad de una compota a| -Olfato Dependiente
;no!;czla_), calabaza (CUVCUbllt_a bromatoldgica, sensorial y | base de mango, calabaza y oca mediante anélisis de| -Gusto
icifolia) 'y oca (Oxalis | .0 bioactivo | determinacion de pH, determinacién de ceniza,| -Tacto
principio loactivo Ao atiof! -
tuberosa). adecuados. determinacion de humedad, determinacién de ° Brix,
. o determinacion Vitamina C y analisis sensorial para| Calidad de
-Quant_lflcar el Principio asegurar que corresponden a una compota para nifios,| Principio )
Bioactivo de una compota para siendo una fuente nutricional que aporta en el crecimiento,| Bioactivo Variable
nifos  a bf’alse_ de  mango y ayuda a los nifios a evitar la desnutricion y el hambre| -Vit. C Dependiente
(Mangifera indica), calabaza oculta.
(Curcubita ficifolia) y oca

(Oxalis tuberosa).
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Anexo 2

Operacionalizacion de variables

Variable Definicion Dimension Indicador Criter_iqs de Escala de r_nedici(’)n Instrumentos de recoleccion de
medicion de Variable datos
-Compota - Cascara Si /No - Ficha de trabajo del atributo de|
Variable Se define como el producto preparado - Presencia Nominal Si /No color, Sabor, Olor y Textural
Independiente  |por coccidn de frutas enteras, troceadas | - Mango, de insectos Nominal Verde / Pintén (encuesta).
0 tamizadas y azlcar hasta conseguir calabazay - Grado de Ordinal /Maduro/ mu
un producto firme o espeso. coca madurez . y
; Nominal maduro
- Compota - Olor sui Si/No
generis
Variable -PH: Coeficiente que indica el grado de| - Potenciémetro
Dependiente acidez o basicidad de una solucion -pH dentro - Mufla
acuosa. del rango. - Refractometro
- Calidad Humedad: Relacién entre la cantidad -Humedad - Estufa
Bromatolégica [de vapor de agua que tiene una masa de dentro del
aire y la maxima que podria tener. pH rango. -pHde 2.8-3.5
Brix: Determina el coeficiente total de| |, .1 -° Brix -° Brix N0 menor
materia seca (Azucares) disuelta en un| Brix dentro del Intervalo 165
liquido. _Ceniza rango. alo. -
_ -Ceniza: Determina la pureza de : -Ceniza -Ceniza 0.4-0.5g
- Calidad algunos ingredientes que se usan en -Fibra dentro del
Sensorial alimentos. rango.
Fibra.- Con este método se subvalora -Fibra dentro
en forma importante el contenido de la del rango.
misma.
. LAndlisis sensorial . - Ficha de trabajo del atributo de
- Calidad de Es el proceso en el que utilizamos Andlisi \O/::t? Nominal color, Sabor, Olor y Textural
Principio nuestros sentidos (gusto, olfato, tacto, | ~ Senr?S(l)Srlsil :Gugt(? omina Si/No (encuesta).
Bioactivo vista). Tacto
Principio Bioactivo
Sustancias quimicas que se encuentran
en pequefias cantidades en las plantas y - -Vitamina C - 15 mg —75mg de - Equipo de Titulacién
ciertos alimentos como  frutas, | ~ Eri:anfcltFR?o Intervalo Vit C. - Espectrofotémetro

\verduras, aceites y granos integrales.
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Anexo 9
Informe del asesor de turnitin
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Universidad
Morbert Wiener

CARTA DE DOCENTE INFORMANTE DE PROYECTOC DE TESIS
Lima, 29 de julio de 2020

or.

Marciso Enrigue Ledn Soria

Decano de la Facultad de Farmacia y Bioquimica
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De mil especial consideracion:

Ez grato expresarie un cordial saludo y como Docente Informante de la EAP. de
FARMACIA ¥ BIOQUIMICA., del provecto de tesis titulada: "DETERMINACION DE LA

CALIDAD BROMATOLOGICA, SENZ0ORIAL Y PRINCIFIOS BIDACTIVOS DE UNA COMPOTA PARA
MIFiDS A BASE DE MANGO. [Mangifere indica), CALABAZA [Curcubita ficifolia) ¥ OCA [Oxalis
tuberosa] LIMA-2020°, propuesto la Bachiler Mejia Hoyos Franklin v la Bachiller
Susaniar Hemera Abby Tessy para optar el Tiule Profesional de CQuimico
Farmaceutico. En tal senfido detallo lo siguients:

Titulo y mspecto tematico : Conforme
Situacion problematica : Conforme
Justificacion y objetivos : Conforme
Antecedentes, bases tedricas : Conforme
Dizeno metodolagico : Conforme
Aszpecto de redaccion : Conforme

%in otro particular, aprovechs |a oportunidad para manifestarle los sentimientos de mi
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Mg Justil Guerrers Hugo Jests
Mizmbro de Comision de revisicn de Provectos de tesis de la
Facultad de Fammadia y Bioguimica
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