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PRESENTACION

La presente investigacion se centra en el desarrollo de una bebida
instantanea a base de pulpa atomizada de aguaje (Mauritia flexuosa),
ungurahui (Oenocarpus bataua) y maca roja (Lepidium meyenii) como un
suplemento nutracéutico. La relevancia de este enfoque radica en el potencial
de estos ingredientes provenientes de la Amazonia peruana para la
promocion de la salud y el bienestar nutricional de la poblacion, en particular
en grupos vulnerables como los adultos mayores. La tesis tiene como objetivo
abordar la efectividad de esta formulacion en la promocién de una
alimentacion equilibrada y la satisfaccion de requerimientos nutricionales

especificos.

El interés por este estudio se enfoca en el impacto positivo de una dieta
adecuada en la poblacion, especialmente en segmentos vulnerables como los
adultos mayores. La alimentacion equilibrada como estrategia para la
prevencion de enfermedades cronicas cobra relevancia en un contexto donde
enfermedades cardiovasculares y la diabetes representan un desafio

significativo para la salud publica.

El desarrollo de esta bebida nutracéutica se justifica en la necesidad de
proporcionar opciones alimenticias que satisfagan las necesidades
nutricionales especificas, atendiendo a los retos que enfrenta la poblacion
actual, especialmente los adultos mayores. La combinacion Unica de
ingredientes, como el aguaje, el ungurahui y la maca roja, se selecciono
estratégicamente por sus propiedades beneficiosas respaldadas por estudios
cientificos. Estos componentes no solo aportan nutrientes esenciales, sino
gue también poseen compuestos bioactivos con propiedades antioxidantes y
antiinflamatorias, lo que contribuye a la salud cardiovascular y al bienestar

general.

El disefio de estudio adoptado se basa en un enfoque descriptivo, donde
se han realizado diversas etapas fundamentales, desde la determinacion de
requerimientos nutricionales hasta la formulacion y evaluacion sensorial de la

bebida instantanea propuesta. La poblacion de estudio incluye la obtencién de



frutos de ungurahui de la comunidad "Nueva América" en Madre de Dios, asi
como el acceso a productos de calidad, como la maca roja y el aguaje,
provenientes del Laboratorio B&KH FARMACEUTICO en Lima.

Este trabajo no solo representa una contribucion académica, sino que
también tiene un impacto social significativo al abordar un problema real en la
comunidad peruana: la falta de opciones nutricionales especificas para
adultos mayores. La formulacion de una bebida nutracéutica a partir de
ingredientes autdctonos, como el aguaje, el ungurahui y la maca roja,
demuestra un compromiso con la salud publica y la promocién de un estilo de
vida saludable. Este proyecto busca no solo desarrollar un producto
innovador, sino también marcar un precedente en la incorporacion de

ingredientes locales en la industria de los suplementos nutricionales.



RESUMEN

El objetivo del presente estudio fue formular una bebida instantanea a base
de pulpa atomizada de aguaje, ungurahui y maca roja, con propiedades
nutracéuticas para promover la salud de la poblacion, especialmente adultos
mayores. El proceso incluyé la determinacion de las proporciones optimas de
los ingredientes, analisis fisico-quimico de la bebida, y la evaluacién sensorial
por panelistas no entrenados. Los resultados revelaron que la bebida
propuesta tiene alto contenido en compuestos antioxidantes, vitaminas, y
propiedades funcionales beneficiosas para la salud. Asimismo, los panelistas
mostraron una alta aceptacion sensorial, con puntajes elevados en sabor,
consistencia y apariencia. Este producto contribuye al mercado de alimentos

funcionales, brindando una alternativa nutritiva y accesible.

Palabras claves: Alimento nutracéutico, bebida instantanea, pulpa

atomizada, evaluacién sensorial.
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ABSTRACT

The objective of this study was to formulate an instant beverage based on
atomized aguaje pulp, ungurahui and red maca, with nutraceutical properties
to promote the health of the population, especially older adults. The process
included the determination of the optimal proportions of the ingredients,
physicochemical analysis of the beverage, and sensory evaluation by
untrained panelists. The results revealed that the proposed beverage is high
in antioxidant compounds, vitamins, and functional properties beneficial to
health. Also, the panelists showed high sensory acceptance, with high scores
for taste, consistency, and appearance. This product contributes to the

functional food market, providing a nutritious and accessible alternative.

Key words: Nutraceutical food, instant drink, atomized pulp, sensory

evaluation.

Translated with DeepL.com (free version)
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INTRODUCCION

La alimentacion adecuada es un factor determinante para la prevencion
de enfermedades crénicas, especialmente en segmentos poblacionales
vulnerables como los adultos mayores. La Organizacién Mundial de la Salud
(OMS) sefiala que enfermedades como las cardiovasculares y la diabetes
tienen un impacto significativo en la poblacion, lo que resalta la importancia
de una alimentacion equilibrada en dicho grupo etario. Asimismo, diversos
ingredientes provenientes de la Amazonia peruana, como el aguaje,
ungurahui y la maca roja, han sido identificados por su potencial en la

promocion de la salud y la prevencion de enfermedades.

Dichos frutos y raices han demostrado tener propiedades beneficiosas
para la salud, incluyendo un alto contenido de compuestos bioactivos que
actian como antioxidantes, antiinflamatorios, entre otros beneficios. La
formulacion de una bebida a base de estos elementos, en este caso, pulpa
atomizada de aguaje, ungurahui y maca roja, se presenta como una iniciativa

para brindar beneficios nutracéuticos a la poblacion.

El presente trabajo tiene como objetivo formular una bebida instantanea
con propiedades nutracéuticas en base a la pulpa atomizada de aguaje,
ungurahui y maca roja, contribuyendo asi a la dieta equilibrada y al bienestar
de la poblacién, especialmente en grupos como los adultos mayores. La
investigacion aborda aspectos relevantes tales como las proporciones
adecuadas de los ingredientes en la formulacion, la caracterizacion fisico-
quimica de la bebida, y la evaluacion sensorial para garantizar una aceptacion

Optima.

La relevancia de esta investigacion radica en la importancia de promover
un estilo de vida saludable a través de la oferta de suplementos nutracéuticos
gue satisfagan las necesidades nutricionales especificas, abordando asi un
problema existente en la comunidad peruana. Asimismo, este estudio busca
fomentar el uso de ingredientes naturales con propiedades nutricionales y

funcionales, contribuyendo asi a la salud y bienestar de la poblacion.
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Finalmente, esta investigacion busca desarrollar una bebida instantanea
a base de pulpa atomizada de aguaje, ungurahui y maca roja como
suplemento nutracéutico, que no solo atienda las necesidades nutricionales,
sino que también ofrezca una alternativa natural y saludable para el
consumidor. Este proyecto alinea aspectos de innovacion tecnologica con
beneficios nutricionales, contribuyendo al desarrollo de alimentos funcionales

gue promuevan la salud y el bienestar.
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CAPITULO I. PROBLEMA DE INVESTIGACION
1.1 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2013) indica que 17,7
millones de muertes anuales son atribuidos a enfermedades cardiovasculares,
mientras que 1,6 millones se atribuyen a la diabetes. Uno de los segmentos
poblacionales méas afectados por una mala alimentacion son los adultos
mayores. Gallardo et al. (2019) indican que adultos de edad avanzada,
vulnerables a desequilibrios alimenticios debido a cambios fisicos, mentales 'y

sociales, propios de la vejez, requieren de una dieta apropiada.

Algunos frutos amazoénicos y raices andinas pueden ser utilizados para la
preparacion de una bebida saludable. Vigilancia tecnoldgica e inteligencia
competitiva, (2018) indica que el fruto del aguaje, ampliamente aprovechado,
ofrece pulpa con propiedades saludables: antioxidantes, antiinflamatorios y
antiagregantes plaquetarios. Ademas, su aceite es rico en compuestos
bioactivos, utiles en cosméticos y farmacéuticos, (Quintero, M., 2022, pag. 23)
indican que la pulpa del fruto del ungurahui (Oenocarpus bataua ) se consume
como refresco tradicional de la selva peruana, y tiene capacidad antioxidantes
por su contenido en altos niveles notables de antioxidantes y totales
elementos fendlicos, incluyendo procianidinas, antocianinas, y diversos

polifenoles tales como estilbenos y acidos fendlicos.

(Gonzales, 2014, pag. 20) indic6 que, la maca influye en la mente, a
diferencia de viagra. Beneficia la funcion sexual, incrementa esperma vy trata
impotencia masculina. (Cargill, Yarandi | & Petroczi, 2022, pag. 22) los efectos
completos de la maca en otras afecciones como el malestar menopausico, los

antidepresivos y la proteccién UV, asi como la biologia reproductiva .


https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/reproductive-biology

Considerando la gran importancia y los beneficios de los frutos y raices
mencionados, se ha planteado como iniciativa la formulacion de una bebida
con propiedades nutracéuticas, debido a su significativo aporte de
antioxidantes y energizantes, basada en aguaje (Mauritia flexuosa), ungurahui

(Oenocarpus bataua) y maca roja (Lepidium meyenii).

1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢, Cual es la formulacion optima de una bebida instantanea a base de
de aguaje (Mauritia flexuosa), ungurahui (Oenocarpus bataua) y maca roja

(Lepidium meyenii) como suplemento nutracéutico?
1.30BJETIVOS
1.3.1 Objetivo general

Formular una bebida instantanea a base de aguaje (Mauritia flexuosa),
ungurahui (Oenocarpus bataua) y maca roja (Lepidium meyenii) como

suplemento nutracéutico.

1.3.2 Objetivos especificos

e Determinar las proporciones éptimas para la formulacién de una
bebida instantanea a base de aguaje, ungurahui y maca roja, que
posea propiedades nutracéuticas, de acuerdo con los
requerimientos nutricionales recomendados.

e Caracterizar los aspectos fisico-quimicos de la bebida instantanea
formulada de acuerdo con los requerimientos nutricionales
recomendados.

e Evaluar sensorialmente la bebida instantanea formulada de

acuerdo con los requerimientos nutricionales recomendados.



1.4 VARIABLES
1.4.1 Variables Independientes
) Bebida instantanea

1.4.2 Variables dependientes

o Suplemento nutracéutico
1.50PERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla 1. Operacionalizacion de variables

Variables Dimensiones Indicadores Unidad de
medicion
Independientes
Bebida instantanea Anélisis PH g/100 ml
Fisico Humedad g/100 g
o N g/100 g
quimicos Vitamina C
Analisis bromatolégico o 9/100 g
Andlisis proximal
Mezcla de % individual de materia prima empleada g
materia
prima
Sensacion S . . . .
Sabor, Color, Olor, Apariencia, Consistencia Adimensional
en el
paladar
Dependientes
Aporte energético recomendado
Suplemento . .
o Cantidad de carbohidratos recomendada
nutracéutico - ) .
Requerimientos  Cantidad de proteinas recomendada 0/100 g

nutricionales Cantidad de lipidos recomendada

recomendados  Color, Sabor, Olor, Apariencia, Consistencia



1.6 HIPOTESIS
1.6.1 Hipotesis general

Existe diferencias significativas entre las formulaciones de una bebida
instantanea a base de aguaje (Mauritia flexuosa), ungurahui (Oenocarpus

bataua) y maca roja (Lepidium meyenii) como suplemento nutracéutico.
1.7 JUSTIFICACION

Sefala que “hoy en dia los suplementos alimenticios del tipo nutracéutico van
dirigido especificamente a atletas de alto rendimiento, nifios en etapa de
crecimiento y adultos mayores” (Fernandez A. & Merchan, 2022, pag. 12), sin
embargo, el interés creciente de mantener un estilo de vida mas saludable
por parte de la mujer peruana ha impulsado la fomentacion de rutinas que
vayan acorde a sus necesidades, y como es de esperarse una bebida que
proporcione la cantidad de nutrientes ideales que a su vez ayuden a mejorar

su condicion fisica.

Por lo tanto, Usedo (2010) establece que el uso de ingredientes de calidad
y aplicacion de tecnologias innovadoras de desarrollo, accesibilidad, que
permita sustituir productos convencionales que suplemente los exigencias
alimenticias como es el caso de la bebida alimenticia a base de pulpa
atomizada de aguaje (Mauritia flexuosa), ungurahui (Oenocarpus bataua) y
maca roja (Lepidium meyenii) cuyo ingredientes activos mejoran la
introduccion de fitoestrégenos, naturales para la mujer, que estimulan el
crecimiento del musculo, el crecimiento de cabello, cejas y ufias, y en el caso

de la maca organica que mejora a refirmar el busto y gluteos.

Cargill, Yarandi & Petroczi, (2022) establecen que es un factor el
determinante el mezclar formulas para obtener bebidas porque dentro de la
prosecucion de nuevos productos, ya que, para una produccién a grandes
escalas, se considera la factibilidad del mismo dentro del entorno enmarcado,
como es el caso de los suplementos alimenticios, considerando aspectos
desde la probabilidad de ser producidos, hasta su éxito dentro del mercado de

acuerdo a la aceptacion de las consumidoras.



Usedo (2010) establece que la formulacion de una bebida nutracéutica
como suplemento alimenticio desempefia un papel importante a nivel social,
ya que permite abordar un problema existente en la comunidad peruana. Esta
bebida ofrece un aporte esencial para todas las personas que buscan
mantener una dieta equilibrada, satisfaciendo las necesidades nutricionales
mediante productos naturales originarios de la region. Ademas, agrega valor
a esta materia prima, fundamental en la alimentacion humana, debido a su

alto valor nutricional.
1.8. CONSIDERACIONES ETICAS

Es de considerar la presente tesis como un trabajo genuino, mediante el
cual es aplicado una serie de andlisis y experimentaciones, donde se plasman

resultados unicos.

La presente investigacion se realizé6 de manera legitima, con un tema de
practico que solucionara una problematica presente en las comunidades del
pais, con la finalidad de brindar un apoyo social, de tal manera que, dentro de
las obligaciones como profesionales, se es de proteger la integridad de las
investigaciones realizadas en pro del desarrollo integral y honesto, por lo que

se tiene responsabilidad presente en las normas y ley del pais.



CAPITULO II. MARCO TEORICO
2.1 ANTECEDENTES DE ESTUDIOS
2.1.1 INTERNACIONALES

Qadri et al (2023) en su articulo, “Impacto de las condiciones de secado
por aspersion en la reconstitucion, eficiencia y propiedades de flujo del
polvo de manzana secado por aspersion: optimizacién, evaluacion
sensorial y reoldgica” realizado en India, el objetivo del estudio fue evaluar
(IAT), la concentracion del agente portador (MD:GA), (FFR) y los TSS de
alimentacion (FTSS) sobre el contenido de humedad, la higroscopicidad,
la dispersabilidad en el agua, indice de solubilidad (WSI), densidad
aparente (BD), porosidad (®), fluidez, ligereza (L*) y actividad eliminadora
de radicales (RSA), y como resultado es el efecto de la temperatura del
aire de entrada IAT de 160 °C, la concentracion del agente portadode MD
y GA del 14 % y 6 % respectivamente, el caudal de alimentacién FFR de
350 rpmy FTSS de 15 o Brix; fueron condiciones 6ptimas para el desarrollo
de un polvo facilmente dispersable, altamente soluble y menos
higroscopico. El polvo desarrollado después de seguir la condicion
optimizada (SDAP) registr6 un contenido de humedad de 2,91 %, una
higroscopicidad de 25,29 %, una dispersabilidad de 92,50 %, un WSI de
94,17 %, una densidad aparente de 314,1 kg/m 3, una porosidad de 57,19,
fluidez de 25,83°, valor L* de 70,54 y RSA de 14,37. Entre las diferentes
concentraciones de reconstitucion de polvo, la concentracion del 25 % p/v
resulté ser la mejor para la reconstitucion segun la evaluaciéon sensorial y
la prueba reoldgica. El control de los parametros operativos del secado por

aspersion (temperatura del aire de entrada y caudal de alimentacion) se



rige en el rendimiento del polvo y las propiedades fisicas, funcionales y

microestructurales del polvo de fruta secada por aspersion.

Cargqill et al. (2022), en su articulo titulado, “Una revision sistematica de
los efectos verséatiles de la raiz de maca peruana (Lepidium meyenii) sobre
la disfuncion sexual, los sintomas de la menopausia y las afecciones
relacionadas” realizado en Inglaterra, tuvo como objetivo realizar una
busqueda exhaustiva para recopilar todos los estudios relevantes en los
gue se utiliz6 maca como tratamiento. Se utilizaron nueve métodos
diferentes de extraccion de maca con raices de varios colores, a saber,
raices negras, amarillas y rojas o una mezcla de las tres. Diferentes
variaciones de color mostraron diferentes efectos que se cree que se
deben a la presencia y/o concentracion de metabolitos secundarios. En
conclusion, tiene un efecto sobre afecciones como el deterioro de la
memoria, la depresion, la estructura 6sea y las irradiaciones UV. La
evidencia hasta la fecha sugiere que la raiz de maca podria ser un
tratamiento eficaz para una variedad de afecciones. 55 de 57 estudios

informaron un efecto.

Ludvik et al. (2016), en su articulo original titulado, “Composicién
fendlica, actividades antioxidantes y antiproliferativas de plantas
comestibles y medicinales de la Amazonia peruana” realizado en Brasil,
los 23 extractos de plantas medicinales y comestibles analizados, Mauritia
flexuosa L.f., Arecaceae, mostrd una capacidad antioxidante significativa
(DPPH y ORAC = 10629 y 6459 + 51,4 g TE/mg de extracto,
respectivamente). Sin embargo, el efecto combinado
antioxidante/antiproliferativo sélo se detectdé en Oenocarpus bataua Mart.,
Arecaceae (DPPH =903,8 y ORAC = 1024 g TE/mg de extracto. Ninguno
de estos extractos poseia toxicidad hacia células pulmonares fetales
normales, lo que sugiere su posible uso en el desarrollo de nuevos
agentes vegetales con accion preventiva y/o terapéutica frente a

enfermedades relacionadas con el estrés oxidativo.

Gonzalez et al. (2010), en su articulo especial titulado,



“Fitoestrogenos y sus efectos sobre la Osteoporosis en la Mujer
Posmenopausica” realizado en Granada, Espafia, donde se plantea la
introduccién de fitoestrégenos como terapia posmenopausica para la
prevencion temprana de osteoporosis, el objetivo del estudio presente es
determinar si representa una herramienta terapéutica a través de la
revision de las caracteristicas bioguimicas y los mecanismos de accién,
beneficios clinicos y otros efectos en la mujer posmenopausica,
concluyendo que si constituyen una alternativa en la terapia hormonal en
personas que tienen sintomas correspondientes al ciclo menopadusico, y
se insta a sequir los estudios referentes en torno a la biologia de dichas

sustancias.

Pacheco et al (2008), en su articulo titulado “Elaboracion vy
evaluacion de polvos para bebidas instantaneas a base de harina
extrudida de fame (Dioscorea alata)’ realizado en Estado Aragua,
Venezuela. Se desarrollaron dos férmulas con 20% y 40% de harina
extrudida de fiame, evaluadas por su composicién quimica, propiedades
fisicas y sensoriales. Los resultados mostraron mejoras en proteina y
fibra, con caracteristicas similares al producto comercial. La aceptaciéon
sensorial fue alta. La férmula con 20% de harina extrudida de fiame
destacO por sus propiedades antioxidantes, gracias a polifenoles
presentes en la harina. Ademas, las suspensiones de polvo demostraron
rapida viscosidad y minima formacién de grumos, siendo idéneas para

productos instantaneos.
2.1.2 NACIONALES

Fernandez & Mechan (2022), en su tesis de grado “Elaboracion de
una bebida de cafihua (Chenopodium pallidicaule), maca (Lepidium
meyenii Walp) y membrillo (Cydonia oblonga), edulcorado con panela y
stevia (Stevia rebaudiana)” en la ciudad de Puno. En la presente
investigacion tuvo como objetivo general elaborar y evaluar una bebida de
cafihua, maca y membrillo, edulcorado con panela y stevia; Se llevaron a

cabo 3 enfoques distintos, donde las muestras se sometieron a evaluacion



sensorial. El tratamiento 2 mostré la mayor aceptabilidad, destacado por
su contenido de cafihua, maca, panela y stevia. Este tratamiento fue
analizado fisicoquimicamente y demostr6 cumplir con los estandares

microbioldgicos establecidos por la normativa de calidad alimentaria.

