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RESUMEN

El presente trabajo fue para obtener parametros tecnologicos para la
obtencion de crema picante a partir del Capsicum frutescens (Aji
charapita) y Solanum sessiliflorum (Cocona),envasado en sachets; el
producto picante con recursos netamente regionales, frescos y con
insumos naturales, teniendo como base al Capsicum frutescens (aji
charapita) y Solanum sessiliflorum (cocona), se pretendié rescatar una
receta casera y tecnificarla, con un disefio experimental totalmente al
azar se formul6 18 tratamientos con los factores de estudio de Fi= Tipo
de espesante, F2 = Concentracion de espesante y F3= Concentracion de
Capsicum frutescens ; la formulacién de mayor aceptacion por analisis
sensorial fue con CMC al 0.015%, cocona (Solanum sessiliflorum) al
99% y al 1% de aji charapita (Capsicum frutescens), que mediante
analisis fisicoquimicos determinaron que contiene una humedad
87.01%, ceniza 2.31%, grasa 4.00 %, proteina 1.31%, carbohidratos
5.37 %, fibra total 13.10%, Cloruro de sodio 2.38, Acidez titulable (Acido
citrico) 1.05%, pH 4.02, los analisis microbiologicos de la crema picante
indica estar dentro de los limites permisibles segiin norma sanitaria NTS
N° 071, se estima una vida util de 6 meses y es apto para consumo

humano.

Palabras claves: Capsicum frutescens, Solanum sessiliflorum, crema

picante, tecnologia amazonica.
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I. INTRODUCCION

El Peru es uno de los paises con mayor biodiversidad y mas si se trata del
género Capsicum no es raro mirar en los mercados las diferentes
variedades que tenemos conformado 5 especies domesticadas desde las
épocas prehispanicas en Centro y Sudamérica. En la selva baja de Peru
tenemos una gran biodiversidad genética del género Capsicum, uno de los
factores que impide para producir aji es el suelo de terraza elevada que son
muy bajos en fertilidad, con un pH &cido que obliga a los agricultores a
utilizar abonos o productos inorganicos para su fertilizacion, elevando el

costo.

El aji es la especia méas utilizada en la cocina internacional, como un
componente para la sazon de diferentes comidas; es usada en forma fresca
y procesada bajo diferentes modalidades: deshidratado o seco, entero,
picado, congelado, enlatado, encurtidos, salsas, entre otras, ademas se
usa en la industria de los cosméticos, en la medicina popular, en la industria
farmacoldgica. Uno de los principales problemas mas importante que afecta
a la ama de casa es desconocer el valor nutritivo y medicinal del aji de alto

consumao.

La Amazonia peruana, tiene una gran diversidad de ajies, una mas picantes
que otras la cual el premio lo lleva el C. frutescens (aji charapita) ya que
tiene un sabor muy agradable y su aroma espectacular. Sin embargo, no
hay una investigacion muy profunda de esta especie, hay algunas
versiones sobre todo en las comunidades nativas de nuestro pais, indican
qgue les es muy Uutil para desparasitarse. En la gastronomia amazonica el
aji charapita es comercializado tanto de forma natural como en encurtidos
la cual tiene gran popularidad y esta incursionando en el boom de la fusion

de restaurantes nacionales.

Los ajies se exportan principalmente en tres formas: fresco, para
consumirlo directamente o en pasta de aji; humedo procesado, salsas
mezcladas con especias, fruta y vegetales; en polvo, hojuelas, aceites,

vaina (Montanez, 2012).




Esta crema picante es muy frecuente y es un gran incentivo muchas veces
para poder sentir mas agradables a nuestra comida ya que tiene una
sensacioén de picor que solo se queda en el paladar lo cual realza al
Capsicum Frutescens empleados en la receta dandole un sabor y olor
inconfundible. Lo que caracteriza a este producto es, que es una receta
tradicional que viene de generacion en generacion y mejorando para una

escala industrial.

Por su sabor caracteristico esta crema picante se puede utilizar en distintos
tipos de platos regionales como en comidas populares. Este producto esta
enfocado para consumidores que actualmente consumen dicho producto y

para nuevos consumidores.

“Cualquier comida peruana, sea esta costefia, serrana o selvatica, del
norte, centro o sur, lleva la impronta del aji. Ningun plato puede esquivar su
sabrosa presencia, y aunque esta ha pasado desapercibida a lo largo de
los afios que lleva preparandose la cocina peruana, se trata de su

protagonista. Sin aji, no existiria comida peruana”. (APEGA 2009)
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[l. REVISION DE LITERATURA

2.1 ANTECEDENTES
Quinteros (1986), reporto el resultado de comparacion de tres variedades

de aji (Capsicum Sp) para elaborar de salsa picante y aji en vinagre. La
meta basica de este proyecto es encontrar la tecnologia apropiada para el
procesamiento de conservas de ajies (Capsicum L.) en la forma de salsa
picante y aji en vinagre, y a la vez hacer conocer los lineamientos
necesarios para la obtencién de pulpas de cocona y tomate. Para su
procesamiento de los ajies, en primer lugar, lo que se realiz6 fue determinar
las variedades mas convenientes y la de mayor consumo, siendo estas
variedades Mishqui-ucht (Capsicum frutescens), la variedad Macusari
(Capsicum pubenscens) y la variedad Charapilla (Capsicum baecatum).
Con la Unica finalidad de otorgar un mejor sabor y dar una mayor fluidez a
las salsas, se afiadid otros ingredientes como cebolla, ajos, cominos,

vinagre, etc.

Rengifo y Saavedra (2015), procesaron y evaluaron la calidad de encurtido
picante tipo pinckle de Averrhoa carambola L. (Carambola) y limén chino
(Averrhoa bilimbi L.) y Aji Charapita (Capsicum frutescens) para elaborar
encurtido no fermentado, siguieron el requerimiento del CODEX
ALIMENTARIO — Stan 260-2007. Se evaluaron sus atributos de color, olor,
sabor, apariencia general y quedando como el mejor producto final la
formulacion Fs, la evaluacién se realizo con 25 panelistas semi—entrenados.
Los analisis fisico-quimicos del producto final (encurtido no fermentado)
concluyeron: peso bruto/peso neto (peso promedio): 769.58 g (100%), peso
del liquido de gobierno 174 ml, peso drenado: 445.08 (57.83%), peso del
envase vacio/tapa: peso promedio 250.50 g, pH(25 C): 3.63, acidez titulable
(acido acetico): 1.30, contenido de sal: 3.50%, Humedad: 43.40%,
Proteinas 0.30%, Grasas: 0.12%, Cenizas: 0.25%, Carbohidratos: 2.68%.
Los resultados microbiolégicos concluyo que el contenido de Levaduras
(ufc/g): 2.5x101, siendo los exigidos por DIGESA/M.S: 103— 104 (ufc/g). Lo
cual se realizdé previamente las materias primas fueron analizados tanto

microbiolégicamente como el andlisis fisico quimico, una vez obtenido el




producto (encurtido no fermentado) nos da como resultado que no existe

diferencia significativa entre las variables de estudio.

Delgado y Rios (2014), reportaron los métodos de secado en lecho
fluidizado, en bandejas y liofilizado se obtuvo un producto en polvo de
Capsicum Frutescens (Aji Charapita), se compardé los resultados
fisicoquimico, microbiolégico y sensorial. El secado en lecho por
fluidizacion se adaptdé a un disefio completamente aleatorizado con dos
factores de estudio: tamafio de aji (pequefio y grande) y temperatura de
secado (50°C, 60°C y 70°C). El disefio para el secado en bandejas fue el
mismo que para el secado en lecho por fluidizacion. En el liofilizado se
adapt6 a un disefio totalmente atomizado beneficiAndose como factor de
estudio la dilucién del aji fresco licuado en agua, para ello se tuvo la dilucion
1:0.75 (aji: agua).

Méndez et al., (2004), demostraron el analisis sensorial descriptivo de
salsas picantes tradicionales. Trabajaron con el propdsito de evaluar, y
describir las cualidades sensoriales de las salsas picantes, emplearon la
evaluacion sensorial. EI método que persiguieron fue la del QDA, ya que
esta técnica trata de definir y medir las propiedades del alimento de manera
objetiva. Para lo cual se escogieron a 14 jueces de la especialidad de
Ingeniero en Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la Universidad
Auténoma Agraria Antonio Narro, a los cuales se les dio un entrenamiento
intensivo con el QDA desde el mes de febrero al mes de noviembre del
2004.

Loaiza y Lopez (2013), elaboraron una Salsa a Base de la Pulpa de
Aguacate Variedad Hass y su Proyeccibn a Nivel Industrial. El
procesamiento de una salsa a partir de pulpa de aguacate variedad Hass.
Se proyectd una concepcion del producto de acuerdo a las nuevas
preferencias del mercado y se logré constituir la mejor férmula del producto
final, el cual obtuvo gran aceptacion por parte de los consumidores. La
salsa al estar conformada especialmente por pulpa de aguacate se solcito

el andlisis y se empled procedimientos para evitar el pardeamiento




enzimatico debido al accionar de la enzima Polifenol oxidasa presente en

la misma.

Yun-Hon Sacoto (2015), evalud las variedades de aji Capsicum spp. PIRI
PIRI (C. frutescens), Tabasco (C. frutescens) y de arbol (C. annuum), para
elaborar una salsa picante agridulce. Se evalud las variedades de ajies Piri
Piri, Tabasco y de Arbol, para elaboracion una salsa picante agridulce, se
obtuvo una muestra de 250 gramos de salsa por cada formulacion, se
usaron en total 135 gramos de aji, cabe referir que los ajies se incorporaron
en la elaboracion de la salsa. El proceso del estudio y los analisis Fisico —
Quimicos se efectuaron en el laboratorio de Bromatologia de la finca “La
Maria”, perteneciente a la Universidad Técnica Estatal de Quevedo y los
analisis sensoriales, se desarrollaron en la U.E. San Carlos, por panelistas
de catacion de 20 personas no entrenadas. En el analisis estadistico se
expreso un acuerdo factorial AXBxC; Factor A (tres variedades aji). Factor
B (dos estados de madurez) y Factor C (tres porcentajes de aji) y la
utilizacion de Analisis de varianza, dando 18 tratamientos, por dos

repeticiones, con un total de 36 unidades experimentales.

Ramirez y Alcedo (2012), Elaboraron una salsa picante de cocona
(Solanum sessiliflorum Dunal). La finalidad del trabajo consistié en evaluar
la aceptacion de la salsa picante de cocona elaborada con las variedades:
CTR (cocona ovalada) y SNR9 (cocona redonda) a tres formulaciones,
pulpa de cocona: aji. El procedimiento para elaborar consisti6 en la
seleccién, lavado, cocciodn, licuado, separar la pulpa, luego mezclar con el
aji previamente preparado (lavado, despepitado y cocido), con las especias
(sal, ajo, vinagre, pimienta) y acopiar para el desarrollo de los analisis:
fisicoquimica, microbiolégica y sensorial. Después de evaluar el andlisis
fisicoquimico de la salsa se constaté que mostr6 un elevado porcentaje de
humedad la salsa picante producida con la variedad CTR y mayor
concentracion de acidez con la variedad SNR9 en la evaluacion
microbiolégica se determinaron ausencia de microorganismos aerobios en

las salsas elaboradas y la evaluacion sensorial, mayor aceptabilidad en la




salsa picante de cocona obtenida con la variedad SNR9 a concentracion,

pulpa de cocona: aji de 10:2.

Casusol (2016), formulé una salsa picante a base de pulpa de cocona
(Solanum sessiliflorum), aji amarillo (Capsicum baccatum) y aji charapita
(Capsicum chinense), es una salsa picante de cocona con aji amarillo y aji
charapita, de buena calidad organoléptica y de vida util extenso; se evalu6
tres formulaciones de salsa picante, las cuales se efectuaron a un andlisis
sensorial heddénico verbal (1-5), del cual se obtuvo una formulacién de
mayor aceptacion, a la que se le realizé estudio de vida util, analisis
microbioldgicos y fisicoquimicos. El periodo de duracién de los ensayos
microbiolégicos fue de cinco semanas, posterior a este tiempo los mohos y
levaduras excedieron los limites permisibles (103) para el consumo;

comprobandose que el tiempo de vida til es de 12 dias.

Quispe y Malpartida (2016), Obtuvieron resultados de la evaluacion
fisicoquimica de la crema de tomate de arbol con adicidon de rocoto se
obtuvieron, proteina 1.1%, carbohidrato 26.48%, grasa 0.4%, humedad
71.22%, cenizas 0.8%, 24.00°brix, solidos totales 28.78% pH 3.90, con
resultados dentro del rango 6ptimo dada por la norma técnica y
seguidamente se realiz6 los analisis microbiol6gicos que resultaron estar
de igual manera en el rango 6ptimo de inocuidad con forme a la norma
técnica NTON — 03 — 063-2006. La evaluacion sensorial dio como
resultado, que la adicion del 60% de rocoto posee la mejor caracteristica

organoléptica en color, sabor, olor, picante y apariencia general.




2.2 MARCO TEORICO.
2.2.1 Capsicum frutescens (aji charapita)

Generalidades

La planta es un arbusto de 50 a 150 cm de alto, perenne (vive de dos a tres
afnos) y los frutos son pequefios de 0.7 a3.0cm de largoy 0.3 a 1.0 cm de
ancho, y son extremadamente picantes. Los frutos son verdes o amarillos

antes de madurar y rojos al madurar.

