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Ix¥ . REVISION EIEBELIOGRAFICHS

2.1. DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA

2.1.1. Flatane o banano

IBAR, (197%) hace la siguiente descripoidn

hotanica:s

Mombre cilentifico 3 Husa paradisiaca L.
Nombres comunes 3 Hamano, habano, banana,
jamaico

Otro idioma 3 Banana tree (inglés)
Sistematica

- Feino 2 Yegetal

- Clase z Angyospermas

- Sub clase p Monocoty ledoneae

- Orden : Scitamineas

- Familis H Musacese

- Genero 5 Husa

- Especie 2 paradisiaca L.

Cultivada =2n  todos los paises tropicales, la
banana s ura  de las frutas tropicales de mavor
importancia en la economia smundial. La produccidn  total
de bananos v pléatanos combinados es més de 3% millones
de  toneladas v oen térmings de  la produccion total de

frutas ss &l segundo despugs de la uva. La planta la



cual crece & una altuwra de Z-10 metros es en realidad,

una hierba gigante. La fruta se desarrolla en sus ramas
gue  salen del tronco, v uwna sola planta puedes algunas

veces producir mas de 200 bananas (SHAW, 1994).

A. Cultivares de platano existentes en el trdpico

americano

FIGUEROA-WILSON (1992), mencionan que 81 namero
total de cultivares dea platano Hea caloula
aprovimadamente en 200, de los que la mitad serian

clones primarios v la otra mitad mutantes somaticos.

Los cultivares de plétano existentes en el pais v
en las Américas e han originado de Musa acuminata v

madiante la formaciotn de hibridos con Musa balbisiana.

B. Clones de platano cultivadeos en el pais

Los clones de platanos mas importantes en el pais

son mavormente triploides de Husa acuminata (AAAR) o

Musa balbisiana (AAE v

e
Py

hibridos de Musa acuminata

GER) . Dentro de cada uno de éstos hibridos existen
VArios clones derivados de mutaciones gque s han

perpetuado en diversas localidades.

"Morado®, es un clon  cultivado en  pequefa sscala.

La planta musstra un color rosado oscuro o morado  en el



peeudotallo. Ezte alcanza una altura promedic de 4.7 m
con un didmetro en su base de 246 om.  Las bracteass de la
inflorescencia se arrollan v  al desprenderse del eje
frutero dejan bases éaliamteﬁ" Las flores masculinas
son de color amarillo. £1  tamafo final del racimo, en
relacion al porte del psewdotallo, es pequedo. Bl
racimo presenta unos 72 frutos, los mismos  gue pesan en
promedio unos 1460 g por unidad. Al completar su maduresz
fisioldgica los frutos  pasan  de color  morado al
amarillo-rojizo morado. Es un  corte transversal
presentan  dos filas de dvulos en cada uno de los tres
ldculos. La planta es ligeramente susceptible al mal de
Fanamd v resistente & la Bigatoka (FIGUEROA-WILSON,

1993 .
c. Procesamiento de la banana {pureé)

El puré de banana gs producido en Amdérica Caerntral ¥
en Brasil. Exdsten wuna gran diversidad de variedades de
hanana v la fruta més comtnmente procesada es  la Musa
sapientum L. Despuds de descascarada es triturada,
tamirzada, esterilizada v degﬁuég empacada asépticamente
vy generalmente  en bérril@g CcOomo un purd, aungue algunas
veces @s envasada y  para algunas aplicacionss e
pulverizada vy secads. Mo estéd disponible en forma
concentrada va gue 8l eslevado contenido de pulpa hace
imposibles mepararla £ LA ligquido que discurera

libremente. El promedio de *Bris es 22 v como la acidesx



]

=6 tan bhaja, la relacidn *RBrix/édcido expresada como
indice de madurez, tiene un promedico de 86, pudiendo

asubir hasta 130. El pH es 5.0,

Sus wuses principales sstan en alimentos para bebés,
helados e industrias panificadoras pero también es usada
@n bebidas no alceohdlicas. donde el sabor se mezcla bien
con otros jugos. Es principalmente wsada para suavizar
@l color v omejorar  la textura en bebidas de frutas

mezcladas (SHAW, 1994},

2.1.2. Fapava

IBAR, {1979} hace la siguiente descripcion

botanicas

NMombre cientifico H Carica papaya L.
Nombres comunes d Fruta bomba (Cuba)
Meldn rapote (México)
Fapava, lechosa, chambura
{(Colombia)
(tros idiomas 2 Mamoniche (franceés)
Fapawtres (inglés)
Mamore Lma, MAMaD
{ portugueds )
Sistematica
A
- Heino 3 Vegaetal
- Llase H angyospermas



- Gub clase 3 Dicotyledoneaes
- Orden i Faristas

- Familia B Caricaceas

- Fénero p Carica

- Fepecie H papaya L.

Tambidén conocida  como pawpaw, 1a papaya
(Carica papaya L.} &5 nativa de América Central v se
siembra en todos los paises de América del Sur asi como

también en  Hawsi, Africa del SBur, India v obtros paises

it

tropicales. Econdmicamente ss mdy importants v la

produccidn mundial supera los 1.3 millones de toneladas.

l.os arboles de papava orecen hasta 10 metros
de altura, no  tienen ramas vy las hojas corecen  en la
parte alta del tronco gue muchas veces e blando v
Mueoo. El  fruto estd scostenido en wn racimo justo
debaio de las hojas. La fruta, =35 muy parecida en
gierta forma a un meldn suave vy Carnoso  Ccon un espacio
interno  conteniendo muchas semillas negras, tisnen la
forma de una palta  aperada. Cuando madura pusde variar
en tamafio desde 200 g hasta 4-% kg vy tieng una carneg

naranja brillante.

A. Procesamiento de la papaya (pure)

Fa procesada  en un puré gue tiene alrededor de 9

“Brix vy la acides es baja con una relacidn  de
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"Rrix/écido expresada  como indice de madurez, variando

entre 35

~

THe pH 5.0, Al igual gue 21 mango, los
concentrados  estédn  empezendo a estar disponibles  con
ungs "Brix alrededor de 22, generalmente cangéladmgu =1
puré de  papava e amﬁliamente' producido en Brasil donde
e wsado localmente en bebidas no alcohdlicas v helados.

Estdn ganando popularidad en EBEwropa particularmente  en

bebidas mezcladas (SHAW, 1994},
2.1.3. Mango

IBAR, {1979y hace la sigulente descripcidn

botanicas

Mombre cientifico 3 Hangifera indica L.

Mombres comungs H Margo

Dtros idiomas H ABrbrew de mango (francés)
Mangrotrees, MAngoe
{inglés)
Marngo (italiano)
Marngueira (portugusas)

Sistematica

----- Redno 8 Yegetal

----- Clase H Angyospeirmae

e Subr clase 4 Dicotyledoneas
- Ordan 3 Sapindae

- Familia H Anacardiaceas
e Hénero z Mangifera



- Fepecies s indica L.

B Lun miembro de la familia de las

1§

Anacardiaceas que wncluye méds o menos 600 miembros, los
anacardos v plstachios asi como  también alounas frutas
poco conocidas  como 21 bauno, gendaria v la amborella

del Sur de fAsia v hogplum de dmérica Central.

Se cree  que s la  fruta cultivada mas antigua
gn 2l mundo vy sus origenss  se2 pueden  encontrar en el
fSubcontinente Indio, mdéds probablemsnte en el dres de la
India Birmanssa donde se conoce su existencia desde hace
wria 4000 afios. Hoy  los  arboles de mango  cubiren
alrededor de .E millones de hectireas solamente =n la
ITndia. También existen  especiess antiguas en toda

Malasia v mucho en &l Lejano Oriente.

En @l siglo X¥VI, los portugueses introdujeron
mangos en 8]l Sur de Africa v Brasil v hov la fruta crece
libremente en todas las regiones tropicales v muchas
zonas templadas  incluvendo la Florida v el margen  sur
ezte del Mediterraneo. Far gque estd  tan difundida, se
ha ganado la  reputscidn de ser la “manzana de los
trédpicos”. Mo existen cifras de la produccldn pero  se
conoce que en la India se produce de wunos 3 a & millones

de tonelas v gque otro milldn de toneladas se cultivan en

Brasil.
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Lla fruta gue es de seccidn ovalada o redonda v

de  un

i
ot

generalimente  tiene wuna  Torma muy parecida
rifan, tiesne una semilla  larga v achatada v puede variar
en tamafo desde =] de una ciruels hasta el de un meldn.
Una fruta grands pusds pesar hasta 2 Kg. Crece como un
Arbnl siempre verde lo cual lo asemseia a una castafma v
en suw forma silvestre pusde alcanzar una altura de 30 m.
For conveniencia los édrboles son a menudg injertados en
SHOBCLES BNANAS. Su propagacidn se realiza facilments

va sea por semilla o dndertacidn.

Los  frutos son  drupas, que segun la variedad
tiensn grandes diferencias de tamafio v peso, puss  los
hay desde 1 tamadfic de wuna cirdela hasta de 2 Kg-. S
foarma tamizién (=523 variakble: redondos, ovalados,
arrifionados, acorazonados, etc. La  plel s algo mas
grussa gque la del melocotdn, de color gue oscila entre

@l amarillo verdoso hasta el anaranjado, & VECES

punteada con lenticelss verdss o rojizas.

El mesocarplo ez una pulpa amarillo narania,
jugosa vy fibrosa en sy interior, que envuelve & una

semilla grande v  aplastada, dura, compugsta de una

"

gnvoltura lefosa cublerta de fibras ogque recubre una

almendra blance IBAR, (1%97%).



A. Descripcidn de la variedad Haden

zta  varisdad se  encuentra clasificada dentro de
las wvariedades rojas Jjuntamentes con el Kent, Tommy
Atkims v Zill.

Ee originade en Floride (Estados Unidos) a o partir
de la variedad Mulgoba, por  oruzamisnto natural. [.a
planta gque es  de tamafho entre mediang v grande, alcanza
wn desarrollo excepcional en terrenos que cuentan  con
gistemas de irvigacidn.  Su crecimiento ez lento duranie
los primeros 5 & & afios de vida; sin embargo, durante
este mismo pericdo &l sistema radicular alcanza un gran

e

A rallo.

£l fruto =5 grande, de forma ovada cordiforme,
con un peso variable entre 350 a G50 g. La cascara es
gruesa vy representa en promedic del 7 oal 1542 del peso
del fruto; su color es  amarillo, muy vistoso, con chapas
e color rojo a ambos  lados. L.a  Tfruta es bastante

sensible al transporte.

Su pulpa e% jugosa, de color angranjado amarillo,
con reducida cantidad de fibra v ligerao sabor a
trementina gque va desapareciendo  conforms alcanza la
madurez. bLa pulpa representa del 70 al 854 del peso del
fruto, mientras que el carozce puede variar entre g1 10

al 12% del peso total (FRANCIOSI, 19%.d).



E. Frocesamiento del mango

Mucha fruta es procesada en conservas v encurtidos,
particularments en la India, donde se ha establecido una
industria de enlatado que produce tajadas  en almibar.
Méas recientementes, &l  mango  fresco  congelado estd

ganando popularidad.

El  Jugo de mango o purdg  es muy aromdatic v tiens
tendencia a ser dulos. los sdlidos solubles varian  en
urn rango  de 15-17% v la relacién  *Hridx/dcido expresado
como indice de madwres, puede variar entre 20 v 43, el
pH promedio ess de 4035, Tiene un alto contenido de

)

carotenn v vitaminas A v T, v &l nivel de terpenos es

tambidén  muy  a&lto, particularmente en la parte de la

fruta cercana a la cascara.

la produccidn de  jugo o puré de mango  involucra
cocoidn con vapor de  la fruta por algunos minutos  para
guitar la céascara. El préaximo proceso @5 generalmente
hacer pasar la fruta a travées de un despulpador mientras
las cuchillas desmenuzan la fruta en una mezcla de pulpa
vy cascara sin romper las semillas o pepas  las cuales
peErmanscen intactas. Despudés ss  pasa a través de  un
tamiz para separar  las ssmillas vy cascaras vy al
centrifugar la pulpa final producir un puré suave. Al
igual gus con la guava, la concentracidn es dificil, v

aun  cuando en  algunos  cases  tisnen que  ser  usados



gvaporadores apovados oon ciroculacidn, el grado de
concentracion que puede lograrse permanece bajo v muchos
de los componentes aromaticos se pierden. Otro método
de concentracion gue ha sido empleado con algun  éxito es
centrifugar &l purdé para separar l1a pulpa de la parte
lTiguida, Ezste puede entonces ser concentrado a mas o
manos 45-30°Rrix v cuando la pulpa es devuelta el
resul tado g5 un concentrado e cercs de 40°Brix
gquivalente & wna concentracidn  triple la cual tiene
mucho del aroma y calidad del purd original. A pesar de
esto. la mayvor parte de mango estd sisndo hasta  ahora
utilizado como un pure simple, snpacado aséplbicamente o

congslado.

El purdé de mango es producido en la mavoria de las
principales dreas de cultiveo vy es virtualmente una
industrisa CARsers. Mucho de la produccidn no  puede
alcanzar los esténdares de calidad regueridos  en BEuwropa.
Gran parte es usada para la produccidon de bebidas en los
paises donde es ocultivado, v sclamente a ganado alguna
popularidad en EBEuropa desde los afos 60. La calidad del
purg  varia muy ampliamentes, dependiendo de la variedad
de  fruta usada para producirlo, v o oen Europa la mas
huscada v de mavor calidad s  la gque se fabrica de la
variedad Alfonso v su pariente Tatapuri, cultivos éstos
gque  se siembran en la India. El resultado es  que el
purd de  la  India mantiens un substancial  dominio gue

predomina scobre  los de otros origenes ¥y aungques  en
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general, las materias primas (suminisitros) son grandes v
relativamente baratas comparadas & atros  jugos de
frutas, hay, de ver ean cuando carsncia de purds  de

calidades dptimas El fnexo & da cifras estinmadas de la

cidn de puré de mango en 1 Areas principales.

precchue

Bl mercado mis grands para 21 purd de mango €%
Rusia, con  wun consumo de csrca  de 30,000 toneladas por
AP DoR Insumos Que proviensn principsimente de Egiplo,
Cuba v la India. A1 lgual gue con la guava {(guavaba) el
principal wso 8WwropRen pérm g1 purd  de mango es para 1a
produccion de néctares v bebidas mixtas de frutas vy el
COMsELLme e particularmentes al o derntro che los
consumidores asidticos gus viven en  Buropa donde hay un
mercado para bebidas enlatadas  de mango  imporitado oomo

PHAE A desarrollar  la produced dn local e hebidas

2.2. DESCRIFCION DE LOS INSUMOS

Z2.2.1. Leche en polvo

PEARSON (1576), menciona gus  la leche en polvo

cando por pulverizacidn o sediants un

tambenr, leohes preconcentrada rormal izada. Las
diferencias gue existe entre cada método de ssoado
radica en gue la pulverizacidn proporciona un prodooto

con mavor solubilidad, mejor apariencia v sabor paro  que



poses ocuwalidades  inferiores de  conservaclion. En el
secado por tambor ees  pueden producir particulas quemadas

debido a sobrecalentamientos.

For su parte BELITZ-GROSCH (1988), indican gue
la leche concentrada hasta un 30-85% de extracto seco se
deshidrata hasta un contenido &n agua del 3-4%, bien en
rodillos calientes (100-130°0, 2-3 ) o por atomizacidn
gn corriente de aire caliente (temperatura inicial del
aire 180 hasta 220°C, temperatura del producto 80-100°(0C,
G.0-1 =), La splubilidad de la leche en polvo abtenida
por atomizacidn es, debido al menor tratamiento térmico,

meEjor que la del producto desecado por rodillos.

CUADRO 1i: COMPOSICION QUIMICO FROXIMAL DE LA LECHE
SEMIDESCREMADA EN POLVO Y REHIDRATADA “LA
LECHERA" DE NESTLE (g/100 de alimento)

COMFOMENTE LECHE M LECHE
FOLVO FEHIDRATADS

Erergia, Keal 415 .00 44 .48
Humedad, o Ha B0 89 .40
Froteinas, g E1.E0 TLEE
Carbohidratos, g bb o 10O 4.0
Grasas, g 12326 130
Sales minerales (cenizas), g dy L G0 0,70
Vitamina A, meg T35, 00 78.03
Vitamina ©, mg 55,00 .84
Vitamina D=, mcog 10,56 1.11
Vitamina B, . mg 55,00 5,84
Vitamina Bz, mg 1.80 .19
Aoido félico, mg 21 .00 2L A5
Vitaminag Baie, mg 2.0 0L 205
Riotina, mcg 11,00 1.17
Bodio. mg 428,00 45,475
Fotasico, mg 1,468.00 155.83
Cloruras, mg 1,005.00 112,00
Calcio, mg 1, 140,00 121 .01
Fasforao, mg QAL 00 D7 .98
Magnesio, mg 1G4 00 11.04

Fuente: Etigqueta del producto, (1998).



Los mejores métodos de desecacidn donde los
constituventes de la leche sufren minimas alteraciones
gs en el secado espumante v en el secado por congelacidn

(liofilizacidn), PEARSON (1%97&).

Z2.2.2. fizacar blanca refinada (sacarosa)

Segun POTTER (1978), es el principal elemento
aue  endulza, wutilizado ampliamente en la  industria
alimentaria. A la  temperatura  ambiente se pueden

disolver aprodimadamente dos partes de Sacarosa en una

1]

parte de SCLEA 4 produciendo LA solucidn Uy A

concentracion es de wun 6%%.

A. Algunas propiedades de los azlcares

Todos los  aslcarss CONMO glucosa, fructosa,
maltosa, sacarcsa v la lactosa comparten las siquisntes
caracteristicas en Torma variables
a. Tienen dulzor v  gerneralmente son utilizados por

esta caracteristica.

CUADRO 2Z: COMPOSICION PROXIMAL DEL AZUCAR “CARAFINA"

{g/ /130 g de alimento)

COMPOMENTE CAaNTIDAD

Frnergia, Koal EG8 ., 00
Carbohidratos, g Q9,40

Humedad, g . 1d
Minerales, @ 0,25

a o wd

Fuente: Etiqueta del producto, (19%3).
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h.

Nombre Cientifico

Mombr

Otros

Son solubles en agua v facilmente forman jarabes.
Duando se evapora el agua de sus soluciones, forman
crigtales, ésta e la manera en  gue la sacarosa o
recupsrada del Jjugo de la cafa de azlcar.
Froporoionan energia para la nutriciéon.

iy faollmente farmentables por los
MLICrOOrganismos.

En alta concentracidn pr@viengn &l crecimiento  de
microorganisnos, de manera que pusden ser empleados
como preservantes.

Al ser calentados se oscurecen o se caramelizan.
Algunos  de ellos se combinan  con proteinas  para
producir colores oscouros, sisndo conocida dsta como
la resccidn de Maillard o sncafecimiento.

fAdemnas de  dulzor, dan  cusrpo v consistencia & las

SOLLCIONSS .
Harina o fécula de vyuca

IBAR, (197%), la describe botanlcamente:

8 Manihot esculenta
@ Lomdn H Mandioca
idiomas H Marmiooca (alemén)

Sosa manioc (francés)
Cassava, Cassave (holandés)

Arrow-roaot, manioc (inglés:
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Sistemdtica
- Feino 8 Vegetal
- Clase H ANQY OBRermas

- Suly Clase H Dicotyledones

Euphorbiae

as

- Ohrden

- Familia i Euphorbiaceas

an

- (AEmeEr o Manihot

- Especie 2 esculenta Crantz

Lla fécula de  yucsa S pPrepgara con
pelados, gue se lavan v se rallan. L& pulpa se deja eén
sUspeEnsion en  agua, donde s sdprime v S8 ATABA PAara
liberar la féculs. SGe puede sxprimir en sacos O pasar
por cedazos  gruescs para eliminar la fibira, dejamqﬁ la
fécula en  forma de suspensidn lechosa. Despuds, esta
suspensidn se deja en bandejias para gus = asiente, los
gramulos de féoula se van asentando v s2 tira el agua.

L. Téoula HE lava v @IUAgR  varlias VECRS ululy
decantacidng la tortsa hameda de féoula se desmiga a mano
en cribas v se dela sscar al sol. La taza global de
recupsraciion es del 50 al 70 por cilento: la calidad del

praoducto depende de la esficacia del lavado v de lo que

dure &1 periodo de secado, FAQ, (19%0).

Llos granulos son muy semejantes a los del maiz

@r  tamafo, pero se difersncian en que son redondos vy

ovales v tienen en  wna de  sus partes un borde  dentado,

carateristico de este almiddn. Tambrién som mds blandos



gue los del almidén

ragida v compacta.
&% s 700, RAFOLS,

2.2.4. Guinua

MENMDIETA,

cereal

Hevno

£

Divisidon 8

Clase

£33

Sub-clase H

Orden H
Familia H
Gémero 3

Especie H
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del maiz, v

s estructura es

S0 temperatura de gelificacidn

2%

{1785 .

(1991), menciona que la guinua es

cuya clasificeacidn es la siguiente:

Vegetal
Fangrdgamas
ANQLOSHermas
Dicotiledoneas
Cetrospermales
Chenopodiaceas
Chenopodium

Chenepodiur quinoca

(19%0), idndica gue es  una

produce gran  cantidad

planco, amarillo o rojo  en

a los del miio. Las semillas

dificulta la

e

tienes un elevado

al

18 por ciento),

todos de buena calidad.

tamiidén hasta un 5 por

sustancias de sabor  amargo que

meEeMos
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planta
de psquefas
grandes
e Lan

cosscha
contenido

ue suele ser alto
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19871988, ..

