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RESUMEN

Este estudio investigativo se realiz6 con el proposito de analizar el efecto de la pulpa de
licuma (Pouteria lucuma) y bazo de res (Bos taurus) en las caracteristicas fisicas,
quimicas y sensoriales de una compota. La metodologia utilizada fue un estudio
aplicativo donde se evaluaron 13 tratamientos a diferentes porcentajes de licuma y bazo
de res. Los resultados fueron analizados utilizando un disefio compuesto central rotable
(DCCR), aplicando una prueba de significancia al 5% para evaluar las propiedades fisicas
y quimicas de los tratamientos. El tratamiento que superd estadisticamente a los demas
en términos de propiedades fisicas y quimicas fue el T4, que consistié en 97% de pulpa
de licuma 'y 1,58% de bazo de res, presentando los siguientes parametros: humedad con
21,56%, °Brix de 16,09%, acidez de 0,11%, hierro de 5,18% y proteinas de 2,10%. Estos
resultados indican que el tratamiento T4 es adecuado para la elaboracion de la compota.
Ademas, se implementd un disefio compuesto central rotable (DCCR) para el analisis
sensorial, el cual se llevo a cabo con 30 panelistas no entrenados. Estos evaluaron las
caracteristicas sensoriales de la compota utilizando una prueba afectiva con escala
heddnica de 1 a 7 puntos, donde se obtuvieron respuestas favorables en las caracteristicas
sensoriales determinandose que el tratamiento T4, fue el mas aceptado el cual presento
los mejores atributos: sabor, color y olor y en apariencia general de la compota de pulpa

de lGcuma y bazo de res.

Palabra clave. Compota, lGcuma, pulpa, bazo y res.



ABSTRACT

This research study was conducted to analyze the effect of lucuma pulp (Pouteria lucuma)
and beef spleen (Bos taurus) on the physical, chemical, and sensory characteristics of a
compote. The methodology used was an applicative study where 13 treatments were
evaluated at different percentages of lucuma and beef spleen. The results were analyzed
using a rotatable central composite design (RCCD), applying a significance test at 5% to
evaluate the physical and chemical properties of the treatments. The treatment that
statistically outperformed the others in terms of physical and chemical properties was T4,
which consisted of 97% lucuma pulp and 1,58% beef spleen, presenting the following
parameters: humidity with 21,56%, °Brix of 16,09%, acidity of 0,11%, iron of 5,18%
and protein of 2,10%. These results indicate that treatment T4 is suitable for compote
production. Furthermore, a rotatable central composite design (RCCD) was implemented
for sensory analysis, which was conducted with 30 untrained panelists. They evaluated
the compote's sensory characteristics using an affective test with a 1 to 7 point hedonic
scale. Favorable responses were obtained in the sensory characteristics. Treatment T4 was
determined to be the most accepted, presenting the best attributes: flavor, color, aroma,

and overall appearance of the lucuma pulp and beef spleen compote.

Keywords: Compote, lucuma, pulp, spleen, and beef.
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INTRODUCCION

En Per( y en el mundo, se generan grandes cantidades de visceras entre ellas esta
el bazo de res a partir de la industria alimentaria carnica. (Cieza y Vilchez, 2019). Es uno
de los alimentos poco consumidos por la poblacion debido a que se desconoce su valor
nutricional, sin embargo, nos aporta en 100g del alimento, 28,7 mg de hierro (Horna y
Jiménez, 2020).

La industria alimentaria busca constantemente innovar en la formulacion de
productos que no solo sean nutritivos, sino que también ofreceran una experiencia
sensorial agradable al consumidor. En este contexto, la combinacién de ingredientes de
origen natural y proteico puede aportar propiedades funcionales adicionales a los
productos. La licuma (Pouteria lucuma), una fruta nativa de la region andina, es conocida
por su alto contenido de nutrientes, como vitaminas y minerales, asi como por su sabor
dulce y distintivo, con un diametro que oscila entre 7,5y 10 cm, y su peso varia de 150 a
200 gramos. Su céscara delgada es verde, tornandose amarillenta al madurar. La pulpa es
harinosa, de color amarillo-anaranjado, con un sabor y aroma distintivo (Garcia, 2016).

Esta investigacion propone evaluar el efecto de la pulpa de lacuma (Pouteria
lucuma), y el bazo de res (Boss taurus) en las caracteristicas fisicas, quimicas y
sensoriales de una compota, con el fin de evaluar el efecto de la pulpa de lGcuma (Pouteria
lucuma) y bazo de res (Bos taurus) de una compota. Este estudio, busca contribuir al
desarrollo de nuevos productos alimentarios que aprovechen sus beneficios nutricionales
sin comprometer la calidad sensorial del producto.

De la investigacion se encontré que el tratamiento T4 presentd los mejores
resultados en términos de humedad y contenido de sélidos solubles. El tratamiento T5
mostrd el menor nivel de acidez, mientras que el tratamiento T2 present6 el mayor
contenido de hierro. Los tratamientos T9 y T13 mostraron los mayores contenidos de
proteinas. La compota fue aceptable en términos de caracteristicas sensoriales, siendo el
tratamiento T4 el méas aceptable en términos de sabor, olor, color y aspecto general. La
investigacion demostrd que la compota de pulpa de Iicuma y bazo de res es una opcion
viable y aceptable en términos de caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales. esta

combina los beneficios nutricionales de ambos ingredientes.


https://www.zotero.org/google-docs/?NULb9l

CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1. Planteamiento del problema

La licuma es considerada un “superfood” ya que es alta en compuestos
carotenoides, hierro, zinc, calcio, proteina y fibra, ademas de contener antioxidantes y
potasio, los cuales favorecen la piel, el funcionamiento del corazon y el sistema inmune
(Valencia, 2020). En el caso de la pulpa de lucuma, la falta de investigacién sobre
parametros, como las temperaturas y otras variables de conservacion, dificulta el
desarrollo de métodos efectivos para mantener sus atributos de calidad sin alteracion.
(Cérdenas, 2012).

La forma de consumo del bazo de res, es aun desconocida; por lo que aplicaremos
metodologias de preparacién de subproductos, combinandolos con otros alimentos para
incrementar su consumo. Ademas, es fundamental promover el conocimiento sobre las
propiedades del bazo de res y explorar las posibilidades para su transformacion en
productos industriales. Esto no solo aumentaria la comprension de su potencial, sino que
también podria generar nuevas oportunidades para su aprovechamiento en diversas
aplicaciones industriales (Horna y Jiménez, 2020).

1.2. Formulacion del problema

1.2.1. Problema Principal

¢ Cudl sera el efecto de la pulpa de licuma (Pouteria lucuma) y bazo de res (Bos

taurus) en las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de una compota?

1.2.2. Problemas Especificos

e Tendra efecto la pulpa de Iicuma y bazo de res en las caracteristicas fisicas en una
compota?

e (Cual es el efecto de la pulpa de Iicuma y bazo de res en las caracteristicas quimicas
de una compota?

e (CoOmo afecta las caracteristicas sensoriales de pulpa de lGcuma y bazo de res en el

sabor, color, olor y aspecto general de la compota?

10
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1.3.  Objetivos

1.3.1. Objetivo General

Evaluar el efecto de la pulpa de licuma (Pouteria lucuma) y bazo de res (Bos taurus) en

las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de una compota.

1.3.2. Objetivos Especificos

e Analizar el efecto de la pulpa de licuma y bazo de res en las caracteristicas fisicas
(humedad, °Brix).

e Evaluar el efecto de la pulpa de lGcuma y bazo de res en las caracteristicas quimicas
(acidez, hierro y proteinas) de una compota.

e Determinar la aceptabilidad de la pulpa de IGcuma y bazo de res en las caracteristicas
sensoriales (sabor, olor, color y aspecto general) de la compota.

1.4.  Hipotesis

1.4.1. Hipotesis general
El efecto de la pulpa de lucuma (Pouteria lucuma) y bazo de res (Bos taurus) en
las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de una compota influyen en la calidad

nutritiva de un nuevo producto.

1.4.2. Hipotesis especificas

e Tiene efecto la pulpa de lucuma y bazo de res en las caracteristicas fisicas.
e Tiene efecto la pulpa de licuma y bazo de res en las caracteristicas quimicas.
e Afecta las caracteristicas sensoriales de pulpa de licuma y bazo de res en el sabor,

olor, color y aspecto en general en la compota.
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1.5. Variables e indicadores

Tabla 1
Variables, dimensiones. indicadores y escala de medicion

ESCALA DE
VARIABLES DE ESTUDIO DIMENSIONES INDICADORES MEDICION
- Proporcion roporciones
I)éiu::glpa de P S(l'pB 0 96% X1: en porcentaje
Variables Pulpa de licuma - Bajo by
independientes Alto 98% _
X2: Bazo de res X2: Bajo 2% y X2: en porcentaje
Bazo de res Alto 4%
Caracteristicas ~ Humedad En porcentaje
fisicas Brix En porcentaje
Acidez En porcentaje

Caracteristicas

Variables (;a_racterl’sgicgs quimicas hierrq Enmg )
dependientes f|S|casZ quimicas y Proteina En porcentaje
sensoriales Color
Caracteristicas  Olor Escala hedodnica de
sensoriales Sabor 1a 7 puntos

Aspecto general

Nota. Fuente: Elaboracion propia.
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CAPITULO 11
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

2.1.1. Antecedentes internacionales

Segln Sanaguano Y otros (2014) en la revision de tesis sobre la “Determinacion
del potencial nutritivo y funcional de galletas y compotas preparados a base de
chocho (Lupinus Bogotensis Benth), cebada (Hordeum Vulgare) y zanahoria (Daucus
Carota)”, El objetivo de este estudio fue evaluar el valor nutricional de las combinaciones
de chocho, cebada y zanahoria, mediante el analisis de minerales como potasio, calcio,
fosforo y hierro, asi como la determinacion de proteinas, cenizas, solidos totales y
vitamina A. Se seleccionaron estos productos agricolas debido a su alta produccion en la
provincia de Bolivar. La experimentacion se llevo a cabo en los laboratorios de Biologia
Molecular del campus Agropecuario Laguacoto Il. Los resultados de los analisis de
minerales, bromatoldgicos y vitamina A mostraron que la combinacion del tratamiento 7
es la mas adecuada, ya que cumple con las especificaciones nutricionales para la infancia
establecidas por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), especialmente en cuanto a
potasio, proteinas y vitamina A. Ademas, este tratamiento fue el mas aceptado
sensorialmente por los nifios. Los resultados fueron tabulados y analizados

estadisticamente, mostrando una significancia de p>0.05.

Segln (Herrera, 2017) en la revision de la tesis “El objetivo fue disefiar un proceso
industrial para obtener compota a partir de Jicama; fruta poco conocida rica en
FOS (Fructooligosacaridos), para la Procesadora Agroindustrial Mis Frutales”, en
la parroquia San Luis de Riobamba, provincia de Chimborazo, se llevo a cabo un proyecto
para desarrollar una compota a partir de jicama combinada con otras frutas. Se crearon
tres formulaciones inicialmente, las cuales fueron evaluadas bajo criterios nutricionales y
sensoriales. Después de analizar los resultados estadisticos, se seleccion6 la formulacion
mas aceptada, que consisti6 en una combinacion de jicama, berenjena y manzana.
Ademas, se obtuvieron variables y operaciones para el proceso de produccién. Para
validar el proceso, se realizaron analisis fisico-quimicos, microbiolédgicos y de actividad
antioxidante, los cuales cumplieron con los requisitos establecidos por la NTE INEN
3078. Los resultados mostraron un pH de 3,97, solidos totales de 11°Brix y una inhibicion
de radicales libres del 54%. También se detectaron niveles de Vitamina B9 y Vitamina
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C. Se disefid un homogenizador con una eficiencia del 80% y se logr6é un proceso de
produccion rentable con un precio unitario de $1,80. Se recomienda a la Procesadora Mis
Frutales implementar nuevas formulaciones y tecnificar sus operaciones para aumentar la

produccion y expandir su mercado.

Segtin Neira (2022) en la revision de tesis sobre “Analisis comparativo del
aporte nutricional de dos compotas de mango realizadas con variedades (Tommy
Atkins y criollo) fortificadas con harina de avena (Avena sativa)”, El objetivo de este
trabajo fue preparar conservas de mango fortificadas con harina de avena, por lo que, se
procedio a comparar el aporte nutricional de dos compotas de mango realizadas con las
variedades Tommy Atkins y Criollo fortificadas con harina de avena (Avena sativa). Las
formulaciones para cada variedad de mango fueron idénticas y se obtuvieron utilizando
el programa Design Expert version 11, que identifico 11 formulaciones posibles. Los
tratamientos se realizaron por triplicado y se compararon mediante pruebas sensoriales
basadas en sus caracteristicas sensoriales realizadas por panelistas no capacitados. La
conserva mas aceptada de cada variedad contenia 71% puré de mango, 3% harina de
avena, 25% agua y 1% acido ascorbico. Se realizan andlisis fisicos, quimicos y
microbioldgicos y los resultados se comparan con parametros determinados por las
normas INEN. Mejores resultados se obtuvieron con conservas elaboradas con la variedad
Tommy Atkins. El precio de venta al pablico de una botella de 113g equivale a USD 1,40,

un precio competitivo en el mercado con un margen de ganancia del 40%.

Segln Arreola (2018) en la tesis de “Desarrollo de la formulacién y aceptacion
de una compota a base de mezcla de manzana (Pyrus malus L.) y espinaca (Spinacia
oleracea) dirigida a nifios de 3 a 5 aiios”, Se desarrollaron tres formulaciones de
compota, utilizando diferentes concentraciones y siguiendo los estandares de calidad
establecidos por la norma del CODEX (CODEX STAN 79-1981). Las formulaciones
fueron evaluadas sensorialmente por un panel piloto en el laboratorio de Analisis
Sensorial del Centro Universitario de Suroccidente, considerando cuatro aspectos clave:
color, olor, sabor y °Brix. Se utilizd una escala hedonica de 7 puntos para evaluar las
preferencias de los panelistas. Los resultados se analizaron estadisticamente mediante un
Anaélisis de Varianza (ANDEVA) y una Prueba de Tukey, lo que permitié determinar que
la formulacion 935 presentd las mejores caracteristicas sensoriales, con un promedio de
6 puntos en la escala hedonica. Posteriormente, se realizd una encuesta objetiva con

figuras de caritas para evaluar la aceptacion de la compota entre nifios de 3 a 5 afios,
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obteniendo un resultado del 93% de aceptacion positiva. Finalmente, se realiz6 un analisis
quimico proximal de la formulacion seleccionada, que mostré un contenido de agua del
81,82%, materia seca total del 18,08%, extracto etéreo del 0,13%, fibra cruda del 5,68%,

proteina cruda del 5,82%, cenizas del 4,03% y extracto libre de nitrégeno del 84,34%.

2.1.2. Antecedentes nacionales
En el estudio que realizaron Oblitas y Salazar (2022), “Elaboracién de compota

a base de platano manzano (Musa Sapientum), enriquecido con harina de maca
(Lepidium Meyenii), y hierro heminico”, mencionan que el objetivo de esta
investigacion fue desarrollar una compota nutritiva a base de platano manzano,
enriquecida con harina de maca y hierro heminico. Se crearon tres formulaciones con
diferentes proporciones de maca (8%, 6%, 4%) y hierro heminico (2%, 4%, 6%). Las
formulaciones se sometieron a un analisis nutricionales y microbiologicos en un
laboratorio certificado, mientras que los analisis sensoriales se evaluaron con la
participacion de 45 nifios de entre cinco y siete afios. Los resultados mostraron que la
formulacién F3 (6% de hierro heminico y 4% de harina de maca) presento los mayores
niveles de hierro, proteinas y energia, sin embargo, fue la menos aceptada por los nifios.
En contraste, la formulacion F1 (2% de hierro y 8% de harina de maca) resultd ser la mas
aceptable en términos de olor, color, sabor y dulzor, lo que la convierte en una opcién
viable para contribuir a la prevencion de la anemia y la desnutricion en la region de

Cajamarca.

