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PRESENTACION

Los néctares de frutas con componentes bio-activos que ejercen una accion
de minimizar los riesgos al contraer enfermedades que son provocadas por el
estrés oxidativo, esto se genera mediante la presencia de componentes
guimicos o como también son conocidos como metabolitos secundarios, y se
encuentran en las vitaminas, flavonoides, polifenoles, carotenoides vy

alcaloides, y su efecto principal es que contienen antioxidante.

Diversos autores como (Carpio y Encina, 2011) y (Sanchez, et al, 2007),
(Sahlin et al, 2004), (Gevara & Valencia, 2013); refieren que: “la capacidad
antioxidante disminuye en frutos cuando son sometidos a proceso de
operacién en la obtencidon de néctar otros, debido la pérdida de compuestos
fendlicos, en otros casos se incrementan por productos secundarios de la

reaccion Maillard”.

En el presente trabajo se determind la capacidad antioxidante total en el
proceso de elaboracion de néctar maracuya (Passiflora edulis), las
operaciones de proceso: seleccion (fruto-zumo), pre coccion, estandarizado y
Néctar. Para (Matute et al, 2017) indica que: “mediante las diferentes pruebas
del andlisis fitoquimico cualitativo, que se realizaron a través de las muestras
de frutas y néctares de hallaron compuestos taninos y fendlicos, como
también aminoacidos, y azucares reductores”. Igualmente, Para (Rojas,
2009), establecen que: “los fenoles, taninos y flavonoides tienen la capacidad

de tener una accion de antioxidante”.

El trabajo de investigacién consta de tres capitulos:

Capitulo I: marco tedrico, los antecedentes y conceptos basicos.
Capitulo Il: metodologia empleada.

Capitulo llI: los resultados, la discusion de los andlisis fotoquimicos, y la

variacion de la capacidad antioxidante de las muestras evaluadas.
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RESUMEN

La investigacion se elaborg a través del néctar maracuya (Passiflora
edulis), entre las principales operaciones para la realizacion del proceso
tenemos; la seleccion, pesado, lavado, precoccion (95°C/5min), cortado,
despulpado, refinado, tamizado, estandarizado, pasteurizado (100°/2min),
y envasado. Se determind la capacidad antioxidante con el método
colorimétrico azul de Molebdeno en cuatro operaciones: seleccién (fruto-
pulpa), precoccién, estandarizado y Néctar; Se realizé andlisis fitoquimico

cualitativo en la materia prima (pulpa) y en el néctar obtenido.

Los frutos reportaron un rendimiento de pupa de 6.2 %, serealizaron03
ensayos preliminares de elaboracion de néctar de maracuya a diferentes
grados °Brix (11,12 y 13), dilucion (1:4), pH (3,5). Y CMC (0.125%), la
prueba no paramétrica de Friedman con treinta Jueces no entrenados),

indica que el néctar de mayor aceptacion es de 12 °Brix.

El néctar obtenido report6 un contenido de azucares reductores mucho
mayor que la pulpa, al igual que en aminoéacidos libres, también se observa
la reduccion drastica de compuesto fendlicos, y la variacion de taninos
despreciable. La capacidad antioxidante, expresados como mg/100gde
acido ascorbico en las 04 etapas son significativamente diferentes segun el
ANOVA a un Alpha 0.05 una tendencia de incremento desde 41.25 + 2.3
en la seleccién (fruto-pulpa), 41.25 + 2.3 en la pre coccién, 50.28 + 0.5 en

la formulaciény 61.23 + 1.7 y 65.67 = 0.9 en el néctar envasado.

Palabras claves: antioxidantes, radicales libres, maracuya, néctar de

maracuya



ABSTRAC

In this research work, passion fruit nectar (Passiflora edulis) was elaborated,
the process operations were: selection, weighing, washing, precooking (95 °
C / 5min), cutting, pulping, refining - sieved, standardized, pasteurized (100 °
/ 2min), and packaging. The antioxidant capacity was determined with the
Molebdenum blue colorimetric method in four operations: selection (fruit-pulp),
precooking, standardized and Nectar; Qualitative phytochemical analysis was
carried out on the raw material (pulp) and on the nectar obtained.

The fruits reported a pupal yield of 6.2%, 03 preliminary tests were carried out
for the elaboration of passion fruit nectar at different degrees ° Brix (11.12 and
13), dilution (1: 4), pH (3.5) and CMC (0.125%), the non-parametric Friedman
test with thirty untrained Judges), indicates that the nectar with the highest

acceptance is 12 ° Brix.

The nectar obtained reported a content of reducing sugars much higher than
the pulp, as well as in free amino acids, the drastic reduction of phenolic
compounds is also observed, and the variation of negligible tannins. The
antioxidant capacity, expressed as mg / 100g of ascorbic acid in the 04 stages
are important different according to the ANOVA at an alpha 0.05 an increasing
trend from 41.25 £ 2.3 in the selection (fruit-pulp), 41.25 £ 2.3 in the pre-
cooking, 50.28 + 0.5 in the formulation and 61.23 + 1.7 and 65.67 £ 0.9 in the

packed nectar.

Keywords: antioxidants, free radicals, passionfruit, passionfruit nectar



INTRODUCCION

El estrés oxidativo se origina a través de sistema biolégico, mediante una
prolongada y continua exposicién de oxidantes, como también mediante una

disminucién en el sistema.

Para (Flores, R, 2018) y (Venegas, 2010). Indican que: “se encuentra
asociado de manera frecuente a través de la generacion de radicales libres,
mediante las especies reactivas oxigenadas, estas especies se encuentran
implicadas con las patologias que generan enfermedad como lo es la

obesidad, diabetes entre otras dolencias”.

Para (Coronado, et al, 2015). Mencionan que: “actualmente se han
encontrado aportes que tienen un importante conocimiento sobre los

antioxidantes, como también lo importante que tienen para la salud humana”.

Para (Amaya, 2009), (Dulanto & Aguilar, 2011), refieren que: “a través del
maracuya se ha determinado que tienen una gran cantidad de compuestos
antioxidantes tanto en el néctar como en el jugo, y pueden llegar a variar

segun el tipo de maracuya”.

Para (Esquivel, Mechato, Simpalo, & Aldana, 2013). Mencionaron que: “es
importante mencionar que la cascara del maracuya también presentan acido

ascorbico con efectos de antioxidantes”.

La actividad antioxidante en el zumo de maracuya esta supeditada al
contenido de acido ascorbico. Para (Franco, et al, 2014) mencionan que: “se
encontré una relacion importante entre la capacidad de antioxidante con el

contenido que se encuentran en los fenoles y taninos”.

Para (Matute et al, 2017), siendo de relevancia los flavonoides. Segun (Rojas,
2009). Después de un proceso de evaporacion el contenido de acido
ascorbico se pierde hasta un 12%. (Esquivel, Mechato, Simpalo, & Aldana,
2013)



Para (Carpio y Encina, 2011) y (Calderén & Moran, 2017). Indicaron que: “el
néctar de zumo de maracuya es una mezcla unitaria produce la mayor
capacidad de captura de radicales DPPH (65.41 %)”.

Autores como (Gevara & Valencia, 2013). Refieren que es: “un proceso de
elaboracion del néctar de fruta, la capacidad antioxidante (umol Trolox/g bs) y
vitamina C (mg de acido ascérbico / 100 g muestra bs.) de materia prima a
pulpeado, refinado, estandarizado, homogeneizado y pasteurizado,

disminuye”.

Esta investigacion tuvo como objetivo: Evaluar la variacion de la capacidad
antioxidante en el proceso de la elaboracion del néctar de maracuya. Fue de
gran importancia analizar el fitoquimico, que se encuentra en el producto y la
materia prima, mediante el néctar de maracuya, determinar la capacidad,

variacion, elaboracion con el néctar del maracuya.



CAPITULO I: PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

Segun la revista (Alimentos, 2017), presenta el articulo sobre las “Cinco
tendencias en alimentacién” Establece que: “a través de las compras de
aquellos alimentos y frutas que te hagan feliz, y sobre todo que te sientas

saludable y funciénale, como también para que sientas placer al consumirlos”.

Para (Rouge, 2017) establece que: “Como producto saludable o funcional se
ubica la capacidad antioxidante y en cuanto a placer el sabor caracteristico
del maracuya genera esa sensacion, haciéndolo un producto con un alto

crecimiento en produccion por la demanda mundial”.

La produccién local de maracuya en la region de Madre de Dios no cuenta con
los registros oficiales de produccion y area cultivada. Segun la (Direccion

Regional de Agricultura de Madre de Dios, 2017)

Sin embargo, las exportaciones nacionales de maracuya del 2011 al 2016 se
han incrementado de 175 mil a 49,7 millones de ddlares respectivamente,
segun reportes de la SUNAT. Incrementandose a diez millones de délares por
afio aproximadamente, siendo Netherlands (Holanda) el principal importador
seguido de EE.UU. y Brasil con un 78%, 7% y 4% respectivamente. (SUNAT,
2017)

La region de Madre de Dios se encuentra ubicada en la frontera con Brasil, y
siendo este pais el tercer mas importante importador de maracuya. Y solo
siendo materia prima la que se exporta es necesario darle un valor agregado

con una baja alteracion en sus caracteristicas organolépticas y nutracéuticas.
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA
Dada a la importancia economica en la economia nacional y su valor

nutracéutico o funcional al contener los antioxidantes para una buena salud y

la necesidad de conocer cudl es la capacidad y la variacion de antioxidante,



para la elaboracién y produccién del néctar de maracuya se planteé el

siguiente problema de investigacion.

¢,Cual es la variacion de la capacidad antioxidante en el proceso de la

elaboracion del néctar de maracuya (Passiflora edulis)?

