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RESUMEN

El estudio “Elaboracion, analisis fisicoquimico y aceptabilidad de un néctar,
a base de Cushuro (Nostoc commune vauch) y Maracuya (Passiflora edulis)” tiene
como Objetivo: Elaborar un néctar a base de Cushuro y Maracuya, determinar el analisis
fisicoquimico y su aceptabilidad. Metodologia: “El estudio fue de tipo descriptivo,
analitico y correlacional, el disefio fue experimental, Se aplicd el Disefio de Bloques
Completamente al Azar en el que se evaluaron los atributos sensoriales.” Resultados: La
formulacién 3 con 0.69% de proteinas, 11.39% de carbohidratos, 0.55% de acidez, 9.6
°Brix, 4.3 de pH. Cuenta con parametros adecuados para la produccién de un néctar, la
cantidad de proteina es elevada en la formulacion 1 en un 0,95 %, la formulacion 2 cuenta
con mayor cantidad de °Brix con 10.2°. La prueba de aceptabilidad, escala heddnica
grafica de 5 puntos se tomaron en cuenta color, olor, sabor y apariencia general
determinando que la formulaciéon 1y 3 con una media de 3.98 y 4.06 respectivamente,
tuvieron una aceptabilidad positiva de un 40% (me gusta) en apariencia general para
ambas formulaciones. Conclusiones: en la formulacién 3 se obtuvo una humedad de 87.7
%; cenizas 0.13 %; proteina 0.69 %; carbohidratos 11.39 %, azUcares reductores en 19.59
%; acidez (acido citrico) 0.55 %; grados brix 9.6 %; pH 4.3 %, no se planted la adicion
de &cido citricoy CMC, las caracteristicas de la materia prima influyeron en la viscosidad
y estabilidad del producto; En aceptabilidad, para la formulacion 3 (concentracion de 60%
de cushuro y 40% de pulpa de maracuyé, edulcorado con miel al 12%), cuenta con un
41.2% de me gusta mucho en color, 40.0% de me gusta en olor, 38.8% de me gusta en
sabor y un 40% en apariencia general, teniendo una aceptabilidad positiva y adecuados
parametros fisicoquimicos para su elaboracion.

Palabras clave: Cushuro, nostoc, néctar, fisicoquimico, sensorial.
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ABSTRACT

The study "Preparation, physicochemical analysis and acceptability of a nectar,
based on Cushuro (Nostoc commune vauch) and Passion fruit (Passiflora edulis)” aims
to: Prepare a nectar based on Cushuro and Passion fruit, determine the physicochemical
analysis and its acceptability . Methodology: "The study was descriptive, analytical and
correlational, the design was experimental, the Completely Random Block Design was
applied in which the sensory attributes were evaluated." Results: Formulation 3 with
0.69% protein, 11.39% carbohydrate, 0.55% acidity, 9.6 °Brix, 4.3 pH. It has adequate
parameters for the production of a nectar, the amount of protein is high in formulation 1
by 0.95%, formulation 2 has a greater amount of °Brix with 10.2°. The acceptability test,
graphic hedonic scale of 5 points, color, smell, flavor and general appearance were taken
into account, determining that formulation 1 and 3 with an average of 3.98 and 4.06
respectively, had a positive acceptability of 40% (I like it). ) in general appearance for
both formulations. Conclusions: in formulation 3 a humidity of 87.7 % was obtained,
ashes 0.13%; protein 0.69%; carbohydrates 11.39%, reducing sugars in 19.59%; acidity
(citric acid) 0.55%; Brix degrees 9.6%; pH 4.3 %, the addition of citric acid and CMC
was not considered, the characteristics of the raw material influenced the viscosity and
stability of the product; In acceptability, for formulation 3 (concentration of 60% cushuro
and 40% passion fruit pulp, sweetened with 12% honey), it has 41.2% of likes very much
in color, 40.0% of likes in smell, 38.8% liked it in flavor and 40% in general appearance,
having a positive acceptability and adequate physicochemical parameters for its

elaboration.

Keywords: Cushuro; nostoc; nectar; physicochemical; sensory.
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CAPITULO1

INTRODUCCION

Existe una gran variedad de alimentos andinos que son consumidos por las
poblaciones rurales mayormente, por ser oriundos de un lugar y de facil acceso para sus
consumidores, sin embargo no toda la poblacion tiene conocimiento de ellos sobre todo
la poblacion urbana, ain mas cuando estos tienen muchas propiedades nutricionales con
efecto benéfico para nuestro organismo y no son consumidas, no por un factor comin
como es el econémico, mas bien, debido a que en muchas situaciones se ha olvidado su
consumo, su preparacion, a esto se suma el desconocimiento por parte de las actuales
generaciones, de esta variedad de alimentos por la influencia de los habitos alimentarios
que se presentan hoy en dia; es este el caso del Cushuro (Nostoc commune vauch) un
alga de origen altoandino que se da en cuerpos de agua dulce a gran altitud; esta alga
posee caracteristicas nutricionales que en distintos aspectos podria ser utilizada para
combatir problemas de desnutricién, anemia o como un alimento funcional cotidiano,
para reforzar la alimentacion saludable y mejorar la composicién nutricia de las
preparaciones de los consumidores y mas aun de la poblacion infantil que se encuentra

propensa a desordenes nutricionales.

El Nostoc es una cianobacteria que puede ser consumida, estudios indican su alta
cantidad de proteinas como componentes en mayor cantidad junto al calcio, el alga debe
tener provecho en la ingesta diaria y repotenciar la calidad nutritiva de las preparaciones
que se brindan a los menores en la region, pues se puede conseguir a precios accesibles,
de buena produccion, y biodisponibilidad, no se tiene bien establecidos los efectos

benéficos de esta cianobacteria, por lo que deben realizarse estudios a fondo.(1)
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En la actualidad la poblacidn se interesa dia a dia en optar por nuevas formas mas
practicas de alimentarse y buscando que los alimentos sean menos procesados y de
fuentes naturales y seguras. Es asi que, aditivos alimentarios, como los estabilizantes
tienen que ser extraidos de recursos naturales, una opcion para ello es la practica de la

extraccion del hidrocoloide de la cianobacteria "Cushuro™.(2)

El maracuyé posee forma de globo, siendo una baya que mide alrededor de 10 cm
y pesan aproximadamente 190 g; poseen un epicarpio delgado, de consistencia dura 'y con
un pigmento verdoso, moteado finamente de blanco o amarillo limén; de una textura lisa,
presenta pequefios bellos finos y cortos cuando se encuentra madura, posee un
mesocarpio verde. endocarpio blanco, varias semillas en su centro, oscuras y

aplanadas.(3)

Posee un sabor agridulce, exotico que resalta su frescura. Debido a sus
caracteristicas acidas se utiliza para elaborar jugos. Contiene mayor cantidad de agua
(85%). Contiene un alto valor calérico gracias a sus carbohidratos. Contiene

principalmente provitamina A, Vit - C asi como magnesio, potasio y fosforo.(4)

El néctar es un producto sin proceso de fermentacion, que puede ser fermentado,
en donde se adiciona agua y edulcorantes naturales como miel de abeja y/o jarabes a
zumos de frutas, concentrados de frutas, jugos de frutas extraidos con agua, puré de fruta.

Pueden afadirse sustancias aromatizantes y pulpa.

Segun la zona donde residen, el diagnostico de anemia en nifios es mayor en la
“zona rural (48,4%), en relacion con la zona urbana (36,7%)”. Se presentd6 mayormente
en la “Sierra (48,5%) y en grupos donde las madres se ubican en el quintil inferior de

riqueza”.(5)

13
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“Los altos indices de anemia por departamentos son: Puno 69,4%, Ucayali 57,2%,
Madre de Dios 54,8%; asi mismo Tacna 29,2%, Lima Metropolitana 30,4%, Moguegua

32,7%, Provincia del Callao 32,8%, presentaron bajos indices de anemia”.(6)

En el afio 2000, el porcentaje de menores de 3 afios diagnosticados con anemia
fue 60,9%, en el afio 2020 alcanzo al 40,0%. En menores de 5 afios la anemia afecto
considerablemente a la zona rural (35,7%). ElI 20,9% de mujeres de 15 - 49 afios se
diagnosticaron con anemia, siendo el grupo de gestantes mayormente afectadas

(25,3%).(5)

Se vienen implementando politicas especificas multisectorialmente en el Perd,
para reducir la desnutricion cronica y la pobreza, “la OMS, al afio 2020 indica tasas de
desnutricion crénica que afect6 al 12,1% de menores de 5 afios”. Los nifios del area rural
presentaron mayor indice de desnutricion cronica (24,8%), mas que al &rea urbana
(7,2%); y afecto mayormente a nifios de la Sierra (21,2%), y de la Selva (16,8%).(5) “Los
departamentos de: Huancavelica 31,5%, Loreto 25,2%, Cajamarca 24,4%, Huanuco
19,2%, presentaron indices altos de desnutricion cronica; asi mismo: Tacna 1,9%,
Moquegua 2,2%, Lima Metropolitana 4,6%, tuvieron bajos niveles de desnutricion

cronica”.(6)

El cushuro puede mantenerse oculto hasta que es hidratado por lluvias, entonces
forma esferas de 10 a 25 milimetros, se hallan por encima de los 3000 m.s.n.m. tiene
como propiedad fijar nitrégeno del aire. En América del sur se conoce como llullucha,
murmunta, cushuro o llayta, es consumida en paises como Per(y Bolivia. Crecen colonias

en algunos paises de Asia y Europa.(7)
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Planteado el problema, se requiere elaborar un néctar con los insumos
anteriormente descritos, para lo cual se realiz6 la formulacion de 3 néctares en diferentes

concentraciones (40, 50 y 60%); y se formulan las siguientes interrogantes

1.1. FORMULACION DEL PROBLEMA

1.1.1. Interrogante general

¢ Cual sera el analisis fisicoquimico y la aceptabilidad del néctar, elaborado a base

de Cushuro (Nostoc commune vauch) y Maracuya (Passiflora edulis)?

1.1.2. Interrogantes especificas

- ¢Cudl sera la composicion fisicoquimica del néctar de cushuro y maracuya en
sus tres formulaciones?
- ¢Cudl sera la aceptabilidad en “nifios de 6 a 13 afios de edad” del néctar de

cushuro y maracuya en sus diferentes concentraciones?

1.2. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

El cushuro es un alga con alta cantidad de nutrientes en el que resalta
principalmente sus proteinas, carbohidratos, asi mismos minerales como el calcio, fosforo
y hierro, razon suficiente para que este alimento altoandino deba consumirse con méas
frecuencia en la dieta de la poblacion en general, especialmente en nifios que pasan por
una etapa de desarrollo constante y que estan expuestos a problemas nutricionales como

desnutricién o anemia.

El maracuya es una baya con alta cantidad de agua, de sabor agridulce y fresco,
se compone en mayor cantidad de provitamina A, Vit - C, fosforo, Vit - B2, hierro potasio

y calcio, siendo rica en minerales, lo que le brinda una alta capacidad antioxidante, facilita
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también que el hierro no Hem de los alimentos tenga mayor absorcién, asi mismo aporta

una importante cantidad de calorias por parte de sus hidratos de carbono.

Se aprueba como hipotesis que la harina de cushuro al adicionarse parcialmente
influye en la composicion nutricional y caracteristicas fisicas de gomitas comestibles

elaboradas con arandano (Vaccinium myrtillus). (8)

“Algunos factores alimentarios se centran en la composicion de nutrientes, es por
la escasa difusion de su consumo y su composicién nutricional que no es de provecho y

se hace uso del Nostoc (Nostoc Commune) como recurso alimentario”.(9)

El presente proyecto queda como precedente para posteriores estudios y resalta la
importancia del alga, estudios sobre las caracteristicas nutracedticas a nivel nacional y
local no son suficientes, por lo que se busca hacer énfasis en nuevas alternativas
alimentarias; se busca obtener nuevas tecnologias alimentarias que sirvan para la
implementacion de nuevas politicas de salud, programas sociales, en pro de solucionar
desordenes nutricionales de salud publica que aquejan en especial a la poblacion infantil;
innovar en productos que fomenten el consumo de un alimento de alto valor bioldgico,
en todas las edades, es asi que se propone la elaboracion de una tecnologia de facil

adquisicién y atractiva al consumidor en general.

Es viable, existen estudios previos sobre la composicion nutricional del alga
Cushuro (Nostoc commune vauch), asi como su transformacion en harinas, elaboracion
de productos como gelatinas, extruidos y mermeladas, estos indican que es un alimento
de alto valor bioldgico apto para ser implementado como alternativa con distintos fines

nutricionales.
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1.3. HIPOTESIS DEL TRABAJO

1.3.1. Hipotesis general

El néctar elaborado de Cushuro (Nostoc commune vauch) y maracuya (Passiflora
edulis) tiene caracteristicas fisicoquimicas mas optimas y un buen nivel de

aceptabilidad segn su concentracion.

1.3.2. Hipotesis especificas

Las caracteristicas fisicoquimicas son optimas en el néctar elaborado de

cushuro y maracuya.

- El néctar de cushuro y maracuyé en la formulacion 1 tiene un buen nivel de
aceptabilidad.

- El néctar de cushuro y maracuyé en la formulacion 2 tiene un buen nivel de
aceptabilidad.

- El néctar de cushuro y maracuyé en la formulacion 3 tiene un buen nivel de

aceptabilidad.