Medina (2021), menciona en su estudio “Evaluacién nutricional y sensorial de una
compota de oca (Oxalis Tuberosa) y mora (Rubus Ulmifolius) enriquecida con hierro”, que
la deficiencia del hierro es uno de los principales problemas a nivel mundial afectando
mayormente a la poblacién infantil, donde los alimentos fortificados con hierro es una de
las estrategias de intervencion, es por ello que se formul6 y evalu6 una compota de oca 'y
mora enriquecida con hierro. Donde se determiné la formulacion adecuada de las 11
muestras mediante un analisis sensorial y la adicién de sulfato ferroso en tres
concentraciones C1: 35,38mg/100g, C2: 22,12mg/100g y C3: 8,84 mg/100g y se evaluo
mediante un analisis sensorial en 50 panelistas no entrenados. En los resultados obtenidos
se determind que la mejor muestra en los atributos color, olor, sabor, textura y apariencia
general fue 47,37% de oca, 47,04% de zarzamora y 5,59% de agua y mediante la adicion
del sulfato ferroso la mejor muestra fue la C2: 22,12mg/100g ganando en color, textura 'y

apariencia general.
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Segln Delgado (2022) sobre la “Formulacion de una compota de guayaba
(Psidium guajava) enriquecida con harina gelatinizada de quinua (Chenopodium
quinoa)”. Esta investigacion busco desarrollar y evaluar formulaciones de compotas a
base de guayaba (Psidium guajava) y harina gelatinizada de quinua (Chenopodium
quinoa), que sean aceptables y nutritivas para nifios entre 6 y 24 meses, contribuyendo
asi a combatir la inseguridad alimentaria y la desnutricion infantil. Se evaluaron tres
formulaciones con diferentes proporciones de ingredientes, sometidas a evaluacion
sensorial y ensayos fisicoquimicos y microbioldgicos. Los resultados mostraron que la
formulacién con mayor aceptacion (71,71% de guayaba y 7,97% de harina de quinua)
cumple los requisitos de calidad e inocuidad. Se concluye que este producto es una opcién
nutritiva y competitiva para el mercado peruano, que satisface las necesidades

nutricionales de los nifios en esta etapa de desarrollo.

Tairo y Zuiiga (2020) mencionan en su estudio “Optimizacion de una
formulacién de un alimento complementario nutritivo tipo compota elaborado a
base de bazo de res (Bos Taurus L.) y productos andinos: Arracacha (Arracacia
Xanthorrhiza) y kiwicha (Amaranthus Caudatus), saborizado con jugo de granadilla
(Passiflora Ligularis) dirigido a nifios 6 a 24 meses”, el objetivo de este trabajo fue
optimizar una compota nutritiva a base de puré de arracacha, harina de kiwicha, bazo de
res y jugo de granadilla. Se utilizaron variables como cantidad de puré de arracacha,
harina de kiwicha y bazo de res cocido, y se estableciéo una matriz fija de jugo de
granadilla (70%). Se disefiaron 10 tratamientos con diferentes proporciones de las
variables y se evaluaron en cuanto a contenido de proteina, hierro y aceptacion sensorial.
La formula 6ptima resultante contenia 10,74% de kiwicha, 5% de arracaché, 14,26% de
bazo y 70% de jugo de granadilla. Esta férmula cumplié con los requisitos nutricionales
y de inocuidad, y se determin0 que tenia un contenido de 5,45% de proteinas, 1,14% de
fibra, 15,10% de carbohidratos, 1,15% de grasas y 56,68 mg/100g de hierro. Finalmente,
se realizd una prueba sensorial en bebés de 6 a 24 meses, y se encontrd que el 66% de los

nifios acepto la compota, lo que la convierte en una buena opcidn para su alimentacion.
2.2. Lacuma

La lucuma (Pouteria lucuma), también conocida como "Lucuma obovata™, es un
fruto nativo de la region andina de Ecuador, Chile y PerG. En Per, se le conoce como "la
fruta de oro” o "el oro de los incas" debido a su distintivo color amarillo y su
extraordinario gusto. En afios recientes, su popularidad ha aumentado, gracias a la
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revelacion de sus compuestos bioactivos, como el acido ascérbico, carotenos, polifenoles,
asi como vitaminas y minerales, que le confieren propiedades funcionales. La creciente
popularidad de la lGcuma ha generado un aumento significativo en su demanda y un
interés creciente en desarrollar un mercado global para esta fruta. Actualmente, se exporta
la fruta fresca a varios paises, incluyendo China, Rusia, Tailandia y Estados Unidos,
donde se procesa en una variedad de productos derivados. Los mercados mas destacados
para la pulpa congelada y la harina de Iicuma son Europa, América del Norte y Asia
(Maza y Paucar, 2020).

2.2.1. Caracteristicas de la lGcuma

El fruto de la lGcuma se distingue por su forma ovoide o eliptica, con un didmetro
suele oscilar entre 7.5y 10 cm, y su peso varia de 150 a 200 gramos. Su cascara delgada
es verde, tornandose amarillenta al madurar. La pulpa es harinosa, de color amarillo-
anaranjado, con un sabor y aroma distintivos. Las variedades mas comunes son “Seda",
ideal para consumo directo, y “Palo”, utilizada para la produccion de harina (Garcia,
2016).

Figura 1

Partes de la lucuma

CASCARA

PULPA

Nota. Fuente: Maza y Paucar (2020).

2.2.2. Composicion Quimica de la licuma

La lacuma se compone en su mayoria de agua, cerca del 58%, un porcentaje
relativamente bajo en comparacién con la mayoria de las frutas, que suelen superar el
80%. Su porcentaje de hidratos de carbono oscila entre el 30% e incorpora azlicares como
la glucosa, la sacarosa y la fructosa, ademas de acidos organicos como el acido quimico,

tartarico, ascorbico y succinico. (Maza y Paucar, 2020).
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Segln Maza y Paucar (2020), la licuma contiene una pequefia pero significativa
cantidad de acidos grasos, principalmente en la pepa y la cascara, destacando el acido
palmitico, linoleico y oleico. Ademas, es una excelente fuente de fibra (1,3%) y contiene

vitaminas A, C, E y del complejo B (Tabla 2).

Tabla 2

Composicién de la pulpa de lucuma (por cada 100 g de pulpa)

Yahia y Gutiérrez-Orozco Duarte y Paull

Componente MINSA (2017)

(2011) (2015)
Agua 62% 61,70 % 72,3%
Proteina 2,30 2,19 159
Carbohidratos 33,29 3499 259
Grasas 0,29 0,29 0549
Fibra 1,19 10,2 g 1,39
Calcio 16 mg 16 mg 16 mg
Faosforo 26 mg 26 mg 26 mg
Hierro 0,4 mg 0,79 mg 0,4 mg
Tiamina 0,01 mg 0,01 mg 0,01 mg
Riboflavina 0,14 mg 0,14 mg 0,14 mg
Niacina 1,96 mg 1,96 mg 1,96 mg
Vitamina C 5,4 mg 0,77 mg 2,2 mg
Vitamina A 292ug
B-carotenos 1750

Nota. Fuente: Maza y Paucar (2020).

2.2.3. Usos y formas para el consumo de la licuma

Podemos consumir tanto naturales como industrializado, ya sea en forma de
harina o pulpa. Se utiliza en la elaboracion de helados, golosinas, productos de reposteria,
jugos, tortas, dulces, yogurt, flan e incluso como saborizante para diversos alimentos
(Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego [MIDAGRI], 2021).

La lGcuma puede consumirse fresca, pero su pulpa seca y molida se utiliza sobre
todo para la produccién de helados y diversos tipos de dulces. La comercializacion de
estos productos se centra principalmente en la industria alimentaria. Dentro de este sector,
la produccién de harina y pulpa de Iicuma esta mayormente dirigida a empresas que

fabrican helados, aunque también se destina a otras compafiias que las utilizan en menor
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medida, como las que se dedican a la elaboracion de bebidas, golosinas, y productos de

reposteria y pasteleria.
Pulpa de licuma

La pulpa de lGdcuma, extraida directamente del fruto seleccionado, se lava,
desinfecta, pela y se pulpea, extrayendo con cuidado las pepas. Esta presentacion debe
congelarse y se utiliza directamente en la industria alimentaria, asi como en la elaboracién
de productos para heladeria y pasteleria (MIDAGRI, 2021).

Figura 2
Pulpa de lucuma

GOvA

100% PRRE & NATERAL

|

©)

Lucuma

Nota. Fuente: MIDAGRI (2021)

2.3. Bazo de res

Conocido también como “molleja negra”, un Organo poco comercializado y
consumido, es un tejido vascular situado en la parte izquierda del abdomen, debajo de las
costillas, en terneros o novillos jévenes. Su particularidad radica en su apariencia y su
ubicacion en el sistema digestivo (Cieza y Vilchez, 2019).
Este 6rgano tiene una forma alargada, con una coloracién gris azulado, presenta un ancho
considerable con extremos redondeados. Es el 6rgano que contiene la mayor cantidad de
tejido linfatico, su funcién principal incluye la produccion de glébulos blancos, la
envoltura, destruccién de bacterias y restos celulares, asi como la eliminacion de glébulos

rojos y plaquetas envejecidos (Cieza y Vilchez, 2019).
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Figura 3
Bazo de res

Nota. Fuente: Horna y Jiménez (2020).

Contiene elevada cantidad de vitamina “D” haciendo muy recomendable para
fortalecer huesos y piel; ayudando a fortalecer el sistema inmunitario y prevenir el cancer
(Ciezay Vilchez, 2019).

El bazo de res es uno de los alimentos poco consumidos por la poblacién debido
a que se desconoce su valor nutricional, sin embargo, nos aporta en 100g del alimento,
28,7 mg de hierro (Horna y Jiménez, 2020).

Debido a la falta de conocimiento sobre cdmo consumir el bazo de res, es
necesario desarrollar métodos de preparacion faciles, combinandolos con otros alimentos
para aumentar su consumo. Ademads, es importante promover las propiedades
nutricionales del bazo de res y mostrar como se puede elaborar un producto industrial
innovador y accesible para las familias, con el fin de combatir la anemia y mejorar la

salud en general (Horna y Jiménez, 2020).
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Figura 4
Flujograma de procedimiento de la obtencion de bazo de res (Bos taurus)

Control de calidad de la visera Bazo
de res (Bous taurus). caracteristicas

Recepcion y seleccion de la materia

prima : A
l . organoclepticas (color, olor y textura)
Lavado : -: Tiempo 5 - 10 min
Cortado E: Transversal, longitudinal
.y separacion de fibrillas
Coctibn Fuego lento
.., de 40-60 min
2 - Separacion
Extraccion
de muestra

l

Envasado y rotulado

l

Refrigeracion T=7°C

En un envase
de 500 mL

Nota. Fuente (Torres, 2021)

2.3.1. Valor nutricional
El bazo de res (Bos taurus) es un alimento altamente recomendado debido a su

alto contenido de hierro y su accesibilidad econdmica para la mayoria de las familias. De
acuerdo con las Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos, cada 100 gramo de bazo
de res contiene 28,7 gramos de hierro, una cantidad que satisface las necesidades diarias

de una persona (Torres, 2021).
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2.3.2. Composicion quimica del bazo de res (Bos Taurus)
Tabla 3

Composicion quimica del bazo de res (Bos taurus)

Descripcion Bazo de res
Proteina 18,9 ¢
Grasa Total 1,29
Carbohidratos 0
Fibra 0
Cenizas 159
Hierro 28,7 mg
Calcio 7 mg
Faosforo 161 mg
Zinc 2,11 mg

Nota. Fuente: Tabla peruana de composicion de alimentos Sanchez C. et al., (2017).
2.4. Compota

Segun el Codex Alimentarius citado por Medina (2021), la compota es un
alimento preparado a partir de frutas en trozos, enteras, en zumo o en puré, combinadas
con edulcorantes o carbohidratos para lograr una consistencia optima.

Segun el CODEX STAN 79-1981, define a la compota como el producto
preparado con un ingrediente de fruta apropiado, que puede ser fruta entera, trozos de
fruta, pulpa o puré de fruta; con o sin zumo (jugo) de fruta o zumo (jugo) de fruta
concentrado como ingrediente facultativo; combinandolo con un edulcorante

carbohidrato, con o sin agua; y elaborado para obtener una consistencia adecuada.

2.4.1. Caracteristicas de la compota
Segun Medina (2021), las compotas presentan una textura viscosa, con

propiedades organolépticas que reflejan la esencia de las frutas, y estas deben garantizar
estar libres de algun tipo de contaminante que pueda afectar la calidad y seguridad del
producto.

Segun Normas Técnicas Peruanas (NTP) 203.106, mencionado en Medina (2021),
las compotas a base de manzana tienen ciertos requisitos sensoriales, que incluyen:
— Sabor y olor: las compotas tienen que estar elaboradas sin olores y sabores extrafos.
— Color: las compotas tienen que tener un color normal dependiendo del producto
empleado durante la elaboracion y que no sea excesivamente amarillo, verde, gris, mate

0 rosa
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— Compotas de manzana edulcorada: tienen que contener como minimo 16,5% de
solidos solubles totales en su elaboracion.
— Compotas de manzana sin edulcorar: tienen que contener como minimo 7% de
solidos solubles totales en su elaboracion.
— Consistencia: la compota al momento de agitar y vaciar en una superficie lisa seca, su
consistencia debe ser fluida o firme, y que se pueda nivelar por si sola.
2.5. Puré

Un puré es un preparado que se obtiene al procesar frutas o verduras cocidas hasta
obtener una textura suave y homogénea. El puré puede ser liquido o espeso, dependiendo
del grado de procesamiento. La principal diferencia entre compota y puré es que la
compota se cocina en un liquido y se mantiene en trozos, mientras que el puré se procesa

hasta obtener una textura suave y homogénea.
2.6. Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial es una disciplina cientifica que cuantifica, analiza e
interpreta las percepciones sensoriales humanas (vista, gusto, olfato, oido y tacto) en
respuesta a las caracteristicas de un producto alimenticio. Debido a que la percepcion
humana no puede ser replicada por instrumentos, la evaluacion sensorial se convierte en
un componente fundamental en investigaciones relacionadas con alimentos,
proporcionando una comprension integral de la experiencia del consumidor (Mesta y
Mifiope, 2018).

2.6.1. Tipos de pruebas sensoriales

El andlisis sensorial de los alimentos implica una variedad de pruebas especificas,
seleccionadas segun el objetivo de la evaluacion. Hay tres categorias principales de
pruebas: afectivas, discriminativas y descriptivas (Vera, 2008).
2.6.1.1. Pruebas afectivas

En las pruebas afectivas, los jueces expresan sus opiniones y preferencias
personales sobre un producto, indicando su grado de aceptacion o rechazo. Estas pruebas
presentan mayor variabilidad en los resultados debido a la subjetividad de las
percepciones, lo que puede complicar su interpretacion. Para garantizar la validez de las
pruebas afectivas, se requiere un panel de al menos 30 jueces no entrenados que sean

consumidores habituales del tipo de alimento que se esta evaluando (Vera, 2008).
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2.6.1.1.1. Pruebas Hedonicas

Estas pruebas estan disefiadas para medir el grado de agrado o desagrado de un
producto. Se emplean escalas categorizadas, que pueden variar en el nimero de
categorias, desde "me gusta muchisimo” hasta "no me gusta ni me disgusta”. Los
panelistas indican su nivel de satisfaccion con cada muestra seleccionando la categoria
que mejor se ajuste a su percepcion (Mesta y Mifiope, 2018)
2.6.1.2. Pruebas Discriminativas

Las pruebas discriminativas se centran en detectar diferencias entre dos 0 mas
muestras de alimentos, sin necesidad de evaluar la experiencia sensorial subjetiva. Estas
pruebas pueden determinar la existencia de diferencias y, en algunos casos, su magnitud
o relevancia. Para llevar a cabo pruebas discriminativas simples, como la comparacién
pareada, la prueba duo-trio o la prueba triangular, se pueden utilizar jueces
semientrenados (Vera, 2008).