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL
e Evaluar la capacidad antioxidante en el proceso de la elaboracion

del néctar de maracuya

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Elaborar el néctar de maracuya.

e Analizar la capacidad antioxidante en el proceso de la elaboraciéon
del néctar (Materia Prima, pre coccion, estandarizado y néctar) de

maracuya.

e Realizar el analisis fitoquimico en la materia prima, en la etapa de
pre coccion, estandarizacion y en el néctar de maracuya (Passiflora

edulis).

1.4. VARIABLES DE LA INVESTIGACION
e La capacidad antioxidante

e Elaboracién del néctar de maracuya

1.5. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla 1: PERACIONALIZACION DE VARIABLES



VARIABLE DIMENCIONES INDICADORES INSTRUMENTOS VALORACION
TECNICA:

Complejo de azul

. Variacion de la  de molibdeno Equivalente en
Capacidad Compuestos .
o L capacidad mg acido
antioxidante  guimicos .
antioxidante INSTRUMENTC: ascorbico
Técnicas de
laboratorio:
Materia Prima
Elaboracion .
Etapas de Pre coccion Materiales para la  Aceptabilidad
del néctar de . . .
. elabaracion Estandarizado elaboracion de nectar
maracuya .
Mectar

Fuente: Flaboracion propia.

1.6. HIPOTESIS

La capacidad antioxidante en el proceso de la elaboracion del néctar de

maracuydé presenta una variacion

1.7. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

Para (NUTRIFE, 2012). Menciona que: “es necesario mencionar que los
antioxidantes son las principales defensas que tiene el cuerpo humano contra
los radicales libres”, debido a que son agentes importantes que neutralizan e
inhiben el dafo que pueda existir a través de los radicales libres que los

ocasionan.

La importancia de los antioxidantes es que ayudan al cuerpo contra los
agentes libres, estos efectos biolégicos se pueden controlar en las personas,
a través de una serie de mecanismos fisiolégicos para la defensa mediante
antioxidantes, evitando el exceso de oxidacion celular que son los principales

causantes de estos trastornos.

Para (Lima, 2008). Indica que: “los diferentes tipos de defensas que participan

en el sistema son: todas aquellas enzimas que son antioxidantes y que



eliminan y separan las moléculas oxidadas, mediante antioxidantes

especificos”.

Es necesario mencionar que a través del tiempo estos procesos pueden ser
cronicos, produciendo el deteriora de los 6rganos, tejidos con que ocurre la

enfermedad.

Segun (Murillo, 2003) indica que: “Los estudios de capacidad antioxidante en
bebidas de frutas son mayores frente a las bebidas de colorantes y
saborizantes artificiales y se relaciona directamente con su contenido de

compuestos polifendlicos e indican el potencial beneficioso para la salud.”

Para (Cafizares, Bonafine, Rodriguez, & Mémdez , 2009) Indican que:
‘mediante los néctares de frutas tienen un contenido de compuestos
carotenoides y fendlicos, donde la actividad de antioxidante es invariable

después de su procesamiento”.

Segun (Coronado & Hilario, 2001) Establecen que: “existe un incremento de

bebidas y jugos fabricados o elaborados de néctares y frutas”.

La importancia del néctar de maracuya es que es un antioxidante natural, que
ayuda a prevenir y a proteger tu cuerpo de enfermedades, como también es
una fruta de facil acceso y sobre todo econémica y se puede encontrar en la

mayoria de los mercados.

1.8. CONSIDERACIONES ETICAS

Actualmente, la falta de alimentos y dentro de ello las bebidas que no solo
rehidratan, sino, que contribuyen a una mejora de la salud son poco conocidas
debido a su poca difusiéon dentro de la poblacién. Es importante que se tenga
una conciencia acerca de lo que se consume, porque pueden dafar la salud

de quien lo consume.

Para (Rouge, 2017) menciona que: “Como producto saludable o funcional se
ubica la capacidad antioxidante y en cuanto a placer el sabor caracteristico
del maracuya genera esa sensacion, haciéndolo un producto con un alto

crecimiento en produccion por la demanda mundial”.
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El contar con valores éticos por parte del consumidor favorece al desarrollo
sustentable en la produccion y transformacion de la fruta de maracuya, en la
actualidad se exporta solo como materia prima y es necesario darle un valor
agregado con una baja alteracion en sus caracteristicas organolépticas y

nutracéuticas.

Asi mismo se recomienda a los usuarios que la informacién consignada en la
presente tesis, deben ser citados de acuerdo a la normatividad vigente y de la

“Universidad Nacional Amazoénica de Madre de Dios”.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES ETNOBOTANICOS

2.1.1. Antecedentes nacionales

Segun (Condori, 2019). Tesis sobre: “Determinacién de caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales de un néctar elaborado a partir de sabila (aloe
vero) y maracuya (passiflora edulis)”. Concluye que: cuando pasa el tiempo de
conservacién del néctar, se debe de mantener en una temperatura ambiente, con el
fin de obtener las cualidades sensoriales adecuadas, optimizando el equilibrio del

néctar, también mejora las consistencias y el sabor.

Para (Calderén & Moran, 2017). Tesis sobre: “Optimizacion del contenido de
compuestos bioactivos en el néctar mixto elaborado a partir de zumos de
maracuya (Passiflora edulis), carambola (Averrhoa carambola) y mango
(Mangiferaindica) utilizando el disefio de mezclas”). Concluyen que: es necesario
mencionar que se debe de difundir y utilizar estos resultados o actividades que tienen
las bondades del néctar frutal, ya que es un componente muy importante de
antioxidantes, otro punto importante es que el filtrado y la centrifugacién al vacié del
néctar y la pulpa, para evitar las interferencias la sedimentacion y las mediciones

Opticas de la muestra.

2.1.2. Antecedentes internacionales.

Para (Monroy, 2018). Tesis sobre: “Trabajos practicos de laboratorio (tpl)
para la ensefianza de fenoles: cuantificacion de crisina en especies de
passiflora”. Bogota - Colombia. Concluye que: se evidencio que mediante
la aplicaciébn adecuada de los instrumentos en trascurso de toda esta
investigacion, se determinan que los estudiantes pudieron aprender cual es el
uso y el peligro como también de los conceptos fenoles, sobres las sustancias
a nivel cotidiana e industrial, de igual manera tuvieron la capacidad de
aprender donde se encuentran los flavonoides, el cual se encuentra la
importancia biolégica como también la estructura quimica para la modificacion

de la incidencia en el cuerpo humano.

Segun (Quevedo, 2017). Tesis sobre: "Evaluacion de la actividad

antioxidante de extracto de cascara de gulupa (Passiflora edulis foedulis
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Sims) sobre guanabana (Annona muricata L) minimamente procesada,
Bogota- Colombia”. Concluye que: actualmente en el mercado cuentan con
la tendencia hacia el consumo de productos cada vez mas procesados, que
contienen compuestos que son altamente bioactivos a través de las cascaras
gue estan en las frutas, sobre todo en las que contienen compuestos fendlicos
gue son antioxidantes de origenes quimicos que estan muy empleados en la
industria actual, es importante mencionar que el exceso de los ingredientes
quimicos antioxidantes, que son negativos y muy dafiinos para la salud del
consumidor. A través de estos surge una alternativa importante sobre la
implementacion de antioxidantes que sean de origen natural para la

proteccion del consumidor.

2.2. MARCO TEORICO

2.2.1. ASPECTOS GENERALES DE LA ESPECIE VEGETAL MARACUYA

Se presenta los siguientes aspectos de la Passiflora edulis, clasificacion

taxonomica, descripcion boténica y su distribucion.

2.2.2. CLASIFICACION TAXONOMICA DE LA PASSIFLORA EDULIS

Reino: Flantae
Division: Espermatofita
Clase: Dicotiledonea
Subclase: Arquiclamidea
Orden: Perietales
Familia: Plassifloraceae

Género: Fassiflora

Especie: Edulis

Nombre Cientifico: Passiflora edulis. Var. Flavicarpa
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Nombre comun: para (Amaya, 2009). Indica que en: “Hawai es conocida
como lolokoi, en paises de habla inglesa como: maracuya, en Venezuela,
Puerto Rico y Colombia como parchita o parcha; en Francia como friut de la

passion, couzou, barbadine, grenedille; en Alemania como passions frucht”

2.2.3. DESCRIPCION BOTANICA DE LA PASSIFLORA EDULIS

Su descripcién botanica es que es una baya ovoide y globosa, tiene un color
de rojo intenso a color amarillo cuando se esta en su proceso de maduracion,
las semillas tienen son aromaticas y con arilo carnoso, pueden llegar a medir
de 6 a 12 cm de longitud y de 6 a 7 cm de diametro, esta fruta cuenta con tres

partes importantes entre las cuales tenemos;

e EXxocarpio: “es la corteza que se encuentra en el fruto o la cascara, es
lisa, y se encuentra recubierto mediante una cera que es naturalmente

que le producen un brillo”. (Amaya, 2009)

e Mesocarpio: “es la parte de color blanca y porosa, que se encuentra
formada por pectina, el cual tiene un grosor de 6mm, cuando se coloca

en contacto con el agua facilmente se reblandece”. (Amaya, 2009)

e Endocarpio: “es el arillo o saco que se encarga de cubrir las semillas,
tiene un color pardo oscuro, también se encarga de contener el jugo de
color amarillo opaco, que contiene acido, aroma y sabor muy
agradable”. (Amaya, 2009)

Es importante mencionar que el color de esta fruta puede llegar a variar

desde un color verde, hasta un color amarillo cuando ya estad madura.

2.2.4. DISTRIBUCION DE LA PASSIFLORA EDULIS

Segun (Amaya, 2009) origen de esta planta es originaria de: “la regiéon
amazonica del Brasil, luego fue llevada a Australia, y en el afio 1923 llego a
Hawai, actualmente se cultiva en Colombia, Ecuador, Venezuela, Peru, Brasil,

Australia, SRI Lanka, India, Sud-Africa, Nueva Guinea, Hawai y Taiwan”.
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Otras de las posibles explicaciones, es que los habitantes o indigenas que se
encontraban en Brasil le decian a esta fruta "marad-ya”, que es proveniente

del fruto "marahu”, que es proveniente a su vez de "ma-ra-u".