1.4. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.4.1. Objetivo general

Elaborar un néctar a base de Cushuro (Nostoc commune vauch) y Maracuya

(Passiflora edulis), determinar el analisis fisicoquimico y su aceptabilidad.
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1.4.2. Objetivos especificos

- Determinar el analisis fisicoquimico del néctar de cushuro y maracuyéa al
60:40%, 50:50% Yy 40:60% respectivamente.
- Evaluar la aceptabilidad del néctar de cushuro y maracuya al 60:40%, 50:50%

y 40:60% respectivamente con nifios de 6 a 13 afios de academias deportivas.
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CAPITULOII

REVISION DE LITERATURA

2.1. ANTECEDENTES

2.1.1. A nivel internacional

Ponce E. (2014): “Nostoc: un alimento diferente y su presencia en la
precordillera de Arica” El Nostoc puede mantenerse oculto hasta que es hidratado
por las lluvias, formando esferas de 10 a 25 milimetros, se hallan por encima de
los 3000 m.s.n.m. Tiene un color verdeazulado, conforma la base alimentaria de
pueblos altiplanicos. Tiene la propiedad de fijar nitrégeno de su ambiente. En
América del sur es conocido con nombres como, llullucha, murmunta cushuro o
Ilayta, conocida en Brasil, de regular consumo en paises como Per( y Bolivia. Esta
también presente en algunos paises de Asia y Europa. Se encuentra en Sudafrica,
se recurre a su uso como fertilizante. En los Andes crece en cuerpos de agua dulce,
su consumo es variado ya sea en sopas, en forma desecada o en guisos. Su infusién
se utiliza para reducir los flujos menstruales. refuerza la dentadura y ayuda en el
fortalecimiento de los huesos. Se busca crear un suplemento alimenticio accesible,
se busca la difusion de un alimento distinto que es accesible y contiene un valor
nutricional ya conocido. Se recabé datos, internacionales y locales, evaluando su
aplicacion, “es un complemento nutricio de bajo costo que ofrece en 100 g, 25,4
g de proteinas, 1,076 g de calcio y vitamina A”.(7)

Laughinghouse H; Berthold D; et al (2019): “Biologia y Manejo de
Nostoc (Cyanobacteria) en Viveros e Invernaderos” Una de las especies de
"malezas" méas problematicas en los viveros de Florida es Nostoc. El Nostoc esta

compuesto por cadenas de cianobacterias que crecen en distintas superficies
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himedas que producen colonias macroscopicas. En ausencia de humedad se
desecan volviéndose rugosos y de bajo volumen, al contacto con la humedad
obtienen nuevamente su masa caracteristica gelatinosa y azul verdosa, poseen la
capacidad de producir cianotoxinas y compuestos alelopaticos. Con esta
investigacion se busco evaluar la eficacia de los tratamientos quimicos y encontrar
una solucion en el manejo de Nostoc.

2.1.2. A nivel nacional

Asencio Carrillo S. J. (2019): “Disefio y desarrollo de la produccién de
mermelada de cushuro (Nostoc commune) con guayaba (Psidium guajava).
Chimbote-2019. El trabajo de investigacion analizara el grado de aceptacion de
un producto elaborado con cushuro (Nostoc commune) con guayaba (Psidium
guajava), se aplico un disefio experimental utilizando una encuesta aplicada a 29
participantes”. Fueron elaboradas 11 formulaciones. “Se utilizo el software
Statgraphics centurion XV para el tratamiento estadistico, resolviendo que hay
diferencia estadistica significativa en los atributos en evaluaciéon”. La aceptacion
del producto se obtuvo de las medias resultantes. Siendo la formulacion 11 la de
mayor aceptabilidad con 75/25% de cushuro y guayaba respectivamente. Para la
produccién de mermelada se usaron los siguientes parametros, 106 °C de
gelificacion y 85 °C en envasado.(10)

Garcia Bartra S. K. (2020): Efecto de la sustitucion parcial de grenetina
por harina de cushuro (Nostoc commune vauch) sobre las caracteristicas
nutricionales y fisicas de gomitas comestibles a base de arandano (Vaccinium
myrtillus) se busco analizar el efecto de la sustitucion parcial de grenetina por
harina de cushuro (Nostoc commune vauch) en los caracteres fisicos y

nutricionales en gomitas comestibles elaboradas con arandano (Vaccinium
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myrtillus). Se utilizaron 3 formulaciones al 35, 45, 55% con las siguiente
composicién nutricional: de proteinas 3.1 %, cenizas 0.1 %, grasa 10%, 74.4 %
de hidratos de carbono, 400.5 Kcal en 100 g, antioxidantes 54.6%, en el
tratamiento 1, un 3.1 % de proteinas, 4.8% de grasa, 78.4% de hidratos de carbono
y 320.3 Kcal en 100 g, antioxidantes 58.9%, en el T2, proteinas 3.4%, cenizas
0.3%, 3.7% de grasa, 82.2% de hidratos de carbono, y 376.3 Kcal en 100 g,
antioxidantes 66.6%, en el T3, en las propiedades fisicas para el T1 se obtuvo: 0.8
N de fuerza a la compresién, con una humedad de 12.2 % y en cuanto a color con
una luminosidad de L* 33.7, a*0.8, b*0.01, c*0.8 y AE de 1.8, en el tratamiento
2: “0.4 N de fuerza a la compresion, con un % de humedad en 13.4 %” en color
con una luminosidad de L* 33.7, a*0.4, b*0.1, c*0.4 y AE de 1.4,para el
tratamiento 3: 0.3 N de fuerza a la compresion, humedad de 10.1% siendo el méas
bajo; en color presenta una luminosidad de L* 28.4, a*0.7, b*0.7, c*1.04 y AE de
2.2. El tercer tratamiento tuvo mejor caracteristica fisicoquimica (55%) y el
tratamiento 1 (35%) presentd mejor resultado en caracteristicas fisicas en las
gomitas comestibles.(8)

Gradez Gil G. (2008) “Evaluacion sensorial y fisicoquimica de néctares
mixtos de frutas a diferentes proporciones” se busco elaborar un néctar de mango,
maracuya y azucar. Realizando 12 formulaciones en distintas concentraciones. Un
panel semientrenado estuvo a cargo de la evaluacion de: acidez, color, sabor,
dulzor, consistencia, olor y apariencia general. Los indicadores fisicos y quimicos
fueron: viscosidad, °Brix, pH, acidez titulable. No existen diferencias
significativas entre las formulaciones. La formulacion mayormente aceptada se

compone de 10% maracuyd, 40% de mango, y 9,34% de azlcar.(11)
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Pillaca P. (2020) “Formulacion de un néctar a base de Cushuro (Nostoc
Sphaericum) y Tuna (Opuntia Ficus-Indica), edulcorado con Stevia, Carhuaz
2020.” Se planteo la “elaboracion de un néctar con cushuro (Nostoc Sphaericum),
tuna (Opuntia ficus-indica) y Stevia”, con aceptabilidad por parte de los panelistas,
el andlisis fisicoquimico mostrd un nivel de pH de 6.5, 3 °Brix y 91.7% de
humedad en cushuro; un nivel de pH de 6.25 y 14 °Brix, en tuna; se elaboraron 4
formulaciones evaluadas por 120 panelistas. La formulacion al 90% de tuna, 10%
de cushuro en dilucion al 1:1, fue la més aceptada con un grado de preferencia de
54%, con 10°Brix, pH de 3.8, vida util de 38 dias a 25 °C y 125 dias a 4 °C. (12)

2.1.3. A nivel local

Chili E; Terrazas I. (2010): “Evaluacion de la Cinética de Secado y Valor
Biologico de Cushuro (Nostoc sphaericum)”, buscé calcular la curva de velocidad
de desecado expuestas a 3 temperaturas 60°C, 45°C y 30°C, con dos velocidades
de aire de 1 m/s'y 1,5 m/s, propagacion efectiva de agua, indicadores del “modelo
empirico de page en las curvas de secado” y realizar el analisis biologico del
Cushuro seco. Las pruebas se realizaron utilizando un desecador automatico para
determinar la curva de secado, la propagacion efectiva de agua se determiné
mediante la segunda “Ley de Fick”, la data experimental resultante se ajusto al
“modelo empirico de Page”, en el andlisis bioldgico se contd con 25 ratas “cepa
Hotlzman” de ambos sexos, se utilizé etapas experimentales en cada parametro
estos fueron: 28 dias PER, 14 dias NPR, 10 dias NPU, DV y VB, a temperatura
de 30°C el desecado fue 8 horas, a 45°C el desecado fue 5 horas y a 60°C el tiempo
de desecado fue de cuatro horas con velocidad de aire de 1 y 1,5 m/s, la
temperatura guarda una relacion inversa con respecto al tiempo de secado. Los

valores de difusividades varian desde 1,38x10-5 m2/s, a 60°C con velocidad de
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aire de 1 m/s, hasta 2,14x10-6 a temperatura de 30°C con velocidad de aire de 1
m/s.(13)

Neyra Onque F. A. (2019): “Calidad nutricional y aceptabilidad de un
producto extruido a base de nostoc (Nostoc commune) la presente investigacion
tiene por objetivo: evaluar el grado de aceptabilidad y calcular la calidad
nutricional de un producto extruido a base de Nostoc (Nostoc commune).
Metodologia: se realizaron dos formulaciones; al 10% y al 15% de Nostoc para
elaborar un extruido, donde se determind su composicion nutricional en 100 gr.
La evaluacion sensorial por escala hedonica. Resultados: en 10% y 15%, se dieron
339,9 Kcal y 324,3 Kcal de energia, proteinas de 5,59 y 5,19, grasas de 7,99 y
7,89, carbohidratos es 63,69 y 60,3g y calcio de 98,5y 134,8 mg respectivamente.
En la formulacion al 10% de cushuro en sabor el 34,1% indican ni me gusta, ni
me disgusta, al 65,9% les gusta, en la formulacién al 15% de cushuro el 56,8%
indican ni me gusta, ni me disgusta, 36,4% me gusta y 6,8% manifiesta me
disgusta. Segun la prueba “t de Student” las discrepancias tiene significancia en
ambos productos, el extruido al 10% posee una mejor formulacion, en olor la
formulacién al 10% de cushuro, el 25,0% indican ni me gusta, ni me disgusta, al
75% les gusta, la formulacion al 15% de cushuro, 27,3% indican ni me gusta ni
me disgusta, el 72,7% les gusta, en textura la formulacion al 10% de cushuro el
34,1% indican ni me gusta ni me disgusta, al 61,4% les gusta y al 4,5% les
disgusta, en la formulacion al 15% de cushuro el 29,50% indican ni me gusta ni
me disgusta, 68,2% le gusta 'y 2,3% les disgusta” (1)

Chambi C. V. (2018) “Analisis fisico quimico y aceptabilidad de néctar a
base de sancayo (Lobiviamaximiliana)Puno 2018. El objetivo del estudio fue

analizar las caracteristicas quimicas y fisicas y medir la aceptacion del néctar, con
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un estudio de tipo descriptivo y tecnoldgico, se realizé la formulacién con una
dilucién de 1:3, estandarizado a 15°B, pH: 3,8-4,0, CMC: 0,1%, pasteurizado a
85°Cx1min. Al cuantificar la aceptacion se aplico una ficha de escala heddnica,
un panel de 100 estudiantes de la Escuela Profesional de Nutricibn Humana de la
UNA-PUNO. El andlisis fisico quimico dio como resultado: proteinas 0,1%,
humedad de 94%, cenizas 1,1%, fibra 0,1%, 3,8 de pH,10 °Brix, acidez titulable
0,48%. el 29% opto por; no me gusta mucho y el 46% me gusta. Se demuestra que
la formulacién de néctar elaborado con sancayo posee un grado de aceptacion

positiva”.(14)

2.2. MARCO TEORICO

2.2.1. Cushuro (Nostoc commune vauch)

El cushuro a pesar de su clasificacion es identificado entre la poblacion
altoandina por su facil adquisicion, su consumo data desde hace mucho tiempo
atrés y se ha convertido en un excelente complemento nutricional.