2.6.1.3. Pruebas Descriptivas

Las pruebas descriptivas tienen como objetivo caracterizar y medir las
propiedades de un alimento de manera objetiva. Estas pruebas proporcionan una gran
cantidad de informacion detallada sobre el producto, pero son mas complejas y exigentes
en términos de entrenamiento de jueces e interpretacion de resultados. Se requiere un
entrenamiento riguroso y supervisado de los jueces, y la interpretacion de los resultados

demanda un esfuerzo adicional en comparacién con otras pruebas (Vera, 2008)

2.7. Propiedades sensoriales

Segln Huaman (2021), menciona que las propiedades sensoriales son una disciplina
cientifica interdisciplinaria que utiliza paneles de jueces entrenados para evaluar las
caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad de productos alimenticios y otros materiales
mediante la utilizacion de los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto y oido). Debido a que no
existe instrumento alguno que pueda replicar o reemplazar con precision la respuesta
humana, la evaluacion sensorial se convierte en un componente esencial en cualquier
investigacion relacionada con alimentos.
a) Sabor: El sabor distingue los alimentos; ya que, al probar con los ojos cerrados y la

nariz tapada, se pueden identificar lo dulce, salado, amargo o &cido.

b) Color: Es una propiedad visual que se percibe cuando la luz se refleja en la superficie

de un objeto y es capturada por el ojo humano. Esta percepcion se genera en la retina
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a través de la interaccion entre las ondas luminosas y las caracteristicas fisicas del
objeto, lo que permite distinguir diferentes tonos y matices.

c¢) Olor: Es la percepcion de sustancias volatiles liberadas por los objetos a través de la
nariz.

d) Apariencia general: Es la percepcidon del tamafio, forma y color de los alimentos, asi
como sus caracteristicas de opacidad, transparencia y brillo, que se aprecian a través
del sentido de la vista.

2.8. Metodologia investigativa

Se refiere a la distribucion casual de los distintos tratamientos a las unidades de

estudio, con el objetivo de optimizar la precision y reducir al minimo el error aleatorio.

2.8.1. Disefio estadistico para evaluacion por DCCR.

Se realizd un andlisis estadistico utilizando el software estadistico
STATGRAPHICS CENTURION, para optimizar el proceso de estudio. El disefio
experimental se baso en un Disefio Compuesto Central Rotable (DCCR) con dos factores
variables: “porcentaje de Licuma 96 — 98%” y “porcentaje de bazo de res, 2 — 4 %”. El
objetivo de maximizar el porcentaje de pulpa de licumay bazo de res en los tratamientos,

estableciendo rangos minimos y maximos para las variables de estudio.

2.8.2. Metodologia de superficie de respuesta

La metodologia de superficie de respuesta (MRS) abarca tres aspectos clave:
disefio, modelo y técnica de optimizaciéon. El disefio y el modelo se desarrollan
simultadneamente y dependen del comportamiento esperado en la respuesta. EI modelo
puede ser lineal o curvo, lo que lleva a clasificar el tipo de disefio y el método de
optimizacion como de primer o segundo orden, segun corresponda (L. Torres, 2021).

Segun Layme (2020), el MRS es un conjunto de técnicas estadisticas y
matematicas que permiten modelar y analizar relaciones complejas entre mdltiples
variables y una respuesta especifica. El objetivo principal es identificar la combinacién
optima de variables que maximice o minimice la respuesta de interés, proporcionando
una herramienta poderosa para la optimizacién de procesos y sistemas. Implica tres
aspectos: disefio, modelo y técnica de optimizacién. Permite formular y desarrollar
productos, habiendo demostrado ser una excelente herramienta para simplificar disefios

experimentales, permitiendo trabajar simultdneamente con varias variables.
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Segln Prat et al. (2000), este método persigue dos objetivos principales:
establecer una relacién entre las variables independientes y la variable dependiente, y

determinar las condiciones éptimas de los factores.
Ecuacion:
y = b, +Z?=1 bjx; +Zﬁj=1 by jx; Zj'(=1 bjjxlg uFj
Donde:

e y=Variable dependiente -

e Xj =Variable dependiente j-ésima

e bj =matriz constante polindmica j-ésima
e xu =Variable dependiente u-ésima

e bu= matriz constante polindmica u-ésima
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CAPITULO 111
MATERIALES Y METODOS

3.1. Lugar de ejecucion

El estudio se desarrolld en los campos experimentales de analisis y tecnologia de
alimentos de la Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia, en los laboratorios de
biologia de la Facultad de Ciencias Biologicas de la Universidad Nacional de San
Cristébal de Huamanga (Ayacucho), asi como en el Laboratorio de Certificaciones
Nacionales de Alimentos SAC (CENASAC) en Huancayo.

3.2. Disefio metodoldgico

El presente estudio incluye los siguientes componentes en su disefio metodologico de

investigacion.

3.2.1. Tipo de investigacion
La investigacion que se planted se llevd a cabo mediante un enfoque experimental

(Monje, 2011), La investigacion experimental tiene como objetivo establecer, con el

mayor grado de confiabilidad, relaciones de causa y efecto.

3.2.2. Nivel de investigacion
El enfoque de la investigacion realizada fue explicativo. De acuerdo con Polania et al

(2020), este tipo de investigacion busca entender los fendmenos y desvelar las causas que
genera la situacion estudiada, asi como su estructura y los factores que influyen en ella.

3.3. Poblacién y muestra

3.3.1. Poblacion
Se elabordé un total de 30 kg de compota de licuma y bazo de res.

3.3.2. Muestra
Se utilizé 5 kg como muestra para llevar a cabo las diversas evaluaciones y analisis de

acuerdo a los 13 tratamientos segun el disefio experimental y al mismo de repeticiones,
empleando un muestreo aleatorio.

3.4. Materiales, equipos y reactivos

3.4.1. Materiales
a. Materia prima

e Bazoderes
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Ldcuma
INsumos
Acido citrico
Pectina

Sacarosa

. Materiales de laboratorio

Bureta

Cacerola de acero inoxidable
Colador

Embudos

Fiola de 100 mL

Luna de reloj

Matraz Erlenmeyer 200 mL
Papel filtro

Placas petri

Pipetas graduadas 10 mL
Probetas 100 mL Cuchillo
Soporte universal

Tinas de plastico

Tapers de Plastico

Varilla de vidrio

Vaso precipitado de 250 mL.

. Equipos

Balanza analitica (marca OHAUS, con capacidad de 200 g)
Bafio maria (marca W&J instrument)

pH-metro, marca JENWAY, de rango 0 a 14.
Refractometro manual (marca ATAGO de 0 a 100 °Brix)
Licuadora (marca OSTER de 3 velocidades)

Cocina industrial (marca SURGE).

Termdmetro (-10 a 250 °C)

Estufa (marca TEFIC de 1800 grados)
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3.4.4. Reactivos
e Agua destilada

e Fenolftaleina
e NaOHO,1N

3.5. Metodologia experimental

Para determinar el mejor porcentaje de pulpa de licuma y bazo de res, se
efectuaron multiples pruebas iniciales en las aulas de experimentacion. En estas pruebas,
se tomaron en cuenta los porcentajes utilizados de investigaciones anteriores, asi como
los requisitos de las Normas Técnicas Peruanas (NTP) 203.106 (citado en Medina, 2021),
teniendo en cuenta que los porcentajes son de limites superior e inferior para alcanzar una
buena consistencia de la compota.

Ejecutamos trece tratamientos, cada uno con dos repeticiones, y se establecieron como
variables de respuesta las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales. Los porcentajes
empleados en los tratamientos se presentan en la siguiente figura 5.

Figura 5
Metodologia experimental

PL}Ipa de Bazo de Res
Licuma

[ (9 0 060 () B ) 0 () ) () (52

NN

PL:97% PL:97% 98’11‘% PL:87% PL:97%PL:95.58% PL:96% PL:98% PL:97% PL:97% PL:96% PL:98% PL:97%
BR: 3% BR:4.41% BR: 3% BR:1.58% BR 3% BRi3% BR:4% BR:4% BR:3% BR:3% BR:2% BR:2% BR:3%
L 3%
- v

T

v
‘ Caracteristicas fisicas ’ Humedad y °brix
+ o
Caracteristicas Proteina, acidez y
quimicas hierro
v
Caracteristicas Olor, color, sabor
sensoriales y apariencia
general

Nota. Fuente: elaboracion propia.
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T1: P.L. (97%): BR. (3%)
T2: P.L. (97%): BR. (4,41%)
T3: P.L. (98,41%): BR. (3%)
T4:P.L.(97%):BR.(1,58%)
T5: P.L. (97%) : BR. (3%)
T6: P.L. (95,58%): BR. (3%)
T7: P.L. (96%): BR. (4%)
T8: P.L. (98%): BR. (4%)
T9: P.L. (97%): BR. (3%)
T10: P.L. (97%): BR. (3%)
T11: P.L. (96%): BR. (2%)
T12: P.L. (98%): BR. (2%)
T13:P.L.(97%):BR.(3%)

Donde:
PL.: Pulpa de ldcuma
BR.: Bazo de Res

Para una buena compresion del estudio del modelo estadistico superficie respuesta o
disefio compuesto central rotable (DCCR), se utilizaron 13 tratamientos diferentes para
evaluar su efecto en la variable de respuesta. Sin embargo, después de aplicar el método
de superficie de respuesta, se encontr6 que 5 de los tratamientos centrales eran
estadisticamente iguales (T1, T5, T9, T10 y T13). Este descubrimiento tiene
implicaciones importantes para la investigacién, ya que sugiere que ciertos tratamientos
pueden ser intercambiables sin afectar significativamente la respuesta que puede ser

iguales o diferentes.

3.5.1. Proceso de obtencion de pulpa de lcuma

e Recepcion: Se empleo la materia prima de licuma en su estado optimo de madurez,
seleccionando frutos que sean firmes, consistentes y sin dafios visibles.

e Seleccion y clasificacion: Se realizo un proceso de seleccion para separar la materia
prima en mal estado, excluyendo frutos magullados o con cualquier otra imperfeccion,
con el objetivo de prevenir que afecten la produccion.

e Pesado: Se realizd el pesado de la materia prima en tres etapas: al inicio, al final y de
los desperdicios.

e Lavado: se procedid el lavado de la licuma, fue esencial para eliminar impurezas
superficiales. Luego, se desinfectaron mediante una inmersién en agua con hipoclorito de

sodio a 50 ppm durante 5 minutos, lo que redujo la carga microbiana para garantiza su
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seguridad. Se recomienda enjuagar con agua potable posteriormente para eliminar
cualquier residuo de hipoclorito.

e Pelado: Este proceso se realizo de manera manual utilizando cuchillos de acero
inoxidable con el fin de retirar la cascarilla y pepas.

e Troceado: La licuma se troceo en cubos de 1x1 cm? usando una tabla de picar de
plastico y un cuchillo de acero inoxidable, facilitando el proceso de escaldado y
asegurando una coccion uniforme.

e Escaldado: La licuma troceada se aplico a un tratamiento térmico de inmersion en
agua a 85 °C durante 5 minutos, con el proposito de establecer la tonalidad deseada,
ablandar la estructura celular para el licuado.

e Licuado: Para reducir su tamafio se licuo.

Figura 6
Diagrama de flujo para obtencion de pulpa de licuma

Licuma

Recepcion

A 4

Seleccion y Clasificacion —— Frutos dafados

Aguay
Hipoclorito 50 ppm —>»{ Lavado y Desinfectado
=5 min

Pelado manual con

cuchillo Pelado —> Cascara y Pepas
A 4
Troceado Cubos Ix1 cm
Pulpa Y
T=85°C Escaldado
=5 minutos :
4
Pulpeado

l

Pulpa
Nota. Fuente: Elaboracion propia
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3.5.2. Obtencién del filtrado del bazo de res

e Recepcion: Se realizo la verificacion del bazo de res, asegurando su frescura y
condiciones éptimas. Incluye analisis sensorial, control de temperatura, pesaje y
registro, seguido de la desinfeccion del area.

e Seleccion: Se identifico y selecciond la materia prima mas fresca, de mejor aspecto
para garantizar la calidad del producto final.

e Pelado: Después se elimind la capa externa del bazo de res, asegurando la limpieza
y preparacion adecuada de la materia prima para su posterior procesamiento.

e Lavado: Se realiz6 la eliminacion de impurezas del bazo de res para el proceso
posterior.

e Barfio maria: La coccion del bazo de res fue de aproximadamente 15 minutos. Es
fundamental alcanzar una temperatura de 85 °C para garantizar la seguridad
alimentaria.

e Licuado: Se disminuyo el tamafio del bazo de res, facilitando su manipulacion y
preparacion para etapas posteriores de procesamiento.

e Filtrado: Se elimind las impurezas y grumos, destinado a obtener un liquido filtrado
a partir del bazo de res, asegurando la calidad del producto final con un filtro de tela
Organza.

e Liquido de Filtracion: Es el liquido filtrado final para realizar el proceso de la

compota.

3.5.3. Formulacion de la compota
e Pulpade licuma

e Bazoderes

e Pectinaal 0.5%
e Acido citrico 1%
e Agua

e AzUcar
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Figura 7
Extraccion del liquido de filtracion del bazo de res

Bazo de Res

i

Recepcion

i
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- externa del bazo

Aguay
Hipoclorito 50 ppm —> Lavado
=35 min

A 4

A Agua
Baiio maria =~ T=85°C

Licuado

Y

Tela organza Filtrado Particulas sélidas

l

Liquido de
Filtracion

Nota. Fuente: Elaboracién propia.

3.5.3. Procedimiento para la transformacion de la compota

Recepcidn de materia prima:
v" Pulpa de licuma

v’ Filtrado del bazo de res

Formulacion del producto: Para obtener la pulpa de licuma y bazo de res, se realizaron
13 formulaciones con diferentes proporciones de pulpa de lGcumay bazo de res: T1: P.L.
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(97%): BR. (3%), T2: P.L. (97%): BR. (4,41%), T3: P.L. (98,41%): BR. (3%),
T4:P.L.(97%):BR.(1,58%), T5: P.L. (97%) : BR. (3%), T6: P.L. (95,58%): BR. (3%), T7:
P.L. (96%): BR. (4%), T8: P.L. (98%): BR. (4%), T9: P.L. (97%): BR. (3%), T10: P.L.
(97%): BR. (3%), T1l: P.L. (96%): BR. (2%), T12: P.L. (98%): BR. (2%) y
T13:P.L.(97%):BR.(3%); de ello se observa 5 tratamientos centrales (T1, T5, T9, T10y
T13) pero de los cuales no indican que los resultados sean iguales.

Mezclado: EI mezclado de pulpa de lGcuma y bazo de res se llevo a cabo afiadiendo

ingredientes hasta obtener una mezcla homogénea. Se triturd la pulpa de licuma, que
aportdé un sabor dulce y una textura cremosa, mientras que el bazo de res se incorpor6
para mejorar su valor nutricional. Ademas, se le afiadio Pectina (1%) y Ac. citrico (0,05%)
a una temperatura 80 °C, para que se integren bien, logrando una consistencia adecuada
para el producto final.