Segun (Amaya, 2009) esto significa lo siguiente que este: “se puede llegar a
comer solamente de un solo sorbo, los colonizadores llegaron a conocer este

fruto como maracuya o maracuja”.

2.3. BASES TEORICAS
2.3.1. ANTIOXIDANTES

Para (Avello & Suwalsky, 2006). Establece que: “a través de los diferentes
compuestos fendlicos y sobre todo las vitaminas son de gran importancia para

nuestra dieta alimentaria”.

Segun (Madrid & Madrid, 2001) citado por (Quispe, 2008). Establecen que:
“los antioxidantes son sustancias importantes que se encargan de retardar o
impedir que los oxidantes cataliticos y enranciamientos provocados o
naturales mediante la accion del aire, luz y los metales de magnesio, hierro,

cobalto y cobre.

A traves de las diferentes reacciones quimicas que se encuentran en los
radicales libre, originan de manera constante que las células vivan, esto es de
gran importancia debido a que ellas son Utiles e indispensables para la salud,
de igual forma es importante tener en cuenta que este proceso tiene que se

controlado mediante la proteccion adecuado de los antioxidantes.

Los acidos grasos, para (Chavez, Plaza, & Lock, 1996) citado por (Quispe,
2008). Indican que: “siempre estaran presente en las membranas celulares,
el cual es muy facil que se oxiden, por medio de la peroxidacion enzimatica y
la autooxidacion, por medio de las reacciones que tienen los radicales libres

en cadenas”. Constan de las siguientes etapas:
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- Iniciacidan (1)
RH-=>R- + H-
-Propagacion {I1):
R- + Q=2 ROO
ROO- + RH = ROCH + R-
-Terminacian {I):
ROD- + ROO- —= producto inerte
R- + R —=producto inerte
ROO- + R-—= producto inerte

(Chavez, Plaza, & Lock, 1996) Citado por (Quispe, 2008).
La peroxidacion lipida.

la peroxidacion lipida: “cuenta con efectos destructivos en la membrana
celular, la estructura, y la funcion que este cumple, originando un desorden
como también a generar varios compuestos altamente citotoxicos como los
lipidos hidroperoxidados y los aldehidos insaturados”. (Chavez, Plaza, &
Lock, 1996) Citado por (Quispe, 2008).

Estos compuestos tienen la capacidad de inactivar las enzimas, como también
modificar las biomoléculas, de igual manera puede modificar las proteinas y

la peroxidacion lipida.

Estos compuestos tienen la capacidad de poder modificar biomolecular,

inactivar enzimas, la peroxidacion lipida, y la modificacién de las proteinas.

Una sustancia puede retardar la accion de oxidacion, cuando esta inhibe la
formaciéon de los radicales libres mediante la realizacion de la etapa de
iniciacion (1), o simplemente cuando ocurre la etapa (I1) que es la propagacion,

el cual es interrumpido mediante las cadenas de los radicales libres.

Es importante mencionar que puede ser prevenida la peroxidacion lipida
cuando se esta iniciando a través de los inhibidores que estan en el oxigeno,
o mediante los aceptores de los radicales libres, debemos tener en cuenta de
gue no se pueden eliminar todas las trazas que tienen los indicadores, debido
a que la mayoria de los casos estudiados han tenido su mayor concentracion

e interés en la accion que tienen los aceptadores de los radicales libres.
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Existen investigaciones importantes sobre la accion que tienen los
antioxidantes cuando inhiben la reaccidén en cadena y actian como donadores
de hidrogeno o como también son conocidos como aceptadores de radicales
libres, estas investigaciones concluyen que el aceptador de radicales libres
(AH) tiene una reaccion con el ROO, y no a través de los radicales libres R,

generando una reaccion de inhibicion.

ROO- + AH = ROOH + A

(Chavez, Plaza, & Lock, 1996) Citado por (Quispe, 2008).

OH o) 9] 0
= =
ROO_ +©%ROOH +© - @ .._..@
Ny e N
OH OH OH OH

Fuente: (Chavez, Plaza, & Lock, 1996) Citado por (Quispe, 2008).

Segun (Chavez, Plaza, & Lock, 1996) Citado por (Quispe, 2008). Mencionan
que: “los radicales intermedios como la semiquinona, experimentan una gran
variedad de reacciones, generando productos mas estables, formando un

dimero, produciendo quinonas formando nuevamente la molécula del inhibidor

o o oH L

I + |l —— ] + |l |
e Py P
OH O H o O

Fuente: (Chavez, Plaza, & Lock, 1996) Citado por (Quispe, 2008).

original”.

Es importante mencionar que él oxigeno no es el Unico agente que se encarga

de la destruccion del tejido vivos.

Para (Chavez, Plaza, & Lock, 1996) Citado por (Quispe, 2008). Indican que:
“‘la luz es importante y esencial para todas las plantas, pero también pueden
causar dafio mediante los fotones ultravioletas de longitud de cortas ondas”.

Estas ondas tienen la capacidad de generar interacciones de manera
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destructiva a gran cantidad de moléculas, a través de los acidos nucleicos, los
aminodcidos en las proteinas esenciales, y en los lipidos de las membranas

celulares.

Los oxidantes tienen diversas formas de trabajar, dependiendo del sustrato y
de las condiciones que existen alrededor, se agrupan en cuatro categorias:

1. Reaccién de adicion de lipido a un antioxidante.
2. Donacion de electrones por el antioxidante.

3. Formacion del complejo lipido — antioxidante.

4. Donacién del hidrogeno por el antioxidante.

2.3.2. ESTRES OXIDATIVO Y DEFENSA ANTIOXIDANTE

Cuando las defensas antioxidantes no estan a los 100% eficientes. Se realiza
una incrementacion de la formacion de radicales libres que encentran en el
organismo, esto es denominado como estrés oxidativo, indicando que ocurrio
un dafio oxidativo, cuando el exceso de los radicales libres causan un dafio

celular.

Segun (Murillo, 2003) establece que él: “el analgésico paracetamol y el
solvente de tetracloruro de carbono, son sustancias quimicas que tienen la
capacidad de producir estrés oxidativo”. Muchos investigadores creen que los
efectos colaterales que pueden llegar a tener los medicamentos se

encuentran relacionados a un aumento en el dafio oxidativo.

Existen gran cantidad de sustancias toxicas que tienen la capacidad de
producir radicales libres, como también pueden disminuir las defensas

antioxidantes, para asi aumentar el estrés oxidativo.

Cuando el organismo se produce un estrés oxidativo este se encarga de
responder a través de sus defensas antioxidantes que tiene como parte extra,
debido a que este tipo de estrés oxidativo puede llegar a producir severos

problemas como causar la muerte de las células.
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Para (Murillo, 2003). Menciona que: “en las legumbres y frutas se encuentran
sustancias que son capaces de atrapar los radicales libres, que se encargan

de mejorar las defensas antioxidantes”.

Es importante indicar que estas sustancias estan presentes en los acidos
ascorbico (vitamina C), compuestos polifendlicos, los carotenoides, los

tocoferoles (vitamina E), y el selenio.

2.3.3. CAPACIDAD ANTIOXIDANTE TOTAL

Es un sistema que se encarga de amortiguar el antioxidante, que es evaluado como
la capacidad antioxidante, entre las cuales se encuentran una serie de técnicas
desarrolladas, que se encargan de medir la capacidad que existen en los
antioxidantes, mediante una muestra biolégica valorando la habilidad del compuesto
antioxidante que se encuentran presente en las células o fluidos, esto ocurre cuando

se origina un donante de un electrén o hidrogeno.

La capacidad de antioxidante es importante, segun (Calderén & Quintanar,
2009). Sirve como medio para: “la reduccion de los antioxidantes (iniciador)
gue se encuentran dentro de los sistemas de ensayos, que son calificados a
través de los métodos de inhibicién indirecta o directa, del poder oxidante que

se encuentra denominada como iniciador”.

2.3.4. DETERMINACION DEL EFECTO ANTIOXIDANTE

Uno de los principales métodos para llegar a determinar cual es la capacidad
de oxidantes, es que se ha desarrollado un método de inhibicion utilizando
una especie que se encarga de generar los radicales libres como también una
sustancia que se encarga de detectar estas especies. La determinacion del
potencial antioxidante total (TRAP), ha sido una de las técnicas que cuenta
con una amplia utilizacion para poder determinar la actividad que tiene un

antioxidante en un fluido.
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Para (Pineda, Salucci, Lazaro, & Maiani, 1999). Menciona que: “existen
sistemas que se encargan de evaluar de la actividad del antioxidante,

determinados por el malondialdehido, (MDA)”.

Es una de las principales medidas que tiene un efecto de proteger a las
sustancias que son probadas, utilizando un generados de radicales lipofilicos,

gue funcionan a través de la reaccion con el acido linoleico.

Segun (Serrano, 2004). Indica que: “mediante la actividad antioxidante se
puede determinar a través de un método importante de colorimetracion, que

se basa en la formacion, de un complejo azul del Fosforo y Molibdeno”.

Este complejo se forma a partir de la reaccién de tetraoxofosfato (*) o formas
protonadas del mismo (HPO4? , H2PO4', H3PO4) con molibdato en solucién

acida y reduccion hasta la formacién de un compuesto heteropolio azul.