Clasificacién taxondmica

» Clase : Magnoliophyta

» Subclase . Asteridae

» Orden : Solanales

> Familia : Solanaceas.

» Género : Capsicum

» Especie . frutescens

» Nombre cientifico : Capsicum frutescens

» Nombre comun . aji charapita, aji limon, aji mono, aji montafa,

aji quinillo, malagueta, mishki uchu, pichirina, pimiento malagueta,
jima (v. Aguaruna).
Distribucion
A diferencia de las otras especies de Capsicum, no cuenta con
demostracion fésil de C. frutescens en los yacimientos de la arqueologia
americana, pero se puede considerar que se domesticé en América central,

en Panama probablemente, conociéndose paulatinamente por la zona del

Caribe y el norte de América del sur. (Selvanet, 2010)

Usos

» Alimento : como condimento por su sabor picante, como verdura.

» Antirreumatico : frotaciones con la pulpa machacada.

» Contra hemorroides : emplasto con las hojas.

» Antigripal : comer aji

» Picaduras: arafas, alacranes, avispas y abejas: emplasto de las hojas.
» Forunculos: emplasto de las hojas.




» Tos: jarabe de los frutos.

Y

Vomitos: infusion del fruto.

» Como especies: Es usado en la preparacion de diversos tipos de
alimentos, se incorpora en la composicion del Curry Indio unido al
coriandro, utilizado en la elaboracién de los pickles y de los picalili, para
producir queso de pimiento.

» Encurtidos: Es muy utilizado en encurtidos por contener un picor
suave y de un sabor muy bueno.

» Entre otros: Para conservar picante o dulce, chile en bolsitas,

asimismo es muy conocido el uso casero para colorantes naturales.

Cultivo

» Suelos: fértiles y bien drenados.
» Propagacion: por semillas.

» Distanciamiento: 1.20 cm x 0.20 m. (Gonzales y Bosland, 1991)

Descripcion botanica

Capsicum frutescens es un arbusto que pertenece a la familia de las
solanaceas, una de las 5 especies sembradas del género Capsicum, que
concede diversas variedades cultivadas mas picantes de aji. La Amazonia
Peruana conoce una variedad de Capsicum frutescens se le conoce como aji

charapita y es muy querido y exquisito en la gastronomia. (Selvanet, 2010)

Figura 1: Capsicum frutescens
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Caracteristicas

El Capsicum frutescens alcanza aproximadamente un metro de altura,
aunque su tamafo puede cambiar acorde al enriquecimiento del sueloy a
la temperatura, produciéndose en mayor grado en climas mas templados.
Las hojas son ovaladas, llanas, de color verde claro y unos 8 cm de largo.
Es habitualmente semestral, aunque puede sobrevivir hasta seis afos; la
produccion de sus frutos desaparece abruptamente con el tiempo.
(Selvanet, 2010).

Figura 2: Arbusto del Capsicum frutescens

Consumo

La pequefa variedad en sus formas y tamafios de los frutos de Capsicum
frutescens menciona probablemente que ha sufrido menos seleccion
artificial que las demas variedades. Los frutos se parecen mucho a las
variedades silvestres por su estrecho tamafio, ligero y su contenido bajo en
aroma volatil. Su consumo se da de manera molida y seca, fermentados en
salmuera o en vinagre o frescos. En la selva peruana, se elabora en una
salsa con cocona. En la actualidad ya se distribuye en empaques listos para
ser consumidos. (Selvanet, 2010)
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Valor nutricional

Resalta su alto contenido de acido ascérbico (vitamina C), valor que incluso

es sobresaliente al de los citricos como la del limoén, naranja, toronja, etc.

e En el cuadro N° 01, se muestran la composicion del Capsicum
frutescens, en 100 gramos de parte comestible.

Cuadro N° 01. Composicion Nutricional del Capsicum frutescens.

Agua (9) 81.10
Proteinas Totales 2.20
Grasas Totales 1.60
Carbohidratos Totales 9.90
Fibra bruta 4.20
Cenizas Totales 1.00
Calcio (mg) 29.00
Fosforo 65.00
Hierro 1.00
Vitamina A 4600UlI
Tiamina 0.07
Riboflavinas 0.20
Niacina 1.60
Vitamina C (Ac. Ascérbico). 100.00

Fuente: Lopez, 2005




2.2.2 Solanum sessiliflorum (COCONA).
Generalidades

La cocona es un arbusto herbaceo de 1 a 2 m de altura, erecto, ramificado,
que puede vivir hasta tres afios en condiciones muy favorables. Las raices
laterales de las plantas pueden extenderse hasta 1,4 m del tronco. (Pahlen,
1997).

Las hojas son simples, alternas, con estipulas en forma de espiral, en
grupos de tres, largas pecioladas, membranaceas, margen lobada-
dentada, base asimétrica, y apice agudo. Las hojas mayores tienen
peciolos de hasta 14 cm de largo y laminas de hasta 58 cm de largo. El
lado dorsal es de color ceniza, la ventral cubierta por pubescencia es una
sustancia aparentemente azucarada que atrae HimenOpteros (Apidae,
Vespidae, Formicidae) y Dipteros.

Clasificacién taxondmica

» Nombre del producto : Cocona

» Reino : Plantae

» Division : Magnoliophyta

» Clase : Magnoliopsida

» Orden : Solanales

» Familia : Solanaceae

» Subfamilia : Solanoideae

» Género : Solanum

» Especie : Sessiliflorum

» Nombres cientifico : Solanum sessiliflorum dunal.
» Nombres comunes :Cocona (Peru), cubiu (Brasil), topiro

(Venezuela). (lacocona, 2014)
Origen

Schultes (1984) sugiri6 que la cocona se origind en el Amazonas
Occidental, donde fue primitivamente cultivada por los amerindios

precolombinos, sugerencia también aceptada por Whalen et al. (1981).
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Bricher (1973) sugirid, mas especificamente, que el origen de la cocona

haya sido en el alto Rio Orinoco.

Figura 3: Solanum sessiliflorum

Valor nutritivo

La cocona posee un alto valor nutritivo, rica en hierro y vitamina B5
(Niacina); ademas de calcio, fésforo y pequefias cantidades de caroteno,
tiamina y riboflavina. Esta fruta tiene un bajo aporte calérico y contenidos

significativos de fibra alimenticia.

Los frutos de cocona poseen un alto valor nutritivo, éstos son ricos en hierro
y vitamina B5 (Niacina); ademas poseen Calcio, Fosforo, y pequefas
cantidades de caroteno, tiamina y riboflavina. Otro detalle importante que
podemos observar en el fruto de la cocona es que ésta puede ser
considerada como un fruto altamente dietético, debido a su bajo aporte
caldrico y contenidos significativos de fibra alimenticia, lo cual conlleva a
gue aumente las variedades de formas de consumo, también contribuye en

la buena dieta de las personas hipercolesterolémicos y hiperglicémicos.

El jugo de la cocona tiene propiedades que contribuyen a la mejora del
colesterol, exceso de acido Urico y otras enfermedades relacionadas al

funcionamiento de los rifiones y del higado. (lacocona, 2014)

14

——
| —


http://1.bp.blogspot.com/_-BL3kIepI7g/TQCogCwO0XI/AAAAAAAAABg/53PtUPHUFPA/s1600/280px-Cocona.jpg

Nutrientes:

Proteinas, Carbohidratos, calcio, fosforos, hierro, caroteno (Vitamina A), tiamina
(Vitamina B, riboflavina (Vitamina B2), niacina (Vitamina B5), acido ascorbico
(Vitamina C), agua y calorias. El volumen del jugo es de hasta 36 cm3/fruto y el
grado Brix de 4-6. (lacocona, 2014)

En el cuadro 2 no explica sobre la composicién quimica de la pulpa comestible

es la siguiente:

CUADRO 2: Composicion quimica del Solanum sessiliflorum

Componentes 100g pulpa

Agua 8759
Proteinas 09¢g

Grasas 0,79

Carbohidratos 10,2 g
Cenizas 0,79

Calcio 16,0 mg
Fosforo 30,0 mg
Hierro 1,5mg
Caroteno 0,18 mg
Tiamina 0,06 mg
Riboflavina 0,10 mg
Niacina 2,25 mg

Acido ascorbico reducido 4,50 mg

Fuente: (lacocona, 2014)

Caracteristicas de la Cocona:
e Existen diferentes formas y tamafos tales como esférica, redondo, ovoide
u ovalado también son alargados, medianos y pequefios.
e Es cultivado en distintos tipos de suelos de acuerdo a sus caracteristicas
gue en su mayoria son arcillosas, teniendo en cuenta que las pequefas
crecen en suelos pesados, y las de tamafo grandes e intermedias por sus

propiedades son exigentes en suelos sensibles a enfermedades.
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e Hojas simples, alternas y con estipulas; lamina ovalada de 30-50 cm de
largo y 20-30 cm de ancho, borde lobulado-acuminado, apice acuminado,
base desigual; haz pubescente, verde oscuro a purpldreo segun variedad,
enveés verde claro, nervadura blanca prominente y pubescente; peciolo de
10-15 cm de longitud.

e Tiene un peso entre 24 y 250 g.

e Los tallos son cilindricos con pubescencia dura y grisacea, ramifica desde
cerca del suelo, tiene ramas robustas y hojas simples, alternas, de 30 cm
x 26 cm, de margen ondeado o serradas con cara superior cubierta de
pelusa dura y blancuzca. La inflorescencia es axilar en racimos. Sus flores
son mas grandes que las de la patata, miden de 4 a 5 cm de diametro, con
caliz de cinco sépalos duros, triangulares; corola con cinco pétalos de color

blancuzco o ligeramente amarillo a verde claro. (lacocona, 2014)
El fruto

El fruto varia desde casi esférico u ovoide hasta ovalado, color desde
amarillo hasta rojizo. La cascara es suave y rodea la pulpa o mesocarpio,
grueso, amarillo y acuoso. Su coloracion es amarillenta tanto como su piel
es parecido a un pepino amarillo. Algunos estudios han demostrado que
comiéndolas o tomando su jugo regularmente baja al colesterol,

similarmente a las naranjas, pero con un efecto mas acentuado.

Figura 4: El fruto en su tallo el Solanum sessiliflorum
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Variedades y derivados

Conocido también como el tomate de la Amazonia, la cocona tiene muchas
variedades que se pueden industrializar y producir, las cuales pueden ser
encontradas para ser consumidas en jugos, néctar, dulces, mermeladas y
compotas, ademas pueden ser consumidas en forma de complemento a
las comidas tipicas en la selva peruana, preparado con aji es muy
agradable y obtiene salsas, ensaladas, para acompafiar en asados de
pescados (patarashca, ahumados, pangos), carnes, pollos, entre otros; al
tener un alto potencial se introdujo en la preparacién de encurtidos,
cosmeético, etc. El jugo puro (esencia) de la cocona se usa para dar brillo al
cabello, sin embargo, para este uso se requiere mas investigacion, pues el
mercado para productos cosméticos es enorme, creciente e innovador. Se
conoce también que la pulpa y el mucilago de las semillas del fruto maduro,
es comestibles; puede ser utilizado en la preparacion de jugos, refrescos,

helados, caramelos, jarabes, ensaladas y encurtidos. (lacocona, 2014)

Usos medicinales

YV V V V V V VY

Escabicida (acaricida) : emplear el jugo de los frutos.

Helmintiasis : Tomar el cocimiento de las hojas
Hipertension : tomar el jugo de los frutos

Impétigo . aplicar el jugo de los frutos

Mordedura de serpiente : tomar el jugo de los frutos

Quemaduras . aplicar el jugo de los frutos

Picaduras de insecto : frotar la pulpa de la fruta en la zona afectada

Procedimiento de cosecha

Para saber el punto ideal del tiempo de la cosecha para el consumo, el fruto

debe tener el color amarillo, en ese momento las semillas estan

fisiol6gicamente maduras y en un 100% de germinacion. La cosecha del fruto

pu

ede ser utilizando una tijera de podar o cuchillo, cortando sus pedunculos o

simplemente tirandolos; se recuerda que para ello, debemos tener proteccion

tanto a la vista, como la piel en si, ya que la pubescencia del fruto causa

fuertes irritaciones y produce malestar. (lacocona, 2014)

17

——
| —



Valor nutricional y composicion quimica.

Materia prima y procesamiento comprende distintos aspectos que va desde la
eleccion de una variedad o cultivo de especie, hasta el manejo post-cosecha,

incluyendo la conservacion de la calidad del material que se va procesar.

Recordemos que cada especie tiene diversas posibilidades de escoger, ya
que las diferencias significativas en las caracteristicas intrinsecas de su
naturaleza las hacen especiales, ademas de sus variedades o cultivares que
presentan. (1.A.l.C.S, 2000).