COMROSTCION

FRINCIFIOS

MUMDIAL  ESTIMADA DE FURE DE MANGO

AFROXIMADAS DE L.OS MAB

IMPORTANTES

MUTRITIVOES DE  LAS SOFAS, PURES Y

FAFTLLAS (VMalor en porcentaje netdl.veceoanoos



RESLIFIERN
Sg desarrolld  un alimente infantil en base a una
mezcla  de purds de tres tipos de frutas: banana, papava
vy omango, &l cual fue enrigquecido con leche en polvo
senidescremada rehidratada, harina precocida de guinua,
harinas crudas de vuca v arrecz, v como  edulcorante
azucar blanca refinada. El producto desarrallado ssté
destinado al  mdadulo refrigeric-almuerzo v corresponde a
wur postre de consumo  instantdneo, cuvas caracteristicas

texturales 1o hacen d

i}

facil asimilacidn va que 6o
necesitard de mayor esfusrzo para su deglucidn v ademés
poses las caracteristicas naturales de las  frutas usadas

comnt materias primas.

El alimento infantil estd elaborado en un &074 con

ok o

la mezcla de  purd

de frutas (banana, papava, mango), en
un A0% con lechse en polvo semidescremadsa rebidratadsa, v
en  wun 10¥ don las mesclas de harinas (vuca, arroz v

guinua) més azdcar blanca.

Se elaboraron seie  (0&) fdrmulas terntativas, las
cuales fTueron sometidas a un andlisis sensorial por 12
panglistas semisntrenados usandoe el test de valoracildn
de calidad por pardmetros de Karlsruhe, cuyos resultados
s analizaron estadisticamente mediante el DECA  con

arreglo factorial E x4 v las diferencias encontradas

grtre tratamientos mediante prusba de mediss de Tukey.
Como existisron dos  (02) fdrauwlas gue reunian excelentes
caracteristicas organclépticas de celor, Aaparlientcia,

olor, sabor v textura, se tuvo gue emplear  la prusba



-3

descripbtiva tle Ardlisis Descriptivo Cuantitativo
(Q.D.A.}, con el fin de obtener la férmula optima del
presentes estudio. Esta prueba determind gque la formula

g
1)

Fi-3 (frutas &0¥%, leche 20¥, harinas+azdcar 10%; @ = &

mirg T = 85°C) al mostrar superioridad a la formula Fi-
1% (frutas &0%, leche 30%, harinas+azdcar 10%; @ = 135
ming T =  8O0°CY, qguedara establecida como la mejor
fodrmula, la misma que @ elabord segun =] siguiente
flujogramas materias [ LIRESE pesado, formul ado,
mezclado, grnvasadoa/sel lado, tratamiento teErmico,

enfriamiento, almacenamiento, Cuy OE parameltros SE

migstran en la Figura 11.

la  farmula dptima, se evalud a través de andlisis
fisicos, guimicos v microbioldgicos, someliéndolo a un
pericdo de 30 dias de almacenamiento. Ademas se estudid
su aceptabilidad en  nifos de &7 anos es decir
pressoolares.  Se encontrd gue 100 g de producto aporbtan
1.68 g de proteina, 1.62 g de grasa, 20.83 ¢g de
carbohidratos, con un valor calérico de 104,67 Kcal.

Tanto la calidad sensorial como la microbiolédgica fue

ercelents,

£l producto obtenido demostrd la fTactibilidad de
poder  emplear una fdroula a base de frutas, lechs,
harimas v azdcar para elaborar un alimento infantil a
modo de postre. usando una tecnologia simple, de  senor
cmﬁﬁm vy como una alternativa de mejorar la alimentacidn

de nifos en edad presscolar v escolar.



I. INTRODUCCION

En el campo de la produccion de alimentos de  buena
calidad nutricional, hace ya algun tiempo que se viene

proponiendo el uso de mezclas proteinicas, vitaminicas v

por  consiguientes gnergeticas. Musstra regidn =13
productora de numsrosas frotas que formuladas con leche,
harinas | Qhros insumos, pusden constituirse en
alimentos de excelente valor nutritive, vy &n cuyo
proceso de elaboracidn se puedes usar una tecnclogia no

muy sofisticada, de wmodo que pusdan emplearse  para
satisfacer las necesidades alimentarias de grandes
grupoﬁ' de  poblaciones, sobre todo el de los nifos en
gdad preescolar v escolar.

l.a poblacidn mundial estid creciendo mas rédpidamente
gue la produccion de alimentos, siendo  actualmente mayor
gde B oxw 102 habitantes, calouléndose que ésta S8
duplicard parsa el afo 2025, es decir apesnas dentro de 2
afos: dentro de esto, muchos millones de personas  sufren
wambre v la actual  industria de alimentos no se abastece
en transformnarlios v/o conservarlos perdiéndose alimentos

de muicho valor nutricional.

L.os infantes {(mifos) constituven un grupo de alto
riesgo  de suwifrir problemas nutricionales:; va sea por
rarones fisicaes, psiquicas o socliales, la  ingestidn

alimentaria se vuelve deficiente vy mondtoma, producto de



una seris de factores vy de situaciones gque le son
adversas,  como por  ejemplo nivel sociceconédmico bajo,
condiciones psicopatoldégicas CroniLcas, eto., ne
existiendo wun consenso entre los pediatras de cuéndo

exactamente deben adicionarse otros alimsntos a la dieta

& base de leche. Se sabe, sin embargo, que la adicidn
e cereales, frutas Vi leguminosas apropiadamente
preparadas  mejoran la dieta en proteinas, fibray,
vitaminas v minerales, avudando & 1a motilidad

gastraintestinal.

Los  postres {(purés), son alimentos de consumo
diario cuya finalidad es dar un  toque de agrado v

complemento a la comida, evitando la monotomia de la

dieta v produciendo una sensaclitn  plancentera de
bienestar. Muchas vecss se considera como un premio o

wna gratificacidn gastrondmicea v para machos al quedar
privado del postre en la nifez, constituye uno de los
castigos més ejemplarizantes v penosos de ésa  tierna

etapa de la wvida.

El producto a desarvollar, estard destinado al
médulo refrigerio-almuerzo v corresponde a un postre de
consumo instantaneo, cuvas caracteristicas texturales lo
hardn de facil consumo YA Que  no necesitarda de
masticacidn, su color vy sabor natuwral a las  frutas
enpleadas como materias primas  lo hardn atractivo vy de

grarn  tolerancia, va que las frutas estdn dentro del



héabito alimentario de los nifios.

Con esta finalidad se plantearon los siguientes

objetivos:

1. Formular vy determinar los pardmetros  tecnoldgicos

gde un alimento infantil

-

& base de purés de frutas

tropicales: barmana {Musa paradisiaca), papava

{Carica papaya) y mango (Mangifera indica).

R

Y Evaluar la

3]

; caracteristicas

i

FALELCOUATMLCARS ,
microbicldgicas Y

organclépticas del alimsnto
infantil elaborado a base de puréds de frutas

tropicales.



encuentran en  la ceapa exterior de las semillas,. v que ss

eliminan al lavar dstas en agua fria.
Ery INTERNET—www:iwww:giga.com/“nacondor

‘kiwigen/qguinua/indicef.htm, (1998, mencionan gue es
uno de  los  alimsntos sds  completos v balanceados  gue

sy lsleon.

CUADRO 3: AMINOACIDOS DE LAS PROTEINAS DE LA QUINUA, EN
COMPARACION CON OTROS ALIMENTOS EN g/100 g
PROTEINA

\

AMINDACIDOS  BUINUACaY TRIGO(b) CARIHUA(D) LECHE(c) FRIJOL(D)

Histidina #% 4.6 1.7 Jal 1.7 2.7
Isgleuwcinag ¥ 7.0 3.3 8.5 4.8 4.5
Leucina % 7.3 5.8 7.3 7.3 7.0
Lisina % 8.4 o, 6o 3 5.6 .5
Metionina % 8.5 2al 2.3 | 1.6
Fenilalanina ¥ 5.3 4.2 4.5 3.7 5.4
Treonina % G.7 2.7 b0 3.1 da
Triptdfang *% 1.2 1.0 1.0 1.0 1.3
Valina % 7 3.6 9.8 4.7 .1
Acido aspdrtice  B.é - - - 4.3
ficido glutdmico 14.%2 - - - 17.8
Cigteins 70 - - - -
Serina 4.8 - - - 6.6
Tirosina ba7 - - - Ja1
frginina % 7.4 3.6 2.9 2.8 Ga
Frolina 3.5 - - - 2.7
Alanina (d) 4.7 3.7 - Fed -
Glicina (e} S.2 3.9 - 2.0 -
3 Son  log llamados "aminodcidos esenciales”, todos  los cuales
estédn contenidos en la gquinua.
X Frtre olras cosas, el triptéfano sirve para que la gldndula

pingal produzca melatonina.

Fuentess (a2} TELLERIA, (1974). VELASGUEZ, (1939},
{b) WHITE, (1935).
{¢) DURIGAN, (198%).
() VAN ETTEN et al., (1963): fuinua.
{e) JANSSEN et al., (197%): Trido y Leche.
INTERMET wuw:giga.cos/™“nacondor/kiwigen/gquinua
FindiceB.htm, (17%%).
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Contieng minerales, vitaminas v  amincdcidos en
CrODOrCLONes @XCeEpclonales. Loy tiene todo v en  forma
eaguillibrada, para una nubricidn humana completa v basada

gn protedinas de  origen vegetal, tal como  se aprecia en

el Cuadro X,

2.2.5. Arraz

Botanicamente, IBAR, (197%9) la describe:

Mombre cientifico H Oriza sativa L.

