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RESUMEN

Se elabord y evalu6 una mermelada de arandanos (Vaccinium Corymbosum) y la mora
(Rubus glaucus) endulzado con Stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni), alineado a la Norma
Técnica Peruana NTP 203.047:2012 y el Decreto Supremo N.° 007-98-SA, asegurando que el
desarrollo del prototipo cumpla con todas las exigencias de las normativas para la elaboracién
de productos terminados inocuos, en efecto, apto para su consumo directo. Se realiz6 dos
formulaciones para la elaboracion de dos prototipos de mermelada M1 (ardndano 65%, mora
35%), M2 (arandano 35%, mora 65%), obteniéndose un resultado favorables en los aspectos
fisicoquimico de pH y grados Brix de acuerdo a la normativa para la muestra M2, en relacion
a la evaluacion de atributos (textura, olor, color y sabor) se utilizo la prueba afectiva hedonica
de 09 escalas, se aplico las evaluaciones a 30 panelistas consumidores no entrenados de 21 a
55 afos de edad ,el resultado fue favorable para le muestra M2. En el ensayo de grado de
satisfaccidn, indicaron los panelistas las siguientes afirmaciones con mayor significancia para
todos los atributos evaluados (textura, olor, color y sabor) “Me encanto”, “Me gusta” y para la
prueba de accion del alimento las afirmaciones con mayor significancia fueron: “Yo tomaria esto
en cada oportunidad que se me presente” y “Yo tomaria esto muy frecuentemente”.

Palabras clave: Mermelada, arandano, mora, stevia, escala hedénica



INTRODUCCION

La obesidad conlleva una serie de riesgos a nivel bioldgico, psicologico y social. En el
aspecto bioldgico, estos riesgos pueden presentarse, dando lugar a diferentes enfermedades. En lo
que respecta al ambito respiratorio, es comdn experimentar apneas durante el suefio, una
disminucion en la capacidad para realizar ejercicio, y una mayor propensién a la fatiga, lo que
dificulta la participacion en actividades deportivas o fisicas. Ademas, la obesidad puede agravar
sintomas de asma o aumentar las probabilidades de desarrollar esta afeccion, llegando incluso a
manifestarse anormalidades en la funcién pulmonar en casos graves de obesidad. (Loaiza, 2006)

Las ventas de productos alimentarios industrializados, como la comida chatarra y gaseosas,
han experimentado un crecimiento en toda Latinoamérica., en el cual esta contribuyendo al
aumento de tasas de obesidad. (OPS/OMS, 2015). Es por ello que, en el afio 2019, la Organizacion
Panamericana de la Salud establecié una serie de recomendaciones a tomar cuenta, entre las
principales se incluye dar preferencia a los alimentos frescos 0 minimamente procesados y evitar
el consumo diario de productos ultra procesados.

En el presente trabajo de aplicacion profesional abordaremos las propiedades nutricionales
y benéficas de los ingredientes, insumos, materia prima que contiene la mermelada de ardndanos
(Vaccinium corymbosum) y la mora (Rubus glaucus) endulzado con stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni), para individuos que padecen de obesidad.

Tambien se explica el procedimiento para la elaboracion de una mermelada prototipo
cumpliendo las etapas de disefio, elaboracion y evaluacion, y cumpliendo estrictamente las etapas
de la fabricacion y control de los parametros para asegurar la calidad sanitaria y comercial de
acuerdo con la normativa vigente.

A continuacion, se detallada cada capitulo del presente Trabajo de Aplicacion Profesional:
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Capitulo I: En este apartado, se realizo la determinacion del problema en un breve analisis;
luego se formuld el problema general y se plantearon los objetivos de la investigacion, para
finalizar con la exposicidn de la justificacion del trabajo.

Capitulo 1I: En esta seccién se desarrolla la investigacion tedrica, ademas se describen el

estado del arte, asi como las bases tedricas.

Capitulo I11: En este capitulo se describe el nivel de significancia a nivel tecnoldgico y social,
asimismo, el proposito de poder emprender un negocio de productos naturales y saludables. Los
componentes, las actividades y las limitaciones que se presentaron durante la ejecucion del
presente trabajo.

Capitulo 1V: En este apartado se describen los resultados de la investigacion.
Capitulo V: Finalmente, en esta seccion, se desarrolla y describe con palabras simples las

conclusiones y recomendaciones de nuestro trabajo de aplicacion.



CAPITULO |
DETERMINACION DEL PROBLEMA

12
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1.1 Formulacion del problema

La obesidad se define como una afeccion cronica que se caracteriza por el incremento
del porcentaje de grasa en el cuerpo, lo que se asocia con un mayor riesgo para la salud. En los
ultimos afios pocos problemas de salud cronicos han experimentado un aumento tan alarmante
en la mayoria de los paises como lo ha hecho la obesidad, lo que ha generado una creciente
preocupacion entre las autoridades de salud debido a sus graves implicaciones fisicas, mentales
y sociales. De acuerdo con datos proporcionados por la OMS, desde 1980, la prevalencia de la
obesidad en todo el mundo se ha més que duplicado. En el 2008, se estimaba que 1.500 millones
de adultos tenian sobrepeso, de los cuales mas de 200 millones eran hombres y casi 300
millones eran mujeres, lo que llevd a la OMS a clasificar la obesidad y el sobrepeso como una
epidemia global. Ademas de su impacto en la salud, la obesidad representa una carga econémica
significativa para los sistemas de salud debido a los costos tanto directos como indirectos
asociados a esta condicion. Se estima que tanto el sobrepeso como la obesidad contribuyen al
44% de los casos de diabetes, al 23% de las enfermedades cardiacas ya un porcentaje que varia

entre el 7%y el 41% en la carga de algunos tipos de cancer. (Moreno, 2012)

Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) informé en el afio 2019
que, la obesidad afect6 al 37,8% de las personas de 15 afios en adelante, por el cual tuvo
sobrepeso, asi mismo por area de residencia, el 38,9% de la poblacion urbana la prevalencia de
sobrepeso fue més alta y en las personas de 30 a 39 afios representando el 47,4%. Por otro lado,
el 22,3% de la poblacion de 15 afios en adelante, la obesidad fue en aumento de 4,0 puntos en
los Gltimos afos. Por area de residencia, fue mas alta en la poblacion urbana (24,6%) y de 40 a
49 afios (32,7%). Una persona se caracteriza con obesidad, cuando presenta un indice de masa

corporal mayor o igual a 30. Los riesgos cardiovasculares muy altos, fue de 15 afios en adelante
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representando el 41,1% y el 19,7% hipertension arterial, y el 3,9% de la poblacion de 15 afios a

mas tienen diabetes mellitus

1.2

1.1.1 Problema general

¢Como elaborar una mermelada de Aréndanos (Vaccinium corymbosum) y la Mora
(Rubus glaucus) endulzado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) para personas con

sobrepeso y obesidad?
1.1.2 Problemas especificos

¢Cudl serd la formulacion adecuada para la elaboracion de la mermelada de Arandanos
(Vaccinium corymbosum) con mora (Rubus glaucus) endulzado con Stevia (Stevia

rebaudiana Bertoni)?

¢Como se realizara el proceso de elaboracion de mermelada de Arandanos (Vaccinium
corymbosum) con mora (Rubus glaucus) endulzado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)?
¢Cual seréa la aceptabilidad de la mermelada de Arandanos (Vaccinium corymbosum) con
Mora (Rubus glaucus) endulzado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) en el mercado

convencional?

Objetivos

1.2.1 Objetivo general

Elaborar una mermelada a base de Arandanos (Vaccinium corymbosum) y Mora

(Rubus glaucus) endulzado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)
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1.2.2 Objetivos especificos
Determinar la formulacion del proceso de elaboracion de mermelada de Arandanos
(Vaccinium corymbosum) con Mora (Rubus glaucus) endulzado con Stevia (Stevia

rebaudiana Bertoni).

Establecer el diagrama de flujo del proceso de elaboracion de mermelada Arandanos
(Vaccinium corymbosum) con Mora (Rubus glaucus) endulzado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni).

Determinar el nivel de aceptabilidad de la mermelada de Arandanos (Vaccinium
corymbosum) con Mora (Rubus glaucus) endulzado con Stevia (Stevia rebaudiana

Bertoni).
1.3 Justificacion

La obesidad, una enfermedad crénica que, afecta a diversas poblaciones y que muestra una
tendencia al aumento con el tiempo. Las tasas mas altas de obesidad se dan en los adultos,
escolares, preescolares y adolescentes, observando asi una mayor prevalencia en las areas
urbanas, del sexo femenino considerados no pobres. La obesidad es considerada como epidemia
global del siglo XXI en el cual se asocia la diabetes tipo 2, la hipertension arterial, los trastornos
del colesterol y algunos tipos de cancer (Pajuelo, 2017).

Las moras son frutas que contiene bajo valor calorico, pues contiene vitamina C que ayudan
a evitar la enfermedad cardiaca, aportan fibra que ayuda al mejoramiento del transito intestinal,
también contiene acidos organicos taninos de accion astringente, hierro, calcio y potasio que
sirven en transmision del impulso nervioso generacion de la mismo (Villarroel, 2009).