Maldonado (2020), en su tesis de grado “Efecto de la maca roja 'y
negra (Lepidium meyenii) en la concentracion de metabolitos plasmaticos
de las rutas metabdlicas de carbohidratos y lipidos en poblacion adulta de
Puno (3820 MSNM)” realizado en Lima, se tiene, un estudio sobre la
concentracion en los metabolitos plasmatica, luego de consumir por un
periodo de tiempo de 3 meses placebo, maca roja'y maca negra, donde se
comparaban los valores antes y después del consumo de las
concentraciones establecidas, donde arrojaron resultados con
significativas diferencias, sobre todo en algunas rutas metabdlicas de

lipidos y carbohidratos.

Quispe & Quispe (2019), en su trabajo titulado “Formulacion y
elaboracién de alimento instantaneo fortificado para adultos mayores a
base de quinua (Chenopodium quinoa), maca (Lepidium meyenii Walp),
cebada (Hordeum vulgare), y arroz (Oryza sativa l.)” realizado en Sicuani,
Cusco. Tuvo como objetivo presentar una féormula de bebida instantanea
gue otorgada beneficios nutricionales a una poblacion de adultos mayores
gue cumpliera con los requerimientos establecidos por la FAO, el cual se
obtuvo mediante la aplicacion del método computo aminoacidico, donde
experimenta con las variables de temperatura y composicion del
contenido, obteniendo resultados satisfactorios para una formulacion con
una mezcla de 30% maca, 25% quinua, 35% cebada y 10% arroz,

arrojando una digestibilidad in vitro de 86% en los ensayos realizados.

Capillo & Navarro (2019), en la tesis de grado “Efecto de la adicion
del extracto hidroetandlico de semilla de ungurahui (Oenocarpus bataua
Mart) en forma libre y microencapsulado sobre la calidad de la galleta”
realizada en Lima, se expone los efectos antioxidantes obtenidos al
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agregar contenido de la semilla de ungurahui en la formulacién de unas
galletas fortificadas, a través de analisis preliminares, una extraccion
utilizando Disefio Central Compuesto Ortogonal (DCCO), que muestra
compuestos fendlicos responsables del efecto antioxidante, se introdujo el
extracto de la semilla mediante la microencapsulacion con maltodextrina,
el disefio arrojo rendimientos de 84,16% y 83,96% de eficiencia, tras
realizar pruebas de calidad y sensorial, presento una aceptabilidad mayor

a las galletas no enriquecidas.

Diaz (2018), en su tesis “Evaluacion de compuestos bioactivos en
pulpa atomizada y pulpa congelada de Mauritiella aculeata (Kunth)
Burret (aguaje)” realizada en Lima, se muestra la evaluacion de los
paramentos quimicos bromatolégicos presentes en el contenido de
compuestos presentes en el aguaje, se realizaron analisis fisicoquimicos
a la pulpa como humedad porcentaje de cenizas, contenido de lipidos y
fibra, asi como proteinas y azucares, mediante el métodos de pH
diferencial y Folin-Ciocalteau, concluyendo que el procesamiento de la
pulpa fresca hasta ser atomizada en comparacibn a una congelada
concentra mejor la vitamina C, el contenido de polifenoles y antocianinas,

sin embargo la actividad antioxidante fue superior en pulpa congelada.

Heredia (2014), tesis de grado “Evaluacién de la calidad nutricional
y sensorial en tres formulaciones para obtener bebida nutracéutica a partir
de huasai (euterpe oleracea Mart)” realizada en puerto Maldonado, tuvo
como objetivo general la Evaluacion de la calidad nutricional y sensorial en
tres formulaciones para obtener bebida nutracéutica a partir de huasai
(Euterpe oleracea Mart), La tesis evalud la calidad nutricional y sensorial
de bebidas nutracéuticas de huasai en tres formulaciones. La formulacion
F1 (1:0,5) mostr6 mayor concentracidon de compuestos nutracéuticos y
preferencia del consumidor, mientras que la F2 (1:1,5) destacé en
caracteristicas sensoriales. Se utiliz6 ANVA y prueba de Tukey para
diferenciar las formulaciones con IBM SPSS STATISTICS 19.
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Usedo (2010), en su tesis “Elaboracion de una bebida instantanea
a base de cafihua (Chenopodium pallidicaule Aellen) con maca (Lepidium
meyenii Walp) extruida” realizada en Puno. Tuvo como objetivo
determinar la mezcla ideal de una bebida a base de harina de cafihua,
maca extruida, leche en polvo entera y azucar, determinar el contenido
fisico- quimico de la muestra ideal, evaluar las caracteristicas
organolépticas del producto final y determinar el valor biolégico. Se emple6
el método score quimico para seleccionar la formula éptima. Se logré una
formula con 50% de harina extruida de cafiihua, 20% de maca extruida y
30% de leche en polvo entera, con un puntaje quimico de 94,99%. La
bebida final fue sometida a andlisis quimicos, biolégicos y microbiolégicos,
revelando composiciones como 2,90% de humedad, 15,20% de proteina,
7,30% de extracto etéreo, 2,31% de fibra cruda, 1,20% de cenizay 71,09%
de Extracto Libre de Nitrégeno.

MARCO TEORICO
2.2.1 Aguaje (Mauritia flexuosa)

Es una planta con tronco espinoso en forma de palma que crece en
morichales, con frutos pequefos, comestibles, color pardo y apariencia
escamosa, son rojizos cuando se encuentran maduros, tiene una variedad

de nombres como aguajillo y cananguchillo (PADOCH, 1988, pag. 26).

Segun Diaz, Mori y Guerra (2018) el producto pulpa de aguaje
atomizado, son realmente mezclado con los productos de la region, son
productos naturales de alta de calidad, cosechados de los mejores
cultivados de las principales ciudades del pais (durazno, pera, manzana,

mango, etc.).

En relacion a las Normas Técnicas Peruanas se establecen las
buenas practicas de Manufactura para la obtencion del aceite de aguaje
destinado para el consumo humano o uso industrial. Esta Norma Técnica

Peruana es aplicable a las actividades comprendidas en la obtencion del
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aceite de aguaje; desde la recepcion de la materia prima en instalaciones
del proceso de produccion, envasado y almacenamiento del producto

terminado (Ministerio de la Produccion, 2023, pag. 45).
2.2.1.1 Taxonomia morfologia
Como se muestra expresado por Vasquez (2007) tiene:
REINO: Vegetal
ORDEN: Arecales
DIVISION: Magnoliophyta
FAMILIA: Arecaceae
CLASE: Liliopsida
GENERO: Mauritia
SUB-CLASE: Arecidae
ESPECIE: Mauritia flexuosa L.f.
2.2.1.2 Cuerpo de la planta
Segun Vasquez (2007) indica:

e Tallo: Tiene una estructura cespitosa, la altura promedio de los
tallos es de 15 m y con un diametro de 15 cm, en grupos de 10
tallos 0 mas, son de color blanquecinos a grisaceos, con puas

agudas de 3 cm.

e Hojas: La copa de la planta esta compuesta por 10 hojas
aproximadamente en forma casi circular, su tamafio de diametro
alcanza 2 m o mas, color inferior blanquecino, y dividido
alrededor de 100 segmentos rigidos, frecuentemente colgantes

en el apice.
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e Inflorescencia: Compuesta por 20 ramas disticas
aproximadamente en el raquis que puede alcanzar hasta 40 cm
de largo, tiene una altura de 1,5 m y agrupa muchos frutos
subglobosos de tamafios variados en un diametro cercano de 4
cm, con una coloracion anaranjado oscuro cuando se encuentra

madura.
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Figura 1. Morfologia general de las plantas de palma.

Fuente: (Diaz C. M., 2018)
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2.2.2 Tipo de variedades de aguaje

Tabla 2. Tipo de variedades de aguaje

Variedad Descripcion

Shambo Azul Semilla de color claro a transparente, de tamafio

variable, no es muy comerciable.

Semilla color marrén a oscuro en aguaje viejo y color de

Amarillo la carne (mesocarpo) amarillo oscuro, tamafios medianos
a grandes. Bastante comerciables para la elaboracion
masa de aguaje y refrescos (aguajina), muy comun en
chupeterias y algunas heladerias.

. L Pulpa color amarillo sabor acido, tamafno color
Amarillo palido o P y y

variables, mayormente utilizado en la elaboracion de la

Posheco _ o
“masa de aguaje” en la fabricacion de refrescos, chupetes
y helados.
Col Semilla color oscuro, con una fina capa roja entre la
olor

cascaray la pulpa, sin tocar la semilla, tamafios variados,
y vendido en comercios de calle.
Fuente: (Diaz C. M., 2018, péag. 22).

2.2.2.1 Usos
° Alimenticios

Los frutos obtenidos del &rbol son comestibles, es decir el
mesocarpio o pulpa, este es consumido en bebidas, donde se ablanda
el fruto maduro en agua, posteriormente se retiran las escamas y se
extrae el mesocarpo. Diaz (2018) indica que las bebidas de aguaje se
elaboran mezclando la pulpa en agua con azucar o fermentandola;

también se puede secar y luego rehidratar para su consumo.
e Medicinal

Dentro del a&mbito de salud, su consumo es recomendado con
frecuencia ya que posee vitamina C, lo cual provee ayuda a personas

que sufren de escorbuto y enfermedades de metabolismo orgénico
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desestabilizado por ejemplo tuberculosis y disenteria (Diaz C. M.,
2018, pag. 22).

e Composicion quimica

La pulpa es conocida por ser un alimento que proporciona valor
nutritivo, esta apenas representa 12 % del peso del fruto, ademas tiene
presente una cantidad significativa de vitamina B y C, en su analisis
Diaz (2018) explica que estos contienen contenidos minerales muy

abundantes fomentando contenidos nutricionales muy variados.

Tabla 3. Tabla nutricional del aguaje

Componentes 100 gramos de pulpa
Agua 33,69
Calcio 74,0 mg
Carbohidratos 18,19
Ceniza 09¢g
Energia 283,0 kcal
Fibra 10,49
Fosforo 27,0 mg
Lipidos 21,19
Proteinas 30¢9
Vitamina A 1062 mg

Fuente: (Diaz, 2018)

2.2.3 Ungurahui (Oenocarpus bataua)

Es una planta presente en el continente americano, en zonas
tropicales, es conocido como son ungurahui 0 sacumama, se puede
encontrar en paises de sur américa como Peru, Venezuela, Ecuador,
Brasil, Bolivia y Colombia. Su nombre cientifico proviene del
“Oenocarpus” significa oeno o vino y de carpus que significa fruto, es por

ello que se conoce como “vino del fruto” (Quintero, 2022, pag. 32).
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2.2.3.1 Taxonomia morfolégica

Segun (Capillo, R. & Navarro, K., 2019, pag. 123) el

ungurahui pertenece taxonémicamente a:

FAMILIA = Arecaceae
REINO = Plantae
GENERO = Oenocarpus
CLASE = Liliopsida
ESPECIE = Oenocarpus Bataua Mart
ORDEN = Arecakes

2.2.3.2 Cuerpo de la planta

e Tallo: El cuerpo de la palmera llega a medir entre 15 a 35 m de
altura aproximadamente (Capillo, R. & Navarro, K., 2019, pag.
123)

e Frutos: Son drupas ovoides o elipsoides, color verde en estado
inmaduro hasta tener una coloracién negro violaceo al llegar a
su maduracién total (Capillo, R. & Navarro, K., 2019, pag. 123)

e Tamafo: Entre 2,3 a 3,6 cm de altura y con un didmetro entre
1,7 a 2,5 cm. Estos se encuentran agrupados entre 2y 32 kg y
alrededor de 500 a 4000 de ellos (Capillo, R. & Navarro, K.,
2019, pag. 122)

e Textura: Exhibe un epicarpio liso y recubiertos por una capa
cerosa, color negro violacea; posee un mesocarpio carnoso,
oleaginoso, de 0,5 a 1,5 mm de grosor aproximadamente con
una coloracién crema y partes violetas (Capillo, R. & Navarro, K.,
2019, pag. 122)

e Semilla: Apariencia dura, leflosa, cubierta por fibras delgadas
con un endospermo duro (Capillo, R. & Navarro, K., 2019, pag.
124)
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e Peso: Se encuentra entre 8,4 a 154 g, senala que “esta
compuesto aproximadamente de 1,2 a 2,8 g de epicarpio, 1,3 a
2,7 g de mesocarpio y 5,8 a 10,2 g de endocarpio, y con un
rendimiento de pulpa entre 21,3y 25,1%” (Capillo, R. & Navarro,
K., 2019, pag. 123)

2.2.3.3 Usos

° Alimenticio / nutricional

Estos son utilizados en las comunidades pertenecientes al
area amazoénica por su gran aporte nutricional, seguan (Capillo, R. &
Navarro, K., 2019, pag. 120) indica que para usarlas crudas o
elaborar productos caseros como helados, refrescos, masato,
chicha, leche y aceite para vender. Se tiene que se utilizan las hojas
jovenes para la extraccion y consumo del palmito ya que este aporta

una buena cantidad de fibra en su meristemo foliar.
° Medicinal /estético

Se tiene que estos frutos son utilizados muy frecuentemente
en tratamientos contra el cancer y la diabetes, y su aceite extraido
es utilizado dentro de las comunidades indigenas para tratar
problemas de asma y TBC. Ademas de ser empleado en fines
cosmeético dada a su naturaleza hidratante, en el cuidado de la piel
y problemas del cuero cabelludo, como la caspa y combatir la caida
del cabello. Las infusiones de las raices adventicias tienen otros
usos medicinales utilizandose como antidiarreico, antiparasitario,
calma la gastritis, controla la diabetes; maceracion de frutos
inmaduros contrarresta el paludismo y tefiido capilar (Capillo, R. &
Navarro, K., 2019, pag. 123).

) Composicién gquimica

La pulpa y la semilla del fruto posee un potencial fendlico y
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capacidad antioxidantes, (Capillo, R. & Navarro, K., 2019, pag. 123)
explica que estudios anteriores muestran una composicion de
polifenoles Unica no encontrada en otras especies de Oenocarpus.
Se tiene que los compuestos fendlicos presentes en la fruta

representan una fuente de antioxidantes.

La semilla representa el 70% del peso del fruto
aproximadamente, siendo en esta donde se encuentra el contenido
de fenoles totales y mayor actividad antioxidante de este modo a
capacidad antioxidante medida con DPPH del extracto de semilla es
comparable a la de quercetina estandar (Capillo, R. & Navarro, K.,
2019, pag. 122).

Tabla 4. Composicion fendlica del extracto de pulpa de ungurahui.

Concentracion

Grupo Fenélico Composicion (ug/g de peso
seco)

Esterol AS-avenasterol N.D.

Estilbeno Dihexona de resveratrol 220

Estilbeno Isorapontigenina 390

Estilbeno Piceatanol 1980

Acido Hidroxicinamico Acido Clorogénico 1530

Acido Hidroxibenzoico Hexosa de &cido siringico 31

Antocianina Cianidina-3-rutinésido 470

Procianidina Taninos 18000

Fuente: (Capillo, R. & Navarro, K., 2019, pag. 123)
2.2.4 Maca roja (Lepidium meyenii)

Es una planta originaria de la zona sur americana y consumida
como alimento, esta ha sido estudiada en diferentes investigaciones
durante afos debido a su potencial nutricional, para su uso en
suplementos alimenticios y medicinales. (Maldonado, 2020, pag. 30)
expresa que es conocido que los compuestos derivados de la naturaleza
tienen estructuras mas complicadas que los farmacos artificiales, con
actividad biologica superior.
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2.2.4.1 Cuerpo de la planta

Segun Ayambo (2006), esta planta, cultivada en elevaciones
excepcionales, se encuentra principalmente en las areas de Suni y
Puna de Junin y Pasco. En lugares como Carhuamayo y Yanacancha
a altitudes superiores a 3760 m. Posee diferentes eco tipos de maca
gue se logran diferenciar gracias a sus colores, que van desde el

blanco hasta el negro.

2.2.4.2 Taxonomia

(Quintero, M., 2022, pag. 33) indican que es una crucifera

que pertenece a:
GENERO: Lepidium

REINO = Plantae

ESPECIE = Lepidium Meyenii
ORDEN = Brassicales
FAMILIA = Brassicaceae
DIVISION = Magnoliophyta
CLASE = Magnoliopsida

2.2.4.3 Usos
J Alimenticios

Consumida tradicionalmente como alimento nutricional

dentro de las poblaciones indigenas (Gonzales, 2014, pag. 36)
. Medicinales

Es muy utilizada debido a su creencia para la potencia
sexual, posee una actividad estrogénica que permite brindar una

ayuda a las mujeres en estado de post menopausia. (Maldonado,
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2020, pag. 33) explica la maca roja inhibe después de la conversiéon
de DHT en la hiperplasia prostatica benigna. La maca negra mejora

la pérdida de memoria tras la extirpacién ovarica con sus polifenoles.
) Composiciéon de la maca

Se tiene por estudios de analisis fisico quimico que la maca
estd compuesta de un 80% de agua y 20% de metabolitos como
proteinas, lipidos, carbohidratos totales constituyendo un 59% de los
nutrientes presentes en la fruta, un 2,2% de lipidos y 10,2% de
proteinas. Tal como lo expresa Maldonado (2020), “En el trabajo de
Shimabuku se pudo observar que la maca negra tiene 0,29 g/100 g
de grasa siendo menor al 0,51 g/100 g de la maca roja; presentando
ademas 50,22 g y 55,78 g de carbohidratos totales en maca negra y

roja respectivamente”.

Tabla 5. Composicion de maca negra y roja por resonancia

magnética.
Componentes Maca roja Maca negra
Acido férmico 6,94 4,10
Acido fumérico 5,06 6,23
Acido mélico 92,81 83,88
Acidos grasos 378,76 504,55
Alanina 152,41 156,22
Colina 366,99 327,44
Fitoesteroles 21,10 24,23
GABA 76,59 40,09
Glucotropaelina 72,08 77,50
Glutamina 118,27 132,01
Macamidas 39,86 55,21
Prolina 832,98 875,25
Sucrosa 1368,35 1632,36
Uridina 10,71 10,82
Valina 107,61 111,48

Fuente: (Capillo & Navarro, 2019).
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° Alimentos nutracéuticos

Segun Aguilera (2007), son aquellos que proporcionan un
efecto beneficioso para la salud mas alla de su valor nutricional,
gracias a las propiedades que le permiten ser utilizados en
tratamientos medicinales, se encuentran comercialmente en
pildoras o en presentacion en polvo, son clasificados de acuerdo a
su funcion, que puede variar en el uso para tratar azucares, grasas,

aminoacidos, vitaminas y nutrimentos inorganicos.

Son compuestos bioldgicos extraidos de fuentes naturales,
conservados mediante procesos biotecnoldgicos para mantener sus
propiedades sin manipulacion quimica (Guzman et al, 2009, pag.
23).

Condiciones determinantes de los alimentos funcionales:

e Basados en ingredientes naturales.

e Consumo como parte de la dieta diaria.

Cumplir un papel especifico en las funciones del cuerpo humano,

tales:

o Mejoramiento de los mecanismos de defensa biologica.

o Prevencién o recuperacion de alguna enfermedad especifica.
o Control de las condiciones fisicas y mentales.

o Retardo en el proceso de envejecimiento.

o Fito estrégenos.

Son definidos como compuestos de clasificacion no
esteroidicos que provienen de diferentes tipos y especies vegetales,
se encuentran generalmente en las plantas leguminosas, como por
ejemplo las semillas de soja, ademas de aquellas pertenecientes a
la familia de solanaceas, gramineas y rosaceas expresan “aunque
hay cuatro categorias principales, nos enfocaremos en las

isoflavonas, que actualmente presentan las mejores perspectivas
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terapéuticas” (Gonzales, 2014, pag. 36).
) Fitoestrégenos presentes en la maca

El uso de la maca, para contrarrestar los efectos
ocasionados por el estrés diario debido a su origen como planta
adaptégena, generalmente consideradas afrodisiacas, se ha
utilizado con frecuencia para la mejora y potencializaciéon de la vida
sexual del adulto, brindando beneficios tanto al hombre como la
mujer. Favorece la fertilidad en los hombres y les ayuda a controlar
la disfuncion eréctil y, ademas de ayudar a la mujer en periodo de

climaterio por la menopausia” (Gonzales, 2014, pag. 36).