Mombnre comuan H BrroR
Otros idiomas i Rice (inglés)
Rig (francés)
Riso (italiano)
Fais (aleman)
Sistemitica
---- Reino 5 VYegetal
- Clase 3 ANgYOSpermas
- Sub clase 3 Monoooty ledoneas
~~~~~ Orden M Glumifloraes
- Famillia H Graminaceas

- GéEnera 2 Oriyza

sativa L.

e

- Especie

Los granulos del almiddn de arroz se asemejan
mucho tambidn a los del maiz. Tienen un tamafo de 3 a 8

micras, siendo los mayores casi  del mismo tamaio que los



-
il o

mas peguenros  del maiz. Su temperatura de gelificacion

s@ encusntra entre los 6% v 73°0, RAFOLS, (1985).

El Cuadro 4 nos musstra la composicién guimico
proximal del arroz extra marca "FAISANAY, del cual se
cbtuvo la  harina usada  como insumo  para enriquecer el

alimento infantil elaborado.

Del mismo modo en el Coadro 9 se suestra, la
composicidn guimico provimal de las harinss usadas como
insumos en la formulacidn del alimento infantil, tomadas

de diferentes trabajos realizados al respecto.

CUADRO 4: COMPOSICION GQUIMICO PROXIMAL DEL ARROZ EXTRA
"FAISANAT

COMPOMERNTE CANTIDAD

Carbohidratos, % 77 .00
Fibra, % . 0. 24
Grasa, 7% O.bd
Humedad, % 14.00
Froteinas, g 700
Minmerales (cenizas). g 0.5
Vitamina By, mg . o 0.06

s

LT 00

Vitamina Ba, mg

Vitamina E, mg ' 040

Fuente: Etiqueta del producte, (19%8).
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CUADRO 5: COMPOSICION QUIMICO PROXIMAL DE LAS HARINAS
UsADAS COMO INSUMOS EN LA ELABORACION DEL
AL TMENTO INFANTIL

HARINA (1) ARROZ  {(2) HARTHNA
COMPONENTE DE (FULIDG DE @UiNUA

YUCH Y MOLIDG FRECOCIDA
Energia, (Ki) 1,470.00 1,522.00 1,428.79 (3)
fAgua, (g) . 2.600 2.00 3.463 (3}
Froteinas, (g) 1.90 7.00 13.30 {3)
Grasas. {(g) - 0,50 4.00 (3)
Carbohidratos, {g) 84.00 80.00 73.90 (3)
Fibra (g ‘ 1.50 g.2 3.70 (N
Calcio (mg) 55,00 5.00 181.00 (4)
Hierro (mg) 2.00 1.00 3.70 (4)
Tiamina, Yit.B., (mg) 0.04 0.04 0.19 (&)
Riboflavina, Vit.Ba, (mg) .04 0.03 0.24 {(4)
Micotinamida, (mg} 0.80 1 .00 ~

Fusntes: {1) PASSHORE, et al., (1974}.
{(2) PLATT, (1%9&62).
{3) Etiqueta del producto.
(4) COLLAZOS, et al., (19%94).

2.3. PRODUCCION HISTORICA DE FRUTAS EN LA REGION GAN

MARTIN

Como es  bien sabido, la Regidn  San Martin ofrece
excelentes condicicnes para la produccion  agricola,
1lamese frutas vy hortalizas por su ubicacidn geografica

v clima.

La produccion hoy en dia viene promoviéndose a
través de pequerdos fruticul tores v horticultores,
gquienes se encuentran muy dispersos, enfrentandose con
un pr@blgma crucial: de la comsrcializacion, va que
algunos vienen manteniendo las mismas &reas cultivadas vy

atros han  disminuido. Es urgente por elle presentar



alternativas que promuevan los cultivos a través de un
aprovechamiento integral de los frutos aue se cosechen

como resultado de la ampliacidn de las éreas cultivadas.

Tal como pueds apreciarse en el Cuadro 6, se
presenta el comportamiento histdrico en cuanto &
superficies cultivadas, asi como sus volumenes totales
anuales de produccidn regional, & base a ios
rendimientos por  hecltérea, periodo 1991-199%, donde se
pusde notar las tendencias orecientes v decrecientes de
log cultives fruticolas. Del mismo modo en el Cuadro 7,
obhservamos 1a composicidn guimico  proximal  de lag
diferentes frutas de mayor consumo en la  regidn San
Martin, dentro de las cuales se encuentran las frutas

usadas como materias primas del presente trabajio.

CUADRO &6: PRODUCCION HISTORICA EN LA REGION SAN MARTIN
DE CULTIVOS FRUTICOLAS (Miles de THM vy Has.)

CULTIVE 1951 1992 1993 1994 1495

tias H Has i Has ] Has L] Has TH

Handarina .20 L7 6220 L8N 6.3 L3 030 2.4 03N 2.30

Hango L1 L8 620 L7900 6250 L0000 o286 L7F 0 G300 3.98
Harania 0850 173 0.8%0 12750 0830 1L&7 0900 1300 1000 14.43
Papaya §.1% .20 080 2,100 0.830 7.0 0680 7. G710 8.4¢
Fifa 0,028 (.46 0027 G480 G.083 1,30 0.863 130 6.7 1.463
Togate §.02% .42 0028 4456 - % 0.3 0.030 4.50
tva 0,025 .50 0083 4510 4,100 0.60 043 0.3 0.200 1.14
Fidtano 192 49363 103 I Y VLV B &7 B L YL+ B 1L B 114 2028 56323

Fuente: Ministerio de Agricultura - Regibn Agraria XIII. (Oficina de Estadistica Agraria - Tarapoto Perd.
{1994,



CUADRO 7: COMPOSICION DE FRUTAS DE MAYOR CONSUMO EN LA REGION SAN MARTIN
ALIMENTC CCMPOSICICN POR 100 GRAMOS DE PORCION COMESTIELE 18
1 2 3 5 6 7 8 9 10 13 14 15 16 17 POGRCICH B
ENER| A-- |PRJTE CAREBO|{ FI- |CENI-|CAL--|FOS~|HIERRO|RETI |TIAMI-|RIBO-|NIACT|ACIDO AS- NO
NOMBRE GIA GUA | INAS HIDRA| BRA |ZA CIO FORO NOL |NA FLAVI |NA CGREICO COMESTI- -
TOS NA REDUCIDO |BLE
Cal g g g g g mg mg my |mcg mg mg my mg %
FRUTAS
Aguaie 283 |53.6 2.3 |25.1] 18.1|10.4 0.9 74 21 0.70 706 0.12 0.17} 0.30 0.0 -
Anona 53 i85.0 1.1 0.4 12.9¢{ 1.2 0.6 16 317 0.20 0 0.07 G.2 0.79 3.4 -
Camu-camu 24 |93.3 0.5 0.1 5.9| 0.4 0.2 28 15 0.50 0 0.01 0.04| 0.61] 2780.0 -
coca 286 |56.4 3.4 |28.1) 10.8( 2.3 1.3 8 51 1.80 0 0.02 0.05} ¢.58) 0.9 0
Agua de coco 14 |95.5 | 0.7 | 0.1] 3.1| 0.0 | 0.6 21 7 0.00 0 - 0.01} - 0.3 0
Guava 53 {84.9 1.0 0.1} 13.6f 0.8 0.4 24 18 0.40Q - 0.08 0.10| 0.50 1.4 -
Guayaba 56 183.9 0.5 0.1{ 14.9f &.7 0.6 18 23 0.30 0 0.04 0.04} 1.44 5.0 4
Huito 55 |83.9 1.2 0.2{ 14.0] 1.& . 6% 2 0.50 0 0.03 G.33] 0.54 1.1 -
Macanbo (pulp.y sem.) |177 |6Ll.1 6.7 9.2] 21.5]18.2 1.5 19 [185 1.7G - 0.95 1.05] 1.20 9.2 -
Mameay 37 |88.9 0.5 0.1 9.7} 1.7 0.8 51 46 0.40 57 0.02 0.04| G.61 2.0 -
Mandarina 35 |80.1 | 0.6 | 0.3 8.6] 0.5 | 0.4 1% | 17 0.30 5| 0.06 | 0.08|] 0.30 48,7 3
Mange 60 |83.0 | 0.4 | 0.2} 15.9] 1.0 | Q.5 17 | 15 | 0.40 | 159] 0.03 | 0.11| 0.39] 24.8 -
Marafén 45 |87.9 | 0.8 | 0.5] 10.5] 1.3 | 0.3 3 | 30 3.00 26| 0.05 | G.05) 0.96| 108.0 18
Melén . 23 {92.9 | 0.5 | 0.1} 5.8} 0.2 [ 0.7 13 | 15 0.50 79| 0.04 | 0.04] 0.64 23.0 47
Naranja agria, jugo | 33 |90.7 0.5 | 0.2 8.2f 0.0 0.4 31 9 0.20 ¢| 0.03 | 0.05{ G.13 42.0 0
Naranja 40 {88.5 | 0.6 | 0.2| 10.1| C.4 | 0.& 23 | 51 D.2G 7] 6.02 | 0.04] 0.36 92.3 36
Pan de 4&rbol c/semi.} 35 |63.4 4.5 | 1.8 - 311 1.3 20 [255 0.90 -1 0.2z | 0.09] 2.60 5.6 -
Pan de Arbol s/semi.| 47 |86.4 1.€ 0.5} 10.5} 2.¢ 1.0 71 37 2.80 3| 0.07 0.08) 0.78 2.1 -
Papaya 32 |s0.8 0.4 0.1 8.2| 0.5 0.5 23 14 0.30 63| 0.03 0.07| 0.41 47.7 25
Pepino dulce 26 |92.3 | 0.3 - 7.0 0.5 | 0.4 3G | 10 0.30 28| 0.04 | G.057 G.58 29.7 21
Pijuayo 184 |52.3 2.8 3.2} 41.0§ 4.5 a.7 27 47 1.00 1467 0.08& 0.23| 1.38 22.6 -
Pijuayo sancochado [|177 |54.0 | 2.6 | 3.3{ 39.2) 4.5 | 0.9 26 | 75 0.60 | 108 0.03 | 0.20] 0.76 - -
Pina 3e [85.3 0.4 0.2 9.81 0.5 0.3 10 5 0.40 7] 0.04 G.06f 0.27 19.9 41
Platano de seda 83 |76.2 1.5 0.3 21.04{ 0.4 1.0 5 | 27 0.60 21} 0.03 06.05] 0.79 4.3 31
Platano gquineo 120 |85.9 1.4 0.2 31.7| 0.4 0.g 10 | 23 0.860 -| 0.02 | 0.08{ 0.53 1.1 -
Plata.guineo-manzanc| 90 |74.3 1.1 0.2] 23.4{ 0.3 1.0 6 47 0.80 5| 0.04 0.16] 0.60 1.3 -
Platano "maduro” 112 [&8.1 1.2 0.2] 29.6| 0.3 0.9 o 37 0.4G 9z| 0.06 | 0.0%6| 0.50 5.6
Platano verde 152 |57.0 1.0 0.2{ 40.9| G.& 6.9 5 43 0.50 130] 0..09 0.14} 0.€2 10.4 -
Platano verde asadn [252 [29.1 1.5 0.2] 8.0} 1.1 1.2 10 20 0.80 13¢| 0.11 0.22| 0.90 1.4 -
Plat.verd.sancochado|137 {61.6 0.7 0.3]| 36.8] 0.8 0.€ 10 35 0.70 100) 0.06 | 0.17| .53 3.4 -
Taperib& o mango cirj $€ )84.5& 0.6 0.3] 14.2} 0.§ 0.4 39 21 0.5 01 0.05 0.13] ¢.67 5.9 -
Toronja 3€ [8S.8 0.6 0.4 8.8] 0.3 0.4 34 16 2.00 G - 0.01} 0.20 50.% 42
Uvilla B84 |82.4 6.3 | 0.3| 16.7] 0.9 | 0.3 34 | 10 0.60 0 00 | G.22| 0.30 0.5 -
Zapote 23 (9.7 0.9 0.3| 18.8{ 0€.9 0.3 2z 17 1.80C 130 02 0.09] 0.62 3.9 -
Fuente: COLLAZOS, (1993).
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2.4. PURE O CREMOGENADO

Furdg, palabra gue viene del francés "purée”, g5 una
pasta obtenida por molitwracidn uw otros métodos de frutas
o legumbres, pasadas por un colador v conservados  por

procedimientos fisicos MADRID, (19%1).

Asi mismo, las bMormas Téconicas de Alimentos v
Bebidas de Brasil, define al puwré, como un producto
ghtenido por procesamisntos de las partes comestibles de
las frutas pulposas por  procesos tecnolédgicos adecuados
v que  inmediatamente, el producto es preservado  por un
proceso fisico o guinico adecusdo.

En la Figura 1, se muestra el flujograma para 1a

produccian de purds o cremogenados.



FIGURA 1: FLUJOGRAMA DE ELABORACION DE FURES
CREMOGENADOS DE FRUTAS O LEGUMBRES
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Fusnte: MADRID, (1%%1).
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2.9. ALIMENTOS INFANTILES RICOS EN FPROTEINAS

JAMIESON, (1975); menciona que la mavoria de los
alimentos infantiles son en forma de polvo v presentan
una lenta descomposicidn mientras se les tiene guardados
o almacenados. En wna serie de observaciones se notd

ura pérdidae del 25% de vitamina A, 15% de vitamina By v

EOY de vitaminag O despuds de un almacenamiento de nueve
messs a 2 27°0C. Frobablemernte tambidn hava una peguefa

disminucidn de la calidad de las proteinas durante este

tienpo de almacenamiento. Ademds la composicidn de una
dieta completa deberd comenzar sSilemprea SO L&

apreciacidn del valor del alimento bédsico, va gue su
cantidad v calidad guardan importante relacidn con la
provisidn  de un abastecimiento adecuado de proteinas;
debido a que el cusrpo sxigird calorias para el "seguir
marchando" . tiene primordial  importancie el equilibrio
concreto  entre alimsntos ricos en  carbeohidratos v los

ricos en proteinas,

2.5.1. Produccion de alimentos infantiles

MADRID, (19%1), informa que la& preparacion de
alimentos infantiles sspeciales, sustitutivos de los gue
normalmente proves 1a naturaleza, g un invento de este
HLIGLO. Todavia siguen existiendo grandes areas del
globo donde la alimentacidn infantil sigue en una etapa

prehistérica v, lo que es peor, de gran sscaser de



alimentos, falta de

higidnicas v, ademis., o

.
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1 mercado, el autor agrupa a

importante gque entra en  la

con elemento principal 1la

gque suelen suministrarse en

=

e vida de un bebhé (hasta tres o
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b. Alimentos infantiles con base en los cereales,
ricos en hidratos de carbono, vitaminas ¥

proteinas; estos suelen administrarse del tercer al

cuarto mes de vida en adelante.

C. Alimentos con base en la carne o el pescado, ricos

en proteinas

d. Alimentos ricos en zumos Yy purés, que aportan
vitaminas e hidrato; tanto estos como los del grupo
tercero  se pueden adoinistrar  en combinacidn  a
partiv del cuarto o guinto MESs DHRCE  BNPLOUECEr ¥

variar la dieta del bebdé.

6 Alimentos especiales de régimen para casos
espaciales: por  ejemplo, bresbebes con diarrea,

alergias, resfriados, eltc.

2.3.2. Requerimientos nutricionales en el nife

Begun  PAREDES, (19973), bhasta hoy, no ediste
acuerdo cerca de  los raegquerimientos de todos los
nutrientes, por que los conocimisntos son incompletoss v

o el estudio de todos los

o

lo sony porgue no se ha agota
factores o wvariables de los cuales dependen dichos
requerimientos;  factores que ademds varian con el sexo,
edad , v lumen corporal, fondo genético, estado

peicolégico v ambiente. Tales factores son:

s



i. Mutrientes necesarios para la formacidn de nuevos
tejidos.

2. Mutrientes para la preservacidon de los tejidos
@xristentes en el organismo.

3. Variabilidad de individuo a individuo,

4. Actividad o sjercicio.

L& existencia de estas variables lleva a
comprender 8l porgud aun hoy dia, estemos hablandeo de
gstimaciones; éstas sin embarge han ido variando, con el
tiempog  @n un inicio las estimaciones minimas =T
hicieron basadas en €l conocimiento de nutrientess (v sus
cifras) encontradas en la leche de muier: asi  como de
ctros experimentos encontrados en  animales vy que por
@llo tienen limitaciones. Con todo. las estimaciones  se
han ido  haciendo “standars®. Alguna de estas cifras
(como  &n el Canada), SO QUIAS pPara llenar los

requerimientos de un promedio de peresonasy; obtras,.  como

il

las gstimacionss aAme@ricanas, intentan cubrie ia
recesidades de las  personas de un grupo etarico. Asd se
a  llagado al concepto de ingestidn recomendable
( recomendesd distery allowances—RDA) gz  decir: los
valores de ingresos de nutrisntes essnclales gue, segun
s concooe, S8 2 consideran adecuados para cubrir las
rmecesidades nutritivas de la mayvor parte de personas de

cada grupn stario en EE.UU. de Norteamérica. Cifras que

se van modificando cada 4-% afos (PAREDES, 1993%).



6. Conceptos a tener en cuenta

a. Requerimientos de un nutriente

la cantidad minima de tal o cuwal nutriente,
capaz de mantensr la salud vy  crecimiento normal del

auieto.

b. Ingestidn recomendable (RDA)

Cantidad de  wn nutriente adecuado para cubrir las
necesidades nutritivas de la mavor parte de personas de

una naclidn de acuerdo a su edad {(grupo etario).

De estas definiciones se deduce gques, no por gue las
ingestiones calLgan por debajio de la ingestidn
recomendable, ha de conclulrse gue la ingestidn  es
inadecuada. Algunos ﬁrefimreﬁ 2l término nivel de
ingestidn seguro en vez de  ingestidn recomendable para
focalizar la atencidn en €] hecho que, si bien puedsn
recomendar cifras mavores al  regquerimiento, tampoco  se

deben elevar a nivel tdwico (PAREDES, 1993).

Los Cuadros 2 Y F. nos MUEsE LI &an las
ingestiones dietdbticas recomendadas en  macronuwtrientes,
vitaminas v  minerales, recomendados  por la FAOJOMS/UNU,

{1285) para nifos cuva edad varia de O a 3.9 afos.



CUADRO 8:

INGESTIONES DIETETICAS RECOMENDADAS: ENERGIA Y
MACRONUTRIENTES ax

Epab e 3-%.9 b-8. 7 F-11.% 1~2.9 3-5.9
MESES HESES MESES HMESES Anls AR0E

Pesa, Kg b 4. 40 6.70 8.20 ?.40 18,20 17.2

Energia

Koal/Kg 115,00 10G.00 100.00 100.00 100.00 72,00

{Kd/Kg) (48%.00) (420.00) (420.00) (420.00) {(420.00) (320.00)

Proteinas

animales, q/Kg 2,05 1.685% 1.63 1,50 1,20 105

mixtas, g/Kg c 2a50 aal 2.00 1a60 1.40

animales, gldia  §.50 2. 80 13,50 14,00 14,50 18.00

mixtas, gfdia € 17.00 18.00 19.00 19.50 24,00

Aminodcidos

esenciales

Fenilalanina + d 125,00 - - 69 . 00 69 .00

Tirgsina

Histidina d 28.00 - - e e

Teoleucina d 70.00 = - 31.00 31.00

Leucina d 161.00 - 73.00 73.00

Lisina d 103.00 - 64,00 £4.00

Metionina + d G8.00 - 27.00 27.00

Cistina

Treonina d §7.00 - 37.00 37.00

Triptafano d 17.00 - 2,00 12.50

Valina d 253.00 - - 38.00 38,00

Fuentes FAQ/OMS/URY, (198%5).

a : Fromedio diario a 1o largo de cierto tiempo, en iermjnn%
totales o por Kg del peso corporal normal.

b 8 Fromedio para nifos ¥y nifas en el  punto medic del
intervalo de edad, segin sstdndares de NCHG/ORS.

c H e asume que nifos menores de 3 meses ingleren alimentos
con proteinas de una calidad nutricional similar a  las
proteinas animales.

d H El contenido en leche humana.

e p Aan hay dudas sobre su esencialidad para preescolares.

¥ H Sugeridas para mantener una buena nutricidn en nifos

zanos de 0-5 atos de aAmérica Latina.



CUADRO 9: INGESTIONES DIETETICAS RECOMENDADAS: VITAMINAS
Y MINERALES ax

EDAD O-2.9 G-8.9  &-8.% ¢-11.%  1-Z.9 3-5.9
RESES RESES  MESES MESES  AWDS YRS

Vitaming A,

meg ER® 350.00 350,00 350.00  3B0.,00 400.00¢  400.00
Tiamina, mg 0.2t .20 0.30 0. 40 0. 50 .60
Riboflavina, myg .30 0.30 .49 0,50 0. &0 0.80
Miacina, mg, ENS 4.00 4.00 5,00 &, 00 8.00 11.00
Vitamina Be, my 0.20 0.2 0,30 .40 0.70 0.90
Folatos, mcg 17.00 25,00 30,00 35.00 40,00 50.00
Yitamina Bya.mge §.10 .20 .30 .40 4.70 4,90
Yitamina C, mg*® 20,00 20,00 20,00 20,00 30.00  30.00
Yitamina D, mcg® 8.00 4.00 7.00 7.00 7.00 O-5F
Vitamina £, mgETe 3.00 3.00 4,00 4,00 3.00 &.00
Calcio, mg S00.00 0 500,00 500.00 500,00 400.00  400.00
Fdsforo, mgh 300.00  300.00  300.00 300,00 300.00  300.00
Hagnesic, mng 30.00 45,00 35,00 65,00 80.00  120.00

Higrro, mg

dietas cons:

- fphundantes
alimentos

animales i 7.004 10,00 10.00 7.00 7,00
~Fredominio
de vegetales 1 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00
Zinc, my

dietas con:
- flta bicdis~

ponibilidad 2.00%  F.00 4,00 4,00 3.00 7.00
« Fredominio de

vegetales 3.00 .00 &6.00 6. 00 8.00 10.00
Yodo, mog 40,00 40.00  50.00 B0.00 0 70,00 90,00
Fluor, mg .30 0.30 0. 50 0. 50 1,00 1.50
Cobre, ag .20 0.30 .30 ¢.30 0.40 .60
Selenio, mog 10.00 10.00 12.00 12.00 18.00 20.00
Fuente: FAO/ORS/UNU, (1785).
a : Promedig diaric, Unidades selares {§I) de wminerales 1 mmol=80 ag Ca, 30.0 mg

P,24.3 mg Mg, 53.9 mg Fe, 653.4 ag In, 127 mg I, 63.5 mg Cu, 79 ag Se.

b : ER: equivalente de retinol = 1 scg retinol, &6 mcg beta-caroteno, 0,17 scg otros
carptenoides, o 33 Unidades Internacionales.

¢ E EN: equivalente de niacina = 1 eg, & 60 pg triptéfano.

d : fecomendable ingerir las fuentes dietéticas de vitamina C junto con las de
hierro heminico.

e : { mcg colecalciferel = 10 Unidades Intermacionales.

f : ¢ segan R.U., 1991; 3 mcg seqin Canadd, 1991,

| : ET: equivalente de RRR-alfa-tscofercl.

h : Basado en proporcicnes molares de Ca:P de 1.25 para €1 afo, y 1:1 para 2 1 afo.

i : Keresidades de hierro son satisfechas por la diseinucitn fisiclégica de
hemoglobina y la movilizacién de las reservas corporales de hierro, '

i : IDR para nifips alimentados exclusiva o primordialmente al pecho: 4.5 ag Fe/dia.

k H IDR para ninos alimentades exclusivamente al pecho: 1.3 ag In/dia.

L Sugeridas paraz mantemer una buena nutricidn en nifos sanos de -3 afos de

América Latina.



2.D.3. Alimentacion del nifo

L& alimentacidn del nifo 5 importante
fundamentalmente porgque  sirve para 8l crecimiento vy
desarrollo. El crecimiento a su vezr, lleva implicito
dos conceptos:  hiperplasia e hipertrofia. Hiperplasia
g% @] aumento en namero de células. Hipertrofia el
aumento en tamafo de las mismas. Biern, un tejido crece
ulod o e las  oé&lulas @xperimentan hipsrplasia e
hipertrofia. fed orece =3 teiido, Ln A gIano

determinado. o todo @l organismo en su conjunto.

Be entiendes por desarrollo, e maduracidn
furncional de tales estructuras; pero en especial  del
gilistema nervioso, qus permilbsn al nifo, segdn W
creciendo, tener cada VEE Mayores habilidades
{desarrallo psico-motor)ly las cuales le van ha permitir
progresivanente, valerse por Si mlsmo, haﬁtg gloanzar su
completa independenciay para posteriormente desarral lar
todas sus potenciales en el senn de la socliedad donde
vive. Naturalmente, lo dltimo sdlo se consigue con una

adecuada satimytlacidn pHicosensorial {ambiente)

(PAREDES, 1993).

2.95.4. Importancia de la nutricidn infantil

Se puede independizar var los tipos clea

crecimiento: crecimiento linfdticeo, gendital, somatico v
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crecimiento neural. El crecimiento neural es  de mucha
importancia durante los seis primeros afos de  vida,
fundamentalmente durante el primero: para ello bastenos

analizar una ver més el perimetro cefadlico promedio.

o
A1
%
=

- Recién nacido 35

-

- GBomeses 40 om
- H mMeses 44 om

- 1N

----- L aro 47 om

i

afios S0 om

- G AROS Sl om

- Adulto 57 om

Pl andlisis del perimetro cefdlico sacamos
coma conclusidn que 2] crecimiento del sistema nervioso,
y pairticularmente del sncéfalo, ocurre en mavor cuantia,
durante  los sels primsros  afios de vida (lagtante v