Por otro lado, las moras aportan pigmentos naturales como los carotenoides y

antocianinas, que sirven como antioxidantes a nuestro organismo.
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La composicion nutricional del arandano (Vaccinium corymbosum), segun la Food and
Drug Administration (FDA), lo caracteriza como un fruto que contiene vitamina A, vitamina
B1, vitamina B2, vitamina B6, vitamina C, &cido nicotinico, sodio, potasio, calcio, magnesio,
manganeso, hierro y fésforo. Su consumo es para todo tipo de personas, pues destaca su bajo
aporte calorico, su contenido de fibra y su elevado aporte de potasio. La ingesta en porciones
de 142 gr aporta a la dieta alimenticia diaria y también evita los problemas cardiovasculares
(Santa Cruz, 2018).

En el caso de la stevia (Stevia rebaudiana Bertoni), contiene una sustancia
denominada, estevidsido que es considerado de 100 a 400 veces mas dulce que la sacarosa, y
sus propiedades organicas, fisicas y quimicas la hacen compatible con el cuerpo humano, por
lo que es apta para el consumo diario. También contiene proteinas, fibra, hierro, fosforo, calcio,
potasio, zinc, rutina, vitaminas Ay C, antioxidantes naturales, que son benéficos para individuos
con diabetes que no requieren insulina, ya que puede contribuir a la reduccion de los niveles de
glucosa en sangre y disminuir la ansiedad por consumir alimentos grasos y dulces (Bolafos,

2016).



CAPITULO II

MARCO TEORICO

17
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2.1 Estado del arte

Benitez y Pozuelo (2017) en su investigacion titulada “Desarrollo de mermeladas de
fresa (Fragaria ananassa) y de mango (Mangifera indica) con sustitucion parcial de aztcar
por Stevia”, tuvo por objetivo desarrollar la mermelada de fresa y de mango sustituyendo el
azucar parcialmente por Stevia, para determinar los parametros fisicoquimicos v,
disminucion del valor calorico, luego evaluar la viscosidad, actividad de agua, pH,
rendimiento, color y las pruebas sensoriales afectivas. El autor mediante el disefio de
Blogues Completos al Azar con tres repeticiones en tres porcentajes de azucar (25, 50 y
75%) y una muestra control para cada mermelada evaluo los parametros fisicoquimicos, por
el cual el autor tuvo como resultado positivo en la disminucion del azlcar y la viscosidad
incremento en el rendimiento de la mermelada de fresa. En la mermelada de mango al reducir
el az(car también disminuy0 la viscosidad e incrementd la actividad de agua; en los
tratamientos control al 75% de azlcar se obtuvo mayores rendimientos, no se visualizo
cambios en pH. Por altimo, el autor concluyé que el tratamiento con 25% de azlcar con una
disminucion al 16.66% de calorias y 23.08% de azUcares obtuvo alta aceptacidn sensorial en
los sabores propuestos, en el cual la mermelada de fresa mostro alta preferencia que la

mermelada de mango.

De Paula (2010) en su investigacion titulada. “Condiciones de utilizacion de
estevidsido en la elaboracion de mermelada de guayaba dulce (Psidium guajava L.)”, El
proposito fue evaluar el uso de la stevia, como sustituto del azlcar en el proceso de
mermelada de guayaba dulce en el que presentaron tres muestras con distintas formulaciones
de stevia puray combinada con sacarosa y azucar invertido, a las cuales se les afiadi6 pectina
y benzoato de sodio. Se llevaron a cabo el andlisis sensorial, fisicoquimico y microbiologica
de cada formulacion. Para la obtencion de los resultados el prototipo mermelada de guayaba

con las tres formulaciones, fue comparada con una mermelada de guayaba comercial. Como
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conclusion, se determino que la formulacion méas adecuada fue la nimero 3, con 0,14 % de

Steviay, 43,2 % de sacarosa.

Gamarra (2016) en su tesis de investigacion titulada. “Caracterizacion de la
mermelada dietética de pifia (Anana comusos) y naranja (Citrus sinensis) edulcorado
parcialmente con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)", el objetivo fue desarrollar una
muestra de mermelada de naranja y pifia endulzada con Stevia. Se ha formulado en
porcentaje de 80% de pulpa de pifia y jugo de naranja al 20%, pectina al 1,44%, stevia al
0,42%, azlcar 43,2%, y cloruro de calcio 0,42%, con un pH de 3,6 y 66 °Brix. Los resultados
fueron que la M2, que consiste en una proporcion de Stevia al 0,42% y azUcar al 43,2%, ha
demostrado ser el tratamiento méas aceptado, obteniendo puntuaciones maximas en cuanto
al sabor, color, olor, y textura, segin la escala hedénica empleada en la investigacion.
Ademas, los andlisis fisicoquimicos de este tratamiento muestran un pH de 3,60 y 66,00

°Brix, dentro de los pardmetros establecidos para las mermeladas.

Coello y Castro (2020) en su libro Grupo Compas desarrolla la investigacion titulada:
“Andlisis de la adicion de Estevia (Stevia rebaudiana Bertoni) en la calidad nutricional de
la mermelada de cascara de maracuya”, tuvo por objetivo analizar la adicion de Stevia y
azucar en diferentes proporciones a diferentes porcentajes de pectina. Realiz6 un disefio
DCA con arreglo factorial axbx2 que identifique el comportamiento del porcentaje de
pectina al 0,5% y 0,7% y la proporcion Stevia: y azucar al (20:80; 60:40; 40:60) en relacion
de los parametros de contenido caldrico, °Brix, pH y acidez. El autor concluyo que, a mayor
porcentaje de pectina, observo menor cantidad de calorias, menor pH y mayor contenido de
solidos solubles y en la proporcién de Stevia y azUcar, que a mayor adicion de stevia, menor

contenido de sélidos solubles, menor pH, pero mayor acidez de la mermelada.

Alva y Avalos (2019) en su investigacion titulada “Capacidad antioxidante del

néctar de Vaccinium corymbosum “Arandano” In vitro con el 2, 2 difenil-1-picrilhidrazilo
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(DPPH) ”, planteo como objetivo, determinar la amplitud antioxidante del arandano in vitro
con el 2,2 difenil — 1 — picrilhidrazilo (DPPH), para ello desarrollo un néctar con 65% de
arandanos y 35% de agua, para determinar la amplitud antioxidante por el método de Brad
Williams. Los resultados obtenidos fueron expresados en mg de acido ascorbico por 100mL
de néctar siendo los siguientes: 1943 + 16,02; 1963 + 6,92; 1967 + 12,40; 2068 + 2,51
mgAA/100mL por muestra y a diferentes cantidades de 0.2 mL, 0.4 mL, 0.6 mL y 0.8 ml

respectivamente, concluyendo que el néctar de Arandanos (posee amplitud antioxidante.

Llantoy (2020) en su investigacion titulada: “Efecto del tratamiento térmico sobre la
capacidad antioxidante y la retencion de antocianinas del néctar de ardndano”, el objetivo
fue investigar los parametros Optimos en cuanto a temperatura y fisicoquimico del
tratamiento perfecto. La investigacion emple6 un disefio experimental y explicativo,
evaluando el tratamiento a diferentes temperaturas de pasteurizacion al 60, 65y 70 °C, a
diferentes tiempos de 5, 10 y 15 minutos, comparando con el patrén (10 °C y 0 minutos).
Mediante el método DPPH se logré determinar la capacidad antioxidante, con los siguientes
resultados de 470,75 + 7,90 (MO0) y 437,95 + 8,15 (M1) para el patron y el tratamiento ideal,
respectivamente. Por el método del pH diferencial, el contenido de antocianinas fue de
158,08 + 3,13 (M0) y 91,84 + 11,60 (M1) mg/L para el patron y el mejor tratamiento,
respectivamente, indicando asi que el tiempo y la temperatura tienen efectos relevantes en la
amplitud antioxidante y el contenido de antocianinas. El autor llego a la conclusién del mejor
tratamiento en cuanto a la composicién fisicoquimica que el pH fue de 4,70; sélidos totales
12,17; acidez 0,22%; agua 87,83%; extracto etéreo 0,03 g; proteina cruda 0,09%; cenizas
0,22%; fibra cruda 0,00 g; y extracto no nitrogenado 88,08% a una temperatura de

pasteurizacion de 40 °C en 7,5 minutos.