Ademas de las caracteristicas conocidas por los andlisis,
Vazquez (2019) expresa que la maca (L. meyenii) conocida como
ginseng andino es un adaptégeno, que fortalece el sistema
inmunitario y hormonal. Se tiene que de estudios realizados los
fitoestrogenos aislados de Lepidium meyenii (maca) mejoraron

significativamente la funcion sexual.
o Fitoestrégenos presentes en el aguaje

Ademas de ser un fruto rico en vitaminas y antioxidantes
naturales, el consumo creciente del aguaje viene dado por sus
beneficios en cuanto a la mejora de piel y cabello, esto se debe a las
caracteristicas presentes como indica (Inkanatura World Peru
Export Sac, 2019, pag. 12) que contiene fitoestrégenos y acidos
oleicos, cruciales en la dieta, especialmente para mujeres, incluso

durante el climaterio. Esencial para la salud femenina.
2.2.5 Proceso productivo en el atomizado

Segun Guerra, Mori y Diaz (2018), la elaboracion de pulpa
atomizada involucra extraccion, homogenizacién, atomizacion, envasado
y sellado, esencial en la industria alimentaria. El liquido se atomiza en

particulas secas mediante evaporacion instantanea. Cuyas ventajas y
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desventajas son:

Ventajas:

e El soluto permanece uniformemente disperso y distribuido, mientras
que el solvente se vaporiza.

e El equipo no es muy complejo, por lo que no es muy costoso.

e Debido a su bajo contenido de agua, la sobresaturacion es favorable.

e La temperatura es adecuada, para impedir la formacion de
microbiana.

e Debido ala coccidn de la fruta la cantidad de O, disminuye, por lo que
es menos susceptible a oxidarse.

e Evita decoloracion, oxidaciéon, descomposicion, pérdida de aroma y
desnaturalizacion proteica, cuando se calientan mas tiempo que el
minimo necesario.

e El producto final (pulpa de aguaje atomizado), ocupa menor volumen.

Desventajas

e Las desventajas mas grandes de los atomizadores son los costes de
instalacion.

e La eficacia térmica.

e El calor residual y manejo del aire agotado en condiciones de

saturacion o cercanas a ella.
2.2.6 Requerimientos nutricionales

Los requerimientos nutricionales se refieren a los nutrientes
esenciales que el cuerpo necesita para funcionar correctamente y
mantener una salud 6ptima. Estos nutrientes se pueden dividir en dos
categorias: macronutrientes (carbohidratos, proteinas, grasas) necesarios
en grandes cantidades; micronutrientes (vitaminas, minerales) necesarios

en cantidades menores” (Gonzales G. , 2010, pag. 36).

Los macronutrientes son la principal fuente de energia para el

cuerpo y se requieren en grandes cantidades. Para el cuerpo humano los



24

carbohidratos, las proteinas y las grasas son ejemplos de
macronutrientes. Porque son las principales fuentes de energia. Las
proteinas son esenciales para el crecimiento y la reparacion de los tejidos
del cuerpo y se pueden encontrar en alimentos como la carne, el pescado
y los frijoles. Las grasas son importantes para el aislamiento y la
proteccion de los 6rganos y se pueden encontrar en alimentos como
nueces, semillas y aceites. Ademas de proporcionar energia, los
macronutrientes también tienen otras funciones importantes. Los
carbohidratos ayudan a regular los niveles de azlicar en la sangre,
mientras que las proteinas estan involucradas en la produccion de
enzimas y la funcion inmunolégica. Las grasas también ayudan a
transportar vitaminas y minerales por todo el cuerpo. Es importante
consumir una dieta balanceada que incluya los tres macronutrientes para

mantener una salud 6ptima (Gonzalez et al, 2010, pag. 21).

Los micronutrientes se requieren en cantidades mas pequenas,
pero siguen siendo esenciales para una funcion corporal adecuada. Las
vitaminas y los minerales son ejemplos de micronutrientes. Las vitaminas
son compuestos organicos que el cuerpo necesita en pequefas
cantidades para varias funciones, como la funcion inmunolégica y el
metabolismo. Los minerales, por otro lado, son compuestos inorganicos
gue el cuerpo necesita para varias funciones, como la salud ésea y la
funcién nerviosa. Los micronutrientes se pueden encontrar en una
variedad de alimentos, incluidas frutas, verduras y granos integrales
(Gonzalez et al 2010, pag. 21).

2.3 BASES LEGALES

El presente trabajo se elaboré tomando en cuenta las siguientes

normativas legales para la elaboracion y produccion comercial, en cuanto a

los estandares de calidad y control sanitario de alimentos:

D.S. 007-98- S.A reglamento sobre vigilancia y control sanitario de
alimentos y bebidas. INDECOPI - Per.

Norma técnica peruana NTP 209,260-2004. Alimentos cocidos de
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reconstitucion instantanea, Lima Peru.

2.4 DEFINICION DE TERMINOS

e Atomizacidon: Es un “proceso que se utiliza bien para conservar los
alimentos o bien como método rapido de secado. El objetivo principal es
secar (mediante la utilizacion de aire caliente) los productos lo mas
rapidamente posible y utilizando altas temperaturas” (Guerra, 2018, pag.
26)

e Bebidas instantaneas: Define a estas bebidas como una mezcla que
se diluyen en agua, se hinchan y disuelven, formando solucién viscosa sin
grumos, instantaneamente en agua fria. (Pacheco, E. Techeira, N. &
Garcia, A., 2008, pag. 15), sefiala que la produccion de bebidas con
harinas de raices y tubérculos resulta interesante por sus propiedades
espesantes, estabilizantes y su versatilidad en preparaciones

instantaneas.

e Bebida nutracéutica: Trata de bebidas que contienen ingredientes

curativos particulares. “Las bebidas nutracéuticas pueden jugar un papel

crucial en la salud preventiva” (Artieda, 2022, pag. 18).

e Carbohidratos: “Son moléculas comunes en la tierra, vitales en la dieta
humana y clave en la produccion de energia celular” (Maldonado, 2020,

pag. 63).

e Formulacidon: Se refiere al método experimental desarrollado para

comprobar los enunciados hipotéticos” (Artieda, 2022, pag. 15).

e Lipidos: Los lipidos son compuestos versatiles y naturales presentes en
diversas formas corporales, adquiridas de distintas fuentes alimenticias.

Son macromoléculas con acidos grasos” (Diaz, 2020, pag. 27).
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Nutrientes: La OMS define nutrientes como compuestos quimicos
esenciales en los alimentos para el correcto funcionamiento del cuerpo

humano.

Proteinas: Las proteinas son cadenas de aminoacidos que el cuerpo
descompone lentamente, proporcionando una energia mas constante que

los carbohidratos” (Capillo, R. & Navarro, K., 2019, pag. 23).

Suplemento: La OMS define suplementos alimenticios como productos
herbales, extractos vegetales, alimentos tradicionales, deshidratados o
concentrados de frutas, con o sin adicion de vitaminas o minerales, en

formas farmacéuticas.
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CAPITULO IIl. METODOLOGIA DE INVESTIGACION
3.1 TIPO DE ESTUDIO

El tipo de estudio del presente trabajo fue descriptivo, como lo plantea
Hernandez et al. (1997) definiéndolo como “un estudio que se selecciona una
serie de cuestiones y se mide o recolecta informacion sobre cada una de ella,

para asi describir lo que se investiga”.
3.2 DISENO DE ESTUDIO

En la figura 2, se observa el esquema basico de elaboracion de la debida
instantanea a base de pulpa atomizada de aguaje, ungurahui y maca roja,
comprende 3 etapas fundamentales, la primera la determinacion de las
proporciones optimas para la formulacion, segunda la realizacion del analisis

proximal y la tercera la evaluacion sensorial de la bebida instantanea obtenida.

En este sentido se desarrolla formulacidon una bebida instantanea a base
de aguaje (Mauritia flexuosa), ungurahui (Oenocarpus bataua) y maca roja

(Lepidium meyenii) como suplemento nutracéutico.

Cada una de estas etapas es crucial para asegurar que el producto final
no solo sea nutricionalmente adecuado, sino también agradable al paladar y
aceptable para el consumidor. La determinacion de las proporciones éptimas
asegura un balance adecuado de sabores y nutrientes, mientras que el
analisis proximal proporciona informacion detallada sobre el contenido de
macronutrientes y otros componentes esenciales. Finalmente, la evaluacion
sensorial permite ajustar y perfeccionar la formulacion basada en las
preferencias del consumidor, garantizando asi un producto de alta calidad y

competitividad en el mercado.
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PULPA ATOMIZADA DE DETERMINACION DE LAS
UNGURAHUI AGUAJE, MACA PROPORCIONES OPTIMAS PARA LA
ROJA FORMULACION
MEZCLADO
—
PREPARACION
BEBIDA INSTANTANEA -ANAUSIS PROXIMAL
-EVALUACION SENSORIAL

3.3

Figura 2. Disefio de estudio
POBLACION Y MUESTRA
3.3.1 Poblacion

Se recolectaron los frutos de ungurahui en buen estado, libres de
contaminantes tales como insectos y plagas en plena época de
produccion de la comunidad llamada "Nueva América", situada en el
distrito de Tambopata, provincia de Tambopata, en el departamento de
Madre de Dios.

En cuanto al maca roja y aguaje se obtuvo del laboratorio B&KH
FARMACEUTICO, extracto atomizado de aguaje y maca roja de calidad
RATIO 10:1 en polvo de la ciudad de Lima.

3.3.2 Muestra

Se tomé como muestra por cada pulpa atomizada de (aguaje,
ungurahui y maca roja) una cantidad aprox. de 3 kg para la formulacién

de la bebida instantanea como suplemento nutracéutico.
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3.4 METODOS Y TECNICAS
3.4.1 Métodos de analisis proximal

Los resultados del analisis proximal fueron las siguientes:

3.4.1.1 Anadlisis fisico quimico de las diferentes

muestras

e Humedad (g/100 g de muestra original):
Método utilizado en el laboratorio: AOAC 930.15 Cap.4, Pag.2,
21st Edicion 20109.

e Grasa (g/100 g de muestra original):
Método utilizado en el laboratorio: AOAC 922.06 Cap.32, Pag.
5,21st Edicion 2019.

e Cenizas (g/100 g de muestra original):
Método utilizado en el laboratorio: AOAC 942.05 Cap. 4, Pag. 8,
21st Edicidon 20109.

e Fibracruda (g/100 g de muestra original):
Método utilizado en el laboratorio: NTP 205.003:1980 (Revisada
el 2011).

e %Kcal. proveniente de Carbohidratos:
Método utilizado en el laboratorio: Por calculo MS-INN Collazos
1993

e 9% Kcal. proveniente de Grasa:
Método utilizado en el laboratorio: Por calculo MS-INN Collazos
1993

e 09pKcal. Proveniente de Proteinas:
Método utilizado en el laboratorio: Por calculo MS-INN Collazos
1993

e Energia Total (Kcal/100 g de muestra original):
Método utilizado en el laboratorio: Por calculo MS-INN Collazos
1993
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e Carbohidratos (g/ 100g de muestra original):
Método utilizado en el laboratorio: Por diferencia MS-INN
Collazos 1993

e Proteina (g/100 g de muestra original) (factor: 6,25):
Método utilizado en el laboratorio: AOAC 920.152 Cap. 37, Pag.
10,21st Edicion 2019.

e pH:
Método utilizado en el laboratorio: AOAC 981.12 Cap. 42, Pag.2-
3, 21st Edition 2019.

e Vitamina C (mg/ 100g de muestra original):
Método utilizado en el laboratorio: AOAC 967.21 Cap. 45, Pag.
21-22, 21st Edition 2019.

3.4.2 Metodologia

En la presente investigacion se desarrolld las siguientes
actividades: 1) Obtencion de materia prima, 2) obtencién de la pulpa de
ungurahui, 3) obtencién de pulpa atomizada 4) formulacion de una
bebida instantanea a base de pulpa atomizada de aguaje, ungurahui y
maca roja, 5) preparacion de la bebida instantdnea a base de pulpa
atomizada de aguaje, ungurahui y maca roja, 6) analisis proximal de la
bebida instantanea, 7) evaluacion sensorial de los atributos olor, color,

sabor, consistencia, apariencia”.
3.4.3 Obtencién de la pulpa de ungurahui
3.4.3.1 Materia Prima

Ungurahui

3.4.3.2 Materiales

) 04 baldes de 20 litros.
) 02 ollas.

. 01 colador A/lnox 8,5 cm.
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e Escobilla.

e Sacos de polietileno.

e 01 cocina.

e 02 jarras.

e 03 cucharas.

e 01 cuchillo.

e 01 cucharon espumadera.

e Bolsa de grado alimentario polipropileno de alta densidad.

e Tina para el lavado y desinfectado.

3.4.3.3 Equipos

. Selladora en caliente.
e Congeladora MAXFRIO 430 L —KB-430 INOX M/AZUL.

3.4.3.4Insumos

o Hipoclorito de Sodio (NaClO).

3.4.4 Paralaelaboracion de pulpa de ungurahui

Se presenta el diagrama de flujo del proceso de la obtencién de la

pulpa de ungurahui.
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RECEPCION DE FRUTO DE
UNGURAHUI

A 4

SELECCION Y CLASIFICACION

A 4

NaClO: 50ppm
7 10 —) LAVADO/DESINFECTADO
—_— —_ \ 4
;ﬂ i?oc — PRE-COCCION
R — A\ 4
T: 20°C
@ 3-4horas [P MADURACION
\ 4
DESPULPADO —E Cascara y pepa |
\ 4
ENVASADO
\ 4
SELLADO

A\ 4

| T: 4°C ]—P CONSERVACION

Figura 3. Diagrama de flujo del proceso de obtencion de la pulpa de

ungurahui.

Descripcién del diagrama de flujo

A continuacion, se presenta la descripcion del proceso para

obtener la pulpa de ungurahui:
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o Recepcidon de materia prima.

El primer paso es la recoleccion de las frutas maduras de
ungurahui directamente de los arboles. Estas frutas deben estar en su

punto 6ptimo de madurez para garantizar la calidad de la pulpa.
o Seleccion y clasificacion.

Una vez recolectadas, las frutas se someten a una seleccion para
eliminar cualquier suciedad o impureza. Luego, se realiza una
clasificacion de acuerdo a su estado, fisiologia y color, que se toman los
frutos cuidadosamente para descartar cualquier fruta en mal estado o

dafiada.
o Lavado y desinfectado.

Primeramente, se realizd un pre-lavado con agua potable y
seguidamente desinfectado con NaClO (hipoclorito de sodio) a una
concentracion de 50 ppm durante 10 minutos, se realiza para eliminar
todo residuos de tierra o suciedad adheridos al fruto con la ayuda de

escobilla, luego para ser enjuagados con abundante agua.

. Pre-coccion.

Para obtener la pulpa de ungurahui, se realizé una pre-coccién de
30°C durante un tiempo de 1 minuto utilizando ollas y una cocina
contenida con agua esto para ablandary extraer la pulpa interna. En este
caso esta etapa consiste en facilitar la extraccion de la pulpa, mejorar la
textura, eliminar posibles contaminantes que puedan estar después del

lavado y desinfectado.

o Maduracion.
Para la maduracién de la pulpa de ungurahui se sumergié a una
temperatura de 20°C y un tiempo de 3 a 4 horas con las mismas ollas

gue llevo a cabo la pre-coccion, la fruta madura es considerado cuando
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el pericarpio pueda separarse con la yema de los dedos sin mayor
esfuerzo. Esta etapa ayuda a mejorar la calidad nutricional y aumentar

la disponibilidad de nutrientes y compuestos beneficiosos en la pulpa.

e Despulpado.

Después de la maduracion y el ablandamiento el ungurahui pasara
a una separacion del mesocarpio (pulpa) y el pericarpio (cascarilla) de
manera manual, utilizando tinas, cucharon de espumadera y un mazo

mara facilitar el pulpeado, de alli se obtuvo la pulpa de ungurahui.

o Envasado, sellado y conservacion.

La pulpa de ungurahui obtenida se envasé en bolsas de
polipropileno de grado alimenticio de alta densidad, para su
conservacion se congela a 4°C, para evitar la oxidacion de la pulpa

obtenida y mantener las caracteristicas organolépticas.
3.4.5 Obtencion de la pulpa atomizada de ungurahui
3.4.5.1 Materia prima:

Ungurahui

3.4.5.2 Materiales

o 03 baldes de 20 litros.

o 05 jarras medidoras.

. 01 cucharas soperas.

o 01 colador A/lnox 8,5 cm.

o 01 tamiz malla #80.

o 01 mesa.

o 01 colador de plastico.

o 01 vaso de aluminio de resistencia al calor.

. Cooler.
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3.4.5.3 Equipos

o Balanza de mesa de reloj LUXXE 5 kg.

o Balanza electrénica HENKEL 1000g/0,01 g.

o Refractometro Modelo: RF15; Tipo: Sacarosa (ATC); Rangos:
0 a 32% Brix (10 a 30 °C); Resolucion: 0.2; Exactitud: = 0,2 %.

. pH/DO/METROHM 914.

o Conductimetro USED HACH SENSION 7 (54500-60).

. Atomizador.

o Bascula mecanica Q.C.V.

o Licuadora Oster BLSTKAG-RRD 1,5L con jarra de vidrio 220V.

o Cocina eléctrica metélico espiral.

3.4.5.4 Materiales de laboratorio

o Balanza de mesa de reloj LUXXE 5 kg.

o Balanza electronica HENKEL 1000g/0,01g.

o Refractometro Modelo: RF15; Tipo: Sacarosa (ATC); Rangos:
0 a 32% Brix (10 a 30 °C); Resolucion: 0,2; Exactitud: + 0,2 %.

o pH/DO/METROHM 914.

. Conductimetro USED HACH SENSION 7 (54500-60).

o Atomizador.

o Bascula mecéanica Q.C.V.

o Licuadora Oster BLSTKAG-RRD 1,5L con jarra de vidrio 220 V.

o Cocina eléctrica metalico espiral.

3.4.5.5 Insumo

o Carboximetilcelulosa (CMC).

3.4.5.6 Reactivo

o Agua destilada
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3.4.6 Proceso para la obtencion de la pulpa atomizada de

ungurahui.

A continuacion, se presenta el diagrama de flujo del proceso para

la obtencién de la pulpa atomizada de ungurahui:

RECEPCION DE PULPA DE
UNGURAHUI

v

PESADO

Dilucién
Pulpa:Agua DILUCION
(2,5:5)

LICUADO

—

—

—

TAMIZADO
CMC:0,05% i
2Brix:2
Densidad:1,068/cm® g ESTANDARIZADO
Conductividad:1268us/cm
STS: 635 mg/l ¢

LICUADO

—

TQ de aire caliente: 2202C

T2 de salida: 652C — ATOMIZADO
Presion del aire:1,5kg/cm?

(20Ps)) ] ¢

| Te:202C — CONSERVADO

Figura 4. Diagrama de flujo del proceso para la obtencion de pulpa

atomizada de ungurahui.

Descripcién del diagrama de flujo

A continuacion, se presenta la descripcion del proceso para

obtener la pulpa atomizada de ungurahui:
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o Recepcion de la pulpa de ungurahui.

Se recepciond la pulpa congelada de ungurahui los cuales
estuvieron en un cooler manteniendo los aspectos organolépticos y la

calidad de pulpa natural.
o Pesado.

Se efectta con el fin de conocer el indice de merma
(desperdicios), para tener en conocimiento cuanta cantidad de pulpa
ingresa al proceso productivo. El cual se utilizé una balanza de mesa de
reloj LUXXE 5 kg.

° Dilucion.