En el cuadro 03 nos explica sobre la composicion Nutricional de la Pulpa de
Cocona
CUADRO N°03: Composicion nutricional de los frutos de cocona

Diametro Longitudinal cm 7.62 7.48 4.19
Diametro Transversal cm 8.96 4,55 4.37
Peso Fresco Total g 294.6 76.5 40.8
Firmeza Ibs 18.1 14.3 11.6
Pulpa % 82.4 75.72 67.2
Semilla % 7.92 10.94 14.6
Cascara % 9.68 13.34 18.2
Acidez total % 1.38 1.6 2.03
pH - 3.92 3.99 4.07
Solidos solubles °Brix 7.1 6.5 6.67
Azlcares totales % 4.66 473 4,53
Azucares % 2.8 2.76 2.69
reductores

Vitamina C mg/100 g 14.08 12.82 16.37
Pectina % bs 0.86 0.55 0.49
Materia seca % bs 8.46 8.27 10.86
Proteina % bs 1.8 2.32 1.67
Extracto etéreo % bs 5.56 8.76 11.89
Fibra total % bs 6.26 3.6 3.96
Cenizas % bs 6.01 6.79 8.7
Hidratos de % bs 80.36 78.52 73.78
carbono

Calcio mg/100 g 134.12 210.2 287.52
Potasio mg/100 g 2445.0 2691.6 3821.25
Fosforo mg/100 g 1.41 1.87 0.383
Hierro mg/100 g 8.5 7.72 7.15

Fuente: Uniamazonia-SINCHI, (Florencia, 2000).
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El buen proceso de industrializacion o transformacion debe desarrollarse
escogiendo el material con las mejores caracteristicas para el objetivo del
procesamiento. Las frutas dulces se dividen en dos grandes grupos: los

organicos y los minerales.

Los hidratos de carbono, lipidos, proteinas, amino&cidos, &cidos organicos,
pigmentos, aromas, vitaminas y hormonas son considerados como los
organicos. Generalmente los frutos de la cocona son considerados como
acidos, ricos en agua y minerales como potasio y calcio, las mismas que
constituyen una fuente energética de importancia debido al alto contenido de
carbohidratos. La aportacion en grasa es medio, al igual que en vitamina C y

en hierro.

Los minerales que estdn conformados por el agua como elemento
dispersante, electrolitico, y las sales minerales fundamentales como
cofactores enzimaticos en los procesos bioquimicos metabdlicos, tanto para
la fruta (maduracion) como para el resto del circulo trofico derivado
(alimentacién y nutricién). (I.A.1.C.S, 2000)

Figura 5: Solanum sessiliflorum
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2.2.3 CREMAS PICANTES

Crema:
Preparacion consistente y cremosa, la que puede preparase para ser
usada en comidas saladas, este caso con Capsicum frutescens y
Solanum sessiliflorum, dan como resultado, la combinacion adecuada

para poder ser un buen acompaifante culinario.

Salsas
Se define como salsa a la mezcla liquida y consistente, algunos hasta
llegar a un punto de puré, de ingredientes comestibles; clasificadas por
temperatura: en frias o calientes, en otras por su color: blancas u
oscuras, que tienen como objetivo acompafar a un plato, su contenido,
textura, sabor, dependera segun su pais de origen; la finalidad es
obtener una sustancia mas o menos fluida y que puede variar su

consistencia de muchas maneras. (Camarero, 2006).

Salsa Agridulce

Como su nombre dice, es la mezcla de sabores &cidos y dulces, en
china (lugar de origen), utilizan diversos ingredientes como: Shao
Hsing (vinagre de arroz), salsa de soja y diversas especias como
jengibre y clavos.

Los ingredientes empleados varian de unas regiones a otras, en su
mayoria en la cocina occidental emplean una pasta elaborada de
tomate, la misma de que acuerdo al tiempo de coccion y otros
ingredientes, ayudan a tener el sabor deseado para el consumo
(Kiple, 2000).

Salsa Picante
Resultante de la composicion, mezcla y/o molienda de variedades de
ajies frescos, secos o conservados, adicionados o no de acidulantes,
espesantes, especias e ingredientes permitidos, que le proporcionen
el sabor caracteristico, en algunos lugares suelen llamarlo pimienta,
empleadas frecuentemente como condimentos, cabe mencionar que
en Sudamérica la utilizacion de esta salsa es el sello personalizado

del arte culinario. (Norma Mexicana, 1986).
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2.2.4 PUNGENCIA O PICOR
El género Capsicum tiene como caracteristica el titulo en mencion, ademas

gue es un atributo de la calidad de la fruta, (Jarret, RL; 2007), al momento
de consumir, tenemos la sensacion de ardor y quemazoén, esto depende al
principal contribuyente del aji, que es la Capsaicina, teniendo como aliados
a la dihidrocapsaicina y la norhidrocapsaicina contenidos en menor
proporcion, para dar ese realce a los sabores que seran utilizados en la
preparacion. (Melgarejo, L., 2004).

El alcaloide es aquel que da la cualidad de picante de la mayoria de las
especies de ajies. Nos ponemos a pensar ¢porque tomando agua no
podemos eliminar el picor?, pues, tenemos a la capsicina, que es una
sustancia alcalina y aceitosa, soluble en agua, que solamente esta presente
en la placenta de los frutos, ademas quimicamente es 8-metil-N-vainillil-6-
enamida, con lo cual igual pica. La pungencia se mide en grados o unidades
Scoville (Wilbur Scoville inventé la técnica) que indican cuanto debe diluirse
una muestra para dejar de percibir el gusto picante, esto depende de las

caracteristicas del fruto y la subjetividad humana. (Neumann, 2004)
¢Como se mide la Pungencia de un Aji?

Se utiliza dos métodos: Scoville y cromatografia liquida de alta presion, la
primera (Scoville por el creador) es utilizada por catadores, generalmente
son cinco, esto consiste en tener extracto del fruto picante y afiadir agua
azucarada hasta que el punto de picor desaparezca, por ello los ajies
dulces tiene un valor de cero, conociendo que los resultados se registran
en multiplos de 100 unidades, el segundo método depende de la
separacion de las mezclas, y de los resultados mediante el color del liquido
que obtengan. (Alvarez-Parrilla, E. 2011).
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2.2.5 PREPARACION GASTRONOMICA
El Perd es un pais gastronémicamente especial, tanto asi que se lleg6 a

contar con un aproximado de 500 platos tipicos, esto debido a las diversas
fusiones de la tradicion antigua culinaria, siendo la espafiola la mas
arraigada; sin embargo, tenemos mucho mas que explorar, algunos solo se
limitan a elaboracion de salsas con un toque de picor, sin poder
experimentar con otras especies, esto mayormente en las comidas saladas,
se sabe que el 75% de hogares peruanos consume cremas picantes, en
base al aji amarillo como costumbre nacional, el mismo que le da el toque
especial de identidad patriota. (AHORA, 2012)

La uchucuta es una crema picante hecha a base de rocoto y hierbas. El
sabor que posee ha alcanzado una gran popularidad. En la mayoria de los
platos tipicos las personas piden uchucuta para acompafiar su comida.
Aunque el significado de la uchucuta del quechua al castellano solo sea “aji
molido” este contiene el sabor mas grande que unas palabras tan cortas.
El secreto de ésta crema es la preparacion. Hoy en dia con la tecnologia
las personas usan una licuadora para moler los ingredientes y obtener una
uchucuta. El sabor que se obtiene es un 20 por ciento comparado con una
uchucuta hecho en un batan con mortero de piedra. (Coraza, 2016)

Figura 6 : Uchucuta recién molida

La crema picante que se obtiene al usar una licuadora es uniforme vy el
sabor es algo plano, fusionado completamente. En cambio, en un batan
con mortero la combinacion de los ingredientes al molerlos no es
completamente uniforme, aun moliéndolos muy bien. Este es el secreto del

sabor que posee. Pequefios trozos de las hierbas como el huacatay aun
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guardan su sabor en una minima cantidad al igual que el rocoto dandole

asi un sabor diferente. (Coraza, 2016)

2.2.6 CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
LA NORMA NTS n° 071 MINSA / DIGESA V.01 Norma sanitaria que

establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo humano, establecen en grupos de
alimentos y bebidas teniendo consideracion a su origen, tecnologia
aplicada en su procesamiento o elaboracion y grupo consumidor entre
otros, en este caso mencionaremos al grupo Xlll (Especias, condimentos
y salsas) para cual se menciona al punto XIII.2

CUADRO N°04: Norma sanitaria N°071 MINSA / DIGESA

o (CEEEE

m M

Mohos 2 3 5 2 102 108
Levadura 2 3 5 2 102 103
Coliformes 2 3 5 2 102 108

2.2.7 TRATAMIENTO TERMICO

Los tratamientos térmicos engloban procesos de destruccion por calor de
microorganismos (pasterizacion, esterilizacién). Como parte del proceso
global, esto incluye la adicion de conservantes quimicos, el
almacenamiento a temperatura reducida, el envasado de los productos,

entre otros. (Brennan, 1998).

» Escaldado
El escaldado es un procedimiento a base de calor moderado, que
comprende exposiciéon de los tejidos de las plantas en agua o vapor, a
unos 1 00°C y 1 atm. De presion, durante unos minutos, se efectiua el

escaldado para moderar las enzimas.
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También se puede efectuar por inmersion en solucion caliente de
inactivadores enziméticos como sulfito, &cido citrico y otros aspectos.
(Fennema, 1993).

Segun Olhagaray (1991), el escaldado consiste en exponer el producto a
una temperatura elevada (generalmente entre 70 y 1 00°C), ya sea por
inmersién o aspersion en agua caliente, o mediante vapor saturado
(1000C). La duracion del tratamiento depende del producto, su tamario,

estado de madurez, etc.

Pasteurizacion

Mediante un proceso térmico quimico que se realiza a los alimentos para
eliminar agentes patdgenos (microbios, virus y bacterias), se determina la
seguridad alimentaria, y este se conoce como la pasteurizacién, la misma
gue se realiza por lo general a temperaturas inferiores a los 100°C.
Tenemos la pasteurizacion en frio, durante 30 minutos a una temperatura
entre 63 y 65°C, y la pasteurizacidon en caliente, a 72 - 75°C durante 15
minutos. Para que se existan mas garantias que mantengan las
propiedades organolépticas de los alimentos, el proceso debe ser mas
corto.

El tratamiento debe orientarse hacia el control de bacterias no
esporuladas, levaduras y mohos cuando el pH es inferior a 3. 7. Estos
agentes pueden ser inspeccionados generalmente mediante tratamiento
térmicos a temperaturas inferiores a 100°C donde habrad que prestar
atencion a la resistencia térmica de virus y de mohos Byssochlamys fulva

y B. nivea.
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CAPITULO Il

Materiales y meétodo
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[Il. CAPITULO

3.1 MATERIALES Y METODOS
El proyecto de investigacion se ejecutd en las instalaciones de la
planta piloto de la Facultad de Industrias Alimentarias de la
Universidad Nacional de la Amazonia Peruana con direccion en Av.
Augusto Freyre N° 610, distrito de lquitos, provincia de Maynas,
departamento de Loreto y en los laboratorios de Microbiologia de
Alimentos, Control de Calidad de Alimentos, Evaluacion Sensorial de
Alimentos y fisico-quimico donde se realizaron las diferentes pruebas

de investigacion y los andlisis respectivos.

3.2 MATERIALES
3.2.1 MATERIA PRIMA

Los frutos de cocona se adquirieron del Mercado de Productores,
situado en la Calle Requena con Pablo Rosell y los frutos de aji
charapita se obtuvieron de la comunidad de Padre Cocha esta
ubicado en el distrito de Punchana, provincia de Maynas. El caserio
cuenta actualmente con una poblacion aproximada de 1.600
habitantes. Tales frutos se recolectaron en estado pintén con color
caracteristico amarillo claro, envasados en bolsas de polietileno y

embalados en cajas de carton.

. Distrito : Punchana

o Provincia : Maynas

o Region : Loreto

o Ubigeo 1160108

. Latitud Sur : 3°41°54.6” S (-3.69849377000)

o Longitud Oeste : 73°16’36.1” W ( -73.27669314000)
o Altitud : 93 msnm

° Huso Horario : UTC-5

Padre Cocha cuenta con Centros Educativos

o Inicial.
o Primaria.
o Secundaria. (centros poblados 85281)
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Ubicacién del centro poblado de Padre Cocha

T\
‘ Santa Rita

t

*

iSan José de
Lupuna

) San Pedro

Figura N° 7: Mapa geografica de Padre cocha

3.2.2 EQUIPOS

v' Mufla. Marca: Thermolyne. Modelo: 1400 Furnace. Temperatura
maxima: 1400°C.

Estufa. Marca: Selecta. Modelo: 209. Temperatura maxima: 200°C.

<\

Origen: Pera.
Destilador de agua.
Incubadora. Marca: Selecta.

Microscopio electrénico. Marca: Zeiss. Origen: Alemania.

D N N NI N

Balanza de platillos, capacidad 200 g.

\

pH-Metro, Marca: JENWAY, graduable para la temperatura en la
muestra y su calibracion (buffer4 y buffer7), rango de medicion del
equipo de 0-14.

v/ Balanza Analitica con medicion desde 0.0001g. hasta 1Kg.

v" Contador de Colonias Marca: Hellize-Usa
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3.2.3 MATERIALES DE LABORATORIO
v" Termémetro.

Vasos de precipitado.

Probeta graduada.

Selladora de empaques.
Mascarillas.

Guantes quirurgicos.

Formatos de evaluacion sensorial.
Asa bacteriolégica o de inoculacion.
Tubos de ensayo.

Crisoles.

Gradillas.

Matraces.

Pinzas.

Pipetas.

Placas Petri.

Papel toalla.

Mechero de bunsen.

N N N N N N T N N N N N N N NN

Soporte universal, etc.

3.2.4 MATERIAS E INSUMOS
Pulpa de Solanum sessiliflorum
Capsicum frutescens
Culantro

Sal

Aceite

Agua

Almidon

CMC

Agua destilada

NaOH 0.01N

Solucion de Fenolftaleina.
Peptona 0.1%

Alcohol.