Morales (2016) este estudio se realiz6 en lbarra-Ecuador teniendo como titulo

bibliografico “Sustitucion parcial en la mermelada de mora (Rubus glaucus) y mermelada
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de Guayaba Psidium guajava, con pulpa de sambo (Cucurbita ficifolia) ”. el objetivo fue
determinar las caracteristicas dptimas de mora y guayaba para el proceso, también evaluar
el impacto en la sustitucion de las pulpas de frutas de guayaba y mora por pulpa de sambo,
asi mismo experimentar un endulzante diferente como la sacarosa invertida en la preparacion
del producto y finalmente, analizar las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y
sensoriales del producto terminado, identificando los tratamientos mas efectivos y
determinando su vida util. Los resultados se obtuvieron mediante analisis fisicoquimicos,
pruebas sensoriales no paramétricas en el cual fueron los siguientes, en el caso de la
mermelada de mora, al 70% pulpa de mora: 30% pulpa de sambo y sacarosa mostraron el
tratamiento mas exitoso, mientras que, la mermelada de guayaba, el tratamiento mas eficaz
fue al 70% pulpa de guayaba: 30% pulpa de sambo y sacarosa, con una conservacion de vida

Gtil de 6 meses.

Saltos et al. (2020) en su articulo cientifico titulado: “Rendimiento y atributos de
calidad de mora (Rubus glaucus Benth) de cuatro zonas productoras de Bolivar”.
examinaron diversos parametros relacionados con la mora. Se analizaron el y peso y tamafio
de la mora, la maduracion, el rendimiento, los solidos totales solubles, el pH, la acidez
titulable y el indice de madurez. Se clasificaron de acuerdo al calibre en el cual los de calibre
pequefio y con peso menor de 6g, segun la norma NTE-INEN 2427, representaron la
mayoria en las zonas estudiadas, alcanzando un porcentaje que oscila entre el 77,19% vy el
94,44%. La zona de Guantug Cruz destacd por presentar el mayor rendimiento de pulpa,
alcanzando un 71,48%. Los frutos de esta zona, clasificados en la categoria de 5 a 6 de
madurez, exhibieron un pH entre 2,66 a 2,79, sélidos totales solubles de 6,5 a 7,6 °Brix,
acidez titulable de 2,56 a 3,02%, y un indice de madurez de 2,43 a 2,97. Sin embargo, para
concluir las caracteristicas como los solidos totales, acidez titulable solubles, el indice de

madurez, no cumplian con los estandares normativos establecidos en Ecuador en el cual se
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muestra una limitacién para la conservacion de la fruta y la prolongacion de su vida util sin

procesamiento.

Castro et al. (2019) en su articulo cientifico titulado: “Preservacion del Contenido
Polifendlico y Propiedades Antioxidantes de Rubus Glaucus Benth” La baya de los Andes
(Rubus glaucus Benth). Evalud el efecto de un recubrimiento de gel de Aloe vera en la
preservacion de las propiedades nutracéuticas de la baya de los Andes midiendo la capacidad
antioxidante y el contenido fendlico total del fruto mediante el DPPH (2, 2-difenil-1-
picrylhydrazyl) y métodos de Folin-Ciocalteu, respectivamente. Las actividades
antioxidantes en frutos sin y con recubrimiento fueron de 95,14 + 3,28 mmol AAE 100 g-1
muestray 135,94 + 1,09 mmol AAE 100 g-1 muestra, respectivamente, después de diez dias
de almacenamiento. Concluyo, que el contenido de fenoles totales de los frutos con y sin
recubrimiento no presentd diferencias significativas, es decir, las concentraciones de fenoles
se mantuvieron constantes en el tiempo. Recomienda la implementacion del recubrimiento
en gel como una opcion de bajo costo y alta disponibilidad para la preservacion de la baya
de los Andes y sus propiedades nutracéuticas.

Martinez & Arévalo (2011) en su articulo cientifico titulado: “Antocianinas y
actividad anti radicales libres de Rubus adenotrichus Schltdl (zarzamora) ”, investigaron el
contenido de fenoles, flavonoides y antocianinas en el extracto metandlico de frutos de
Rubus adenotrichus. Ademas, evaluaron la amplitud de este extracto para refrenar radicales
libres mediante el método de colorimetria utilizando la cromatografia liquida de alta
resolucion (HPLC) para cuantificar las antocianinas. Los resultados de los analisis
colorimétricos revelaron un contenido de fenoles de 29.23+1.4 mg equivalentes de acido
galico (GAE), flavonoides de 5.26+0.25 mg equivalentes de catequina (CE) y antocianinas
de 12.3 mg por cada gramo de fruto seco. Se identifico la antocianina cianidina-3-glucésido

con un tiempo de retencion de 60.6 minutos mediante HPLC, obteniéndose 11.5 mg de
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antocianinas como equivalentes de cianidina-3-glucésido por gramo de fruto seco. La
concentracion inhibitoria media (CE50) del DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidracil) fue de 148
pg/mL, mientras que el estandar, la vitamina C, mostré una CE50 de 18.7 pg/mL. Los
resultados sugieren un alto contenido de antocianinas en Rubus adenotrichus, respaldando

la recomendacion como antioxidante.

2.2 Bases tedricas

2.2.1 Mala alimentacién

La Organizacion Mundial de la Salud menciona que la mala alimentacion incluye
dos tipos principales de enfermedades, una de ellas es la desnutricion, que acarrea
retraso en el crecimiento, emaciacion, la insuficiencia ponderal deficiencia de
micronutrientes que es la deficiencia vitaminas y minerales). La segunda es la obesidad
y sobrepeso, las enfermedades cardiacas, accidentes cerebrovasculares, diabetes y

cancer (OMS, 2016).
2.2.1.1 Consecuencias de una mala alimentacion

La Fundacion Universitaria Iberoamericana (2015) explica las consecuencias de

una mala alimentacion que se clasifican en:

a) Sobrepeso y obesidad

Se ha informado que una persona puede tener sobrepeso u obesidad cuando su peso
supera a lo que corresponde su altura. El indice de masa corporal (IMC) es un indice
comunmente gue se utiliza para determinar el sobrepeso y la obesidad en adultos, y es
la relacion entre el peso y la altura. En los adultos, el sobrepeso se define por un IMC
de 25 0 mas, y la obesidad se define por un IMC de 30 0 mas. Ambas condiciones pueden
deberse a un desequilibrio entre las calorias quemadas y las calorias quemadas. A nivel

mundial, las personas consumen cada vez mas alimentos y bebidas con alto contenido de
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azucar y grasas y realizan menos actividad fisica (OMS, 2020)
b) Anemia nutricional
Es causada por la disminucion de globulos rojos en la sangre. Ademas, dentro del
rango de sus sintomas, producira decaimiento, irritabilidad y fatiga. Para evitar que esto
suceda, puedes realizar una serie de acciones diferentes, por ejemplo: ingerir pollo,
pescado, etc. También seria adecuado incluir alimentos ricos en hierro vegetal y vitamina
C de tres a cuatro veces por semana. En todo momento debe evitar los alimentos que
reducen la absorcion del hierro vegetal.
c) Enfermedades cardiovasculares
Es una enfermedad que repercute al corazén y a los vasos sanguineos. En algunos
casos, puede causar discapacidad e incluso la muerte de los mas jovenes. Para evitar esta
situacion, se recomienda consumir en gran cantidad, frutas y verduras y disminuir el
consumo de carnes rojas.
d) Diabetes
Es una enfermedad incurable causada por niveles altos de azucar o glucosa en la
sangre. Para prevenir esto, se recomienda: Consumir mas verduras y frutas, mantener
un peso normal y hacer ejercicio con regularidad.

2.2.1.2 Sobrepeso y obesidad en el Peru

En el Perd, el 62 % de la poblacion peruana es mayor de 15 afios, que sufren
sobrepeso y obesidad, segun el Ministerio de Salud, este aumento de casos se consolidd
durante la pandemia de la COVID-19. El responsable de Enfermedades No
Transmisibles del Minsa advirtio que el exceso de peso contribuye significativamente
en el crecimiento de la mortalidad por enfermedad cardiaca hipertensiva, seguida de la
mortalidad por diabetes mellitus y enfermedad renal cronica. EI aumento de sobrepeso

y obesidad se debe al consumo de alimentos industriales ultra procesados, asi como la
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poca actividad fisica, en el cual estos factores han puesto en riesgo a la poblacion durante
la pandemia de la COVID-19. El sobrepeso y obesidad representan un problema de salud
publica a nivel mundial por lo tanto se debe prevenir su aparicion mediante actividad
fisica, consumir de 5 a 8 vasos de agua al dia, incorporar frutas y verduras variadas en

la dieta, reducir la ingesta de grasas. (Hancco, 2022).

2.2.2 Mermelada

La Norma Técnica Peruana 203.047:2012 para Mermelada de Frutas, la describe
como consistencia pastosa, obtenida por la coccién y concentracién de frutas sanas,
limpias y preparadas, con adicion de endulzantes naturales y aditivos permitidos, con o

sin adicidn de agua.