La estequiometria de esta reaccidn, es a través de siguiente ecuacion ionica:

HPOZ  + 1Mo0& + 23H ——> [P (MO + 12H:0

Donde MoOs% es una abreviaciéon utilizada para el heptamolibdato (6-)
[M070:24]%, derivado de la sal comercial heptamolibdato (6-) de amonio de

formula:

(NH3)g Mo;O0,,4.4H, 0

En medio fuertemente acido, se forma el acido 12-(MPA). Una ecuacién
simplificada podria ser,

HPO« + 12Mo0s + 26H* e—23 H3j[P(M03Ow)s] + 12H:0

El complejo formado de 12-(MPA) es reducido al complejo azul PMB,

mediante la siguiente reaccion,

12-(MPA) + nRed ————  PMB + nOX
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[19e ]

Donde “n” en la reaccion anterior, es la cantidad de moles del agente reductor
(Red), requerido para reducir un mol de 12-(MPA) a azul de fosfomolibdato,
abreviado PMB de “fosfomolibdateblue”. Al usar acido ascérbico como agente

reductor la reaccion es:

OH OH
12-(MPA)  + — + PMB
OH — OH
/R
HO OH (0] @]
Acido ascorbico Acido deshidroascérbico

Segun (Murphy & Riley, 1986) Citado por (Quispe, 2008) mencionan que:
“‘mediante la férmula del heteropolio PMB, aunque no es muy bien conocida,

pueden llegar a envolver el molibdeno es estado de oxidacion de 3*y 5 *”.

2.3.5. NECTAR DE FRUTAS

Son aquellos frutos o productos que no son fermentados, la fermentacion se
obtiene cuando de afiade agua con o sin la adicion de azlcares, edulcorantes,
miel, zumo, jarabe de fruta, el concentrado o el zumo de la fruta o puré, o la

mezcla de ambos.

Para (Huiza, 2014). Indica que: “se podra afiadir sustancias y componentes
aromaticos, células y pulpas, es importante que estos componentes y

sustancias se obtengan del mismo tipo de fruto”.

Es importante mencionar que los procedimientos fisicos se obtienen a través
del néctar mixto, que se obtiene mediante dos o mas frutas, pueden llegar a

ser de diferentes tipos de frutas.

2.3.6. MATERIA PRIMA E INSUMOS PARA LA ELABORACION DE
NECTAR DE FRUTA

e Fruta.

Para (Real Academia Espafiola, 2019). Menciona que: “es un producto

gue se desarrolla mediante el ovario de una flor, después que ha sido
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fecundada, y se contienen las semillas, cooperan el caliz, receptaculo

floral, como también los demas 6rganos”.
Agua.

Para (Guevara, 2015). Indica que el agua: “puede ser de origen

microbiolégicamente aceptable, blanda y sobre todo que sea potable”.
Azlcar.

Para (Guevara, 2015). Establece que el azucar: “se tiene que emplear
una azlcar adecuada para endulzar el néctar puede ser de la mejor
calidad o blanca refinada, regulando las funciones del °Brix, requiriendo

un refractdmetro”.
Acido Citrico.

Para (Guevara, 2015). Menciona que el &cido citrico: “sirve para la
regulacion de la acidez del néctar, el cual se requiere un pHmetro, este
tiene que regular hasta un 3.8 o0 menos, es importante mencionar que

existen excepciones que superan este nivel”.
Estabilizador.

Para (Guevara, 2015). Indican que el estabilizador: “se utiliza con el fin
de evitar una sedimentacion, como también mejorar la viscosidad del
néctar, el porcentaje tiene que estar por debajo del 0.08%, a funcion

del contenido del gelificante natural y la dilucién de la fruta”.
Conservador Quimico.

Para (Guevara, 2015). Menciona que el conservador quimico es:

“utilizado para evitar el crecimiento de los microorganismos”.
Aditivos en Néctares.

Para (CODEX, 2005). Establece que el aditivo en néctares: “es
cualquier sustancia que no es consumida normalmente o de manera

directa como un alimento o fruta, tampoco se debe utilizar como un
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ingrediente basico en la alimentacion”. Esta adiccion es originada de

manera intencionada con propdositos tecnoldgicos.

Segun (Huiza, 2014). Sefala que: “los adictivos son utilizados dentro
del rango, se obtiene de la materia prima, las condiciones ambientales

y las caracteristicas que debe de tener el almacenamiento”.

2.3.7. PROCESO DE ELABORACION DEL NECTAR DE FRUTA
El proceso para la elaboracion adecuada del néctar de fruta se describe a

continuacion.

e Seleccion: se realiza para seleccionar las frutas que estan
adecuadamente maduras, y sobre todo sanas, también se selecciona
mediante su tamafio, color y peso que se encuentren lo mas uniforme

posible.

e Pesado: es utilizado con el propésito de cuantificar la materia prima,
entra en un proceso que consiste en determinar el rendimiento que se

obtiene de la fruta.

e Lavado: Esto se realiza con el propdsito de eliminar cualquier tipo de
suciedad o algun resto de tierra que se encuentre adherido a la

superficie del fruto.

e Extraccidon de pulpay filtrado: se encarga de presionar la pulpa, con
el propdsito de obtener un jugo libre de cascara, pulpa y semillas, este
procedimiento de hace en equipo llamado pulpeador que son

acondicionados con una malla apropiada, utilizando una licuadora.

e Pre coccidn: El pre coccién depende de las tipologias del fruto, por lo
cual son sometidas a un recipiente con agua caliente teniendo una

temperatura de 90°C o 100 °C por un tiempo de 3 a 5 minutos.

Para (Colquichagua, & Rios, 1998) Establecen que: “existe un tiempo

exacto para la pre- coccion”.
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Refinado: es necesario pulpear para luego refinar, con el propésito de
obtener un minimo dafio en los equipos, y asi obtener un mejor

rendimiento, esta funcion puede ser realizada por el pulpeador.

Estandarizacion: este proceso se encarga de regular la acidez, diluir
la pulpa en agua en funcién a la calidad y el sabor del producto,
regulando los solidos solubles (grados Brix), adicionar estabilizantes y

perseverante con el propdsito de que la pulpa no precipite.

Para la regulacion de los grados Brix se tiene que emplear un azucar
blanco refinado, como también un edulcorante como aspartame o

sucralosa.

Segun (Grandez, 2008). Establece que: “los &cidos citricos mas
utilizados para regularizar la acidez que se encuentra en el néctar, los
diferentes estabilizantes que dé deben de implementar: goma arabiga,

tara, xantan y el Carboxilmetilcelulosa entre otras.
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Figura 1: Diagrama del proceso de elaboracion del néctar
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Los calculos que se emplean para la incorporacion de los insumos para
(Guevara P. , 2015). Menciona que: “para la elaboracion del néctar, debe
de contener una concentracion del azucar al 100” y el agua al 0%, también
la medida leida en el refractometro brindara la concentracién de la pulpa

solida”.
Procedemos entonces a plantear los balances de masa:

Balance de masa global:
Entra = Sale
agua + azucar + pulpa = nectar

Para (Coronado, et al, 2015). Mencionan que: “la formula consiste en definir
cuales son las cantidades de preservante y estabilizador, para obtener el
néctar se debe de tener un pH de 3.5 hasta un 3.8 y un °Brix de un 12.5”".

e Dilucién de la pulpa.

Para (Guevara , Encina , & Criséstomo, 2010). Menciona que: “la
Codex Stan 274-2005 determino cuales son las proporciones de

volumen por volumen (v/v), que se deben de implementar”.

e Regulacion del dulzor.

Para (Guevara , Encina , & Cris6stomo, 2010). Establece que: “es
importante implementar el azacar donde el rango varié entre 13 a 18

°Brix”. a través de la siguiente férmula:

Cantidad de azicar (kg)
_ (cantidad de pulpa diluida)X("Brix final - “Brix inicial)
B 100 —° Brix Final

e (Guevara; Encina y Cris6stomo, 2010; p. 6)

e Regulacion de la acidez.

para (Guevara , Encina , & Crisdstomo, 2010). Indica que: “cuando es

agregado el &cido citrico ya pesado adecuadamente, para obtener un
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nivel de acides correcto que logre estabilizar el pH de 3.8, consiste en

gue el pH del néctar depende de gran parte de la fruta en general’.
e Adicion del estabilizante.

Para (Guevara , Encina , & Cris6stomo, 2010). Establece que: “en
varias ocasiones es necesario implementar un estabilizador como el
Keltrol y el CMC, para darle forma y cuerpo al néctar, como también

para evitar que la pulpa llegue a precipitarse”.

Tabla 2. Diluciones, pHy °Brix recomendados para algunas Frutas

FRUTAS DILUCION pH °Brix
Pulpa: agua

Maracuya 1:45 3.5 13
Cocona 1:35 3.5 13
Guanabana 1:3.5-4 3.5 13
Naranijilla 1.25-3 3.5 13
Durazno (Okinawa) 1:4-5 38 5-13
Durazno (blaguillo) 1:2-25 3.8 12.5-13
Tamarindo 1:10-12 3.8 15
Taperiba 1:4-5 3.8 14
Mango 1:.25-356
Tuna 1:3-35 3.8 13
Granadilla 1:2.5-35 3.8 13
Pifia 1:25356 38 112,513
Manzana 1:2.5-35 3.8 112.5-13
Uva Borgofia (de 12535 3.8 13
San Martin)

Guevara; Encina y Criséstomo (2010: p. 7)
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Tabla 3: Contenido de estabilizante, (CMC) recomendable en el néctar

FRUTAS % DE ESTABILIZANTE
Frutas pulposas (manzana, mango, 0.07
durazno)
Frutas menos pulposas (poro, granadilla, 01-015
maracuya)

Fuente: Coronado y Hilario (2001); p.19

1. Mezclado.

Para (Paltrinieri , Figuerola, & Rojas, 1993). Establece que: “se
debe de mezclar la pulpa de manera adecuado con;
preservantes, agua, estabilizador, azucar y acido, para luego
calentar a una temperatura de 50°C, con el fin de que se

disuelvan todos los ingredientes”.
2. Tratamiento térmico.

Para (Paltrinieri , Figuerola, & Rojas, 1993). Menciona que: “es
importante realizar esta operacion para que se reduzcan las
cargas microbianas, asegurando que la inocuidad sea calentada

el néctar, hasta obtener su punto adecuado de ebullicién”.