Envasado: El envasado consistio en colocar la compota de pulpa de lGcuma y bazo de
res en recipientes limpios y esterilizados. Se llenaron para minimizar el aire y se sellaron
herméticamente, asegurando su conservacion.

Almacenado: Las compotas se almacenan a temperatura ambiente en un lugar fresco y
seco, protegidas de la luz y la humedad, y en su envase original hasta su consumo a una

temperatura de 4 °C.
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Figura 8
Diagrama de flujo de la elaboracion de la compota
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3.6. Metodologia de analisis

3.6.1. Andlisis fisico

- Humedad: NTP 206.011 Método de la Estufa.

- °Brix: Ladeterminacion del contenido de grados Brix se realizé con un refractometro
haciendo la lectura de °Brix directamente del instrumento Official Methods of
Analysis (AOAC, 2015).

3.6.2. Analisis quimico

- Acidez: COVENIN1151-77 Frutas y productos derivados “determinacion de acidez”
CODEX STAN 79-1981.

- Hierro: Se envi6 las muestras de compotas de pulpa de licuma y bazo de res por
cada tratamiento al laboratorio CERTIFICACIONES NACIONALES DE
ALIMENTOS S.A.C.-CENA S.A.C- método de ensayo HIERRO: AOAC 978.40
(2005).

- Proteina: Se determiné mediante el método Kjeldahl- Método AOAC (2005).

3.6.3. Evaluacién sensorial (Color, olor, sabor y apariencia general)

Los tratamientos fueron sometidos a una evaluacion sensorial, en la cual se
proporciond a los panelistas una cartilla de evaluacion. El objetivo principal fue
identificar diferencias significativas entre las muestras de los distintos tratamientos de
pulpa de licuma y bazo de res, con el fin de seleccionar el tratamiento que resultara méas
atractivo para el consumidor. Se consideraron atributos como el color, el olor, el sabor y
el aspecto general, utilizando una escala heddnica de 1 a 7 puntos para la valoracion.
Tabla 4

Escala de evaluacion sensorial

Escala Valoracion
Muy gusta extremadamente
Me gusta mucho

Me gusta un poco

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

P NWh~ OO0~

Nota. Fuente: Mariane y otros (2008).
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3.7. Modelo estadistico
Disefo estadistico de evaluacién DCCR.

El procesamiento y andlisis de datos fue aplicado mediante un enfoque modelado
de superficie de respuesta, con dos factores independientes de variables de estudio,
mediante limites minimo y maximo. En el experimento se utilizo el programa estadistico
STATGRAPHICS CENTURION, el resultado de las variables obtenidos de este disefio:
“porcentaje de Lucuma 96-98 %” y “porcentaje de bazo de res, 2-4%” para optimizar el
proceso en el estudio. Se adecud por el Disefio Compuesto Central Rotable (DCCR), por
ende, se llegd maximizar el porcentaje de pulpa de Iicuma y bazo de res en los

tratamientos.

N.T.= 2P +2P+C
4 4 5
Factoriales Axiales Central
Donde:
N.T: Ndmero de tratamientos
P: Namero de factores

C: NUmeros de tratamientos centrales
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. Evaluacion de las caracteristicas fisicas de la compota

En el anexo 1 se hallan los resultados obtenidos del andlisis fisico de la compota

de pulpa de licuma y bazo de res, que incluyen humedad y °brix.

4.1.1. Resultados para la Humedad

Figura 9
Efecto de los factores principales para la humedad
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N
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Lucuma Bazo de Res

Segun la figura 9, se observa un aumento inicial en el contenido de humedad con
el incremento de la licuma, seguido de una disminucion mas pronunciada. Garcia (2016),
afirma que la pulpa de licuma es harinosa los cuales absorben la humedad.

La humedad en la pulpa de Iicuma tal como se observa en la figura 9 hubo un
aumento inicial, alcanz6 su maximo volumen.

En el analisis del bazo de res, se evidencia que el contenido de humedad presenta
una tendencia a disminuir conforme se incrementa la cantidad de bazo. Este fendmeno
puede atribuirse a la presencia de particulas del bazo, que afecta la retencion de humedad
en la muestra.

En la tabla 5, el analisis estadistico de superficie respuesta, muestra la cantidad
especifica de humedad, evaluados con diferentes tratamientos en la elaboraciéon de una

compota de pulpa de licuma y bazo de res.
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Tablas

Andlisis de varianza de la humedad

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

A: Liucuma 0,249998 1 0,249998 3,68 0,0964

B: Bazo de Res 0,161661 1 0,161661 2,38 0,1667

AA 0,286316 1 0,286316 4,22 0,0791

AB 0,0009 1 0,0009 0,01 0,9116

BB 0,0290544 1 0,0290544 0,43 0,5338

Error total 0,475087 7 0,0678696

Total (corr.) 1,23268 12

R- cuadrada = 61,4589 %
R - cuadrada (ajustada por g.1.) = 33,9296 %

La tabla ANVA menciona la variabilidad de humedad separadas en piezas para

cada efecto. mediante, el valor-P es mayor que 0,05, explica que no hay diferentes

significativas en los tratamientos.

El modelo estadistico R-Cuadrada, explica 61,4589% es una baja en Humedad.

R-cuadrada ajustada estadistico, mas adecuado con diferente nimero de variables

independientes, es 33,9296% para comparar modelos.

Figura 10
Diagrama de Pareto ajustada para humedad
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Segun la figura 10 del diagrama de Pareto, se confirma que no hay diferencias

significativas en cuanto a las caracteristicas fisicas en funcion a humedad.
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Tabla 6

Coeficiente de regresion para humedad

Coeficiente Estimado
constante -1873,88
A: Lucuma 39,2263
B: Bazo de Res  0,925087
AA -0,202877
AB -0,015

BB 0,0646266

La ecuacién del modelo ajustado es:
Humedad = -1873,88 + 39,2263*Lucuma + 0,925087*Bazo de Res -
0,202877*Lucuma”™2 — 0,015*Lucuma*Bazo de Res + 0,0646266*Bazo de Res”2

En la tabla 6 se muestra el coeficiente de regresion para humedad indicado en %
de humedad, a un nivel de (p<0,05) de significancia, la ecuacion de prueba ajustado
explica una relacion estadisticamente entre el % de humedad, el % pulpa de lucumay %
de bazo de res.

Figura 11
Superficie de respuesta estimada de la humedad

/
0

' Bazo de Res

En la figura 11 se observa que, al incrementarse la proporcion de lGcuma en la
formulacién, la humedad del producto tiende a disminuir. Este fendmeno se atribuye al
ala caracteristica harinosa de la licuma, que provoca una absorcion de humedad en la
estructura del alimento. Este proceso no solo afecta las caracteristicas texturales del
producto, sino que también puede influir en su estabilidad y vida util.

Se ha observado que, al disminuir la humedad en el bazo de res, su peso tiende a

bajar. Sin embargo, cuando las condiciones de humedad tienden a disminuir. Este
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comportamiento se debe a la capacidad del tejido para absorber humedad, lo que impacta
en sus caracteristicas organolépticas y en su manejo durante el procesamiento.

Figura 12
Contornos de la superficie de respuesta estimada de la humedad
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En la figura 12, los contornos de superficie de respuesta en las formulaciones para
humedad. Teniendo como factores A: pulpa de licuma y B: bazo de res, Mostrando que
para A: 96,6 g de pulpa de licuma, B: 1,5 g bazo de res, se obtiene el maximo de humedad
21,5%. Datos obtenidos de la compota elaborada del porcentaje segun estudio del Codex
Stan 79-1981 de 20 a 22% de humedad obtenidos de cada tratamiento. Este rango de
humedad ayuda a garantizar la calidad y seguridad alimentaria de la compota.

Tabla 7
Optimizar de la humedad

Factor Bajo Alto Optimo
Lacuma 95,5858 98,4142 96,6173
Bazo de Res 1,58579  4,41421  1,58579

Meta: maximizar Humedad
Valor éptimo = 21,5621

En la tabla 7 se maximizo el pardmetro de humedad expresado en % de humedad
en el programa Statgraphics asistente DOE, en la que se muestra la superficie de respuesta

estimada. El valor 6ptimo de este parametro es de 21,56.

41



4.1.2. °Brix

Figura 13

Efecto de los factores principales de los °Brix
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Segun la figura 13 que ilustra los efectos principales de los grados Brix, se observa

un aumento inicial en el contenido de °Brix con el incremento de la proporcion de pulpa

de ldcuma, seguido de una disminucion mas pronunciada. Este comportamiento se

atribuye al alto contenido de compuestos de la licuma, que reducen el contenido de

azUcar, provocando asi la caida en los °Brix.

En el andlisis del bazo de res, se evidencia que el contenido de °Brix tiende a

disminuir a medida que se incrementa la cantidad de bazo. Esto se debe a que el bazo de

res no contiene azucares y presenta otros componentes que contribuyen a la reduccion de

los grados °Brix.

En la tabla 8, muestra un analisis estadistico de superficie respuesta con el

contenido de °Brix , tratamientos de la compota de pulpa de licuma y bazo de res.

Tabla 8

Andlisis de varianza de los °Brix

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

A: Lucuma 0,180002 1 0,180002 2,37 0,1675

B: Bazode Res  0,162856 1 0,162856 2,15 0,1864

AA 0,115316 1 0,115316 1,52 0,2575

AB 0,25 1 0,25 3,29 0,1124

BB 0,148795 1 0,148795 1,96 0,2042

Error total 0,531392 7 0,0759132

Total (corr.) 1,42769 12
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R - cuadrada = 62,7796 %
R - cuadrada (ajustada por g.1.) = 36,1937 %

La tabla ANVA desglosa la variabilidad de Brix en porciones distintas de los
efectos estudiados. En este caso, el valor-P es mayor que 0,05, indicando no hay
diferencia significativa un nivel de confianza del 95,0%.

El R-Cuadrada estadistico indica un modelo ajustado de 62,7796% variacion en
Brix. El R-cuadrada ajustado estadistico es adecuado para comparar pruebas con
diferentes variables independientes de 36,1937%.

Figura 14
Diagrama de Pareto estandarizada de los °Brix
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Segun la figura 14 del diagrama de Pareto, se confirma que no hay diferencias
significativas en las caracteristicas fisicas en funcion a los °Brix.
Tabla 9

Coef. de regresion de los °Brix

Coeficiente Estimado
constante -1252,37
A: Licuma 25,578

B: Bazo de Res 23,2298
AA -0,128752
AB -0,25

BB 0,146251

A continuacion, se presenta la ecuacion del modelo de regresion que se ha ajustado a los
datos.

Brix = -1252,37 + 25,578*Lucuma + 23,2298*Bazo de Res — 0,128752*L.ucuma”™2 —
0,25*L.ucuma*Bazo de Res + 0,146251*Bazo de Res™2.
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En la tabla 9 detalla el coeficiente de regresion expresado en % °Brix, al nivel de
(p<0,05) significancia, la ecuacion de tipo ajustado explica una relacion de % °Brix y los
componentes de la compota estadisticamente.

Figura 15
Superficie respuesta estimada de los °Brix
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En la figura 15 se ha demostrado que, al aumentar la proporcion de licuma en la
formulacion del producto, los grados °Brix tienden a disminuir. Esta disminucion se
atribuye a los compuestos bioactivos presentes en la licuma, que afectan no solo las

propiedades del producto, sino también su estabilidad y vida util.

Adicionalmente, se ha observado que una reduccién en los grados Brix del bazo
de res esta correlacionada con una disminucion en su peso. Sin embargo, es importante
sefialar que, ante variaciones en las condiciones de °Brix, el peso del bazo puede

aumentar nuevamente, a pesar de la disminucion en los grados Brix.

Figura 16
Contornos de la superficie de respuesta estimada de los °Brix
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La Figura 16 muestra la relacion entre la pulpa de ldcuma (A) y el bazo de res (B)
en el contenido de °Brix, destacando que la combinacion optima de 97,78 g de pulpa de
licuma y 1,58 g de bazo de res alcanza un contenido de °Brix de 15,9, cumpliendo con
los estandares del Codex Alimentarius.

Tabla 10

Optimizacién de los °Brix

Factor Bajo  Alto Optimo
Ldcuma 95,5858 98,4142 97,789
Bazode Res  1,58579 4,41421 1,58579

En el proceso de la compota de lIGcuma y bazo de res se obtuvo un valor de 15,9
° Brix (anexo 1) en el T4, esto refleja que las compotas estan cercanas al valor indicado.
Segun Codex alimentarius el rango de una compota los °Brix oscila entre 16,5 a 20 °Brix,

lo cual no estan dentro del rango, pero si se acerca al valor minimo.

4.2. Evaluacion de las caracteristicas quimicas de la compota

En el anexo 1 se encuentran los datos obtenidos del analisis fisico de la compota,

que incluyen acidez, proteina y hierro.

4.2.1. Acidez

Figura 17
Efectos para los factores principales de la acidez
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Segun la figura 17 que ilustra los efectos principales de los factores para la acidez,
se observa un ligero aumento en el contenido de acidez con el incremento de la licuma,
seguido de una disminucion mas pronunciada.

En el estudio del bazo de res, se evidencia que la acidez presenta una tendencia a
disminuir conforme se incrementa la cantidad de bazo.

En latabla 11, presenta la cantidad especifica de acidez, evaluados con diferentes
tratamientos en la produccién de una compota de pulpa de licuma y bazo de res.

Tabla 11

Andlisis de varianza de la acidez

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

A: Lucuma 0,000582844 1 0,000582844 5,56 0,0504

B: Bazo de Res 0,000366422 1 0,000366422 3,50 0,1036

AA 0,000260974 1 0,000260974 2,49 0,1585

AB 0,0 1 00 0,00 1,0000

BB 0,0000914109 1 0,0000914109 0,87 0,3813

Error total 0,000733239 7 0,000104748

Total (corr.) 0,002 12

R-cuadrada = 63,3381 %
R-cuadrada (ajustada por g.l.) = 37,151 %

La tabla ANVA particiona la variabilidad de Acidez en piezas separadas para cada
uno de los efectos. En este caso, 0 efectos no hay ningun valor de P < 0,05, ello indica
gue no hay diferencias significativas.

El estadistico R-Cuadrada indica que el modelo, asi ajustado, explica que es
mayor a la mitad 63,3381% de la variacion en Acidez. El R-cuadrada ajustada, es menor
que la mitad con un 37,151 % por tanto es bajo en acidez al valor 6ptimo.

Figura 18
Diagrama de Pareto estandarizada para acidez
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Segun la figura 18 del diagrama de Pareto se confirma que no hay diferencias
significativas.
Tabla 12
Coef. de regresion para acidez

Coeficiente Estimado
constante -56,7089

A: Lucuma 1,17972

B: Bazo de Res 0,014982
AA -0,00612504
AB 0,0

BB -0,00362497

La ecuacion ajustada del modelo es:

Acidez = -56,7089 + 1,17972*Lucuma + 0,014982*Bazo de Res -

0,00612504*Lucuman2 + 0,0*Lucuma*Bazo de Res — 0,00362497*Bazo de Res"2
En la tabla 12 se muestra el coeficiente de regresion en acidez indicado en % de

acido citrico, a un nivel de significancia de (p<0,05) en menor por ello no hay diferencias

significativas, la ecuacion de modelo ajustado explica una relacion estadisticamente entre

el % de acido citrico y los componentes de la compota.

Figura 19
Superficie de respuesta estimada para la acidez.
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En la superficie respuesta obtenida se observa que, al incremento de la proporcion
de lucuma en la formulacion, la acidez del producto tiende a disminuir lo mismo ocurre

con el bazo de res al aumentar tiende a disminuir la acidez.
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Figura 20

Contornos de la superficie de respuesta estimada para la acidez
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En la figura 20, se muestra los contornos de superficie respuesta de la acidez en

los tratamientos. Con A: pulpa de licuma, B: bazo de res. De acuerdo con un estudio

realizado por Estévez (2006), la acidez en las frutas oscila entre 0,67 — 0,0146. Es

importante destacar que las variaciones dependen del % de acidez que presenta cada fruta.