presscolary: de alli la importancia de la nubricidn

humana en tales grupos etarios.

Otros  cometidos tisne la nmutricidn:  aumsntar
la resistencia ante las infecciones, prevenlr ciertas
alergia%; y aur aspectos méds sutiles, como disminuir el
comisnzo de  enferoedades degenerativas o malignas: pero
el  meior gde  todos indudablemsnte es:  mejorar 1 &

capacidad del aprendizaje (PAREDES, 199%).
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2.5.5. Alimentacidn del preescolar y escolar

Se da preferencia en las comidas en general, a
la combinacion de menestras y cereales, mas un producto
de  origen animal (carnes, productos de mar, huevo o
manudencias) . Siempre fruta o verdura fresca: tres
tazas de leche al dia v agua libre. Las carenclias mas
frecusntes v sobre las que debemos  poner atencidn son

Ca*+, P, Fe**, vitamina & v complejo B,

L.os nifos gue realizan ejercicios debesn tener

aporte extra de agua v calorias.

El  examen periddico del nifo, que implica
fundamentalments eramen fisico, control de peso v talla,
peErmite una verdadera guia  para gvitar tanto las

deficiencias como los excssos (obhesidad).

2.85.6. Fuentes proteicas

Ee cornveniente decir oue el problema central v
practico en la alimsntacidn del nito es el aporte
proteico; dada su escaser relative {especialimente las de
origen animal) se convierte en todo el planeta, en

alimento de lujo s6lo al alcance de las minorias.

Cuando oS e ferimnns a las proteinas,

automaticaments debsmos pensar en  dos aspectoss:  calidad



vy cantidad. Decimos  gque una proteina es de  buena
calidad, cuando mavor es  su contenido en aminpécidos
esenciales: wvalina, leucina, isoleucina, metionina,
lising, triptdfanc, histidina v treonina. Las proteinas
mas ricas en  estos amincacidos son las de origen animals

esntas son precisamente las més costosas.

Feferents a la calidad proteica la F.A.0., ha
fijado wun patron acords con &l concepto: "utilizacidn
proteica neta -~ U.F.NLY, De acuerdo a w©llo, las

proteinas se pusden clasificar eng

A Buena calidad:y U.PF.N. de 80
b3 a FRegular calidad: U.F.N. de 55

e Mala calidad: U.F.MN. menor a 40

Sabemos  ademds, qus de un canal  inferior,
podriamcs saltar a obtro supesrior, agregando 1os 1lamados
"amincacidos limitantes" {lisina, metionina Y
triptéfana. Ee  decir una proteina de mala calidad
{vegetal) puede transformarse en otra de buena calidad,
nada mas agragar unc, dos o tres amincdcidos  limitantes.
Erm ellos se basan también las mezclas de vegetalesy asa
por ejemplo la calidad de la proteina ingerida, mejorard

ai mezclamos la meteonina de las legumbres con la lisina

e 1o cereales.

En la Facultad de HMedicina de Chile, s  han



nechs una serie de mexclas, que son de  gran ubilidad
prachtica; mezclando respectivamente en las siguientes
proporciones: 50, 25, 1% v 10, garbanzo, arroz, harina
de pescado v lechs se obtierns wuna U.F.N. de 74.7. Si en
idéntica  forma, mezclamos harina de  trigo, harina de
pescado v leche (&0+20420) se alcanza una  U.F.N. de 786.6

{comparable a la caseinal.

For otro lade la meszcla de arveja vy leche
(B0+20) da una U.P.N. de 34.4 gue asciende a 68.7% si se
suplementa con  0.38% de D.L. meltionina v & 732.2 cuando ze
aumenta la D.L. metionina a 0.4%. 8i mezclamos garbanzo

+ leche (B0+320) da uwurma U.F.N. de 5.8 gue asciende a

#88.2 cuando se agrega un O0.3% de D.L. metionina.

Ern la busgueda de alimentos de bajo costo, que
1lenen los reqguerimientos protelicos  se Llegd al
"descubrimisento” cle VEIMLAS meEzclas proteinicaments

balanceadas oue s msEncionan & continuacidn.

Incaparina {producida por el INCAF); wno de  sus
componentes principales s la proteina
phtenida de las semillas de algoddn. En

genaeral, se han eobtenido proteinas de

todas lags "tortas olesginosas":  mandi,

sOva, cooo, girasol, etc.

P
N
i

Fortifex {(Brasil); harima  de m 4 SOy a
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desgrasada, 3 vitaﬁinam y minerales.
Balahar (Alimento infantil de la india).
Peruvita {Fari) .
Gtro fildn, es la manipulacidn genética con 21

objetive de mejorar el tenor proteico de los vegetales

(revolucidn verde), asd  se obtuvo maiz opaco -~ 2 {(rico

en lisina, metionina v tritdfanc), igual manipulacidn se
pueds hacer con otros  vegetsles como &l trigo candeal,

arroz, etoc, (PAREDES, 1993).

2.5.7. Aminoadcidos, péptidos, proteinas

BELITZ-BGROSCH, (1998}, indican ia Gy an
importancia de estos componsntes,  pues  por un lade
proporcionan los  elemsntos necesarios para la sintesis
proteica ve o por obro, ios  aminoacidos vy péptidos
contribuven directamente al sabor de los alimentos v son

aromaticos Yy las

OrRCUrsores de  los component
sustancias coloreadas e se forman  mediante las
reaccicnes bérmicas  v/70 enzimaticas que ocuwrren durante
la  obtencidn, preparacion ¥ almacenamiento  de los
alimentos. Ademés, las proteinas tienen capacidad para
formar geles., SSPUMARS, masas, enulsionss v sstructuras

E@MCiIAlEs para las propiedades

3

fibrilares que son @

fisicas de los alimentos.
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2.5.8. Clasificacidn de las proteinas vegetales

RAFOLS, (1985}, indica gue las proteinas

vegetales pusden clasificarse, sntre obtros sistemas,
acuerdo con &l drgano del  tejido de  donde provienen
segun la funcién enzimatica que desempenan. Desds
punto de vista practico, s pueden clasificar en

siguiente forma:

Albuminass Gon selubles en agus v oen soluciones

sales newtras diluidas.

Blobulinas: Bon insolubles en agua, pero solubles

salucionss de sales neutras diluidas.

Glutslinas: Son insclubles en agua vy oen solucliones
sales neutras diluidas., psro solubles

aloalis diluidos.

Frolaminas: SBon dnsolubles en agua v oen soluciones

sales neutras diluidas, pero solubles

cles

&N

&n

e

|3 n]

sonlucidn de alcoohol &l S30-70% v en &cidos

¢ &lecalis diluidos.



CUADRO 10: COMPOSICION AMINOACIDICA DE LAS FRUTAS
EMPLEADAS COMO HMATERIAS PRIMAS EN LA
FORMULACION DEL ALIMENTO INFANTIL(mg/1l00g
guigstral

FOoR OUT & 08
AMINOSCIDO

BOMANS (1) MANMGE0 (2] FaFaYa (1)

Taoleucina e a0 -
l.eucina b A -
lLisina A 28 24
Mestionina ol 7 2
Cistina 0 4 -
Fenilalanina 4.4 19 e
Tirosina 29 i1 -
Treonina 24 ey e
Triptdfano - -
Valina 45 = -
Arginina a4 -

Histidina 24 13 -
fAlanina S0 - -
fAcide aspartico 118 - -
Aoido glutamico 104 - -
Glicinma 47 - -
Frolina 46 - .-
Serina &4 - -

Fuentes: (1) FAD, (1970).,
{2} BERRY, (19811,

2.6, DESNUTRICION INFANTIL EN LA REGION SAN MARTIN

Ern el Cuadro 11, cuvos datos  fueron obtenidos  en
las oficinas de la Regidn de Salud de San  Martine
Taraﬁmtwﬂ s muestra el problema de la desnubtricidn en

menores de % afios en la Regidn de Ban Martin.

2.7. DETERMINACION DE LA CANTIDAD DE KILOCALORIAS (Kcal)

CONSUMIDOS POR LOS NIFMOS SELVATICOS

Co la informacion obtenida en la oficina de



Mutricidn de
sobre =1 tipo
dieta diaria
determinar la
vy determinan

s musestra en

CUADRD 1i:

. ,{:t, é:v -

la Regidn de Salud de San Martin~-Tarapoto,
de alimentos que conforman generalmente  la

de  los nifos  selvéaticos, se praocedid a
cantidad de kilocalorias gus éstos apoartan
-

azi la ingesta diaria de energia, la cual

el Cuadroa 12,

CAS0S DE DESNUTRICION EN MENORES DE S
ArnDOS — REGION SAM MARTIN - 1997

MEMNORES DE TOT AL
TIFD DE DESGHNUTRICION DE 1 164
#4530 AT WIS MG A
Total 2,936 8.637 11,173 100.00
frouda 8B40 2,387 E.ER 28.688
Global L,@2% HLR0uE 5,128 45,90
Crdanics IET 1,888 BLR5E F0.18
Cramica reagudizada 84 4175 Gl 4,808
S5in especilficar 18 44 &2 1. 56
Fuentes: Regidn de Salud San Martin—-Tarapcto

Oficina de Estadistica e Informatica, (1%997).

CUADRO 12:

CANTIDAD DE Keal DE LOS FRINCIPALES
AL IMENTOS CONSUMIDOS FOR Los NI&OS
SELVATICOS

ALIHENTO

CAMTIDAD FROTEIN. CARRBOHID. GRABRAS EMNERGTA

{g) (g} (g} (9) (Keal)
Sz0car rubia 25 - 25.000 - 160,000
Chancaca 3 - 39.000 - 184,000
frroz cocido G4 2.400 25,200 G, 100 111.300
foelite 3 - - 3. 000 4%.,000
Yuca sancochada 55 (.733 44,495 0,275 184,195
Flatano sancochado az 0.2%4 15,456 0,126 64,154
Cebolla 4 0,050 0.450 $.013 2.117
dugo de limén 3 - 0.300 - - 200
Flétano de seda 100 1. 800 21.000 0,300 F2.700
Friiol verde 2F 4, &42 13,420 0.330 75,218
TOTAL DE APORTE ENERGETICO 831.844

Fusnte: Elaboracidén propia con datos proporcionados por la

Regidén de Salud San HMartin-Tarapoto. Oficina de

Estadistica e Informatica, (19%97).



2.8. OBJETIVOS DE LAS MEZCLAS VEGETALES O PRODUCTOS

ANIMALES ¥ VEGETALES

Sequn los  ARCHIVOS LATINOS DE MUTRICION, (19%4)
estos  productos pueden ser | suministrados a los nifos
Ccomo suspensiones en un medio liguido.  Algunos  ejemplos
son las mezclas de maiz vy semilla de algodén, de
cereales v leguminosas, Yy de cereales  con pequefias

cantidades de leche.

En AN formilacidn v procesamisnto s deben
perseguir los siguientes objisbtivos:
B Meiorar 1a digestibilidad de las protedinas v

carbohidratos compleios.

b, Feducir 2] riesgo de alergilas, usando ingredientes

poco alergénicos.

Coa Tener un patrdn dptimo de amincdcidos esenciales.

. Froporcionar hierro, calcio, fosforo, vitamina A vy
vitaminas ciel compleio 124 eri cantidades
hbicdisponibles suficientes para satisfacer Lo

racguerimientos del nifio.

18 Tener una densidad energética del orden de 70

boal /100 ml.
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T Froporocionar cantidades adecuadas de acidos grasos

esenciales.

g Evitar la presencia  de sustancias tduicas Yy

factores antinutricionales.

R Evitar gus sgan vehiculo de infecciones.

2.9. ENZIMAS

Como catalizadores bioldgicos, promusven amplia
variedad de reacciones biloguimicesy; son ellas  las que
controlan lasg reacciones asocliadas con la maduracion en
frutas v  hortalizas; adn después de la cosecha:; en
muchos  casos son responsablss de  cambios positivos o
negativos en el ooleor, el aroma, &1 sabor, la testura v
las propiedades nutricionales de los alimentos,

llevandolos adn a la descomposicidn POTTER, (1978).

2.10. ESCALDADO O BLANQUEADO

s
i
ot

Fara detener el procesc de maduraclidn v sus
secuelas en el producto ez necesario  inactivar  las
grnzimas por métodos como  aplicacidn de calor o por la
acclidn de sustancias quimicas. La aplicacidn de calor
e denomina "escaldado o blanqueado” v  se efectda por

inmersidn del producto 8n Agua a ebullicidn o©

sometiéndole & la accidn  del vapor directo. £l tiempo




de  tratamiento debe regularse al minimo necesario para

producir la inactivacidng demasiado tiempo puedas
originar sabores a cocido I POV OCar cambios

perivdiciales en el color o la textura.

Como  irhibidores guimicos se pueden amplear
los aAcidos citrico v ascoHrbico,. ¢l cloruro de sodio o el
anhidrido sulfuroso; su aplicacidn se lleva cabo por
inmersion del producto en soluciones de concentracion
adecuada, durante determinado tiempo. Fara verificar el
grado de inhibicidn snzimdtica se wiiliza la prusba del
Catecol, gue se basa en una reacclidn colorimétrica entre
las  enzimas v el mencionadeo compuesto, 1 cual se
adiciona sobre la supsrficie de la frutay desarrollo de
coloraciones oscuras indica gue adn hay enzimas activasg
ningan  color aparece en  ausencia de la enzima IIT,

(1979,

2.10.1. Efectividad del escaldado

En el siguiente cuadro, s muestra las
caracteristicas de la esfectividad del escaldado. En el
caso de una reacoidn positiva, las enzimas no han sido
inactivadas. Feto gquiere decir gus ] tiempo del

pacaldado no ha sido suficiente.
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2.10.2. Reacciones de pardeamiento enzimatico

La  reaccidn de pardeamiento estd catalizada
o la enzima poalifencloxidasa. Los  compuestos

fendlicos existentes en los productos son oxidados a
GURINMONAS . Estos compusstos se polimerizan entonces para

dar pigmerntos marrones (Figura 2) SALFIELD, (19741},

2.11. ALMIDONES

CHEFTEL-CHEFTEL, (197&6) define a los almidones
como  polisacdridos vegetales. | Fisioldgicamente son
sustancias de reserva, andlogas al glucdgeno animal v no
a los constituyventes de estructura del tipo celulosa o
pectinas. Los almidones se encusntran principalments en

los granos de cereales v en los  tubdgrouleos come  1a

patata, mandioca, uisantesn, eto,
T E K §

CUADRO 13: EFECTIVIDAD DEL ESCALDADO

CoLoR REACCTON
Minguan cambio. Megativa
Manchas rojas en menos del 258% de la Foco
superficie del material cortado. indicativa
Manchas rojas en mas del 257 de la Fositiva
superficie del material cortado. teriue

Coloracidn rojo-caté oscura sn la
supgrficie cortada v en la solucidn. Fositiva

Fuente: MEYER-PALTRINIERI, (1978).



FIGURA 2: ESQUEMATIZACION DEL MECANISMO DE LA REACCION DE PARDEAMIENTO

OH O

V.

" 1/2 0, Polifenoloxidasa + H,O

Oxidacién

Quinona

Fenol

Polimerizacidn

Fuente: SALFIRLD, (1977) Pigmentos Marrones
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Tambidn se encuentran en cantidades elevadas
en frutas, como el platano v en varias legumbres donde
las transformacionss reversibles entre almiddn v glucosa
gue intervienen en la maduracidn v despuds de la cosecha

tienen una influencia notable sobre la calidad.

La funcidn nutricional de los almidones es muy
importante porgue constituve, despuds de la hidréalisis

digestiva en glucosa, la principal fuente de calorias de

la alimentacidan humana.

Asimismo los  almidones tienen L papel
importante en la teconclogia alimenticia, debido a sus

propiedades Tisico-quimicas v funcionales.

CUADRO 14: COMPOSICION DE DIVERSOS PRODUCTOS
' VEGETALES RICOS EN ALMIDON

FRODUCTO  ALMIDON FROTEINAS LIFIDOS  FIBRA  CENIZAS  AGUA
g/100 q  g/100 g g/100 g g/l00 g g/100 g g/l00 g

Patatas 84 8 0.5 3 4.0 78

%

3

Tapicca

{mandiocal 95 1 0.5 z 1.5 iz
Trigo

arroz e 73 12 3.0 o3 Gl zi2
Sargo {arroz: 8)

Guisantes

{maduros) 6086 25-30 1.5 &8 1.5-3 75

3.9 74

fax]

Flatano 70 G 1.5

Fuentes: CHEFTEL-CHEFTEL, (1974).
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e utilizan como agentes espesantes v tambidn
para aumentar la viscosidad de las salsas v potajes,
agentes estabilizantes de geles o emulsiones, asi como
@lemaentos ligantes v agentes de rellenc, por ejemplo en
las salchichas, donde favorecen la retencidn  de agua.
£l gfecto e los almidones sobre la reclogia.
consistencia v textura de numeroscs  alimentos, se  debe

ARES propliedades hidrocoloidales

principalimente & &

CHEFTEL-CHEFTEL, (1%76&

Ly

BELITZ-GRAGSCH, {1998), MeEnCLonan que &l
almiddén es wna mezcla de dos glucanos, amilosa Y
amilopecting: la mavor parte de ellos contisnen un ZE0-
R ode  amilose (el amilomaiz poses de 30-80%) v los
almidones normales contiensn un 7O0-BOY de amilopesctina
(varisdades de maizx vy mijo, conocidas Ccome  CBrE@as,

nugden contener practicamente @l 100%).
2.11.1. Amilosa

Folimero lingal de residuos de D-glucosa,
wridos  por enlaces o 1.4, En los granuleos de almidon
estd presents bajio formsa cristalizada, debido
principalmente al gran nusero de  enlaces hidrdgeno
existentes entre los grupos hidrowilo. EFstos enlaces
son los  responsables  de la  absorcidn de agua y  la
formacitn de geles (origina redes tridimensionales) en

&l S0 thes 1a retrogradacidn, despudés de 1a
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gelificacidn, Dekido a su naturaleza coristalina, sdlo
=@ hincha a wna temperatura elevadsa (CHEFTEL-CHEFTEL,

19747 .

REL ITZ-GROSCH, {19881, corroboran eate

fendmeno v mencionan que la amilosa no es  facllmente

s

4

disparsable en agua Tria. Con =] sumento de 1a&
temperatura, sin embargo, el hinchamiento de los

granuwlos lleva & la formscidn de un engrudo de almiddn.

CHEFTELL-CHEFTEL , (1L97&) BECSLOUE, las
soluciones  acucsas de amilosa, no son sstables sobre
todo cuando la  temperatura desciende. Solucionss
concentradas dan rapidamente geles amorfos, més 0 menos
rigidos. Comn el tiempo hay formacidn de geles
cristalinos Y precipitados irreversibles. L.a
recristalizacidn  por agregacidn de moléculas lineales
@xpulea el agua adsorbide pues los enlaces hidrdgeno
entre moléculas de amilosa reemplazan & los cue estan
entre amilosa v  agua, por ello, la retrogradacidon
{gelificacidn, endurecimiento) va unida de una sineressgis

con separacidon de fases liguida vy sdlida.

2.11.2. Amilopectina

Folimere ramificado de  D-glucosa, donde los
enlacas son del tipo o« 1.4, salvo a nivel de

ramificaciones, donde son del  tipo o 1.6. Fresenta  un



grado de cristalinidad muy inferior al de la amilosa.

Durante la coccidn, absorbs mucha agua, por lo

aquea  egs  la responsable de la hinchazdn del grénulo de
almicddn, Rebido &l incremento estérico, sus moléculas

no tiensn tendencia a la recristalizacidn v por lo tanto

posean wun slevado poder cle retencion des AGQUA 4
contracriamente a la amilosa. l.as soluciones de

amilopectina no retrogradan (CHEFTEL-CHEFTEL, 197&). El

Cuadro 15 nos muestra el contenido de amilosa vy
amilopsctiva de algunos productos que contlienan

almidongs, asi como la temperatura de gelatinizacidn.

CUADRO 15: CONTENIDO DE AMILOSA Y AMILOPECTINA,
TEMPERATURA DE GELATINIZACION DE
AL MIDONES NATURALES

TEMFERATURA DE
ALFIDON AMILOSA (30 ARMILOFECTING () GELATINIZACION

{(°C)

Fatata 23 77 58 - 66 X
Tapivca (mandicca) 20 &80 G2 - 44 K
Trigo 20 80 83 - 40 X
Brroz 18 a 35 6% a B3 41 ~ 78 X
Grvozr céreo X 1 L 99 55 - A% X
Sorgo 25 75 & ~ 7&

Maiz 25 75 62 -~ 70 %
Maiz céreo 0 100 63 ~ T2 X
fAmilomadz 77 23 &7 - 87 %X
Guisantes (maduros) 40 60 87 - 70 X
Fladtang 17 83 51 - 45

Cobada X 22 78 Q5 ~ 6F X
fvena ¥ ' 27 73 G4 - 47 %
Hijo % 25 75 49 - 75

Mijo céreop X 1 o9 68 - 74 %

Fuentess CHEFTEL-CHEFTEL, (1974).
% BELITZ-GROSCH, (1988).



2.12.

cantidad

CARACTERISTICAS REOLOGICAS DE FPRODUCTOS DE

FRUTAS TROFICALES

IRAZABAL , (19%81) menciona gue LM & Qran

de puwrés de frutas v vegsltales se producs

comeroialmente, tanto  para su consumo en forma directa,

Cmo

gatudio

para

creciente

e

dle

Casi

la

s wbtilizacidn como productos intermedios. El

de zus propiedades recldgicas ha recibido

atencidn, debido a la naturaleza no-newtoniana

totalidad de ellos. Sin embargo, se dispone

informacidn muy  limitada ern 1o gue a Tfrutas

tropicales se refiere, v que forman parte de la dieta

diaria

an

la mavoria de los paises de Latincamérica.

L.cis fluidos no-mnewtonianos fan mido

clasificados repetidas vecss &n  la literatura de acuerdo

=

mavoaria de

@l

@il

comportamisnto  reoldgico. En general para la

los elementos  flulddos, s¢ ha encontrado gue

comportamisnto recldgico  pueds ajustarsse a la

relacién

=]

doands

o
n

concocida con 2l nomnbre de ley potencial:

[
3
+
wr

oo EE = cortante (dina/om®) s

il
o

if
i
md;
el
o

3
r
-
0

0 o= esfusrzo Mmirime de deformacidn
{dina/om=),

o= coeficiente de consistencia



{dirna.seg=/cm®),

tasa de corte {(seq™*), ¥

-4
i

1

2
i
i

g = indice de comportamiento (adimensional)

1 comportamiento  reoldgico ce Pl b1 Vi

sitrados  de  frutas ha sido analizado sn varilias

LG

oportunidades, HARPER—-EL SAHRIGI, (1978), citados por
IRAZABAL , (1281, estudiaron @l comportamiento cle
