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PRESENTACION

La presente investigacion, tuvo como objetivo Evaluar si existe influencia del
indice de madurez sobre la composicion de compuestos bioactivos y
bioactividades de frutos de Sinami (Oenocarpus mapora H. Karst), que sirva
de guia en cuanto a la cosecha éptima para el aprovechamiento maximo de
los compuestos bioactivos. El uso de fruta fresca o fruta para transformacion
industrial depende de factores y controles de siembra, cosecha y poscosecha.
Es durante estas etapas de recoleccion que la calidad se ve afectada en
términos de tamafo, textura, color, olor y sabor, que diferencian al producto
en la cadena productiva y le otorgan caracteristicas importantes para ser
aceptado en el mercado profesional. Peru tiene una gran variedad de frutas
exoticas que ofrecen muchos valores nutricionales, siendo uno de ellos el
sinami (Oenocarpus mapora H. Karst). El trabajo de investigacion consta de

cuatro capitulos, estructurados de la siguiente manera:

Capitulo I: Descripcion del problema, formulacién del problema, objetivos,

variables y Operacionalizacion de variables

Capitulo 1l: Marco tedrico, donde se consignhan los antecedentes de la
investigacion. Las teorias que le dan soporte a la investigacion y los conceptos

relevantes utilizados en el estudio.

Capitulo Il Materiales y Métodos, donde se consignan las generalidades de
la investigacion, materiales y equipos utilizados, asimismo, se describe la

metodologia utilizada para llevar a cabo la investigacion.

Capitulo IV Resultados del trabajo de investigacién, se consignan los
resultados, la interpretacion y discusion de resultados en donde se enfatiza la

relevancia de los objetivos y la hip6tesis de la presente investigacion.



RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo determinar la
influencia del indice de madurez sobre los compuestos fendlicos y actividad
antioxidante en frutos de Sinami (Oenocarpus mapora H. Karst). Se realizaron
04 colectas: la primera al momento que llega al tamafio caracteristico del fruto
Sinami a escala visual de color verde, segundo a los 15 dias del proceso
maduracion, la tercera a los 30 dias de maduracion y la cuarta a los 45 dias
de maduracion. A las cuales se evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas,
compuestos fendlicos y actividad antioxidante en cada uno de los tiempos de
colecta. Obteniéndose resultados respecto a los parametros fisicoquimicos:
pH y acidez titulable a mayor tiempo de cosecha disminuye sucediendo lo
contrario con respecto a solidos solubles e indice de madurez; andlisis
quimico proximal se observd: que a mayor tiempo de colecta el nivel de
carbohidrato disminuye mientras que las grasa y la proteina aumenta, en
todas la colectas el nivel de carbohidrato es alto respecto a los demas
componentes; compuestos fendlicos: el nivel de polifenoles disminuye en la
colecta 4, los flavonoides se incrementan hasta la segunda colecta luego
empieza a disminuir: antocianinas, carotenoides y clorofila se incrementan a
mayor tiempo de colecta, en cuanto a la actividad antioxidante mediante
ensayos de DPPH y ABTS se observé que a medida que avanza el tiempo de
colecta el porcentaje de inhibicion también se incrementa tanto para el radical
DPPH y ABTS.

Palabras claves: Maduracién de fruto, polifenoles, flavonoides, antocianinas,
colecta.