En este sentido, los resultados obtenidos en la presente investigacion se encuentran dentro

de los rangos establecidos por el autor.
Tabla 13

Respuesta optimizada de la acidez

Factor Bajo Alto Optimo

Lacuma 95,5858 98,4142 96,3029
Bazode Res 1,58579 4,41421 2,06645

Meta: maximizar Acidez
Valor 6ptimo = 0,112133

Los resultados obtenidos mostraron que para una combinacion especifica de estos

factores A: 96,30 g (pulpa de licuma); B: 2,07 g (bazo de res), se obtuvo el contenido

méaximo de acidez (0,11%).
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4.2.2. Determinacion del hierro

Figura 21
Efecto de los factores principales en el hierro

5.2

4.7

4.2

3.7

Hierro

)

3.2

27

2.2

96.0 98.0 20 4.0

Lucuma Bazo de Res

Segun la figura 24 que ilustra el efecto de los factores principales del hierro, se
observa una tendencia constante en una ligera disminucién con el incremento de la
proporcién de lGcuma. Este comportamiento se atribuye al bajo contenido de hierro en
este producto.

En el andlisis del bazo de res, se evidencia que el contenido de hierro aumenta al
incrementar la cantidad de bazo. Es por el alto contenido de hierro.

En la tabla 14 se presenta el (ANVA) para los diferentes tratamientos en la
elaboracion de una compota de pulpa de licuma y bazo de res.

Tabla 14

Analisis de varianza para hierro

Fuente Suma de Gl Cuadrado Razé6n-F Valor-P
Cuadrados Medio

A: Lucuma 0,0292636 1 0,0292636 0,36 0,5681

B: Bazo de Res 13,7368 1 13,7368 168,38 0,0000

AA 0,0425972 1 0,0425972 0,52 0,4934

AB 0,01 1 0,01 0,12 0,7366

BB 0,482093 1 0,482093 5,91 0,0454

Error total 0,571087 7 0,0815838

Total (corr.) 14,8429 12

R-cuadrada = 96,1525 porciento
R - cuadrada (ajustada por g.1.) = 93,4042 porciento

La prueba ANVA revela que la variabilidad en el contenido de hierro se puede
atribuir a efectos especificos, siendo dos de ellos estadisticamente significativos (p <
0,05) con un nivel de confianza del 95,0%. El modelo ajustado explica el 96,1525% de la
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variabilidad en hierro, segun el estadistico R-Cuadrado, y el 93,4042% segln el R-
Cuadrado ajustado.

Figura 22
Diagrama de Pareto estandarizada para hierro
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Segun la figura 22 el diagrama de Pareto, se muestra que se observa diferencias
significativas en dos tratamientos en B: bazo de res y BB.
Tabla 15

Coef. de regresion para hierro

Coeficiente Estimado
constante -747,462
A: Lucuma 15,2706

B: Bazo de Res 7,73989
AA -0,0782529
AB -0,05

BB -0,263251

La ecuacion de regresion, para ajustar los datos experimentales es:
Hierro = -747,462 + 15,2706*L0ucuma + 7,73989*Bazo de Res -
0.0782529*L.ucuma”2 — 0,05*Lucuma*Bazo de Res — 0,263251*Bazo de Res”"?2

La lucuma'y el bazo de res tienen un efecto positivo en la cantidad de hierro. Sin

embargo, a medida que se agrega mas licuma, el aumento en la cantidad de hierro se
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reduce. Por ello la interaccion entre la licuma y el bazo de res también reduce el efecto

del bazo de res en la cantidad de hierro.

Figura 23
Superficie de respuesta estimada para el hierro
£ o
. 3 P
: VA iy
- e
g : L 777
2 v L 77—
(0]
% 9% o7 98 99 15 2 Bazo de Res
Lucuma

Segun la figura 23, se observa que el contenido de hierro en la pulpa de Iicuma
tiende a disminuir. Por otro lado, se presenta un incremento en el contenido de hierro en
el bazo de res. Este aumento es significativo, ya que el bazo de res es un alimento rico en
hierro, lo cual resulta beneficioso para contrarrestar problema.

Figura 24
Contorno de la superficie de respuesta estimada para el contenido de hierro
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La figura 24 muestra los contornos de la superficie respuesta para hierro en los
tratamientos, considerando la pulpa de lacuma (A) y el bazo de res (B). Segin Oblitas y
Salazar (2022), el contenido de hierro en las formulaciones puede variar entre 4,32% y
10,91%. Esto se debe a la cantidad de bazo de res afiadida presentes en las formulaciones.

En el estudio, los resultados obtenidos en el (anexo 1) muestran que las formulaciones
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T7, T8 y T2 son las que presentan valores de contenido de hierro mas cercanos a los
mencionados por los autores.

Tabla 16

Respuesta optimizada para el contenido de hierro

Factor Bajo Alto  Optimo
Ldcuma 95,5858 98,4142 96,1617
Bazo de Res 1,58579 441421 4,41421
Valor optimo del hierro = 5,18

El valor éptimo de 5,18 muestra que el bazo de res presenta un contenido elevado
de hierro, que lo convierte en una excelente fuente de hierro y con ello se contrasta con
lo que dice Tairo y Zufiga (2020) 56,56 mg/100 g Hierro.

4.2.3. Determinacion de la proteina

Figura 25
Efecto de los factores principales para el contenido de proteina
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Segun la figura 25 que ilustra el efecto de los factores principales en el contenido
de proteina, se observa que al aumentar el contenido de licuma se da el incremento de la
proteina, seguido de una disminucién méas pronunciada.
En el analisis, al aumentar bazo de res incrementa el contenido de proteina a un
méaximo, luego el contenido de proteina presenta a una tendencia a disminuir.
En la siguiente tabla, se presentan el analisis varianza de la elaboracion de una

compota de pulpa de licuma y bazo de res de los diferentes tratamientos.
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Tabla 17

Analisis de varianza para proteina

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

A: licuma 0,0000589486 1  0,0000589486 0,01 0,9442

B: Bazo de Res  0,0099205 1 0,0099205 0,88 0,3782

AA 0,0704359 1 0,0704359 6,28 0,0406

AB 0,001225 1 0,001225 0,11 0,7507

BB 0,0571321 1 0,0571321 5,10 0,0586

Error total 0,0784847 7 0,0112121

Total (corr.) 0,202631 12

R-cuadrada = 61,2671 %
R-cuadrada (ajustada por g.l.) = 33,6008 %

La prueba ANVA revela que la variabilidad en el contenido de proteina se puede
atribuir a efectos especificos, siendo estadisticamente significativos (p < 0,05) con un
nivel de confianza del 95,0%. EI modelo ajustado explica el 61,2671% de la variabilidad
en proteina, segun el estadistico R-Cuadrado, y el 33,6008% segun el R-Cuadrado

ajustado.

Figura 26
Diagrama de Pareto estandarizada para proteina
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En la figura 26 presenta el diagrama de Pareto estandarizada para la proteina, se
observa la influencia de la proteina y la concentracion de la licuma y bazo de res a un
nivel de significancia del 95%.

Tabla 18

Coef. de regresion para proteina

Coeficiente Estimado
constante -940,249
A: Lucuma 19,4661

B: Bazode Res -1,11854
AA -0,100625
AB 0,0175

BB -0,0906245

La ecuacién de regresion que se ha ajustado a los datos.

Proteina = -940,249 + 19,4661*Lucuma - 1,11854*Bazo de Res -
0,100625*Lacuma”2 + 0,0175*Lucuma*Bazo de Res — 0,0906245*Bazo de Res"2

En la tabla 18 se muestra el coeficiente de regresion para la proteina expresado en
% de proteina a un nivel de significancia de (p<0,05), la ecuacion de modelo ajustado
explica una relacion estadisticamente entre el porcentaje y los componentes de la
compota.

Figura 27
Superficie de respuesta estimada para el contenido de proteina
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En la superficie respuesta obtenida se observa que, al incrementarse la proporcion
de lacuma en la formulacion, la proteina del producto tiende a aumentar y luego a
disminuir; en cambio, el bazo de res se ha observado que hay un aumento y ligera

disminucion de la proteina.
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Figura 28
Contornos de la superficie de respuesta estimada del contenido de proteina
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En la figura 28, se muestra los contornos de la superficie respuesta para proteina.
Considerando como factores A: pulpa de lGcuma, B: bazo de res, se obtiene que el
contenido de proteina de los resultados obtenidos de la compota elaborada, los
tratamientos T1, T5, T7, T8, T9y T13, se asemejan al estudio realizado por Anastasio y
Gambini (2019) presentando valores de 2,15 % de proteina.

Segun Oblitas y Salazar (2022), el contenido de proteina en las formulaciones
puede variar entre 3,48% y 7,73%. En el estudio, los resultados obtenidos (anexo 1)
muestran que las formulaciones no estan dentro del rango establecido por los autores, el
incremento del porcentaje de bazo de res en la compota aumenta significativamente el
contenido de proteina. Las formulaciones con de T9 y T13 bazo de res presentan los
contenidos de proteina mas altos.

Tabla 19

Optimizar respuesta

Factor Bajo Alto Optimo
Licuma 95,5858 98,4142 97,0036
Bazode Res  1,58579  4,41421  3,19447

Meta: maximizar Proteina
Valor 6ptimo = 2,10342
El valor éptimo en el contenido de proteina es de 2,10, que corresponde a los

porcentajes de A (Iicuma) y B (bazo de res) que se detallan en la tabla 20.
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4.3. Evaluacidn de las caracteristicas sensoriales de la compota

Los resultados de la evaluacién sensorial se detallan en el anexo 1. Se llevaron a
cabo utilizando la escala heddnica de 1 a 7 puntos con la participacién de 30 panelistas
no entrenados. En este estudio, se utilizé un grado de confianza del 95%, utilizando el

disefio compuesto central rotable (DCCR).

4.3.1. Resultados del analisis sensorial del Olor

Figura 29
Efecto de los factores principales para el olor
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Segun la figura 29, se observa gque un incremento de A: Iicuma mejora el olor.
Segun la evaluacion de los catadores presenta una disyuntiva, atribuida en parte al olor
caracteristico de la lacuma. En cambio, al incrementar bazo de res, se aprecia un descenso
en la aceptacion, debido a su olor caracteristico, que no resulta muy agradable.

En la tabla 20, muestran el ANVA para el olor, evaluados por los panelistas no
entrenados.
Tabla 20

Analisis de varianza para olor

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

A: licuma 0,0 1 00 0,00 1,0000

B: Bazo de res 0,500001 1 0,500001 3,50 0,1036

AA 0,1087 1 0,1087 0,76 0,4120

AB 0,0 1 00 0,00 1,0000

BB 0,108697 1 0,108697 0,76 0,4120

Error total 0,999993 7 0,142856

Total (corr.) 1,69231 12
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R-cuadrada = 40,9095 porciento
R-cuadrada (ajustada por g.l.) = 0,0 porciento

En la tabla 20, se presenta el analisis de varianza para el olor de la compota de
pulpa de licuma y bazo de res. Los resultados muestran que en los tratamientos 7 y 8, los
catadores manifestaron una apreciacion neutral, calificando el olor como “ni me gusta ni
me disgusta”. En los demas tratamientos obtuvieron una aceptabilidad positiva.

Figura 30
Diagrama de Pareto estandarizada para olor

B:Bazo de res

AA

BB

AB

A:lucuma ‘
1
0

0.4 0.8 1.2 1.6 2 2.4
Efecto estandarizado

Segun la figura 30 de Pareto se observa que no hay diferencias significativas en
cuanto el olor.
Tabla 21

Coef. de regresién para olor

Coeficiente Estimado
constante -1171,54
A: Lucuma 24,2509
B: Bazo de res 0,500005
AA -0,125004
AB 0,0

BB -0,125001

La ecuacidn de regresion que se ha ajustado a los datos.

Olor = -117154 + 24,2509*ltcuma + 0,500005*Bazo de res -
0,125004*lucuma”2 + 0,0*ltcuma*Bazo de res — 0,125001*Bazo de res”™2

La ecuacion de regresion obtenida muestra que el olor de la compota estd
positivamente relacionado con la cantidad de lGcuma (coeficiente: 24,2509) vy
negativamente relacionado con la cantidad de bazo de res (coeficiente: -0,125001). La
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presencia de términos cuadraticos sugiere una relacion no lineal entre las variables. Estos
resultados sugieren que la formulacion de la compota puede ser optimizada ajustando las
proporciones de licuma y bazo de res para obtener un producto con un olor deseable.

Figura 31
Superficie de respuesta estimada para el olor
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En la figura 31, se presenta un cambio notable en los atributos de olor de la
licuma, el cual es considerado aceptable por los catadores. Sin embargo, al incrementar
la proporcidn de bazo de res, se observa una disminucion en la aceptabilidad, atribuida al
olor caracteristico de este ingrediente, que resulta poco agradable para los panelistas.
Estos resultados destacan la importancia de equilibrar.

Figura 32
Contornos de la superficie de respuesta estimada para el olor
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Se observa que el valor 6ptimo de aceptabilidad en cuanto a los panelistas en olor

es de 5.
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Tabla 22

Respuesta optimizada para el olor

Factor Bajo Alto Optimo
licuma 95,5858 98,4142 97,0001
Bazoderes 158579 441421 2,00019

Meta: maximizar olor
Valor éptimo = 5,125

4.2.2. Resultados para color

Figura 33
Efectos de los factores principales para el color
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Segun la figura 33, se observa un incremento en la aceptabilidad del color, basado
en la evaluacion de los panelistas no entrenados. Sin embargo, también surge una
disyuntiva relacionada con el color caracteristico de la licuma. En cuanto el bazo de res
se registra un descenso en la aceptacion, por su color particular que no resulta agradable
visualmente.

En el resultado del analisis de varianza de los trece tratamientos para determinar

si hay diferencias en cuanto al color de las compotas de pulpa de licuma y bazo de res.
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Tabla 23

Analisis de varianza para el color

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

A: Licuma 0,0 1 00 0,00 1,0000

B: Bazoderes 0,500001 1 0,500001 3,50 0,1036

AA 0,1087 10,1087 0,76 0,4120

AB 0,0 1 00 0,00 1,0000

BB 0,108697 1 0,108697 0,76 0,4120

Error total 0,999993 7 0,142856

Total (corr.) 1,69231 12

R-cuadrada = 40,9095 porciento
R-cuadrada (ajustada por g.l.) = 0,0 porciento

En la tabla 23, se presenta el analisis de varianza del color de la compota de pulpa
de ldcuma y bazo de res. Los resultados indican que en los tratamientos 7 y 8, los
panelistas no entrenados manifestaron una apreciacién neutra, calificando el color como
“ni me gusta ni me disgusta”. En cuanto los demas tratamientos, se observa una
aceptabilidad positiva, con la mayoria de los panelistas expresando que les gusta. Esto
sugieren que la combinacion de pulpa de licuma y bazo de res generalmente sea bien
recibida.

Figura 34
Diagrama de Pareto estandarizada para color
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Segun esta grafica de Pareto se observa que no hay diferencias significativas de
los tratamientos en cuanto el color.
Tabla 24
Coef. de regresién para color

Coeficiente Estimado
Constante -1171,54
A: licuma 24,2509
B: Bazoderes 0,500005
AA -0,125004
AB 0,0

BB -0,125001

La ecuacion de regresion que se ha ajustado a los datos.