concentrados de tomate a diferentes condiciones de
concentracidn v temperatura para una Lasa  des  corte
trnice, encontrando  psswdoplasticidad gue aumentd con el
comtenido de solidos. Mo obstante, CHORM, (197&8).
citacdo por  IRAZABAL . (1981 analizando puréd  de tomate,
cancluyd gue este praducto exhibe un esfuerzo minimo de

deformacidn, ajustando su  comporitamiento a un modelo gque

tomaba en cusnta este hecho.

G2 ha emplsado 2] modelo de la  ley potencial
para aracterizar purds de  albaricogue, durazno vy pera,
variamde la concentracidn v la madurer, encontrandose

psetdoplasticidad de todos los casos.

Lan propisdades reoldgicas de obtros purds de
frutas han  sido determinadas wtilizando e&n cada caso el
modelo psewdoplastico de la ley poltencial para describir
@l flujo. Entre los productos estudiados se  encusntrans
puré de bananog, salsa de manzana, puré de durazno vy purd

de pera.
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Algunos datos recldgicos para purds de frutas
tropicales sdlo han dido dados & conocer recientemente.
RAD et al., (1978) analizaron purds de guayaba, mango,
lechosa (papava) v banano. VITALI et al., (1978) lo
hicieron para concentrado de parchita (granadilla) v
BREEKE et al., (1%978) investigaron el comportamiento
reclégico de purdés v concentrados de guavaba. Toados
egntos avtores utilizaron un viscosimetro de tubo capilar
para  sus determinacionss  experimsniales. Los  Dlurés
eztudiados en todas las  investigacionss demostraron  ser
fluidos pseuwdoplasticos  en &l rango de  tasas de corte

empleado.

El efecto de  la temperatura sobre la reclogia
de ios  fluidos no-newtonianos ha | sido | expresado
generalmente mediante la ecuacidn de Arrhenius. Entre
las investigaciones realizadas con productos de  frutas

ae encuesntra  la de SARAVACOS, (1974) quien estudid  la

F e

variacidn de la viscosidad agaEENuH de jugos v purds de
narania ¥y manzana  con la  temperatura, encontrando la
energia de activacidn para cade caso v concluyendo gue
gl efecto de la temperatura era menos pronunciado en el
caso de los  purés. HARFPER—-EL SAHRIGI, (1978) por una
parte v HIGES-NORRINGTON, (1978) por la otra, efectuaron
prushas similares para concentrados v salsa de tomate,
respectivansente, describiendo la influencia de ia
temperatura mediante la escuaclidén de Arrhenius. Més

racientemente, VITALI et al., (1978} hicieron lo mismo



con concentrados de parohita.

For altimo, vale la pesna mencionar un  estudio
che FORSTER—FERRIER, {1979} gquisnes entre ophros
parametros determinarcon sl efecto de la temperatura
sobre las propiedades recoldgicas de wuna bebida de sova,
v lo relacionan a Ifravés de la ecuacidn de Arrhenius

modificada IRAZABAL, (19813).

CUARDRO 16: CARACTERISTICAS REOLOGICAS DE .08
PRODUCTOS ESTUDIADOS EN FUNCIOM DE LA
TEMPERATURA Y DEL NIVEL DE SOLIDOS

TOTALES
NOMBRE DE LA SOLIDOS TOTALES COEFICIENTE BE INDICE DE COEFICIENTE DE  TEWPERATURA
HUESTRA g/i00 g CONSISTEWCIA b, COMPORTAMIENTD s DETERWINACION {°L}
dina seg®/cn? ADIMENSIONAL 12, ADIHENSIONAL
Puré de £3.60 0.45 G.87 20
guandbana 16.9 44,34 0.45 6.89 40
35.68 0,47 4.83 &0
Puré de §7.74 4,36 4.97 20
lechosa i5.8 42,70 0.34 4.92 i
{papaya} 41.51 0.30 0.97 80
Puré de 5.58 0.50 3,93 20
nelén 8.2 3.05 6.38 .98 §0
1.78 0.63 0.97 &0
Puré de ig g.41 0.97 20
patilla 7.8 2.9 0,44 4.97 4
1.2¢ 0.56 0.97 60
{ompota de §3.69 4.47 0.99 20
cambur 18.8 42,93 0.54 0.98 84
40.30 0.46 1.00 &0
Compota de 35,85 (.42 1.00 2
guayaba 20.0 27.04 0.49 0.98 40
13,71 .54 .99 &0
Compota de 37.55 0.49 1.00 20
Rango 9.3 i8.80 .38 0.%% 44
12,34 4,53 4.97 &0

Fuente: IRAIABAL, {1781},
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2.13. EVALUACION SENSORIAL

i evaluacidn sensorial  de lo alimentos,

]

constituve hoy en dia wn pillar fundamental para el
disero v desarrollo de nuevos productos alimenticios.
Sin duda, el podsr medir en el laboratorio el grado de

gatisfaccidn que brindard wun determinado producto nos

permite anticipar la aceptabilidad gue éste tendra.

La evaluacidn sensorial es tambidén un elemento
necssario para desarrollar una  sstrategia de marketing,
va que el placer o satisfacecidn  sensorial heddnica  es

una determinante importante del consumo de alimentos

La Ewvaluacidn Sensorial  trabaia en base a
paneles de degustadores, denominados  dueces, que hacen
wan de  sus sentideos  como herramienta de  trabajo. Los
jusces se  seleccionan v entrsnan con gl fin de lograr la
mAaxima wveracidad, sensibilidad v  reproductibilidad  en
los juicios gue emitan, va gue de ello dependes en  gran
merdida el #xito v confiabhilidad de los resultados

(WITTIG, 1981).

2.13.1. Test de valoracidn de calidad con escala por

parametro

Basacdo en ] esquema de Farlsrubs. Este test

@s  una combinacidn de valoracidn v analitico, en que el
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Juer debg examinar minuciosamente cada pardmetro de
calidad para evaluarlo en una escala de 1 a 7 puntos, en
la cual cada valor estd perfectamente descrito para cada

paramaetro. Los  parametros gque se evaldan son color,

forma, aparisnc olor, sabor, textura, consistencia,
ete. La descripcidn de cada pardmetro se hace en base a

los diferentes component

gque dste  tiliene, asi  por

gjemplo para sabor de wuna meroelada serd sn base  al

o bapico de la  fruta, 1 dulzor v acidez, para una
textura sera ern  base & la  terneza, fibrosidad v
Jugosidad, sto. e escala pesrmite discoriminar sobre la
intensidad 8n  gues esstos componentes se presentan, v 1o
hacse de tal forne  gque todos los componentes tipicos del
alimento se describen en el tramo 7-9. Los componentes
ertrafios o altipicos gue aparecen en el producto o gue
rasultan cdel  inicio del deterioro de éste, sin
perivdicar la comestibilidad, se desscoriben en 21 Lramo
G-&. Los componentes  extrafos, cualguiera sea  su
agrigen, guse deterioran le calidad hasta hacerla no
comestible v aun  repugnants, se incluyern en el  tramo
13, Feta subdivisidn simétrica de la escala de 9

e

puntos gn 3 tramos o clases, permite  provectar su uso a

o

gstablecsar grados  de calidad en la practica de

normalizacion.
2.13.2. Consideraciones a tener en cuenta

-

Fara establecer la escala & usar, se  deben



considerar 2 puntos:

- Establecer cuil es la calidad maxima del producto.
Msi por elemplo, 81 s va a evaluar la calidad de
uma conserva  no se  debe tomar como  calidad maAxima

la del alimento fresco.

- Elegir cuidadosamente sl vocabulario gue se usa en
la desoripoidn de cada peardametro, de tal forma gue
permita  posteriormente diferenciar claramente entre

calidades altas, media e insuficliente.

2.13.3. Caracteristicas

a. Falte test dabe ser conducido PO peErsonal
experimentado Vi jusces entrenados o HEML

entrenados.

b. 1 nmeEro de muestras a presentar en cada
degustacidn esta limitado por la cantidad de
pardmetros que se van a evalwuar v la calidad vy
apacidad de los jusces para no sufrie fatiga. Foe

@llo se aconseja:

- Ho sobrepasar & muestras  por  sesidn, dependiendo
del grado de dificultad vy exactitud que se desea
alcanzar.

- Fecurrir = diseros experimentales i a no



sobrepasar esa gifra, v

- Usar 3 & 4 muestras por sesidn.

2.13.4. Aplicaciones

La aplicacidn se provecta a la estimacion de

la calidad sensorial o de alguno de los parametros del

1)

producto,  en cuslguiera de  las etapas del ciclo de
produccidn, iniciado con la seleccidn de la materia
prima hasta  la utilizacidn del producto oor &l

consumidor. Ertre los problemas gue pueden resolverse

comn este test sshan:

- Comparacidn de productos con el fin de controlar
calidad, certificar calidad o establecer grados de

calidad.

- Determinacidn de la vida Gtil de un producto en

condiciones determinadas de almacenamisnta.

----- Comparscidn entre  la calidad de la materia prima v
&l producto elaborado evaluando la influencia de
gdiferentss factores, como por eiemplo variedad vy
caracteristicas deg la materia prima, efecto del

procesamiento, manseio, snvase v almacenamiento.

o Determinacidn de calidad de productos afings, como

por ejemplo analizar la calidad de la competencia.



Daima

L T

Spleccidn previa répida, entre varics productos

T

para investigacioness sensoriales posteriores

especificas, LN fslnli giemplo, establecer
diferencias de un parametro entre dos productos con

@l  fin de realizar posteriormente una investigacion

de mercado en base & aceptabilidad (WITTIG, 198i).

La Ticha de trabajo debe ser confeccionada

cada  producto.  Un sodelo del esquena se muestra en

=1 Anexo 1, 2l cual ha sido elaborado en base al modelo

el

i

Ceantro Fedaral de Investigaciones Dara la

{

Alimentacidn v Nutricidn de Karlsruhe, Alemania.

2.14,

ue

MEZCLAS INFANTILES CON ADICION DE FRUTAS Y

HARINAS

A esscala conercial no son muchas l1as empresas

se  dedican a la elaboracidn de este tipo de alimento

infantil,. siendo las més representativas: HEINZ de Chile

v NUTRIBEN de Ezpada.

2.14.1. FProductos Heinz

Son muchos los  productos gue  ssta  industria

@labora, siendo los colados, los productos destinados a

la nifez., asi tenemos: el postre de frutas v el colado

de banana. Las  insumos empleados para el postre de

frutas son: Azdcar, narania, pifla, fécula, durazno,



banana,
vitaminas

71

ampleados

acido médlico/citrico,

composicidn porcentual

CUADRO 17:

Marina

Y ACILIA 4

@l Cuadro

Fara

!

I~

A
t

de arroz, Acido
ouy A
17.

colado

=)

sarns Banana, azvcar,
calcio,

w@

COMPOSICION FPORCENTUAL

FRUTAS (Colado}

malico/citrico,

composicidon porcentual

de
faoula,
vitaminas v

muestra

2’

banana, Tos

harina de
ACILIA 4
Cuadro 18.

@ &l

DEL. POSTRE

calecio,

s& muestra

IMSUMoS

AITOE .,

cuy &

DE

COMFONENTE

CANTIDAD

Calorias,

Humedad,

koal

Protedna, %

Grasa, %

Carbohidratos, %

Cemniza,

Vitamina
Yitamina
Vitamina
Mitamina
Vitamina
Calcio,

ns

U1
m
me

mg
me)

Ay
B,
Eizm o
Cy

P,

Mg

SO, 00
Té . B0
.10
Menos gque 0.10
2E 00
0, 160
169 .50
0,08
O.07F
TE.P0
.90

EE.LO0

Fusnte:

CUADRO 18:

Etiqueta del producto,

COMPOSICION PORCENTUAL

BANANA

(1998).

DEL COLADO

DE

COMPOMENTE

CaMTIDAD

Calorias,

Humedad,

Froteina,

oo - L
Grasa,

Koal
b4
I

"

in

Carbohidratos, %

Ceniza,

Vitamina
Vitamina
Vitamina
Vitamina
Vitamina
Caloio,

n
fu

. UT
mg
mg.

mg

FF. mg

g

o 0
Téabid
0,30
Q2,10
RELO0
0, 10
16% .80
1, O
0,07
EERL.P0G
3, S0
oL G0

D0

Maenos gue

Fusntes

Etiqueta del producto,

(1998} .
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2.14_ 2. FProductos Nutriben

Erntre los productos destinados a la poblacidén
infantil gue esta dndustria sspafiola expende en el
mercado mundial . tenemos la papilla gue tambidn lleva el
rambiere tles "Mutriben', la misma cyaes tisne como

ingredientes principales a # cereales

-z

4 frutas, tal
come S8 aprecia #8n el Cuadro 19 v del mismo  modo, la
composicoldn guimicae provimal . se puede  observar en el

Duadro 20.

CUADRDO 1%: INGREDIENTES DE LA PAPILLA NUTRIBEN

INGREDIENTES

Leche desnatada

Frutasgzy - melocotdn - plétano
- albaricogue -~ pump de narania

Harinass - trigo ~  cenleng
- Arroz - maiz
- AVETA - @miio
- Cebada - GOrQo
Suere de leche desminevalizado
frrticar
Grasa vegetal
Sales minerales

Emulgente (lecitina)

Yitaminas

Fuente: INTERMET-wwwszgiga.com/™nacondor/nutriben /esp.him,

(1998},



CUADRO 20: COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL DE LA
PAPILLA NUTRIBEM (fAndlisis medio por 100
ql

CANTIDAD
COMPOMNENTES

BE.H. E.G.

41é, 0000

Valor energético, Kosl
1,741 . 0000

Valor energéltico, EJ

Humedad, o 80, QOO0
Froteinas, @ AL AGOD 1700060

L
Hidratos de carbono, g E. 4000
Grasas, g 1.7%

Vitamina &, meg 51 . 0000 2ER, G000

Vitaminag Dz, mog ~ 1. Q000 S 0000
Yitamina E, mg 01, &O00 L GO00
Vitamina Bae, mg 1y 2600 13000
Vitamina HBo. mg 0. 044D O, B200
Vitamina Be, mg G, DE00 0, B0
Vitamina Bam., Mmoo 3. 2200 1.1000
Vitamina ©, mg & . GO EO L OO00
Miscina, mg L D000
Vitamina ka, mog 15,0000
Acido folico, mog EO L, D000
Biotina, mg

ficido pantoténico, mg
HBodio, g

Calcio, mg

Fasforo, mg 102,

Hierro, mg 1.6C

0. 19RO
115, 0000 BTE . O000
S10, 0000

5. 0000

Fuentes INTERNET~www:giga.com/“nacondor/nutriben
fesp.htm., {(1998).



3.1-

gnsayos, ajustes en lo referente al procesamiento v

pruebas fisico quimicas v organclépticaz, se hicieron en

los

(ANMACOMFAY v de Control de Calidad, de la Universidad

nacional dg  San Martin, en el pericdo comprendido

Mavo

W
t
L]

IxTx . FATERIALES ¥ METODOS

LUGAR DE EJECUCION

El presente trabajo de investigacidn, asi como

s

laboratorios de Andlisie v Composicidn de  Alimentos

e 1994 a Dicliembre de 1998,

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Como materias primas se wtilizaron:

Banana, variedad "Moradod
Fapava, variedad "Cricila”

Mango, variedad "Haden!

Y como lnsunos:

Leche en polvo semi-descremada
Ardcar blanca

Harina de vuca

Harina de guinua precocida

HMarina de arros



-

Las materias primas v los insumos fueron adouiridos

an los centros de expendio de la ciudad dé Tarapoto.

3.3. EQUIPQS ¥ MATERIALES

.31 Equipos

- Refractdmetro de mesa, marca BAUSCH & COME,

- Balanza digital Sartorius  Gmbh Gottingen,
1601 MPE-1, capacidad 110 g, exactitud 0.1

Garmany .

Halanza digital Denver Instrument Company. &f-

capacidad 210 g, esxactitud 0.1 mg. U.5.4.

- Balarmzea de triple barra UOhaus, capacidad 2610

axactitud G.1 g. U.5.H4.

~

e

tipo

163

Ky

- Estufa Memmert, tipo U0, T° méxima 254°C, Germany.

- Mufla Thermolyvneg 1500, modelo FDRLSZ2O0OM-1, T° méxima

1200°C, U.5.4.

- Autoclave  Hirasvama Manufacturing Corporationg
BROEITO0N, presidn maxima 4 kKg/om®. Japan.

- Evtractor Soxhlet.

ME



R S

Digestor Bichi para proteinas. tipo B-425. Suecia.

Destilador Selecta para proteinas, modela &27.

U.8.5.

Selladora de bolsas plasticas.

Espactrofotdometro digital K-35, NPZ20H492,

Senegibilidad ©.001. U.R.S.S.

Espectrofotdmetro digital modelo SPECTRONIC 20D,

marca Milton Rov., U.5.64.

Bomba de vacio Gast-Mfg. Corp., modelo NG 0211~

LaaM-£2180C, WU.S.4.

Bafio maria Memmert, tipo W-350, T°* méxima 100°0,

GErmany .«

Fotencidgmetro Hamna Instruments, modelo HI O 9318,

pH O-14, mv b L1999, programable. U.5.4.

fAgitador magnético Nouva 11, modelo N2 5185E0-26.

oS f.

Cocina eléctrica Fishery modelo Z00M, T méxima

LHOOSC.,



Eaulpo de filtrado {matraz, kitazato, embudo

buchnery.

Campanas desecadoras de vidrio.

Viscosimetro rotacional, modelo VISCO STAR-R, marca

o

Fungilab S.A. Barcelona-Egpafa.

3.3.2. Materiales

Duchillo de acero inoxidable.

Licuadora marca Oster.

Filtro de tela de algmﬁﬁn.

TermSmetro {(~10 & 110°0).

Folino manual, marca Corona.

Tamices de plastico de 0.5 mm de didmetro.

Embudo v envases de pléastico de diferentes tamafos.

Margeas plésticas de alta densidad.

Materiales de vidrio diversos v especificos para

catda métode de analisis.



- 72

G Reactivos

MalOH  concentrado Y &n soluicidn  a
concentraciones.
Ha80a concentrado y en  solucidn a

concentracionas.,

Solucidn

de

fenolftaleina al 1%4.

oy

fSoido béarico al 2%.

HOL G 03%.

Hewsano

Solucidn

HSolucidn

Solucidn

Solucidn

Soluclidn

Solucidn

de

de

de

e

de

Acido acético-cloroformo {3

vadure de potasio.

tiosulfato de sodic O.iN.

almiddén al 1%.

2.6 Diclorofenolindofenol.

Acido aschrbhico al 0.1%.

e
o

diferentes

diferentes

} .



----- Reactivo de D.NM.S.

- Acido 3,58-dinitro salicilico

. Tartrato de sodico potasico.
- Solucidn de glucosa al 14%.

---- Fara anélisis microbioldgico, segun MOSSEL-GQGUEVEDD,

(1967) .
F.4. METODOLOGIA EXPERIMENTAL
3.4.1. Db#encién de purés
Para la oaobtencidn de los purds se siguieron
los flujogramas mreliminarea tal como se muestran en las

Figuras GO = v by los  mismos ue fueron

caracteristics de cada fruta.



FIGURA 3: FLUJOGRAMA EXPERIMENTAL DE OBTENCION DE PURE
DE BANANA

Materia prima
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I
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}
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v
Slmacenada



FIGURA 4: FLUJOGRAMA EXPERIMENTAL DE OBTENCION DE FPURE

DE PAFAYA

Materia prima

v
Beleccion v/o clasificacidn

!
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v
Lavado/enjuagus
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FIGURA S5: FLUJOGRAMA EXPERIMENTAL DE OBTENCION DE
DE MANGO

Materia prima

|
!

v
Geleccidn v/o clasificacidn
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Lavado/enivagus

l
|

v
Felado

i

]
|
v

Cortado/despepado

l

1
i
v

Blangueado

i
|

v
Despulpado

I
i

v
Tamizado v refinado

S
|

v
Desailreado

!
l

v
FPasteurizado

3

!
i
v

Ervasado/S8el lado

i
|

v
Erfriado
l
|

v
ABimacenado

PURE



FIGURA &: FLUJOGRAMA EXPERIMENTAL DE OBTENCION DEL

ALIMENTO INFANTIL A PARTIR DE LA MEICLA DE
FRUTAS TROPICALES Y LOS INSUMOS

Furds: Hanana Insumos: Harinas
{ Fapaya Azdcar
Mango Leche en polvo

semidescremadsas

| | .

Fesado <
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3.4.2. Descripcidn de las operaciones comunes ¥
especificas de cada fruta del proceso de

obtencidn de purés

El concepto general de la pressrvacién de los
alimentos s prevernir o evitar el desarrallo de
microorganismos (bacterias, levaduras v mohos), para gue
#l alimento no se deteriore durante el almacenamiento.

41 misme tiempo, s deben contrealar los cambios guimicos
v Rioguimicos gue provocan deterioro. De ssta manera,
se logra obternsr un alimento sin alteracionss en sus
caracteristicas Quimicas Y organclépticas tipicas
{color, sabor v aroma), vy pueds ser consumido sin riesgo

durante un cierto periodo.
A. Materia prima

FPara la elaboracidn de los purds, se utilizaron los
frutos de platano {(variedad "Morado'), papava (variedad
"Criclla"y v omango {(variedad “Haden"), que pressntaban

3

las M ores caracteristicas fisicas, uimicas Yy

grganclépticas.

B. Seleccion y/o clasificacidn

Operacién que s8 realizd con la finalidad de
determinar la meior calidad de la fruta empleada en 1a

elaboracidn de los purés v dar uwna wniformidad a la



calidad del producto. Ze tuvo en cuenta caracteristicas

ales como: grado de maduwres, semejanza de color, forma,

i
:‘x§

tamaho, sanidad buena, libre de magulladuras, rajaduras,

et

La seleccidon cumple la  funcién de uniformizar las
materias primas v  &si evitar la disminucion de la

calidad firnal del producto.
c. Lavado/enjuague

Imicialmente se hizo un primer lavado con  agua
potable v Jjabdng lusgo se wubtilizd ague clorada a 32.0
ppm con el fin de eliminar la carga microbiana de la
superficie A COme las SWUSLtANCLAE extranas Yy
contaminantes. Fosteriormente SE& procedid A& un
arjuagus, usando para ello agua potable. Esta opsracidn
o recomiendan la mayvorisa de autorses gue tratan  sobre
procesaniento de frutas v hortalizas, tal como 1o indica
la FAO, (1994), la misma que indica potabilizar el agus
con hipoclorito de sodio a razén de 10 ml de solucidn al

10% por cada 100 litros de agua (10 ppm).
D. Felado