Se le conoce como, “crespito”, “murmunta”, “llayta” “llullucha”. ES un
recurso renovable que crece en, Ancash, Cajamarca, La Libertad, Cusco, Puno,
Huancayo, Junin, Cerro de Pasco.(2)

"Cushuro", Forma colonias de forma esférica, de textura membranosa, con
un color verdoso ligeramente parduzco o amarillento, se protege con una capa
superficial de algunos centimetros.(2)

Es una variedad de micro-alga desarrollada en cuerpos celestes de la puna
de Peru, desde los 3850 - 4500 m.s.n.m, se consume en su dieta y en distintos
potajes.(15)

Son de caracteristica gelatinosas y esféricas forman sencillos tricomas, que

flotan libremente en las superficies de lagunas, puquios y charcos. (16)
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Es una cianobacteria que ha servido de alimento en estado natural y fresco,
n paises de Sudamérica. Es un alimento natural y de alto valor nutricional es parte
de la cultura y tradiciones de la gastronomia de la zona altoandina. (17)

Proviene del prefijo griego “cyanos”, en descripcion a su pigmentacion, es
parte de un grupo de microorganismos propios de agua dulce y salada. Son
organismos procariotas, del reino monera. (16)

Su pigmentacion se da gracias a la clorofila, y su coloracién azul, e da por
la presencia de Ficocianina, relacionada con la funcion de fotosintesis. Su leve
color rojizo se debe a la ficoeritrina, que en contacto con los otros compuestos
genera un color marrén.(18)

Soporta climas extremos tanto de calor como frio durante afos,
recuperando su actividad metabolica con una rapidez considerable; se tiene
evidencia de que en el Per es cultivado durante al menos 1500 afios. (17)

Crece sobre la superficie de la tierra, grava y cemento. En escases de
humedad se desecan y se convierten en tapetes rugosos al contacto con agua
recuperan su forma globular verde oscuro y gelatinosas; produce cianotoxinas y
compuestos alelopaticos, tiene relevancia con relacién a los suelos por su
capacidad de retener de agua, fijar nitrégeno y captar carbono de los suelos.(19)

De diciembre a marzo se realiza su recoleccion, siendo este de un costo
muy bajo y es expendido en lugares de comercio popular. Este estudio busca
presentar una alternativa fuente de proteina, calcio, vitamina y fosforo, para hacer
frente a la escases de recursos.(7)

Se debe integrar su consumo en distintas preparaciones mejorando la
calidad de nutrientes de alimentos que consumen los nifios en la region, por ser

biodisponible y de alta productibilidad, el cushuro debe estudiarse por no
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conocerse con exactitud sus beneficios. Con el desarrollo de nuevas tecnologias
en la alimentacion se busca reducir la desnutricidn a un costo accesible una buena
calidad y con una amplia variedad en caracteristicas aceptables al consumidor.(8)

Se desarrollan de forma silvestre, siendo mayormente consumidas en la
sierra. En la industria farmacéutica y alimentaria, su procedencia representa una
fuente natural y una reduccion en los costos del uso de aditivos viscosantes, ello
significa un beneficio a los pobladores locales que recolectan y cultivan la
cianobacteria para su uso industrial. (20)

Tabla 1. Taxonomia del Nostoc (Nostoc commune vauch)

I\!omp_re _ Nostoc Commune Vauch
cientifico:

Dominio: Bacteria*

Filum: Cyanobacteria*

Clase: Cyanophyceae**

Orden: Nostocales**

Familia:  Nostocaceae**

Genero:  Nostoc **

Especie:  Nostoc Commune Vaucher /ex Bornet et Flahault (1888) ***
N. Sphaericum, N. Pruniforme, N. Parmeloide, N. Verrucosum,

Otras_ _N. Punctiforme, N. Calcicola, N. Edaphicum, N. flageliforme, N.
especies: . .

muscorum, N. trichormus

Cushuro, murmunta, llullucha, llayta, crespito, yuyo, jugadores,
Nombres .
comunes:  YUrupa cochayuyo, murujutu, yuyucho, machamacha, ova de los

rios, rachapa, shugur, ululuma, ururupsha, ururupa
Fuente: *Ponce E. 2014. (7) **Corpus A. 2021. (2)

***|_aughinghouse H. (19) Herrera R.(21)

2.2.1.1. Morfologia
Se conforma de cianobacterias verdeazuladas, oliva 0 marrén agrupadas

en colonias. Con una pigmentacion debida a su contenido de clorofila.(18)

Poseen la forma de uvas levemente transparentes, circulares o alargadas,

con diametros entre diez a veinticinco milimetros. (7)
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Estan conformados por tricomas que se muestran enredados de color azul
verdoso, entre amarillo y marrén. En su etapa vegetativa tienen forma
posteriormente se vuelven irregulares, filiformes, no son ramificados, de
caracteristica constrefiida en las paredes transversales. Los heterocitos se encargan
de fijar nitrogeno, se caracterizan por ser esféricos. Posee células de supervivencia
inactivas, que se denominan acinetos con una pared gruesa, 2 veces el tamafio de

la célula vegetativa. (19)

2.2.1.2. Importancia y Uso

Con el transcurso del tiempo se desarrollaron diferentes investigaciones en
las que se resalta el uso del Nostoc , asi como la importancia de sus diferentes
caracteristicas y componentes naturales; habiéndose utilizado en la alimentacién
humana o haber sido estudiado como base para el tratamiento del céncer, o
sintetizar sus compuestos para un tratamiento alternativo del VIH, valordndose
como un posible tratamiento para la diabetes por su capacidad hipoglucemiante,
aparte de ser un alimento funcional, aliando contra la desnutricion, inclusive hacer

uso del mismo como estabilizante y espesante.

El nostoc contiene una considerable cantidad de proteinas, por encima de
alimentos como la carne, el pescado, la kiwicha y la quinua, aporta colageno a la

piel, también fortalece el cabello.(2)

Se determino que tiene propiedades curativas, gracias a su gran contenido
de nostocarbolina inhibe la formacion y desarrollo de tumores cancerigenos, evita
la formacion de colesterol, su concentracion de calcio interactta con el fosforo
contribuyendo en la formacion y fortalecimiento del sistema 0seo, su alto

contenido en “Vit - B1, B2, B5 y B8” ayuda al sistema nervioso, sus proteinas

27

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis
]



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

fortalecen musculos corazdn y nervios; su capacidad de suprimir manchas y
proveer tersura en la piel lo hace apto para su uso en la industria cosmética;

uséndose en cremas y mascarillas.(22)

Se recomienda su aplicacion como aditivo viscosante alimentario. Por la
sintesis del polisacarido de Nostoc sphaericum, los viscosantes que se usan como
aditivos son sintéticos, por ello se busca desarrollar su inocuidad para el uso

humano 20)

Para inhibir la difusion de la glucosa, a-glucosidasa y la alfa amilasa
intestinal se considera la capacidad del polisacarido de cushuro lo que representa
un suplemento potencial en la dieta de pacientes con diabetes mellitus. Se
necesitan mas estudios que aclaren los efectos in vitro como terapia a nivel clinico.
Los polisacaridos del cushuro sometidos a digestion gastrointestinal in vitro
inhiben la enzima alfa glucosidasa, alfa amilasa, y la propagacién de glucosa;
entonces se considera como una alternativa como terapia auxiliar de la diabetes

mellitus.(15)
Habitad:

El género Nostoc engloba algas como Nostoc commune y Nostoc
sphaericum, estos se desarrollan de manera silvestre en lagunas y algos de agua
dulce. (20) Son de climas frigidos, por encima a 3000 m s n m hasta 5000 metros.

en atmosferas escasas en oxigeno.(7)

Son seres ubicuotas, cosmopolitas agrupadas en microscopicas colonias,
sobre suelos de caracteristicas himedas, se localizan por encima de los tres mil
m.s.n.m. en cuerpos de agua dulce ricas en nitrégeno, que benefician el desarrollo
de las colonias, en temporada de lluvia, forman colonias gelatinosas que habitan
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las superficies de ambientes humedos, lagunas o lagos altoandinos. Se desarrollan
en biosferas que contienen sulfatos de magnesio, cloruro de calcio, y otros

elementos.(2)

Se reline en “ojos de agua”, mayormente en la sierra. Siendo un insumo
natural campestre, debe ser cuidadosa su recoleccién, cuidando que no sea mayor
que la cantidad de reproduccion.(23). Las especies del género son acuaticas,
endobidticas, subaeroéfilas, simbidticas y/o terrestres. Se da en ambientes calidos,

templados y polares y se encuentran en las telas de tierra.(19)

2.2.1.3. Composicién Nutricional

Se reitera su alto valor de proteinas y nutrientes y la variedad de alimentos
a prepararse en distintos platos, siendo benéficos, participando en el aporte de
calcio en los huesos, desintoxica los érganos del cuerpo y fuente de colageno que
beneficia en la elasticidad de la piel, posee vitaminas que influyen en la mejora

del cabello, y contrarresta la anemia y la desnutricion. (10)

Distintos estudios resaltan sus caracteristicas nutricionales, tanto como su
alto valor en proteinas, calcio, su rica cantidad de carbohidratos y su caracteristica

de fijar nitrogeno.

La digestibilidad de nostoc es hasta del 49.5%, en consumo directo, con
un valor biol6gico de proteinas de 77.7%. cerca al 90% del peso en seco es
proteina, carbohidrato lipido. los aminoacidos presentes en el nostoc son

esenciales en un 44% para el ser humano. (24)

Esta alga absorbe nitrégeno que se transforma en precursor de
aminoacidos, generando proteinas. Su contenido proteico resalta su calidad
alimenticia, vitaminica se considera de facil digestion.(25)

29

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis
]



UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL ALTIPLANO

Repositorio Institucional

Tabla 2. Composicién nutricional de Cushuro (desecado) en 100 gr.

Nutrientes *Segun Gantar. **Segun
CENAN

Energia Kcal 59 242.0
Agua ar. 6.3 15.1
Grasa ar. 0.8 0.5
Proteinas ar. 25.4 29.0
Carbohidratos totales ar. 62.4 46.9
Fibra ar. 10.4 -
Ceniza ar. 5.1 8.5
Calcio mg. 1076 147.0
Fosforo mg. 258.0 64.0
Hierro mg. 19.6 83.6
Vitamina A ug. 10 -

FUENTE: *Gantar M. (2008).(25) **Reyes M. (2017).(26)
2.2.1.4. Reproduccion de Nostoc Commune Vauch
Se reproduce por fision binaria, division simple, por fragmentacién o

biparticion; se reproducen por hormosporas llamadas heterocistos y/o acinetos.(2)

2.2.1.5. Aplicacion medicinal

El Nostoc inhibe la formacion de colesterol, se puede prever la
osteoporosis debido a contenido de calcio en interaccién con el fosforo,
estabilizando el sistema nervioso, participa en una adecuada funcion cardiaca,
ofrece beneficios anticancerigenos, es posible considerarla principalmente en

paises subdesarrollados aplicado como un suplemento alimentario. (2)

Supera la anemia, ayuda a la coagulacion en sangre, alivia el estrefiimiento, en
algunas ciudades como cusco su liquido se utiliza para aliviar el calor interno,
reduce flujos menstruales, alivia la conjuntivitis y la inflamacion de los testiculos,
sirve de tratamiento a la gota. Ademas, disminuye dolores renales, asi como el

dolor en la etapa del parto.(2)
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2.2.1.6. Maracuya (Passiflora Edulis)

Su procedencia viene de las amazonas de Brasil, para extender su
produccién a Australia, y Hawai en 1923. Actualmente es cultivada en “Taiwan,
Nueva Guinea, Sud Africa, India, Per(, Venezuela, Colombia y Ecuador”.
“Pertenece a la misma familia (Passifloracea) de la Curuba (P. Mollisima), de la
badea (P. Quadrangularis), y de la granadilla (P. Ligularis), similares en su etapa

vegetativa y de floracion”.(27)

La especie Passiflora edulis Sims es lefiosa perenne del sur de América asi
como del norte, se registran 400 variedades de passiflora de esas, 50 a 68 son

comestibles; pero pocas tienen buen sabor y son comercializadas.(28)

El Maracuya, es una baya propia de América Central. Siendo Brasil como
uno de los mayores productores. Hay dos especies: el maracuya ambarino y el
maracuya purpulreo. Su saborcito agridulce es fresco y extravagante. Debida a su
alta acides se utiliza para jugos, debido también a su alto contenido de agua (85%).
Aporta una considerable cantidad de kilocalorias debido al aporte en hidratos de
carbono. Este compuesto por provitamina A, vitamina C, potasio, fésforo y
magnesio, la vitamina C, por su capacidad antioxidante, ayuda a la asimilacion

del colageno, dientes, huesos, glébulos rojos.(29)

Lima tiene la mayor produccién de maracuya, seguido por Ancash y
Lambayeque. La demanda de este fruto ha incrementado siendo que para el afio
2015 la produccion fue de 63 a 102 toneladas, contando con lima con una

produccién de 1340 hectareas.(30)
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Tabla 3. Taxonomia del maracuya.

Division Espermatofita*
Subdivision Angiosperma*
Clase Dicotiledonea*
Orden Parietales, Passiflorales*
Familia Passifloraceae
Genero Passiflora
Especie Edulis
Subespecie P. quadrangularis, P. alata, P.
laurifolla
Nombre “Maracuya amarillo.  Maracuja,
comun calala”
Variedad Purpuerea y Flavicarpa

Fuente: Surichaqui. M. 2014. (4) *Haro. J. 2019. (27)
2.2.1.7. Descripcion morfologica

Se registran dos tipos: el de color amarillo que conocemos cominmente
(Flavicarpa Degener) y el de color morado (Purpura Sims), tiene un peso
aproximado de 230 g, de 4 a 8 cm de grosor y 6 a 8 cm de longitud, la base y el
apice tiene caracteristicas redondeadas, posee una corteza dura de color amarillo,
de textura lisa compuesta de una capa cerosa que la recubre todo el fruto, con un
espesor de tres milimetros, el pericarpio alberga a alrededor de 200 a 300 semillas,
que se encuentran rodeadas de una membrana mucilaginosa que guarda un liquido
acido de color naranja intenso. Durante el proceso de su desarrollo y maduracion
cambia de color verde brillante a un amarillo suave casi naranja, la mayoria de los

frutos oscila entre los 70 y 150 gramos. (31)

Durante la muerte lenta de la fruta hay cambio de color, sabor, consistencia y
aroma, principalmente, lo que determina la capacidad de conservacion de la fruta,
durante el proceso de maduracién y mientras las células se mantienen vivas hay
produccion de aceites esenciales y sustancias volatiles , a la vez que se realiza un

intercambio gaseoso. donde el etileno enddgeno es responsable de una rapida
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maduracion o muerte del fruto, la ausencia de oxigeno detiene la sintesis de

etileno.(32)

El maracuya debe ser cultivado en profundidad, por lo que las semillas
deben seleccionarse meticulosamente, garantizando su productividad. La
germinacion de las semillas se realiza colocandolas en bolsas de plastico para
posteriormente llevarlas a sembrar en la tierra al alcanzar 25 cm

aproximadamente.(33)
Habitad:

Su produccidon suele ser distribuida segun la necesidad del clima que
requieren como ecosistemas calidos y tropicales. Gran variedad de sepas son
cultivadas en los trépicos que dan frutos aptos para el consumo; la de mayor indice
de cultivo es el maracuyé que conocemos mayormente “la Passiflora edulis Sims
variedad Flavicarpa”, esta es la mas comercializada y consumida, su produccion
se da desde el nivel del mar hasta los 1.000 m.s.n.m; la maracuyé roja 0 morada
se produce por encima de 1.200 m.s.n.m. el termino maracuyé proviene del Brasil,

siendo introducida a Europa.(31)

2.2.1.4. Composicion nutricional
Se conforma entre 50 y 60 % de corteza, de 30 - 40% de zumo y de 10 -
15% de semillas, rico en ac. ascérbico, carotenos. La variacion del color indica

que la fruta ha madurado y concentrado sus azucares en su totalidad.(28)

Se compone por carbohidratos, provitaminas A, C, fésforo, calcio, B2,
hierro. rica en minerales a diferencia del maracuya morado, contiene mayor fibra,

que ayuda en el transito intestinal disminuyendo el riesgo de enfermedades.(34)
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Tabla 4. Composicién nutricional del maracuyéa en 100 gr.