Este proceso se realizé utilizando baldes de 20 litros, jarras
medidoras y mesa para la preparacion para lo cual se hicieron varias
pruebas de dilucién con la finalidad de calcular la cantidad de agua
apropiada; la dilucion (2,5:5) indica 2,5 kg de pulpa en 5 L de agua
tratada fue el acondicionamiento para la estandarizacion y luego facilitar

para el atomizado.
o Licuado.

Se utilizo licuadora Oster BLSTKAG-RRD 1,5 L. Se licuo la pulpa
en una cierta cantidad de agua tratada dependiendo de la viscosidad para
obtener una masa mas aguada; depositando asi en baldes de 20 L lo

licuado.

o Tamizado.

Para esta etapa se utilizé un colador de A/lnox 8,5 cm con la
finalidad de separar la fibra del ungurahui, y un tamiz de malla #80 el cual
su utilizacion es muy importante para su correcta realizacién al momento
de retirar la fibra (solidos), de lo contrario podria haber atascamiento en el

proceso de atomizado.
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° Estandarizado.

Este proceso es necesario para regular los °Brix, pH y los sélidos
totales. Para ello se utilizé el CMC al 0,05 % que a su vez ayudara a no
sedimentase. Para la medicion de °Brix se usaron refractometro, para la
medicion de conductividad se us6 conductimetro, para la densidad se
uso bascula mecanica Q.C.Vy pH/DO/METROHM se uso para medir el
pH y los Solidos Totales.

° Licuado.

Esta etapa consistio en llevar a la licuadora para obtener una
homogenizacion afadiendo en la licuadora el estabilizador CMC
(Carboximetilcelulosa) junto a la pulpa y agua tibia. Para calentar el agua
se uso el equipo de cocina eléctrica y un vaso de aluminio con resistencia

al calor.
° Atomizado.

Para obtener la pulpa en polvo con un % de solidos totales muy
bajo se utilizé la maquina se secado por atomizacién, en este equipo, la
pulpa se pulveriza en pequefias gotas utilizando vapor caliente y el agua
pasa a evaporarse de la solucién y como resultado se tiene el ungurahui
el polvo. El cual el equipo de atomizador trabajé en una T° con aire caliente
de 220 °C, T° salida 65 °C y presion del aire 1,5kg/cm? (20 PSI).

El proceso de atomizacion es util para la creacion de productos
alimenticios y suplementos nutricionales que aprovechan las propiedades
nutricionales de la pulpa de ungurahui en una forma facil de manejar y

utilizar.
. Conservacion.

Antes de su conservacion primero se llevé al empaquetado en
recipiente adecuado para luego ser refrigerado a una temperatura de 20
°C. El resultado es un producto de pulpa de ungurahui en forma de polvo

o granulado que conserva muchas de las propiedades y el sabor natural



39

de la fruta.

3.4.7 Proceso de la elaboraciéon de la bebida instantanea

Para la elaboracion de la bebida nos basamos en la Norma
Técnica Peruana segun INACAL lo cual es NTP 203,112:2023
REFRESCOS. Refrescos instantaneos. Requisitos. 22 Edicién Afio:
2023.

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos que deben
cumplir las mezclas en polvo para preparar refrescos instantaneos. Esta
Norma Técnica Peruana es aplicable a las mezclas en polvo para
preparar refrescos instantdneos por reconstitucion con agua o leche. Se
excluyen a las bebidas instantdneas con base en componentes naturales
tales como malteadas, chocolatadas, granos, café, té, u otros productos.
Se excluyen también otras bebidas estimulantes y/o funcionales tales

COMo energizantes e isotonicas.

La bebida instantdnea elaborada a base de pulpa atomizada lo
que favorecié es la temperatura de preparacion y la homogenizacion
para conseguir una consistencia homogénea tomando en cuenta el
diagrama de flujo antes de ello, las muestras fueron marcadas con letras
y numeros aleatorias para evitar errores, que luego consistio la

aplicacién del método escala heddnica para el analisis sensorial.

3.4.7.1 Materiales

o Ungurahui atomizada
o Aguaje atomizado

o Maca roja atomizada

3.4.7.2 Materiales

. 04 cucharas soperas.
. Mesas de laboratorio.
. Vasos descartables de 10z.

o Papel boom.
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Bolsas de polietileno de alta densidad.
Frascos de vidrio de 250 ml con tapa rosca.
Frascos de vidrio de 2 L con tapa rosca.

Vasos medidores.

3.4.7.3 Equipos

TermOmetro Varilla de vidrio. Rango de Temperatura -10 a
+110°C.

Balanza de precision Sartorius SECURA513-1S 1,5g-5,1 kg.
Balanza electrénica de 40 kg.

Nutribuler TAURUS Shake Away 450w, Morado.

Calentador tipo plancha de laboratorio FISHER SCIENTIFIC
30°C-550°C.

Agitador magnético Agimatic- REV ED-C de 50 a 1500 rpm para
temperaturas regulables desde 50°C hasta 350°C. Precision +2
°C.

Selladora de bolsas por vacio SEALCOM-V.

Refrigedora MABE.

3.4.7.4 Materiales del laboratorio

02 vasos de precipitado de 100 ml.
03 vasos de precipitado de 1000 ml.
01 probeta de 1000 ml.

01 probeta de 100 ml.

03 matraz de vidrio de 500ml.

01 varilla de agitacion de vidrio.

01 espatula.

3.4.7.5 Reactivo

Agua tratada ozonizada.
Alcohol al 90 %.
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A continuacion, se presenta el diagrama de flujo del proceso de

elaboracion de la bebida instantanea.

PULPA ATOMIZADA DE AGUAIE

PULPA ATOMIZADA DE

PULPA ATOMIZADA DE MACA

UNGURAHUI ROJA
v h 4 \ 4
PESADO PESADO PESADO
h 4
> MEZCLADO <
h 4
PESADO
Agua T:982C

Relacién Pulpa atomizada:

Agua de acuerdo a 03
formulaciones
(0,5:5);(1:5);(1,5:5)

ESTANDARIZADO

o

A 4

LICUADO

Agitacion:100rpm
. 2'

AGITADO

A 4

ENVASADO

A

BEBIDA INSTANTANEA

Figura 5. Diagrama de flujo del proceso de elaboracién de bebida instantanea.

Descripcién del

instantanea.

proceso de elaboracion de

la bebida

Para la obtenciéon de 1500 ml de bebida instantanea se realizaron

los siguientes pasos:
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o Recepcion de pulpa atomizada de aguaje, ungurahui y
maca roja.
Se recepciond las pulpas de frutas atomizadas con calidad
adecuada (aspectos sensoriales, nutricionales, bromatolégicos,
microbioldgicos) para su procesado.

o Pesado

La formulacion de una bebida instantanea a base de aguaje,
ungurahui y maca roja implicé pesar en una balanza analitica de
precision cada ingrediente para obtener una mezcla equilibrada y de alta

calidad.

o Mezclado

Una vez pesados cada muestra luego se procedié a mezclarlos
utilizando una bolsa de polipropileno de grado alimenticio de acuerdo a
la cantidad en base a la formulacion en porcentaje de cada muestra

(aguaje, ungurahui y maca roja).

A continuaciéon, se mezcl6 de acuerdo a los porcentajes los

ingredientes que se usaron por cada 100 ml de muestra en polvo:

Tabla 6. Proporciones para el mezclado de cada muestra.

_ Pulpa atomizada Pulpa atomizada Pulpa atomizada
Formulacién _ _ :
de aguaje (g)  de ungurahui (g) de macaroja (g)

F123 12 10,5 7,5
F212 10,5 9 10,5
F313 9 7,5 13,5

Para la formulacion de la bebida instantanea, se utilizé agua a una
temperatura de 98°C, luego se mezclé los ingredientes para obtener la
bebida y se estandariz¢ la dilucion en 1,5 en 5 (Pulpa atomizado: Agua).

En 1500 ml de agua caliente se afadié para disolver y mezclar
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ingredientes.

° Estandarizacion

Se realizd la mezcla de todos los ingredientes para la bebida

instantanea y la estandarizacion consistio en la dilucion de la pulpa.

o DILUCION DE LAS TRES FORMULACIONES

Las pulpas atomizadas de aguaje, ungurahui, maca roja se
preparé a 03 formulaciones pulpa: agua, con las siguientes diluciones
(0,5:5) ;(1:5) ;(1,5:5), el agua que se utilizé fue el agua estandarizada y

tratada.
° Licuado

Después del mezclado se procedi6 a homogenizar usando
nutribuler durante un tiempo de 2 minutos con los ingredientes de
acuerdo con la proporcion que se ha determinado hasta obtener una

mezcla homogénea.
o Agitacion

Luego del licuado se hizo una agitacion en un equipo de agitador
a 100 revoluciones por minutos durante 2 minutos hasta que la mezcla

sea mas homogénea y que no haya separacion de ingredientes.
o Envasado y bebida instantanea

Luego de haber obtenido la bebida se procedié a envasar en
frascos de vidrio con tapa rosca de capacidad de 2 L, para luego ser

evaluados, analizados sensorialmente.

El producto final es apreciado por su sabor caracteristico natural
a fruta y sus beneficios nutricionales, ya que cada muestra posee sus
bondades como por ejemplo el ungurahui es rico en nutrientes como

vitaminas, minerales, antioxidante y grasas saludables.
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3.5 METODOLOGIA
3.5.1 Formulacién de la bebida instantanea

Para la formulacion primero se procedié a obtener la pulpa fresca
de la fruta, luego llevarlos a un proceso de atomizacion para conseguir

la pulpa en polvo.

Después de haber realizado todos los procesos de acuerdo al
diagrama de flujo seguidamente se preparo las formulaciones en base a
los porcentajes propuestos y la dilucion (pulpa atomizada: agua) la
bebida instantanea con la pulpa atomizada a base de aguaje, ungurahui

y maca roja.

Tabla 7. Férmulas para la bebida instantanea.

Tratamientos Cddigo (Pulpa atomizada: Agua)
Tratamiento M1 123 (1,5:5)
Tratamiento M2 212 (1,5:5)
Tratamiento M3 313 (1,5:5)

A continuacion, se muestra las formulaciones en base a 100 ml

por 30 g total mezcla de pulpa atomizada.

Tabla 8. Proporciones de la formulacion 1 de la bebida instantanea a

base de aguaje, ungurahui y maca roja.

FORMULA 1 (30 g) con 100 ml

Aguaje 40% 129
Ungurahui 35% 1059
Maca roja 25% 750

TOTAL 100%
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Tabla 9. Proporciones de la formulacién 2 de la bebida instantanea a
base de aguaje, ungurahui y maca roja.

FORMULA 2 (30 g) con 100 ml

Aguaje 35% 10,59
Ungurahui 30% 99
Maca roja 35% 10,59
TOTAL 100%

Tabla 10. Proporciones de la formulacién 3 de la bebida instantanea

a base de aguaje, ungurahui y maca roja.

FORMULA 3 (30 g) con 100ml

Aguaje 30% 99
Ungurahui 25% 750
Maca roja 45% 13,59
TOTAL 100%

El analisis de la informacién proporcionada se centra en la
composicion de tres mezclas diferentes que contienen tres
componentes: aguaje, ungurahui y maca roja, expresados en gramos y

porcentajes. A continuacién, se desglosa el andlisis de cada mezcla:
o Mezcla 123:

En esta mezcla, el componente predominante es el aguaje con un
40 % de la composicion total, seguido por el ungurahui con un 35 %. La
maca roja representa el 25 % restante de la mezcla. Esta mezcla tiene
una distribucion relativamente equilibrada de los tres componentes, con

una cantidad ligeramente mayor del ungurahui y aguaje.
o Mezcla 212:

En esta mezcla, el componente predominante es el aguaje y la

maca roja con un 35 % de la composicion total, seguido por el ungurahui
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con un 30 %. Esta mezcla también tiene una distribucién relativamente
equilibrada de los tres componentes, con un enfoque mayor en el aguaje

y maca roja.
o Mezcla 313:

En esta mezcla, el componente predominante es la maca roja con
un 45 % de la composicion total, seguido por el aguaje con un 30%. El
ungurahui representa el 25 % restante de la mezcla. Esta mezcla tiene
una distribuciéon con un enfoque claro en la maca roja como el

componente principal, seguido por el aguaje y el ungurahui.

En resumen, las tres mezclas tienen composiciones diferentes. La
eleccion de la proporcion de componentes en cada mezcla dependera
de los objetivos y preferencias especificos en términos de sabor, color,

olor consistencia y apariencia.
3.5.2 Formulacion de la bebida preliminar

La metodologia en el trabajo de investigacion el objetivo se bas6
en la realizacién de trabajo preliminar de (1:2); (1:5); (0,5:10) con la
finalidad de conseguir una determinada proporcion en la mezcla entre la
pulpa atomizada y agua lo cual fue como preferencia el (1:5) por lo que
se hizo probar a 10 catadores no entrenados, por consiguiente, nos sirvié

como base a la estandarizacion.

Tabla 11. Formulacién para las pruebas preliminares de la bebida

instantanea.

Tratamientos Caodigo (Pulpa atomizada: Agua)
Preliminar 1 F123 (1:2)
Preliminar 2 F123 (1:5)
Preliminar 3 F123 (0,5:10)

Luego se trabajé con las proporciones de (0,5:5); (1:5); (1,5:5)
pulpa atomizada: agua, la dilucion adecuada que prefirieron es (1,5:5) y

gue nos favorece a la estandarizacion con los porcentajes de las (03)
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formulaciones de las tres materias primas (aguaje, ungurahui, maca roja)

para la elaboracion de la bebida instantanea.

Tabla 12.Proporciones (pulpa atomizada: agua) para la estandarizacion.

Tratamientos Cddigo (Pulpa atomizada: Agua)
Preliminar 1 F123 (0,5:5)
Preliminar 2 F212 (1:5)
Preliminar 3 F313 (1,5:5)

3.5.3 Evaluacion sensorial de las formulaciones

La tabla que se proporciona esta relacionada con una evaluacion

sensorial de la bebida instantdnea, donde se utiliza un panel de

catadores no entrenados a 13 personas para evaluar las caracteristicas

sensoriales por el método de escala heddénica de 5 puntos. Cada

panelista emite un puntaje para cada caracteristica sensorial, en este

caso, el sabor, olor, color consistencia, apariencia general y luego se

compara la puntuacion con las alternativas con puntaje 1 "Me disgusta

mucho”, puntaje 2 " Me disgusta moderadamente", puntaje 3 "No me

gusta ni me disgusta", puntaje 4 “Me gusta moderadamente” y puntaje 5

“Me gusta mucho” para cada una de las mezclas 123, 212 y 313.

13

PANELISTAS

Caracteristicas
sensorial

Olor

Color

Sabor
Consistencia
Apariencia

Puntaje

{
OB WM =

{I.

Alternativa

Me disqgusta mucho (MDM)

Me disgusta moderadamente(MDMo)
No me gusta ni me disgusta(NGND)
Me gusta moderadamente(MGMao)

Me gusta mucho(MGIM)

Figura 6. Evaluacion sensorial escala hedonica atributos olor, color, sabor,

consistencia, apariencia general de la bebida instantanea.



Tabla 13. Resultados de los panelistas no entrenados.

MUESTRAS PUNTAJES — ALTERNATIVA

(F123) 1(MDM)  2(MDMo)  3(NGND)  4(MGMo) 5(MGM)
Apariencia 6 personas 7 personas

Color 3 personas 6 personas 4 personas
Consistencia 1 persona 3 personas 7 personas 2 personas
Sabor 2 persona 4 personas 6 personas 1 personas
Olor 3 persona 4 personas 5 personas 1 personas
(F212) 1(MDM)  2(MDMo)  3(NGND)  4(MGMo) 5(MGM)
Apariencia 2 personas 11 personas

Color 3 personas 7 personas 3 personas
Consistencia 5 personas 5 personas 3 personas
Sabor 1 persona 3 personas 6 personas 3 personas
Olor 7 personas 5 personas 1 personas
(F313) 1(MDM)  2(MDMo)  3(NGND)  4(MGMo) 5(MGM)
Apariencia 11 personas 2 personas
Color 8 personas 5 personas
Consistencia lpersona 1personas 8personas 3 personas
Sabor 1 persona 3 personas 6 personas 3 personas
Olor 1 persona 2 personas 8 personas 2 personas

3.6 TRATAMIENTO DE DATOS

48

Para el trabajo de investigacion presente sera empleado la observacion

como método cientifico en la definicion de (Ruiz, 2007) “la observacion

consiste en la recopilacion de hechos acerca de un problema o fendmeno

natural que despierta nuestra curiosidad”.

3.6.1 Evaluacion sensorial para los atributos sabor, color,

olor, consistenciay apariencia

Para

la evaluacion sensorial

se tuvo como muestra tres

componentes el aguaje, ungurahui y maca roja para la formulacion y
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luego se mezcl6 para realizar una bebida a una temperatura de 98 °C,
para obtener una bebida instantanea caracteristico a la fruta y con mejor

dilucion.

Mediante el método afectivo con escala hedonica pictografica de
5 puntos se realizaron las pruebas sensoriales con 13 panelistas no
entrenados, lo cual mide el grado de satisfaccion. En este analisis se
midieron lo que gusta o disgusta (apariencia, color, sabor, olor,
consistencia). Las muestras fueron codificadas con numeros aleatorios
de tres (03) digitos, tratamiento M1 con cédigo F123 (40 % aguaje, 35 %
ungurahui, 25 % maca roja), tratamiento M2 con codigo F212 (35 %
aguaje, 30 % ungurahui, 35 % maca roja), tratamiento M3 con cddigo
F313 (aguaje 30 %, ungurahui 25 %, maca roja 45 %) (Anexo 2). La
bebida instantanea se presentd en vasitos de plastico de 1 onza cada
una. El orden de presentacion de las muestras se hizo de manera

aleatorizado para cada panelista.

Tabla 14. Codificacion de cada muestra para la degustacion de los

panelistas.

Muestra: Codificada Descripcion (Pulpa atomizada: Agua)

M1 F123 (1,5:5)
M2 F212 (1,5:5)
M3 F313 (1,5:5)

3.6.2 Comprobacion de Hipotesis

El andlisis para la aplicacion de Hipotesis aplicado en la presente
investigacion fue: IBM SPSS statistics 19, modelo estadistico Disefio
Completamente Aleatorio — DCA, para el cual se realizé un ANOVA a un
nivel de confianza del 95 % y para el andlisis de las caracteristicas
sensoriales, se utilizé una prueba de escala hedodnica y una prueba de

Tukey con un nivel de significacion del 5 %.
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CAPITULO IV RESULTADOS DEL TRABAJO DE
INVESTIGACION

4.1 DE LA DETERMINACION DE LAS PROPORCIONES EN LA
FORMULACION DE LA BEBIDA INSTANTANEA CON
PROPIEDADES NUTRAEUTICAS.

Tabla 15. Evaluacién del contenido de las propiedades nutracéuticas en la

mezcla de pulpa atomizada.

Ensayo Mezcla 1 Mezcla 2 Mezcla 3
(Promedio) (Promedio) (Promedio)

Humedad (%) 6,4 6,9 7,1
Grasa (g/100 g) 1 1 0,8
Cenizas (g/100 g) 1,3 1,3 1,3
Fibra cruda (g/100 g) 1,2 0,8 0,9
% Kcal. de Carbohidratos 95 94,5 95,1
% Kcal. de Grasa 2,4 2,4 19
% Kcal. de Proteina 2,6 3,1 3
Energia total (Kcal/100 g) 374,2 372,2 370,4
Carbohidratos (g/100 g) 88,9 87,9 88
Proteina (g/100 g) 2,4 2,9 2,8
pH 4,31 4,43 4,6
Vitamina C (mg/100g) 15,54 15,6 20,8

La Tabla 15 presenta los resultados del analisis proximal para tres
mezclas diferentes de pulpa atomizada, que son componentes clave en la

formulaciéon de la bebida instantanea.
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Todas las mezclas tienen contenidos similares de humedad (alrededor del
6-7%), grasa (0,8-1 g/100 g), cenizas (1,3 g/100 g) y un alto porcentaje de

calorias provenientes de carbohidratos (94,5-95,1%).