Operacidn gue tuve la finalidad de oguitar la

cascara o piel gue oubre al  fruto con la  finalidad de

guponer  la pulpa v facilitar swu extraccidn asi como



reducir el tismpo del proceso de elaboracion del puré.

SGe hizo marnuwalmente empleando wun cuchillo de  aceroe
inoxidable, cuidando & ] posible wra me o
presentacidn del producto, 21 mismo tiempo favorecer la
calidad sensorial al eliminar material de texbura mas

firme v Aspera al consumo.

E. Inmersion en solucidn Acida

Operacidn gues se realizd en el caso de ia bénanag
sumergiendon dete inmediatamentes despuds  del pelado, en
una  solucidn de dcido citrico al 4%, para evitar =l
pardeamiento  por  contacte con el aire de  las partes
expuestas, mientras de espera continuar con el siguiente

B OCEs .

F. Cortado

Operacidn que sr realizd para facilitar el proceso
de pulpeado. Consistid en cortar manualments la fruta
g trozos de  tamafio uniforme. En el casco del mango v la

papava estuvo acompafado del despepado.

Durante esta operacidn  los frutos pelados tanto  en
forma manual (mango v hanana) como  mecanica (papayal
tuvieron una pérdida de peso no muy significativa aun
cuando este proceso va acompafado de pérdida de material

celular, debide & la liberacidn del contenido de las



cé#lulas  en una cantidad proporoional  al  grado e

subdivisidn, lo cual es mencionado por la FAG, (19945 .

G. Blanqueado

Consistid en  la inmersidn de la banana en agua a
wna temperatura de  24°C por  un tienpo de 4 minutos.
Cabe sefalar que la ftemperatura aplicada v la duracidn
dependan del tipo de fruta, de su estado de madures v de
sl bamarno. Tigne por  finalidad inactivar enzimas
causantes de colores anormales, ablandar el producte,
gliminar gases intercelulares, fijar v ascentuar el color
matural, racucir parcialmentes la presencia cle
micrmmrgéﬁismms v desarrellar el sabor caracteristico de

la fruta.
H. Fulpeado

Froceso gue  se realizd utilizando una  licuadora
doméstica, la cual hizo las veces de una pulpeadara o
moling extractor, con la Tinalidad de desintegrar  la

fruta cortada v abtensr una pulpa pastosa v suave.

I. Acidificacion

Bl

He reallzd cor 1& fimalidad de evitar 1
gelatinizacion posterior de la pulpa que puede ser

causada por sfecto | de enzimas atn  presentes CjLaE



I
ER

j6x}
b

atectarian la viscosidad de  los purés, B¢ hizo

gtilizancdo 1 v 2% de

il

Acido citrico, segun e]l tipo de

fruta.

J. Tamizado y refinado

Con &l fin de eliminar las materias gruesas, fibras
vy o semillas  presentes en  los  purés, se procedid &
realizar un cribéda de la mezcla, usando para e1llo un
tamiz con oribes de aproximadamente 0.5 am de didmetro,
1o gue permitid obtener purds de una textura finag v
listos para su Uso, como principales insumos en la

glaboracidn del alimento infantil.

K. Desaireado

Debido a gue 21 proceso de pulpeado se  incorpora
aire a la masa pulposa, por la accidn mecanica-robativa
dee las hélices de la cuchilla de la licuadora, fue
necesario aplicar un leve calentamiento a la pulpa  junto
cor una remocion de toda, con la finalidad de eliminar

las burbuias de axire.
L. Fasteurizado
Fa wn  tratamiento térmico menos  dristico que la

aesterilizacidn perag  suficiente para  lnactivar los

microaorganismos  patdgenos v lag enzimas gque pueden



causar deterioro del producto. Operacion gue consistio

en optimizar el binomio tiempo v temperastura.

bt

La pastewrlracidn, permite la estabilizacidn de los
purés, para  luego conservarlos mediante la combinacidn
O otros mé&todos COHmE ia refrigeracldn v la
congelacidn, todo 1o cual  contriboilrd  a mantensr  la

calidad v prolongar la vida atil del producto.

M. Envasado/sel lado

Lhos  puréds calientes s& envasaron en bolsas  de
polistileng de alta densidad las mismas gue fueron
selladas. £l envasado tiene por  obljeto conservar vy
facilitar el mangio, manipulso v transporte del

procducto.
N. Enfriado

(peracidn gque se elecutd para bajar la temperatura
del producto envasado y  provocar el shock  térmico, muay
letal para los microorganismos sobrevivientes v permitir
@l posterior envasado. Para ®llo se sumergld =21 puré
ahitenido en un reciplente con agus fria por 10 minutos.

0. Almacenado

Operacidn que 8 realizd & temperatura ciex



congelacion de -2 a -85°0 con el fin de bloguear la

activadad enzimdtica v el dessrrcllo de microorganismos.

3.4.3. Descripcion de las operaciones del proceso de

gbtencidn del alimento infantil

A. Pesado
Operacion  realizada para obtener las proporcioness

gractas segun las Tadrmulas establecidas.

B. Formulado

Consistid  en 1a adicidn de  los INSUMDS )
ingraedisntes que  sg agregaron & la mezcla de purds  con
gl fin de enriguecer nutricionalsmentes al producto final

tal como s musstra en el Cuadro 29.

C. Mezclado

Operacidn gue se realizd comn el fin de homogesnizar
los ingredientes v obtensr una mezcla uaniforme, para lo
cual  sg  usd una licuadora doméstica. Se usd  la
valacidad mas baja a fin de no ocasionar cambios  del

tipo fisico o gquimico &l producto.



. Envasado/sellado

El producto se envasd en bolsas obtenidas de mangas
de polistilenco de alta densidad, gue lusgo  fusron
salladas svitando la presencia de  burbuiss  de aire,

tomando la forma de sachdés,

E. Calentamiento

Llos sachés se somebtieron a un calentamiento en  agua
hasta lograr B0 v 850, con el fin de hacer més
asimilable la mexcla de los dngredientes g insumos v
minimizar el contenido microblano que pudisse  haber
sunfricdo el producto en las etapas  enteriores a gste

PrOoes.

F. Tratamiento térmico

Comn el fin de garantizar sobre todo la calidad
microbioldgica del producto, éfste  fue sometido &  un
tratamignto térmico, oue consistid snoun calentamiento
adecuadn  para purés, combinando para ello los factores

tiempo v temparatiura.

G. Enfriamiento

(iperacidn  oue se efectud sumergisndo sl producto en

agua fria, con el fin de provocar un shock térmico a los



MLCroorganlsmos gque podrian haber sobhrevivido &l

tratamiento térmico.

H. Almacenamiento

1 alimento ohhenido, Be sometio & L
almacenamiento =n refrigeraclion para  su posterior
andlisis microbicldgico, arganoléptico Y CUAML OO

prroimal .

3.9. ANALISIS EFECTUADOS

Los andlisis . efectuados tanto en la materizs prims
como en @l producto final después de 30 dias de
almacenamientn, tuvieron como finalidad cuantificar los

componentes fisico-guimicos, calidad organoléptica vy 1

fn

bondad microbiclogica.

L

=3.1. Analisis Fisico—gquimicos

A. De la materia prima:

Se realizaron las siguientes determinaciones:

a. Analisis fisico

Este comprendid los siguientes andlisisa:



a.1l. Biometria

Tomando promedios de las medidas de peso v tamaio
(longitud, ancho) de un grupo de 20 {frutos elegidos al

AL AL o

a.2. Color externo e interno

Be hizo por inspeccidn visuwal con la fimalidad de

homogenizar v o lograr wna meior selecclon de las materias

Primas.

a.x. 8élidos solubles (°Brix)

Segun &1 método citado por la A.G.ALC., (1970).

b. Andlisis quimicos

b.1l. Analisis proximal

- Humedad., por &1 método de secado en estufa a 105° v
a presidon  atmosférica, hasta peso constante (R.0.A.C.,

TG .

[

i

Proteina total,:, por =1 método semi-micro Ejeldahnl

(4NEE.25) (A.0.ALC., 1970).



- Grasa - total. por el método Doxhlet, empleando

Medano comna solvente (A.0.8.C., 1970).

- Cenizas totales, por incineracion de la smuesstra  en

mutfla a S80°0 durante 24 horas (A.0.8.C., 19707,

e Fibra bruta, ulwle &l método Herneberg {0
gravimébrioo) mediante fuidrdlisis dcido-alcalina

(A.0.A.C., 1970).

- Extracto libre de nitrdgenc (NIFEX), por difersncia

de peso de la sumatoria total de los demds componentes.

<.

- pH v acidez titulable. por el método del pH-metro v

@l método volumétrico respectivamente.

- Indice de madurez, por la relacidn sntrs los *Beisx

v la acidez titulable de la fruta.
b.2. Aztcares reductores

B forma de glucosa, mediante el sétode DLOMN.SB.

{Acido 52,%-Dinitro éaliﬁilicm} (8070, 1921).
b.3. Acido ascérbico

Madiante espectrofotomstria, por reduccion del

colorante 2.6~-Diclorofenclindofenol (D.4.C., 1990).



b.4. Actividad enzimatica

Mediante prusba de la

A.0.a8.C., (1970,
B. De los purés:
e efectuaron los
S Anadlisis proximal
@ el

Tal comg lo citado

paroidasa,

item

siguisntes andlisis:

e TR A

b. Determinacidn de kilocalorias

For multiplicacidn de  los

Con AR constante caldrico

carbohidratos: 4 Kcecal, grasas: 9

C. Del producto final

componentes
{proteinas:

Foalld.

e realizaron los siguientes andlisis:

Aa. Analisis sensorial

i =] analisis

.

3
1
i

experimental wun (01)  Kg de

PR Y-

cuales se repartic 2% g

Genasorial

cada

SE Usd

a cada panelista.

citado

COme

formalacidan,

por la

rutritivos

4  Kcal,

uridad

las

e



Las sels  (04) - farmulas  experimentales para el
alimsnto  infantil, wma wves: obtenidas fueron evaluadas
wrganolepticanente, empleando la escala de Karlsrube,
tal como se indiéa ern  la Tabla del fnexo 1, oo dooe
{13y panelistas ssmientrenados, a guienes se les brindd
urn entrenamiento  previo a log ensavos para evaluar las
caracteristicas orgnolépticas del producto e cuanto &
los atributos  de color, aparisncia, olor, sabor v
terturay  los resultados  se evaluaron mediante  wun DROA
con arreglo factorial 26 2 &B para wver la significancia
de los tratamientos v para encontrar la diferencia entre
las medias de loz  tratamientos s wsd  la prueba de

merdias de Tukey con un nivel de probabilidad del 5%.

Coma  las medias de los 2 meijores  tratamisntos
mostraban similitud en cuanto a sus atributos de
calidad, se usd ! Andlisis Descriptivo Cuantitativo
(G.D.A.) para determinar la fdroula dptima del producto
er estudlco.

b. Andlisis fisico

h.i1. Densidad

Segun el  procedimiento citado por  la ARO0.A.C.,



b.2. Viscosidad

Empleanda viscosimetro rotacional ; sag

SOULPo.

C. Analisis quimico

c-1. Andlicis proximal

Siguwiendn los métodos empleados sn el

del eandlisis guimico de la materilia prima.

c.2. Azldcares reductores y &cido ascédrbico

Mediante los métodos empleados  n

e
H
L

LR

£

4

acapite  b.l.

marnual del

&l

analisis

guimico de  la materia prima segun los procedimientos

v

descritos en b.2. v b2,

C.3. pH v acidez titulable

Segur el método citedo en b.1l. del analisis

de las materlas Drimas.

c.4, Indice de perdxido

Segun lo citado por la A0.ALC., {(1%70).

quamico



L ]
Ea

d. findlisise microbioldgico

Log andlisis microbioldgicos se  realizaren con  la
finalidad de determinar microorganismos paltdgenos que
pusden  alterar el purd v de esta forma la salud de los

consumidores v s hizo las siguientes determinsciones:

d.1. Bérmenes aerobios viables

For el método de recusnto de placas, empleando  fAgar
Flate Count como medio de cultiveo, citado por MARTINEZ
(19%%y, con la finalidad  de determinar contaminacidn

ambiental .

d.2. Coliformes totales

For el método del Mimsero Mas Frobable (NMP),
wtilizando como medio de cultivo Caldo Lactosado Bilis

Verde Brillante o fAgar HMac Conkey, citado por MARTIMEZ

{1998y para determinar contaminacidn fecal.

d.3. Mohos y levaduras

For el método de Recuento de Placas, empleando
Oeitetraciclina Glucosa yopar (OGS como medio de
cultivo, citado por MARTINEZ (1995 con el obljebtivo de

caomprobar contaminaciaon por mal manipuleo.



d.4. Deteccién de Staphyloceccus aureus

For el método de Recuento en Placas, - usando )
medio de cultive BAIRD POREER; para determinar presencia
de infeccionss del personal gue elabora el alimento

intantil.
d.5. Deteccidn de Salmonella

For el método de Recusnto en Placas, usando los
medios cle cultivo: Caldo Selenita Cistina {cle
enriguecimientol v lemmnellaw%hig&ila {de aislamiento);
corn la finelidad de  comprobar  la mal higiene cle

personal, contaminacidm de los insumos v suciedad de  los

SOl pos Y maguinarias.
d.b&. Deteccidn de Escherichia coli

For el método de Namero Mas Probable, usando medios
de cultivao: Caldo Lauwril Triptosa v Caldo Triptonas para

sencia de contaminacidn fecal.

determinar pre

D. Durante el periodo de almacenamiento

a. friicares reductores v &dcido ascérbico

Mediante los métodos empleados en &l andlisis

guimice de la materia prima segdn jos  procedimientos



descritos en .2, v b.3.

b. pH v acidez titulable
Segun &l método citado en b.l. del andlisis guimico

de las materias primas.

Indice de perdéxido

Co
1 andlisis

guimico

metode citado en c.d. de

Sequn el

del producto final.

d. Andlisis microbioldgico
L I R

Sequn  los métodos citados en los acéplites
. odel  arndlisis microbicoldgico del producto
dias de almacenamiento en

e

d.2. v
final, &l indcio vy & los

rafrigeracion.



W . RESULTADODS Y DISCUSION

4.1. DE LA MATERIA PRIMA

4.1.1. fAindlisis fisico

A. Biometria

El andlisis iométrico de low frutas egtuvo

referideo a la determinacidn de peso, tamafo vy forma,

cuyons resultados del promedic se muestran en el Cuadro

=4, B &1 se  obssrva que  los  frutos estudiados

o

registraron wun peso promedio de  219.0% g, 2915.26 g v

o e .?. -
K] oo

BRI, O para la Banana, papaya Yy Mango

raespactivamente .,

CUADRO 21: BIOMETRIA DE LOS FRUTOS DE BANANA (HMusa
paradisiaca), PAPAYA (Carica papayva) Y
MANGO (Mangifera indica) USADOS comMo
MATERIAS PRIMAS

FROWUTOS

FaRAMETRO
BAMNANS X FaFaYs X MANGD ¥

FESO, g 215,05 R R IBE2.7E
TaMAMD

-~ Longitud, om 15,51 2E.65 F.B5
-~ Anchc, om

{(Didmetro, om) H,10 11.26 - 14

i

FORME Cilindrica Cilindrica Uvalada
Y DLV

4 Valores promedio de 20 frutos.

Fuente: Elaboracién propia



El peso determinado para la  Danana supera 1o

mencionadoe por FIBUEROA-WILSON (19%92), que es de 1460 gj

para le papava &l pesc de 2913.246 g @&l rango de

FO0O-5,000 g tal como lo cita SHAW (1994); en cuanto  al
mango el peso de 2082.7E g también  estd en gl rango de
FERO-B50 o o dndicado por FRANCIOSI (19%73) para la variedad
Haden. El tamano  para  la bamana  determinado por las
mediciones en promedio del largo de 15.310 o v didmetro
de 3.10 cm, sstd dentro de los rangos sstablecidos  por
FIGBUERDA-WILSON (1992 en cuanto & los promedios de 1a

papavea de  28.465% on de largo v 11.326 om s snouentran

cercanos & 0 los reportados por DDMINBUEZ, et al.

{1987}

P

ern cuanto al  mango los  promedios obtenidos

L

fueran de 9.8% om de largo, v 8,14 om de didmetro,

valores

-

Gdetos  gque se encuentran en 21 rango estableoido
por  IBAR, (197%) para la misma variedad Maulgoba del ocual
prroviens & su o ver la variedad Haden. fFrar 1o general, la

la papava  una

Darara farmes

forma cilindrica v el mango forma ovalada.,

B. Del color

Eroel Cuadro 22 se presenta &1 color de los frutos

wtilizados como materia prina comparados  con 1o

reportes Dibliogridficos.



CUADRDO 22: COLOR EXTERNO E INTERNO DE LOS FRUTOS DE
BANANA (Musa paradisiaca), FPAPAYA (larica
papava) Y MANGO (Hangifera Indica)

& 0 L. o R

EXTERRND IMTERNO

Bamamna Foio {Crama

Vards frvaraniado
Fapaya amarillento

famarillo fAmarillo
Fargo _ verdosn v
oo

Fuente

o2

Elaboracidn propia

Ern el cuadreo anterior se observa que el color roio
de la pisl de  la banana difiere comparativamente del
color naranjado del mismo mencionado por  la FAD (1990),
debido a gque se trata de variedsasdes difsrentes; asimismo
@l color wverde amarillento de la papayve difiere del
color  amarillo mencionado por la FAQ (1990313 mientras
gque &l mango  presentd un color amarillo  verdoso v oen
algunos rojo, siendo &l color rojo &l gue més se asemela
al determinado por la FAOD (1990). En  cuanto al  color

interng de 1

frutas, el color crema de la banana &%
diferente a lo descrito por  la FAD (19%0), por tratarss
de distintas variedades, gquien reporta un color amarillo
brillante: en cambico el color de la papava v el mango
presentaran un color ouy  parecido al  citado  por SHAW
{1994y, guien reporta colores  anaranjado ¥y amarillo

respectivansntse,



4.1.2. Andlisis guimico

3
f1

ps resultados del andlisis  quimico de  los
frutos de banana {(Musa paradisiaca), papava (Carica

papava) vy mangw {(Hangifera iIndica) ze presentan en )l

Cuadro 23

En este cuadro se oabserva que respecto al

andlisis proximal de todos  los componentes, déstos  se

grcuentran  cercanos & los  Andicados  para los  frutos

wbtilizados en el presenta  Lrabajo, tal como se aprecia

—
1

g @l Duadro 7 de a parte bibliografica con minimas

diferencias 8n cuanto al contenido de humsdad, protsina,

grasa, Ccenizas. carbohidratos totales (MIFEX)Y, fibra,

de madures & los reportados

acido aschrbico, pH e andi

por COLLAZOS (19%93) v citado oor SHAW (19943 .

Fstas diferencias se deben a gue los frutos
gel  presente  trabaio pertenecen a otras variedades v
fusron adguiridos en un estado de madures: diferents a
los  empleados por los autores v osi tenemnos en cuenta la
procedencia de  los  fruteos, podemcs afiroar  gue  las
condiciones de cultivo de la zona donde se  cosecharon

son diferentes al de las materias primas investigadas.



CUADRO 23: ANALISIS GQUIMICO DE LOS FRUTOS DE BANANA
(Hus=a paradisiaca), PAPAYA {Carica
papaya) Y MANGO (Mangifera

Indicay{Contenido en 100 g de la parte
comsstible)

F Rk U T g 5
CORPONERNTE

BANANA X FAPAYS X HAaRGO %
-~ Andlisis proximal:
"Humedad, g 7654 80.4%2 84,17
Froteinas, g 1,30 0,88 G.45
Grasa, g 0.34 0.8 .31
Cenizas, ¢ 1.04 . 0% .60
Fibra, g .42 .43 0,55
MIFEX (carbohidratos). g 20.36 G.79 13.92
« Bzac.reduc. {glucosal, g 1.69 3.90 2.497
. Uirps carbohidratos, g 18.67 o 4.89 11.45
- Calorias, Koal 91.72 46 .09 40,87
~ 86lidos solubles {(“Brix) 19,50 7.80 12,20
-~ fcido ascérbico, mg &, 81 38.89 18,14
~ fcidez titulable, ¥ 0.23 (1) 0.17 (2) 0.34 (1)
-~ pH 5,20 .08 4.4%
- Indice de madurez 84.78 45.988 35.88
% Fromedio de dos (02) determinaciones.

{1} Come dcido mdlico.
€2} Como 4cido citrico.
Fuente: Elaboracifn propia

4.2, DEL. PROCESO DE OBTENCION DE PURES A PARTIR DE
FRUTAS DE BAMANA (Musa paradisiaca), PAPAYA {(Carica

papaya) Y MANGD (Mangifera Indica)
4.2.1., Clasificado

Como resultado de esta operacidn se  obhtuvo
frutos gue presentaban una @mejor  apariencia, grado  de
madure: adecuada, firmeza, libres de magulladuras o
rotuwras, tal como 1o re&mmienda &l Manual editado por la

FAO (1994 .
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4.2.2. FPelado

Los resultados obtenidos del proceso de pelado
de  los frutos fueron el de obtengr frutos de banana v
mango  libres de cédscara v material  fibroso. Erv 1a
banana se determind ‘una pérdida de peso  prooedio de
L27FEY% . el cusl  es supericor  al obtenido por THOMPSON
(19953) que fue de Z23.45%. Fara el mango se establecid
F0.82Y, siendo esta mErma sUuperior  en un B,lZLg HEEE
FRANCIOSYI (19%9%) determindg un valor de 15.7%: debido a
factores intrinsecos o propics de la naturaleza del
fruto  como  estado de  madurez, variledad, v fTactores
grtrinsicos como clima, suelo, etc., en cambio la papava
pelado con un cuchillo de acero inoxidable arrojd  una
pérdida de peso gue correspondid a un 24.14%. Dicha
pardida  es superior al valor de 21.37% reportado por