Nutrientes *Segun USDA **Segun
(USA) CENAN (PERU)
pulpa jugo
Energia Kcal 59 61
Agua gr. - 82.3
Proteinas ar. 1.5 0.9
Carbohidratos 12 16.1
totales gr
Fibra ar. 10.4 0.2
Calcio mg. 9 13
Fosforo mg. 21 30
Hierro mg. 1.7 3
Vitamina A ug. 173 121
Niacina mg. 0.8 2.24
Vitamina C mg. 20 22

FUENTE: *Landazuri 2021.(31) **Reyes 2017.(26)

Uso

Culinariamente hablando se utiliza para elaborar distintas preparaciones
como salsas bebidas y postres, fuente de Vit - A, ac. Ascérbico, niacina. Sus
cascara y semillas son fuente de pectina y fibra dietaria, se han reportado
alcaloides, sustancias fenolicas y volatiles caracteristicas del fruto de maracuya,
aplicando su uso en alteraciones del sistema nervioso central (sedacion,
ansiedad).(31) Las propiedades curativas de P. edulis abarcan dolencias como
hipertensidn, cancer, diabetes, colitis, desérdenes de los lipidos y parasitosis, entre

otras, también ha sido usado como sedativo.(31)

2.2.6. Néctar

Se considera como un producto no fermentado, con las caracteristicas de
poder fermentarse, en donde se adiciona agua acompafiado o no de azUcares, miel,

edulcorantes segun Norma General para Aditivos Alimentarios.(35)
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Puede realizarse la adicién de compuestos aromaticos volatiles, pulpa o
zumo, procedentes de la misma fruta que se obtendran por los mismos procesos

fisicos.(36)

Se constituye por la pulpa o el zumo de fruta tamizada finamente con
adicion de agua y azlcar, adecuadamente elaborada y puesta a tratamientos
térmicos que buscan su conservacion en envases herméticos que pueda evitar la
proliferacion de microorganismos ajenos, que originan sabores ajenos Yy
desagradables. Se busca conservar el propio sabor de la fruta y su riqueza en

vitaminas y minerales en el néctar.(37)

En términos de volumen/volumen, “el menor contenido de jugo o pulpa en
néctares de fruta es del 25% para todas las frutas, a diferencia de frutas de mayor
acidez, la cantidad de la pulpa 0 zumo tendra que ser controlado para conseguir
una acidez reducida al 0.5% que se expresa segun el tipo de fruta en relacion con

el acido organico de la misma”.(38)

El néctar debe poseer un contenido no menor de 15% ni mayor de 40% de volumen
(dependiendo del tipo de frutas) afadir agua potable, pectina y
carboximetilcelulosa (CMC), en proporcién no mayor a 0.2%. tomando en
consideracion algunos caracteres propios de la fruta como: “color, olor, sabor y

apariencia”.(39)

La elaboracion del néctar debe asegurar la inocuidad por medio de medidas
de higiene de calidad que no expongan la salud de quien lo consume. Por ello debe
elaborarse en Optimos parametros de higienizacion, con frutas maduras,
higienizadas, exentas de sustancias toxicas. debe prepararse con frutas o pulpas

que tengan los requisitos.(40)
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El néctar es un producto que debe ser esterilizado conservado y regulado
en cuanto a acidez con el fin de conseguir un proceso breve de tratamiento térmico,
con la finalidad de no alterar la composicion nutricional y las caracteristicas
sensoriales de la formulacién, se afiade &cido citrico 0 zumo de limoén para darle

acidez.(37)

2.2.6.1. Requisitos para la elaboracion de néctares

Las caracteristicas del néctar pueden ser de color ligeramente trasparente
con propiedades sensoriales caracteristicas del fruto utilizado para su elaboracion,
debe mostrar la ausencia de sabores y olores extrafios, un pH menor de 4.5

(determinado segun la norma S10 1842.).(36)

“Los solidos solubles del néctar deben ser mayores o iguales al 20% m/m
de los sélidos solubles contenidos en el jugo original para todas las variedades de
frutas, excepto para aquellas que por su alta acidez natural no permitan estos
porcentajes para los néctares de estas frutas de alta acidez el contenido de jugo o
pure debera ser el suficiente para alcanzar una acidez natural minima de 0.4%

expresada en su equivalente a &cido citrico”.(36)

Laadicion de edulcorantes, se definen segln el Codex Alimentarius. Hacer
uso de miel de abeja, si es que se hace uso de este como Unico aditivo

edulcorante.(14)
Flujo de operaciones para la elaboracion de Néctar de frutas:

a) Pesado: Esta accién es imprescindible para calcular el rendimiento de la materia
prima segun a su cantidad.

b) Seleccion y clasificacion: la seleccion se utiliza para descartar frutos no aptos
para el proceso de elaboracién, sean deterioradas o machacadas. Segun la
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d)

f)

9)

h)

clasificacion se analiza color, tamafio, y maduracion.

Lavado y desinfeccidn: se hace el uso de agua potable con el fin de retirar restos
0 particulas extrafias: esta se da por inmersién, aspersion o agitacion. Luego la
fruta es desinfectada con hipoclorito de sodio (lejia) de 0,05 a 0,2%.

Precoccion: Se somete a ebullicion para realizar el pulpeado con mayor facilidad.
Se expone al calor por un breve tiempo entre 5 a 10 minutos. Posteriormente debe
enfriarse bruscamente. Con la finalidad de inactivar enzimas responsables del
pardeamiento y la aparicion residual de olores y sabores ajenos.

Pelado: se realiza por medio de uso de cuchillos, agua caliente, vapor. Se pueden
también emplear compuestos quimicos como el hidroxido de sodio o soda.
Pulpeado y refinado (molienda): se realiza la extraccion y separacion de la pulpa
0 el jugo exento de cascaras o semillas. Es recomendable regular la velocidad y
reducir el diametro de los orificios del cilindro para poder retener componentes
no deseados como cascara y pepas.

Estandarizado: “Desintegrar la materia en agua en funcion al sabor y calidad del
producto, regular la acidez (acido citrico), regular los sélidos solubles/ @ Brix
(azucar blanca refinada o edulcorantes como aspartame o sucralosa)”, adicionar
preservante “sorbato de potasio y el benzoato de sodio” y estabilizante para que
la pulpa no precipite. (Carboximetilcelulosa “CMC”, goma ardbiga).
Homogenizacion: Se uniformiza la mezcla en un homogeneizador que integra los
componentes del néctar haciéndolo uniforme.

Tratamiento térmico: la pasteurizacién es el tratamiento térmico que se practica
con el fin de reducir la presencia de microorganismos. Se realiza a 97 °C por 30
segundos en un pasteurizador de placas. de una forma casera se utiliza un bafo

maria controlando la temperatura a la que debe someterse para cumplir el proceso
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de pasteurizacion adecuado por un tiempo preestablecido.

j) Envasado: se realiza el envasado a temperaturas mayores a 93 °C. Una vez
embotellado el néctar, el envase o recipiente es rapidamente cerrado.

k) Enfriado: debe generarse un cambio drastico en la y poder conseguir el sello
hermético. Se realiza manualmente con el uso de agua helada o colocandolo en
un tanel de duchas de agua.

Al realizarse la produccion de pulpas simples, la estandarizacion consiste
en afadir insumos “antioxidantes o acidulantes”. Siendo el caso se omitira el

proceso de homogeneizacion.
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Figura 1. Flujograma de elaboracion de néctar de frutas

[ Seleccidn y clasificacién

1

[ Lavado y desinfeccion

Precoccion
Pelado

[ Pulpeado o refinado ]

[ Estandarizado ]

[ Homogenizacion ]

1

[ Tratamiento térmico ]

Fuente: Elaboracion propia.

Desventajas en el procesamiento del néctar:

La fermentacion: sucede con mucha frecuencia por una mala aplicacién
del proceso de pasteurizado o un cierre hermético mal ejecutado menor a
temperaturas de 82 °C. la cantidad de carga microbiana existente depende en
demasia de la forma en la que se realice la pasteurizacion; por ello debe tenerse

bastante rigidez en todos los procedimientos con relacion a la higiene.
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Precipitacion o inestabilidad: se denomina precipitacion o inestabilidad
cuando existe una sedimentacion en el néctar elaborado, por ello se resalta el uso
de estabilizantes, espesantes con el fin de conseguir una mejor consistencia textura
y apariencia para ello se utiliza el CMC o gomas sintéticas. EIl CMC posee mayor
afinidad con en el agua y estabilidad en el proceso de pasteurizacion aumentando

también la viscosidad.(4)

2.2.6.2. Analisis fisicoquimico

Son metodos y técnicas que definen la composicion y caracteristicas
fisicas y quimicas en los alimentos, este analisis aporta ayuda al desarrollo y a la
comprension del concepto de materia. Esta caracterizacion de los alimentos
resulta de diferentes andlisis con el fin de recabar informacion de la composicion

quimica y el contenido de sustancias toxicas.(41)

2.2.6.3. Requisitos fisicoquimicos para néctares
Solidos solubles °Brix: Este determina el cociente total de azucares, que
se conserva en un alimento luego de extraerle el agua, conocido como sélidos

solubles totales. Un grado Brix es la densidad que posee.(14)

En jugos y néctares, “los grados Brix deben ser mayores o iguales al 20%
de los de solidos solubles contenidos en el jugo original para todas las variedades

de jugo de frutas”. (36)

Potencial de hidrégeno (pH): La medicion de pH se refiere a la

concentracion de hidrogeniones en disolucion.(39)

Para leer el pH se realiza la introduccion del electrodo en la pulpa a través

de un potenciémetro que especifica de forma directa el valor del pH.(36)
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Acidez titulable: Medida del contenido de &cidos organicos presentes en
los alimentos.(39) Se determina por medio de una titulacién acido base, en la cual
se requiere una cierta cantidad de una base para neutralizar el acido contenido en

la pulpa.(14)

Para jugos, néctares y bebidas de fruta, para alcanzar una acidez natural

minima de 0,4% es expresada en equivalente a acido citrico. (36)

2.2.6.4. Analisis Proximal
Es un analisis que precisa asociaciones quimicas que corresponden y
permiten analizar caracteristicas nutricionales de macronutrientes en los

alimentos:

Humedad: la determinacion del total de humedad de un alimento indica
la cantidad de agua que tiene. Para su determinacion existen los métodos
quimicos, instrumentales, por destilacion y por secado. La cuantificacion de
humedad por secado se basa en determinar la diferencia en peso de la muestra
himeda menos el peso de la muestra seca, obteniéndose la cantidad de agua total

en el alimento.(42)

Cenizas: es el resultado residual luego de haber sometido una muestra a
oxidacion o ignicion. Esta contiene macro y microelementos necesarios para el
buen funcionamiento de nuestro organismo. Para la cuantificacion de cenizas
existen los métodos de cenizas por secado en plasma a baja temperatura, cenizas
en seco, en donde la muestra seca se carboniza y posteriormente se incinera a

600°C.(42)

Proteinas: Se conforman por cadenas aminoacidicas, proporcionan 4
kcal/g, y son indispensables para el desarrollo de musculo, ayudando a conformar
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anticuerpos y enzimas “El método de Kjeldhal que determina el contenido de
nitrdgeno organico, esta aprobado por organizaciones internacionales. Esta
técnica desarrollada por Kjeldahl se ha convertido en método de referencia con
multiples modificaciones. Determina la materia nitrogenada total, que incluye

tanto al nitrégeno proteico como al no proteico”. (14)

Grasa: Los lipidos, son la fuente fundamental de energia en la
alimentacion, 9 kcal/g, nos proveen de ac. grasos esenciales necesarios para el
desarrollo y crecimiento, absorcion de vitaminas liposolubles. Para la
determinacion cuantitativa de lipidos se utiliza la separacion directa con
disolventes. Dentro de ello esta la extraccion Soxhlet que determina el contenido

de total que tiene de lipidos,(42)