N N N N T N N N N N N

28

——
| —



3.2.5 EMPAQUES
v' Bolsa de polietileno.

v' Papel de aluminio bilaminado.

3.3 METODOS

3.3.1 TIPO Y DISENO
Se aplicd un disefio experimental totalmente aleatorizado. Los factores

de estudios son el espesante que son dos CMC y Almidén, y la
concentracion de Capsicum frutescens (Aji charapita) con tres niveles
cada uno, haciendo un total de 18 experimentos con 2 repeticiones para
cada tipo de espesantes, para esta elaboracion de crema picante, la cual
se describe en el siguiente cuadro.

El cuadro 05 nos explica de la siguiente manera la formulacion utilizada

para la crema picante detalla en el disefio de la investigacion:

CUADRO Nr° 05: Disefio experimental de la investigacion.

LL
|<Z_: 0.1 T1 T2 Ts
ﬂ CMC 0.15 Ta Ts Ts
7 0.2 T Te To

LL
10 T1o T T2
ALMIDON 20 T3 T1a Tis
30 Tie Ta7 Tis

Dénde:

F1 = Tipo de espesantes
F2 = Concentracion de espesante (%)
F3 = Concentracion de C. frutescens. (Aji)

2 X 3 x 3 =18 tratamientos

18 x 2 = 36 experimentos




3.3.2 DISENO MUESTRAL.
El cuadro N° 06 nos muestra el nUmero de experimentos, los

tratamientos al azar y la concentracion del aji charapita con el espesante.

CUADRO N° 06: Disefio muestral de la investigacion con 2 repeticiones.

1 T5 30/0.15
2 T9 50/0.2
3 T6 50/0.15
4 T3 50/0.1
5 T18 50/30
6 T10 10/10
7 T7 10/0.2
8 T1 10/0.1
9 T2 30/0.1
10 T8 30/0.2
11 T6 50/0.15
12 T4 10/0.15
13 T15 50/20
14 T14 30/20
15 T17 30/30
16 T12 50/10
17 T11 30/10
18 T16 10/30
Dénde:

F1 = N° de experimentos
F2 = tratamientos al azar
F3 = Variable (Concentracién de C. frutescens / Concentracién de

Espesante)




3.3.3 PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE LOS DATOS
EXPERIMENTALES
En la Figura N° 8 se muestra el flujograma para la elaboracion de la crema

picante a partir del aji charapita (Capsicum frutescens) y cocona (Solanum
sessiliflorum), envasado en sachet con las diferentes operaciones
concernientes del proceso de cremas picantes, los mismos que se

describen en el diagrama de flujo de proceso

Cocons
aji Crarapits
Culsntrg

| RECEFCION DE MATERIA PRIMA | _—

| SELECCION / CLASIFICACION |

| PESALD |

| LaVADD f DESINFECCION |

Capsicum frutescens |._| ELIMINACION DE PEDUNCULD |_,,| Solanum sessiliflorum

| ABLANDAMIENTO

| PULPEADD |

| TAMZADO |

ESPECIAS | - | MEZCLADC |_,,| PULPA

| CALENTAMIENTD

| Tomoma | —* E5°Cx10min

Aji Crarspits -
Culantro |
Sal ’ "
Espesants | EMPACADOD / SELLADO | —#5achets de papel aluminio
Aosite wezetsl 4 bilaminado
Shutamat monos sdico |
| Ajes ) - .
\ y | TRATAMIENTO TERMICO | 1007 € x 15 min
|
| EMFRIADO |
|

| ALMACENADO |

Figura N° 8: Diagrama de flujo para la obtencién de la crema
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a) Recepcion de materia prima

La materia prima (cocona, aji charapita, culantro, etc.) fue recepcionada e
inspeccionada con la finalidad de realizar el control del peso y examinar
que no lleguen a planta con magulladuras, que estén limpias y en buenas

condiciones.

Figura N° 9: Cocona, aji charapita y culantro

b) Seleccidn / Clasificacion

La materia prima fue seleccionada bajo criterios fitosanitarios y sensoriales,
como frutos aptos y en buen estado de maduracion.
Paso por procesos de clasificacion, en lo cual se separ6 las materias primas

gue estaban deteriorados y con magulladuras.

Figura N° 10: seleccién 1-culantro. 2-aji charapita. 3-cocona deteriorada
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c) Pesado

Etapa en la que se mide la cantidad de materia prima inicial y dato

importante para el balance de materiales durante los experimentos.

Figura N° 11: Pesado de los insumos

d) Lavado / Desinfectado

En esta parte del proceso, se realizé un lavado y desinfecciébn con
hipoclorito de sodio (0.5 ppm) en recipientes de acero inoxidable, con la
finalidad de reducir la carga microbiana en el proceso de la elaboracién de

la crema picante, enjuagando con abundante agua.

Figura N° 12: Limpieza para el proceso de la elaboracion.
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e) Eliminacién del pedunculo

Se eliminé el pedunculo de cada uno de nuestras materias primas
manualmente, tanto como el de la cocona (Solanum sessiliflorum) y del aji

charapita (Capsicum frutescens), para que no interfiera en el proceso.

Figura N° 13: Eliminacion de los pedunculos.

f) Ablandamiento

Se realiz6 con el fin de ablandar los tejidos de la cocona aumentar el
rendimiento durante la obtencién de la pulpa y facilitar el pulpeado. Para este
proceso los frutos de cocona fueron colocados en ollas de acero inoxidable
con agua a 80°C por 10 minutos (tiempo fijado en pruebas preliminares)

g) Pulpeado.

En esta operacion se realiz6 en licuadora marca Oster de 8 velocidades,
hasta la obtencion de una pulpa homogénea.

h) Tamizado.

Se realiza en coladores de acero inoxidable N° 30 (28 MESH, 0.600 pm)

para eliminar la cascara y semillas.

Figura N° 14: Pulpa de cocona
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i) Mezclado

Se hizo conforme lo que indica el Cuadro N° 7 que indica las diferentes
formulaciones y mezclas de los componentes de las materias primas,
espesantes y especias presentes en el producto, esta se realizé en una

licuadora a velocidad intermedia.

CUADRO N° 07: Formulaciones para la crema picante.

B
CMC

Capsicum frutescens 0.850 2.467 4.045
Solanum sessiliflorum 84.955 82.227 80.893
Culantro 4.673 4522 4.449

Sal 2.124 3.289 3.236

Ajos 0.765 0.740 0.728

Aceite 5.947 5.756 5.663

CMC 0.008 0.012 0.016
Glutamato monosddico 0.680 0.987 0.971

TOTAL 100 100 100

ALMIDON

Capsicum frutescens 0.829 2.427 3.949
Solanum sessiliflorum 82.919 80.906 78.989
Culantro 4561 4.450 4.344

Sal 3.317 3.230 3.160

Ajos 0.746 0.728 0.711

Aceite 5.804 5.663 5.529
Almidon 0.829 1.618 2.370
Glutamato monosodico 0.995 0.971 0.948

TOTAL 100 100 100




j) Calentamiento

Se realiz6 a una temperatura 85°C por 10 min.

Figura N° 15: Pasteurizado de la crema picante
k) Empacado / Sellado

Fueron empacadas al instante en los sachets de lamina de aluminio

bilaminado de alta densidad.

Figura N° 16: Sachet de lamina de aluminio bilaminado

Seguidamente fue sellado con 10 ml en cada sachets.

Figura N° 17: Sachets con crema a 10 ml.
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) Esterilizado

Una vez sellado nuestro producto fue esterilizado a 100°C por un

promedio de 15 min.
n) Enfriado

En el enfriado fueron 30 minutos a temperatura ambiente.
m) Almacenado

Se almacena a una temperatura ambiente y posteriormente para sus

andlisis de control de calidad.

3.4 ANALISIS DE CONTROL RELACIONADOS PARA LA CREMA PICANTE.

3.4.1 ANALISIS FISICO-QUIMICO
a.) Determinacion de Humedad

Se empleo la técnica de desecacion por estufa de la AOAC 950.46.

Fundamento:
Se determina por el método de la estufa a 105°C hasta obtener peso
constante. Es la cantidad de agua que se encuentra en un alimento o parte

de una especie, y se expresa en porcentaje.

Procedimiento:

»  Pesar la placa seca y enfriada en el desecador.

» Pesar 5 g de muestray colocarlo en la placa.

»  Llevamos la muestra a la estufa a una temperatura de 100-105°C por
espacio de 5 a 6 horas.

»  Se retiralas placas de la estufa, y se coloca en el desecador y se deja
enfriar por lo menos 20 minutos, para luego tomar el peso final. Este

paso se realiza por triplicado.

Se calcula el contenido de humedad, utilizando la siguiente formula:

W1 —-W2
%H=WX100
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Donde:

W1 = Peso placa con muestra seca.
W2 = Peso de la placa vacio.
WM  =Peso de la muestra.

b.) Determinacion de Cenizas

A\

Para la determinacion de ceniza se utilizo el método de N.T.P. 206.012.
Fundamento:

La ceniza es el residuo inorganico de una muestra incinerada a 550°C, su
cuantificacion es el inicio para la determinacion los macro y micro minerales
en los alimentos; los cuales en el organismo actdan como: Activadores
enzimaticos, equilibrio de acido base, estructuras de los huesos y dientes

y componentes de hormonas y vitaminas.

Procedimiento:

Colocar el crisol limpio en estufa a 100°C durante una hora.

Colocar el crisol en el desecador para que se enfrie y pesarlo, siempre
manipulando con pinzas de metal o guantes para evitar ensuciarlo con la
grasa de los dedos.

Pesar 1.5 a 2.0 g de muestra y colocarlo en el crisol de porcelana.
Colocarlo en la mufla a temperatura de 550°C por 3-5 horas.

Cumplido el tiempo de incinerado, retirar el crisol de la mufla cuando la
temperatura haya descendido a 100°C; colocarlo en un desecador para que
se enfrie.

Pesar el crisol con las cenizas.

Calculo:
% Ceniza = w x 100
WM
Donde:
w1l = Peso de crisol mas muestra (g)
W2  =Pesocrisol (g)
WM = Peso de la muestra (g)
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c)

Determinacion de Grasas
Para la determinacion de grasa se utilizd el método A.0.A.C. 960.39,
(1998).

Fundamento:

Los lipidos son un grupo heterogéneo de sustancias naturales insolubles
en agua, pero solubles en una diversidad de solventes organicos, Los
componentes mas abundantes son los glicéridos (normalmente mas del
95%) siendo menores las cantidades de ceras, fosfolipidos, esteroles y

vestigios de otros lipidos.
Procedimiento:

Pesar un balon limpio, seco y frio. Anotar en el registro el peso (g) del balon
y el nimero correspondiente.

Hacer un cartucho con papel filtro, pesarlo y agregarle 3 a 5 g de muestra
seca.

Colocar el cuerpo del equipo de Soxhlet.

Agregar hexano hasta que una parte del mismo descienda a traves del sifon
del quipo hacia el balén, conectar la fuente de calor (cocina eléctrica).

El solvente (hexano) al calentarse a 69°C se evapora y asciende a la parte
superior de la camara de extraccion. Alli se condesa por refrigeracién con
agua y cae sobre la muestra, regresando posteriormente al balén por el
sifon, arrastrando consigo la grasa por un espacio de 3 horas.

Se saca el paquete que contiene la muestra desengrasada. El bal6n debe
sacarse del aparato cuando este contiene poco hexano.

Evaporar el hexano remanente en una estufa a 100°C.

Sacarlo de la estufa y colocarlo en el desecador.

Pesar el balon conteniendo la grasa.

El resultado se expresa en porcentaje, calculando segun la formula:

P1 - P2
%G=TX100
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Donde:

P1 = Peso del balon mas muestra grasa.
P2 = Peso del balon vacio.
PM = Peso de la muestra.

d) Determinacion de Proteinas

Se aplico el método Kjeldahl del INTEC-N.T.N.201.021.

Fundamento:

Las proteinas, son polimeros cuyas unidades basicas son aminoacidos. En
la molécula de una proteina existen cientos o a veces miles de aminoacidos
que se encuentran unidos unos a otros por enlaces peptidicos. En los

alimentos por lo general se presentan veinte aminoacidos.

Procedimiento:
Primera etapa: Digestion

e Pesar 0.2 g de muestra seca y adicionar catalizador (1.5 g de sulfato de
potasio + 0.005 g de sulfato de cobre) y colocar en el bal6n de Kjeldahl.

e Adicionar 3.5 ml de H2SO4 concentrado.

e Calentar el balén suavemente hasta que cese la formacién de espuma.

e Digerir por ebullicion vigorosa hasta que el contenido del balén muestre
transparencia y de un color ligeramente azul-verdoso (continuar la
digestidon por 45 minutos) el tiempo total de digestién no debe ser menor
de 2 horas.

e La digestion termina cuando el contenido del bal6n estd completamente

cristalino.

Segunda etapa: Destilacion
e Dejar enfriar la muestra digerida. Luego adicionar 50 ml de agua destilada
y colocar en el equipo de destilacién. Agregar 15 ml de hidréxido de sodio
(NaOH) al 50%.
e Colocar en un Erlenmeyer 20 ml de solucién de acido boérico mas 3 gotas

de soluciodn indicadora.
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Introducir la salida de vapor del destilador en la solucion de &cido bérico
contenido en el Erlenmeyer para atrapar el destilado producido. Destilar
la muestra hasta obtener 40 ml de volumen final de destilado.
Titular con HCI a 0.1N el destilado obtenido y anotar el gasto.