La principal diferencia entre las mezclas radica en el contenido de fibra

cruda, proteinas y vitamina C.

La Mezcla 1 tiene un contenido de fibra cruda de 1,2 g/100 g, mientras
gue las Mezclas 2 y 3 tienen contenidos ligeramente muy bajos (0,8 y 0,9

g/100 g, respectivamente).

En cuanto a las proteinas, la Mezcla 3 tiene el contenido més alto (2,8
0/100 g), seguido por la Mezcla 2 (2,9 g/100 g) y la Mezcla 1 (2,4 g/100 g).

La Mezcla 3 también destaca por su mayor contenido de vitamina C (20,8
mg/100 g) en comparacion con las Mezclas 1y 2 (15,5 y 15,6 mg/100 g,

respectivamente) carbohidratos (94.5-95,1%).

Los resultados son consistentes con la investigacion de Diaz (2018), que
evalué los compuestos bioactivos en la pulpa de aguaje, destacando la
importancia de estos componentes en la formulacion de productos con

propiedades nutracéuticas.
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Tabla 16. Evaluacion del contenido de las propiedades nutraceuticos en la

pulpa atomizada de aguaje, ungurahui y maca roja.

Aguaje Ungurahui Maca roja
Ensayo ) ) ]

(Promedio) (Promedio) (Promedio)
Humedad (%) 6 4.6 9,3
Grasa (g/100 g) 2,7 0 0,1
Cenizas (g/100 g) 0,5 1,2 24
Fibra cruda (g/100 g) 2,4 0,2 2
% Kcal. de Carbohidratos 92 98 91,8
% Kcal. de Grasa 6,3 0 0,3
% Kcal. de Proteina 1,7 2 7.9
Energia total (Kcal/100 g) 387,5 376,8 353,7
Carbohidratos (g/100 g) 89,2 92,3 81,2
Proteina (g/100 g) 1,6 1,9 7
pH 3,72 4,12 5,26
Vitamina C (mg/100 g) 15,6 31,3 10,4

La Tabla 16 presenta los resultados del analisis proximal para la pulpa
atomizada de tres ingredientes diferentes: aguaje, ungurahui y maca roja.
El aguaje tiene un alto contenido de carbohidratos (89,2 g/100 g) y una
cantidad moderada de grasa (2,7 g/100 g), mientras que el ungurahui tiene un
contenido muy bajo de grasa (0 g/100 g) y el mayor contenido de
carbohidratos (92,3 g/100 g) entre los tres ingredientes. La maca roja se
destaca por su alto contenido de proteinas (7 g/100 g) y fibra cruda (2 g/100
g), asi como por su mayor valor de pH (5,26) en comparacion con el aguaje y
el ungurahui. En términos de propiedades nutracéuticas, el ungurahui tiene el
mayor contenido de vitamina C (31,3 mg/100 g), seguido por el aguaje (15,6
mg/100 g) y la maca roja (10, 4 mg/100 g). Ademas, la distribucion de calorias
entre carbohidratos, grasas y proteinas varia entre los ingredientes, lo que
puede influir en sus beneficios para la salud.

Estos hallazgos son relevantes para el objetivo especifico de formular una
bebida instantdnea con propiedades nutracéuticas, similar al enfoque de

Capillo y Navarro (2019), que evaluaron los efectos antioxidantes de la semilla
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de ungurahui en productos alimenticios.

4.2 DE LA CARACTERIZACION DE LOS ASPECTOS FiSICO-
QUIMICOS DE LA BEBIDA INSTANTANEA FORMULADA.

Tabla 17. Andlisis proximal de la bebida instantanea.

Formulacién Formulacién Formulacién

Ensayo
1 (Promedio) 2 (Promedio) 3 (Promedio)

Humedad (%) 77 77,3 77,1
Grasa (g/100 g) 0,4 3,6 3,6
Cenizas (g/100 g) 0,2 0,3 0,3
Fibra cruda (g/100 g) 0,1 0,5 0,6
% Kcal. de Carbohidratos 94,8 67,3 67,1
% Kcal. de Grasa 3,9 30,1 29,9
% Kcal. de Proteina 1.3 2,6 3
Energia total (Kcal/100 g) 93,2 107,6 108,4
Carbohidratos (g/100 g) 22,1 18,1 18,2
Proteina (g/100 g) 0,3 0,7 0,8
pH 4 4,72 4,15

La Tabla 17 presenta los resultados del analisis proximal para tres
formulaciones diferentes de bebida instantanea. La Formulacion 1 tiene un
contenido relativamente bajo de grasa (0,4 g/100 g) y proteina (0,3 g/100 g),
con un alto porcentaje de calorias provenientes de carbohidratos (94,8 %). En
contraste, las Formulaciones 2 y 3 tienen un contenido de grasa mucho mas
alto (3,6 g/100 g) y una mayor proporcion de calorias provenientes de grasas
(30,1 % y 29,9 %, respectivamente). Ademas, estas dos formulaciones tienen
un mayor contenido de proteinas (0,7 y 0,8 g/100 g, respectivamente) y un
menor porcentaje de calorias provenientes de carbohidratos (67,3 % y 67,1
%, respectivamente) en comparacion con la Formulacién 1. El contenido de
fibra cruda también varia entre las formulaciones, siendo mas alto en las
Formulaciones 2 y 3 (0,5 y 0,6 ¢g/100 g, respectivamente) que en la

Formulaciéon 1 (0,1 g/100 g). En cuanto al pH, la Formulacion 2 tiene el valor
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mas alto (4,72), seguido por la Formulacién 3 (4,15) y la Formulacion 1 (4,00).

Estos hallazgos son relevantes para el objetivo de desarrollar productos
con propiedades nutracéuticas, como se menciona en el estudio de Heredia
(2014), donde la formulacion de bebidas nutracéuticas también se basé en el

analisis de la calidad nutricional.

4.3 DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA BEBIDA
INSTANTANEA

Tabla 18. Evaluacion sensorial de la bebida instantanea — prueba de

aceptacion.

o Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje Puntaje
Muestra Caracteristica _
(Mean)  (Std) (Min) (Max) (Count)
Apariencia 3,54 0,52 3,00 4,00 13,00

Color 3,08 0,76 2,00 4,00 13,00

F123 Consistencia 2,77 0,83 1,00 4,00 13,00
Olor 2,31 0,95 1,00 4,00 13,00

Sabor 2,46 0,88 1,00 4,00 13,00

Apariencia 3,85 0,38 3,00 4,00 13,00

Color 4,00 0,71 3,00 5,00 13,00

F212 Consistencia 3,85 0,80 3,00 5,00 13,00
Olor 1,62 0,87 1,00 4,00 13,00

Sabor 2,85 0,90 1,00 4,00 13,00

Apariencia 4,15 0,38 4,00 5,00 13,00

Color 4,38 0,51 4,00 5,00 13,00

F313 Consistencia 3,00 0,82 1,00 4,00 13,00
Olor 2,85 0,80 1,00 4,00 13,00

Sabor 2,85 0,90 1,00 4,00 13,00

La Tabla 18 proporciona un resumen descriptivo de la evaluacion
sensorial de la bebida instantdnea, mostrando las puntuaciones medias,

desviaciones estandar, y rangos de puntuaciones para cada caracteristica
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sensorial (apariencia, color, consistencia, olor y sabor) en tres formulaciones
diferentes (F123, F212, F313). La formulacion F313 recibio las puntuaciones
medias mas altas para la apariencia (4,15) y el color (4,38), indicando una
fuerte preferencia sensorial en estas categorias. La formulacion F212 también
mostr6 una buena aceptacidn, especialmente en apariencia (3,85) y

consistencia (3,85), pero tuvo la puntuacién media mas baja en olor (1,62).

Por otro lado, la formulacion F123 tuvo puntuaciones medias mas bajas
en comparacion, especialmente en olor (2,31) y sabor (2,46), lo que sugiere
gue estas caracteristicas sensoriales pueden necesitar mejoras en esta
formulacion. Las desviaciones estandar indican una variabilidad moderada en
las puntuaciones de los panelistas, especialmente en las caracteristicas de

olor y sabor, lo que sugiere diferencias en las percepciones individuales.

Comparando con el estudio de Quispe & Quispe (2019), donde se evalud
sensorialmente una bebida instantanea fortificada para adultos mayores, se
observa una similitud en la importancia de la apariencia y el color en la
aceptacion del producto. Sin embargo, en nuestro estudio, la consistencia
también juega un papel crucial, similar a lo reportado por Usedo (2010) en su
bebida a base de cafiihua y maca extruida. A diferencia de Fernandez &
Mechan (2022), que encontraron una alta aceptabilidad en una bebida de
cafiihua, maca y membrillo, nuestro estudio destaca la necesidad de mejorar

el olor para aumentar la aceptabilidad general de la bebida instantanea.

Tabla 19. Prueba de normalidad.

Valor W de

Caracteristica Shapiro-Wilk Valor p
Apariencia 0,9840 0,076
Color 0,9620 0,22
Consistencia 0,9550 0,42
Sabor 0,9800 0,110

Olor 0,9930 0,210
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En la tabla 19, Los resultados de la prueba de normalidad de Shapiro-Wilk
para las cinco caracteristicas sensoriales evaluadas en la bebida instantanea
indican que todas las caracteristicas cumplen con el supuesto de normalidad,
ya gue los valores p son significativamente mayores a 0,05. Especificamente,
los valores p para apariencia (0,076), color (0,22), consistencia (0,42), sabor
(0,110) y olor (0,210) sugieren que las distribuciones de estas variables son
aproximadamente normales. Este cumplimiento del supuesto de normalidad
valida el uso de ANOVA para comparar las medias de estos atributos entre
diferentes grupos, permitiendo analisis estadisticos robustos y confiables para

determinar diferencias significativas en estas caracteristicas sensoriales.
4.3.1 Evaluacion sensorial para el atributo sabor

Tabla 20. ANOVA sabor

Suma de Grados de Media
_ _ Valor Valor
Fuente Cuadrados Libertad Cuadratica
(SC Ajust.) (GL) (MC Ajust.) P
C(Muestra) 1,282 2 0,641 0,806 0,454
Residual 28,615 36 0,795
Total 29,897 38

La Tabla 20 muestra los resultados del andlisis de varianza (ANOVA) para
la caracteristica sensorial de "Sabor" el valor F calculado es 0,806, y el valor
p asociado es 0,454. Dado que el valor p es mayor que 0,05, se concluye que
no hay diferencias estadisticamente significativas en las puntuaciones medias

de sabor entre las diferentes muestras de bebida instantanea.

Este hallazgo contrasta con la investigacion de Fernandez y Mechan
(2022), donde la adicibn de ingredientes como la maca influyd
significativamente en la aceptacion sensorial del producto. La falta de
diferencia significativa en el sabor en este estudio podria indicar que otros
factores, como la apariencia y la consistencia, tienen un impacto mayor en la

percepcion general de la bebida.
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4.3.2 Evaluacion sensorial para el atributo color

Tabla 21. ANOVA color

Sumade Grados de Media
_ _ Valor Valor
Fuente Cuadrados Libertad Cuadratica
(SC Ajust.) (GL) (MC Ajust.) P
C(Muestra) 11,744 2 5,872 13,212 0,000
Residual 16,000 36 0,444
Total 27,744 38

La Tabla 21 presenta los resultados del andlisis de varianza (ANOVA)
para la caracteristica sensorial de "Color" el valor F calculado es 13,212, y el
valor p asociado es 0,000. Dado que el valor p es menor que 0,05, se concluye
que hay diferencias estadisticamente significativas en las puntuaciones

medias de color entre las diferentes muestras de bebida instantanea.

Ello es similar a lo encontrado por Ludvik, Petra y Petr (2016) donde se
destaca la importancia de la composicion fendlica en la percepciéon sensorial
de productos naturales. En este estudio, la variacion en el color podria estar
relacionada con la concentracién y tipo de ingredientes utilizados en cada
formulacién, lo que concuerda con la idea de que distintos componentes

naturales pueden influir en las propiedades sensoriales de los alimentos.

Tabla 22. TUKEY color

C(Muestra) N Media Agrupacion
F123 13 3,07 A

F212 13 4,00

F313 13 4,38

La Tabla 22 muestra los resultados de la prueba post hoc de Tukey para
la caracteristica sensorial de "Color" la muestra F123 tiene una puntuacion
media de color de 3,07 y se encuentra en el grupo "A", lo que indica que es

percibida como menos vibrante o atractiva en comparacion con las otras dos
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muestras. Las muestras F212 y F313 tienen medias mas altas de 4,00y 4,38,
respectivamente, y ambas se encuentran en el grupo "B". Esto sugiere que no
hay una diferencia significativa en la percepcion del color entre estas dos

muestras, pero ambas son significativamente diferentes de la muestra F123.

Lo anterior puede relacionarse con estudios como el de Cargill, Yarandi y
Petréczi (2022), que destacan la importancia de los colores en la aceptacion
sensorial de productos alimenticios. La percepcion positiva del color en estas
muestras podria estar asociada con la presencia de compuestos bioactivos
gue no solo aportan beneficios nutricionales sino también caracteristicas

sensoriales atractivas.
4.3.3 Evaluacion sensorial para los atributos olor

Tabla 23. ANOVA olor

Suma de Grados de Media
_ _ Valor Valor
Fuente Cuadrados Libertad Cuadratica E
(SC Ajust.) (GL) (MC Ajust.) P
C(Muestra) 9,897 2 4,949 6,469 0,004
Residual 27,538 36 0,766
Total 37,436 38

La Tabla 23 muestra los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para
la caracteristica sensorial de "Olor" el valor F es 6,469, y el valor p asociado
es 0,004. Dado que el valor p es menor que 0,05, se concluye que hay
diferencias estadisticamente significativas en las puntuaciones medias de olor
entre las diferentes muestras de bebida instantanea.

Este resultado es consistente con el estudio de Maldonado (2020), que
encontrd diferencias significativas en los metabolitos plasmaticos después del
consumo de maca roja y negra, sugiriendo que distintas formulaciones pueden
tener perfiles sensoriales Unicos. Ademas, el hallazgo de que el olor es un
factor diferenciador importante en la aceptacion de la bebida instantanea
coincide con la investigacién de Usedo (2010), que destaco la relevancia de

las caracteristicas organolépticas en la formulacion de bebidas instantaneas.
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Tabla 24. Tukey olor

C(Muestra) N Media Agrupacion

F123 13 1,62 A
F212 13 2,31 A B
F313 13 2,85 B

La Tabla 24 muestra los resultados de la prueba post hoc de Tukey para
la caracteristica sensorial de "Olor" entre las diferentes muestras de bebida
instantanea (F123, F212 y F313). La muestra F123 tiene una puntuacion
media de olor de 1,62 y se encuentra en el grupo "A", mientras que la muestra
F313 tiene una media mas alta de 2,85 y se encuentra en el grupo "B". La
muestra F212, con una media de 2,31, pertenece a ambos grupos "A"y "B",
lo que indica que su puntuacion media de olor no es significativamente
diferente de las otras dos muestras. Sin embargo, la separacion de F123 y
F313 en grupos diferentes sugiere que hay una diferencia significativa en la

percepcion del olor entre estas dos muestras.

Este resultado resalta la importancia de seleccionar cuidadosamente los
ingredientes para mejorar el perfil de olor de las bebidas instantaneas, similar
a lo observado en el estudio de Capillo & Navarro (2019), donde la adicion de

extracto de semilla de ungurahui mejoro la calidad sensorial de galletas.

La diferencia en la percepcién del olor entre las formulaciones podria
estar relacionada con la composicibn de compuestos volatiles, como se
discute en el estudio de Ludvik, Petra & Petr (2016) sobre la capacidad
antioxidante y los efectos antiproliferativos de plantas de la Amazonia

peruana.
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4.3.4 Evaluacion sensorial para el atributo consistencia

Tabla 25. ANOVA consistencia

Suma de Grados de Media
_ _ Valor Valor
Fuente Cuadrados Libertad Cuadratica
(SC Ajust.) (GL) (MC Ajust.) P
C(Muestra) 8,359 2 4179 6,269 0,005
Residual 24,000 36 0,667
Total 32,359 38

La Tabla 25 presenta los resultados del andlisis de varianza (ANOVA)
para la caracteristica sensorial de "Consistencia" el valor F calculado es 6,269,
y el valor p asociado es 0,005. Dado que el valor p es menor que 0,05, se
concluye que hay diferencias estadisticamente significativas en las
puntuaciones medias de consistencia entre las diferentes muestras de bebida

instantanea.

Estos resultados pueden ser comparados con los hallazgos de Pacheco,
Techeira y Garcia (2008), quienes observaron que la modificacion de los
ingredientes en polvo para bebidas instantaneas puede influir en propiedades
fisicas como la viscosidad y la consistencia. En este caso, la variacion en la
consistencia entre las formulaciones podria deberse a las diferencias en la

composicion de la pulpa atomizada y otros componentes utilizados.

Tabla 26. Tukey consistencia

C(Muestra) N Media Agrupacion

F123 13 2,77 A
F212 13 3,00 A
F313 13 3,85 B

La Tabla 26 muestra los resultados de la prueba post hoc de Tukey para
la caracteristica sensorial de "Consistencia" las muestras F123 y F212 tienen

puntuaciones medias de consistencia de 2,77 y 3,00, respectivamente, y



61

ambas se encuentran en el grupo "A". Esto sugiere que no hay una diferencia
significativa en la percepcion de la consistencia entre estas dos muestras. Sin
embargo, la muestra F313 tiene una media mas alta de 3,85 y se encuentra
en el grupo "B", lo que indica que es significativamente diferente de las otras

dos muestras y es percibida como teniendo una consistencia mas deseable.

Este resultado es consistente con la idea de que la textura y la
consistencia son factores importantes en la aceptacion de productos
alimenticios, como se sefala en el estudio de Usedo (2010), donde la
seleccion de la formulacion oOptima también se basé en caracteristicas

sensoriales.
4.3.5. Evaluacion sensorial para el atributo apariencia

Tabla 27. ANOVA apariencia

Sumade Grados de Media
Valor Valor

Fuente Cuadrados Libertad Cuadrética
(SC Ajust.) (GL) (MC Ajust.) P
C(Muestra) 2,462 2 1,231 6,698 0,003
Residual 6,615 36 0,184
Total 9,077 38

La Tabla 27 presenta los resultados del andlisis de varianza (ANOVA)
para la caracteristica sensorial de "Apariencia” en relacion con las diferentes
muestras de bebida instantanea. El valor F calculado es 6,698, y el valor p
asociado es 0,003. Dado que el valor p es menor que 0,05, se concluye que
hay diferencias estadisticamente significativas en las puntuaciones medias de

apariencia entre las diferentes muestras de bebida instantanea.

Este hallazgo es coherente con el estudio de Diaz (2018), que evalué la
calidad nutricional y sensorial de bebidas nutracéuticas a partir de huasai, y
encontré que la apariencia es un factor clave en la aceptacién del producto.
La importancia de la apariencia en la aceptacion sensorial también se refleja

en el estudio de Pacheco, Techeira & Garcia (2008), que destaco la relevancia
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de las caracteristicas fisicas en la evaluacion sensorial de polvos para bebidas

instantaneas a base de harina extrudida de fiame.

Tabla 28. Tukey apariencia

C(Muestra) N Media Agrupacion

F123 13 3,07 A
F212 13 4,00
F313 13 4,38

La Tabla 28 muestra los resultados de la prueba post hoc de Tukey para
la caracteristica sensorial de "Apariencia" la muestra F123 tiene una
puntuacion media de apariencia de 3,07 y se encuentra en el grupo "A", lo que
indica que es percibida como menos atractiva en comparacion con las otras
dos muestras. Las muestras F212 y F313 tienen medias mas altas de 4,00 y
4,38, respectivamente, y ambas se encuentran en el grupo "B". Esto sugiere
gue no hay una diferencia significativa en la percepcion de la apariencia entre
estas dos muestras, pero ambas son significativamente diferentes de la
muestra F123. Este resultado sugiere que la eleccion de ingredientes y la
formulaciéon tienen un impacto directo en la apariencia visual de la bebida
instantdnea, lo que es crucial para la aceptaciéon del consumidor. Este
hallazgo es similar al observado en el estudio de Heredia (2014), donde
diferentes formulaciones de bebida nutracéutica a partir de huasai mostraron
variaciones en la aceptacion sensorial, destacando la importancia de la

apariencia.