Color = -117154 + 24,2509*lGcuma + 0,500005*Bazo de res -
0,125004*lucuma”2 + 0,0*lucuma*Bazo de res — 0,125001*Bazo de res”™2.

La ecuacion de regresion obtenida muestra que el color de la compota esta
positivamente relacionado con la cantidad de licuma (coeficiente: 24,2509) y ligeramente
relacionado con la cantidad de bazo de res (coeficiente: 0,500005). La presencia de
términos cuadraticos sugiere una relacion no lineal entre las variables. Estos resultados
sugieren que la formulacién de la compota puede ser optimizada ajustando las
proporciones de licumay bazo de res para obtener un producto con un color deseable.

Figura 35
Superficie de respuesta estimada para el color
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En la figura 35, se observa un cambio significativo en los atributos de color de la
licuma, que los panelistas no entrenados consideran aceptable. Sin embargo, al aumentar
la proporcion de bazo de res, la aceptabilidad del color disminuye, atribuida al tono poco
atractivo de este ingrediente. Esto enfatiza la necesidad de equilibrar la formulacion para

mejorar la aceptacion.
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Figura 36
Contornos de la superficie de respuesta estimada para el color de la compota
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Se observa que el valor éptimo de aceptabilidad en cuanto a los panelistas no
entrenados en olor es de 5.
Tabla 25
Respuesta optimizada para el color de la compota

Factor Bajo Alto Optimo
licuma 05,5858 98,4142 97,0001
Bazo de res 158579 4,41421 2,00019

Meta: maximizar color

Valor éptimo = 5,125

4.2.3. Sabor

Figura 37
Efecto de los factores principales para el sabor

55— —]

53— —

sabor
(6]
i~
I
|

4.9 — —

47 -
96.0 98.0 2.0 4.0

lucuma Bazo deres

Segun la figura 37, ilustra los efectos de los factores principales en el sabor de la
compota, se observa un ligero aumento en el contenido de licuma seguido de una

disminucion mas pronunciada.
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En el andlisis del bazo de res, se evidencia que el sabor presenta una tendencia a

disminuir.

El andlisis de varianza, que establece si hay variaciones en el sabor de las

compotas de pulpa de lGcuma y bazo de res, se detallan en la siguiente tabla 26.

Tabla 26

Andlisis de varianza de sabor

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

A: licuma 0,125001 1 0,125001 1,35 0,2828

B: Bazoderes 0,728553 1 0,728553 7,89 0,0262

AA 0,108701 1 0,108701 1,18 0,3139

AB 0,25 1 0,25 2,71 0,1439

BB 0,108695 1 0,108695 1,18 0,3139

Error total 0,646442 7 0,0923489

Total (corr.) 2,0 12

R-cuadrada = 67,6779 %

R-cuadrada (ajustada por g.l.) = 44,5907 %

Se muestra el analisis de varianza para el sabor de la compota con pulpa de licuma

y bazo de res, presenta un 95% de nivel de confianza, existe variabilidad significativa

entre tratamientos y los panelistas no entrenados. La compota con mejor calificacion, con

un valor cercano al “Me gusta mucho”, es el tratamiento T4; por lo contrario, el

tratamiento T8 tuvo una puntuacion de “ni me gusta ni me disgusta”, en los demas

tratamientos tuvieron una valoracidon de “me gusta un poco”. Se observo que a medida

que el porcentaje de bazo de res aumenta, el sabor de la compota no es agradable para los

panelistas, porque se percibe el olor y sabor de bazo de res.

Figura 38

Diagrama de Pareto estandarizada para sabor
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Se observa diferencias significativas en cuanto a la influencia del sabor con la
concentracion bazo de res a un nivel de importancia del 95%.
Tabla 27
Coef. de regresién para sabor

Coeficiente Estimado
constante -1229,76
A: Lucuma 24,8759
B: Bazo de res 23,1982

AA -0,125005
AB -0,25
BB 0,125

La ecuacion de regresion que se ha ajustado a los datos.

Sabor = -1229,76 + 24,8759*lucuma + 23,1982*Bazo de res -
0,125005*lucuma”2 — 0,25*lucuma*Bazo de res + 0,125*Bazo de res"2

La ecuacion de regresion obtenida muestra que el sabor de la compota esta
positivamente relacionado con la cantidad de licuma (coeficiente: 24,8759) y bazo de res
(coeficiente: 23,1982). La presencia de términos cuadraticos y de interaccion sugiere una
relacion compleja entre las variables. Estos resultados sugieren que la formulacion de la
compota puede ser optimizada ajustando las proporciones de lGcuma y bazo de res para
obtener un producto con un sabor deseable.

Figura 39
Superficie de respuesta estimada para el sabor
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En la superficie respuesta obtenida se observa que, al incrementarse la proporcion
de lacuma en la formulacion el sabor del producto tiende a disminuir, en cambio en el

bazo de res se ha observado que tiene una disminucién mas pronunciada en el sabor.
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Figura 40
Contornos de la superficie de respuesta estimada para el sabor
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En la figura 40 los contornos de la superficie respuesta reflejan que el sabor de la

compota de licuma y bazo de res se va acercando al valor de 97 y 97,8%, asi como la

concentracion de bazo de res es entre 1,5y 1,8. El valor 6ptimo de aceptabilidad presenta

a un nivel 5,78.
Tabla 28

Respuesta optimizada para el sabor de la compota

Factor Bajo Alto Optimo
Ldcuma 05,5858 98,4142 97,9141
Bazoderes 1,58579 4,41421 1,58579

Meta: maximizar sabor
Valor 6ptimo = 5,78124
4.2.4. Apariencia general

Figura 41
Efecto de los factores principales para apariencia general.
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Segun la figura 41, que ilustra los efectos principales de la apariencia general, se
observa un ligero aumento en el contenido de licuma seguido de una ligera disminucion.

En el analisis del bazo de res, se evidencia que la apariencia general presenta una
tendencia a disminuir.

La tabla 29 presenta los resultados ANVA para determinar si existen diferencias
entre los tratamientos respecto al aspecto general de la compota.
Tabla 29

Analisis de varianza de la apariencia general

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

A: Licuma 0,0 1 0,0 0,00 1,0000

B: Bazo de res 0,249999 1 0,249999 1,49 0,2618

AA 0,183699 1 0,183699 1,09 0,3303

AB 0,0 1 0,0 0,00 1,0000

BB 0,0532612 1 0,0532612 0,32 0,5908

Error total 1,175 7 0,167857

Total (corr)  1,69231 12

R-cuadrada = 30,5683 porciento
R-cuadrada (ajustada por g.1.) = 0,0 porciento

Se muestra el analisis de varianza para apariencia general de la compota de pulpa
de licumay bazo de res, donde se muestra a un 95% de nivel de confianza, que no existe
variabilidad entre los tratamientos y los panelistas no entrenados. Sin embargo, los trece
tratamientos determino con mejor calificacion, el valor cercano al “Me gusta mucho”, son
los tratamientos T4 y T10, por lo contrario, los demas tratamientos tuvieron una
valoracion de “me gusta un poco”.

Figura 42
Diagrama de Pareto estandarizada para apariencia general
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Se contempla que no existen diferencias significativas en cuanto a la apariencia

general con la concentracion de la lGcuma y bazo de res a un nivel de confianza del 95%.

Tabla 30

Coef. de regresion para apariencia general

Coeficiente Estimado
constante -1522,48
A: Lucuma 31,5258
B: Bazoderes -0,70178

AA -0,162504
AB 0,0
BB 0,0875006

La ecuacidn de regresion que se ha ajustado a los datos

Apariencia = -1522,48 + 31,5258*lucuma - 0,70178*Bazo de res -
0,162504*lucuma”2 + 0,0*lucuma*Bazo de res + 0,0875006*Bazo de res"2

La ecuacion de regresion obtenida muestra que la apariencia de la compota esta
positivamente relacionada con la cantidad de Iucuma (coeficiente: 31,5258) y
negativamente relacionada con la cantidad de bazo de res (coeficiente: -0,70178). La
presencia de términos cuadraticos sugiere una relacion no lineal entre las variables. Estos
resultados sugieren que la formulacion de la compota puede ser optimizada ajustando las
proporciones de licuma y bazo de res para obtener un producto con una apariencia
deseable.

Figura 43
Superficie de respuesta estimada para la apariencia general

apariencia

4.5

Bazo deres

lucuma

67



En la superficie respuesta obtenida se observa que, al incrementarse la proporcion
de lucuma en la formulacion la apariencia del producto tiende a incrementar, en cambio
el bazo de res se ha observado que disminuye la apariencia.

Figura 44
Contornos de la superficie respuesta estimada de la apariencia general
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En la figura 44, los contornos de la superficie respuesta reflejan que la apariencia
general de la compota de licuma y bazo de res se va acercando al valor de 97%, asi como
la concentracion de bazo de res es entre 1,5 y 1,8. El valor 6ptimo de aceptabilidad
presenta a un nivel 5,625.

Tabla 31

Respuesta optimizada para la apariencia general

Factor Bajo Alto Optimo
licuma 95,5858 98,4142 97,0
Bazo de res 158579 4,41421 1,58579

Meta: maximizar apariencia
Valor éptimo = 5,625
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CONCLUSIONES

Se evaluo el efecto de la compota de pulpa de licuma y bazo de res en las caracteristicas
fisicas. Donde se determind que el tratamiento T4 (licuma 97% y bazo de res 1,58%)
presentd los mejores resultados, alcanzando valores éptimos de humedad (21,56%) y
contenido de solidos solubles (16,09°brix). Esto sugiere que la pulpa de lIGcuma tiene un
efecto favorable en la regulacion de la humedad y el contenido de sélidos solubles en la
compota.

En el estudio de la compota, se evalud el efecto de la pulpa de licuma'y el bazo de res en
las caracteristicas quimicas. Los resultados mostraron que el tratamiento T5, con una
proporcién de 97% de pulpa de Iicuma y 3% de bazo de res, obtuvo el menor nivel de
acidez (0,11%). Por otro lado, el tratamiento T2, con una proporcion de 97% de pulpa de
licumay 4,41% de bazo de res, mostrd el mayor contenido de hierro (5,18%). Ademas,
los tratamientos T9 y T13, ambos con una proporcion de 97% de pulpa de lGcuma 'y 3%
de bazo de res, presentaron los mayores contenidos de proteinas (2,11%).

Se determin6é que la pulpa de ldcuma y bazo de res es aceptable en términos de
caracteristicas sensoriales. Los resultados mostraron que el tratamiento T4 fue el mas
aceptable en términos de sabor, olor, color y aspecto general. En conjunto, los resultados
demuestran que la compota de pulpa de licuma y bazo de res es una opcion viable y

aceptable en términos de caracteristicas sensoriales.
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RECOMENDACIONES

. Mejorar el sabor de la compota utilizando frutas que no solo realcen su sabor, sino
también su coloracion y valor nutricional. Esto se puede lograr seleccionando frutas
frescas y de calidad, en lugar de aumentar el azlcar o los conservantes.

. También se pueden mejorar mas contenidos nutricionales mediante adicion de
productos ricos en minerales y vitaminas con productos de la region.

. Se recomienda evaluar la digestibilidad de la compota de licuma y bazo de res,
considerando la presencia de fibra y proteinas. Se sugiere realizar pruebas de
digestibilidad para garantizar la absorcién efectiva de nutriente.

. Se recomienda realizar la evaluacion de la estabilidad y la vida Util para determinar su

viabilidad comercial.
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Anexo 1

Determinacion de las variables dependientes e independientes por el método superficie respuesta

Variables

Independientes

Variables Dependientes

Pulpade | Bazo De
Tratamiento Licuma Res Humedad °Brix Acidez Hierro | Proteina | Color | Olor | Sabor | Aspecto General
% % % % % mg % Escala | Escala | Escala Escala

1 97,0 3,0 21,21 15,5 0,11 3,81 2,10 5 5 5 5
2 97,0 4,41421 20,84 15,8 0,09 5,05 1,78 5 5 5 5
3 98,4142 3,0 20,20 15,3 0,08 3,77 1,82 5 5 5 5
4 97,0 1,58579 21,63 15,9 0,10 1,88 1,84 5 5 6 6
5 97,0 3,0 21,21 15,1 0,11 3,80 2,09 5 5 5 )
6 95,5858 3,0 21,20 15,3 0,10 3,90 1,80 5 5 5 5
7 96, 0 4,0 21,17 15,8 0,10 4,90 2,07 4 4 5 5
8 98,0 4,0 21,14 147 0,08 4,65 2,08 4 4 4 5
9 97,0 3,0 21,19 15,6 0,12 3,80 2,11 5 5 5 5
10 97,0 3,0 21,21 15,7 0,10 3,79 2,09 5 5 5 6
11 96,0 2,0 21,15 15,8 0,12 1,80 1,95 5 5 5 5
12 98,0 2,0 21,18 15,7 0,10 1,75 1,89 5 5 5 5
13 97,0 3,0 21,19 15,7 0,09 3,82 2,11 5 5 5 5

X1:Pulpa Lacuma (%)

X2: Bazo de res (%)
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Anexo 2
Ficha de analisis sensorial

UNIVERSIDAD NACIONAL SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA

FACULTAD DE INGENERIA QUIMICA Y METALURGIA

v ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS AN

Evaluacién sensorial de efecto de la pulpa de licuma (pouteria lucuma) y bazo de res
(bos taurus) en las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de una compota

Por favor, pruebe las muestras en el orden indicado y marque su respuesta con un
aspa (X)

Sensoriales | puntaje Valoracion 1112|713 |74 | 75| T6 | T7 | T8 |T9|T10
Me disgusta g
extremadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta un poco

Me gusta mucho X >< =
Me gusta
extremadamente
Me disgusta
extremadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta un poco
Me gusta mucho
Me gusta
extremadamente
‘Me 'disg_ustéi
extremadamente
Me disgusta mucho |
_Me disgusta ligeramet
Ni me gusta ni me d
un | )

1

color

N [onis|wiNn

olor

N OV IWING =

Sabor

Me g

N |ounswIN| =

Apariencia
general




Anexo 3

Resultados de la evaluacion sensorial en la compota de pulpa de lGcuma y bazo de res

Color
Panelistas

1.

T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12 T13

T3

T2

T1

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30
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2. Olor

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 Ti10 T11 T12 T13

Panelistas

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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3. Sabor

T10 T11 T12 T13

T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

T1

Panelistas

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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4. Apariencia general

T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 TI11 T12 T13

T1

Panelistas

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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Anexo 4
Resultados de los trece tratamientos de laboratorio certificaciones nacionales de alimentos
CENASAC

Tratamiento 1.

o S e - (e

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0609-2024

SOLICITANTE  : SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TITULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN
LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR-EL SOLICITANTE

PRODUCTO DECLARADO S TRATAMIENTO 1

NUMERO DE SOLICITUD ; 0327-2024

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA : 200 g

CONDICIONES DE RECEPCION p ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS - 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS . 19 DE SETIEMBRE DE 2024

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS MINERALES (100 g)

| ANALISIS RESULTADO ‘
[ Hierro (mg) 3.81 |

METODO DE ENSAYQ.
1 HIERRO AOAC §78 40 (2005}

CONDICIONES

Prohibca i@ reproduccion total 0 parcial de esie NFONMe. SN @ eucnzackdn oscta 00 CENASAC

Este nforme de ensayo o8 visiddo exciusivamente para s requistos NAIZados, NO Pt implicta o aotras que Mo 5o ndican de la
Inuestra, mo sor & ningur mh i recepcin, ensayos y cantidad recbida

Los resuttados de los ensayos no deben ser Ltiizados como una certificacidn de conformidad. con nonmas de producto como certificado def sistema do cakdad de In entdad que
o procuce,

B muestreo, a8 condiciones de muesireo. ratamiento y Fansporte de fa muestra hasta su ngreso 2 CENA 8 A G son de responsabiidad def Sofictente.