BREKEE, et al. (1975). La eficiencia de este tipo de
pelado depende bésicamente de la habilidad de la persona
que efectida  ssta operacildn para remover la gpidermis de

la fruta.

§.2.3. Inmersidn en solucidn acida

Los trozos de platano sumergidos  en W&
splucidn  de acido citrico al 4%, para evitar el
pardeamiento enzgimdticoe mantuvieron su  celor original v
permitid continuar  con la siguiente fase del proceso v

cAasi ose logrd uwn producto de buena calidad organoléptica
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sin degradacidn del color natural. TIT (1979), menciona

aque también  se puede utilizar una solucidn de bisulfito

de sodio al 0.8% por 3 minutos, que da resultados

similares para evitar el oscurecimiento enzimidtico, pero
por razones  de saelubridad, costo v disponibilidad se

optd por el useo del acido citrico.

4_2.4. Blanqueado de la banana

Fara determinar los pardmetros dpltimos para el
blangueado de la banana, s sfectuaron una serie de
ensavos, los mismos  gus se detallan en  los Cuadiros 24 v

For los ensavos efectuados, se optd para ésts
operaclidn emplear LAMT& combinacidn de los dos
tratamientos, asi: de la inactivacidn enzimatica por
calor s  tomd la temperatura de 960 v el tiempo des 4
minutas: de  la idnactivacidon  por  inmersidn en dcido
citrico v calor se tosd la concentracion de  Acido
citrico al 2% pmrv mantensr meior =1 color de la pulpa

para el siguiente pDroceEsa.
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CUADRO 24: INACTIVACION ENZIMATICA DE LA BEANANA

{Musa paradisiaca} POR EXPOSICION AL
CALOR E INMERSION EN ACIDO CITRICO

ACIRG
CITRICO
{4}

VOLUKEN PESO TIERFD TERPERATURA

AGUA HUEGTRA TRATAHIENTD TRATARIENTD OBSERVACIONES 3
FOTABLE (g} TERKICD TERHICO

{al) {ain) {°t)

Color: Pardo oscuro en la
sugerficie de un espesor
10 160 3 70 de 4.5 tn
8lor : Caracteristico
Sabor: Caracteristice

[

Color: Pardo oscuro en la
superficie de un espesor
10 100 3 10 de 0.3 o
flor ¢ Caracteristico
Sabor: Levegente 4cido

[

Color: Marrén claro en la
. : superficie y oscuro en
10 100 3 84 el fonds
8lor ¢ Caracteristico
Sabor: Caracteristico

Color: Marrdn claro en toda la
pulpa vy en forpa
16 100 5 80 uniforge
Olor : Caracteristico
Sahor: Levesente dcido

Color: Ligerasente oscuro y en
forma uniforse en todo
10 166 3 90 el drea de la pulpa
Olor : Caracteristico
Sabor: Caracteristice

Color: Muy cercanc al natural,
10 100 3 90 persistente

Olor 3 Caracteristico

Sabor: Levesmente dcido

Para observar la accidn del dcido citrice en la inactivacién del complejo enzisdiico, se
licué las puestras sopetidas 2 la accife del calor usando comp eedio liguide las
soluciones de 4cido citrico, las mismas gue se evaluaron sensorialmente tal como se
aprecia en las observaciones anotadas en el cuadro.

Fuente: Elaboracién propia



CUADRO 25: INACTIVACION ENZIMATICA DE LA BANANA
{HMusa paradisiaca) FOR EXPOSICION Al
CALOR

TIEMRO TEMFERSTURA ORSERVACTONES

fmin) (*0)

Color: Marrén oscuro
o Maor 3 A platano maduro

-
e -
Salyor g

3
i

Caracteristico

Colors Marrédn claro
%) G Dlor 3 6 plédtano maduro
Sabor: Caracteristico

Coler: Crema amarillento
Fersistente por 2 horas
4 Fb Olor : A platano maduro
: Caracteristico

Color: Crema amarillento
Fersistente por 4 horas
b P Olor ¢ /A platano maduro
Sabor: Leve pérdida del sabor
ratural

Color: Crema pialido con tendencia
a decolorarse. Fersistente
or 2 A platano cocido
1 Mayor pérdida del sabor
ratural

106 Dé al

Fusnte: Elaboracidn propia

3 inactivacidn wig &l calor, . se hizo
introduciendo los  trozos de plidtano en agua v calentando
la misma hasta lograr los %4690 luego se controld el
tiempo de 4 minutos; se  pulped despuds  agregando  la
anlucidn de dcido citrico al 2%, preparada  en un volumsn
de agua  igual al L0% de la materia prima, logrando asi
Ta inactivacidn en forma irrevergible del compled
arziméatico de la pulpa; paramstros muy  cercanos a los
empleados por  parte e LIMA-CAL (1908, quisnes

oy

encontraraon una  temperatura de 94°C v oun tiempo de 2
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minwtos para  la inactivacion enzimidtica, trabajando  al
VAT . e diferencia del trabajo en estudio radica en
gque  se agregd  la solucidn  adcida con la fimalidad de
marntensr en formae invariable el color natural; ademds )
método s rapido, facil de realizar v no reporta gastos
@levados: v asimismo el smples de nivelss bajos (1 oa 2%)
de concentracidn de dcido citrico evitd la necesidad de

amplaar icarbonato de sodio o otro &leoali  para

neutralizar 8l purd acidificado.

Cabe mencionar gque el TIT (1979), recomienda
gque el tratamiento téraico Qara inactivar las enzimas de
la  banana se haga por sbullicidn en agus durants un
tiempon minimo de cinco  (03) minutos, contados a partir
del momentso en que  la temperatuwra  en el interior de la
fruta es de 7550 la corroboracidn de esste enunciado no
pude  llevarse & cabo, por  la carencia del equipo

recesario para controlar la  temperatura en el  interior

g
i}
;’}J_
iy
-
il

4.2.5. Despulpado

Fara esta  opsracidmn s usd una licuadora

doméstica de dos (02 velocidades con la  cual S
ohtuvieron  los purds a partic de las pulpas de banana,
papava v o mango, logriandose puréds  homogéneos en cuanto a
e Firmeza del cocolor. Segqun  BARTHOLOMAI (19%1), la

hanana v el mango son despulpados con un ruptor térmico
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el ocual  ss oun tornillo impulsado por oun mando a
verlocidad variable v gue usa calor para  inactivar la
polifenclodidasa de  la banama v la cataelasa del mango
cuando son procesados para puard. For sw parte GODOY-
RODRIGUEZ (1987, utilizaron un desintegrador Rit:  ocon

cribas de 0.3 mm de didmebtro para despulpar papava v

Ghiensr un purdé homogénso.,

4.2.6. Acidificacidn

Froceso necesario parsa  la pulpa de papava v

Banana. En la pulpa de papava, tal como weporta BRERKKE

o)
1]

et al. (1973, paras impedir v formacidn del gel, gue
normalments Courre después de S-utd horas de
almacenamiento & temperatura ambiente v mu%ndo 2l puré
gstd  a su pH natuwral  (5.0-5.8). Fara ello en el
presen te trabajc e ubtilizd dcido citrico &l L4 (F/F)Y en
proporoidn al  peso de la pulpa para impedir la accidn de
las enzimas pécticas responsables de la formacidn de  los

Codgulos O grumos.

Bl mismo adtor, menclona que &n purés que han
sido  adicionadeos  Acido citrico, mélico, fosfdrico v
otros,  para corregir el pH alrededor de E.0-3.5 0 no
presentan signos de gelificacidn después de 72 horas de

almacenamiento & temnperatuwra amblente.

L.aa gelificacidn en puré de papava normalmente



aparece ocuando  las  senzimas no  son inactivadas  por la
adicidn de un  inhibidor, como =) édoido. 1 fendmeno de
gelificacidn puede ser parcialmente explicado por la
accidn  de la pectinoesterasa  de la pulps de papava, que
contliens aproximadaments 0.8% de pectina de un total de

12-15% de sdlidos solubles.

4.2.7. Desaireado

La presencia  de oxigeno en &1 interior de los
purés,  no salo e perjudicial  porgue  destruve la
Yitaming C, =sino tiens ademids wn efecto corrosivo sobre

el envase si este fuera de metel v un efecto oxidativo

al reacclionar con  los component

= enzimaticos v podria
prochacir EEr1LAS perturbacionss microbioldgicas

facilitando el

arrollo de wmohbos v levaduras con la

consecuents fermentacidn del producto. po o@llo que
e sometid los puréds & un calentamiento v remecion del
producto, o cual es confirmado por POTTER (1978, donde

@l oxigeno, es  la principal  causa de deterioro  del

alimento.

4.2.8. Fasteurizado

Para el purd de  banana se empled un tiempo de
18 minubtos v una enperatura de  80°C, v para el mismo

products el IIT (1979) menciorna hacerlo a ebullicidn  por

10 minutosy;  mientras LIMA  AWO-VIDAL (178E) recomiendan
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para el aurg enlatado wurn tratamiento tdrmico de 8

minutos en agua en shullicidn.

Fara el purd de papava los paramebtros fueron
de 25 minutos v una temperatura de 7E°C, los cuales
difiarem ce la temperatura de sbullicidn por 20 minutos
mencionados por GODOY-RODRIGUEZ (1987) v empleados en el

£

mismo producto.

1

fEimismng, para =1 purd de mango  los parameliros

fueran minutos v BREEKE et al. {1975

e g

menciona  parametros de  temperatura como GO &E-FE R0 v

tiempo por 2 minutos.

Aian cuando los valores establecidos por  los
avtores no colnciden plenamente con los utilizados en el
presents trabaio, los parametros wtilizados un poco més
segveros en este trabajo, persiguid la finalidad de
gliminar la mayvor parte de las formas vegetabtivas de los
microorganismos asio como avudar a  la inectivacldn btotal
de las enzimas oue podrian causar deterioro a los purés.
Ern los puréds de banana v de  papavae, segun CANO et al..,
{1789, s tiensn @l compleio enrimatioco de 1a.
peroxidasa v la polifenoloxidazay; en el puré de  mango

destaca la presencia de la cetalasa (BREKKE et al.,
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4.2.9. Envasado/sellado

Los  purés fueron  envasados aun calientes  en
bolsas plésticas, con el fin de que la misma temperatura
sirviese de medio de esterilizacidn e inmediatamente se
sellaron. Se envasd  en cojines de aprosimadamente 300
g, con la Tinalidad de facilitar su postericor manipuleo.
Coincidentemsnte, en ocuwanto al puré de banana el IIT
{1979} aconsela emplear Dbolsas de polietilenco de unas
O O0%Y de sspesor. Mientrasz GODOY—-RODRIGUEZ (1987,
gnvasaron puréd de papava en botellas de vidrio de 400 g
e capacicdad. Erm la India segdn JAGTIANI (1988), el

puré de mango ss  envasado en barriles de 48 kg  de

capacidad v de alietileno de baja densidad. Tanto para
@l puré de papava como 21 de mango &1 tipo de envasado

s refisre a una escala industrial.

4.2.10. Enfriado

Corn el fin de provoocsr  an shock  férmico v
gptimizar el procesc de tratamisnto térmico v eliminar
asi la mavor cantidad de microorganismos presentes sn @l
alimento, se sumergld los puwréds adn calientes en agua
fria con wuna temperaturs de  2°0C por  wun tiempo  de L0

minutos hasta lograr un eguilibrico térmico.
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4.,2.11. Almacenado

Despuds que los  purds  se snfriaron fueron

almacenados en  una congeladora a -2°0 con la finalidad
de pressrvarlos v prolongsr asi su vids Gtil,  poroun

tiempo aproximado de 20 dias.

IIT (1979}, recomienda gque el purd de banana
nara ser  almacenado a temperatura ambiental  debe ser
tratado con 80L, asi  para & smeses de almacenamiento  se

e

debe wusar de BOO-1000 ppm v para 1 afo de 1500-2000 ppm.

BREKEKE et al. (I97%5), indican qgue el puré de
papavya 8% gnpacado en  contenedores  paira luggo 58
congselado & temperaturas por debaio de —-4°0.

JAGTIANI (1988), menciona gue parae balar  los
costos en clanto a energia, no  se congela el puréd  de
mango sing gque previamente s& lo acidifica & pH de 4.0
corn Acido citrico, lusgo se le da un btratamiento  térmico

Ie

ya descrito v finalments s salmacena en barriles usand

)

L1000 ppm de S0 (meta-~biswlfito de potasio).
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4.3. DE LA PREMEICLA DE PURES DE FRUTAS USADAS COMO

MATERIA PRIMA PARA FORMULAR EL ALIMENTO INFANTIL
4.3.1. Determinacidn de las proporciones

Las proporcionss obedecisron & la premszola
gue presentd los mejores atributos de olor, oolor v
sabor. v la meior composicidn en cuanto a aminodcidos
sunenciales, vitaminas vy minerales, los mismnos  que se

determinaron utilizando un panel de jueces v un programa

computarizado desarrollado sen la hoja de cédloulo GFRO

H.0, 21 cusl evaluwd  las diferentes proporcionss  de las
premezclas planteadas v que se muestran en el Cuadro 26,

CUADRO 26&: FROPORCION FORMULAR DE LAS PREMEZCLAS DE
FURES OBRTENIDAS A TRAVES DE UN PROGRAMA
COMPUTARIZADD (En base a 100 g de mezcla)
Y CARACTERISTICAS ORGANODLEFTICAS

FURE Fi Fa F3 Fa Fa

Banana, ¢ 20.0 20.0 17.5% 17.5 15.0
Fapaya, @ 40,0 45.0 47.5 20.% 33.0

Mango, 4 40,0 35,0 35,0 3.8 51, O

TOTHL 160.0 100.0 100.0 16G.0 100.40

Coloy fimariilo Amarillo fAmarillo fmarillo Crema
G ourn claro tenue tenue OSCUre

ilor £ mango f mango fi papaya 4 papaya Fusrie a
MANGo

Sabor A mango A papaya A papaya A papaya A mango

Fuentes: Elaboracidn propia



CUADRO 27: COMPOSICION PROXIMAL , AMINOACIDICA,
VITAMINICA VY DE HMINERALES DE 145 CINCO
FORMULAS EVALUADAS DE LAS PREMEZICLAS DE
PURES EN 100 GRAMOS DE HMEZCLA HUMEDA
SIMULADRA A TRAVES DE Un PROGRAMA
COMPUTARIZADO

FORMULACIONES
COMPOMENTES

Fl Fa F3 Fa F3

Energia. Keal 60,97 60,27 2913 a8.79 &0.10
Humedad, g #4,33 0 84,53 84,84 84,98 B4.51
Froteina, g 0.78 0.77 0.7% G.73 0.70
Grasa, g 0.5 (.62 G.63 .48 0,85
HIFEX (Carbohidratos), g 13,15 12,90 12.61 12.48 13.09
Fibra, g 0. 48 0.48 (.48 0.47 0,49
Ceniza, 4 .68 .68 0.67 D.67 0.66

Fenilalanina+tTirosina, mg 2660 £3.10 23.28 22,53 25.9%
Hizstidina, mg 22.00 21,35 19.2% 18,93 19,10
Isoleucina, mg 14,40 13.40 Lﬁuéﬁ 12,10 14.280
Leucina, mg 23.40 21.80 20,48 1% .48 23.93
lizina, g F0.00 29,80 EQuQS 29.13 .30
Fetionina+Cistina, mo 15%.60 15,15 13.90 13.48 14,00
Treoninag, mg 15,40 14,60 13,638 13.18 15.70
Triptdfanc, mg 320 360 3.80 4. 00 2.80
Valina, mg 20,40 19,15 18.03 17,30 £ ,?r

Vitaminag A, mog 93,00 88,20 gy .25 86.85 104,70
Tiamina-Vit.R,, mg 0.03 0.03 0.03 L A %
Fiboflavina-Vil.Ba, mg (.08 0. 08 0.08 0.08
Miacina, mg 0.48 0.48 .47 0,47
ficido aschrbico, my 29,86 31.04 32,09 RV

£0d

.30"3‘0

209
<46
-7

.g;;i:‘*-

1750
16.4%
0,40
H.36
142.¢9

Calcio, mg 17.00 17.30 17.7% i
Faeforo, mg 17.00 16,95 16.63 1é
Higrro, mg 0.40 0.40 (.39
Sodio, oy 2,10 P.31 2.4
Fotasio. mg 197,42 160,82 156.%6 1

-

o Lol 5\ \G
g D

ﬁl{;Og \.!
a

E 3]
3

jo i
¥

L

Fuenites: Elaboracidn propia

Como resul tado cles @lic, ia premezcle
correspondiente a  la fdrmula Fl oes la&a gue presentd la
me o composloldn aminoacidica, vitaminica Y cle
minerales resaltandoe  sobre todo &l contenido e

proteinas v vitamina A, quedando asi establecida  las



propaoreiones wsades de los purds en la  formulacidn del
alimento infantil, las mismas que & continuscidn  se

detallan:

Furdé de banana s 1 parte
- Furé de papava s 2 partes
; X

Fuaré de mango 3 E opartes
4.3.2. Anadlisis guimico

Los  resultados del andlisis gquimico proximal
de la preme:zcla de puréds de las frutas de banana (Husa
paradisiaca), papava (Carica papaya) v mango (Mangifera

indica) se presentan en el Cuadro 28.

CUADRO 28: ANAGLISIS QUIMICO FROXIMAL DE LA PREMEZCLA
DE PURES DE LAS FRUTAS DE BANAMA (Musa
paradisiaca), PAPAYA (Carica papaya) Y
MAMNGO (Mangifera indica} {Contenidn  en
100 g de la mezclal

MEZTCLA DE PURES
COMPOMENTE

BASE HUMEDS % BASE SECAHA

~ Analisis proximal:
Humedad, o 83,340 498 .80
Froteinas, ¢ .30 F.78
1.68 10,06
.40 2
0,72 4,31
g 12,60 75 . A5

- Calorias, FKcal Fer, 7 425,46

% Promedio de dos (02 determinacionss.

Fusntes Elaboracion propia
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Er @] arterior cuadro 6 muesstra la

composlicidn guimica  proximal de la premezcla de purds,

los mismos gue  son diferentes al de cada materia prima

e forma individual coma consecuencia de la dnteracoidn

guimica v bioguimica entre los componente se cada purd,

puesto gue se originan de frutas distintas.

4.4. DE LA LECHE Y PREMEZCLAS DE HARINAS Y AZUCAR USADAS

COMO INSUMOS PARA FORMULAR EL ALIMENTO INFANTIL

4.4,1. Insumos

Fara la eleccidn de logs insumos se tomd en

cuenta su calidad microbiloldgica, sus caracteristicas

funcionales v ademas  au comportamiento dentro del

producto s slaborar.  Se dbilizaron como iNsumes:

- Leche en polvo semidescremad

3
pi

e Marinas de:
" YLima
. Huinua precocida
. =Y ol wh

----- ' Sxucar blanca granulada

4.4.2. Reconstitucidn de los insumos

Come los insumes wlilizados  fueron  harinas,

fue preciso utilizar un medio liguido gue sirviese como
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vehicuwlo reconstituvente de los mismos v para ello se

utilizd la lechs semidescremada rehidratada.

Se realizd numesrosos  ensayos para  determinar
la  relacidn correcta de volumen/peso (V/FY,  para  la

hidratecidn v  disolucidn eficiente de la mezcle de

i3

rarinas v azdcar, guedando establecidos

-

- leche rehidratada 3 partes

az

----- Mezcla de harinas v azdcar z 1 parte

4.4.5. Miveles de los insumos empleados en las

formulaciones realizadas

g

Eri el Cuadro 2%, se pregentan los resultados
de  la optimizacidn  del alimento infantil, con  los

riveles de los distintos componentes en la mezcla de las

diferentes formulaciones ensavadas.

Se tuve  en cuenta  gque el volumen de la leche

&0 polvo semidescranada rehidratada fress
proporcionalmente siempre tres (03) veces mayor que la
proporcidan de las  harinastamloar empleadas  en ia
formilacidn  del alimento infantil con la finalidad de
permiticr la  facidl hidratacion de las mismas v lograr una
mezcla homogéness, evitando asi la formaclon de grumos o

un giran sspesamiento de  la masa, por la gelatinizacidn

gde los almidones durante el tratamiento térmico.



CUADRDO 29:
de mercla en

FORMULACIONES ALTERNATIVAS
hase huameda)

Lig -

{g/L00 gramos

IMGREDIENTES

FORMULACTONES

F1

e
LA

F3 F4 Fa Fé

leche vrehidratada, al  30.00 35,00

Harina de yuca, ¢ 0,25 G50

Harina de quinua, g 1,80 2.00

Hatima de arroz, g 1.25 1,30

Azlcar bBlanca, g 7.00 g.00

Puré de banana, g 12.00 10,60

Furé de papava, g 24.00 21.20

2400 21,20

Furd de mango, @

4. 00 48.00 34.00 6000

G.73 1.00 1.2% 1.30
2.50 3.00 3.3 4.00
1.7% 2.00 2.25 2480

.00 10.00 11.040 12,00

g.80 7.20 4.00

5,60

17.40 14.40 11.20

17,60 14.40  11.30

TOT AL 100,00 100,40

160,00

100,00 160.00  100.40

FRECIO FOR Kg (8/7.) 1.84 1,93

oy 3 - B L) e
Zalld 2413 FArar A mowban

Fuente: Elaboracion propia

CUADRO 30: FROPORCIONES DE
INSUMOS EN LAS

ALTERNMATIVAS

LAS MATERIAS PRIMAS E
DIFERENTES FORMULACIONES

MIVELES

FORMULACTOMNES

(%)

FURES
FRUTAS

LECHE
REHID.

HORINAS
+ ALUCAR

TOTAL

oy £ A0
E B 5
F 44 4%

4

5 28 S
Fa 20 &0

10

L0
12 100

i4 160

ke
i

100

100

i 160

Fusnte: Elaboracidn propia



proporclon ce los insunos obedecieron  a

miveles gue se selecoclonaron

loe rangos desoritos
@ la  literatuwra pare alimentos similares como de  las

Mar o

comerciales HEIMZI + MUTRIBEM, buscando wmejorar el
valor nutricional con el aporte de elementos proteicos v
caldricos, v la produccidn de cambios menores  en la
caltidad organclépticea del alimento formulado. Tambidn
los nivelss de los insumos, s determinaron de acuerdo a
la  funcidn gus podrian desempefar  cada o de  sus

elemsrtos constitutivos en el alimento infantil. e

simulando mediante el

partid de una  formulacidn
programa compularizado para la elaborecidn del producto,

adicionando los diferentes insumos v o wvariando las

COMCE en DAase A sl composicidn quimico

prosimal . Ademds se tuvo en cuenta también los precios,

puesto gue la leche en polvo semidescoremada v la harina

ce guinua no se  producen en la zona v deben  suportarse