Para (Coronado & Hilario, 2001). Establecen que: “se tiene que
mantener una temperatura mediante un espacio de tiempo de 1
a 3 minutos, luego se retira cuidadosamente del fuego, se tiene
que separar la espuma formada en la superficie, y por ultimo se

procede al envasado”.
3. Envasado: Llenado y sellado:

Para (Guevara , Encina , & Crisd6stomo, 2010). Establecen que:
“se puede hacer en envases de vidrio o de plastico resistente al
calor, sellandolos inmediatamente después de llenados en

caliente. La temperatura de llenado no debe ser menor de 85°C”.

4. Enfriado:
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Para (Grandez, 2008). Establece que: “el néctar es enfriado
rapidamente después del envasado para generar un cambio
brusco de temperatura, para obtener un cerrado hermético.
Manualmente se puede hacer mediante chorros de agua fria, por
el paso dentro de un tunel de duchas de agua”.

Etiquetado:

Para (Coronado & Hilario, 2001). Indican que: “el etiquetado
constituye la etapa final del proceso de elaboracion de néctares.
En la etiqueta se debe incluir toda la informacion sobre el

producto”.
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CAPITULO lIl: METODOLOGIA

3.1. TIPO DE ESTUDIO

La investigacion es de tipo descriptiva, se: “Determiné la capacidad

antioxidante en el proceso de elaboracion del néctar de maracuya”.

3.2. DISENO DEL ESTUDIO

El disefio de investigacion es no experimental y transversal, debido a que no
se manipulé de manera intencional ninguna de las variables y las muestras

se colectaron en un determinado periodo.

3.3. POBLACION Y MUESTRA

2.3.8. 3.3.1. POBLACION

Los frutos de la especie vegetal Passiflora edulis, fueron colectados de los
puntos de venta de la “feria agropecuaria” se encuentra ubicado en el “Distrito

de Tambopata, provincia Tambopata y departamento de Madre de Dios”.

2.3.9. 3.3.2. MUESTREO

Fue de manera intencionada el muestreo de frutos en buen estado de color,
tamafno y pesos similares a 25Kg aproximadamente de frutos de la especie

Passiflora edulis.

3.1.1. MANEJO POS COSECHA
Fue recolectada de la siguiente forma:

e Empacado. — los frutos fueron debidamente empaquetadas en una
caja de carton, con el fin de evitar magulladuras en el momento de ser

trasladadas para el laboratorio.

e Transporte. —para el transporte del fruto se utiliz6 un motokar

alquilado.
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Almacenamiento. — fueron separadas las envolturas de polipropileno
a cada kilo de maracuya fue almacenado en un refrigerador con una

temperatura de 10°C.

METODOS Y TECNICAS

PROCEDIMIENTO METODOLOGICO

Los procedimientos metodoldgicos fueron los siguientes:

3.5.

3.1.2.

Se tomo6 la muestra de los frutos que se encontraban maduros

fisiol6gicamente.

Se realiz6 la preparacion de la muestra.

Se obtuvo la pulpa del fruto.

Se estandarizo el néctar del maracuya y el analisis sensorial.

Se elaboro el néctar del fruto.

Se realiz6 el analisis fitoquimico del néctar y pulpa del maracuya.

Se determiné la capacidad de antioxidante del fruto, a través de los
procesos de la elaboracion del néctar (pasteurizacion, fruta,
estandarizacion y pre coccién), con el método de colorimétrico azul de

molibdeno.

La determinacion de la variacion de la capacidad del antioxidante del

maracuya para el proceso de la elaboracion el néctar.

La interpretacién y analisis de los datos.

EQUIPOS, INSTRUMENTOS, MATERIALES Y REACTIVOS DE
LABORATORIO

EQUIPOS
Balanza analitica: de 1000g, MARCA: ACZET, sensibilidad 0,001 g
Balanza de sobremesa: KERN FCB Digital, sensibilidad 0,1 g



3.1.3.

31

Bafio isotérmico: FLUKE Modelo 6332A, rango de temperatura: 50 °C
a 300 °C, Estabilidad 0,01 °C.

Cocina industrial: Quemadores de 4" removibles, Ancho 1600mm x
Fondo 1100mm x Altura 850mm. Fabricado de acero inoxidable,
Bandeja deslizable para recojo de residuos.

Despulpadora horizontal: Marca INGEMAQ. Estructura general
Acero inox. AISI 316, motor reductor 1 HP, doble tambor, Sistema
motriz, Formato despulpadora.

Estufa: Conveccién: natura, acero inoxidable AISI 304 2B, Rango:
hasta +300 °C.

Licuadora: Jarra: Acero inox. AlSI 316 5 L, Oster; Motor: 550 vatios;
Olla: acero inoxidable, Tapa: vidrio refractario, con caracteristicas

ergonometricas Alta resistencia.

REACTIVOS
e Acetado de cobre (Il) al 1%

e Acido acético glacial “férmula: CH3-COOH(C2H402)”
e Acido ascorbico QP, “Masa molar: 176,12 g/mol: C6H806”.
e Acido clorhidrico al 1%.

e Acido picrico al 1% solucion etanoica.

e Acido sulfarico concentrado QP.

e Amoniaco concentrado QP.

e Anhidrido acético QP.

e Benceno QP.

e Benedict. (ver anexo 5).

e Dragendorff (ver anexo 5).

e Fosfato acido de potasio “PM: 174,18 g/mol: K2HPO4”.

e Hidroxido de potasio al 5% y 10% (KOH).
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e Hidroxido de sodio al 10% y 1%.
e Magnesio metalico QP.
e Mayer (ver anexo 5).

e Molibdato de amonio, “PM: 1235.86 g/mol: H24Mo7N6024
4H20”

e Ninhidrina al 1%.

e Tricloruro férrico al 1%. “FeCI3, Masa molecular: 162,2”

3.1.4. MATERIALES

Bagueta, marca Pirex

Bureta “50 mL + 0.05 mL, 20 °C, 50:0.1 mL”
Cuchara: Acero inoxidable grado alimenticio
Cuchillo: Acero inoxidable grado alimenticio
Envases de vidrio (500 mL)

Mesa de seleccion (Modelo: MT 01DS; Tablero: con una pincha
de acero inoxidable, de 1.5mm; sus dimensiones son: Ancho: 0,80
m; Largo: 2,30 m y Alto: 0,90 m, Patas: tubulares con espesor 1%

diametro terminadas en regatones regulables.

Pipetas “5 mL + 0.05 mL, 20 °C, 50:0.1 mL y 10 mL + 0.05 mL, 20
°C, 50: 0.1 mL”.

Vasos de precipitados “250, 500 y 1000 mL £ 5%”

3.1.5. INSTRUMENTOS

pH-metro Oakton Rango de medicion: -2,0 ... 14,0..pH; Resolucién:
0,01 pH; Precision: £ 0,1/ + 0,01 pH

Refractometro ATAGO 0-53 °BRIX

Termometro (de alcohol de 0 — 100 °C)
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3.6. FORMULACIONES PARA LA ELABORACION DE NECTAR

Las formulas para la evaluacion sobre la capacidad de antioxidante, para la
elaboracion el néctar de maracuya se ensayd con tres formulas entre las

cuales tenemos las de mayor aceptacion:

Tabla 4: Formulaciones para la elaboracion de néctar de maracuya

Néctar BRIX  Agua - Pulpa (P/P) Acidez CMC
g/l
Maracuya 13°B 1-4 0 0.125%

Fuente: Elaboracion propia,

Leyenda

P/P: partes por unidad de masa
Acidez: expresada en acido citrico
CMC: Carboximetrilcelulosa

Brix: Solidos solubles

(*)- El pH llega a 3.4

3.7. ELABORACION DE NECTAR DE MARACUYA

En la figura numero 04 se muestra la elaboracion del néctar de maracuya

mediante un diagrama de flujo el cual se describe de la siguiente manera:

e Fruta: se utiliz6 24.173 kg de frutas de maracuya para iniciar el proceso

de néctar

e Seleccionado: se realizé para poder separar las frutas que tienen
alguna magullada, debido a que puede existir una contaminacion por
microrganismos, el cual se separo la cantidad de 0.627 kg, también se
extrajo muestra de manera aleatorias para el debido analisis

fitoquimico, como también la evaluacion de la capacidad antioxidante.

e Pesado: estas frutas fueron pesadas con el fin de saber cuéal era el
peso exacto para compararlo al peso cuando se compro, se obtuvo un
peso de 24.173 kg.



34

e Lavado: es utlizada por inmersion mediante una soluciébn que
desinfecta (hipoclorito de sodio, lejia) con un concentrado de 5 mg por
cada litro. El tiempo de lavado es de 10 minutos, para eliminar la
suciedad, desinfectar, eliminar restos de tierras de la superficie, con el

proposito de evitar que se contaminen las demas frutas.

e Corte: realizé con la utilizacion de cuchillos y cucharas para poder
retirar la pulpa—semilla de la fruta de maracuya, obteniendo un
rendimiento de 11.773 kg de pulpa-semilla y 12.40 kg de céscara y
restos.

e Despulpado: Se hizo con el empleo de una licuadora para el separado
de la pulpa de la semilla del maracuyd, obteniendo una pulpa semi

licuada.

¢ Refinado/tamizado: La pulpa extraida se refind por medio del
tamizado con un colador y una malla de 0.5 mm de didmetro, para
obtener la pulpa del maracuya que esté libre de cascaras y semillas,
obteniendo una cantidad de 1500 kg de pulpa refinada y 10.273 kg de

restos de pulpa y semilla.

e Estandarizacién: Para lograr los objetivos se elaboré néctar con 03
formulaciones: 11°Brix, 12° Brix y 13 Brix, la prueba heddnica de color,
aroma, sabor, acidez sugieren que el de mayor aceptacion es de

12°Brix, siendo el discriminante la acidez.