2.2.2.1 Clasificacion de la mermelada
Seguin la NTP 203.047:2012 la mermelada se clasifica de la siguiente manera:
a) Por tipos:
e Mermelada Tipo I: preparada con frutas de Unica especie.
e Mermelada Tipo Il: elaborada de la combinacion de méas de dos
diferentes frutas.
b) Por Clases:
e Mermelada clase 1: se caracteriza por contener fruta en trozos, tiras o

entera.

e Mermelada clase 2: posee frutas de finos tamarios.
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Tabla 1

Requisitos fisicoquimicos de la mermelada

Requisitos Parédmetros

Solidos Solubles %min 65 brix
pH 3,0-3,8
Contaminantes, mg/kg (ppm) Max

Arsénico

Plomo

Cobre

Estafo 250

Nota: Base de datos de los parametros fisicoquimicos (NTP 203.047:2012)

Tabla 2

Requisitos microbiol6gicos de la mermelada

Agente Unidad Categoria  Clase n C Limites
microbiano m M

Mohos ufc /g 3 3 5 1 102 108

Levaduras  ufc /g 3 3 5 1 102 108

Nota. Base de datos de los parametros microbioldgicos (D.S-591-2008-MINSA).
2.2.3 Proceso de elaboracion de la mermelada
Los procesos realizados en la preparacion de la mermelada se describen a
continuacion:
- Seleccidn: el ardndano fue clasificado por color, tamafio y grado de madurez.
- Pesado: se pesoO el azucar y demas ingredientes para la elaboracién de la
mermelada.
- Lavado: el arandano clasificado fue sumergido en agua clorada por 10 min
para eliminar cualquier material extrafio y reducir algunos microorganismos.
- Pelado: se elimind la cascara del ardndano de forma manual para evitar la
presencia de ojillos en la pulpa de la fruta.

- Pulpeado: se procedi6 a disminuir el tamafio del arandano pelado mediante



27

triturado utilizando una licuadora.

Pre coccidn: se realizé la concentracion del ardndano pulpeado y se agregd
azucar y agua en proporcion de 1 a 3, para luego llevarla a coccion.

Coccidn: la pulpa concentrada fue sometida a una temperatura de 100°C por
25-35 min para después agregar el resto del azicar de una forma gradual, la
cual se mantuvo en agitacion constante.

Punto de gelificacion: verificar la gelificacion en frio, para ello se realizo la
prueba de la gota.

Transvase: al finalizar la coccién, la mermelada fue trasvasada a otro depdsito.
Envase: la mermelada fue envasada a una temperatura por encima de los 85°C.
Enfriado: la mermelada envasada se enfrié a temperatura ambiente para su
conservacion.

Almacenamiento: la mermelada fue almacenada en un ambiente limpio,

fresco y ventilado.

2.2.4 Arandanos

Los arandanos (Vaccinium ssp) son frutos del bosque que se caracterizan por

tener un contenido muy bajo en azlcares y un alto contenido de antioxidantes. Este

género abarca aproximadamente 450 especies, entre las que se encuentra la variedad

conocida comercialmente como arandano azul o "Blueberry" (IDEXCAM, 2020)

Figura 1

Arandano
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2.2.4.1 Beneficios del arandano

a) Nutritivo: el ardndano se caracteriza ser rico en fibras, es refrescante, tonico,
astringente y diurético, asimismo, contiene vitamina C y K, ademas de poseer poder

antioxidante (IDEXCAM, 2020).

b) Antioxidante: Los antioxidantes son compuestos que desempefian un papel
importante contra enfermedades significativas ya que previenen y reparan el estres
generado por la oxidacion. Debido a las propiedades antioxidantes y antiinflamatorias
de los arandanos, resultan beneficiosos para el sistema cardiovascular, proporcionando
proteccidn contra enfermedades cardiacas y ataques al corazdn, asi mismo los ardndanos
pueden contribuir en la disminucion del colesterol, presion arterial, protegiendo contra

accidentes cerebrovasculares y disminuyendo el estrés oxidativo (IDEXCAM, 2020).

c) Mantiene sano a tu cerebro: La inclusién de arandanos en la dieta también
ofrece beneficios para el mantenimiento de la salud cerebral, tiene flavonoides por lo
cual es un beneficio para la memoria y funcionamiento cognitivo. Ademas, los
arandanos actlan como protectores del cerebro contra los radicales libres, sustancias
perjudiciales que pueden dafiar tejido sano y que se asocian con la pérdida de memoria.
Por otro lado, el consumo de arandanos puede ayudar a reducir el riesgo de desarrollar

enfermedades como el Parkinson o el Alzheimer (IDEXCAM, 2020).

d) Proteccion contra la diabetes y enfermedades cardiovasculares: la fruta
contiene fitoquimicos conocidos también como polifenoles, los cuales son favorables
para la salud, asimismo, ayuda con la prevencion de patologias vinculadas al sindrome

metabolico (Bevilcqua, 2014).
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2.2.4.2 VValor nutricional del arandano

Tabla 3

Valor Nutricional

Parametro Unidad Resultado
Calorias Kcal 0
Carbohidratos gr 0.9
Proteinas gr 0
Grasa gr 0
Colesterol ar 0

Nota. Base de datos del valor nutricional del ardndano
2.2.5 Stevia

Es un arbusto cuyas hojas se caracterizan por un elevado contenido de
glucosidos de esteviol. Estos compuestos le otorgan un sabor dulce intenso que sirven
para la diabetes, la hipertension y la obesidad, posiciondndolo como un excelente
sustituto del aztcar. Ademas, contribuye en el control del peso al promover la saciedad
y reducir el hambre. Con una dulzura hasta 300 veces mayor que la del azlcar y sin
contenido cal6rico, la estevia también actia como un potente antioxidante y
anticancerigeno, gracias a su contenido en compuestos fendlicos. Ademas de sus
propiedades anticancerigenas, se ha demostrado que posee efectos antibacterianos,
anticonceptivos y diuréticos (Salvador-Reyes et al., 2014).

Figura 2

Hoja de stevia (ABC Bienestar, 2020)
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2.2.5.1 Valor nutricional de la stevia en polvo

Tabla 4

Valor nutricional de la Stevia en polvo

Parametro Unidad Resultado
Calorias Kcal 0
Carbohidratos gr 0.9
Proteinas gr 0

Grasa ar 0
Colesterol gr 0

Nota. Base de datos de la stevia (FatSecret.México, 2020)
2.2.5.2 Beneficios del consumo de stevia

Entre los beneficios de su consumo tenemos:

e Accién antioxidante de la stevia: El misterio de los antioxidantes que contiene la
Estevia es que pueden neutralizar los radicales libres en la sangre (que causan cancer,
enfermedades cardiovasculares y diabetes). Estos radicales libres actGan como
captadores de oxigeno sin mostrar toxicidad. (Lemus- Mondaca et al., 2012).

e Buen diurético: En el cual permite disminuir la presion arterial mediante al vaciar la
orina y arrancar el sodio del cuerpo (Lahlou et al., 2006), en el cual pueda reducir la
sangre que circula en el sistema cardiovascular (Reyes y Taylor, 1999).

e Un aliado contra la diabetes: La diabetes tipo Il es la forma mas comun de diabetes
en nuestra sociedad y afecta al metabolismo humano. Se trata de un trastorno
metabdlico cronico causado por defectos en la secrecidn de insulina, segun lo indicé
De Fronzo en 1988. Se ha observado que la Stevia tiene la capacidad de reducir los
niveles elevados de glucosa en sangre, como lo respaldan estudios (Suzuki et al.
1977, Chen et al. 2005, y Anton et al.2010).

e La Stevia contra la hipertension: Durante siglos, las tribus guaranies en Paraguay

y Brasil han empleado distintas variedades de Stevia, como la Stevia rebaudiana,
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como edulcorantes para mitigar el sabor amargo de diversas plantas y bebidas,

ademas de utilizarla con propositos medicinales, como la regulacion de los niveles

de azucar en la sangre y la hipertension, como indican estudios (Lee et al., 2001).

2.2.6 Mora

Son frutas con bajo valor calérico por su escaso aporte de carbohidratos, contiene

vitamina C que ayudan a evitar la enfermedad cardiaca, aportan fibra que ayuda al

mejoramiento del transito intestinal, también contiene &acidos orgénicos taninos de

accion astringente hierro, calcio y potasio que benefician en lageneracion y transmision

del impulso nervioso, y en las personas que realizan actividad fisica. (Villarroel, 2009,

p.22). Asi mismo su aporte de pigmentos naturales como los carotenoides y

antocianinas, que aportaran antioxidantes a nuestro organismo.

Figura 3

Mora

2.2.6.1 Valor nutricional de la mora

Tabla 5

Valor nutricional de la mora

Parametro Unidad Resultado
Calorias Kcal 39
Grasas totales gr 0,2
Colesterol mg 0

Fibra gr 6,6
Potasio mg 160
Hidratos de carbono ar 51
Vitamina C mg 15

Nota: Base de datos de la mora (La vanguardia, 2018)
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2.2.6.2 Beneficios del consumo de la mora

La mora contiene fibra como otras bayas silvestres y ayuda en el transito
intestinal, regula la glucosa en sangre, reduce el colesterol, por lo tanto, es

recomendable para el tratamiento de la diabetes tipo I1.