HUANCAYO, 18 DE SETIEMBRE DE 2024.

CENA S.A.C.

=
ln}. Blanca Roque fima

CIF. 167375

Pégina 1de 1
. TE FT-ENS-Q2{R03/2022-01-02
Direccién: Jr. Magdalena N° 120 San Carlos »‘ﬁuaﬁcayo

E-mail: cenasaclaboratorio@hotmail.com / informes@cenasaclab.com
Telf: 064 - 216693 - Cel.: 980043301 - 976088244

FB. cenasaclaboratorio@hotmail.com

https://cenasaclab.com

PROHIBIDA LA REPRODUCCION DE ESTE DOCUMENTO



Tratamiento 2.

EE e S e -

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0610-2024

SOLICITANTE ~ : SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TITULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN
LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POREL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO : TRATAMIENTO 2

NUMERO DE SOLICITUD . 0328-2024

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA ; 200g

CONDICIONES DE RECEPCION : ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS g 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS : 19 DE SETIEMBRE DE 2024

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS MINERALES (100 g)

ANALISIS RESULTADO
Hierro (mg) 5,05

METODO DE ENSAYQ.
1 HIERRO AOAC 978 40 {2005)
CONDICIONES
Prohibids la reproduccion total 0 parcial de este rfonmme, N I8 MA0NZacon escrea de CENASAC
Este nforme de enseyo es vaido axciusivaments pars 105 requistos ndicados, no pudiendo sefalarse mplicta © explictamente a otras cargetaristicas que No se ndican de ia
muesira, 00 pudendo axdendorse & CONCLECNES B NINGUNG Olra Musstra que NO heya infervenido en 18 recepcidn, ensayos y cankdad recidida.
Los resullados de s ensayos no deben ser uillizados como una certificacién de conformidad, con nomas de producto como certificado del sistema de calided de ls entdad que

o produce.
Ei muestreo, ¥ I8 muesira hesta su ngreso 8 CENA S AC son de responsabiidad del Solictants.

HUANCAYO, 19 DE SETIEMBRE DE 2024.

Pagina 1de 1
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Direccion: Jr. Magdalena N° 120 San Carlos - Huancayo

E-mail: cenasaclaboratorio@hotmail.com / informes@cenasaclab.com
Telf: 064 - 216693 - Cel.: 980043301 - 976088244

FB. cenasaclaboratorio@hotmail.com

https.//cenasaclab.com

PROHIBIDA LA REPRODUCCION DE ESTE DOCUMENTO

84



Tratamiento 3.

eSS

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0611-2024

SOLICITANTE : SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TITULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN
LAS CARACTERISTICAS FiSICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR-EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO 2 TRATAMIENTO 3

NUMERO DE SOLICITUD : 0329-2024

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 2 200g

CONDICIONES DE RECEPCION < ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS ¥ 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 3 19 DE SETIEMBRE DE 2024

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS MINERALES (100 g)

ANALISIS RESULTADO
Hierro (mg) 3,77

METCOO DE ENSAYO.
A HIERRQ: AOAC 978 40 (2005)

CONDICIONES

Prohibids la reproduccion total o parcial de ese informe, sin la autorizacion escrita de CENASAC.

Este nforme de ensayo es vilido exclusivaments para |os requisiios ndicados, ne pudiendo sedalarse implicita o explictamente @ olras cargcieristicas que no se indican de la
muesira, no pudiento axXtBNGSIse Sus CONCIISONES 3 NINGUNA Ora MuBstra que o haya intervenide en i recepcitn, ensayos y cantidad recbida

Los resultados de (08 ensayos no daben ser tilzados como una certficacion de conformidad, con NoMMas de POJUCID como canificado del sistema de caldad de ia entidad que
o produce.

El mussireo, i de musstreo, y de la musstra hasta su ingreso a CENA S.A C. son de responsabiidad del Solictante.

HUANCAYO, 19 DE SETIEMBRE DE 2024.

CENA S.4.cC.

l'ng/ Blanca Roque Litrﬁj

CIP. 167375
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Telf: 064 - 216693 - Cel.: 980043301 - 976088244

FB. cenasaclaboratorio@hotmail.com

https://cenasaclab.com
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Tratamiento 4.
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0612-2024

SOLICITANTE  : SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TITULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN
LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

PRODUCTO DECLARADO 5 TRATAMIENTO 4

NUMERO DE SOLICITUD : 0330-2024

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 5 200g

CONDICIONES DE RECEPCION 5 ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA : 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS ? 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS g 19 DE SETIEMBRE DE 2024

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS MINERALES (100 g)

ANALISIS RESULTADO
Hierro (mg) 1,88

METODO DE ENSAYO
1 HIERRO: AOQAC 978 .40 (2005)
INDICH
Prohibida [a reproduccién total o parcial de este informe. sin ia autorizacion escrita de CENASAC

Este informe de ensayo es vaiido axclusivaments para los requistos ndicados, 1o pudkendo sefislorse implicia o explicitamente & otras caracteristicas que no se indican de la
Muestra, no pudienco extendorse sus CONCAISONSS B NINGUNA O MUBSITa Jue N haya intervanido en 1 racepcin, ensayos y cantidad recibida.

Los resukadas de (o nsayos no ceben sar ulilzades como una carnificacion de conformidad, ©on NOMMas ds producto camo cadificado de! sistema ce caldad de s entidad que

o produce.
£l muestreo, las condiciones de muestreo, fratamiento y ransporte de la muestr hasta su ingreso a CENA S.A C son de resporsabiided del Sofictante.

HUANCAYO, 19 DE SETIEMBRE DE 2024.

CENA S.A.C.

CIP. 167375
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0613-2024

SOLICITANTE  : SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TITULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN
LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO : TRATAMIENTO S

NUMERO DE SOLICITUD 3 0331-2024

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA - 200g

CONDICIONES DE RECEPCION % ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA : 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS ; 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS

19 DE SETIEMBRE DE 2024
CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS MINERALES (100 g)

ANALISIS RESULTADO
Hierro (mg) 3,80
METODO DE ENSAYO:
1 HIERRO AOAC 978 40 (2005)
CONDICIONES

Prohibida s reproduccian total o parcial de este informe, sin 'a autonzacitn escrita de CENASAC.

Este informe de ensayo es valido axclusivamente para los requistos indicados, no pudiendo sefialarss implicta o explictamente a otras caracteristicas que no se ndican de la
muestra, no puciendo extencerse sus SONCISCOES 3 NIGUNA Olra Muestra que no Naya intervenido en I recepcion, ensayos y canticad recibida,

Los resukados de 0s ensayos no deben ser utilzados como una certificacion de conformidad, con noMas de producto como centificado del sislema de calidad de ia entidad que

o produce.
El muestreo, las condiciones de muestreo, ratamiento y transporte de [a muestra hasta su ingreso 2 CENAS A C son de responsabiSdad def Solicitanta.

HUANCAYO, 19 DE SETIEMBRE DE 2024.

CENA S.A.C.

CIP. 187375
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0614-2024

SOLICITANTE  : SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TiTULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN
LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR-EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO : TRATAMIENTO 6

NUMERO DE SOLICITUD . 0332-2024

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA : 2009

CONDICIONES DE RECEPCION : ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA : 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS ; 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS ; 19 DE SETIEMBRE DE 2024

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS MINERALES (100 g)

ANALISIS RESULTADO
Hierro (mg) 3,90

METO0O DE ENSAYO:
1 HIERRO: AOAC 878 40 (2005)

CONDICIONES

Prohibida (& reproduccidn total o parcisl de este informe, sin a autorzackn escrita de CENASAC

Este informe de ensayo es valido axclusivaments pars los requisiios indcados, no pudiendo sefialarse impiicia o expliciiamente a otras caracteristicas que no se ndican de la
muestra, no pudiendo extenderse sus conclusonss & Ninguna olra musstra que no haya intervenido en I3 recepcitn, cantidad f

Los resukados de 108 ensayos no deben ser utdizados como Lna certficaciin de corﬂormnadcmmmmmm\ommwﬂmsdomlnd-ﬂoﬁaeﬂmsaqua
o produce

westroo, las de muestrec, ¥ transporte de la muestra hasta su ingreso 3 CENA S A C son de responsabilidad def Solicitarte

HUANCAYO, 18 DE SETIEMBRE DE 2024.

CENA S.A.C.

CIP. 167375

ln; Blanca koque ﬁh’a
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Tratamiento 7.

cenoasac

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0615-2024

SOLICITANTE  : SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TiTULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN
LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO ; TRATAMIENTO 7

NUMERO DE SOLICITUD 3 0333-2024

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA - 200g

CONDICIONES DE RECEPCION 2 ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA - 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS : 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 19 DE SETIEMBRE DE 2024
CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:

ANALISIS MINERALES (100 g)

ANALISIS RESULTADO
Hierro (mg) 4,90

METOO0 DE ENSAYD.
1 HIERRO: AQAC 978 40 (2005)
IDICIONE
Prohibida s reproduccién total o parcial de ssie nforme, sin ia autorizacién escréa de CENA SAC.

Este informe de ensay0 es valido axclusivamente para los requisitos ndicados, no pudiendo sefiafarse implicita o explicitamente a otras caracteristicas que no se indican de la
muestra, nomgmmmmm:anmwawnqmmmammw recepcidn, ensayos y cantidad recibida

Los resultados de 105 ensayos no deban ser utilizados como una con nommas de product certificado del sisiema de caligad oe i enidac que

o produce
El muestreo, ias condiciones de muesirso, Fratamiento y transporte de la muestra hasta su ingreso 3 CENA S A C. son de respansabilidad de! Solicitante.

HUANCAYO, 19 DE SETIEMBRE DE 2024.

CENA S.A.C.

CIP 167375
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Tratamiento 8.

EE TS

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0616-2024

SOLICITANTE : SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TITULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN
LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO - TRATAMIENTO 8

NUMERO DE SOLICITUD 4 0334-2024

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA - 200¢g

CONDICIONES DE RECEPCION : ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS - 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS : 19 DE SETIEMBRE DE 2024

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS MINERALES (100 g)

ANALISIS RESULTADO
Hierro (mg) 4,65

METOQ0 DE ENSAYQ
+ HIERRO: AOAC 978 40 (2005)
IDICIONES
Prohibidz Ia reproduccdn total o parcial de esie nforme, sin ia autorzacién escrta de CERASAC.
Este informe de ensayo es valido exclusivaments para ios requisitos ndicados. no pudiendo sefialarse implicita o explicitaments a otras caracteristicas que no se indican de la
muestra, no pudiendo extenderse sus CONCAISCNAS 3 NINGUNA O3 Muestra que 1o haya intervenico en |a recepcidn, ensayes y cantidad recibida.
Los resultados 0e K05 ensayos no deben ser uilizados como una certificacién de conformidad, con NoMas de producto como certificado del sistema de calidad de & entidad que

o produce.
E! muastreo, las de muestrso. y de la muestra hasta su ingreso 3 CENA S A C son de responsadilidad del Solicitanta.

HUANCAYO, 19 DE SETIEMBRE DE 2024.

CENA S.A.C.

. Blanca Roque lima
CcIP. 167375
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Tratamiento 9.

SOLICITANTE

cenasac

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0617-2024

: SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TITULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN

LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO
NUMERO DE SOLICITUD

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA
CONDICIONES DE RECEPCION

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS

TRATAMIENTO 9

0335-2024
200g

ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
16 DE SETIEMBRE DE 2024

16 DE SETIEMBRE DE 2024
19 DE SETIEMBRE DE 2024

ANALISIS MINERALES (100 g)

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:

ANALISIS RESULTADO
Hierro (mg) 3,80
METQDO DE ENSAYQ:
1 HIERRO AOAC 978 40 (2005)
IDICIONE !

Prohibidz I reproduccién total o parcial de este nforme, sin la autorizacién escria de CENASAC

Este informe de ensayo es valido exclusivamente para los requisiios Ndicados. No pudiendo sefialarse iIMplicta o explicitamente a otras caracteristicas que no se ndican de 'a
muestra, No pudiendo extenderse sus CONCAISCNEs 3 NINGUNAE Otra MuBSya que no Naya intervenido en |a recepnidn, ensayes y cantidad recibida.

Los resultados 0@ 105 ensayos no deben ser utiizados como una certificacién de conformdad, con nonmas de producto como certificado del sistema de calidad ce i entidad qus

1o produce.
£l muestreo, las condiciones de muesireo, ratamiento y transporie de i@ muestra hasta su ingreso 3 CENA S A C son de responsabilidad del Solcitanta.

HUANCAYO, 19 DE SETIEMBRE DE 2024.

CENA S.A.C.

CIP. 167375

=
l7'€. Blanca Roque lfima

Direccién: Jr. Magdalena N° 120 San Carlos - Huancayo
E-mail: cenasaclaboratorio@hotmail.com / informes@cenasaclab.com
Telf: 064 - 216693 - Cel.: 980043301 - 976088244

FB. cenasaclaboratorio@hotmail.com
https://cenasaclab.com
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Tratamiento 10.

cenasac

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0618-2024

SOLICITANTE  : SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TiTULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN
LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO x TRATAMIENTO 10

NUMERO DE SOLICITUD - 0336-2024

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA : 200¢g

CONDICIONES DE RECEPCION : ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS : 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS : 19 DE SETIEMBRE DE 2024

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:

ANALISIS MINERALES (100 g)

ANALISIS RESULTADO
Hierro (mg) 379

METODO DE ENSAYO
1 HIERRO: AOAC 978 40 (2005)
IDICIONE!
Prohibida Ia reproduccion total o parcial de sste nforme, sin la autorizackén ascria de CENASAC
Este informe de ensayo es valido exclusivamente para los requisitos indicados, no pudiendo sefidiarse implicia o explicitaments a otras caracteristicas que no se indican de la
muestra, no pudiendo axtencerse sus CONCAISCNaS a NINGUNA Ora MuUeslra que no haya infervenico en la recepcion, ensayos y Cantidad recibida.
Los resultados ge 1os ensayos no deben ser utiizados como una certificacién de conformidad, con nonMas de producto como certificado del sistema de calidad de & entidad que

o produce.
El muestreo, tas de muestreo y de la muestra hasta su ingreso 3 CENA S A € son de respansabilidad del Solicitanta

HUANCAYO, 19 DE SETIEMBRE DE 2024.

CENA S.A.C.

P R S T et

. Blanca Roque
CIP. 167375
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Tratamiento 11.

I N

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0619-2024

SOLICITANTE : SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TiTULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN
LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO : TRATAMIENTO 11

NUMERO DE SOLICITUD ; 0337-2024

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA - 200g

CONDICIONES DE RECEPCION ; ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA : 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS - 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS - 19 DE SETIEMBRE DE 2024

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:

ANALISIS MINERALES (100 g)

ANALISIS RESULTADO

Hierro (mg)

180

METQDO DEENSAYO.

1 HIERRO" AOAC 878 40 (2005)

IDICIONES

Prohibida la reproduccién total o parcial de este nforme, sin ia autorzackén escrita de CENASAC.
Este informe de ensayo es valido exclusivamente para ios requisitos ndicados. no pudiendo sefidiarse iMpicia o explicitamente a otras caracteristicas que no se indican de la
recibda

muestra,

otra muestra que fo haya intervenico en Is recepcion, ensyos y cantidad

P sus
Los resultados e 105 ensayos no deben ser ubizados como una certificacitn de conformidad, con NoMMas de Producto como centificado del sistema de calidad de i entidad qus

o proguce.
E! muastreo, las condiciones de muesireo, ratamiento y transporte de la muestra hasta su ingreso 3 CENA S A C. son de responsabilidad del Solicitante

HUANCAYO, 19 DE SETIEMBRE DE 2024.