En este caso se comprueba la hipétesis alterna de que la bebida
instantanea obtenida a partir de pulpa atomizada de aguaje, ungurahui y maca
roja presenta propiedades nutraceuticas significativas, de acuerdo a los

resultados mostrados en las diferentes mezclas.
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CONCLUSIONES

La formulacion de la bebida instantanea a base de aguaje, ungurahui y
maca roja fue elaborada determinando aceptacion sensorial en términos
de apariencia (puntuacion media de 4,15) y color (puntuacion media de
4,38), indicando que esta combinacion de ingredientes resulté en atributos
sensoriales mas deseables con suficientes elementos nutricionales. De
este modo, la formulacion F313 presentd un contenido mas elevado de
proteinas (0,8 g/100 g) y un mayor porcentaje de kcal provenientes de
proteinas (3 %), lo cual es beneficioso para la salud. Esto indica que
cumple con los requerimientos nutricionales aptos para el ser humano.
Se trabajo en proporciones de (0,5:5); (1:5); (1,5:5) pulpa atomizada: Agua
los cuales prefirieron la dilucion (1,5:5) que significa, la éptima proporcion,
la preparacion de la bebida instantanea se formul6é de acuerdo a las 03
mezclas preferida por la mayoria de los panelistas teniendo en cuenta de
acuerdo a su color, olor, sabor, consistencia y apariencia, la formulacién
“F313” (30% aguaje, 25% ungurahui, 45% maca roja), favoreciencdo al
mezclado, estandarizacion y licuado obteniendo asi una presentacion
homogénea de los ingredientes que componen la bebida que ayuda a la
salud de las personas. El 45 % de maca roja, demostré ser la mas
adecuada en términos de contenido proteico y aporte energético
proveniente de proteinas.

La bebida instantanea formulada presentd los aspectos fisicosquimicos
esperados lo que indica una acidez moderada adecuada para la
conservacion del producto. Ademas, el contenido de grasa aceptable es
lo que refleja la variabilidad en la composicion lipidica segun la
formulacion, la composicién F313, presenta alto contenido de compuestos
nutraceaticos.

La bebida instantanea a base de aguaje, ungurahui y maca roja, con
mayor nivel de preferencia sensorial en cuanto al sabor, color, olor,
apariencia y consistencia es la bebida con la formulacion F313 pulpa
atomizada: agua (1,5:5), medido con una escala hedonica de 5 puntos,

evaluado el grado de diferenciacion a través de una prueba de tukey con



graficas de medias.
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RECOMENDACIONES

Para investigadores y profesionales en el campo de la alimentacion y

nutricion:

Se recomienda continuar la investigacion en la formulacion de bebidas
instantaneas a base de pulpa atomizada de aguaje, ungurahui y maca roja,
con el fin de optimizar sus propiedades nutracéuticas y sensoriales. Es
importante evaluar la estabilidad de estas propiedades durante el
almacenamiento y realizar estudios clinicos para determinar los efectos

potenciales de la bebida en la salud humana.
Para la industria de alimentos y bebidas:

Se sugiere que la industria alimentaria considere la formulaciéon F313 para
el desarrollo de productos comerciales, destacando sus propiedades
nutracéuticas en el etiguetado y la promocién. Ademas, se recomienda
explorar la diversificacibn de productos, como versiones sin azlcar o
enriquecidas con otros ingredientes funcionales, para satisfacer las demandas

de los consumidores interesados en la salud y el bienestar.
Para las autoridades de salud y regulacién alimentaria:

Se aconseja a las autoridades sanitarias fomentar la investigacion y el
desarrollo de alimentos y bebidas funcionales como la bebida instantanea
estudiada, promoviendo su inclusién en programas de alimentacion saludable
y proporcionando orientaciéon sobre su consumo adecuado. Esto puede
contribuir a mejorar la nutricion de la poblacién y prevenir enfermedades

relacionadas con la dieta.
Para los agricultores y productores de materias primas:

Se recomienda a los agricultores y productores de aguaje, ungurahui y
maca roja, fomentar practicas de cultivo sostenibles y mejorar los métodos de
procesamiento para preservar las propiedades nutricionales y funcionales de
estas materias primas. Esto no solo contribuird a la calidad del producto final,

sino que también puede abrir nuevas oportunidades de mercado y aumentar



el valor agregado de estos cultivos tradicionales.
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Titulo: “FORMULACION DE UNA BEBIDA INSTANTANEA A BASE DE PULPA ATOMIZADA DE AGUAJE
(Mauritia flexuosa), UNGURAHUI (Oenocarpus bataua) Y MACA ROJA (Lepidium meyenii) COMO SUPLEMENTO

NUTRACEUTICO”
] METODOS
. METODOLOGIA DE
PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES INDICADORES , Y
INVESTIGACION .
TECNICAS
¢ Cudl es la | OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL INDEPENDIENTES Andlisis Fisico pH Humedad POBLACION Métodos de
formulacion optima | Formular una bebida Existe diferencias Bebida instanté uimicos Vitamina C Se recolectaron los frutos | andlisis
de una bebida | instantanea a base de significativas  entre  las |* €P!0a Instantanea q
instantdnea a base | aguaje (Mauritia flexuosa), formulaciones de una de Ungurahui en plena | proximal
de de aguaje | ungurahui (Oenocarpus bebida instantanea a base Mezcla de % individual de énoca de produccion de la
(Mauritia flexuosa), | bataua) y maca roja de aguaje (Mawuritia 0 P P
ungurahui (Lepidium meyenii) como flexuosa), ungurahui materia prima materia prima comunidad llamada "Nueva | Evaluacion
(Oenocarpus _ suplemento nutracéutico (Oenocarpu_s bataua)_ y empleada América”, situada en el | sensorial
bataua.) y maca roja maca roja  (Lepidium
(Lepidium meyenii) meyenii) como suplemento distrito de Tambopata, | para los
como suplemento nutracéutico. L .
nutracéutico? Sabor provincia de Tambopata, en | atributos
Sensacion en el | Color el departamento de Madre | sabor, color,
paladar Olor de Dios. olor,
Apariencia consistencia
Consistencia y apariencia
OBJETIVOS ESPECIFICOS DEPENDIENTES Requerimientos | Aporte MUESTRA
Determinar las proporciones " » .
Gptimas para la formulacién e Suplemento nutricionales energético Se tomd como muestra por
de una bebida instantanea a Nutraceutico. recomendados recomendado cada pulpa atomizada de
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base de aguaje, ungurahui y
maca roja, que posea
propiedades nutracéuticas,
de acuerdo con los
requerimientos nutricionales
recomendados.

Caracterizar los aspectos
fisico-quimicos de la bebida
instantanea formulada. De

acuerdo con los
requerimientos nutricionales
recomendados.

Evaluar sensorialmente la
bebida instantanea
formulada de acuerdo con los
requerimientos nutricionales
recomendados.

Cantidad de
carbohidratos
recomendada
Cantidad de
proteinas
recomendada
Cantidad de
lipidos
recomendada
Color, sabor,
olor, apariencia,
consistencia.

(Aguaje, Ungurahui y Maca
Roja) una cantidad aprox.
de 3 kg para la formulacion
de la bebida instantanea
como suplemento
nutracéutico.
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ANEXO 2. Ficha de evaluacion sensorial a escala hedoénica

Género: Hombre: ............ Mujer: ............ Edad: .........

CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS
AMAZONICA.

Las muestras que se presentan a continuacion estan sometidas a
diferente pre tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segun
las escalas hedonicas que se presentan a continuacion. (Marque el niamero
calificativo correspondiente a cada atributo presentado en la tabla).

COLOR
5. Me gusta mucho

CONSISTENCIA

5. Me gusta mucho

APARIENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disqusta mucho

4. Me gusta moderadamente
3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente

1. Me disgusta mucho

4. Me gusta moderadamente
3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente

1. Me disgusta mucho

OLOR
5. Me gusta mucho
4. Me gusta moderadamente
3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente

1. Me disausta mucho

SABOR
5. Me gusta mucho
4. Me gusta moderadamente
3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente

1. Me disatista miicho

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida

instantanea elaborada a base de pulpas de frutas.

MUESTRAS APARIENCIA| COLOR |CONSISTENCIA| OLOR SABOR

(F123)
(F212)
(F313)

Comentarios:

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.



Género; Hombre............

CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS
AMAZONICA.
Las muestras que se presentan a continuacion estan sometidas a diferente pre
tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segun las escalas
hedénicas que se presentan a continuacién. (Marque el numero calificativo
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correspondiente a cada atributo presentado en la tabla).

APARIENCIA

3. Nome qusta ni me disqusta
2. Me disgusta moderadamenie

COLOR

5. Me gusta mucho

4. Ma gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disqusta
2. Me disgusta moderadamente

CONSISTENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

1. Me disgusta mucho 1. Me disgusta mucho 1. Me disgusta mucho
OLOR SABOR
5. Me gusta mucho 5. Me gusta mucho

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida instantanea

elaborada a base de pulpas de frutas,
MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA | OLOR SABOR
(F123) 3 3 4 3 2
( F212) 4 3 4 3 5
( F313 ) 4 4 4 4 4

Comentarlos:

F = Boyas ol Sohgr el produclo con Lo bge oy Guonud

N"T:S'B & e, oaradale O poladag

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.




Género; Hombre... X .. . Mujer-............ Edad;..z..é...

CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS
AMAZONICA. Myuije v, o
Las muestras que se presentan a continuacién estan sometidas a diferente pre
tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segun las escalas
hedénicas que se presentan a continuacion. (Marque el numero calificativo
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correspondiente a cada atributo presentado en la tabla).

APARIENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

COLOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

CONSISTENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

OLOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

SABOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida instantanea
elaborada a base de pulpas de frutas.

MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA OLOR SABOR
(F123) a3 4 Yy } 9.
( F212) 3 5 & N 4
(F313) 4o -4 5 5 4 =5
g Comentarios:

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.
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Género; Hombre............

CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS
AMAZONICA.
Las muestras que se presentan a continuacién estan sometidas a diferente pre
tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segun las escalas
hedénicas que se presentan a continuacién. (Marque el numero calificativo

correspondiente a cada atributo presentado en la tabla).

APARIENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

COLOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

CONSISTENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

OLOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

5. Me gusta mucho

SABOR

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida instantanea
elaborada a base de pulpas de frutas.

MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA OLOR SABOR
(F123) Y 5 y "l 2’
fad Y 5 3 4 2,
el 4 5 1 5 2

Comentarios:

n
4

la_pweba 212 [ue oo on i ofenle . el olr_es aaadeble

(—ra p“!gbm 212 gp §'n1m muce ho mck 9 alol

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.
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Género; Hombre............ Mujer-.. X ..... Edad;.. 2 1 :

CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS
AMAZONICA.
Las muestras que se presentan a continuacion estan sometidas a diferente pre
tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segun las escalas
hedénicas que se presentan a continuacién. (Marque el numero calificativo
correspondiente a cada atributo presentado en la tabla).

APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA
5. Me gusta mucho 5. Me gusta mucho 5. Me gusta mucho
4. Me gusta moderadamente 4. Me gusta moderadamente 4. Me gusta moderadamente
3. No me gusta ni me disgusta 3. No me gusta ni me disgusta 3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente 2. Me disgusta moderadamente 2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho 1. Me disgusta mucho 1. Me disgusta mucho
OLOR SABOR

5. Me gusta mucho 5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente 4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta 3. No me gusta ni me disgusta

2. Me disgusta moderadamente 2. Me disgusta moderadamente

1. Me disgusta mucho 1. Me disgusta mucho

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida instantinea
elaborada a base de pulpas de frutas.

MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA | OLOR SABOR
(F28) 0 i 5 q 3
( F212) q 4 i 2 3
e H q I q gl

Comentarios:

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.




Género; Hombre

CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS
AMAZONICA.
Las muestras que se presentan a continuacién estan sometidas a diferente pre
tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segun las escalas

hedodnicas que se presentan a continuacion. (Marque el numero calificativo
correspondiente a cada atributo presentado en la tabla).
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APARIENCIA COLOR
5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

5. Me gusta mucho

1. Me disgusta mucho

CONSISTENCIA

4. Me gusta moderadamente
3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente

OLOR SABOR
5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida instantanea
elaborada a base de pulpas de frutas.

MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA OLOR SABOR
(F123) 2 & Y 2 2.
( F212) 5N 5 5 5 2
(F313) 3 i 4 y 5
Comentarios:

:%Q

Aercevd moeddia & may né\,i

a¥v)

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.




Género; Hombre............

Mu]er-....\(....
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Edad;. 2.3

CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS

AMAZONICA.
Las muestras que se presentan a continuacién estan sometidas a diferente pre
tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segun las escalas
hedédnicas que se presentan a continuacién. (Marque el numero calificativo

correspondiente a cada atributo presentado en la tabla).

APARIENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

COLOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

CONSISTENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

OLOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

5. Me gusta mucho

SABOR

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida instantanea
elaborada a base de pulpas de frutas.

MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA OLOR SABOR
(F123) 4y 5 4 2 N
(F212) q ) 2 3 4
(F313) g 0 S 3 H

Comentarios: '
Desp@@s  dg consgmir deja  wung nlox.lura en e,
—gardonde ¢

& Manera
<

o)l J'DI)‘I’Q -

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.




Género; Hombre............

81

CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS
AMAZONICA.

Las muestras que se presentan a continuacién estan sometidas a diferente pre
tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segin las escalas
hedénicas que se presentan a continuacion. (Marque el numero calificativo
correspondiente a cada atributo presentado en la tabla).

5. Me gusta mucho
4. Me gusta moderadamente

APARIENCIA

COLOR CONSISTENCIA

5. Me gusta mucho
4. Me gusta moderadamente

5. Me gusta mucho
4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

OLOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

SABOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida instantanea
elaborada a base de pulpas de frutas.

MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA OLOR SABOR
(F123) 2 Y 3 3 2
(F212) y 3 3 4 3
( F313) Yy ] y Y Yy

Comentarios:

Enr3 Mmeorsr el olor .

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.




Género; Hombro....)..( .....
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CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS

AMAZONICA.
Las muestras que se presentan a continuacién estan sometidas a diferente pre
tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segin las escalas
hedénicas que se presentan a continuacién. (Marque el numero calificativo
correspondiente a cada atributo presentado en la tabla).

APARIENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

COLOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

CONSISTENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

OLOR

5. Me gusta mucho
4. Me gusta moderadamente

5. Me gusta mucho

SABOR

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

1. Me disgusta mucho

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida instantanea
elaborada a base de pulpas de frutas,

MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA OLOR SABOR
(F123) l/ 5 9 7 i
( F212) 7 lf 3 3 8
( F313 ) L‘ S Lf L/ 3

Comentarios:

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.




G‘n.ro: HOMbn............ MU].!’-.A..----
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Edad;.24)..

CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS
AMAZONICA.
Las muestras que se presentan a continuaclén estén sometidas a diferente pre
tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segin las escalas
heddnicas que se presentan a continuacion. (Marque el numero calificativo
correspondiente a cada atributo presentado en la tabla).

APARIENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

COLOR

5. Me gusta mucho

4, Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

CONSISTENCIA

5. Me gusta mucho

4, Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

OLOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta

" 2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

5. Me gusta mucho
4, Me gusta moderadamente
3. No me gusta ni me disgusta
+ 2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

SABOR

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida instantanea
elaborada a base de pulpas de frutas.

MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA | OLOR SABOR
(F123) A-, Z) 3 7] 2
( F212) o m Y i’ 3
(F313) A u 5 5 .
Comentarios:

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.,
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CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS
AMAZONICA.
LasnmsnsmsepmsentanaoonthuadOnesténsometidasadifemtem
tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segun las escalas
heddnicas que se presentan a continuacién. (Marque el numero calificativo
midienteaeadaaﬁbutopresenmdoenlalabla).

APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA

Me gusta mucho 5. Me gusta mucho

5.
4. Me gusta moderadamente 4. Me gusta moderadamente 4. Me gusta moderadamente
lNommlirnedsglsh 3. No me gusta ni me disgusta 3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente 2. Me disgusta moderadamente 2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho 1. Me disgusta mucho 1. Me disgusta mucho
OLOR SABOR
5. Me gusta mucho 5. Me gusta mucho
4. Me gusta moderadamente 4. Me gusta moderadamente
ixrrd:gustammwte 3. No me gusta ni me disgusta
men 2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho =

1. Me disgusta mucho

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida instantanea

elaborada a base de pulpas de frutas.

MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA OLOR SABOR
(P23 0 q 2 4 [ 2
( F212) 4'_1 y -’\5 3" Z
(F313) 4 9 < 3

Y
Comentarios:
32 Aoy Floes_pom ser b oobkS: ) oo 1o
i0I€- ¥ Sor e ADIe.

3B MR buso @u &l X un P"omadg un Ro)

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.
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CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS
AMAZONICA.
Las muestras que se presentan a continuacién estan sometidas a diferente pre
tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segun las escalas
hedonicas que se presentan a continuacién. (Marque el numero calificativo
correspondiente a cada atributo presentado en la tabla).

COLOR

5. Me gusta mucho

3:Nomegtmanimdisgusts
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

4. Me gusta moderadamente
3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

OLOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente
3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

5. Me gusta mucho

SABOR

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida instantanea
elaborada a base de pulpas de frutas.

MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA | OLOR SABOR
(F123) 4 3 5 9 2
( F212) ) 9 ¢ 3 A
(7313 ) 5 7 4 i £
Comentarios:
(v123) — Teduwa igida
(F 202) - Aspeclo  gqiousoso
(F212) — Sobor ligeo peo  gwda el  picor  dila Waca.

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.
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Género; Hombre............

CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS
AMAZONICA.

INSTRUCCION: Por favor, prueba la muestra e indique el nivel de agrado,
marcando con el niumero que corresponda a su puntaje en la escala de referencia
en la parte superior, la reaccion que mejor defina su aceptacién para cada uno

de los atributos evaluados.

Puntaje  Nivel de agrado

S: Me gusta mucho

4: Me gusta moderadamente

3 No me gusta ni me disgusta

2; Me disgusta moderadamente

1: Me disgusta mucho
MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA OLOR SABOR
(F123) % A = = 2
(F212) L A 1 - 2
(F313) H 5 & z 3

Comentarios:
F123; NRocas M ConsiiiRnu e  nwa L;uQNa N L/Q._):‘,O- 0
LU ‘J\Qu;rwuw donian  cceliocon N SOJOW‘; o €
Sgcoden (o Cou Tomga’ das  ghinno o

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.
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x Edad;..z.l....

Género; Hombre............

CARACTERISTICAS SENSORIALES DE UNA BEBIDA
INSTANTANEA ELABORADA EN BASE A PULPA DE FRUTAS
AMAZONICA.
Las muestras que se presentan a continuacién estan sometidas a diferente pre
tratamientos. Califique Usted los atributos organolépticos segun las escalas
hedénicas que se presentan a continuacién. (Marque el numero calificativo

correspondiente a cada atributo presentado en la tabla).

APARIENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

COLOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

CONSISTENCIA

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

OLOR

5. Me gusta mucho

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

5. Me gusta mucho

SABOR

4. Me gusta moderadamente

3. No me gusta ni me disgusta
2. Me disgusta moderadamente
1. Me disgusta mucho

TABLA 1. Caracteristicas organolépticas y grado de calidad de una bebida instantanea

elaborada a base de pulpas de frutas.

MUESTRAS APARIENCIA COLOR CONSISTENCIA | OLOR SABOR
LI 3 ! : 4 | 3
rai} S 4 5 | 4
(P18 4 4 4 5 | s

Comentarios:

He oo maS &N muesha (£31)

— g

GRACIAS POR SU PARTICIPACION.
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ANEXO 3. Adquisicion Laboratorio B&KH FARMACEUTICO

B&KH

‘% Laboratorio Farmaceutico | Integridad & Innovacion

KyB Natural EI.RL.
R.U.C.: 20606182199

Alimentaria

Certificado de Analisis

Mz G. Lto. 28 Ex Fundo Casica El Olivar, Sector Pampa Grande, Pachacamac, Lima.