El porcentaje de nitrégeno se calculo:

%N, = Vx N x Factor N, <100
PM
Donde
Vv = ml de solucion 0.1 de acido Sulfarico
N = Normalidad corregida solucién de acido
PM = Peso de la muestra
Factor N2 =0.014

El porcentaje de Proteina se obtuvo a través de:

% Proteina = % N x Factor de Proteina

Donde:
% N = Porcentaje de nitrégeno

Factor de proteina = 6,25

Determinacion de Carbohidratos
Para determinar carbohidratos se hizo por diferencia de porcentaje (MINSA,

2009).

Se obtiene por diferencia de porcentaje:
% Carbohidratos = 100 — ( %H + %C + %G + %P)

Donde:

%H = Porcentaje de Humedad
%C = Porcentaje de Ceniza
%G = Porcentaje de Grasa
%P = Porcentaje de Proteina
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f)

A\

YV V V V V

Determinacion de fibra total
Para determinar fibra bruta se utiliz6 la Referencia Técnica: A.OA.C.

920.39, (1998).

Fundamento:

Para determinar fibra bruta, se utiliza una muestra seca y desengrasada, la
cual primero es sometida en una digestion &cida con una solucion de acido
sulfarico al 1.25%, luego el residuo de este proceso es sometido a una
digestidn alcalina con solucion de hidréxido de sodio al 1,25%.
Procedimiento:

Pesar 1-2 g de muestra y colocar en un Erlenmeyer de 1 L.

Afadir 200 ml de &cido sulfrico al 1.25% que ha sido previamente
calentado a ebullicion.

Afadir agente antiespumante o en todo caso perlas de vidrio.

Hervir suavemente durante exactamente 30 minutos bajo condensador de
reflujo, rotando periddicamente los matraces Erlenmeyer para homogenizar
el contenido y evitando que las particulas se adhieren a la pared del matraz.
Filtrar el contenido con embudo de Bunchner (o Hartley) preparado con
papel de filtro mojado.

Arrastrar por lavado la muestra de nuevo hacia el matraz original utilizando
200 ml de hidroxido de sodio al 1.25% y calentar hasta ebullicion.

Hervir por exactamente 30 minutos y seguir con el mismo cuidado de la
ebullicién.

Transferir todo el material insoluble a un crisol empleando agua hirviendo.
Lavar sucesivamente con agua hirviendo, acido clorhidrico al 1% vy
finalmente con agua hirviendo hasta que el agua de filtrado quede exenta
de &cido.

Lavar dos veces con etanol.

Lavar tres veces con acetona.

Desecar a 100°C hasta peso constante.

Incinerar en horno de mufla a 550°C durante una hora.

Enfriar el crisol en desecador y volver a pesar.
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El porcentaje de fibra se obtuvo aplicando la siguiente formula:

Célculo:
% de Fibra = L2 1> %100
v de Fibra = M X
Donde:
P2 = Peso de la materia insoluble.
Ps = Peso de las cenizas.
PM = Peso de la muestra.

g) Determinacion de Cloruro de sodio
Se basa en la obtencion de cenizas de la muestra, se diluye con agua y

se titula con nitrato de plata, usando como indicador cromato de potasio.
Aparatos:

e Balanza analitica

e Cocinilla eléctrica

e Mufla

e Capsula de porcelana

e Beaker de 250 ml

e Bagueta

e Embudo

e Fiolax 100 ml

e Papel filtro

e Pipeta volumétrica x 5 ml

e Microbureta de 10 ml

e Pinzas para bureta

e Soporte para bureta

e Erlenmeyer de 250 ml
Reactivos

e Solucion valorada de nitrato de plata 0.1 N

Se pesa 16.989 g, de nitrato de plata; se disuelve con agua y se

diluye a 100 ml, se guarda en frasco oscuro.
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Esta solucion se puede valorar por el método experimental
valorandose frente a cloruro de sodio, previamente secado en
estufa durante 2h a 105 - 110 °C

e Solucion de cromato de potasio al 5%
Pesar 5 g de cromato de potasio, pasar a una fiola de 100 ml,

disolver con agua destilada y completar a volumen.

Procedimiento
e Se obtiene cenizas de una masa de muestra de 5g.
Se agrega agua caliente a las cenizas contenidas en el crisol o
capsula y se transfiere, filtrando la solucion, (con embudo y papel
filtro) a una fiola de 100 ml, se enjuaga con cuidado y se enrasa.
De esta solucion se toma 5 ml (con pipeta volumétrica), y se
transfiere a un Erlenmeyer de 250 ml., adicionar alrededor de 50 ml
de agua destilada y 3-5 gotas de indicador cromato de potasio al 5
%, se titula con nitrato de plata 0.1 N, se anota el gasto.

El color de la solucién varia de amarillo a rojo ladrillo.

Expresién de resultados
% NaCl =fd x V x Nc x 0.0585
Donde:
e fd = factor de dilucion = 100/m x 100/5
e V =ml De solucién 0.1N de nitrato de plata, gastados.

e Nc =normalidad corregida del nitrato de plata.

0.0585 = meg. Del cloruro de sodio

m = peso de muestra.

5 =ml de solucion tomadas para la titulacion

h) Determinacion de Acidez titulable (Acido citrico)
Para determinar la acidez titulable se utilizo la Referencia Técnica: NTP
206.013 (1981).
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Fundamento:
Se obtiene el extracto alcohdlico de la muestra y se titula con hidroxido de

sodio o hidréxido de potasio en presencia de fenolftaleina.

Procedimiento:

- Se realizé pesando 5 g de muestra fresca y seguidamente se afiade 45
ml de agua destilada, agitar con una bagueta y se filtra. Seguidamente se
toma 10 ml del filtrado y se titula con una solucion de NaOH al 0.1N usando
3 a 4 gotas fenolftaleina como indicador.

- El resultado se expresa en grados de acidez, que son los ml de 0.1N de

NaOH hasta cambio de color rosa pélido. Este paso se realiza por triplicado.

Célculo:
%A.T (H,SO0,) =AxFx0.1Nx 100
Donde.
A = Normalidad del NaOH (0.1N) gastado.
F = Peso equivalente expresado en gramos del acido predominante en el
producto (factor del acido =0.049).
C = NaOH (0.1N)

i) Determinacién de pH
Para determinar el pH se utilizé la Referencia Técnica: NTP 201.040

Fundamento:
Este método se realiza por el método potenciémetro. Realizado con un pH-

metro con electrodos digitales.

Procedimiento:

> Se pesa 5 g de muestra y se diluye en 45 ml de agua destilada,
seguidamente se deja reposar por un espacio de tiempo de 30 minutos.

> Previamente el potenciometro se calibra (los electrodos) con
soluciones tampones de pH 7.0, seguidamente se realiza las lecturas con

la muestra problema.
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3.4.2 ANALISIS MICROBIOLOGICOS.

a) Determinacion de Coliformes
Se determiné mediante el método de referencia: APHA Multiple Tubes

Fermentation Technique/Total Coliformes. 9221. B.3. Completed Phase.

Procedimiento:

1. Preparar las muestras de alimentos de acuerdo al procedimiento sobre
preparacion de las muestras de alimentos.

2. Pipetear 1 ml de cada uno de las diluciones en tubo de caldo Lauril sulfato,
utilizando 3 tubos por dilucion.

3. Anotar los tubos que muestran la produccion de gas. (Prueba presuntiva).

4. De cada tubo que contiene gas transferir una asada en tubo que contiene
caldo brilla o aislar sobre placas con Agar ENDO. Incubar a 35-37°C x 24-
48 horas.

5. Confirmar la presencia de bacterias Coliformes por:
a) Formacion de gas en el Caldo BRILLA
b)  Formacion de colonias rojas de halo rojo en agar ENDO.
C) Anotar el numero de tubos confirmados, referirse a la tabla del NMP

para expresar el resultado.

b) Determinacién de Mohos y Levaduras

Se determiné mediante el método de referencia: Recuento de mohos y
levaduras. FDA. 1992. Cap. 18 7ma. Ed.
Procedimiento:

1. Pipetear por duplicado a placas estériles alicuotas de 1 ml a partir de las
diluciones.

2. Mezclar las alicuotas con el agar papa dextrosa mediante movimientos de
vaivén y rotacion de placas.

3. Como control de esterilidad, adicionar a placas Petri Agar sin inocular y
agar inoculado.

4. Una vez solidificado el agar invertir las placas e incubar a 22-25°C durante
3 dias.
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5. Después de la incubacion contar las colonias de las placas que contengan
entre 20-200 colonias.

6. Siguiendo el mismo ejemplo para el cdmputo de mesofilos aerobios viables,
hacer lo mismo para reportar el nimero de hongos y levaduras por g o mi

de alimento.

3.4.3 ANALISIS SENSORIAL
a.) Seleccion de jueces

Se seleccion6 a personas que ya hayan tenido conocimiento en la
evaluacion sensorial de los alimentos ya que es un requisito para tener
mejor resultado. En este caso se convoco a egresados de la Escuela de
Formacioén Profesional de Bromatologia y Nutricion Humanay de Ingenieria
en Industrias Alimentarias, todos ellos pertenecientes a la Facultad de
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de la Amazonia

Peruana.

Previo a la seleccién, se tom6 en cuenta el interés, disponibilidad y
habilidad dando unas pequefias recomendaciones a nuestros candidatos

para luego ser jueces.

b.) Entrenamiento de jueces
Se realiz6 un entrenamiento para obtener jueces semi-entrenados
recibiendo un entrenamiento teorico, también realizaron pruebas
sensoriales con frecuencia obteniendo suficiente habilidad para realizar
pruebas discriminativas sencillas.
Es el consumidor de acuerdo a su gusto y experiencia escogera el mas
picante o el menos picante o el producto con picor intermedio que lo da al
tratamiento.
Se les explicé a los jueces ya seleccionados en qué consiste la evaluacién
sensorial, su importancia de nuestra investigacién, para el control de
calidad y otras aplicaciones en la industria alimentaria, cuales son los
meétodos en los que ellos van a participar, como tienen que poner su
evaluacion, qué consecuencias puede tener al no contestar
adecuadamente. Ademas, se dio una explicacion detallada del uso de los
formatos. (Anzaldua, 1994).
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c.) Prueba sensorial
En la prueba sensorial tuvimos en cuenta el area de prueba, 9 jueces
Semi-entrenados, el horario de la prueba (11:00 horas), el tipo de empaque
para las muestras (empaque de papel bilaminado), la cantidad necesaria
de muestra, chifles, agua, vasos y platos descartables, formatos, plumon,

lapiceros y luminosidad del ambiente.

Los resultados de esta prueba son procesados mediante el Analisis de la
Varianza (ANOVA) y de encontrarse diferencia significativa a un nivel de
significancia dado se aplica la prueba de Tuckey para determinar la
diferencia minima significativa (DMS) entre las muestras (Anzaldua, 1994).
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CAPITULO IV

Resultados y discusion
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IV. RESULTADOS

4.1 Proceso definitivo para la elaboracion de Crema picante
En la siguiente figura 18 se muestra el flujo grama para el proceso de

obtencion de la crema picante con mejor aceptacion al publico.

Cocons
Aji Charapits

| RECEPCION DE MATERIA PRIMA ] —
| Qullmrtro

| SELECCION f CLASIFICACION ]

| PESADD |

| LavADD f DESINFECCION |

E'apsicum fFUtEECEﬂS | q_| ELIMINACIHIN DE PECFURNCULD ] . | Eolanum sesslhﬂu-rum

|
| ABLAMDAMIENTO | .

| PULPEADD |
| TAMIZADO |
ESPECIAS | - | MEZCLADO |_,, | PULPA
¢ w ™ | CALENTAMIENTO |
Jeans —* E5°Cx10min
Aji Charapita - d
Tulamirg |
= | EMPACADO / SELLADOD |
Espesante | | —#5Sachets de papel aluminio
Huomite vemetal 4 bilaminado
Ghutamain monosodico |
| ajos ) ; .
L y | TRATAMIENTO TERMICO | 100° € x 15 min
| ENFRIADO |

| ALMACENADD |

Figura 18: Diagrama de flujo definido.
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a)

b)

d)

f)

g)

h)

f)

Recepcidon de materia prima

Se recepciono en la planta piloto, la cocona, aji charapita y el culantro lo cual
también fue inspeccionado minuciosamente.

Seleccion / Clasificacion

Fue seleccionado bajo criterios fitosanitarios y sensoriales, aptos y en buen
estado de maduracion, se clasifico, para lo cual se separo las materias primas
que estaban deteriorados o con magulladuras.

Pesado

Se pesa la cantidad de materia prima inicial y también los insumos con estos
datos que son importantes para el balance durante los experimentos.
Lavado / Desinfectado

En esta parte del proceso, se realizé un lavado y desinfeccién con hipoclorito
de sodio (50 ppm) con la dnica finalidad de reducir la carga microbiana en el
proceso de la elaboracién de nuestra crema picante.

Eliminacién del pedunculo

Se eliminara el pedunculo de cada uno de nuestras materias primas tanto
como el de la cocona (Solanum sessiliflorum) y del aji charapita (Capsicum
frutescens), para que no interfiera en el proceso a seguir para obtener una
crema de calidad apta para el consumo.