2.2.7 Aditivos alimentarios

2.2.7.1 Sorbato de potasio

Es empleado como conservante y es considerado seguro,generalmente bien
tolerado en alimentos especialmente en aquellos que estan destinados a ser
almacenados y consumirse a temperatura ambiente, se utiliza para hacer una variedad
de aplicaciones como conservante en alimentos y bebidas. El sorbato (E-202) es
extraido de forma natural de las bayas de un arbol Ilamado Azarollo y Romén, en el
cual se emplean durante el proceso 1000 mg/kg (CODEX STAN 192-1995).

2.2.7.2 Pectina

Las pectinas (E440) se emplean como estabilizante, agente de transporte,
espesante y gelificante. Su obtencidén es a partir de céascara de citricos como la

beterraga 0 manzana.

2.2.7.3 Acido citrico
Antioxidante E-330, es un regulador de acidez y secante natural y se puede
encontrar en el limén y en otros citricos, asi mismo se puede obtener con la ayuda de

la biotecnologia en el cual no causa dafio al consumidor.

2.2.8 Evaluacion Sensorial

Abarca un grupo de técnicas destinadas a medir con precision las respuestas
humanas ante los alimentos, con el objetivo de minimizar los posibles sesgos derivados
de lamarcay otras informaciones que podrian influir en la percepcién del consumidor.

Por ende, busca aislar las caracteristicas sensoriales inherentes a los alimentos,
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proporcionando informacion valiosa y Util sobre las caracteristicas sensoriales de los
productos. Esta informacion resulta crucial para innovadores, cientificos de alimentos
y gerentes al permitirles comprender mejor las preferencias y percepciones de los
consumidores en relacion con los productos alimenticios (Lawless & Haymann 2010).
2.2.8.1 Prueba Afectiva
Son pruebas en las que el evaluador muestra sus respuestas, manifestando si le
agrada o desagrada, si lo acepta o rechaza, o si lo prefiere sobre otro, las evaluaciones
que realizan son subjetivas y muestran una variabilidad importante en los resultados,
lo que las hace mas dificiles de interpretar debido a la naturaleza completamente
personal de las apreciaciones. Para llevar a cabo las pruebas afectivas se requiere la
participacion de 30 panelistas no entrenados, en el cual al menos hayan consumido y
comprado el alimento a evaluar (Alzaldua, 1989).
e Pruebas de preferencia
Se caracteriza en que los jueces degustan el producto y dan a conocer su
preferencia de una muestra con respecto a otra (Vera, 2018)
e Pruebas de grado de satisfaccion
Se empleada cuando se evaltan mas de dos muestras a la vez y para conseguir
mas informacidn del producto, en el cual los jueces manifiestan si les gusté o no
un alimento (Vera, 2018).
e Pruebas de aceptacion
En esta prueba para la aceptacion del producto se basa en aspectos
socioecondémicos, culturales y de habitos (Vera, 2018).
2.2.8.2 Escala heddnica de nueve puntos Likert
La escala tiene una lista ordenada de 09 posibles respuestas de grados de

satisfaccion, donde el consumidor da una respuesta que refleja su opinion sobre el


https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2448-57052019000300004#B30
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producto, que pueden ser etiquetas verbales, figuras o numeros enteros (Giovani y
Pangborn, 1983).
Tabla 6

Escala Hedonica

Puntaje Clasificacion

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta bastante

Me gusta ligeramente

Ni me gusta, ni me degusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

NN W R 01O N 0O ©

Me disgusta muchisimo

Nota. Base de datos de la Escala Heddnica Likert



CAPITULO III

DESARROLLO DEL TRABAJO

35



36

3.1 Finalidad

El presente trabajo de aplicacion profesional es relevante para a nivel tecnolédgico
y para el desarrollo de la sociedad porque brinda una alternativa de consumo de alimento
natural y con propiedades nutricionales que mejorara la alimentacion de las personas

que tienen obesidad y sobrepeso.

3.2 Proposito

El propésito de este trabajo de aplicacion profesional es plantear el desarrollo de
una mermelada a base de ardndanos (Vaccinium corymbosum) y mora (Rubus glaucus)
endulzado con Stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni) que pueda servir de base para poder

emprender un negocio de productos naturales y saludables en el Distrito de Mala.

3.3 Componentes
Para la elaboracion de la mermelada a base de Arandanos (Vaccinium
Corymbosum) y mora (Rubus Glaucus) endulzado con Stevia (Stevia Rebaudiana

Bertoni) se utilizaron los siguientes componentes:

3.3.1 Materias primas, insumos y material de envase
- Mora: Se utiliz6 como materia prima principal en el cual debe estar libre de

materias extrafias y restos pesticidas para poder dar inicio al proceso productivo.

- Arandanos: Se utiliz6 como materia prima principal. Al ser la materia principal
para la elaboracion de la mermelada debe estar libre de materias extrafias y restos

pesticidas para poder dar inicio al proceso productivo.

- Pectina: Se utiliz6 como gelificante para dar la textura deseada en el proceso de la
prima mermelada.
- Stevia en polvo: Se utilizé como edulcorante no caldrico ya que no tiene efectos

que causen algun problema a largo plazo en el organismo humano como el azucar
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comdun, lo cual es ideal en la produccion de una mermelada orientada para personas
con problemas de obesidad o sobrepeso.

Acido Citrico: Se utilizé como regulador de acidez en el proceso de la mermelada
Sorbato de potasio: Se utiliz6 como conservante para asegurar su vida Gtil durante
su almacenamiento.

Envase de vidrio: Se utilizd como recipiente la cual se desinfecto previamente a
100 ppm, para luego adicionar la mermelada en la operacion unitaria del envasado,
estos envases soportan un choque térmico de hasta 200°C.

Tapas: Se utiliz6 en el sellado del envase previamente desinfectado con el fin de
evitar el ingreso de cuerpos extrafios al producto y asi garantizar el tiempo de vida
atil.

Etiquetas: Se utilizdé un elemento escrito adherido que es parte del envase cuya
funcion es brindar a consumidor los datos del producto como fecha de produccién
y vencimiento, informacion nutricional, lote, ingredientes e informacion de

almacenamiento.

3.3.2 Materiales y equipos

Cocina industrial: Se utilizo para realizar el escaldado y coccion de la
mermelada.

Olla de acero inoxidable: Se utiliz6 como recipiente para la elaboracion de
mermelada en la operacion unitaria de escaldado y coccion.

Cucharones de acero inoxidable: Se utiliz6 para mover la mermelada y también
para evitar que se queme el producto en el fono de la olla de coccion.

Bol: Se utilizé para lavar las moras y Arandanos.

Refractometro: Se utiliz6 para medir los grados Brix de la mermelada.
Termometro: Se utiliz6 para medir la temperatura en el momento del escaldado

y la coccidn.
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- Coladores de acero inoxidable: Se utiliz6 para escurrir la mora y ardandanos.

- Potenciémetro: Se utiliz6 para medir el PH de la mermelada.

- Balanza Gramera: Se utilizo para el pesaje de insumos y materia prima.

- Licuadora: Este equipo se utilizo para pulpear la materia prima.

- Envasesy tapas: Se utiliz6 como recipiente para conservar la mermelada en éptimas

condiciones.

3.4 Actividades

I ETAPA: Determinar la formulacion para el proceso de elaboracion de
mermelada de Arandanos (Vaccinium Corymbosum) con Mora (Rubus Glaucus)
endulzado con Stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni)

En esta etapa se tomd como referencia material bibliografica sobre la elaboracion
de mermelada, se reviso tesis, repositorios ,revistas de innovacion con la finalidad de
obtener la mermelada que se desea .Para el presente trabajo se realizo la elaboracion de
dos muestras segun las formulaciones propuestas ( M1y M2) y detallada en la tabla 7,
ambas fueron elaborados cumpliendo las especificaciones técnicas para su correcta
manipulacion y fabricacion , posteriormente fueron evaluados por los panelistas no
entrenadas a traves de una evaluacion sensorial afectiva, donde se determiné cual de la
muestras logro la mayor aceptacion segin sus caracteristicas sensoriales.

Tabla7

Formulaciones propuestas para la elaboracién de la mermelada prototipo

Materia prima e insumos M1 M2
% Arandanos 65 35
% Mora 35 65
% Pectina 2 1.8
% Acido Citrico 0.5 0.6
% Stevia 0.3 0.1

Nota. Base de datos de la formulacion de la mermelada prototipo
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Il ETAPA: Establecer el diagrama de flujo del proceso de elaboracién de mermelada.

En esta segunda etapa se tomé como referencia para la elaboracion de la mermelada,
se reviso tesis, repositorios, revistas de innovacion con la finalidad de obtener la informacién
deseada para establecer el diagrama de flujo y también tomando como base los parametros
fisicos quimicos segun indica la NTP 203.047:2012 de Mermelada de Frutas y el Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas DS N.° 007-98-SA, para
establecer un diagrama de flujo especificando cada operacion unitaria y su PC ( punto de
control) para la elaboracion del prototipo.

3.4.1 Descripcion del proceso de elaboracion de la mermelada de arandanos (Vaccinium
corymbosum) con mora (Rubus Glaucus) endulzado con stevia (Stevia rebaudiana

Bertoni)

Recepcion del ardndano y mora: En esta operacion se recepcion la materia prima
verificando siempre su calidad general.