Fibra: son los restos de la digestion acido alcali de una muestra
previamente desgrasada. “La fibra dietaria es importante para el buen
funcionamiento del intestino. Para su cuantificacion existe diferentes métodos
entre los que se encuentran los gravimeétricos, quimicos y enzimaticos. La

cuantificacién de fibra dietaria se lleva a cabo por un método quimico”,(42)

Carbohidratos: son una fuente importante por el 55% de energia que
provee al organismo. Se desarrollaron varios metodos para su cuantificacion entre
ellos: “los refractometros, polarimetria, reduccién de cobre, cromatografia de
intercambio i6nico, HPLC, espectrofotometria con reacciones enzimaticas y

colorimétricas”.(42)

2.2.6.5. Analisis sensorial
Es utilizado para la evaluacion, medicién y con ello realizar una

interpretacion y analisis de los componentes de los alimentos, que perciben
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nuestros sentidos “vista, olfato, gusto, tacto y oido”, abarca técnicas para el
calculo preciso de la respuesta de percepcion humana, “intenta aislar las
propiedades sensoriales y aportar informacion Gtil para el desarrollo de productos

control durante la elaboracion y vigilancia durante el almacenamiento”.(43)

El interés de la ejecuciobn de esta practica ha incrementado
considerablemente en el ambito de alimentos, pues las caracteristicas
organolépticas se encargan de determinar si un alimento es aceptado por los

consumidores.(14)

Las pruebas de andlisis sensorial permiten traducir la preferencia de los
consumidores en atributos bien definidos para un producto, la informacién sobre
los gustos y aversiones, preferencias y requisitos de aceptabilidad, se obtiene
empleando métodos de analisis denominadas pruebas orientadas al consumidor,
Arrabal y Ciappini (2000) sefialan que estas pruebas deben realizarse

exclusivamente con consumidores y no con evaluadores entrenados.(43)

Se busca con ello obtener y capacitar un panel de personas representativas
de la poblacion que consumen determinado alimento, tomando en cuenta criterios
demograficos, edad, preferencias, por ello deben ser panelistas entrenados, semi-
entrenados que comprendan las debidas instrucciones para la realizacion de la

prueba.(1)

2.2.6.6. Aceptabilidad de los alimentos

Resulta de una breve pero profunda interaccion entre un alimento y un
consumidor. “las caracteristicas del alimento (composicién quimica y nutritiva,
estructura y propiedades fisicas) y las de cada consumidor (genéticas, etarias,

estado fisioldgico y psicoldgico y las del entorno que le rodea (habitos familiares
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y geograficos, religion, educacion, moda, precio conveniencia de uso)”,
influenciando en la actitud al momento rechazar o aceptar un determinado

alimento.

Existe cierta dificultad, en funcion del “objetivo del estudio y de la
especialidad de los autores, el planteamiento del problema suele tener un enfoque
diferente y la metodologia aplicada para registrar la respuesta humana”. Lo que
no facilita aplicar un analisis comparativo, “en el area de la Tecnologia de los
Alimentos, el tema central suele ser el analisis de la relacion entre la composicién,
estructura y propiedades del alimento y su aceptabilidad”, por ello se recurren a
“fichas, encuestas o registros de las respuestas del consumidor a cuestiones de tipo

cuantitativo generalmente en forma de escalas”.(44)

Figura 2. Esquema del proceso de aceptacion de los alimentos

SENSACION | INTERPRETACION—l

Lo romceromon
U

ACEPTACION

Fuente: Costell E. (44)
2.2.6.7. Escala hedodnica

Es la mas utilizada, tenemos “la escala de 9 puntos, también existen
variantes de esta como la de 7, 5y 3 puntos” o la escala de descripcion grafica por
medio de rostros que indican alguna expresion gestual utilizada mayormente en
nifios, “se ha utilizado extensamente en una amplia variedad de productos y con

un éxito considerable, es la prueba recomendada para la materia de estudios o en
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proyectos de investigacion estandar, donde el objetivo es simplemente determinar

si existe diferencias entre los productos en la aceptacion del consumidor”.(43)
Definiciéon de términos.

Cushuro: Es una cianobacteria, andina peruana ubicada en varios
ecosistemas como lagos, manantiales y diversos ambientes acuéticos,
demostrando ser un alimento rico en calcio, proteinas y hierro. (46)

Cianobacteria: La “fotosintesis es su principal modo de obtencion de
energia, son microorganismos procariontes, aerobicos y fotoautotrofos”. Se
facilita su reproduccion en medios acuaticos por su rapido crecimiento, de
preferencia en habitad de agua dulce y de aguas neutras o alcalinas con pH de 6 a
9, entre 15 y 30°C. con cantidades de nitrogeno y fdsforo altamente
concentrados.(47)

Néctar: “Es el producto sin fermentar, pero fermentable que se obtiene
afiadiendo agua, con o sin adiccién de azucares, de miel y/o jarabes y/o
edulcorantes, podran afiadirse sustancias aromaticas (naturales, idénticos a los
naturales artificiales o una mezcla de ellos). También puede afiadirse pulpa y
células procedentes del mismo tipo de fruta”.(36)

Analisis fisicoquimico: “Conjunto de métodos y técnicas que determinan
la composicion y caracteristicas fisicas y quimicas de los alimentos, la aplicacion
de los analisis fisicoquimicos contribuye de manera crucial al desarrollo y a la
comprension del concepto de materia”.(48)

Analisis sensorial: “Disciplina util para evocar, medir, analizar e
interpretar las reacciones, a aquellas caracteristicas de alimentos y otras
sustancias, que son percibidos por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y
oido”. (43)
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Escala heddnica: “Recopila datos con relacion al agrado de un
determinado producto por parte del consumidor. Pueden ser de cinco a once
puntos variando desde el maximo nivel de gusto al méaximo nivel de disgusto y
contar con un valor medio neutro”.

Aceptabilidad: Es la interaccion entre el alimento y el hombre para
determinar las caracteristicas del alimento (composicion quimica y nutritiva,
estructura y propiedades fisicas) y por otro, las de cada consumidor (genéticas,
etarias, estado fisioldgico y sicolégico) y las del entorno que le rodea (hébitos
familiares y geograficos, religion, educacion, moda, precio o conveniencia de uso.
(44)

Calidad nutricional: “El valor nutritivo de la dieta que consume una
persona o de la dieta que se estd programando depende de la mezcla total de los
alimentos incluidos y también de las necesidades nutricionales de cada persona”.
(49)

Valor bioldgico de la proteina: Se precisa como la cantidad de proteina que

se absorbe, se retiene y que es usada por el organismo. (50)
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CAPITULO IIT

MATERIALES Y METODOS

3.1. METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1.1. Tipo y disefio de la investigacion

El estudio fue de tipo descriptivo, analitico y correlacional.

El disefio del estudio debido a la elaboracion de 3 distintas formulaciones
fueron experimental, en razén a que se obtuvo una cantidad maxima de
informacidn sobre la problematica de investigacion.

Se aplico el Disefio de Bloques Completamente al Azar (DBCA) en el que
se evaluaron los atributos sensoriales (olor, sabor, color y textura).

Lugar de estudio
El proyecto de investigacion se ejecutd en la ciudad de Puno, en:

Taller de transformacién y procesamiento de alimentos de la E.P.N.H UNA-
Puno, (Elaboracion del néctar)

Mega laboratorio de la “Universidad Nacional del Altiplano — Puno”. (Anélisis
fisicoquimico)

En academias de deporte de la ciudad de Puno. (medicion de la aceptabilidad)
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Figura 3. Disefio de investigacion

NECTAR DE CUSHURO Y MARACUYA

l

LUGAR DE ANALISIS FISICOQUIMICO
Mega laboratorio de la Universidad Nacional del Altiplano — Puno.

Formulaciéon N° 1 (F1) Formulacion N° 2 (F2) Formulacion N° 3 (F3)

[ MEZCLADO

Cushuro 40% Cushuro 50% Cushuro 60%
Maracuya 60% Maracuya 50% Maracuyd 40%
Miel de abeja al 12% Miel de abeja al 12% Miel de abeja al 12%

PASTEURIZADO
t: 30 MIN.
T°:80°C
pH. / 2Brix.

|

PRODUCTO FINAL
Néctar de Cushuro y Maracuya
Formulacion N°1: 40 — 60%
Formulaciéon N°2: 50 - 50%
Formulacion N°3: 60 — 40%

|

Analisis fisicoauimico.

|

Evaluacion sensorial

N\

Fuente: Elaboracion propia.
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Grupo panelista.

3.1.2. Poblacién

La poblacién estuvo integrada por nifios de ambos sexos de 6 a 13 afios, de
una academia deportiva de la ciudad de Puno, con un total de 110 nifios.
3.1.3. Muestra

El tamafio de la muestra se realizo aplicando la siguiente formula por ser

una poblacion finita.

_ PXxQ _
_E_2+P><Q_
Z2  POB

n

50 x 49

52 50 x 49 -
1962 7 110

85

n =

Donde:
n: Tamano de muestra

Z: Nivel de confianza 1.96 (desviacion estandar para un intervalo de confianza de

95.5)

P: Variabilidad positiva: 50 (proporcién de la poblacion que posee la

caracteristica)

Q: Variabilidad negativa: 1-P

E: Precision: 5% (Margen de error que se esta dispuesto a aceptar)

POB: 110 nifos.
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Criterios de inclusién y exclusion

Criterios de inclusién:

- Nifos entre los 6 a 13 afos de edad.

- Nifios pertenecientes a academias de deportes.

Criterios de exclusion:

- Nifios que tuvieron alguna alteracion sensorial que dificultase realizar la

evaluacion.

- Nifios que presentaron alguna intolerancia a los insumos presentes en la

formulacion.

3.1.4. Operacionalizacion de variables

Variable independiente:

Néctar a base de cushuro y maracuya.

Variable dependiente:

Analisis fisicoquimico.

Prueba de aceptabilidad descriptiva
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Tabla 5. Operacionalizacién de variables.

Variables Indicadores

indice

Néctar a base de » .
Formulacion del nectar

C/M

Escala heddnica o
_ Apariencia general
grafica.

@ Cushuro (Nostoc
o € a base de Cushuro y
= % commune vauch) Formulacion 1: 60/40%
8 c ) (Nostoc commune y
s 3 y Maracuya ) Formulacion 2: 50/50%
> 8 ) vauch) y Maracuyéa »
= (Passiflora ) ) Formulacion 3: 40/60%
) (Passiflora edulis).
edulis).
Solidos solubles(°Brix). Mayor o igual a 20% m/m.
pH. <45
Acidez titulable. >0,4%
Analisis Lipidos %
@ fisicoquimico Carbohidratos %
c .
2 (proximal) Proteinas %
S 0
8 Humedad %o
S Cenizas %
) :
8 Fibra %
T
> Prueba de Me gusta mucho (5)
N Sabor
aceptabilidad ol Me gusta (4)
or
descriptiva - No me gusta ni me disgusta (3)
Color

No me gusta (2)

No me gusta mucho (1)

3.1.5. Métodos, técnicas, procedimientos e instrumentos para la recoleccion

de datos.

“Para la elaboracion del Nectar a base de Cushuro (Nostoc commune vauch)

y Maracuyé (Passiflora edulis)”.

Meétodo:

Recoleccion y elaboracion.
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- Técnica:
Elaboracion y observacion directa.
- Instrumento:
Flujograma de elaboracién de néctar de cushuro y maracuya
- Procedimiento:
3.1.6. Descripcion del procesamiento de “elaboracion del néctar a base de
Cushuro (Nostoc commune vauch) y Maracuyé (Passiflora edulis)”.

El proceso de elaboracion del néctar se realizd en el taller de
transformacion y procesamiento de alimentos de la E.P.N.H UNA — Puno, en
donde se consideraron distintos pardmetros de control. Se aplicaron diversos
procedimientos para el adecuado uso y manipulacion de los insumos con el fin de

garantizar la correcta elaboracion en la obtencion del producto final.
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Figura 4. Flujograma, elaboracion de néctar de Cushuro y Maracuya.

[ CUSHURO ] [ MARACUYA ]
[ Recepcion de materia prima ] Recepcion de materia prima ]

1 \ 1

Seleccidn y clasificacidon Seleccion y clasificacidon

|

—

Pesado Pesado

|

G

Lavado y desinfeccion Lavado y desinfeccion

[ [

[ [
e | \ | | \
consante [ [

[ [

[ [

—

R Desecado** Pelado
H° constante

|

Pulpeado

1

Refinado de pulpa

G

Molienda**

|

Refinado de pulpa

F1: Cushuro 40% - Maracuya 60%
F2: Cushuro 50% - Maracuya 50%
F3: Cushuro 60% - Maracuya 40%

Formulacion { Miel de abeja al 12%

|

N

Homogenizacién

[

[

1

[ Pasteurizado | { pH. / 9Brix.
[

[

|

Envasado

|

Enfriado

|

[ Almacenado

Fuente: Elaboracién propia.

a) Recepcion de materia prima: En el presente estudio se utilizaron dos materias
primas, el Cushuro, que se obtuvo de las lagunas de Ancash del distrito de

Huayllabamba y el maracuya que se adquirié de forma comercial en los mercados
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de la ciudad de Puno, seleccionados segun la proporcion de pulpa y estado de

madurez.

b) Seleccién y clasificacion: Se descartaron aquellas frutas de baja calidad,
magulladas o demasiado maduras, asi mismo se eliminaron las impurezas o
agentes extrafios en el cushuro, clasificandolas como no aptas para el proceso
respectivo.

c) Pesado: El proceso de pesado se realizd con el fin de controlar y cuantificar las

cantidades exactas de materia que se utilizaran,

Tabla 6. Peso de materia prima.