Ablandamiento

Se realizé este procedimiento en ollas de acero inoxidable a 85°C por 15min
para ablandar la pulpa y facilitar el pulpeado, para facilitar que se desprenda
la cascara de la pulpa

Pulpeado

En esta operacion se realizo en licuadora marca Oster de 8 velocidades, hasta

la obtencién de una pulpa homogénea.
Tamizado

Se realiza en coladores de acero inoxidable N° 30 (28 MESH, 0.600 um) para

eliminar la cascara y semillas.

Estandarizacién
Se hizo con el Capsicum frutescens, la cual se realiz6 en una licuadora donde

se realizé la mezcla con el Solanum sessiliflorum y especias

51

——
| —



CUADRO 8: Formulacién definida para la crema picante.

Capsicum frutescens 0.850
Solanum sessiliflorum 84.955
Culantro 4.673

Sal 2.124

Ajos 0.765

Aceite 5.947

CMC 0.008

0.680

Glutamato monosoédico

1) Calentamiento
Se realiz6 a una temperatura 85°C por 10 min.

j) Empacado / Sellado
Fueron empacadas 10 ml de producto en sachets de lamina de aluminio
bilaminado de alta densidad y sellados al instante.

k) Tratamiento térmico.
Una vez sellado nuestro producto fue en bafio maria a 100°C por un
promedio de 15 min.

l) Enfriado

En el enfriado fueron 30 minutos a temperatura ambiente.

m) Almacenado
Se almacena a una temperatura ambiente y posteriormente para sus analisis
de control de calidad.




4.1.1 ANALISIS FiSICO-QUIMICO DE LA CREMA PICANTE.
El en cuadro N°9 se presenta los resultados obtenidos, teniendo los

siguientes datos.
CUADRO N°9: Resultados fisico - quimico

Humedad 87.01
Cenizas 2.31
Grasa 4.00
Proteina 1.31
Carbohidratos 5.37
Fibra total 13.10
Cloruro de sodio 2.38

Acidez titulable
(Acido citrico) 150
pH 4.02




4.1.2. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA CREMA PICANTE.
El en cuadro N° 10, se muestra los analisis que establece del y la formulacion
T4 se encuentra dentro de los limites permisibles de bacterias Coliformes,

Mohos y Levadura.

CUADRO N° 10: Resultados microbiolégicos de la crema picante de

Capsicum frutescens y Solanum sessiliflorum.

Bacterias coliformes totales
<3 102
(NMP/gramo a 35°C)
Mohos (UFC/ gramo) 6.0 x 10! 10?
Levaduras (UFC/ gramo) 1.2 x 102 102




4.1.3 ANALISIS DE LA EVALUACION SENSORIAL
Andlisis estadistico de los datos del QDA de la crema del Capsicum

frutescens con Solanum sessiliflorum

SABOR PICANTE

Esta figura n°19, explica que el sabor picante del producto va desde un picor que
tiene valores de 0 puntos hasta muy fuerte que equivale a 10 puntos. Los 9
jueces en 12 tratamientos evaluaron este atributo en relacién a estos valores,
indicando el promedio de los jueces. Segun el grafico N° 19 en el radar, el
tratamiento que menos picante es en el tratamiento T1 con 2.28 puntos de
promedio (ligeramente débil) y el tratamiento mas fuerte es el T6 con 7,37
puntos. Sin embargo, los jueces escogieron el tratamiento T4 con 5,29 puntos
de evaluacién como el mejor picor. Esto muestra coherencia con el factor de aji
charapita utilizado en el producto T1 con 1% de aji y CMC al 0.01, asimismo, el
Tratamiento T4 utiliza 1% y CMC con 0.01 y el tratamiento T6 utiliza el 5 % de
aji charapita con CMC al 0.015 como espesante, los demas tratamientos con

almidén fueron menos valorados.

==0==AROMA A
CULANTRO
AROMA A
AJOS
AROMA A
CHARAPITA
SABOR
SALADO

==@==SABOR ACIDO

Figura 19: Grafico radar del andlisis sensorial mediante el QDA
para el sabor picante
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SABOR A Solanum sessiliflorum (COCONA)
La figura n°20. Explica que el sabor a cocona del producto va desde un sabor

muy débil de sabor a cocona que equivale a 0 puntos hasta un sabor
fuertemente a cocona que equivale a 10 puntos. Los 9 jueces en los 12
tratamientos evaluaron este atributo en relaciéon a su sabor a cocona del
producto, los valores promedios de los 9 jueces indican en cada tratamiento
la valoracion correspondiente. Es de indicar que aquellos tratamientos que
tienen mayor valoracion promedios son los mejores desde el punto de vista
de su sabor a cocona. La figura n° 20 identifica que el tratamiento mejor
valorado es el T6 con 5.72, el tratamiento T5 con 5.73 y el tratamiento T4 con
5.48 puntos, es decir durante el procesamiento del producto el CMC mantiene
la caracteristica de sabor de la cocona. El tratamiento con menos sabor a
cocona es el tratamiento T2 con 3.30 que tiene un porcentaje de CMC al 0.01

y el T10 con 3.31 teniendo como espesante el almidén al 1% respectivamente

=@=—AROMA A
SABORA COCONA; T1;.. /(i:g/?\;l\gio
AJOS
AROMA A
CHARAPITA
SABOR
SALADO
«=@==SABOR ACIDO
SABQR A COTBNA;
3;4.48 =—®=SABOR
CULANTRO
=== SABOR
PICANTE

SAB RﬁCOCONA;
T4; 5.48

SABORA COCONA;
T5;5.73

T6
SABOR A COCONA;
T6;5.72

T7

Figura 20: Grdfico radar del andlisis sensorial mediante el QDA para el
sabor a cocona.
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SABOR A CULANTRO
La figura n°21. Explica que el sabor a culantro es uno de los insumos

fundamentales en la preparacion de crema picante del Capsicum frutescens con
Solanum sessiliflorum, la intensidad que propaga, no debe ser en gran cantidad
ni en menos es decir una concentracion suave de sabor a culantro en ese marco
los jueces midieron la intensidad del sabor a culantro de los 12 tratamientos y los
resultado se explican en la figura n° 23, que el tratamiento T6 es mas valorado
con punto promedio de los nueve jueces de 4.03, y el Tratamiento T8 tiene una
puntuacion promedio de 2.22, es decir que el sabor a Culantro es relativamente
deébil en los 12 tratamientos, es de esperar por cuanto no se puede dar un sabor

muy fuerte a esta especie de sabor.

T12

T2

T11

T10

T4

T9

T8 T6
=0 AROMA A CULANTRO T7 AROMA A AJOS
AROMA A CHARAPITA SABOR SALADO
=O—SABOR ACIDO =O=SABOR CULANTRO

Figura 21: Grafico radar del analisis sensorial mediante el QDA para el
sabor a culantro.
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SABOR ACIDO
En la figura n° 22: La pulpa de cocona es el que le da la intensidad de la acidez

al producto y se le relaciona con el sabor salado, ambos dan una caracteristica
interesante del sabor al producto, esto esté relacionado con la cantidad de pulpa
que se utiliza en la formulacion de la crema picante. En la figura n°® 24 se muestra
la evaluacion del sabor acido de los 12 tratamientos, en sus valores promedios
y explica que el tratamiento T6 esta con una valoracibn mayor de 3.61 y el
tratamiento T2 con una valoracién promedio de 1.68, en ese rango se encuentran
los 12 tratamiento es decir cercanos a una puntuacion de sabor acido
relativamente no muy débil pero tampoco muy fuerte, esto es coherente porque
en la formulacion de la crema picante se utiliza otros insumos como ajos, aceite

gue bajan la acidez de la pulpa de cocona.

T12

T2

T10 T4

T7

e=@=AROMA A CULANTRO  ==@==AROMA A AJOS @==AROMA A CHARAPITA
@ SABOR SALADO ==g==SABOR CULANTRO ==@==SABOR PICANTE
==@==SABOR ACIDO e=@=SABOR A COCONA

Figura 22: Grafico radar del andlisis sensorial mediante el QDA para el
sabor acido.
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SABOR SALADO
La figura n° 23: Nos explica que el sabor salado en la formulacion de la crema

picante no es una variable de medicién por cuanto se ha utilizado una misma
concentracion en todas las formulaciones o tratamientos, explica los resultados
del sabor salado en los 12 tratamientos, valores promedios de 9 jueces. El grafico
muestra que el tratamiento T3 tiene la mayor valoracién promedio con 3.54
puntos y en tratamiento T7 con la menor valoracion promedio de 1.93, los demas
tratamientos estan dentro de este rango es decir en la zona de ligeramente débil

a sabor salado.

T1

T12

T2

T11

T10

T4

T9

T7

==@==AROMA A CULANTRO ==@==AROMA A AJOS AROMA A CHARAPITA
SABOR SALADO ==@==SABOR CULANTRO  ==@==SABOR PICANTE
==@==SABOR ACIDO ==@==SABOR A COCONA

Figura 23: Grafico radar del analisis sensorial mediante el QDA para el
sabor salado.
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AROMA AL Capsicum frutescens (Aji charapita)
La figura n°24, muestra los resultados de la evaluacion sensorial desarrollada

mediante el QDA con 9 Jueces. Los valores promedios encontrados originan el
mayor o menor acercamiento hacia los extremos del radar o al centro. En este
caso referido al aroma a aji charapita, por la particularidad y especificidad de
esta especie, cuando estd fresco tiene un aroma muy caracteristico y
subgéneros de ella, pero si es procesado con tratamiento térmico, puede sufrir
una disminucion del aroma y es eso lo que indica los resultados; de ello los
tratamientos T6 con 5.13 y T9 con 5.73 estos dos tratamientos tienen valores
mayores promedios y respectivamente que recaen dentro de la escala no
estructurada que estan en un aroma mediano entre débil y muy fuerte aroma, es
decir que su aroma a aji charapita a pesar del tratamiento térmico se mantienen

en estos dos resultados.

T11

T10 T4

CHARAPITA,
T9 573

T8 T6
e=@g=AROMA A CULANTRO e=@==AROMA Ar%JOS @==AROMA A CHARAPITA
@ SABOR SALADO ==@==SABOR CULANTRO ==@==SABOR PICANTE
==g==SABOR ACIDO ==@==SABOR A COCONA

Figura 24: Grafico radar del analisis sensorial mediante el QDA para el
aroma al Capsicum frutescens.
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AROMA A AJOS
La figura n° 25: Nos explica que el aroma a Ajos no tiene que ser muy fuerte,

para no disminuir o quitar los otros aromas del producto. Los resultados de la
evaluacion sensorial mediante el QDA valores promedios de apreciacion de los
9 jueces, explican que en la Figura n°26 los tratamientos T5, T8, T6 y T3, son los
gue mayor puntuacion tienen con 3.86, 3.61 , 3.58 y 3.46 respectivamente, es
decir que tienen un aroma a ajos mucho mas detectados que los otros
tratamientos, siendo que el tratamiento T1y T7 tienen valores promedios de 1.38
y 1.7 con aroma ajos que segun la escala no estructurada recae con aroma a
ajos deébil, por lo que estos dos tratamientos Tl y T7 serian los mejores

tratamientos desde este atributo sensorial.

GRAFICO DE RADAR DE CREMA PICANTE DE AJI CHARAPITA CON COCONA -
ANALISIS MULTIVARIANTE DESCRIPTIVO- EL QDA

T1

T12 T2

T11

T4

T10

19

AROMA A AJOS; T8; 3,61

T8 T6

T7

=== AROMA A CULANTRO === AROMA A CHARAPITA === SABOR SALADO === SABOR CULANTRO
=@== SABOR PICANTE e=@= AROMA A AJOS === SABOR ACIDO === SABOR A COCONA

Figura 25: Grafico radar del andlisis sensorial mediante el QDA para el aroma ajos.
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AROMA A CULANTRO
La figura n°® 26: explica que el aroma a culantro no tiene que ser muy fuerte, para

no disminuir o quitar los otros aromas del producto. Los resultados de la
evaluacion sensorial mediante el QDA valores promedios de apreciaciones 9 de
jueces, explican en la Figura n°28 que el tratamientos, T6, T5, y T4, son los que
mayor puntuacion tienen con 4.94, 4.60 , y 4.28 respectivamente, es decir que
tienen un aroma a culantro mucho més pronunciados que los otros tratamientos,
siendo que el tratamientos T7 T10 tienen valores promedios de 1.57 y 2.07 con
aroma a culantro que segun la escala no estructurada recae en la puntuacion
ligeramente débil aroma a culantro, por lo que estos dos tratamientos T7 y T10

serian los mejores tratamientos desde este atributo sensorial.