Los demas parametros empleados se muestran en la tabla 4, se empleé los
1500 g. de pulpa, aditivos (Azucar 805.65kg para 13°Brix, CMC 0.125% -
10.38g), agua en una relacion 1:4 (6Litros) con el cual se logra un pH de 3.4

no se requiere la adicion de acido citrico.
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Tabla 5. Cantidades de insumos y aditivos incorporados en la
elaboracion de néctar de maracuya.

N® Cantidad Unidad Producto

01 1500 Gramos Pulpa o Zumo de maracuya
02 6000 Gramos Agua

03 80565 Gramos Azucar

04 1038 Gramos CMC

Fuente: “Elaboracién propia”.

Subsiguientemente se tom6 muestras con el proposito de poder hacer el

analisis fitoquimico, como también poder determinar la capacidad antioxidante

Pasteurizacion: se realizdé a una temperatura de 100 °C durante 2 minutos,
para la reduccién de la carga microbiana, como también para asegurar la
inocuidad del producto. Luego fue retirada del fuego para separar la espuma

que se forma en la superficie, para luego iniciar con el envasado.

Envasado: se realiza cuando aun esta calienta a una temperatura de 80 °C.
Es importante mencionar que el néctar es llenado hasta el tope del envase,
con el propdsito de evitar que se formen espumas, luego de este proceso se

coloca de manera inmediata la tapa de rosca de forma manual.

Enfriado: se tiene que realizar de manera rapida para que el enfriado
conserve su calidad y sabor, como también para evitar de existan vacios
dentro del envase, este enfriado se realiza a través de bandejas que contienen
agua fria, esto también ayuda a que el exterior este limpio, sin ningln tipo de
impurezas ni néctar del fruto, es necesario mencionar que al enfriarse el
producto ocurre el proceso de condensacion dentro del envase, y sobre todo

la conservacion del producto.

Etiquetado: se realiza de manera manual con etiguetas que son
autoadhesivos, colocando la hora y la fecha de produccién como también las

caracteristicas fisicoquimicas del néctar.
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Almacenado: se almacena el producto a una temperatura de refrigeracién es
decir seco y limpio, para asi garantizar el producto hasta el momento de su

debido analisis.

3.8. DETERMINACION DE LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE

Para (Serrano, 2004). Menciona que: “es basada en la formacién de un
complejo azul del Fésforo-Molibdeno (V), desarrollo un procedimiento para
evaluar el efecto antioxidante de los extractos”. Se utilizo la siguientes técnica

desarrollada:
e Preparacion de la curva patron

Reactivos: “Se preparé una solucién estandar de acido ascorbico de 0.1
mg/mLy 100 mL del reactivo fosfomolibdato; disolviendo 0.466 g de molibdato
de amonio, 0.1064 g fosfato de sodio dodecahidratado y 0.3 mL de acido

sulfarico concentrado”. (Serrano, 2004).
Obtencidn de la curva patrén: Se prepar6 una curva patron

Para (Serrano, 2004). Menciona que es: “basado en la Capacidad
Antioxidante Total Hidrosoluble (CATH) del Acido ascoérbico, para ello se
prepard una solucion estandar en distintas concentraciones, en 05 tubos de
ensayo se vertio diferentes volimenes de &cido ascérbico con una
concentracion de 1 mg/mLy agua”. Como se demuestra en la tabla numero

cinco.

Para (Serrano, 2004). Indica que: “se adiciona 1-mL de reactivo
fosfomolibdato en cada tubo, para ser calentados en un equipo isotérmico por
55 °C por 64minutos, con la adicibn de 5mL de agua destilada obteniendo
soluciones azules que es la CATH del acido ascorbico”. Esta coloracion se
cuantifica en un equipo espectrofotbmetro UV-Visible a 695 nm de

absorbancia.
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Tabla 6: Solucion estandar y reactivo para cuantificar la CATH del Acido
ascorbico

N° Solucion estandar Agua Reactivo de
tubo (mL) (mL) fosfomolibdato mL)

1 0 1 1

2 0.2 0.8 1

3 04 06 1

4 0.6 04 1

5 0.8 0.2 1

Fuente: “Elaboracion propia”.

En la obtencion de la curva patrén, “unos minutos antes se procedio a preparar
la solucion estandar del acido ascorbico, para evitar la sensibilidad a la
oxidacion, esto logro obtener un equilibrio adecuado y correcto con el acido 3-

ceto o acido deshidroascorbico”. (Serrano, 2004).

OH OH
[J 07._--,--.0 |-------L~-...f0\,~::0
OH g— { — OH ,ﬂ {:f\
HO  OH 3 0
Acido ascorbico Acido deshidroascarbico

Para cuantificar la capacidad antioxidante total hidrosoluble (CATH) de las
muestras del proceso de elaboracion de néctar, “se pesd, disolvid, se
centrifugd a 4500PRM por 5min, tomo6 0.1mL afadiéndole 1mL del reactivo
fosfo-molibdato, se calenté en un equipo isotérmico por 55°C por64 min,
diluidos con otros 5mL de agua destilada se determinaron las absorbancias a
695nm”. (Serrano, 2004).

Para (Serrano, 2004). Los cuales corresponde a la “Capacidad Antioxidante
Total Hidrosoluble de los metanolitos secundarios con efecto antioxidante de
las muestras, las lecturas de las absorbancias se realizaron en el mismo

equipos espectrofotometro UV-Visible empleado para la curva patrén”.
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Tabla 7: Dilucion de muestras para determinar la capacidad antioxidante

total de las etapas de elaboracién del néctar de maracuya.

VOLUMEN DE
pesope  DILUCION — CION DE uﬁiﬁtj:[} . REACTNODE
MUESTRA muEsTRA  DEMUESTRA =0 crra ) FOSFOMOLIBD
(9) (g/mL) ATO (mL)
Procesode Cod
néctar
Seleccion M1 711 0,211 01 0,9 1
Pre-coccion M2 5,82 0,359 0,1 0,9 1
Estandarizado M3 3.46 0,6361 0,1 09 1
Néctarde M4 3,81 0,7061 0,1 0,9 1
frutas

Fuente: “Elaboracion propia”.

3.9. ANALISIS FITOQUIMICO CUALITATIVO

Para (Quispe, 2008). Indica que: “para obtener el analisis fitoquimico se aplico

las caracteristicas y reacciones para determinar los metabolitos secundarios

que se encontrén en las muestras”. Ver anexo 2.
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CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUCION

4,
4.1. DEL ANALISIS FITOQUIMICO

Tabla 8: Analisis fitoquimico cualitativo

METABOLITO PRUEBA MARACUYA
PULPA NECTAR

Azucares Benedict + +++
reductores
Aminoacidos Ninhidrina + ++
Flavonoides Shinoda ++ -
Compuestos Cloruro ++ +
fendlicos férrico 1%
Alcaloides Mayer - -
Taninos Cloruro ++ ++

férrico 1%

Fuente: “Elaboracion propia”.

Leyenda:
- negativo + baja proporcién
++ Moderada proporcion +++  abundante

Se determind a través del andlisis fitoquimico del fruto de maracuya que la
pulpa y el néctar cuenta con una falta y ausencia de alcaloides, cuenta con
una baja proporcion de azucares que son aminoacidos y reductores, cuenta
con una proporcion moderada de compuestos, flavonoides, fendlicos y

taninos.

El maracuya es una planta del género Passiflora, (Olaya, 1992) en el que
(Amaya, 2009). Indican que: “este fruto puede ser empleado para la
elaboracion de néctar a partir del zumo, los resultados de la presente

investigacion conllevan a esa misma premisa”.

El contenido elevado de flavonoides en la fruta (pulpa) coincide con (Rojas,
2009) quien reporta “su alta concentracion en el jugo del fruto de Passiflora
edulis Sims (maracuya)”.
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Los compuestos fendlicos que se encuentran en la pulpa y en el néctar
coincide con (Dulanto & Aguilar, 2011), que reportan en “el maracuya:
flavonoides, fenoles, difenoles, taninos, alcaloides, glicosidos, carotenoides
entre otros que tiene actividad antioxidante”, la tendencia de disminucion
concuerda con (Gevara & Valencia, 2013), quien refiere que después de
elaborar néctar de zarzamora estos compuestos pasan de “400,67 mg de
acido galico/100 g (pulpa) a 115,25 mg acido galico/100 g en el néctar. Del
mismo modo cuando se procesamiento de tomates (cocido, fritura y
horneado), ocurre una reduccion de fenoles y acido ascorbico”. (Sahlin et al,
2004).

Incluso el maracuyd, mezclado con extracto hidroalcohélico de moringa
presenta fenoles y también afirma que tienen relaciéon con la capacidad

antioxidante, este autor también reporta la presencia de saponinas y taninos.

Para (Cafizares, Bonafine, Rodriguez, & Mémdez , 2009). Indican que: “El
contenido de azlcares en el néctar esta determinado por el aporte que realiza

la fruta que lo constituye”

Segun (Miranda et al, 2017). Mencionan que: “Los azUcares reductores y
aminodcidos libres o grupos aminos terminales de las proteinas son la base
de las reacciones Maillard, cuyos productos pueden tener actividad

antioxidante”.

El incremento de azuUcares reductores coincide con (Gevara & Valencia,
2013), refiere que: “durante el proceso de elaboracion del néctar de
zarzamora, los azucares reductores pasan de 3,91% (pulpa) a 4,87% en el

néctar”.

4.2. DE LA VARIACION DE LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE
4.2.1. DE LA CURBA DE PATRON

Los resultados de la absorbancia de la capacidad antioxidante total
hidrosoluble de distintas concentraciones del acido ascorbico que se
denominGé como solucion patrén, con los cuales se elabora una regresion

lineal (curva patrén) que por traspolacion se determina la capacidad
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antioxidante total de metabolitos secundarios con efectos antioxidante

contenidos en las diferentes muestras.