Materia Peso de materia prima en gramos.
Prima Peso Bruto Peso Neto
(Céscara Y Pulpa) (Pulpa)
Cushuro 4 Kkg. 3.500 kg.
Maracuya 346.6 gr. 278.1 gr.

d) Lavado y desinfeccion: Esta operacion se realizd por inmersion durante 5
minutos frotando manualmente con la finalidad de eliminar impurezas y particulas
extrafias adheridas a la fruta, que ponian en riesgo al contaminarla o cambiar el
sabor del néctar, posteriormente se desinfecté usando una solucion de hipoclorito
de sodio (lejia) de 0,2%, eliminando asi la presencia de microorganismos.

e) Pelado: EIl proceso de pelado se realizd con la finalidad de separar la pulpa, la
cascara y las pepas, aprovechando solo la pulpa para el siguiente proceso. Se
procuro trabajarlo de forma rapida para evitar el pardeamiento de la fruta.

f) Pulpeado: Este proceso se realizd con la ayuda de una licuadora industrial con el
objetico de aprovechar la pulpa, donde se buscé reducir el tamafio de particulas
dando una pulpa maés fina.

g) Refinado de pulpa: En esta operacién se hizo uso de un tamiz industrial debido
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a su caracteristica de tener mallas de menor didametro, para disminuir la proporcion

de las particulas de la pulpa, brindarle un aspecto mas uniforme.

h) Formulacién: Para la formulacion del néctar a base de Cushuro (Nostoc commune

1)

vauch) y Maracuya (Passiflora edulis), se realizé el pesado y estandarizacion de
la materia prima a utilizar para las 3 formulaciones en sus diferentes
concentraciones: 40/60 %; 50/50 %; 60/40 %, de cushuro y maracuya
respectivamente con ello se determiné cuél de las 3 mezclas es la mas aceptada, y
a su vez cumpla con los parametros fisicoquimicos; para la dosificacion de
maracuya al 40, 50 y 60 % se utilizo la relacion de 1:6 para la dosificacion de
maracuya, es decir 1kg de pulpa de fruta por cada 6 litros de agua, para la
dosificacion de cushuro al 40, 50 y 60 % el calculo de relacion cushuro en polvo/
agua, se definié progresivamente hasta encontrar la consistencia idonea,
consiguiendo una relacion de 1:154. Se realiz6 la mezcla de los ingredientes,
juntamente con la adicién de agua, consiguiendo asi constituir el néctar con una
consistencia optima; se procedi6 a afiadir el edulcorante, en donde se hizo uso de
miel al 12% con relacion a la cantidad total del néctar para cada formulacion.
Homogenizacion: Para este paso, una vez obtenida la mezcla se utilizé una
licuadora industrial a un ritmo bajo y constante, logrando la correcta integracion
de los insumos (alga, fruta, miel) distribuyéndolos de manera uniforme; dicha
operacion se realizé por un tiempo de 5 minutos, posterior a ello se filtr6 con una
malla industrial N° 4, para limitar el tamafio de las particulas de los insumos
integrados.

Pasteurizado: La pasteurizacion se realizd con el objetivo de disminuir la carga
microbiana asegurando la inocuidad del néctar. Para dicho procedimiento se vertié

la mezcla en una olla de acero inoxidable que se expuso a calor en una cocina de
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temperaturas graduables para poder mantener una temperatura constante de 80 °C
por alrededor de 30 minutos durante la pasteurizacién del néctar.

k) Envasado: El embotellado se realizo6 en caliente precisamente luego del proceso
de pasteurizacién a temperaturas oscilantes entre 80 - 85°C. El néctar se verti de
manera manual e integra en el envase, evitando formacion de espuma y dejando
un espacio dentro del envase lo que nos sirvié para el sellado al vacio evitando
aun mas la proliferacion microbiana e inmediatamente se coloco la tapa (tapa-
rosca) en el envase de plastico.

I) Enfriado: El néctar ya envasado y sellado se sumergi6é rapidamente en agua
helada 0 a temperatura ambiente entre 3 a 5 minutos, produciendo el “shock
térmico” para lograr la homogenizacién del tratamiento térmico con lo que se
redujo la perdida de las caracteristicas organolépticas, conservando la calidad del
producto.

m)Almacenado: El producto final fue guardado en un ambiente limpio, fresco y seco
para asegurar su conservacion.

3.1.7. Procedimientos extras realizados en el tratamiento para la obtencion
de harina de cushuro.

- Desecado: El secado se realizé en bandejas de metal, en una estufa de lecho fijo
con movilizacion de aire convectivo a una temperatura constante de 64 °C por un
lapso continuo de 3 dias, controlando la humedad mediante pesada directa hasta
llegar a una humedad constante.

- Molienda: Para la molienda se hizo uso de un mortero y una licuadora industrial
con velocidad 5, a fin de obtener una harina con particulas finas.

Para determinar el andlisis fisicoquimico del “Néctar a base de Cushuro

(Nostoc commune vauch) y Maracuya (Passiflora edulis)”.
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El proceso para la determinacion del andlisis fisicoquimico del néctar se
realizo en el “Mega laboratorio de la Universidad Nacional del Altiplano — Puno”,
donde se realizaron las distintas pruebas para el método AOAC.

Método:
Método AOAC. 2005
Técnica:
Anélisis proximal.
Instrumento:
- Balanza analitica/Metller Toledo AB 204.
- Mufla de Laboratorio / Barnstead FB 1410.
- Unidad Destilacion MicroKjeldahl.
- Unidad de Digestion MicroKjeldahl.
- Estufa de laboratorio / Serie ED BINDER 240.
- Soxhlet / Pirex clasico.
- pH-metro / Metrohm 914.
- Refractémetro digital.
- Titrette digital / clase A.
- Picnémetro.
Determinacion de cenizas
Procedimiento:
- Se utilizé dos crisoles puestos en una mufla de incineracién a 600 °C por una hora
aproximadamente.
- Que fueron trasladados a la campana de desecado hasta conseguir una temperatura
ambiente

- Se utiliz6 una muestra de la mezcla, sin humedad.
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- Posteriormente fue triturado para obtener particulas mas pequefias.

- Sepeso entre 2y 5 g en un crisol previamente tarado.

- Se expuso el crisol en una cocinilla eléctrica para lograr el proceso de carbonizado
integro de la materia organica hasta que deje de emitir humo.

- Posteriormente se llevd la capsula a una mufla por un tiempo aprox. de 5a 6 hrs.,
a una T° de 550-600 °C.

- Pasado el tiempo se observo la pigmentacion de la cenizay luego se retir6 el crisol
de la mufla, para colocar en la campana de desecado y volver a pesarlo
nuevamente. Hasta que la materia incinerada tomo un caracteristico color gris
claro o blanco humo.

- Dicha operacion se realizo reiterativamente hasta en 3 ocasiones para obtener un
peso constante.

Determinacion de Humedad
Procedimiento:

- Ladimension de la materia establecié de acuerdo con el contenido aproximado de
agua que esta tiene para obtener aproximadamente entre 30 — 50 g de materia seca.

- El pesado se realizd de manera precisa distribuyéndola de manera uniforme en
una placa petry previamente exenta de humedad.

- Posterior a ello la muestra se sometio a desecacion en una “estufa al vacio de 70
a 75 °C durante 72 horas”.

- Luego del tiempo establecido se retir6 el recipiente con la muestra y se enfrid
hasta que alcanz6 T° ambiente en una campana de desecacion.

- Sevolvio a pesar la muestray se volvid a colocar en la estufa entre media a 1 hora.

- Esta dos ultimas acciones se repitieron hasta que se obtuvo un peso constante.
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Determinacion de grasa (soxhlet)
Procedimiento:

- Se pesO 5 gr. de muestra homogeneizada con una precision de £ 1 mg, desecada,
en un “cartucho de extraccion libre de grasa”.

- Este se asegurd con guata (hilo), y se colocé en la posicion intermedia del Soxhlet.

- El matraz exento de humedad y exactamente pesado, se cargd con éter de petroleo
que fue acoplado al dispositivo.

- Durante la extraccion, se prepardé y efectu6 el bafio maria en un tiempo
aproximado de cuatro a seis horas, se vacié periédicamente el espacio de
extraccion, completando aproximadamente 30 vaciados.

- Al finalizar la extraccién, la destilacion del disolvente que se fue condensando
continuamente, para ello se utilizé el equipo Soxhlet; y se recogio6 en el espacio
de extraccion de forma que la superficie no rebase el nivel del conducto
ascendente y caiga al recipiente de recepcion.

- Posteriormente se coloco el matraz una hora en una estufa a 103 + 2°C, con lo que
se eliminaron los residuos de hexano del disolvente.

- Por ultimo, se realizé la toma de peso del matraz al enfriarse en una campana de
desecado.

Determinacion de Fibra
Procedimiento:

- Se peso 4 gr. de muestra libre de grasa, misma que se obtuvo en la
Determinacion de grasa.

- Se precalentaron las hornillas para colocar los vasos y sobre ellas se puso la
muestra exenta de grasa.

- Se adiciond 200 ml. de ac. sulfarico al 1,25 % permitiendo que hierva por 30
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minutos exactos.

- Se vertié la solucion en papel de filtro, lavandolo reiteradas veces con 50 ml. de
agua hirviendo, consiguiendo que el agua no tuviera una reaccién acida, se filtro
por succion.

- Posteriormente el residuo se devolvio a su recipiente y se afiadié 200 ml de NaOH
al 1,25 % hirviéndolo por 30 minutos.

- Se retird y volvid a filtrar inmediatamente sobre un crisol de porcelana. Se lavo
nuevamente con agua en ebullicion, hasta eliminarse el NaOH durante la
filtracion, luego se lavd con pequefias cantidades de alcohol.

- Por ultimo, el residuo se puso en la estufa a 105 °C durante 2 horas, pasado este
tiempo se enfrid y pesé (peso P1).

- Este mismo residuo se coloc6 en una mufla a 500-600 °C hasta que se torné de
color blanco, se retir6 de la mufla luego de 1 hora aprox, se enfri y peso.
Determinacion de proteinas. (MicroKjeldahl)

Procedimiento:
Digestion:

- Se realizo el calculo del peso a 0,3 gr. de muestra seca.

- La muestra fue envuelta en papel filtro para colocarlo en el balon Kjeldahl,
procurando que la materia no fuera a adherirse al cuello del matraz.

- La muestra fue colocada en un balén en donde se agregd 2,5 ml de muestra
digestora. la posicion del balon debe estar en posicion adecuada para su facil
agitacion.

- La muestra se sometid a hervor por aproximadamente 3 horas, hasta que obtuvo
un color verde claro.

- Serealizo lo propio con una muestra blanco.
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Destilacion:

- Se utilizé “15 ml. de ac. bérico al 2% como receptor en el pico de descarga del
destilador, luego se trasfirio el sulfato de amonio al destilador Kjeldahl, agregando
6 ml. de hidroxido de sodio al 50%” y se pasé a destilar hasta obtener un
aproximado de 30 ml. de destilado (durante el proceso debe circular agua fria por
el destilador).

Titulacion:

- En esta etapa se realizé la medicion del ac. borico con el ac. sulfdrico 0,025N
cargando la bureta con esta Gltima sustancia, se paso a la titulacion del desliado
hasta ver que vire a un color azul grisaceo (anotar el valor del acido gastado en la
titulacion), luego restar el valor del ac. gastado en la titulacién en blanco.

- Se procedid a determinar por titulacion con HCI 0,1 N hasta lograr el viraje de
amarillo a rojo claro, midiendo el volumen gastado de acido y con ello se
realizaron los célculos correspondientes.

Determinacion de Carbohidratos totales.
Procedimiento:

- El factor de carbohidratos totales se determiné mediante la operacién matematica
de 100, menos la suma de los resultados de proteinas, cenizas, grasas y agua.
Determinacion de pH.

Procedimiento:

- Serealiz6 la preparacion de dos mezclas, una en 250 ml. de agua a una temperatura
de 25°C con una “solucion BUFFER 4.01”; donde se sumergio el electrodo del
pH metro para poder calibrarlo hasta conseguir estabilidad, luego se enjuagé con
agua destilada; posteriormente se mezclé 250 ml. de agua a una temperatura de

25°C con una “solucion BUFFER 6.86”, se pasé a sumergir el electrodo del pH-
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metro en la solucion para calibrar hasta estabilizarlo, se realizé el enjuague del
electrodo, asi finalmente se realizé la lectura de la muestra para la determinacion
del potencial de Hidrégeno.

Determinacion de Grados Brix.

Procedimiento:

- Se hizo la determinacion de concentracion de azucar, colocando entre 2 - 3 gotas
de la muestra del néctar elaborado, en el refractometro manual, seguidamente se
efectud la lectura correspondiente mediante la visualizacion de los indicadores.
Determinacion de acidez.

Procedimiento:

- Se elimind el dioxido de carbono mediante ebullicion y se midié 20 ml. de la
muestra. Se procedidé a enfriarlo para agregar una cantidad de 3 gotas de
fenolftaleina; para realizar la valoracion con una solucion de NaOH 0,1 N donde
se obtuvo una pigmentacion levemente rosada, el nimero de ml. Perdidos se
apuntaron, con ello se consiguié medir la acidez titulable (Ac. Citrico).

Para determinar la aceptabilidad del Néctar a base de Cushuro (Nostoc
commune vauch) y Maracuya (Passiflora edulis).