T2

T12

T11

T10

T8 CULANTRO:%r6; 4.94
77
AROMA A CHARAPITA SABOR SALADO s SABOR CULANTRO
=== SABOR PICANTE s AROMA A CULANTRO s AROMA A AJOS
=g SABOR ACIDO =g SABOR A COCONA

Figura 26: Grafico radar del andlisis sensorial mediante el QDA para el
aroma a culantro.
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4.1.4 Resultados del andlisis de la varianza de crema picante Capsicum
frutescens con Solanum sessiliflorum

ATRIBUTO AROMA

Two-way Analysis of Variance

Analysis of Variance for AROMA

Source DF Ss MS F P
TRATAMIE 11 12,852 1,168 1,65 0,099
JUECES 8 17,685 2,211 3,12 0,004
Error 88 62,315 0,708

Total 107 92,852

Individual 95% CI

TRATAMIE Mean -———t-——————— Fmm——————— - e ———_———
T1 2,78  (-——===-- Koo )
T10 3,33 (mmmmmmmmm o )
T11 3,56 [ e )
T12 3,33 R oo )
T2 3,33 (== S )
T3 4,00 (mmmmmmmmm o )
T4 4,00 (mmmmmmmmm o )
T5 3,89 (m===——==- X )
T6 3,67 (m===——==- X )
T7 3,22 [T ——— Ao )
T8 3,78 (mmmmmmmm e )
T9 3,56 [ o )
———t Fo— Fom R
2,40 3,00 3,60 4,20
Individual 95% CI
JUECES Mean —+-———————- +--—————— o ————— e ——————— +
1 3,17 (E— S )
2 3,25 (—=—=————- S )
3 2,83 (m=—=———= [ )
4 3,75 (-—————~ Koo )
5 3,92 (—==———= * )
6 3,75 (m——m——— X )
7 3,75 (m—————— K )
8 3,25 (——————— ¥ )
9 4,17 (cmmmmem oo )
e Fom———— fom——————— fom——————— +
2,40 3,00 3,60 4,20 4,80
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No hay diferencias significativas en su atributo sensorial AROMA a un a=0.05
con los 12 tratamientos, sin embargo, los tratamientos T3 y T4 son los mejores
calificacién por los 9 jueces, que recaen en una valoracion de la escala que
tienen un Aroma a crema picante de Capsicum frutescens con Solanum

sessiliflorum.

ATRIBUTO SABOR SALADO

Two-way Analysis of Variance

Analysis of Variance for SABORSAL

Source DF Ss Ms F P
TRATAMIE 11 6,102 0,555 0,79 0,654
JUECES 8 9,185 1,148 1,63 0,129
Error 88 62,148 0,706

Total 107 77,435

Individual 95% CI

TRATAMIE Mean --——-—----- tmm——————— e ———— o ——— R
T1 3,78 (m==——==- X )
T10 3,44 [ o )
T11 3,11 [ o )
T12 3,44 [ o )
T2 3,44 [ oo )
T3 3,78 (m==——==- X )
T4 3,56 [ o )
T5 3,78 [ o )
T6 3,67 [ oo )
T7 3,67 (m——m———— e )
T8 4,11 [ —— Koo )
T9 3,67 [ e )
—————=-- +--——————- +o——_————— o e
3,00 3,60 4,20 4,80
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Individual 95% CI
JUECES Mean -——-—--—-- to————— Fo————— Fo——————— +-——-
3,25 (-===—————- Hmmmmm - )
3,50 (=== Fommmmmm oo )
3,58 (=== Fommmmmm - )
4,17 (——=————- e it )
3,67 (-==————- oo oo )
3,92 (-==————- Fmmm o )
3,58 (=== Fommmmmm - )
3,75 (=== Hmmmmm - )
3,17 (-——---—- e )

O 0 S o b w N

No hay diferencias significativas en su atributo sensorial SABOR SALADO a un
a=0.05 con los 12 tratamientos, es de esperarse por cuanto la formulacion de
sal es constante en todos los tratamientos sin embargo los tratamientos T4y T6
son los mejores valorados por los 9 jueces, esto es el efecto de las demas
combinaciones en la formulacion de la crema, segun esta puntuacién obtenida
de 4,17 y 3,92 respectivamente, recae en la escala en este atributo como sabor
salado de crema picante de Capsicum frutescens con Solanum sessiliflorum

agradable.

ATRIBUTO SABOR ACIDO

Analysis of Variance for SABOR AC

Source DF SS MS F P
TRATAMIE 11 11,852 1,077 1,41 0,185
JUECES 8 30,963 3,870 5,05 0,000
Error 88 67,481 0,767

Total 107 110,296
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Individual 95% CI

TRATAMIE Mean --———- - Fom————— o — T

T1 3,33 (T — Hom )

T10 4,00 (mmmmmmmmem Ml __ )

T11 3,56 [ M __ )

T12 3,78 (mmmmmmmmm M __ )

T2 3,67 (mmmm——— - T )

T3 4,11 R oo )

T4 3,78 [ P )

TS 3,56 (———————- . )

T6 3,78 (m——mm———— * o )

T7 3,44 (mmmmmm K )

T8 4,44 (mmmmmmmmm M _ )

T9 4,33 (———————- [ )
————— e et e

3,00 3,60 4,20 4,80

JUECES Mean -——-————- Fo——————— e ————— e ——_— — o —
3,50 e *m————— )

4,00 [C— o )

2,92 (——————- LT )

4,25 [C—— o )

4,17 (mmmmmmm M )

4,75 (-————- o )
3,92 [C—— o )

3,17 (—————- LR )

3,67 [C— % ____ )

O 0 39 o U W N

Se evalla este atributo ya que una de las caracteristicas sensoriales de la
cocona, es muy acido, entonces es necesario evaluar el impacto del sabor acido
en la crema picante. La tabla del ANOVA, nos indica que el factor tratamiento no
denota diferencias significativa a un a=0.05, sin embargo los tratamientos mejor

valorado por los 9 jueces son el Tratamiento T6 con un puntaje de 4.75 y el
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tratamiento T4 con un puntaje de 4.25 que recaen en la escala de valoracion

como sabor acido muy adecuado y sabor acido adecuado respectivamente.

ATRIBUTO CONSISTENCIA

Analysis of Variance for CONSISTE

Source DF SS MS F P
TRATAMIE 11 12,778 1,162 1,49 0,148
JUECES 8 38,500 4,812 6,19 0,000
Error 88 68,389 0,777

Total 107 119,667

Individual 95% CI

TRATAMIE Mean --——-—----- tmm——————— e ———— e —_—_— R

T1 3,67 (m——mm——— Ao )

T10 3,67 [ ¥ __ )

T11 3,78 [ o __ )

T12 4,44 [ S )

T2 4,33 (————————— Ao )

T3 4,11 (T . )

T4 4,00 [ % ____ )

T5 4,11 [ % ____ )

T6 4,22 (—=—=—————= [ )

T7 3,11 (————————— ¥l )

T8 3,89 (m———————— K )

T9 4,00 [ % ____ )
———————— tomm - - - +---

3,00 3,60 4,20 4,80
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Individual 95% CI
JUECES Mean  ------ +-———————- +-——————— +-——————— +-----

NeJ [ee) ~J (o)) ul [N w N [
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|

|

|

|

|
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Se evalla el atributo CONSISTENCIA ya que una de las caracteristicas
sensoriales de la crema picante de Capsicum frutescens con Solanum
sessiliflorum es su consistencia, la tabla del ANOVA nos indica que el factor
tratamiento no denota diferencias significativa a un a=0.05, sin embargo los
tratamientos mejor calificados por los 9 jueces son el Tratamiento T12 con un
puntaje de 4.44 y el tratamiento T2 con un puntaje de 4.33, el T6 con 4,22, el T5
con un puntaje de 4,11 y el T4 con un puntaje de 4,0, los puntajes recaen en la
escala de valoracion como CONSISTENCIA muy adecuado y como consistencia

adecuado respectivamente.

ATRIBUTO SABOR PICANTE O IMPACTO DE PICANTEZ

Analysis of Variance for SABOR PI

Source DF SS MS F P
TRATAMIE 11 23,741 2,158 2,65 0,006
JUECES 8 10,907 1,363 1,67 0,116
Error 88 71,759 0,815

Total 107 106,407
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Individual 95% CI

TRATAMIE Mean - ------ t-——————— o - m———
Tl 2,56 (==—=———- oo )
T10 3,22 (-————- I )
T11 3,00 [C—— X __ )
T12 3,00 [ Fmmmmmm )
T2 3,00 (-————- R )
T3 3,56 (-————- L )
T4 3,44 (m=—=———- [T p——— )
T5 3,89 (——————=— X __ )
T6 3,78 [C— o )
T7 3,67 [C—— *o—__ )
T8 4,33 [C— Xmm )
T9 3,67 [ —— ¥ )
—————— e e e S
2,40 3,20 4,00 4,80

JUECES Mean - t-———————- to———————- = +
3,00 (=== Hommmmm o )

3,42 (————————- Hmmmm oo )

3,17 (-—=——————- Hmmmmmm o )

3,17 (-———————- Hmmmmmm o )

3,67 (-—=—————- Koo )

3,83 (=== Hommmmm o )
3,25 (-———————- Kommm oo )

3,33 (-———————= Kommm oo )

4,00 (-———————- Kommm oo )

O© 0w J o U W N

En el cuadro del ANOVA el factor de estudio TRATAMIENTO denota
diferencias  significativas en el impacto de picor de la
crema picante de Capsicum frutescens con Solanum sessiliflorum a un a=0,05;
en el estudio de comparaciones multiples, explica que es el Tratamiento T8 él
gue estd marcando diferencia significativa con los tratamientos T1, T2, T11 y
T12 siendo el tratamiento T8 el mejor valorado como una crema de aji charapita
con cocona con un picor adecuado. Sin embargo los tratamientos que tienen

similar valoracion son los tratamientos T4, T5, T6, T7y T9
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Por lo que desde el punto de vista Sensorial y en todos sus atributos el mejor

tratamiento es: El Tratamiento T4

En el CUADRO N°11 nos muestra los mejores tratamientos evaluados

AROMA T3 T4

SABOR SALADOO T4 T6

SABOR ACIDO T4 T6

CONSISTENCIA T2 T4 T5 T6

SABOR PICANTE T4 T5 T6 T7 T8 T9
TRATAMIENTO T4

SELECIONADO

COMO MEJOR

El T4 es el tratamiento que combina en los factores de estudios y sus niveles
correspondiente de la siguiente manera: Concentracion de aji charapita 1%;
Utilizando como mejor espesante el CMC y La concentracion de espesante es
de 0.015 %, entonces con estos valores se disefiara un disefio de proceso

definitivo.




4.2 Discusiones

4.2.1 Analisis fisico-quimico de la Crema picante.
El en cuadro N°9 se presenta los resultados obtenidos, teniendo los

siguientes datos; humedad al 87.01%, cenizas al 2.31%, una cantidad
menor de grasa 4.0% y proteinas 1.31%, carbohidratos 5.37%, cloruro de
sodio 2.38%, acidez titulable 1.50 y un pH de 4.02. Ramirez y Alcedo (2012)
reportaron una humedad del 88.19% cantidad similar al nuestroy Casusol,
(2016), obtiene en humedad 90.4%, ligeramente superior. Por otro lado,
Ramirez y Alcedo tienen cantidades de cenizas de 18.48% siendo una
demasiada cantidad para lo encontrado en el presente trabajo de 3.31%.
Es necesario resaltar el alto contenido de fibra (13.10%) que contiene este
producto.

CUADRO N°12: Comparacion de resultados con otros autores

Humedad 8701 904 0810
Cenizas 531 23 168
Grasa 4.00 1.0 -
Proteina 131 ] _
Carbohidratos 537 43 _
Fibra total 13.10 ) _
Cloruro de sodio 238 ) _
Acidez titulable
(Acido citrico) 1.50 - 1.45
PH 4.02 3.35 =30
[ 71 )




4.2.2 Analisis microbioldgico de la Crema picante.
El en cuadro N° 10, se muestra los analisis y resultados de dos autores, de

acuerdo a lo que establece la Norma NTS N° 071 MINSA / DIGESA V.01

Chéavez Casusol

2017 2016

Bacterias coliformes

totales <3 <10 102 103
(NMP/gramo a 35°C)
Mohos (UFC/ gramo)

6.0 x 101 <10 102 103

Levaduras (UFC/ gramo) 1.2 x 102 25 % 10° 102 103

Chéavez (2017) tiene como resultados tiene en coliformes totales <3, y en
levadura 1.2 x 10? estos resultados cabe destacar a comparaciéon con el otro
autor Casusol (2016) que obtuvo un resultado bastante mayor que son en
coliformes totales <10 y en levadura 2.5 x 103, por otro lado en el caso de los
mohos el de Chavez (2017) presenta un resultado mucho mayor que es de 6.0
x 10ty de Casusol (2016) en mohos es de <10, teniendo una gran diferencia en
porcentajes, lo que se obtuvo con una buena manipulacion con distintos tipos de
procesos al procesarlo y envasarlo, viendo esto los autores cumplen con los
pardmetros indicados en la norma, ya que se encuentran dentro de los limites

permisibles de bacterias Coliformes, Mohos y Levadura.




4.2.3 ANALISIS DE LA VARIANZA
ATRIBUTO DE AROMA

Chavez (2017) de acuerdo a su analisis estadistico para a = 0.05 de
acuerdo a su analisis estadistico aplicando el ANOVA obtuvo los
siguientes resultados que no tienen diferencias significativas con sus
tratamientos sin embargo el T3 y T4 son los mejores calificados

determinados por los jueces con un valor de 4.0 en ambos tratamientos.

Quispe y Malpartida (2016) realizaron su analisis estadistico para a 0.05
con el método de Friedman en la cual se observa los valores del atributo
de la crema de tomate con adicion de rocoto, donde su evaluacion revelo
que su T1 con 4.15 se diferencia estadisticamente con los demas

tratamientos.

ATRIBUTO DE SABOR

Chavez (2017) indica que de acuerdo a su analisis estadistico para a =
0.05, teniendo dos tipos de pruebas en este atributo tanto:

SABOR SALADO sus valores son del T4 con 4.17 y el T6 3.92
respectivamente considerado como agradable.