Figura 4

Proceso de recepcion del ardndano y mora

[ \e (VE ] —

Seleccidn y clasificacion: En esta operacion se eliminé los arandanos y moras, separando
las que no cumplian con los estandares de calidad, como el calibre, madurez y acidez,

adecuados para la produccion.
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Figura 5
Proceso de seleccion y clasificacion

Lavado y desinfeccion: En esta operacion se procedié a eliminar cualquier particula
extrafa, suciedades adheridas en los arandanos y moras, para luego realizar la desinfeccién
con cloro donde se va eliminar bacterias, coliformes presentes.

Figura 6

Proceso de lavado y desinfeccion

Escaldado: Las moras y los ardndanos pasaron por un ablandamiento de la corteza y una
extraccion de la pectina este proceso suaviza e inactivan las enzimas a una temperatura de
70 °C por 5 minutos.

Figura 7

Proceso de escaldado
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Pulpeado: En esta operacion unitaria el arandano y las moras pasaron por un proceso donde
se licuan ambas frutas y se obtiene una pulpa libre de cascaras y semillas.
Figura 8

Proceso de pulpeado

Coccion: En esta operacion unitaria se sometié la mezcla del arandano y mora a
temperaturas de 85 °C, donde se adiciono la stevia, pectina y &cido citrico siguiendo los
pardmetros de cada insumo.

Figura 9

Proceso de adicion de insumos

Figura 10

Proceso de coccion
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Concentracion: En esta operacion unitaria se llevo la mezcla a 105 °C o hasta que
alcanzo el brix deseado, el cual se establecio empleando el refractémetro y también se
aplicé la prueba de la gota pendiente.

Figura 11

Proceso de concentracién

Envasado: La operacion unitaria se realizé a una temperatura de 85°C, por lo cual se busca
la mejora de la consistencia al ser llenado.

Figura 12

Proceso de envasado

Enfriado: En esta operacidn unitaria la mermelada envasada se procedi6 a enfriar en agua
fria, para conservar su calidad y asegurar la formacién del vacio dentro del envase.

Figura 13

Proceso de enfriado
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Etiquetado: En esta operacion unitaria se coloco la etiqueta el cual contiene informacion
del producto como Fecha de produccién o de vencimiento, ingredientes, condicion de
almacenamiento.

Figura 14

Proceso de etiquetado

Almacenado: El almacenamiento se realizo, con el fin de garantizar la conservacion del
producto hasta su comercializacién, por el cual se almaceno en un lugar fresco, limpio y

seco, con suficiente ventilacion.

Figura 15

Proceso de almacenado
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Figura 16

Diagrama de flujo de la elaboracion de una mermelada de arandanos
(Vaccinium Corymbosum) y la mora (Rubus Glaucus) endulzado con stevia
(Stevia Rebaudiana Bertoni)

MATERIA PRIMA

¥

Arandanos y mora s Recepcion
‘ Arandanos y mora que
Py PRy sy N0 CUMPlen con los
Seleccion yc‘IaSIflcauon estandares de calidad.
Agua,
Hipoclorito de ~ ee—m—) Lavado v desinfeccion ===  50PPM
sodio al 5% ‘
Escaldado mmmp A 70°C por 5 minutos
=) 80 % licuado
o Pulpeado 20 % trozado
Adicién de insumos: ‘
Acido citrico al 0,6 % .
Pectinaal 1,8 % e—) Coccion =) A85°C
Stevia al 0,1 % ‘
Concentrado =) A 105°C
Envases de vidrios y ‘
tapas desinfectados —) Envasado
a50 ppmy
esterilizados. ‘
Enfriado —) A20°C
Etiquetado
‘ A temperatura
Almacenado =)  ambiente en un lugar
seco y limpio.

Nota. En la figura 16 se presenta el diagrama de flujo de la elaboracion del producto desde
recepcion hasta almacenamiento.
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111 ETAPA: Determinar el nivel de aceptabilidad de lamermelada de arandanos (Vaccinium
Corymbosum) con mora (Rubus Glaucus) endulzado con Stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni)
Para la prueba de aceptabilidad se utilizaron 2 pruebas sensoriales, una de las pruebas
fue de grado de satisfaccion para los atributos de color, olor, sabor, y textura y la segunda
prueba fue la prueba de accion del alimento que lo podemos encontrar en el (Apéndice C).Se
realizo la evaluacion a 30 panelistas no entrenados de un rango de 21 a 55 afios entre hombres
y mujeres con el uso de la escala Heddnica de 5 puntos en la prueba de satisfaccion y de 9
puntos en accion del alimento .Para la prueba de grado de satisfaccion de 5 puntos se utilizd
como escala: “Me encanto”, “Me gusta”, “Indiferente”, “No me gusto”, Me disgusto
mucho”, y para la prueba de accién del alimento fueron :” Yo consumiria esto cada
oportunidad que se me presente”,” Yo consumiria esto muy frecuentemente”, “Esto me
gusta y lo consumiria de vez en cuando”, “Y0 consumiria esto si esta disponible pero no lo
buscaria por mi mismo”,” Esto no me gusta, pero lo consumiria en algunas ocasiones”, “Yo
casi nunca consumiria esto”,” Yo consumiria esto si no hay otros alimentos disponibles”,”
Yo Consumiria esto solamente si estoy forzado a hacerlo”.
Estas escalas fueron realizadas en una ficha de evaluacion sensorial que se entreg6 a cada
panelista que lo podemos visualizar en el (Apéndice D) con las indicaciones para la
degustacion de cada muestra del producto que nos ayudd a obtener resultados sobre cada
muestra.

Prueba de grado de satisfaccion: Se realiz6 la prueba de grado de satisfaccion para los

atributos de color, olor, sabor,textura, resultados que se muestran a continuacion:
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Figura 17
Resultado de prueba de grado de satisfaccion —Atributo: Color

20 19

15 11

10
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0 0 0

Me encanto Me gusta  Indifirente No me gusto Me disguto
mucho

Nota. Segun la figura 17 se evidencia que de 30 panelistas ,19 de ellos les encanté y a 11

les gusto el color del prototipo.
Figura 18
Resultado de prueba de grado de satisfaccion —Atributo: Olor

20 19

15

9
10

I H Olor
5 2

0 0
0 [ |

Me encanto Me gusta  Indifirente No me gusto Me disguto
mucho

Nota. Segun la figura 18 se evidencia que de 30 panelistas ,9 de ellos les encanto, 19 les
gusto y 2 le resulto indiferente respecto al olor del prototipo.
Figura 19

Resultado de prueba de grado de satisfaccion —Atributo: Sabor

20
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10
10
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5 3
m .
0 ||
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gusto mucho

Nota. Segun la figura 19 se evidencia que, de 30 panelistas, 16 les encanto, 10 les gusto,

3 indiferente y 1 respondio que no le gusto el sabor del prototipo.
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Figura 20

Resultado de prueba de grado de satisfaccion —Atributo: Textura
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Nota. Segun la figura 20 se evidencia que, de 30 panelistas, 13 les encanto, 15 les gusto, a 2

le resulto indiferente respecto a la textura del prototipo.

Luego de realizar la prueba de grado de aceptabilidad sensorial a 30 panelistas consumidores

no entrenados de 21 a 55 afios de edad, se realizo la siguiente prueba:

Prueba de accion del alimento

Figura 21
Resultado de prueba de accién de alimento
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Nota. Segun la figura 21 se evidencia que, de 30 panelistas no entrenados, 10 indicaron las
afirmaciones “Yo tomaria esto en cada oportunidad que se me presente”, 11 “Yo tomaria
esto muy frecuentemente” y 6 “Esto me gusta y lo tomaria de vez en cuando”, 2 “Yo tomaria
si esta disponible pero no lo buscaria por mi mismo y solo 1 “Esto no me gusta, pero lo

tomaria en algunas ocasiones”.
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Figura 22

Proceso de degustacion a panelistas no entrenados

Nota. En la figura 22 se muestra la degustacion del prototipo de mermelada de
arandanos con mora endulzada con Stevia con panelistas no entrenados para

determinar la aceptabilidad.

3.5 Limitaciones

- Falta de accesibilidad al internet por motivos laborales.

-Problemas econdémicos para realizar mis muestras.

-Limitaciones para la basqueda de mi materia prima e insumo y envases.
-Confiabilidad respecto a la informacion en el navegador.

-Falta de organizar mi tiempo para realizar las muestras.
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4.1 Resultados

En la evaluacion de aceptabilidad de la mermelada de arandanos (Vaccinium
Corymbosum) con mora (Rubus Glaucus) endulzado con Stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni),

en funcion de las formulaciones planteadas (M1, M2), se obtuvo los siguientes resultados:

Tabla 8
Resultado de la evaluacion del aspecto general organoléptico en las formulaciones

(prototipos).