- Método:
Evaluacién sensorial.
- Técnica:
Prueba descriptiva a traves de la escala hedonica grafica.
- Instrumento:
“Ficha de evaluacién sensorial” (escala heddnica grafica de 5 puntos.) / ficha de
consentimiento informado.

Panelistas no entrenados, 85 nifios de 6 a 13 afios de edad.
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- Procedimiento:
Para establecer la aceptabilidad del néctar a base de Cushuro (Nostoc commune
vauch) y Maracuya (Passiflora edulis). Se conté con 85 panelistas, quienes
valoraron los “atributos sensoriales, olor, color, sabor y aceptabilidad general”; en
las 3 formulaciones de néctar.
Para la adquisicion de datos de aceptabilidad se les entregd previamente a los
padres de familia de los panelistas (menores de edad) un consentimiento
informado donde se explicé de manera escrita tanto como oral, en lo que consistia
la medicién de la aceptabilidad del néctar asi mismo la composicion del mismo
para evitar algin inconveniente, dado esto se invitd a cada panelista al area de
evaluacion, en donde se les entregd la ficha de evaluacion que se muestra en el
anexo n® 1, para explicarles el correcto llenado de la misma y asi evitar algun
sesgo de error en la recoleccion de datos, posterior a ello, se les dio un vaso con
agua y 3 vasos codificados con 3 digitos cada uno, los que contenian las
formulaciones de néctar en sus distintas concentraciones.

- Se indic6 a los panelistas que primeramente tomaran un sorbo de agua para
eliminar cualquier caracteristica residual.

- Se indico que probasen la primera formulacién y que a continuacion evaluaran los
4 atributos sensoriales.

- Luego de haber realizado la percepcion, se les pidi0 que registraran sus
apreciaciones en la ficha de evaluacion sensorial.

- Posterior a ello se les pidi6 volvieran a tomar el vaso de agua para asi continuar
con la evaluacion de la siguiente formulacién y se realizé dicho proceso repetitivo

hasta que evaluaran las 3 concentraciones de néctar.
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3.1.8. Descripcion del procesamiento de los datos

Una vez empleadas las pruebas de analisis proximal del néctar y su
aceptabilidad mediante la “escala hedonica de 5 puntos™ en sus 3 formulaciones,
se digito y procesoé todos los datos que se obtuvieron con los instrumentos, en los
programas “Excel y SPSS aplicando la prueba de analisis de varianza para un nivel
de significancia de 0,0.

3.1.9. Consideraciones éticas

Para la realizacion del proyecto se proporciond la ficha de “consentimiento
informado a los padres de familia del grupo de nifios (panelistas)” con quienes se
trabajo el grado de la aceptabilidad y registro de la ficha de evaluacion sensorial.

3.1.10. Tratamiento estadistico

El tratamiento estadistico se realiz6 haciendo uso del software estadistico
SPSS 26, mediante el (ANOVA) para Disefio de Blogues Completamente al Azar
(DBCA) y se plante6 que, de existir diferencias significativas entre tratamientos

estadisticos, debe aplicarse la (prueba de Duncan) al 5%.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. RESULTADOS

Analisis fisicoquimico de las 3 formulaciones del néctar de Cushuro y Maracuya.

Tabla 7. Analisis fisicoquimico del néctar de cushuro y maracuya elaborado en el
taller de transformacion y procesamiento de alimentos de la E.P.N.H UNA- Puno 2022.

Formulacién 1 Formulacion 2 Formulacién 3
) Cushuro/Maracuya Cushuro/Maracuya Cushuro/Maracuya

40/60 50/50 60/40

Humedad 89.32 88.59 87.7
Ceniza 0.008 0.15 0.13
Proteina 0.95 0.49 0.69
Grasa 0.0 0.0 0.0
Fibra 0.0 0.0 0.0

Carbohidratos 9.72 10.77 11.39

Azucares reductores 38.12 21.35 19.59
Acidez (Ac. citrico) 0.81 0.59 0.55
Grados Brix 9.7 10.2 9.6
PH. 6.3 4.6 4.3

En latabla 7. Se exponen los resultados con respecto al analisis fisicoquimico que
se obtuvieron de las 3 formulaciones del néctar de cushuro y maracuya en concentraciones

(60:40%, 50:50% y 40:60%) respectivamente.

Con relacion a los siguientes pardmetros quimicos del néctar de cushuro y

maracuya en las formulaciones 1, 2 y 3.

Se presenta el aporte de humedad de 89.32, 88.59 y 87.7 %); cenizas 0.008, 0.15,
0.13 %; proteina 0.95, 0.49, 0.69 %; carbohidratos 9,72; 10.77, 11.39 %, respectivamente,
en los pardmetros de grasa y fibra se obtuvieron los mismos valores en las 3 formulaciones

de néctar siendo este valor de 0.0%.
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Con relacion a los siguientes parametros fisicos del néctar de cushuro y maracuyé

en las formulaciones 1, 2, 3.

Se presenta el aporte de azucares reductores en 38.12, 21.35, 19.59 %; acidez

(&cido citrico) 0.81, 0.59, 0.55 %; Grados brix 9.7, 10.2, 9.6 %; pH 6.3, 4.6, 4.3 %.

Con relacion a la acidez, el producto en sus tres formulaciones cumple con lo
especificado segun NTP. En cuestion del pH la F1 rebasa el indice especificado por la
norma sin embargo la F2 y F3 se encuentran en los parametros proximos a 4.5 que indica

la NTP.

Figura 5. Gréfico comparativo de las principales caracteristicas fisicoquimicas.

0.9

> 0.49 0.69 0-810.590.55
e | -

Proteina Carbohidratos Acidez Grados Brix

F1 mF2 mF3

Fuente: Elaboracion propia.

En la figura 5, Se expone una comparacion de los indicadores con mayor
relevancia de andlisis fisicoquimico entre las 3 formulaciones; proteina, carbohidratos,
acidez, ° Brix y pH. Donde se observa que la F2 Y F3 son las que mejor cumplen con los
parametros fisicoquimicos, por lo que se consideran formulaciones adecuadas para la

produccioén de un néctar a base de cushuro y maracuya, se observa también que la cantidad

66

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
.|



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

de proteina es mas elevada en la F1 siendo de un 0,95 %, a diferencia de los carbohidratos

en donde la F2 y F3 presentan una mayor cantidad.

En la actualidad podemos hacer provecho de las nuevas tecnologias para poder
sacar provecho a los distintos alimentos nativos que existen a lo largo de territorio
nacional con el fin de revalorar sus nutrientes que en muchos casos, hablamos de super
alimentos, que la poblacion en general desconoce por la poca promocion de los mismos,
sin embargo también debemos educar a la poblacion y promocionar dichos alimentos,
como es el caso del cushuro que es en poblaciones especificas en donde tienen
conocimiento y se consume en preparaciones tradicionales, sin embargo existe el
desinterés por nuevos alimentos por parte de las personas ya sea por la presentacién, sabor
0 la estigmatizacién de ser alimentos que no se expiden en los lugares comunes de
comercio, he ahi la prioridad e importancia de llevar por medio de nuevas tecnologias a
las distintas poblaciones, los distintos super alimentos, siendo este el caso de un néctar
elaborado a base de cushuro y maracuyd, fue por ello, dar importancia a la evaluacién

fisicoquimica del néctar con el fin de conocer sus valores y poder relacionarlos.

Pillaca P. (2020); en su investigacion “Formulaciéon de un néctar a base de
Cushuro (Nostoc Sphaericum) y Tuna (Opuntia Ficus-Indica), edulcorado con Stevia,
Carhuaz 2020”. Nos indica que, realizo la formulacion de 4 néctares en diferentes
concentraciones y dilucién y como resultado obtuvo formular un néctar a base de Cushuro
y Tuna, edulcorado con Stevia, con las proporciones de 90% de pulpa de Tunay 10% de
pulpa de Cushuro y una dilucién de 1:1, con 10 °Brix y un nivel de pH de 3.8, grasa 0.05
%, carbohidratos 4.0 %, proteinas 0.68 %, humedad 94.6 %, cenizas 0.49 %, fibra 0.09%;
Los resultados concuerdan parcialmente con lo sostenido por (Coronado e Hilario, 2001),
con respecto al proceso del néctar y las férmulas para agregar la cantidad de edulcorante,

estabilizante y &cido citrico; sin embargo los resultados no concuerdan con la propuesta
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del autor para la dilucion, el cual propone una dilucién de 1:3, y la presente investigacion

presenta mayor aceptacion para una dilucién de 1:1.(12)

Con relacién a la cita mencionada, dicho estudio utilizé el cushuro fresco como
materia prima junto a la adiciéon de CMC y &cido citrico, incluida la edulcoracion por
estevia, a diferencia del presente estudio realizado, en donde se uso el cushuro en polvo
como materia prima y no se utilizé ningun aditivo, para estabilizar o regular la acidez, y
se recurrié al uso de miel como edulcorante, asi mismo se trabajo con una dilucién en
cushuro de 1:2,en tal caso, podemos observar que, la humedad de nuestro producto tiene
menor humedad sin mayor diferencia, los valores de proteina resultan similares, asi
mismo nuestro néctar elaborado con cushuro en polvo presenta mayor cantidad de
carbohidratos, en relacion a los °Brix y potencial de hidrogeno los valores resultan
similares sin mayor diferencia, empero podemos atribuir dichos resultados al distinto
tratamiento que se realizd al momento de elaborar el néctar y la influencia en las

concentraciones de la materia prima, tanto como la diferencia del uso de tuna y maracuya.
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Aceptabilidad de las 3 formulaciones del néctar de cushuro y maracuya

Tabla 8. Grado de aceptabilidad del néctar de cushuro y maracuyé al 40/60%, en
“nifios de ambos sexos de 6 a 13 afios”, de una academia deportiva de la ciudad de

Puno 2022.
FORMULACION 1
APARIENCIA
CATEGORIA DE COLOR OLOR SABOR GENERAL

ACEPTABILIDAD
N % N % N % N° %

No me gusta mucho 1 1,2 1 1,2 2 2,4 0 0,0
No me gusta 3 3,5 4 4,7 7 8,2 3 3,5
No me gusta ni me disgusta 15 176 14 165 21 247 22 25,9
Me gusta 31 365 29 341 24 28,2 34 40
Me gusta mucho 35 412 37 435 31 365 26 30,6
Total 85 1000 85 100,0 85 1000 85 100,0

En la tabla 8. Se describen segun los atributos sensoriales “color, olor, sabor y

aceptabilidad general”, en la formulacion 1 los siguientes resultados por porcentaje:

En color un mayor porcentaje de 41.2% (me gusta mucho); y menor porcentaje de

1.2% (no me gusta mucho).

En olor un mayor porcentaje de 43.5% (me gusta mucho); y menor porcentaje de

1.2% (no me gusta mucho).

En sabor un mayor porcentaje de 36.5% (me gusta mucho); y menor porcentaje

de 2.4% (no me gusta mucho).

En apariencia general un mayor porcentaje de 40% (me gusta); y menor porcentaje

de 3.5% (no me gusta).
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Tabla 9. Grado de aceptabilidad del néctar de cushuro y maracuyéa al 50/50%, en
“nifios de ambos sexos de 6 a 13 afios ”, de una academia deportiva de la ciudad de

Puno 2022.
FORMULACION 2

CATEGORIA DE COLOR OLOR SABOR ACPBAEEEQ :LIA

ACEPTABILIDAD % N 9% N % N° %
No me gusta mucho 2 24 1 12 2 24 1 1,2
No me gusta 5 59 4 47 4 47 5 59
No me gusta ni me disgusta 13 153 16 188 13 153 21 24,7
Me gusta 36 424 37 435 31 365 31 36,5
Me gusta mucho 29 34,1 27 318 3B 412 27 31,8
Total 85 100,0 85 100,0 85 100,0 85 100,0

En la tabla 9. Se describen segun los atributos sensoriales “color, olor, sabor y

aceptabilidad general” en la formulacion 2 los siguientes resultados por porcentaje:

En color un mayor porcentaje de 42.4% (me gusta); y un menor porcentaje de

2.4% (no me gusta mucho).

En olor un mayor porcentaje de 43.5% (me gusta); y un menor porcentaje de

1.2% (no me gusta mucho).

En sabor un mayor porcentaje de 41.2% (me gusta mucho); y un menor

porcentaje de 2.4% (no me gusta mucho).

En apariencia general un mayor porcentaje de 36.5% (me gusta); y un menor

porcentaje de 3.5% (no me gusta).
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Tabla 10. Grado de aceptabilidad del néctar de cushuro y maracuya al 60/40%, en
nifios de ambos sexos de 6 a 13 afios, de una academia deportiva de la ciudad de Puno

2022.
FORMULACION 3
APARIENCIA
CATEGORIA DE COLOR OLOR SABOR GENERAL
ACEPTABILIDAD
Ne 9% N° 9% N° 9% N° %
No me gusta mucho 1 12 2 24 1 12 2 2,4
No me gusta 1 12 3 35 5 59 2 2,4
No me gusta ni me disgusta 15 176 21 247 15 176 16 18,8
Me gusta 33 388 34 40 33 388 34 40,0
Me gusta mucho 35 412 25 294 31 365 31 36,5
Total 85 100,0 85 100,0 85 100,0 85 100,0

En la tabla 10. Se describen segun los atributos sensoriales “color, olor, sabor y

aceptabilidad” en la formulacion 3 los siguientes resultados por porcentaje:

En color un mayor porcentaje de 41.2% (me gusta mucho); y un menor

porcentaje de 1.2% (no me gusta mucho).