SABOR ACIDO tiene dos valores el T4 con 4.75y el T6 con 4.25.

Por lo tanto estos resultados recaen en la escala de valoracion como
sabor SALADO Y ACIDO muy adecuado.

Quispe y Malpartida (2016) de acuerdo a su analisis estadistico para a
= 0.05 obtuvieron los siguientes resultados en la crema de tomate con
adicion a rocoto su evaluacion de estadistico revelo que el T1 con valor
de 4.2 la cual se diferencia de sus demas tratamientos siendo calificado
como BUENO.
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ATRIBUTO SABOR PICANTE O IMPACTO DE PICANTEZ

Chavez (2017) indica que de acuerdo a su analisis estadistico para a =
0.05 aplicando en analisis de ANOVA explica que el T8 con valor de 4.33

es el tiene mayor picor significativo con respecto a los otros tratamientos.

Sin embargo el T4 con un valor de 3.44, desde el punto de vista sensorial

y en todos sus atributos es el mejor tratamiento para los jueces.

Quispe y Malpartida (2016) indican que su analisis estadistico para a
0.05 con el método de Friedman determinaron los valores del atributo ya
mencionado, revelando que el T1 con un valor de 4.5 tiene como

calificacion MUY BUENO de acuerdo al método que realizaron.
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4.2.4 Comparacion de procesos CHAVEZ ( 2017)

CAPSICUM FRUTESCENS |._{ ELIMINACION DE PEQUNCULD |__,| SOLANUM SESSILIFLORUM

|' RECERCION DE MATERIA BRIMA |

| SELECCION J CLASIFICACION |

|' PESADO |

|_ LAVADO / DESINFECCION |

Cecora =329
Aji Crarapia oS
Culantro =4.550
Sal =557
CMC =0
Azeite vegetal =L804
Glutamato monosodioo= 0885
| Ajes = Q7a8

‘ ABLANDAMIENTO : l
| PULPEADO |
| FILTRADO |
| ESTAMDARIZACION ‘

| PASTEURIZADO |—. 85 °C 3 10 min

| EMPACADO / SELLADO | + Sachets de papel aluminio

bilaminado

| TRATAMIENTO TERMICO | +100° € % 15 min

| ENFRIADO |

| e |

——

75

C.Chinense " &ji Charapita”

Solanum Secziliflonim D. "Cocona

CASUSOL (2016)

Capsicum Baccanm “Aji Amarillo”

RECEPCION RECEPCION RECEPCION
SELECCION SELECCION SELECCION
LAVADD PESADO LAVADO
I 0 ppm I .
; S E 50 ppm DESINFECCION
DESINFECCION |3, hipaciorite ooy | o e €
de zodic DESINFECCION sodio
I I DESVENADO
EscaLDADOY [ =4
PULPEADD PELADO ¥
TROCEADO ESCALDADDY [ t=2'
PULPEADIO
|
ESCALDADD ¥ s=10°
PULPEADD
S I )
L - -
ESTANDARIZADOD R R
| Cocona 70% 80% 65%
Envases de ENVASADG A .'!\.ji )
vidiia, = . 0% 10% 15%
N amarillo
esterilizatos
Ti= 30 Aji
- PASTEURIZADO ) 10% 10% 20%
M= 95— charapita
T3= 20 | -
Hermatico de
SELLADO —2  forma manual
ENFRIADO
I *T ambiente [21.5 °C}
AMACENADD | T3z
TITHY

—



En el caso de los autores podemos ver que los primeros procedimientos tales

como recepcion de materia prima, seleccion, lavado y desinfectado se

encuentran en ambos flujogramas el cual hace que la discusion ceda a las demas

etapas.

Casusol (2016); realizo el pesado solo para la cocona mas no para los
ajies, en la etapa de pelado y troceado se realiz6 de forma manual,
escaldado y pulpeado a tiempo de 10 min a una temperatura de 80 °C; la
cual no especifica en el flujograma, en la etapa del estandarizado cuenta
solo con 3 materias primas(cocona, aji chinense y aji amarillo), en el
envasado lo realiza en envases de vidrio esterilizados, luego pasa por un
pasteurizado de 20 min por 95 °C, tiene un sellado hermético y de forma
manual cuando el producto esta caliente entonces pasa al enfriado y al

almacenado a temperatura ambiente.

Chavez (2017); determino el pesado para cada una de sus materias
primas en la cual nos diferencia a la anterior autor, se realiz0 la eliminacion
de pedunculo tanto para la cocona como para el aji; dando a conocer que
este procedimiento no se encuentra dentro del flujograma del ya
mencionado autor. No se realizd el pelado, troceado y escaldado; se
procedio de la siguiente manera con un ablandamiento de 85 °C por 15
min tenemos el proceso del filtrado la cual nos diferencia del otro
flujograma, el estandarizado cuenta con toda la materia prima incluyendo
los insumos lo cual no se resalta en el autor con el cual se discute, el
empacado en este caso se realizd en sachet de papel aluminio
bilaminado, tratamiento térmico se hizo a 100 °C por 15 min la cual se
realiz6 en bafio maria una vez sellado el sachet. El enfriado se realiz6 a

temperatura ambiente al igual que el almacenamiento.
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CAPITULO V

Conclusiones
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CONCLUSION

e Se formulé 18 tratamientos al azar con los factores de estudio de F1=tipo
de espesante, F2 = concentracion de espesante y F3 = Concentracion de
Capsicum frutescens; la formulacidon de mayor aceptacion por analisis
sensorial fue con CMC al 0.015%, Solanum sessiliflorum al 99% y al 1%
de Capsicum frutescens.

e Latecnologia obtenida es apta para elaborar la crema picante a partir del
Capsicum frutescens con Solanum sessiliflorum envasado en sachet.

e EI mejor producto determinado mediante los andlisis fisicos quimicos y
sensoriales, ANOVA determino los atributos de aroma, sabor,
consistencia y picor siendo el tratamiento T4.

e Los andlisis microbioldgicos de la crema picante indica estar dentro de los
limites permisibles segun la norma sanitaria NTS N° 071, y es apto para
el consumo.

e La crema mejor calificada tiene una humedad de 87.01%, ceniza 2.31%,
grasa 4.00%, proteina 1.31%, carbohidratos 5.37%, fibra total 13.10%,
cloruro de sodio 2.38, Acido citrico 1.05%, pH 4.02.

e Estd demostrado que el papel aluminio bilaminado de alta densidad
.preserva todas las propiedades naturales del Capsicum frutescens (Aji

charapita) con Solanum sessiliflorum (cocona)
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CAPITULO VI

Recomendaciones
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RECOMENDACIONES

» Continuar con las investigaciones de la materia prima su
preservacion dando valor agregado a los mismos y demostrando

gue el alimento es funcional.

» Iniciar investigaciones para el uso adecuado del tipo de embalaje de
acuerdo a las caracteristicas de la materia prima desarrollando

nuevos productos amazénicos.

» Realizar estudios técnico econdmico, para la comercializacion de

nuevos productos.
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PRUEBA DESCRIPTIVA CUANTITATIVA QDA

¢ NIV h
NOMBRE JUEZ’E B FECHA 19/12/2016
PRODUCTO: CREMA PICANTE DE AJI CHARAPITA Y COCONA.
INSTRUCCIONES: Por favor de marcar con una linea vertical sobre la linea

horizontal, el punto que mejor describe el atributo de la
muestra (tratamiento) en la escala no estructurada.

~ ¢ ® -y
{ 7031205 300
Aroma a culantro 'ﬁ" ——— et
debil >4 Fuerte
K/Db 12 805 /Z"‘
| %
Aroma a Ajos ; I ' e |
YA 210D
deb|I7 . it Hiodh
Aroma aCharapita | , . | . | .
e : !
debil
) Fuerte
03 qo0
Sabor salado Ha——— {
debil x AR ! Fuerte
70% 4
Sabor Acido ——+— - {
debil - ) Fuerte
1! (
(3 . N |
Sabor Culantro Muy T N Muy
débil ‘ Fuerte
~h
- W, v ‘
) ane
Sabor a Cocona H - - + =
2‘,‘31 L 2 Muy
ol " 40D Fuerte
| - L)
Sabor picante e H—— 4 ’
debil ey
=0t Fuerte
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FORMATO P TEST DE ESCALA

NOMBRE: FECHA: 19/12/2016
MUESTRAS: CREMA PICANTE DE AJI CHARAPITA' Y COCONA  HORA.
CARACTERISTICAS A EVALUAR:

INSTRUCCIONES:

-A i ion se le p ta seis tras de Crema picante de aji ch ita y

simultaneamente.

-Anote en el formato el codigo de la (M1 cédigo, M2 cédigo, ..

- Pruebe y evalie su Aroma, sabor salados, Sabor acido, consistencia y
“x" su juicio) de cada uno de las tras segun la la siguiente

sies)
ntes (marque con una

AROMA 14 8 9 10 ‘" 2

Escala Muestras
™ M2 M3 M4 M5

¢ Aroma a crema de aji con cocona muy agradable

{ Aroma a crema de aji con cocona agradable

. Aroma a crema de aji con cocona poco agradable P X X X
¢, Aroma a crema de aji con cocona desagradable x

, Aroma a crema de aji con cocona muy desagradable

SABOR SALADO

Escala Muestras
M1 M2 M3 M4 M5 Mé

£ ‘Sabor salado de crema de aji con cocona muy agradable
. Sabor salado de crema de aji con cocona agradable X X
Sabor Salado de crema de aji con cocona poco agradable *x
Sabor Salado de crema de aji con cocona desagradable '3 p 2 )/
| Sabor salado de crema de aji con cocona muy desagradable

SABOR ACIDO

Escala ~Muestras
M1 M2 M3 M4 M5 mé

¢ Sabor acido muy adecuado X ¥
* Sabor acido adecuado
| Sabor acido indiferente x <
-, Sabor acido muy inadecuado Lo ’
Sabor acido despreciable

CONSISTENCIA

Escala Muestras
M1 M2 M3 M4 M5 Me

“Consi ia muy A "
AConsistencia Adecuada x »x X » % ¥

poco
1, Consistencia inadecuada
L ia muy inad

SABOR PICANTE

Escala Muestras
M1 M2 M3 M4 M5
“Sabor picante muy adecuado
“ Sabor picante adecuado x X
* Sabor picante indiferente :
" Sabor picante muy inadecuado x X >
~ Sabor picante despreciable
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DATOS DEL SOLICITANTE
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Ceniza 231
Grasa 4.00
Proteina 131
Carbohidratos 537
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Cloruro de Sodio 238 @
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Ph 4.02

Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001




Facultad de
Industrias Alimentarias
Planta Piloto

Centro de Prestacion de Servicio en Control de
Calidad de Alimentos.

“CEPRESE COCAL”

NORMA QUE REGULA EL CONTROL DE CALIDAD
N.T.P. 206.011

N.T.P 206.012 v

A.0.A.C 960.32

ITINTEC-N.T.N 201.021

A.0.A.C920.39

A.0.A.C.937.09

A.0.A.C.942.15

N.T.P. 205.040

METODOS USADOS
e Gravimetria
KJELDAHL
Calculo
Digestion
Volumetria
Potenciometria

NOTA:

. Se prohibe la reproduccién total o parcial del presente documento, sin la autorizacion de
CEPRESE — COCAL DE LA FIIA-UNAP (Laboratorios).

Iquitos, 18 de Abril

L

ING. LUIS E. SILVA RAMOS
Jefe del Laboratorio de Control Calidad de
Alimentos FIA - UNAP

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Peri www.unapiquitos.edu.pe
Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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“CEPRESE COCAL”

Laboratorio de Microbiologia de Alimentos

INFORME DE ENSAYO N’ 001-2017

DATOS DEL SOLICITANTE

Nombre

ANA MARIA CHAVEZ RAMIREZ

Direccion

Telefax

1L DATOS DEL SERVICIO

N° de solicitud de servicio

1/2017

Fecha de solicitud de servicio

07/04/17

Servicio solicitado

Analisis Microbiolégico

11. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre del producto

Crema picante de aji charapita y cocona

Numero de muestra UNO (01)

Tamaiio de muestra 08 Gr.

Caodigo T8

Muestra Traida por el cliente
Codigo “LP

Forma de presentacion Envoltura bilaminada
Fecha de produccion --

Fecha de vencimiento

1L RESULTADOS DEL ENSAYO
ENSAYO MICROBIOLOGICO RESULTADOS
|Bacterias Coliformes Totales (NMP/gramo a 35°C) <3 @
Mohos (UFC/gramo) - 6.0x10"
Levaduras (UFC/gramo) 1.2 x 10° ve

Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Pert

www.unapiquitos.edu.pe

Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001
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METODOS USADOS

e APH. Multiple Tubes Fermentation Technique/Total Coliforms. 9221 B.
e Recuento de mohos y levaduras. FDA. 1992. Cap. 18. 7ma. Ed.

NOTA:
. Se prohibe la reproduccion total o parcial del presente documento, sin la autorizacion de
CEPRESE — COCAL FIA-UNAP (Laboratorios).
Iquitos, 19 de Abril 2017
Jefa del Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos FIA -UNAP
Direccion: calle Freyre N° 610, Iquitos, Pera www.unapiquitos.edu.pe

Teléfono: (5165)234458, 242922 Telefax: (5165)242001