Muestra % Arandano % Mora Resultado
M1 65 35 No aceptable
M2 35 65 Aceptable

Nota: La muestra M2 resulto aceptable para los panelistas no entrenado que indicaron que es
un prototipo con aspectos adecuados de color, olor, sabor y textura, sin embargo, la muestra
M1 presentan un sabor muy acidificado y no se percibe el aroma por lo que resulté no

aceptable.

Tabla9

Resultado de la medicion de parametros fisicoquimicos

Muestra pH Brix Resultado
M1 3.3 70° No aceptable
M2 3.6 60° Aceptable

Nota: La muestra M2 obtuvo pardmetros fisicoquimicos segin la normativa NTP
203.047:2012 para Mermelada de Frutas vigente, ya que se considera conforme y/o aceptable.
Los resultados adquiridos en la evaluacion sensorial de la muestra M2 es de aceptabilidad
significativa, puesto que, en la degustacion de grado de satisfaccion para los atributos de olor,

color, textura, sabor y los panelistas expresaron que “Me encanto” y “Me gusta”.
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5.1 CONCLUSIONES

a)

b)

d)

Se determind la formulacién adecuada para la elaboracion de mermelada de arandanos
(Vaccinium Corymbosum) con mora (Rubus Glaucus) endulzado con Stevia (Stevia
Rebaudiana Bertoni), obteniendo un producto final que cumpla los requisitos segun la

(Norma Técnica Peruana) NTP 203.047:2012 de Mermelada de Frutas.

Se establecio el diagrama de flujo con sus respectivas operaciones unitarias y
parametros de elaboracion para el prototipo de mermelada de ardndanos (Vaccinium
Corymbosum) con mora (Rubus Glaucus) endulzado con Stevia (Stevia Rebaudiana
Bertoni) aplicando las (BPM) buenas practicas de manufactura, alinedndose al
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas DS N.° 007-
98-SA.

Se determind el nivel de aceptabilidad en la mermelada de ardndanos (Vaccinium
Corymbosum) con mora (Rubus Glaucus) endulzado con stevia (Stevia Rebaudiana
Bertoni), aplicando la prueba de escala heddnica verbal con valores hasta 5 puntos con
el grado de satisfaccion para los atributos de (color, olor, sabor y textura) con panelistas
no entrenados, se obtuvo una respuesta favorable para los atributos respondiendo que

“Me encanto” y “Me gusta”.

Se determiné el nivel de aceptabilidad con la prueba de accion del alimento, en la
mermelada de arandanos (Vaccinium Corymbosum) con mora (Rubus Glaucus)
endulzado con stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni), donde se llegé a la conclusion que
los panelistas indicaron frente al producto que “Consumirian esto en cada oportunidad
que se le presente” y ‘Consumirian esto muy frecuentemente”, 1o que representa un grado

de aceptabilidad significativo sobre la prospectiva producto.
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5.2 RECOMENDACIONES

b)

d)

Se recomienda aplicar las buenas practicas de manufacturas respecto al lavado de
manos, indumentaria correcta, limpieza y desinfeccion antes y despues del area donde

se va a procesar el producto.

Se recomienda verificar con los abastecedores de la materia prima, insumos y envases
que cuente con su certificado de calidad, que especifiquen que la materia prima o

insumos esta libre de contaminantes tanto fisico como microbioldgicos.

Se recomienda profundizar més sobre el tema del uso de la Stevia (Stevia Rebaudiana

Bertoni) y sus porcentajes al momento de realizar la formulacion.

Para siguientes investigaciones se recomienda profundizar sobre el analisis nutricional
y duracion de vida del producto terminado, mermelada de arandanos (Vaccinium
Corymbosum) con mora (Rubus Glaucus) endulzado con Stevia (Stevia Rebaudiana

Bertoni).



54

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Alva D. Avalos S. (2019). Capacidad antioxidante del néctar de Vaccinium corymbosum
“Arandano” Se determino la capacidad antioxidante del fruto Vaccinium
corymbosum “Arandano” In vitro con el 2,2 difenil — 1 — picrilhidrazilo (DPPH).

[Tesis de grado, Universidad Nacional de Trujillo].
https://dspace.unitru.edu.pe/server/api/core/bitstreams/c0dc6b8a-6fc9-4288-96d5-
aca2cc57e3eal/content

Bolafios C. (2016). Propiedades organolépticas de la planta (Stevia Rebaudiana Bertoni) y su
aplicacion gastronomica en platos de sal y de dulce. [Tesis de Licenciatura,
Universidad de Cuenca]. http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/25785

Benitez J., Pozuelo K. (2017). Desarrollo de mermeladas de fresa (Fragaria ananassa) y de
mango (Mangifera indica) con sustitucién parcial de azicar por Stevia. [Proyecto
especial de graduacion, Escuela Agricola Panamericana, Zamorano Honduras].
https://bdigital.zamorano.edu/handle/11036/6030

Coello. C, Castro. R. Torres. V (2020). Analisis de la adicion de stevia (stevia rebaudiana) en
la calidad nutricional de la mermelada de cascara de maracuya. Compéas-Grupo de
capacitacion e investigacion pedagdgica.
http://142.93.18.15:8080/jspui/handle/123456789/569

Chia M., Paredes D. (2018). Elaboracion de mermelada Light, utilizando Caricia papaya L.
(Papaya) Enriquecida con Myrciara gubia H.B.K (Camu Camu), Planta piloto FIA-
UNAP 2016-lquitos-Perd. [Tesis de Licenciatura, Universidad Nacional de la
Amazonia Peruana].http://repositorio.unapiquitos.edu.pe/handle/UNAP/5363

Cruz L. (2018) “Evaluacion del tiempo de vida util del ardndano (Vaccinium Corymbosum)
fresco variedad azul, almacenado en atmosfera modificada”. [Tesis de Licenciatura,
Universidad Sefior de Sipan]. http://repositorio.uss.edu.pe/handle/uss/5467

Castro J., Vélez A, Alvarez G, Hurtado N. (2019). Preservacion del contenido polifenélico y
propiedades antioxidantes de Rubus Glaucus Benth. Curr Res Nutr Food Sci 2019;
7(3). https://bit.ly/2POKOWb

De Paula C., Simanca M., Pastrana Y, Carmona A, Lombana G. (2010). Condiciones de
utilizacién del estevidsido en la elaboracion de mermelada de guayaba dulce (Psidium
guajava l.). Revista Asociacién Colombiana de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos,19(2),1-12.
https://alimentoshoy.acta.org.co/index.php/hoy/article/view/46/44

Gamarra J., Rosales A. (2016). Caracterizacion de la mermelada dietética de pifia (Anana


http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/25785
https://bdigital.zamorano.edu/handle/11036/6030
http://142.93.18.15:8080/jspui/handle/123456789/569
http://repositorio.unapiquitos.edu.pe/handle/UNAP/5363
http://repositorio.uss.edu.pe/handle/uss/5467
https://bit.ly/2POk0Wb
https://alimentoshoy.acta.org.co/index.php/hoy/article/view/46/44

55

comusos) y naranja (Citrus sinensis) edulcorado parcialmente con stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni). [ Tesis de grado, Universidad Nacional Del Centro Del Perd].
https://repositorio.uncp.edu.pe/handle/20.500.12894/4741

Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (04 de junio de 2019). "El 37,8% de la poblacién
de 15 y més afios de edad tiene sobrepeso en el afio 2019".
http://m.inei.gob.pe/prensa/noticias/el-378-de-la-poblacion-de-15-y-mas-anos-de-
edad-tiene-sobrepeso-en-el-ano-2019-12229/

Instituto de Investigacion y Desarrollo de Comercio Exterior (s.f). Arandanos. Camara de
comercio de Lima.https://www.camaralima.org.pe/wp-
content/uploads/2020/06/Opertunidades-y-retos-en-la-exportaci%C3%B3n-de-
ar%C3%Alndanos.pdf

Loaiza M. y Atalah S. (2006). Factores de riesgo de obesidad en escolares de primer afio basico
de Punta Arenas. Revista Chilena de Pediatria, (77)1, 20-26.
http://dx.doi.org/10.4067/S0370-41062006000100003.