Tabla 9: Absorbancia de la capacidad antioxidante total del acido

ascorbico de diferentes concentraciones

N° tubo Absorbancia Concentracion de
(695 nm)* acido ascorbico
(mg/mL)

1 0.2585 0

2 0.4905 0.100
3 1.4169 0.300
4 2.2497 0.500
5 2.5889 0.700

*Calculado a partir de las concentraciones de la tabla 6
+Valores medido en spectrophotometer UV-Visible Evolution 300

Fuente: “Elaboracién propia”.

En la figura 3, el patron de calibracion del acido ascorbico, el coeficiente de
determinacion (R?) entre x e y, en el valor de 0,9779 indica una relacién
positiva entre la relacion de acido ascoérbico y la absorbancia (695 nm).

Figura 3: Curva patron de acido ascoérbico para determinar la capacidad
antioxidante

Grafico del Modelo Ajustado
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Coeficiente de Correlacion = 0.988897

R-cuadrada = 97.7917 porciento

R-cuadrado (ajustado para g.l.)

Error estandar del est. = 0.0491362

Error absoluto medio = 0.033552

Estadistico Durbin-Watson = 2.27713 (P=0.3223)

Autocoarrelacion de residuos en retraso 1 = -0.344805

En la tabla 9 y la figura 3 se observa que los resultados que se obtuvieron
cumplen con la “ley de Beer (R?=0.9779)", donde la absorbancia es
proporcional a la concentracibn de las especies absorbentes, cuyos

coeficientes son:

Concentracion de &cido ascorbico = 0.274207*Absorbancia (695 nm)-
0.0641372

Tabla 10: Andlisis de Varianza de la Curva de patron de acido ascorbico
para determinar la capacidad antioxidante.

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

F
Modelo 0.320757 1 0320757 132.85 0.0014
Residuo 0.0072431 3 0.00241437
Total 0.328 4
(Corr.)

En la tabla 10, se evidencia de que existe una relacion estadisticamente
significativa entre Concentracion de acido ascérbico y Absorbancia (695 nm)

obteniendo un nivel de confianza del 95.0%.
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Tabla 11: Correlaciones de pearson entre la Concentracién de acido
ascorbico y Absorbancia (695 nm)

Concentracion de acido Absorbancia
ascorbico (695 nm)
Concentracion de 0.9889
acido ascorbico
(3)

0.0014

Absorbancia (695 nm) 0. 9889
(9)

0.0014

Correlacion (Tamario de Muestra) Valor-P

En la tabla 11 se evidencia que las correlaciones de Pearson, en ambas
variables el rango va de -1 a +1, midiendo la fuerza de la relacion lineal en las
variables. De igual forma se evidencia entre paréntesis cuales son los
nameros pares que fueron utilizados para el célculo de cada coeficiente. El
valor-P que se encuentra en cada bloque, probando a significancia
estadisticas de las correlaciones estimadas donde los valores-P fueron bajos
de 0.05, indicando que las correlaciones son significativamente deferentes de

cero, pero con un nivel de confianza del 95%.

4.2.2. CAPACIDAD ANTIOXIDANTE EN EL PROCESO DE NECTAR DE
MARACUYA.

Para (Sanchez, et al, 2007) Refiere que: “cuando existe alguna presencia de
agentes antioxidantes, que tienen la capacidad de interrumpir las reacciones
gue se realizan en cadenas por los radicales libres, como también por los
atomos de hidrogenos, midiéndose por la Capacidad Antioxidante Total
Hidrosoluble”. Es realizado a través de la habilidad reductora que existentes
en los metales de transicion. A través de la capacidad de los antioxidantes
totales que se encontraron en las muestras se expresaron mediante la
correspondencia a la concentracion de acido ascorbico, que fueron
empleados para la curva patron. Es necesario resaltar que en la tabla 10 se
evidencio o se muestran los resultados obtenidos en promedio de tres

repeticiones (N), donde la capacidad de antioxidante total se determind
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mediante los pasos o etapas para la elaboracion del néctar de maracuya, y
fueron expresados en mg de acido ascorbico, fueron obtenidos por la
extrapolacion de la curva patron partiendo de las absorbancias de las

muestras que son debidamente detalladas en la tabla 9.

La concentracion de acido ascoérbico = -0.0641372 + 0.274207*Absorbancia
(695 nm)

Tabla 12: Absorbanciay capacidad antioxidante de las diferentes etapas
de la elaboracion de néctar.

Extracto crudo Cod. Absorbancia Compuesto con
efecto antioxidante
(mg*100g™)
T Etapa Seleccion M1 17.362 41.25+2.3
a Etapa pre-coccion M2 20.330 50.28 £ 0.5
g Etapa estandarizado M3 24213 61.23+1.7
= Néectar de frutas M4 26.841 65.67+0.9

Fuente: “Elaboracién propia”.

El método de Método azul de molibdeno, Prieto et al (1999; p.1), “permite la
cuantificacion de compuestos con efecto antioxidantes (antioxidante total)
tomando como patron la capacidad antioxidante del acidoascorbico, y se

confirma la aseveracion” de (Torres & Zufiga, 2005).

4.2.3. ANALISIS DE VARIANZA

Tabla 13: Andlisis de varianza de la capacidad antioxidante de las
diferentes etapas de la elaboracion de néctar

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

Proceso 1089.89 3 363.297 157.27 0.0000

Error 18.4801 8 2.31001

Total 1108.37 11

(Corr.)

En la tabla 13, ANOVA se evidencia que existe un nivel del 95.0% de
confianza, establecida por el valor-P de la prueba-F es menor que 0.05, el cual
se sugiere que existe estadisticamente una diferencia significativa entre las

medias (figura 7) de capacidad antioxidante estimada como Acido Ascérbico
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en el proceso de néctar: Seleccion (fruta), estandarizado, pre-coccion y

Néctar.

65.67
60 61.23

50 - 50.28

0 41.25

Etapa Seleccién Etapa Pre-coccion Etapa Estandarizado Néctar de frutas

Figura 4: Compuesto antioxidante expresado en &cido ascoérbico en el
proceso de elaboracién del néctar de maracuya (miligramo de acido
ascorbico 100g™)

4.2.4. PRUEBA MULTIPLE DE RANGOS
Para determinar cuéles de las medias difiere entre las etapas del proceso de
néctar, se aplicé la Prueba de Mudltiples Rangos, que a continuacion se

muestra en la tala siguiente:



47

Tabla 14: Pruebas de Mdultiple Rangos para capacidad antioxidantes
estimado como acido ascorbico

Método: 55.0 porcentaje LSO

Proceso de elaboracion de néctar Casos Media Grupos Homogéneos

Seleccion (fruta) 2 41.2533 X
Pre coccion 3 50.28 X
Estandarizado 3 61.23 X
Néctar de fruta 3 65.67 p

Contraste Sig. Diferencia +~ Limites

1-2 *  -9.02667 2.86169
1-3 * 1989767 2.86169
1-4 * o 244167 2.86169
2-3 * 1095 2.86169
2-4 * 1539 2.86169
3—4 * o -4.44 2.86169

* indica una diferencia significativa
1: Seleccion (fruta)

2. Pre coccion

3. Estandarizado

4: Nectar de fruta

En la tabla 14, se puede evidenciar que se aplicd un procedimiento para la
comparacion multiple, con el proposito de determinar cuales son aquellas
medidas que son significativas y diferentes entre las otras. El asterisco que se
encuentra en las 6 categorias indica que cuentan con un nivel de 95% de
confianza debido, a que estos pares demuestran diferencias que son
estadisticamente significativas. Es necesario resaltar de que el método que
se empled para la discriminacién entre estas medidas es denominado como
el procedimiento de diferencia minima significativa (LSD) de Fisher, gracias a
este procedimiento existio un riesgo de 5.0% cuando la diferencia real es igual

a 0 se dice que cada par de medias es significativamente diferente

Los antioxidantes totales hidrosolubles expresada como concentraciéon del
acido ascorbico en la etapa de seleccion (Zumo de fruto) es de 41.25 + 2.3 *
100g?, firma a (Pardo, 2015), quien sefala que “un extracto acuoso 1:2,

obtenido de la pulpa del maracuya (Passiflora edulis), refiere la captacién del
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radical DPPH; el extracto de 141,180 ug/mL con un porcentaje de inhibicion
29,6%”. EIl contenido de capacidad antioxidante es superior a la capacidad
antioxidante del acido ascorbico al reporte de Amaya (2009), quien menciona
que en el fruto del maracuya rojo es de 17 a 35 mg/100g, y el amarillo de 10
a 14 mg/100g

Los antioxidantes totales hidrosolubles expresada como concentracion del
acido ascorbico en la etapa de Pre coccion del néctar de maracuya es de
50.28mg/100g, y en el estandarizado se incrementa 61.23 estos valore
muestran una tendencia de incremento de la capacidad antioxidante, este
resultado es contrario al reporte de (Carpio y Encina, 2011), quienes refieren
gue “la capacidad antioxidante y acido ascorbicos disminuye de 61,80 a 38,20
y 494,32 (ug eq trolox/g) (DPPH, fase hidrofilica) a 323,75 (ug eq trolox/g) en
el proceso del néctar de tumbo”. Para (Calderon & Moran, 2017) (Passiflora
mollisima H.B.K, también mencionan que la capacidad antioxidante de
maracuya (Passiflora edulis), expresada como porcentaje de captura de radicales
DPPH disminuye de 69.672%a 65.410% en el procedo de néctar.

Otro proceso comparable a la pre coccion es la evaporacion, los valores
encontrados en la presente investigacion conllevan a referir que no se
evidencia la diminuciébn de la capacidad antioxidante por efecto de la
temperatura, pero parablemente otros metabolitos como el acido ascoérbico
disminuye como afirma (Esquivel, Mechato, Simpalo, & Aldana, 2013) quienes

sefialan que disminuye en un 12%.