CENA S.A.C.

CIP. 167375

)
17'{;. Rlanca Roque Ifima
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Tratamiento 12.

ET IS Se

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0620-2024

SOLICITANTE  : SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TiTULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN
LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO - TRATAMIENTO 12

NUMERO DE SOLICITUD § 0338-2024

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA - 200g

CONDICIONES DE RECEPCION : ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS v 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS R 19 DE SETIEMBRE DE 2024

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS MINERALES (100 g)

ANALISIS RESULTADO
Hierro (mg) 175
METQDO DE ENSAYQ:
1 HIERRO: AQAC 978 40 {2005)
CONDICIONES

Prohibida I reproduccién total o parcial de este nforme, sin la sutarzacién escrea de CENASAC

Este informe de ensayo es valido exclusivamente para ios requesitos indicados, no pudiendo sefiakarse Impiicha o explicilaments a otvas caracteristicas que o se indican de la
muestra, o pudiendo axtenderse sus CONCASCNES 3 NINGUNa otra Muestya gue 1o haya intervenido en |a recepcidn, ensayos y cantidad recibida.

Los resultadas oe 105 ensayos no deben ser utiiizados como una certificacién de conformidad, con noMas de producto como certificado del sistems de calidad de ia entidad que

o produce
£ muestreo, ias condiciones de muestreo, Fatamiento y ransporte de i@ muestra hasta su ingreso @ CENAS A C son de responsabilidad ds! Salicitante.

HUANCAYO, 19 DE SETIEMBRE DE 2024.

CENA S.A.C.

CIP. 167375

=)
173. Blanca Roque ﬁlma
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Tratamiento 13.

cenoasac

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0621-2024

SOLICITANTE : SALCEDO OSORIO MARLENY Y SARAVIA ALLCCA YORVI NIRVANA
TITULO DE TESIS: EFECTO DE LA PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y BAZO DE RES (Bos taurus) EN
LAS CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS Y SENSORIALES DE UNA COMPOTA

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:

HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO - TRATAMIENTO 13

NUMERO DE SOLICITUD G 0339-2024

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA $ 200 g

CONDICIONES DE RECEPCION : ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS c 16 DE SETIEMBRE DE 2024

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS : 19 DE SETIEMBRE DE 2024

CON LOS SIGUIENTES RESULTADOS:
ANALISIS MINERALES (100 g}

ANALISIS RESULTADO
Hierro (mg) 382

METQOO DE ENSAYQ:
1 HIERRO: AOAC 978 40 {2005)
INDH E:
Prohibida Is reproduccién total o parcial de aste nforme, sin la autorzacién escrta de CENASAC
Este informe de ensayo es valido axclusivamente para ios requisitos ndicados, no pudiendo sefiakarse IMplicia o expliciaments a otras caracteristicas que No se indican de la
muestra, No pudiendo axtenderse sus CONCSCNaS a NINGUNA Olra Mueslra que no haya Intervenicdo en |a recepridn, ensay0s y cantidad recibida.
Losremlamsmnsmyasmdebenwuﬁmos como una certificacién de conformidad, con noMas de producto como certificado del sistems de calidad de | entidad que

lo produce
! muestreo, tas condiciones de muestreo, ratamiento y transporie de la muestra hasta su ingreso a CENASA C son de responsabifidad de! Solicitante.

HUANCAYO, 19 DE SETIEMBRE DE 2024.

CENA S.A.C.

(s
17'{5. Blanca Roque ﬂTtT{a

ClIP. 167375
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Anexo 5

Proceso de obtencion de la pulpa de lGcuma

a) Desinfectado de lGcuma b) Pelado de lucuma

d) Mezclado
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Anexo 6
Proceso de obtencion del filtrado de bazo de res

a) Escaldado b) Retirado de capa externa ¢) Licuado de bazo de

rez

Y
A

Obtencién“de liquido fItrado
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Anexo 7
Adicion de la pectina y Ac. citrico

Anexo 8
Analisis de las caracteristicas quimicas de la compota de pulpa de Iicuma y bazo de res

(Acidez y proteina)
Determinacién de la humedad

a) Pesado b) Preparacion de la muestra
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c) Filtrado de las muestras d) Titulacion de las muestras

Determinacion de proteina

a) Preparacion de muestra b) Equipo Kendal
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¢) Resultado mediante método Kendal

Anexo 9
Analisis de las caracteristicas de fisicas de la compota de pulpa de licuma y bazo de res
(humedad y °brix)

a) Secado en estufa

b) Determinacién de grados °Brix
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|Anexo 10
Analisis sensorial por los panelistas

T
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> o FACULTAD DE INGENIER(A
UNSCI-| QUIMICA Y
i METALURGLA

ACTA DE SUSTENTACION DE LA TESIS PRESENCIAL:
(Reglamento de grados y titulos, aprobado con RCU N° 314-2021-UNSCH-CU)

Efecto de la pulpa de licuma (Pouteria lucuma) y bazo de res (Bos taurus)
en las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de una compota

Expositora: Marleny Salcedo Osorio
Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias

Expediente N° 2476179 Resolucién Decanal N° 258-2024-UNSCH-FIQM/D Fecha: 10-12-2024

En la Sala de Conferencias “Pedro VILLENA HIDALGO” de la Facultad de
Ingenieria Quimica y Metalurgia, ubicada en la Ciudad Universitaria de la
Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga (H-121), siendo las ocho
de la mafana con cinco minutos del dia jueves doce de diciembre del afio dos
mil veinticuatro, se reunieron la Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias
Marleny Salcedo Osorio, los Docentes Miembros del Jurado de Sustentacidn
Ingenieros: Dr. Wifredo TRASMONTE PINDAY, Mg. Wuelde Cesar DIAZ
MALDONADO y Mg. Wiler Hugo DE LA CRUZ QUISPE, bajo la Presidencia del
Dr. Agustin Julidn PORTUGUEZ MAURTUA (Decano de la FIQM), Dr. Antonio
Jesus MATOS ALEJANDRO (Docente Asesor de la Tesis), el Mg. Fredy Rober
PARIONA ESCALANTE (Secretario-Docente) y el publico asistente.

Acto seguido, el Presidente del Jurado de Sustentacion dispuso que el Secretario
Docente dé lectura a los antecedentes tramitados para el presente Acto Publico
de Sustentacién de la Tesis: Efecto de la pulpa de licuma (Pouteria lucuma)
y bazo de res (Bos taurus) en las caracteristicas fisicas, quimicas y
sensoriales de una compota, presentado por la Bachiller Marleny Salcedo
Osorio. A continuacién, el Secretario-Docente procedié a dar lectura a la
Resolucion Decanal N° 258-2024-UNSCH-FIQM/D.

Luego, el Presidente del Jurado invité a la Bachiller Marleny Salcedo
Osorio, a pasar al estrado y exponer su trabajo de Tesis en un tiempo maximo
de cuarenta y cinco minutos.

Terminada la exposicidon de la Bachiller, el Presidente invitdé a los Sefores
Miembros del Jurado de Sustentacion a que formulen sus preguntas y sefialen
sus observaciones, en el siguiente orden: Mg. Wiler Hugo DE LA CRUZ QUISPE,
Mg. Wuelde Cesar DIAZ MALDONADO y Dr. Wifredo TRASMONTE PINDAY.
Luego el Presidente invit6 al Dr. Antonio Jesis MATOS ALEJANDRO para que,
en su condicién de Docente Asesor, se sirva levantar las observaciones del
Jurado y efectuar las aclaraciones que considere conveniente.

Concluy6 con esta etapa el Dr. Agustin Julian PORTUGUEZ MAURTUA, en su
condicion de Presidente.
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ACTA DE SUSTENTACION DE LA TESIS PRESENCIAL:
(Reglamento de grados y titulos, aprobado con RCU N° 314-2021-UNSCH-CU)

Efecto de la pulpa de licuma (Pouteria lucuma) y bazo de res (Bos taurus)
en las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de una compota

Expositora: Marleny Sailcedo Osorio
Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias

Expediente N° 2476179 Resolucién Decanal N° 258-2024-UNSCH-FIQM/D Fecha: 10-12-2024

Culminada la etapa de preguntas, el Presidente del Jurado invitd a la
Sustentante y al publico para que se sirvan abandonar la Sala de Conferencias
con la finalidad de permitir al Jurado de Sustentacion deliberar sobre la
evaluacion a otorgar. Se alcanzé el siguiente resultado. APROBADA POR
UNANIMIDAD PROMEDIO CATORCE (14).

Finalmente el Presidente del Jurado dispuso que se invite a la Sustentante
y al publico asistente a que se sirvan ingresar a la Sala de Conferencias, y
anuncio que la Bachiller Marleny Salcedo Osorio, ha resultado APROBADA
POR UNANIMIDAD, y por lo tanto a partir de la fecha la Universidad y la Facuiltad
cuenta con una flamante INGENIERA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS y le
augura exitos en su desempefio profesional.

Siendo las nueve de la mafiana con cincuenta y cinco minutos, se dio por
concluido el acto académico de Sustentacion de Tesis. En fe de lo cual firmamos:

Dr. Agustin JﬁRTUGUEZ MAURTUA Dr. Wilfredo TRASMONTE PINDAY
Presidente Miembro

" Mg. Wuelde Cegar DIAZ MALDONADO Mg, Wiler Hugo DE LA CRUZ QUISPE
Miembro Miembro

~ Mg. Fredy Robér PARIONA ESCALANTE
(Secretario Docente)
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ACTA DE SUSTENTACION DE LA TESIS PRESENCIAL:
(Reglamento de grados y titulos, aprobado con RCU N° 314-2021-UNSCH-CU)

Efecto de la pulpa de licuma (Pouteria lucuma) y bazo de res (Bos taurus)
en las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de una compota

Expositora: Yorvi Nirvana Saravia Allcca
Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias

Expediente N° 2476179 Resolucién Decanal N° 258-2024-UNSCH-FIQM/D Fecha: 10-12-2024

En la Sala de Conferencias “Pedro VILLENA HIDALGO" de la Facultad de
Ingenieria Quimica y Metalurgia, ubicada en la Ciudad Universitaria de la
Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga (H-121), siendo las ocho
de la mafiana con cinco minutos del dia jueves doce de diciembre del afio dos
mil veinticuatro, se reunieron la Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias
Yorvi Nirvana Saravia Allcca, los Docentes Miembros del Jurado de
Sustentacion Ingenieros: Dr. Wifredo TRASMONTE PINDAY, Mg. Wuelde Cesar
DIAZ MALDONADO y Mg. Wiler Hugo DE LA CRUZ QUISPE, bajo la Presidencia
del Dr. Agustin Julian PORTUGUEZ MAURTUA (Decano de la FIQM), Dir.
Antonio Jesus MATOS ALEJANDRO (Docente Asesor de la Tesis), el Mg. Fredy
Rober PARIONA ESCALANTE (Secretario-Docente) vy el publico asistente.

Acto seguido, el Presidente del Jurado de Sustentacion dispuso que el Secretario
Docente dé lectura a los antecedentes tramitados para el presente Acto Publico
de Sustentacion de la Tesis: Efecto de la pulpa de lucuma (Pouteria lucuma)
y bazo de res (Bos taurus) en las caracteristicas fisicas, quimicas y
sensoriales de una compota, presentado por la Bachiller Yorvi Nirvana
Saravia Allcca. A continuacion, el Secretario-Docente procedié a dar lectura a
la Resolucién Decanal N° 258-2024-UNSCH-FIQM/D.

Luego, el Presidente del Jurado invitd a la Bachiller Yorvi Nirvana
Saravia Allcca, a pasar al estrado y exponer su trabajo de Tesis en un tiempo
maximo de cuarenta y cinco minutos.

Terminada la exposicién de la Bachiller, el Presidente invité a los Sefiores
Miembros del Jurado de Sustentacién a que formulen sus preguntas y sefialen
sus observaciones, en el siguiente orden: Mg. Wiler Hugo DE LA CRUZ QUISPE,
Mg. Wuelde Cesar DIAZ MALDONADO vy Dr. Wifredo TRASMONTE PINDAY.
Luego el Presidente invit6 al Dr. Antonio Jesus MATOS ALEJANDRO para que,
en su condicién de Docente Asesor, se sirva levantar las observaciones del
Jurado y efectuar las aclaraciones que considere conveniente.

Concluyé con esta etapa el Dr. Agustin Julian PORTUGUEZ MAURTUA, en su
condicion de Presidente.
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ACTA DE SUSTENTACION DE LA TESIS PRESENCIAL:
(Reglamento de grados y titulos, aprobado con RCU N° 314-2021-UNSCH-CU)

Efecto de la pulpa de lGcuma (Pouteria lucuma) y bazo de res (Bos taurus)
en las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de una compota

Expositora: Yorvi Nirvana Saravia Allcca
Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias

Expediente N° 2476179 Resolucion Decanal N° 258-2024-UNSCH-FIQM/D Fecha: 10-12-2024

Culminada la etapa de preguntas, el Presidente del Jurado invit6 a la
Sustentante y al publico para que se sirvan abandonar la Sala de Conferencias
con la finalidad de permitir al Jurado de Sustentacion deliberar sobre la
evaluacidon a otorgar. Se alcanzé el siguiente resultado. APROBADA POR
UNANIMIDAD PROMEDIO QUINCE (15).

Finalmente el Presidente del Jurado dispuso que se invite a la Sustentante
y al publico asistente a que se sirvan ingresar a la Sala de Conferencias, y
anuncié que la Bachiller Yorvi Nirvana Saravia Allcca, ha resultado
APROBADA POR UNANIMIDAD, y por lo tanto a partir de la fecha la
Universidad y la Facultad cuenta con una flamante INGENIERA EN
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS y le augura éxitos en su desempefio profesional.

Siendo las nueve de la mafiana con cincuenta y cinco minutos, se dio por
concluido el acto académico de Sustentacion de Tesis. En fe de lo cual firmamos:

e

Dr. Agustin Jul3d PORTUGUEZ MAURTUA Dr. Wilfredo TRASMONTE PINDAY
Presidente Miembro

Mg. Wuelde @esay DIAZ MALDONADO Mg. Wiler Hugo DE LA CRUZ QUISPE
Miembro Miembro

" Mg. Fredy Rober PARIONA ESCALANTE
(Secretario Docente)
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CONSTANCIA DE ORIGINALIDAD

El Director de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la Universidad Nacional de San Cristébal de
Huamanga, hace CONSTAR:

Que, las Srtas. Marleny SALCEDO OSORIO y Yorvi Nirvana
SARAVIA ALLCCA, egresadas de la Escuela Profesional de Ingenieria
en Industrias Alimentarias han remitido, con el aval y por intermedio
de su asesor Dr. Antonio Jesis MATOS ALEJANDRUO, la Tesis: Efecto
de la pulpa de lucuma (Pouteria lucuma) y bazo de res (Bos taurus) en
las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de una compota, y
se precisa con el Informe de Originalidad de Turnitin que el indice de
similitud del trabajo es de 20% Yy, que se ha generado el Recibo digital
gue confirma el Depdsito que el trabajo ha sido recibido por Turnitin
con fecha abril 16 de 2025 e Identificador de la Entrega N°
2647889403.

Se expide la presente, para los fines pertinentes.

Ayacucho, abril 16 de 2025.

bl b . A
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Dr. Alberto L

c.c. : Archivo.
Constancia N° 034
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por Marleny Salcedo Osorio Y Yorvi Nirvana Saravia Allcca

Fecha de entrega: 16-abr-2025 07:39a.m. (UTC-0500)

Identificador de la entrega: 2647889403

Nombre del archivo: 6_tesis_ RECORTADA_Saravia_y_Salcedo.pdf (1.45M)
Total de palabras: 16435

Total de caracteres: 79615
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