Llantoy M. (2020). Efecto del tratamiento térmico sobre la capacidad antioxidante y la
retencion de antocianinas del néctar de arandano (Vaccinium corymbosum).
[Tesis de grado, Universidad Nacional Del Peru].
https://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12894/6827/T010_ 41829122
_T.pdf?sequence=1&isAllowed=y

La vanguardia (10 de octubre de 2023). Mora: propiedades, beneficios y valor nutricional.
https://www.lavanguardia.com/comer/20180806/451232078151/mora-valor-
nutricional-propiedades-beneficios.html

Martinez N., Arévalo K., Verde M., Morales C., Cardenas A., Nufiez A., Morales E. (2011).
Antocianinas y actividad anti radicales libres de Rubus adenotrichus Schitdl
(zarzamora). Revista Mexicana de ciencias farmaceéuticas,42(4),66-71.
https://www.scielo.org.mx/pdf/rmcfiva2na/va2nda7 . pdf

Moreno G. (2012). Definicion y clasificacion de la obesidad. Revista Médica Clinica Las
Condes,23(2), 124-128.https://doi.org/10.1016/S0716-8640(12)70288-2

No mas aditivos (10 de octubre del 2023). Lista de aditivos.
https://www.nomasaditivos.com/aditivos/

Organizacion Mundial de la Salud. (01 de Julio de 2016). ¢ Qué es la malnutricion?
https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/malnutrition

Organizacion Mundial de la Salud. (1 de abril de 2020). Malnutricion
https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/malnutrition


https://repositorio.uncp.edu.pe/handle/20.500.12894/4741
http://m.inei.gob.pe/prensa/noticias/el-378-de-la-poblacion-de-15-y-mas-anos-de-edad-tiene-sobrepeso-en-el-ano-2019-12229/
http://m.inei.gob.pe/prensa/noticias/el-378-de-la-poblacion-de-15-y-mas-anos-de-edad-tiene-sobrepeso-en-el-ano-2019-12229/
http://dx.doi.org/10.4067/S0370-41062006000100003
https://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12894/6827/T010_41829122_T.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12894/6827/T010_41829122_T.pdf?sequence=1&isAllowed=y

56

Organizacion Panamericana de Salud. (2015, 01 de octubre). Los alimentos ultra procesados
son motor de la epidemia de obesidad en Ameérica Latina, sefiala un nuevo reporte de
la  OPS/OMS.
https://www3.paho.org/hg/index.php?option=com_content&view=article&id=11180:
ultra-processed-foods&ltemid=0&lang=es#gsc.tab=0

Pajuelo J. (2017). Problemas de obesidad en el Per(. Anales de la Facultad de Medicina,78 (2),
179-185. https://revistasinvestigacion.unmsm.edu.pe/index.php/anales/article/v

Perez P. (2019). ¢Qué es y como se utiliza la evaluacion sensorial?.7(19).
https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=52448-
57052019000300004

Saltos R., Gonzalez M., Gonzélez V., Cofre F., Hidalgo I., Garcia L., Borja E (2020).
Rendimiento y atributos de calidad de mora (Rubus glaucus Benth) de cuatro zonas
productoras de Bolivar. Revista de Investigacion Talentos.8(2),33-45.
https://doi.org/10.33789/talentos.7.2.133

Vera H. (2008). Evaluacion Sensorial. [Informe Técnico de bachiller, Instituto Politécnico
Nacional].
https://tesis.ipn.mx/bitstream/handle/123456789/14592/HAY DEE%20VERA%20IN
FORME%20FINAL.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Villarroel V. (2009). Evaluacién nutritiva y nutraceltica de la mora de castilla (Rubus glaucus)
Deshidratada a tres potencias por el método de microondas. [Tesis de Licenciatura,
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo]
http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/3639


https://revistasinvestigacion.unmsm.edu.pe/index.php/anales/article/v
https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2448-57052019000300004
https://www.scielo.org.mx/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S2448-57052019000300004
https://doi.org/10.33789/talentos.7.2.133
http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/3639

APENDICES

57



Apéndice A: Cronograma de actividades
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Marmhea da faran *|frarmio | Cim __ *|1|3€p"20] 0ct’20 | nov'20| dic'20 | ene "21|feb "21 | mar "21 abr 21 | may "2 |jun21 [jul*21 | ago "21|
4 Duracion 06/10/2020  26/07/2021 I |
Eleccion del tema de trabajo 06/10£2020 13102020 [}l
Planteamiento del problema y objetivos de la 14/110/2020 20{112020 I ]
investigacién :
Justificacion y descripcion técnica 23/11/2020 01/12/2020 ['_]l
Cronograma, presupuestos y referencias 02122020 1012/2020 1
bibliograficas l ;
Revision y aprobacion del perfil 111212020 01/01/2021 [ ]]
Redaccion del estado de arte 0410112021 | 01/0212021 I ]l
Redaccion de bases tedricas 02/02/2021 22/03{2021 L ‘1
Redaccion de componentes, actividades, 231032021 20/042021 —
finalidad y proposito :
Redaccién de finalidad, proposito, y 21/04/2021 19/05/2021 = ;
planteamiento de evaluacion de aceptabilidad l
Elaboracién del producto y realizacion de pruebas | 20/05/2021 16/06/2021 '
de aceptabilidad :
Analisis de resultados obtenidos 1710612021 21/06/2021 Dl
Finalizacion de la redaccion de trabajo de 22/06f2021 20/072021 —
aplicacion profesional l
Presentacion del trabajo final 21/07/2021 2110712021 |~‘




Apéndice B: Cronograma de presupuestos:
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Costo Costo total
N° Materia prima e insumos Cantidad Und unitario 5/
S/. '
1 Mora 2 kg 25.00 50.00
2 Arandanos 1.5 kg 20.00 30.00
3 Stevia 0.1 kg 390.00 39.00
4 Acido Citrico 0.5 kg 10.00 5.00
5 Pectina 0.25 kg 116.00 29.00
6 Hipoclorito de sodio 5% 0.5 Lt 6.00 3.00
7 Envase de vidrio con tapa 10 und 2.30 23.00
8 Gas 1 und 35.00 35.00
9 Etiqueta 24 und 1.00 24.00
10 Viatico 2 und 8.00 16.00
11 Pasajes 2 und 16.00 32.00
12 Epp (guantes, cofia, tapa boca) 4 und 2.00 8.00
13 Jabén liquido 1 und 9.00 9.00
14 Alcohol gel 1 und 12.00 12.00
15 Alquiler del taller (Incluye luz y agua) 1 und 150.00 150.00
Total S/.465.00
Prueba de aceptabilidad Costo Costo total
N° (Evaluacién sensorial en campo) - Cantidad Und unitario 5/
ENCUESTAS Sl. '
1 Impresion de encuestas 30 Und 0.10 3.00
2 Pasajes 2 Und 8.00 16.00
3 Viatico 2 Und 8.00 16.00
4 Paquete de galletas 3 Und 2.00 6.00
5 Lapiceros 5 Und 1.00 5.00
Total S/.46.00
Costo Costo
N° Trabajo de aplicacion profesional Cantidad und unitario
s/ total S/.
1 Impres_lon del trabajo de aplicacién 4 Und 15.00 60.00
profesional
2 AnlllaQO del trabajo de aplicacion 3 Und 3.00 9.00
profesional
4 Empas:tado del trabajo de aplicacion 1 Und 15.00 15.00
profesional
Total S/.84.00
Resumen de costos Costo total
S/.
Materia prima e insumos S/.465.00
Prueba de aceptabilidad (Evaluacién sensorial en campo) S/.46.00
Trabajo de aplicacion profesional S/.84.00
Total S/.595.00




Apéndice C: Ficha de Evaluacidn Sensorial (Satisfaccion)

PRUEBA DE GRADO DE SATISFACCION

Nombre: |

Edad: |:|
Sexo: :

éUsted tiende a consumir menmelada? Marque con una X

SO0 Mol
Indicaciones:

Usted tendra que evaluar una muestra de mermelada en cuanto a 4
atributos.

Realice |a apreciacion de los atributos en este orden; color, olor, sabar
¥ textura. Marque con una aspa segun su apreciacion de la escala
respecto a los 4 atributos sensoriales

Muestra #1

Escala Color | Olor | Sabor | Textura

Me encanto (L:\
A

Me gusta (‘&:

Indiferente (2)

No me gusta (;E\,
-/

e disgusto a2
mucho )

Murestra #2
Escala Color | Olor | Sabor | Textura
Me encanto =\
®

e gusta (‘;e:)

Indiferente (2)

No me gusto (’g\.
-/

Me disgusto a2
mucho f
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Apéndice D: Prueba de accion de alimento

PRUEBA DE ACCION DE ALIMENTO
Indicaciones:

Usted tendra que evaluar una muestra de mermelada. Marca en la escala
€on un aspa, en la region que corresponda a la accion que tomaria a

consecuendas de degustar el alimento. uestra #2
Muestra #1
_ Escala Accion a
Escala Accion a Tomar
_ Tomar Yo consumiria esto cada
Yo consuminia esto cada oportunidad que se me presente.
oportunidad que se me presente. Yo consumiria esto muy
Yo consumiria esto muy frecuentemente
frecuentemente ] Esto me gusta y lo consumiria de
Esto me gusta y lo consumina de VET £ cuando
VEZ en cuando Yo consumiria esto si esta disponible
Yo consumiria esto si esta disponible pero no lo buscaria por mi mismo
pero no lo buscaria por mi mismao Esto no me gusta, pero o
Esto no me gusta, pero lo ) Consumiria en algunas oc@siones.
consumiria en algunas qmsmna ¥o casi nunca consumiria esto
Yo casi nunca consumiria esto — -
_ Yo consuminia esto si no hay otros
Yo consumiria esto si no hay otros alimentos disponibles
alimentos d]srpnmhlas Yo Consumiria esto sclamente si
Yo Consumiria esto solamente si estoy forzado a hacerlo
estoy forzado @ hacerlo

TAP: Alzamora Anias Brandon