Los reportes de capacidad antioxidantes comparados al néctar de zarzamora
(Rubus fructicosus L.) ocurren contrarios a lo que indican (Gevara & Valencia,
2013) quienes afirman que “la capacidad antioxidante pasa de 39,02

pmolTrolox / g (pulp) a, 3.9 umolTrolox / g en el néctar”.

La capacidad antioxidante de 65.67mg/g en el néctar comparado a la bebida.
Segun (Matute et al, 2017). “a base de maracuya (Passiflora edulis) y extracto

hidroalcohdlico de moringa (Moringa oleifera) proporcion de (1:8)”,
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4.3. DEL NECTAR
Se elaboraron las 03 formulaciones de néctar, estas fueron sometidas un

andlisis sensorial (prueba no paramétrica de Friedman para 30 jueces no
entrenados), la de mayor aceptacion fue el de la Dilucién Pulpa: Agua de 1:4,
pH 3.4, 13°Brix, la operaciones del proceso fueron: Seleccién, pesado, lavado,
pre coccion (95°C/5min), cortado, despulpado, refinado -tamizado,
estandarizado, pasteurizacién a 100°C x 2'min, envasado, enfriado, el
rendimiento del néctar fue de 25.10%y pulpa 6.2%, este reporte es menor al
rendimiento zarzamora (78,2 % ). (Gevara & Valencia, 2013), (Calderén &
Moran, 2017) y (Carpio y Encina, 2011).

(Guevara , Encina , & Criséstomo, 2010). Refieren que néctar de Maracuya
se elabora con parametros: “Dilucion Pulpa: Agua de 1:4.5, pH 3.5, 13°Brix,
con la presente investigacion se demuestra que se puede elaborar néctar de
maracuya aceptable con pardmetros: Dilucién Pulpa: Agua de 1:4, pH 3.4,
13°Brix y temperatura de pasteurizacién de 100° por 2min”, estos parametros

son semejantes al néctar de Passiflora edulis.

(Carpioy Encina, 2011) Indican que: “Passiflora edulis propuesto por Calderon y
Moran (2017): pH <3.6, 13° brix, CMC 0.12%, Dilucion, 1:3. y distintos al néctar
de tumbo (Passiflora mollisima) pH de 2,88; 13.5 °Brix, dilucién pulpa: agua
de 1:2 y una temperatura de pasteurizacion de 85°C”,
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CONCLUSIONES

En el proceso de elaboracién de néctar de maracuya (Passiflora edulis) las
operaciones de proceso; seleccion (fruta: pulpa - zumo), pre coccion,
estandarizado y néctar presentan capacidad antioxidante, los resultados
expresados como mg/100g de acido ascorbico en base humeda son: 41.25 +
2.3,41.25+2.3,50.28 + 0.5, 61.23 £ 1.7 y 65.67 £ 0.9 respectivamente.

Conforme al ANOVA con un nivel de confianza alpha 0.05; los resultados de
capacidad antioxidante durante la elaboraciéon del néctar por el método
colorimétrico azul de molibdeno varia significativamente, y en referencia a la
prueba de comparacion multiple LSD, la capacidad antioxidante en las cuatros
etapas difieren entre si significativamente, presentando una tendencia
ascendente partiendo desde 41.25mg/100g en el zumo-pupa del fruto
(seleccion) hasta 65.67mg/100g que corresponde al néctar obtenido, este
incremento probablemente se debe a las reacciones secundarias de Maillard,
los azucares reductores y algunos aminoacidos libres, que por efecto de la

temperatura se generan compuestos con efecto antioxidante.
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SUGERENCIAS

Determinar la capacidad antioxidante en el proceso de elaboracién de néctar
de maracuyd con otros métodos: Trolox (4cido 6-hidrox-2,5,7,8-
tetrametilcromo-2-acido carboxilico), DPPH (2,2-Difenil-1-picrilhidrazilo,
D9132) ABTS (acido 2,2-azino-azino-bis (3-etilbenzotiazonil)-6-sulfénico A-
1888) y DMPD (diclorohidrato de N-Dimetil-p-fenilendiamina, D-0401).

Identificar los productos de la Reaccion Malillard en la etapa de Pre-coccion y

pasteurizado del proceso de la elaboracion de néctar de mayacuya.
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ANEXO 01: CERTIFICADO DE IDENTIDAD BOTANICA
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ANEXO 02: ANALISIS FITOQUIMICO

Bajo este se incluyen métodos para la identificacion de un compuesto puro,
también para la determinacion de los tipos de compuestos presentes en la
mezcla o extracto crudo. Muchas veces la caracterizacion incluye

necesariamente procesos de separacion de algunos compuestos puros.

Se desarrollaron una serie de métodos para la deteccion preliminar de los
diferentes constituyentes quimicos en las plantas, basados en la extraccion
de estos con solventes apropiados y en aplicacion de pruebas de coloracion.
(Valencia, 1995).

Antes de aplicar los métodos de identificacion se debe de realizar pruebas
de solubilidad en el extracto con el objeto de obtener una solucién, los
solventes a utilizar son de menor a mayor polaridad: Hexano, tetracloruro de
carbono, benceno, éter, cloroformo, acetona, acetato de etilo, etanol,

metanol, agua, acidos y bases.

Los métodos de identificacion son:

< AZUCARES REDUCTORES

P

A

rueba de Benedict

0.5 mL de soluciéon de extracto afiadir 0.2 mL de reactivo de Benedict,

calentar en bafio de agua a ebullicion. Precipitado color rojo ladrillo indica

prueba positiva.

-

P

» FLAVONOIDES

rueba de Shinoda

A 0.5 mL de extracto agregar algunas particulas de Mg metalico y unas
gotas de HCI concentrado; coloraciones rojizas, tendientes al rojo,
amarillentas o azuladas indican prueba positiva. Las chalconas, auronas,

catequina e isoflavonas no dan prueba positiva.

A una pequena porcion de papel filtro dejar caer una a dos gotas de
extracto observar el color y fluorescencia a luz UV, exponer a vapores de
amoniaco y observar el cambio de color producido fuera y dentro de la
lampara UV, la fluorescencia o cambio de color a vapores de amoniaco
fuera y dentro de la lampara UV indican prueba posita. Las
observaciones deben realizarse frente a otro papel filtro con muestra sin

exponer a vapores de amoniaco.
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< COMPUESTOS FENOLICOS

A 0.5 mL de extracto agregar 2 a 3 gotas de FeCl3 al 1%; la presencia de
precipitados o coloraciones azuladas o verdes indican prueba positiva. Los

compuestos fendlicos son los flavonoides, cumarinas, taninos. Etc.
< ALCALOIDES
Reactivo de Dragendorff, Mayer y Wagner

Para realizar las pruebas 0.5 g solubilizar con HCI al 5%, se filtra y en el
filtrado se realizan las pruebas para alcaloides.

El filtrado se puede alcalinizar con NaOH 5%y extraer con cloroformo, de la
fase cloroformica separada extraer nuevamente con solucion acida y en la
solucidn acida realizar las pruebas para alcaloides. Unos precipitados
indican presencia de alcaloides.

< TANINOS

Reaccion de FeCl3: se obtiene si al extracto inicial se agrega solucion de
FeCl3 y aparecen colores, azul, azul negro, verde o azul verdoso y
precipitado.

« AMINOACIDOS

Prueba de Ninhidrina: La prueba de ninhidrina es positiva para aminoacidos
y proteinas que tengan un grupo -NH2 libre. Cuando el grupo -NH2
reacciona con la ninhidrina, se forma un complejo azul-violeta. (Alices, 2099)
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ANEXO 03: FOTOS

Foto 2: Pesado de maracuyéa
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Foto 3: Seleccion de maracuyéa

Foto 4: Lavado de maracuya
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W e s AL AN e

Foto 5: pesado de la pulpa de maracuya

Foto 6: Refinado de la pulpa
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Foto 7: Estandarizacion del Néctar

Foto 8: envasado del Maracuya.
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Foto 10: Prueba heddnica a panelistas
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Foto 11: preparacién de concentraciones de acido ascérbico parala
Curva de patron para determinar actividad antioxidante

Foto 12: Evaluacion del efecto antioxidante



Anexo 04: Prueba hedodnica
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Anexo 05: Preparacion de reactivos.

BENEDICT
Solucion A:

Pesar 173 gr. De Citrato de Sodio, adicionarle 100 g. de Na2C0Os3
completar a 800 mL de Hz0 destilada. Filtrar y completar hasta 850 mL de Hz0.

Solucion B:

Pesar 17.3 gr. de Cus0s y disolverlo en 150 mL de agua destilada. Disolver
suavemente la solucion B en la A agitando continuamente.

Uso: para determinacion de carbohidratos reductores.

Cuidados: toxicos y corrosivo (Patifio y Ramirez, 2006)|

Preparacion de algunos reactivos para alcaloides

El reactivo de Mayer: se prepara disolviendo 1.3 g de bicloruro de mercurio en
60 mL de agua y 5 g de Yoduro de potasio y se afora a 100 mL. Los alcaloides
se detectan como precipitado blanco o de color crema soluble en acido acético
y etanol.

El reactivo de Dragendorff se prepara mezclando 8 g de nitrato de bismuto
pentahidratado en 20 mL de acido nitrico al 30% con una solucion de 27.2 g de
yoduro de potasio en 50 mL. La presencia de alcaloides se detecta por la
formacion de un precipitado naranja rojizo cuando se le adiciona este reactivo a
una solucion acida de alcaloides. De los precipitados lavados se puede
recuperar los alcaloides con una solucion saturada de carbonato de sodio.

‘Algunas sustancias oxigenadas con alta densidad electrénica como es el caso
de las cumarinas, chalconas, maltol, acetogeninas, etc., pueden dar falsos

alcaloides con el reactivo de Dragendorff”. (Arango, 2008)