En olor un mayor porcentaje de 40.0% (me gusta); y un menor porcentaje de

2.4% (no me gusta mucho).

En sabor un mayor porcentaje de 38.8% (me gusta); y un menor porcentaje de

1.2% (no me gusta mucho).

En apariencia general un mayor porcentaje de 40.0% (me gusta); y un menor

porcentaje de 2.4% (no me gusta mucho).

Las tablas expuestas anteriormente muestran una relacion muy infima, por lo cual
no existe mayor diferencia entre el grado de aceptabilidad entre las 3 formulaciones sin
embargo, a lo observado al momento de la aplicacion de la ficha de evaluacion sensorial,
y la reaccidn de los panelistas en relacién a sus resultados la F1 y F3 tuvieron una mayor
aceptabilidad positiva con respecto a “sabor, olor, y apariencia general”, con respecto a

la caracteristica de color los panelistas hicieron realce en el tomo verduzco por influencia
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del pigmento de la cianobacteria siendo algo probablemente nuevo para la percepcion

sensorial.

La adicion de miel como edulcorante influyo bastante en la caracteristica de sabor

ya que era levemente perceptible.

Neyra F. (2014) en su estudio “Calidad nutricional y aceptabilidad de un producto
extruido a base de Nostoc (Nostoc commune) Nos dice que de sus dos formulaciones de
extruido el de mejor aceptacion fue el producto formulado con Nostoc al 10%. En el
atributo olor el 25,00% indican ni me gusta ni me disgusta, al 75,00% les gusta, en el
atributo textura en el extruido al 10% de nostoc el 34,10% indican ni me gusta ni me
disgusta, al 61,40% les gusta y al 04,5% les disgusta, en el producto con 15% al 27,30%
indican ni me gusta ni me disgusta y al 72,7 % me gusta., en el atributo textura el 29,50%

indican ni me gusta ni me disgusta, al 68,20% le gusta y al 02,30% les disgusta”.(1)

Con ello podemos afirmar que la cantidad de nostoc que se utilice en
preparaciones de nuevas tecnologias alimentarias influye en la percepcion de las
caracteristicas organolépticas en los consumidores, tanto en color y sabor, sin embargo
estas no impiden que consigan un alto grado de aceptacién por parte de los diferentes
grupos poblacionales, sobre todo en los nifios, pues es importante reiterar las propiedades
nutritivas de esta cianobacteria que en distintos estudios ha probado ser eficaz en el

tratamiento nutricional y dieto terapéutico de la desnutricion.

72

repositorio.unap.edu.pe

No olvide citar adecuadamente esta tesis
1



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

PRUEBA DE DUNCAN (Analisis de Medias)

Tabla 11. Analisis comparativo de las medias - Prueba Duncan al 0.05%

Tipo de Muestra N Subconjunto 1

F2 85 3,92
F1 85 3,98
F3 85 4,06
Sig. 0,197

En la tabla 11 se observa un solo subconjunto, es decir existe semejanza entre las
muestras. Las formulaciones 1, 2 y 3, son levemente diferentes; sin embargo, la tabla 11
es expuesta con el fin de hacer realce en la diferencia entre las 3 formulaciones, lo que
nos es de utilidad para identificar el néctar con mayor adecuacion para su produccion con

caracteristicas organolépticas adecuadas para su consumo.

Figura 6. Media de aceptacion general.

405
395

Media de Aceptacion General

Muestra 101 Muestra 201 Muestra 301

Tipo de muestra
&=

En la figura 6. Se observa que existe una leve diferencia en donde la formulacién
3 (muestra 301) es la mas aceptada sensorialmente, con respecto a la aceptabilidad

general,

73

repositorio.unap.edu.pe
No olvide citar adecuadamente esta tesis
1



. UNIVERSIDAD

NACIONAL DEL ALTIPLANO
Repositorio Institucional

Desde un punto de vista critico del anélisis fisicoquimico y sensorial, podemos
aseverar que tanto la formulacién 2 (50/50%) y la formulacion 3 (60/40%) con contenido
de cushuro, maracuya y miel, son las mas aptas por sus caracteristicas fisicas, quimicas y
organolépticas, para la elaboracion de un néctar libre de aditivos, edulcorado con miel.
Que sea considerada como una nueva propuesta de tecnologia alimentaria para la

promocion del consumo de cushuro.
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V. CONCLUSIONES

1. En el andlisis fisicoquimico se obtuvo los siguientes parametros en las
formulaciones 2 y 3, humedad de 88.59 y 87.7 %; cenizas 0.15, 0.13 %; proteina
0.49, 0.69 %; carbohidratos 10.77, 11.39 %, azUcares reductores en 21.35, 19.59
%; acidez (ac. citrico) 0.59, 0.55 %; grados brix 10.2, 9.6 %; pH 4.6, 4.3 %,
respectivamente; lo que las volvié apropiadas para su produccién, los resultados
con relacién a otros estudios varia en algunos parametros, por utilizar el cushuro
fresco, no se plante6 la adicion de elementos como &cido citrico y CMC para su
elaboracion, ya que las caracteristicas de la materia prima influyeron en la
viscosidad y estabilidad del producto;

2. En la medicion de aceptabilidad, se tomaron en cuenta los atributos sensoriales
(color, olor, sabor y apariencia general), para las 3 formulaciones. Empero el éxito
de la prueba muestra como optima la formulacién 3 con una concentracién de
60% de cushuro en polvo y 40% de pulpa de maracuya, edulcorado con miel al
12%, con un 41.2% de me gusta mucho en color, 40.0% de me gusta en olor,
38.8% de me gusta en sabor y un 40% en apariencia general, teniendo una
aceptabilidad positiva y adecuados parametros fisicoquimicos para su

elaboracion.
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VI. RECOMENDACIONES

Se plantean las siguientes recomendaciones:

- Medir la aceptabilidad del néctar de cushuro y maracuya con panelistas

entrenados.

- Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y la aceptabilidad de cushuro en
distintas concentraciones e integrarla con distintas frutas que potencien y hagan

mas agradable su color, olor y sabor.

- Se recomienda experimentar con distintas diluciones (1:2), (1:3), de maracuya

para futuros estudios, ello podria influir en las caracteristicas fisicoquimicas.

- Continuar con las investigaciones de este superalimento y su poder nutritivo con
relacion a nuevas tecnologias que permitan introducirlo en la alimentacion

cotidiana de la poblacion.

- Integrar la escala JAR (Just About Right) al modelo de la escala hedénica, “se
emplea para identificar si los atributos presentes en un nuevo producto alimentario
estan bien optimizados o si, por el contrario, necesitan subir o bajar de intensidad

y asi obtener un resultado mas exacto y concreto”.(45)

- Realizar la evaluaciéon de parametros microbioldgicos tanto en materia prima

como en el producto final.
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Anexo 1. Ficha de evaluacion

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL (Prueba de aceptacién por ordenamiento)

NOMBRE DEL PANELISTA: EDAD: FECHA:

NOMBRE DEL PRODUCTO:

INSTRUCCIONES: Se le proporcionara tres muestras de un néctar elaborado a base de Cushuro (alga altoandina) y
maracuya, el cual debera degustar y captar el color, olor y sabor, luego debera marcar con una (X) en la alternativa
que mejor describa su apreciacion sobre el producto, por ultimo, debera marcar cual es la aceptabilidad del néctar
segun su agrado.

CARACTERISTICA Marque
ORGANOLEPTICA ALTERNATIVAS con una (X)

Me gusta mucho
Me gusta

No me gusta ni me )

COLOR disgusta e
No me gusta @
No me gusta mucho
Me gusta mucho
Me gusta

No me gusta ni me )

OLOR disgusta i
No me gusta @
No me gusta mucho
Me gusta mucho
Me gusta

No me gusta ni me )

SABOR disgusta =
No me gusta
No me gusta mucho
Me gusta mucho
Me gusta

APARIENCIA No me gusta ni me %)

GENERAL disgusta =
No me gusta
No me gusta mucho

Me gusta mucho (5); me gusta (4); no me gusta ni me disgusta (3); no me gusta (2); no me gusta mucho (1)*

Gracias por su colaboracion.
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Anexo 2. Consentimiento informado

CONSENTIMIENTO INFORMADO

INSTITUCION: Universidad Nacional Del Altiplano — Puno.

INVESTIGADOR: Gerardo Miguel Mestas Calla.

Proyecto: Elaboracién, andlisis fisicoquimico y aceptabilidad de un néctar a base de Cushuro
(Nostoc commune vauch) y Maracuya (Passiflora edulis)— Puno 2022.

Por medio del presente documento hago constar que mi hijo menor de edad participe
voluntariamente en la investigacion: Elaboracidn, analisis fisicoquimico y aceptabilidad de un
néctar a base de Cushuro (Nostoc commune vauch) y Maracuya (Passiflora edulis)— Puno 2022.
Que esta a cargo del Bach. Gerardo Miguel Mestas Calla, profesional de la Universidad Nacional
del Altiplano.

Se me ha explicado que el propésito del estudio es conocer cuan aceptable es un nuevo producto
elaborado a base de Cushuro (alga altoandina) y maracuya; el proceso consistira en lo siguiente:
e Los nifios serdn posicionados en sus respectivos paneles.
o Se facilitard una muestra de néctar y un vaso con agua para realizar la degustacion.
e Yuna cartilla en la que el estudiante registrara su apreciacion organoléptica.

Cabe resaltar que su participacion es completamente voluntaria y los datos obtenidos se
manejaran con estricta confidencialidad.

Apellidos y Nombres:

DNI:

Firma:

Puno, de del 2022.
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Anexo 3. Evidencias fotograficas

DESECADO DE LA MATERIA PRIMA

CUSHURO DESECADO HASTA OBTENER HUMEDAD
CONSTANTE
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Dejo constancia que las citas de otros autores han sido debidamente identificadas en el trabajo de
investigacion, por lo que no asumiré como suyas las opiniones vertidas por terceros, ya sea de fuentes
encontradas en medios escritos, digitales o Internet.

Asimismo, ratifico que soy plenamente consciente de todo el contenido de la tesis y asumo la
responsabilidad de cualquier error u omision en el documento, asi como de las connotaciones éticas y legales
involucradas.

En caso de incumplimiento de esta declaracion, me someto a las disposiciones legales vigentes y a las
sanciones correspondientes de igual forma me someto a las sanciones establecidas en las Directivas y otras
normas internas, asi como las que me alcancen del Codigo Civil y Normas Legales conexas por el
incumplimiento del presente compromiso
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AUTORIZACION PARA EL DEPOSITO DE TESIS O TRABAJO DE
INVESTIGACION EN EL REPOSITORIO INSTITUCIONAL
Por el presente documento, Yo, Geracels Migvel Toslas Calls
, identificado con DNI_}03993814 en mi condicién de egresado de:

[XIEscuela Profesional, [JPrograma de Segunda Especialidad, OPrograma de Maestria o Doctorado
N otcicion Huemanc
.informo que he elaborado el/la & Tesis o [ Trabajo de Investigacién para la obtencion de OGrado

X Titulo Profesional denominado:

“E\cYococion analisis fisic uf_{u:(ﬂV!(LO v ovcepteb el do yn aecter elabvrado o bnse de
cushure (Noddar cormune vauch ) v emara evyel (Prssdlgra edulis) Puno =202

” Por medio del presente documento, afirmo y garamich ser el legitimo, tinico y exclusivo titular de todos
los derechos de propiedad intelectual sobre los documentos arriba mencionados, las obras, los contenidos,
los productos y/o las creaciones en general (en adelante, los “Contenidos™) que serdn incluidos en el
repositorio institucional de la Universidad Nacional del Altiplano de Puno.

También, doy seguridad de que los contenidos entregados se encuentran libres de toda contraseiia,
restriccidon o medida tecnoldgica de proteccion, con la finalidad de permitir que se puedan leer, descargar,
reproducir, distribuir, imprimir, buscar y enlazar los textos completos, sin limitacion alguna.

Autorizo a la Universidad Nacional del Altiplano de Puno a publicar los Contenidos en el Repositorio
Institucional y, en consecuencia, en el Repositorio Nacional Digital de Ciencia, Tecnologia e Innovacion de
Acceso Abierto, sobre la base de lo establecido en la Ley N° 30035, sus normas reglamentarias,
modificatorias, sustitutorias y conexas, y de acuerdo con las politicas de acceso abierto que la Universidad
aplique en relacion con sus Repositorios Institucionales. Autorizo expresamente toda consulta y uso de los
Contenidos, por parte de cualquier persona, por el tiempo de duracion de los derechos patrimoniales de autor
y derechos conexos, a titulo gratuito y a nivel mundial.

En consecuencia, la Universidad tendra la posibilidad de divulgar y difundir los Contenidos, de manera total
o parcial, sin limitacion alguna y sin derecho a pago de contraprestacion, remuneracion ni regalia alguna a
favor mio; en los medios, canales y plataformas que la Universidad y/o el Estado de la Repiiblica del Peri
determinen, a nivel mundial, sin restriccion geografica alguna y de manera indefinida, pudiendo crear y/o
extraer los metadatos sobre los Contenidos, ¢ incluir los Contenidos en los indices y buscadores que estimen
necesarios para promover su difusion.

Autorizo que los Contenidos sean puestos a disposicion del piblico a través de la siguiente licencia:

Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-Compartirigual 4.0 Internacional. Para ver una copia de
esta licencia, visita: https://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

En sefial de conformidad, suscribo el presente documento.
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