Nombre de Muestra
1D de Proyecto

Nro. De Orden
Descripcién

Lote

Peso
Fecha de Produccién:

Fecha de Vencimiento:
Analisis

Elementos por espectrometria de masas ICP
Microbiologia:

Ensayo

Numeracion de Aeroblos Mesdfilos

Numeracion de Moho
Nurneracion de Levadura
Coliformes

Escherichia Coli
Salmonelia spp
Staphylococcus Aureus
Saponina

Fisicoquimica:
Ensayo
Indice de Pureza

Humedad
Indice de Concentracion

Metales Pesados:
Arsénico (As)

Cadmio (Cd)
Plomo (Pb)
Mercurio (Hg)

Pesticidas:
Ensayo
GC-MS/MS

LC-MS/MS

Aflatoxinas:
Ensayo
B1

B2
G1
G2

Toxinas:
Ensayo
(") Ocratoxina A

LC: Limite de cuantificacion.

Extracto de Aguaje. Ratio 10:1 en poivo

KYB_RA-2023-1108
B&KH-OR-04092023-328
04-09-23-KB01284
EAG-0000433-2023

1 Kilogramo

Setiembre 2023

Setiembre 2025

Fecha de Recepcion
Condicién de Recepcién
Fecha de Inicio

Fecha Ejecutada

Fecha Finalizada
Muestreado

Origen

Especificaciones

No més de: 10.000 cfu/g / ufc/g

No mas de: < 100 cfu/g / ufclg

No mas de: < 100 cfu/g / ufcig

No mas de: < 10 cfu/g / ufc/g

Ausente

Ausenteen 25g

Ausente

Ausente

99.99 %
6%
10:1

Especificaciones

No mas de 0.01 mg/kg

No mas de 0.01 mg/kg

No mas de 0.01 mg/kg

No mas de < 0.01 mg/kg

Especificaciones
No se detectaron pesticidas
No se detectaron pesticidas
Especificaciones LC/Unidad
No mas de 0,200 0,117 ng/g
No mas de 0,050 0,035 nglg
No mas de 0,100 0.071 ng/g
No mas de 0,050 0,015 nglg
Especificaciones LC/Unidad
No mas de 3,5 2 pgikg

(*) "Los no han sido aci

Métodos de referencia:

ICMSF Food Microorganisms, Its meaning and enumeration method Method 1. Pages 117-124 2nd Ed. Reprint 2000 / Enumeration of

dos por e INACAL-SA"

(Standard plate count, plate count by seeding on all medium, or plate count of aerobic microorganisms)

AQAC 997 02, 20th Ed/Yeast and Mold Counts in foads ~ Dry Rehydratable Film Method (Petrifilm Method )

04092023000433
04-setiembre-2023
Temperatura Ambiente
04-sep-2023
04-sep-2023

11-set-2023
Los resuitados de la muestra se aplican tal
como se reciben
Perti
Resultados

1,000 cfulg / ufclg
< 10 cfu/g / ufclg
< 10 cfufg / ufc/g

< 1 clu/g /ufclg
Ausente
Ausenteen 25 g
Ausente

Ausente

Resultados
99.99 %

4.88 %
101

0.01

0.01

0.01

<001

Resultados

Pesticides were not detected above the limit of
quantification.

Pesticides were not detected above the limit of
quantification.

Resultados
<0117

<0,035
<0071

<0,015

<2

aerobic microorg: 1s. Method 1

FDA/BAM Online 8th Ed Rev A/1998 February 2012 Chapter 14 Items C, D, F; G/ BACILLUS CEREUS (B/Cersus Group) PLATE COUNT OF B CEREUS.

ICMSF Food Microorganisms. Its meaning and enumeration methods Method 1 Pg. 131-134 2nd Ed Reprint 2000 / Caoliform bactena Count of coliforms Most Probable Number (MPN)

techniques Method 1 (North American)

ICMSF Microorganisms in Food Their meaning and enumeration methods Pages 132-134, 138-142 2nd Ed Reprint 2000 / Coliform bacteria Identification tests for coliform organisms

IMVIC

Impreso:  15-sep-2023 20:02 pm

Pagina 1 de 2
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B&EKH | . _
Laboratorio Farmaceutico | Integridad & Innovacién

Alimentaria

. sgr =
Certificado de Analisis

Ky B Natural ELR.L.

R.U.C.: 20606182199

Mz G. Lto. 28 Ex Fundo Casica El Olivar, Sector Pampa Grande, Pachacamac, Lima.

Nombre de Muestra Extracto de Maca Roja, Ratio 10:1 en polvo  B&KH Muestra 4092023000728

1D de Proyecto KYB_RA-2023-1107 Fecha de Recepcion 04-setiembre-2023

Nro. De Orden B&KH-OR-04092023-327 Condicién de Recepcion Temperatura Ambiente

Descripcion 04-09-23-KB01283 Fecha de Inicio 04:-sep-2023

Lote EMR-0000728-2023 Fecha Ejecutada 04-sep-2023

Peso 1 Kilogramo Fecha Finalizada 11-set-2023

Fecha de Produccién: Setiembre 2023 Muestreado Los resultados de la muestra se aplican tal

como se reciben

Fecha de Vencimiento: Setiembre 2025 Origen Perd

i Resultados

Elementos por espectrometria de masas ICP

Microbiologia:

Ensayo Especi Resultados

Numeracién de Aeroblos Mesdfilos No mas de: 10.000 cfu/g / ufcig 1.000 cfu/g / ufc/g

Numeracion de Moho No mas de: < 100 cfu/g / ufe/g < 10 clu/g / uiclg

Numeracién de Levadura No mas de: < 100 cfu/g / ufcig < 10 clu/g / ufclg

Coliformes No mas de: < 10 cfulg / ufc/g < 1 clulg / uicig

Escherichia Coll Ausente Ausente

Salmonella spp Ausente en 25 g Ausenteen25g

Staphylococous Aureus Ausente Ausente

Saponina Ausente Ausente

Fisicoquimica:

nsayo Especificaciones

Indice de Pureza 99.99 % 9999 %

Humedad 6% 488 %

Indice de Concentracién 10:1 101

Metales Pesados:

Arsénico (As) No mas de 0.01 mgkg 0.01

Cadmio (Cd) No maés de 0.01 mg/kg 0.01

Plomo (Pb) No mads de 0.01 mg/kg 0.01

Mercurio (Hg) No mas de < 0.01 mg/kg <0.01

Pesticidas:

Ensayo Especificaciones Resultados

GC-MS/MS No se detectaron pesticidas Pesticdes were not detected above the kmit of
quantification,

LC-MS/MS No se detectaron pesticidas Pestic.des were not detected above the kmit of
quantification.

Aflatoxinas:

Ensayo Especificaciones LC/Unidad

B1 No mas de 0,200 0,117 ng/g <0117

B2 No mas de 0,050 0,035 ng/g <0035

G1 No mas de 0,100 0.071 ng/g < 0,071

G2 No mas de 0,050 0,015 ngig <0015

Toxinas:

Ensayo Especificaciones LC/Unidad Resultados

(") Ocratoxina A No mas de 3.5 2 pg/kg <2

LC: Limite de cuantificacion.

(") "Los no han sido d por el INACAL-SA"

Métodos de referencia:

ICMSF Food Microorganisms. its meaning and enumeration method Method 1. Pages 117-124 2nd Ed. Reprint 2000 / E: of D aerobic microorg: Method 1

(Standard plate count, plate count by seeding on all medium, or plate count of aerobic microorganisms)

AOAC 997 02, 20th Ed/Yeast and Mold Counts in foods ~ Dry Rehydratable Film Method (Petrifim Method)

FDA/BAM Online 8th Ed Rev A/1988 February 2012 Chapter 14 ltems C, D, F; G/ BACILLUS CEREUS (B/Cereus Group) PLATE COUNT OF B CEREUS

ICMSF Food Microorganisms. Its meaning and enumeration methods Method 1 Pg. 131-134 2nd Ed Reprint 2000 / Coliform bacteria Count of coliforms Most Probable Number (MPN)

techniques Method

1 (North American)

ICMSF Microorganisms in Food Their meaning and enumeration methods Pages 132-134, 138-142 2nd Ed Reprint 2000 / Coliform bacteria Identification lests for coliform organisms

IMVIC

Impreso:

15-sep-2023 20:00 pm

Péagina 1 de 2
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ANEXO 4. Informe de ensayos de laboratorio

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Institute de Certificacion, Inspeccidn y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* (03807-2023
: : DENISA EVELIN NUSEZ NUNEZ
N LEGAL © AV. ANDRES AVELING CACERES DON JR. MARACANA.
Y DNI : 46586831 Tekéfozo 921109350
LT (PULPA ATOMIZADA DE UNGURANMUI
RO DE MUESTRAS : Uno
NIEICACIONYITRA - Sl
AD RECIBIDA 406,65 g (+envase) de muevrs peopoecionada poe ¢l sulicitanme.
: :SM
: DE PRESENTACION  © Envisado, s trueswn legresa en Sokia sellada.
LACITLD DE SERVICIOS : S5 N'EN- 002952 -202)
N + ACEPTACION TELEFONICA
RECEPCION ¢ 0pI02023
SOLICITADOS - FlsicoQuiMico
DE CUSTODIA - No aplica
JTADOS:
 ENSAYOS FISICOS / QUIMICOS:
 ALCANCE: NA.
’ ENSAYOS FROMEDIO | RESULTADO | | RESULTADO 2
| - Hamedad 9090 g de rescatss omgrnl) “ a5 48
1 Grima (W0 g d¢ rescalna ogeml) 0e 0N oM
1 Cenem (100 2 de wniind gty 12 119 L1
|4 Fibes Conts (9100 ¢ & wumsve iviginatd 02 (b33 019
£~ Keal pravcebaes s Caotedutas 1T — -
| &% Kl provesnio de Croa oo o] -
3 0% Ked. poveseex de rokcies w0 - -
g £ - Erogis Towd (Kanh'$) § de sncates orgrml) Anl o =
CoCamndndintm (P9 g de ocsiba ongind ) w2 o _—
03 - Proseina 4p't 80 g e resestry argiadd) (Faster 8. 25) 19 I~ 1%
gl wn W1 s
|12~ Vi C jrgt90 § &2 e ongaal) 313 L nse
EN L
o AOAC 93095 Cap 4 Pag. 2. 2091 Eation 3019
2- HOALC 93200 Cap 32, Pag & 218! Rclion 2018
3-AOAC 22205 Cap. & Pag. &, 213 Edien 2010
4 -NTP 206005 1502 *l2011)
5. Por Caboute N2-IN(
G - Por CMoss MS-INN Calazos 163)
¥ Poe Chluds NS-INK Caleeca
B~ Por Calkado NS-INN Collaaos. 1560
§- Par Ddeessm MEINN Colacce 1233
12~ ADAL 20 162 Cap 37, Pig 90, 2041 Edlon 2018
11-ADAC 88112 Cap. 42, Pig. 2-3, 21at Exon 2019
12~ AOAC 36721 Cap 45, Pag 2022, 2162 Edeon
TINUA WFCRUE OF ENSA YOS N 2573023 Fag vz

A Lo Moo SN (Treote o e puertn poncpsl o (s Unkwsoiss Agranta) « Lis Mt - Livw - Pard
Tl BQIITETAN - RORITIHE - H2E65422
Emal imct vartne senacoefQLamaing sdo. 0o - PSgna Wl www lirmoina s swicysdadiotyl
i modng cabdas wlsl

En 2952 (IE 3807) Pulpa Ungurahui
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Inxtituto de Certificacion, Inspeccidn y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 0038062023
- DENISA EVELIN NUREZ NUSEZ
LEGAL : AV. ANDIES AVELING CACERES CON JR. MARACANA.
DNI ; 46488831 Teléfzoo . 921109850
14 CPULPA ATOMIZADA DE MACA ROJA
0 DI MUESTIAS : Une
CACIONIMTRA L 8L
) RECIDIDA 1 3724 g (+emvase) de st proporckonada por of sohckmte.
. SM.
DE PRESENTACION  : Envieaddo, b mucira fgresa en boksa seliada.
D DE SERVICIOS © S NEN- 02942 <2023
CIA : ACEFTACION TELEFONICA
RECEPCION 1 02302025
SOLICITADOS - FIsicouuiMico
DE CUSTODIA + No aplich
ADOS:

CENSAYOS FISICOS ! QUIMICOS:
ALCANCE: NA,

ENSAYOS
1= Humsoded 13/100 3 dv wnwss origndd)
2 Gima (9108 g e suwara crigest)
3 - Covdaus 4901 § 4 racers cogpasd |
4. Pt Cruda (100 g de recivs onged}
2% Kol paverirde de Carsotwdishn
6% Kol grovenmric d¢ O
T% hod groveasisdo ¢ IYoMiam
§o Enogia Tood (Ral'18 ¢ e macany ong esl)
# - Catludanas (p'100 g de reactsa acgioal)
1+ Proseiza (/100 g 4 wecers cogeal) (Pt 3.25)
1L pls
12« Vimssea C (g1 06 g d¢ tonesin stypinl)

ESULTADO )
930
010

PROMEDN)
23
ol
24

%A

3507
El2
10
£26
04

194 n4e

Codsaos
10 - AQAC 920,152 Cag 37, Mg 10, 213t Edten 2019
11- AOAC 931,12 Cop. 42, Pig 240, 219! Fdden 2010
12 - AQACS 26721 Cap 45, Pag 25-22, 213t Edtion 2019

Fag V2

Ax L Mabos SN (e de & Ll Doseta proo i 08 & Lo hvesdod Agrona) - La Movns « Lere - Pad
Cal . SOASTETAD - MISATINGA - 12669122
Emad st emrian serviosefltsmernm sy pu - Pgew Wal wwwismetne scs pa'cestacdtol
Im rerd e cadabad ictad

En 2952 (IE 3806) Pulpa Atomizada Maca Roja




LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
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Instituto de Cerificacidn, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 003805-2023
- DENISA EVELIN NUNEZ NUREZ
LEGAL { AV, ANDRES AVELINO CACERES CON JR. MARACANA,
DN - 46586831 Teléfono : 921109850
BLCTO | PULPA ATOMIZADA DE AGUAJE
R0 DE MUESTRAS L Uno
CACIONMTRA : 81,
D RECIBIDA 1 406,4 g (+envase) de msestra peoporckaada por el solkcimme.

: S.M.
E PRESENTACION @ Envasado, la muestra ingresa en bolsa sollnda,

D DE SERVICIOS © S8 NPEN- 002952 2023
CIA © ACEPTACION TELEFONICA

RECEPCION 1 02102023
SOLICITADOS . FISICOQUIMICO
D DE CUSTODIA : Noaplica

ENSAYOS FISICOS / QUIMICOS:
ALCANCE: NA,

ENSAYOS PROMEDIO | RESULTADO I | RESULTADO 2

|« Hursedad (p100 g de muestre onigined) w0 596 5w

2+ Grasa (p'100 g de raomstra anigrad ) 7 P A 27

) - Cenezan (/100 g d¢ maewra cngd) 05 oR 050

14 Fen Crada (/100 g de s arigind) 24 241 240

s 5.0 % Koal proverviente do Curbeliitrans 2.0 - -
- AN Red provenents de Grasa 63 - -
6 7 =% Kol provensesls i Protekam 17 e .-
&~ Ererpta Tetal (Keal/ 104 g de s aeigingd) RLoR - -
; 9+ Corbobichaas (£100 g de muestra onginel) 832 - -
10.- Przieiza (/100 g e mmassia arigheaal) (Face £,25] 1.6 188 158

. 1h-pH v 371 3n

10 Varawra C (ne@'100 g d¢ reancstve orgned) 155 1500 13,60

NETODOS UTILZADOS EN EL LADORATORIO:

~ADAT 0,15 Cap. 4, Pag. 2, 270t Eotion 2010
- AOAC W2 06 Cap 32, Pag % 215t Edton 2015
- ADAC 92 06 Cap. 4, Pag B 2Vsi Edtion 2018
4.+ NTP 203.000:1880 (Rovieadd ol 2011)

5.+ Por Cécuio MSNN Colazos 1853

.- Par Coiculo NSNN Colaxcs 1933

PN‘

10.- AOWC 320.152 Cap. 37, Pag. 10, 2141 Edien 2018
11 ADAC 95112 Cap &2, Pég. 2-3, 21at Editen 2019
12- ACAC 957 21 Cap 45, Phg. 21-22, 21at Edtios 3010

WSIDAD

NN

En 2952 (IE 3805) Pulpa Atomizada de Aguaje
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Institwie de Certificacion, Inspeccidn y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 102808-2023
CITANTE { DENISA EVELIN NUSEZ NUREZ
ON LEGAL - AV. ANDRES AVELINO CACERES CON JR. MARACANA.
DL - 45585531 Teléfono - 921109550

HICTO | MEZCLA DE PULFAS ATOMIZADAS

0 DE MUESTRAS | Vo

ICACIONMTRA - Mezcin | (4D Siaguaje, 35% usgerabui, 25% macs suj)

: 4547 g (=eavawe) de nuestm proporcosada por el solicteie.

: SM
PRESENTACION -+ Eavasado, ks mucitra dugress en bobsa sellsdn
DESERVICIOS - /5 NEN- 024953 -2023
© ACEFTACION TELEFONICA
s 0N 12023
- Fisicouimico
- Noaphica

ENSAYOS FISICOS ¢ QUIMICOS:
ALCANCE: NA.

ENSAYOS

RESULTADO |

1+ Navoded 15100 § be duaivs oigeal)
2O (/100 ¢ de wumsin orig sy

o4l
0%

2~ Consm 13106 g & waeerna cogad)

4 Fh0 Crale (100 § de sweveea cetgual)

§ % Kaal preverionte do Carstudrsss

& - % Kcal pravenscrte & Ce

TN Kol pravieinie de Possess

A Entrgle Taml (Keal! 108 g e macura origadd |

9 Coabobbdasn (/100 g de iascars coigedd )

10 - Proscbas (100 g de encitms ongrnl) (Fechr A 25)

=gl

12 Viaaens C fog 00 ¢ de v o gl
UTLIZADOS EN £ LABORATORK!

1.2?
123

geugierfcocose
|
1

1520

9 - Por Dfevencis M3-NN Coloaos 1660

10+ AQAT 320 452 Cap. 37, Pag. 10, 213t Edien 2019
11 - AOAC 981,02 Cap. 42 Pog. 23 21¢t Bddan 2219
12 - NOAC 07 21 Cap. 44 Pag. 21-22. 2131 Edten 2010

MEORME OF ENSAYDS N 2009-2023 Py 3

Ao Lo Notng SOV [Treeng @ 43 poana poncipel de iy Unvusrsidad Agearia) - L Motna - Lirs - P
Cel 998378738 - SHEITIA06 - 0422
F-mat Incd verdss serveos fTlrmoind 00,00 - Pdgng 'Wen: www Liotng ecy pevcatdactons
ls mokvia cablnd Wil
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituta de Certificacion, Inspeccion y Ensayoy
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1 S5M.

CIUD DE SERVICIOS | S8 N'EN- 202953 2023
1A - ACEFTACION TELEFONICA
RECEPCION . 102023

08 SOLICTTADOS - FlsicowuiMico
DE CUSTOOIA - No aplica

PENSAYOS FISICOS / QUIMICOS;
ALCANCE: NA.

E PRESENTACION Esvasado, i msestra ingress es belsa seliada

INFORME DE ENSAYOS
N* 003809-2023
: | DENISA EVELIN NUNEZ NUREZ
N LEGAL - AV. ANDRES AVELINO CACERES CON JR. MARACANA.
NI 4658683) TeMfono 921105850
I MEZCLA DE PULPAS ATOMIZADAS
DE MUESTRAS : Uno
CIONMTIA : Meacha 2 (3%% agage. JO% engurshiud, 35% maca roj)
0 RECINIDA [ 4593 g {+cnvane) de muesirs propostionada por el sollcitame,

ENSAYOS

RESULTADG 3

ESULTADO 2

1 Hasndad (3100 g & xocos ongeat)

3 -l (P100 g de snerbm corginel)

| |3 -Cenmm (9100 g 4 ooy criged)

4 - brn Conde 13100 ¢ de pamsdis (eiguatd
SRl preserants & Carbandunas

BN Rl prrrnbars do G

7 - tehcal praveianes & Patorm

¥ Facryls Toul [Kod/ 106 g de roneaizn sogionl)
9 - Cutobsdonn |9 100 g & concid o0ighed|
O~ Prosem (100 § O wrscstin on geel) (Facxe 6,25)
1-ph

12 Vimndss C fogr1 00 g e wusows cipuad}

ETE

3 -

il
ma
oy

154

A
0.5
126
o0
29
P
1560

"
1560

METOCOS UTLIZADOS EN Bl LARORATORO:
1. ADAT 33015 Cap 4 Pag. 2 270t Edben 2016
2- ADAL #2206 Cop 32, Fig 5. 21t Egition 3019
a,mmcqamn\gs)onmo

D¥ferencia
10 AOAL 220,152 Cep. 37, Pig 10, st Eston 3019
11 ACAC 99192 Cap 42, mnzmmzm
12 - A4S 937 21 Cap. 45, Pig. 2122, F1st Estion 2010

Pag w2

Ax Lo MoAYD SN (Mwvie 2 i prasrts princpal (0 13 Lnvers ooz Agrana) « La Mo - Limas - Paru
Col - SRSTOT - 958375509 - RE6BLIZ2
E-muad M) soras servioosiBiamoioa s pe - Paoed Will sw'w | amdita edu po'ca adistal
» molne calgiad i

En 2953 (IE 3809) Mezcla 2 Pulpas Atomizadas
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificactén, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 003503-2023

: DENISA EVELIN NUNEZ NUNEZ

T AV. ANDRES AVELING CACERES CON JR. MARACANA
DNI : $6584851 Tekéfono : 921109850

; I MEZCLA DILUIDA 2

= Uno

¢ 35% aguaje. 30% usgurahul, 35% maca o

= 600 g de muestra proporcionada por el solicianie.

L SM

: Emvasado, ls muestrs ingresa em bolsa =ellada, 2 temperatur ambiesse,

- SIS NTEN- 002954 -2023

© ACEPFTACION TELEFONICA

s g2r1n2023

: FiSICcoQuiMico

+ No uplica

ENSAYOS FISICOS / QUIMICOS:
ALCANCE: NA.

ENSAYOS

PROMEDIO

RESULTADO |

I - Hurredsd (/100 g de rmucera srgnd)

2o Girese (/100 g €e orascaim srigaasl)

B Conizan 43100 g de¢ xcsin origing)

A~ Viwa Cros (100 g e roucsya etighnd)
5.9 Keal povanirte de Carbobufrasas

0% Kool privernende dc Ursea

TRl proveriess: de Protcamn

5« Wrarghy Toasf (Kcal 100 g de munswn origend)
¥ .- Carbobadratas (/199 g de wwapstnn onghnal)
19 Protetns (9100 g de rseutra aogied) (F scane §.35)
LLES LU

s

613
il

174
18.1
07
4,72

"
ol
0%
046

&N

A INFORME DF ENSAYDS N 78032023

lO. AONC 820152 Cap 57, Pag 10, 21et Bigion 2019
19 AOAC $81.12 Cap 42, Pig 2-3, 2181 Edtion 2019

Av L Molea SN (frenie 8 B 2uoria procps de L Unnvecskdod Agrana) - La Mokad - Lima - Pery
Cel S883TETED - UUSITI0NG - $280MI22

IR ] T P RS SR ——— ) b

En 2953 (IE 3810) Mezcla 3 Pulpas Atomizadas
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Ceriificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N*003802-2023
3 : DENISA EVELIN NUREZ NUREZ
N LEGAL : AV. ANDRES AVELINO CACERES CON JR. MARACANA,
DNI - 46586531 Teléfono : 921109850
C10 - MEZCLA DILUIDA 1
DE MUESTRAS : Uno
ACION'MTRA 40 Nagunpe, 35% ungurshui, 25% s romn
RECINIDA : 600 g ¢ moestra proparciarada por el solickante.
1 SM.
F. PRESENTACION  : Eaovasado, b muestra ingresz en bolsa selloda, a temperatura ambieate.
LD DE SERVICIOS ¢ S/ N'EN- 002954 2023
A : ACEPTACION TELEFONICA
RECEPCION < 00202
SOLICITADOS - FISICOQUIMICO
0 DE CUSTODIA © Noaplica
L TADOS:
ENSAYOS FISICOS / QUIMICOS:
ALCANCE: N.A.
ENSAYOS FROMEDIO | RESULTADO | | RESULTADO 2
1~ Vssecdad (/100 g de wascuien srigenl) 0 7691 706
2 Ursun (/100 & ¢ wrecston origlasl) 04 042 o42
3 Cerezas 3100 g de maestrn onginal 02 0is .19
|4 Pl s {190 ¢ & meestia ceighed) 0l ol 0,10
5% Kl provesion de Catahabeatos 04K - 5L
CARY: d-%Kal povenarns de (hos 30 — —
W ASH |7 -% Kol purvorkune de Prawivas 13 - o
N |5 Evergin Tocal (Sea100 g de msastry crighas) 932 - e
< 0 - Caobkizm (3109 g de apacyia srighed| 21 o =
z 10 - Prosekes (pE00 g d reseutra oraginal) (Fackor £.25) 0.3 031 0
epht 420 &0 4.0
Q METOODS UTRIZADOS EN EL LABORATORK:
< 1~ ADAL 530,15 Gag, 4, Pag 2. 71t Ekbon 2015
2~ AOAG 52206 Cap, 32 Pag, 5. 218t Edtion 2010
3. ADAC 542 06 Cap. 4. Pag &, 21at Edion 2019
o 4. NTP 206 000: 1880 (Rewsadn of 2011}
— 5. Por Cliouls MS-INN Colazos 1950
&. Por Clloubo MS-INN Colazos 1682
7. Por Cakoska M5-INN Colazos 1960
.. Pov Cdiouky MS-INN Colazos 1360
2. Per Difermacia MEINN Colazos 1360
i - 10- AGAC 920 152 Cap. 37, Phy. 10, 21st Edsen 2019
: 11- AQAL 981,32 Cap. &2, Phg. 23, 2131 Edzios 2010
E*
; Fig 12

u
|
:
:
E

Ay L Mok SN (frante 8 s pusria precpsd de s Unversiag Agrars) - La Mol=a - Uma - Pend
Col - 9083TETES - IAITIN0D - 026804322

En 2954 (IE 3802) Mezcla Diluida 1
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 003503-2023

ANTE : DENISA EVELIN NUNEZ NUREZ
LEGAL S AV. ANDRES AVELING CACERES CON JR. MARACANA.
DNI : 46586851 Tedétono : 921109850

: - MEZCLA DILUIDA 2
DE MUESTRAS : Uno
CACIONMTRA : 35% ngeaje. 30% usgurahul, 35% maca rofe
D RECIBIDA : 600 g de muestra proporcionada por el salicitanie,
L SM,
E PRESENTACION  © Envasado, |a mucatrs ingress en bolsa =ollada, 2 temspertur ambicsse,
) DE SERVICIOS ¢ 85 N'EN- 002954 -202)
(BN : ACEPTACION TELEFONICA
RECEPCION s 027102023
SOLICITADROS : FisSicouimico
DE CUSTODIA * No aplica

ENSAYOS FISICOS / QUIMICOS:
ALCANCE: N.A.

ENSAYOS PROMEDIO | RESULTADO | | RESULTADD 2
[ T — 7723 36
i PR pay —— 561 361
| 3.- Conian (/100 g de muxsva eriging) 03 0.52
4= Pibwa Cruds (9100 g ¢ ouesia etiging) 046
5. % Keal puvaricrte de Casbobiirass 13 -
St Red provermenic oo Uraa ol foad
ToM Kol provesiess: de Preichen 26 ——
5 - Prargha Totd (Kcal'100 g d¢ muxcswe orgasdy 1748 =X
§.- Carboladratos (3190 g e wwaetin ongheal) 151 -
19.- Protzias (/100 g e rewentrs acighnd ) (Factie 25) 0,7 0.0
- 4.72 Ll

geed

agli1111 %

- Por Caloulo MS-INN Cotlazos 1993

7+ Por Cauno MSINN Cobazes 1943

0.+ Par Coculo MSNN Coleeca 1993

9. Por O¥feencia MS-INN Coliese 1950

10, AOAC 520152 Cap. 37, Pag 10, 21at Bcion 2018
19 AOAC 981,12 Cep. 42, Pig . 2-), 2151 Edton 2019

LA IWFORME D8 ENSAYOS N* 7803.2023 g 12

Av La Mofea SN (rente 2 @ puonta prscps de le Universided Agiana) - La Mokog - Lire - Perg
Col: 288376759 - 0DAITION0 - gAEBI22

COT 01775 Mezcla Diluida 2



LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacidn, Inspeccidn 3 Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 003804-2023

- DENISA EVELIN NUREZ NUSEZ
{AV. ANDRES AVELINO CACERES CON JR MARACANA,
DN : 46586831 Teléfono : 921109850
“MEZCLA DILUIDA 3
! Uno
* 30% agusje, 25% ungundui, 45% maca rofy
: 800 g de muestra groportiosoda por ¢l solicitante.
1 SM
J $ &Mllmmnhhﬂhua!wm
1D DESERVICIOS = SO NUEN- 002054 <2023
o ACEPTACION TELEFONICA

ENSAYOS FISICOS / QUiMICOS:

98

6. Por Cakcdo MEINN Coibaos 1693

152 Cap. 37, Pag. 10, 2162 Edtion 7015
A2Cap €2 Pig 2.3, 2161 Edtee 2219

| WEORME DE ENSAYOS W* 3306-2622 PG 12

Cal: R30ITETE0 - 508373500 - (26804302

Womvh e e b

En 2954 (IE 3804) Mezcla Diluida 3

ALCANCE: N.A.
ENSAYOS FROMEDIO | RESULTADO ) RESULTADOD 2
[ Wy Ty ——Ty o T AT
2 Graa {9100 g de rcsins engsal) 36 sy ER)
3 Coaaa ()04 ¢ de rescars avgiod) %) 0.29 0%
4= 1 T 4100 g de wusestn argansd) 04 w80 L2
© | SN pervavens ¢ Catolsdinrs (A} - ve
| 6 B Kl promeaieree de Grma 99 - -
T % het. prasaniense de Proteiras 10 - -
3.« Ewerpta Toral 1KcaV 100 g e remesye ovigand| e84 e ™
- Catobidins (9/100 g 4= wumstsa aigieal) 182 g b
u-nm.wm.a-u--mauw; 0% s 0.5
1 ph 415 413 L
NETOOOS EL TORKD
1.- ACAC 530 15 Cap 4, 2,218 Ecsas 3010
2. AOAC 372 06 Cop. 32, %, 2151 Ec¥den 2210
3-ADAC 942.08 Cap. 4. Py, B, 21at Edtion 2019
A NTP 206,003 1560 {Revisaze of 2011)

v L.uums.ﬂ(maum-vWQuUmmmm) La Matna - Lima - Part

E-mmt mmvcnnmooc@-vﬁnmmm - Phgam Wel MW TR0 GOy pevca ko e



ANEXO 5. Componentes nutricionales de frutales nativos amazoénicos y andinos

COMPONENTES MAYORES (g)

MINERALES (mgs)

99

VITAMINAS (mgs)

=)
2
8 | gl |5 |8 |~ |5
Nombre comun Nombre cientifico = Il s ° s o o 7 S
o g |5 |z |3 512 |5 |3 | % |¢
3 c = = 5 - o 2 T o ] © <
£ o 5 o E s |8 |2 |8 |¢ Sl< |E |5 |5 |E
3 = S S 3 5 | 8 i 3 3 oS ls= |8 s | g |8
O < o O] O (I O O LL T [~} > [ 14 z >
Anona Annona squamosa L. 45 85,0 1,1 0,4 12,9 2,4 | 0,6 16 37 0,20 2 0,07 | 0,23 | 0,79 3,40
Durazno-Melocotén Prunus persica L 43 86,3 0,8 0,2 12,4 16 |04 0,59 56 | 9 0,77
Aguaje Mauritia flexuosa L. 283 53,6 2,3 25,1 18,1 0,9 74 27 0,70 706 0,22 | 0,27 | 0,30 0,00
Cocona Solanum sessiliflorum Dunal 42 88,5 0,9 0,7 9,2 0,7 16 30 1,50 23 0,06 | 0,10 | 2,25 | 4,50
Lacuma, harina Pouteria licuma 329 9,3 4,0 2,4 82,0 2,3 92 186 4,60 0,02 | 0,03 11,6
Macambo pulpay semilla Theobroma Bicolor 177 61,1 6,7 9,2 21,5 1,5 19 165 1,70 0,95 | 1,05 | 1,20 | 9,20
Mamey maduro Pouteria sapota (Jacq) H. 27 88,9 0,5 0,1 9,7 30 |08 51 46 0,40 12 0,02 | 0,04 | 0,61 | 2,00
Marafiéon Anacardium occidentale 35 87,9 0,8 0,5 10,5 2,7 | 0,3 8 30 3,00 15 0,05 | 0,05 | 0,96 108,0
Pijuayo Bactris gasipaes 184 52,3 2,8 3,2 41,0 0,7 27 47 1,00 140 0,05 | 0,28 1,38 22,6
Pifia Ananas Comosus L. 33 89,3 0,4 0,2 9,8 1,4 |03 10 5 0,40 3 0,04 | 0,06 | 0,27 | 19,9
Ungurahui Oenocarpus bataua 307 41,7 2,8 21,1 33,6 0,8 65 16 0,90 8 0,06 | 0,68 0,00
Zapote Pouteria sapota 73 79,7 0,9 0,3 18,8 0,7 10 20 0,24 130 0,02 | 0,09 | 1,42 | 0,21
Maca (tubérculo seco) Lepidium meyenii 301 15,3 11,8 1,6 66,3 5,0 247 183 14,70 0,20 | 0,35 2,50
Maca silvestre Lepidium meyenii 69 79,8 3,5 1,0 13,2 2,5 37 0 49,90 0,20 | 0,35 2,10
Maca en polvo Lepidium meyenii 361 14,3 3,6 . 7,1 250 . 14,8 0,4 5,7 285

Fuente: (Reyes M., 2017)


https://es.wikipedia.org/wiki/Lepidium_meyenii
https://es.wikipedia.org/wiki/Lepidium_meyenii

ANEXO 6. Base de datos de los resultados

100

Muestra | Caracteristica | Puntaje | Muestra | Caracteristica | Puntaje | Muestra | Caracteristica | Puntaje | Muestra | Caracteristica | Puntaje | Muestra | Caracteristica | Puntaje
F123 Olor 1 F123 Color 2 F123 Sabor 1 F123 Consistencia 1 F123 Apariencia 3
F123 Olor 1 F123 Color 2 F123 Sabor 1 F123 Consistencia 2 F123 Apariencia 3
F123 Olor 1 F123 Color 2 F123 Sabor 2 F123 Consistencia 2 F123 Apariencia 3
F123 Olor 2 F123 Color 3 F123 Sabor 2 F123 Consistencia 2 F123 Apariencia 3
F123 Olor 2 F123 Color 3 F123 Sabor 2 F123 Consistencia 3 F123 Apariencia 3
F123 Olor 2 F123 Color 3 F123 Sabor 2 F123 Consistencia 3 F123 Apariencia 3
F123 Olor 2 F123 Color 3 F123 Sabor 3 F123 Consistencia 3 F123 Apariencia 4
F123 Olor 3 F123 Color 3 F123 Sabor 3 F123 Consistencia 3 F123 Apariencia 4
F123 Olor 3 F123 Color 3 F123 Sabor 3 F123 Consistencia 3 F123 Apariencia 4
F123 Olor 3 F123 Color 4 F123 Sabor 3 F123 Consistencia 3 F123 Apariencia 4
F123 Olor 3 F123 Color 4 F123 Sabor 3 F123 Consistencia 3 F123 Apariencia 4
F123 Olor 3 F123 Color 4 F123 Sabor 3 F123 Consistencia 4 F123 Apariencia 4
F123 Olor 4 F123 Color 4 F123 Sabor 4 F123 Consistencia 4 F123 Apariencia 4
F212 Olor 1 F212 Color 3 F212 Sabor 1 F212 Consistencia 3 F212 Apariencia 3
F212 Olor 1 F212 Color 3 F212 Sabor 2 F212 Consistencia 3 F212 Apariencia 3
F212 Olor 1 F212 Color 3 F212 Sabor 2 F212 Consistencia 3 F212 Apariencia 4
F212 Olor 1 F212 Color 4 F212 Sabor 2 F212 Consistencia 3 F212 Apariencia 4
F212 Olor 1 F212 Color 4 F212 Sabor 3 F212 Consistencia 3 F212 Apariencia 4
F212 Olor 1 F212 Color 4 F212 Sabor 3 F212 Consistencia 4 F212 Apariencia 4
F212 Olor 1 F212 Color 4 F212 Sabor 3 F212 Consistencia 4 F212 Apariencia 4
F212 Olor 2 F212 Color 4 F212 Sabor 3 F212 Consistencia 4 F212 Apariencia 4
F212 Olor 2 F212 Color 4 F212 Sabor 3 F212 Consistencia 4 F212 Apariencia 4
F212 Olor 2 F212 Color 4 F212 Sabor 3 F212 Consistencia 4 F212 Apariencia 4
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F212 Olor 2 F212 Color 5 F212 Sabor 4 F212 Consistencia 5 F212 Apariencia 4
F212 Olor 2 F212 Color 5 F212 Sabor 4 F212 Consistencia 5 F212 Apariencia 4
F212 Olor 4 F212 Color 5 F212 Sabor 4 F212 Consistencia 5 F212 Apariencia 4
F313 Olor 1 F313 Color 4 F313 Sabor 1 F313 Consistencia 1 F313 Apariencia 4
F313 Olor 2 F313 Color 4 F313 Sabor 2 F313 Consistencia 2 F313 Apariencia 4
F313 Olor 2 F313 Color 4 F313 Sabor 2 F313 Consistencia 3 F313 Apariencia 4
F313 Olor 3 F313 Color 4 F313 Sabor 2 F313 Consistencia 3 F313 Apariencia 4
F313 Olor 3 F313 Color 4 F313 Sabor 3 F313 Consistencia 3 F313 Apariencia 4
F313 Olor 3 F313 Color 4 F313 Sabor 3 F313 Consistencia 3 F313 Apariencia 4
F313 Olor 3 F313 Color 4 F313 Sabor 3 F313 Consistencia 3 F313 Apariencia 4
F313 Olor 3 F313 Color 4 F313 Sabor 3 F313 Consistencia 3 F313 Apariencia 4
F313 Olor 3 F313 Color 5 F313 Sabor 3 F313 Consistencia 3 F313 Apariencia 4
F313 Olor 3 F313 Color 5 F313 Sabor 3 F313 Consistencia 3 F313 Apariencia 4
F313 Olor 3 F313 Color 5 F313 Sabor 4 F313 Consistencia 4 F313 Apariencia 4
F313 Olor 4 F313 Color 5 F313 Sabor 4 F313 Consistencia 4 F313 Apariencia 5
F313 Olor 4 F313 Color 5 F313 Sabor 4 F313 Consistencia 4 F313 Apariencia 5
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ANEXO 7. Panel fotografico.

Figura 9. Lavado y desinfectado
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Figura 12. Licuado.
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h'j cultad de Ingenieria Quimica %
[

Escuela Profesional de Ingenieria Quimica
[ABORATORIO DE OPERACIONES ¥ PROCESOS UNITARIOS - LOPU

Figura 15. Laboratorio de operaciones y procesos unitarios — UNA Puno
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Figura 21. Preparacién de muestras para el laboratorio
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Figura 22. Preparacion de muestras para el laboratorio.

Figura 23. Degustacion de la bebida instantanea.