de obtras regiones, lo cual increments los costos.

& continuadc:

ae muestra el Cuadro 31, donde

T il

2V A la composiclon guiimica proximal,

aminoacidica, Vibaminioa Y tie minerales de las

formilaciones alternativas, oblternida & cle

programa  computsrizado desarralladoe en la Holda cle

Céaloulo GRPRO 5.0,



- 117 -

CUADRO 31i: COMPOSICION PROXIMAL , AMINOACIDICA,
VITAMINICA Y DE MINERALES DE LAS
FORMULACIONES ALTERNATIVAS EN 100 GRAMOS
DE MEZCLA HUMEDA OBTENIDA A& TRAVES DE UN
PROGRAMA COMPUTARIZADO

FORMULACIONES
COMPONERTES

1 F2 F3 Fa Fa Fé

Energia, Kcal ag. i 94,08 99.28 104.4% 11 1 11%.38
Humedad, o 77.7E 74,38 FR.IG 73.8% 72.%7 71.:28
Froteina, g 1.75G 1.9% 2,80 Y 2.65 2.84
Grasa, o .81 (.85 0.9%8 0,97 1,02 1.08
MIFEX {carboh.), g 18,587 19.64 20,56 Z1.8% Z2.54 23,54
Fibra, o 0.35 .34 0.3% (b, 31 0,29 0.88
Ceniza, g 0. 68 0. 68 0.69 0. 469 .70 0.71

Fenilalanina +

Tirgsina, mg 115,42 132.58 154,53 74.08
Histidina, ng 43.2% 47,63 &83.13 88,07
Isoleucina, my 64,85 75,06 87.8% 29,34
Leucina, mg 113,346 136G.56 152,45 172.30
Lisina, my 91.96 104,12 119.81 133.83
Metionina +

Cistina, mg ’ 44,91 G0 .54 57.77 &9 .2 70.63 7706
Traonina, myg 53.71 41.38 71,03 77 . 6% 88,35 ¥7.01
Triptéfano, mg 5,44 G.27 ?.@u 782 3.61 Q.41
Yalina, mg Slée.64 400,70 T17.15% 817.41 91i7.44  1017.%92

“w  iw e Bt

3.63 Adutald
3.01 67 .99
11G.84 128,33
i 211,59
08 161.8Y

Tt

Eonale
£

* Bl » S

et e et
B g
e 8
n

— -y e

Vitamina A, mog 7F. a1 Fha. A0 FE. 49 FO.93 &8.17 &
Yitamina Hi., mg 1.77 £.06 2.47 2.82 3N17
Yitamina Bz, mg 0.11 0.12 09,17 0.13 .14
Miacina, mg G.52 0,30 0,27 .24 Oshn
Yitamina Be, mg 0,07 .04 5.04 0.0% 0.04
Yitamina Bin, mog 0,04 .04 G.00 3.06 G.06
fo. ascorbico, og 18,64 £.93 12.30 10.13
Yitamina Dx, mog G.17 G.20 0,23 0,27 G.30
Yitamina E, mg .01 0.0 .01 .01 4.01

=

oy e

T
"
'

5

L]
“EY € e
i wE By

-t
fote
<
3

>3
]

Pt A P e o PSR
E a

fed

[
el S |

f
a

Calcio, mg 50L03 34,25 44.5% 71.381 79.06 86,32
Fasforo. mg 42.00 A4, 53 32,48 aB. 02 63,36 &8.70
Magnesic, &g 1.66 1.73 2.3 Aabh 2.98 3.31
Higrro, mg 0.3 .33 0. 33 0.33 0,34 0.34

Bodio, mg 19.82 21,469 24, 24 26.533  R8.76 31.00
Potasio, mg 15%.78  157.8B 159.946 142.04 144.13 166,228

Fuentes Elaboracidn propia
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B ot g cuasdro  se muestra el contenido

caldrico determinadn en bDase a los nubrientes tales como

proteina, grasa v o carbehidreratos (NIFEX), gue posee cada
foirmula., los mismos gque van incremsntandose a medida gue
autner ta =3} porcentaie de& leche semidescramada

rehiddratads v azdcar, por lo cual las kilocalorias toma

ury valor minime de 8,55 Feal para la  férmula L ovyooun

valor maximo de 115,38 Ececal pare la fdroula b, L.a

e

@rncia de grasa v carbohidratos en los niveles
aportados  por las  diferentes farmulas, asegura LiF

ntable  aporte nubricional desde el punto de vista

caldrico v favorece una eficiente witilizacidn de  las

ProtELnas.

Bl contenido che Fumedad decrace, CCHNED

consecuencia directa el HLMEN T LG ES L el

]

fhrmule

porcentaje de  sdlidos  en

. las cuales &l
rahidratarse en  un primsmer  procseso toman 2] agua  librs

gisponible &n la mezcla v posteriormente  también al

ST .

gelatini

Del mismo modo

aprecia  gue el contenido
aminoacidicog, e Ancremsnta e forma directamente

praporcional al drncremento de la  leche sesidescremads

-

rahidratada e las  fardinas mbds el ATUCAr @I las

-

formilaciones v en forma inversa a la disminucidn de los

purds de la frutas usadas como materias primas en las

fhrmulas tentatives. El incremento es ascendente decsde



la faroula F1 hasta la férmula Fée.

Ern cuanto al contenido vitaminico., &1 valor de
la witamina & disminuve en wun 17.42%, el contenido de
las  witaminas del compleic B (Byi, Be vy Byz) sufren
incrementos, siendo cle FE.87%, AT L2TU Vv TEL
respectivamente) . Ern cambio el contenido de niacina v
de  la wvitamina Be disminuve en 40,6574 v 42.84%. g1
dcido ascdrbico disminuye notoriamente en un 37.8%. La

vitaminag D se  incrementa en un 194.12% v la vitamina E

s mantienes constante.

m

Fa onotorio tambidn gque el  contenido de
mingrales  aumenta, asi el calcio se incrementa en

TE.B4A%, gl Tésfaro ern 62,577, 81 magnesio en $9%.4%, =1

a6y i

Rierrg en 2.03%, el sodic en 346.41% v 81l potasio sn

boTF%.

4.5. DEL PRODUCTO FINAL

La slaboracidn del alimento infantil, a3 nivel de
laboratorio, consistid bdsicamente en la mezgla de los
ingredientes  en polvo, previamente pesados, siguiendo la
regla de  las sezclas sdlidas, para luego ssr disusllios
an  leche rehidratada, con la salvedad de gue los purés
de frutas  fueron mezcladeos al  final para su mejor
incorporacidn vy ooevitar asi  la precipitescidn de  la

caseina de la leche por la acidez de los purés.
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4,.3.1. Froceso de elaboracién

A. Mezclado

Er primer lugar, la leche zemidescremada en

polva  fue rehidratadsa en 267 ml de agua potabyle,
previamente hervida, usando para @1lo la licuadora
doméstica, con la finalidad de  lograr una Sptima
refidratacidn, v en ella se mezclaron las harinas v el
azucar. Se tuvo en cuenta gque déste volumen fuese tres
{032y wveces la proporcidn de estos insumos. v oasi s
logrd wuna mercla homogénea con  wna discolucidn édptima de

sus constituventes,

Una ver obtenids la  leche rehidratada mezclada  con
las harinas v el azdcar, se procedild a agregar los purdés
de  frutas los que se homogenizaraon mediante Lna
agitacidn v  remnocion mecanlca, uWwsando la  licuadora,
ohtenidndoss T s pastosa brillante dulyl

caracteristicas organglépticas propias de las frutas.

B. Envasado/sellado

Con 1a finalidad de prolongar la vidse Gtil v lograr
su posterior manipuleo, 21 producto fue envasado  en
mangas de polietilenc de alta densidsd las mismes que
fueron lusgo selladas, wusando peara ello una selladora

gléctrica de bolsas plésticas, obteniendo sachés de 4.50



4
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ocm ode ancho, 10.50 om de largo v con un peso aproximado
de 50 g. Se optd por este tipo de envase, debido a su
faoil manicobrabilidad, tfanﬁgmwte v o aceeso &l producto
por los nifdos, vya gue estd destinado a la poblacidn

infantil.

C. Tratamiento térmico

U primegr lote de 120 sachdés de 90 g cf/u, con  las
sels  (06) foarmulas fue sometido a un calentamiento
durante 1 hora v 20 minutos hasta alcanzar 80°C, v un
sagundo  lote también de 120 sachés v 50 g Clu,

conteniendo lag miemas selis (06) farmulas & 1 hors 30

&

minutos hasta lograr 85°0 puesto gue se frataba de wuna
havina preceocida v dos orudas, asi como leche, lag
mismas que serian destinedas para el consumo directoc del
alimento infantil, por lo gue fue necesario someterlas a
gste PrOCEes. Aoimismo, el calentamiento Bascd
aslatinizar los almidones v  desnaturalizar {(coagular)
levemente las proteinas v hacerlos mas asimilables por
parte de  los  consumlidores, v en geheral gliminar los

microorganisnos patdaenos presentes en el producto.

Lira VET aloanzado las temperatulras arriba
mencionadas, GE procedid al tratamiento térmico
propiamante dicho. Los pardmetros  empleados para gllo
fusrons: para temp@r&tura gde 200, tiempos de H, 14 v 15

minutos: temperatuwra de 85%°0, tiempos de 2, L oy 7



minutos, para todas las forsmuwleciones. Tratamientos
térmicos gue estan determinados para  productos  con pk
menores de 4.5, es decir de natuwraleza acida, pussto qus
para  pH mas  altos @8 necesario  somelterlos a un
tratamiento tédrmico més severc va que pueden estar
presentes los  microorganismos indicadores de mala
Miglene v del mal procssamiento, &1 cual daria una

caracteristica de tovicidad al alimento.

n. Enfriamiento

Luegn  los sachdés fueron enfriados usando para ello
agua helade a 2°C, con la finalidad de sliminar los
microorganismos supervivientes a través desl cambio

brusco de temperatura.

E. Almacenado

Comz etapa culminante del proceso de elaboracidn
del alimento infantil, los sachés fueron almacenados &
e temperatura de 4°C, durante 30 dias para despues

Macer los analisis correspondientes.

4.5.2. Andlisis sensorial

G L fimalidad de cptimizar las

formulaciones para la elaborascidn del alimento infantil

v comnseguir el diagrama de flujo dptimo, las fdrmulas
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fueron  optimizadas wbilizando =]l test sensorial de
valoracidn de calidad por pardmetro de Karlsruhe, citado
por WITTIG (1981) empleando 12 paneslistas semientrenados
v ouna Tabla de valoracidn disefada sspecialmente para el
producto (Anexo 1),

Los datos reportados  por los panslistas fueron
tabulados segun &l atributo v postericormente se realizd
gl Analisis de Varianza, usando para ello el Disefo  en
Blogue Completamente al Azar con arveglo Factorial (36
&HBY cuves cdlcoulos para &) atriboto de color a BO*C de
tratamiento tédrmico para fines illustrativos se muesiran
@rnn el Anexo 5oy oen el Anexo 4, Cuadros 4.1 &l 4,10,
donde =& muestran  los  ANVAs  gque  para los  tres (03)
tiempos (factor A) v las seis (06) formulacionss (factor
By con diferentes niveles de insumos existe diferencia
significativa & L mivel clezd FEA . entre las
interacciones de los factorses & vy B &n cuanto &8 color,
apariencia, olor, sabor vy textura v para determinar la
difﬁwen&ia entre tratamientos se hizo la prusba de

medias de Tukey a un nivel de significancia del 5%.

Los resultedos de  la Frusba de Tukey s
gresentan en el Anexo 5 (Cuadros del 3.1 al 3.10), donde
se aprecia  que para  los tres (03 tiempos (factor Al
las sl {0 formilaciones (factor ) il
gignificativamente diferentes entre si a un nivel del

FEY%,. en todos los  atributos analizados. Bl resumen  de
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significancia se muestran en los Cuadros 5,11 v 5.12 del

Comn  todas las  Forsuwlaciones  resultaron ser

significativamente diferentes entre $i, para determinar

1

la major  fTérmula se opbd por comparar las medias de cada
wna  de ellas v  determinar aguellas de mavor valor,
resul tando para la temperatura de 80°C de tratamiento

bdrmico, ia fhromula T {(Fil-13% = Frutas 6&0%, Leche 30%,

i

Harinastazdcar 10%; @ 1% minm) como  la meior en cuanto

a la caracterdistica organoléntica de  color, Las

farmul as I {(Fi-10 = Fruatas &Y, Leche HOY

&

Harinastazicar 10%: @ = 10 min)y v 111 (Fi~-1% = Frutas

=

0%, Marinastazicar 10%; @ = 19 min) como las

&Y, Leche
m@jorses  en cuanto & la caracterdisticea organcléptica de

ARAriIEenCia. feas formulas I (F2-10 = Frutaes 53%, Leches

ARY ., Harinastazdcar 12%:; @ = 1O min) oy I (Fi-1% =

Frutas &0%, Lechs HMarinas+aztcar 10%:; & = 15 min)
COmc las mejores &N cuanto & la caracteristica

grgarcléptica de olor. Las farmulas 1 (F2-10 = Frutas

Leche 25%, Harinas+azlcar 12%: @ = 10 min) v [1I

(Fi-1% = Frutas &60%, Lechs 20%, Harinastazlcar 10%; @ =

18 mind como las mejores en cuanto al atributo sabor.

Bmate
¢
i

La farmula I (FE-1 Frutas 534, Leches EEY%,

H
¢

Harinastazdcar 12%: @ D omin) como  la mejor en cuanto
a la caracteristica organcléptica de textura; comparando

cada wuna con las obtras cinco (05 fdarmulas.
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Del  andlisis efectuado, podemos afirmar gue
para la temperatura de tratamiento térmico de 80°C, la
fahrmula Fi1-18% (Frutas &60%, Leche 320%, Harinastaszsdcar
0% 4 = 15 min), Es la  que presenta las mejores

caracterigticas organoclépticas en todo sus atributos.

Fara la temperatura de 85°C de tratamisnto

tdrmico, las  fdrmulas I (F2-3 = Frutas 53%, Leche 35%,

Harinas+tazlcar 12%: €8 = 3 min) v I1 (F1-5 Frutas &0%,
Leche 30%, Harinastazdcar 10%: @ = 5% min} como las
mejores en cuwanto a las ceracteristices organcoléptica de
color, La fdrmala I (Fi1-5% = Frutas &0%, Leche 2E0%,
Harimastazucar 10%: @ = 5 min) como la meior en cuanto a
las cararisticas organolépticas de apariencia, olor v
salor. Las formulas I (Fi1-2 = Frutas &0%, Leche 20%,
Harinastaztocar 10%: @ = 3 min) v 11 (Fi-% = Frutas &0%,

Harinastastcar 10%; @ = & min) comge las

lL.eche

cuante & la caracterdistica organoléptica de

texturay;  o8n comparacion  bambién con cada wuna de las

atras cinco (0%) formulas.

FE i mLsmo, podemos mERnCclonar que para la
temperatura de  tratamisnto térmico de 850, la fédrmula
Fi-5% {Frutas &0%, Leche 30%, HarinastazlQcar 10%:; @ = §
miny, &% 1a oque presenta los mejores atributos de
calidad Y para gncantrar las diferencias de las

fornulaciones a estos tratamientos, se desarrolld el

Armdalisis Descriptiveo Cuantitative (G.D.A.) mediante el



perfil de caracteristicas.

A. Determinacidn del perfil de color, apariencia, olor
sabor y  textwra del alimento infantil a partir de

frutas tropicales

Debido & gus se  tilierne dos  (02) formuwlacionss con
las mejores caracteristicas organcolépticas vy DEra
seleccionar la mejor formulacidn desde 2l punto  de
vista sensorial, las mezclas Fil-% v Fi1-138, fueron
sometidas &l Analisis Descriptivo Cuantitative (G.D.A.Y.
con &l fin de obtensr la fdroulsa dptima del presente

estudio gn  cuanto a color, apariencis, olor, sabor v

testura. f.os resutl tados de K= evaluaciones

~

sgnsoriales s muestran en &) Anexo ZF. Cuadros del 2.1

al 2,10 v con sstos resultados se construvd el Cuadro
vooen base & los datos de este cuadro, se  btrazd los
perfiles de color, aparisncia, olor, sabor v testuwra del

alimento infantil, 1 cual se muestra en la Figura 7.

CUADRO 32: RESULTADOS PROMEDIOS DE LAS EVALUACIOMES
SENSORIALES DE LAS FORMULAS F1-3 Y F1-15
DEL ALIMENTO INFANTIL

FORMULAMAS
ATHIBUITO

S (RO Fi-1% (80°%)

Colar - 5 o
Apariencia T 7 a0
Olor - W o Em
Lo ¥ 4

'.-.':J-a!.}(.f}!* rd ,,.,‘:x.__'l ’;}'nuuﬁ-!
Textura o BE 7.08

Fuernte: Elaboracidén propia



FIGURA 7: PERFIL DE COLOR, APARIENCIA, OLOR, SABOR Y
TEXTURA DE ILAS FORMULAS F1-5 Y Fl1-15, DEL
ALIMENTO INFANTIL A PARTIR DE FRUTAS
TROPICALES POR Q.D.A. RESULTADOS PROMEDIO DE
LA EVALUACION SENSORIAL

TEXTURA APARIENCIA
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ki

Erv Ll igura Y, se observe gue  la muestra Fl1-5%

Ly

Harinas+azlcar 10%:; @ = & ming 7T

{(Frutas &0%, Lechs
= gGE°0)Y, muestra una supericoridad frente a la muestra

Fl-1% (Frut

&HO%, Leche 207, Harinastazdoar iQZg 8 = 15
mirg T = @0°C), alcanzando 7.92, 7.3% v 7.3% puntos para
los atributos the color, apariencis v sabor
respectivamente, lo cual se debe &l menor  tiempo de
tratamiento tdédrmico, quedando establecida aszi. como la
major fodrmula.

l.a formula F1-% designada como  la mejor para la

glaboracidn del alimento infantil, fus sometida &

andlisis fisico, cuimico, microbioldgico v reoldgico,
LS . / :

i

ABL 0 COmD a almacenamiento durants 0 dias wna

a
Al

temperatura de 4°0 v H.FR. del 85%,

B. Frueba de aceptabilidad

A este  prueba fue someltida la mejor  foroauwlaclidn
selecoionada mediante la prueba cie GL.Da B CjLies
corresponde &  la  fdroula F1 tratada a 850 por 5

minutos. S realizd COTun de 30 niflos,

.

estudiantes del Centro Educativo N2

del Distrito de
Morales, del primer gradeo de educacidn primaria, cuyas

gdades fluctdan entre &7 afios, es decir en eciacd

pressocolar v o de distinta condicidn socigecondmica. La

=

gvaluacidn se realizd sosdiante el test de aooala

1

heddrnica, analizando  los resultados por cdmputo, con los



cuales se determind gue €] alimento infantil tuve una

aceptabilidad del %3% por parte de los panelistas.

4.5.3. Determinacidn de los diagramas de flujo dptimo

L.os diagramas e flujo dptimo DA A la
glaboracidn de los diferentes purds, se observa en las
Clguras B, % W G, donde se mueshtran Drocesos Comuanes o
i g, % v 140, dond nisstrar ] CHTLAF S

la naturaleza de la fruta wutilizada

2,
3

alounos proplios

comn materia prima.

Tambidén podemos phservar gue l1as mayores
mermas se  producen en el pelado de  les tres  frutas.
feimiemc, &l despepado en las  frutas de apaya ¥y mango

§ s K 5

slevan la proporoidn de pédrdidas.



FIGURA B: DIAGRAMA DE FLUJO OFTIMO PARA LA OBTENCION
PURE DE BANANA

Materia Frima

|

i
) v
Clasificado

a«—

Fesado

Lavados Agua v dabdn
l fAgua cloradas 52,9 ppe
v
Eniuvague: HeD limpia
&
Felado: Manual » Dascaras

l

v
Cortado
i

{
v

Inmersion en solucion &cidaz 4% 4c. citrico

i

Blangueados T = 9670

! 0 = 4 agin

4

v
foido citricor 2% e Deaspulpadd e — Bguas 10%

!

5

!

v
Tamizado » Semillas
i
i

v
Desaireadso
v
Fasteurizados T = 80°C
i 0O = 15 min
L 4
Envasado/8ellado: Bolsas de polietileno
i
|
v
Enfriados T = 2°C
2 0 = 10 ain
v

Almacenado del purés:

= -0

7
@ = 30 dias



FIGURA 9: DIAGRAMA DE FLUJO OPTIMO FPARA LA OBTENCION
PURE DE PAPAYA

Materia Frima
!
1]
v
Clasificada

v
Fasado

!
|

v

Lavados Agua vy dabon
| figua clorada: 52.% ppa
v

Enjuagues Ha0 limpia
v

Felados Manual » CAscaras

v

Cortado
v

Despepado » Semillas

|

|
i

v
Troceado
v
Aoido citricos 1% ——» Despulpado e - Agua:z 8%

o —

Tamizado
|
i
v
Desaireado
v
FPasteurizado: T = 25°(
| Q@ = I% min

§

i

v
Envasado/Sellado: Bolsas de polietilenc

;

Enfriado: T = 2°C

§ 0 = 10 ain

v
fAlmacenado del puréd: T = -2°C

@ = 30 di

b il
E

3

DE



FIGURA 10: DIAGRAMA DE FLUIO OPTIMD PARA
OBTENCION DE FURE DE MANGO

Materia Frima

!
i
v
Lavados: fAgua ¥y jabdn
! Agua cloradas %2.5% ppm
v

Enjuagues Hal limpia

v
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q

i
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!
Despepado » Semillas

v
Troceado

v
Despulpado

1

v
Tamizadao » Fibras
v

Desaireado
v
Pasteurizado: T = 73°C
0 = 2% min
1
v
Envasado/Sellado: Bolsas de polistilenc
v
Enfriadoy T = 2°C
; @ = 10 ain
v
flmacenado del purds: T = -2°C

0= 30 dias

LA
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Del mismo modo, =1 diagrasa “de fluic dptimo
Dara 1a glaboracidn clexl alimento intfantil fre
establecido mediante andlisis senscrial e las

diferentes fdrmulas plantesadas, tal como s detalla  en

@l acapite 4.5.3. te diagrama s ilustra en la Figura
11 vy corresponde al fluio de procesamisnto de la musstra

Fi~% (Frutas &0%, Leche 0%, Harinastazdcar 10%; & = 18

min) a una temperatura de tratamiento de 850,

La  Figura 11 muestra ¢l flujo de materiales

gue se determind como aptimo para la elaboracidn del

alimento infamtil.

Durante el calentamiento existe wna lave
pérdida de agus, gue s considers despreciable, va gus
re corresponde & grandes voldmenes. También al momento
de efectuar el esmpacado  se produce una ligera perdida
del producto, pussto gue la masa sg adhiers & las
paredes del vaso de la licuadora, siendo esta merma del

.._,.,}’,
b s



FIGURA 11: DIAGRAMA DE FLUJO OFTIMO PARA La
OBTENCION DEL ALIMENTO INFANTIL A PARTIR
DE LO8 PURES DE FRUTAS TROFPICALES, LECHE
EN POLVO SEMIDESCREMADA, AZUCAR ¥ HARINAS

Faterias primas: Furds de banana, Insumos: Harinasthzacar
‘ papaya ¥y mango Leche en polvo
semidescremada

l » Fesado < }

] i ‘ ! i |
i
! | | | % i
v v v v v v
Furd banana Furé papava Furé manqo Haovuca H.guinua Hoarroz
l | ! f ! %
i
! |
{ } [ 3 J J
|
v
Formulado
;l
v
Leche en polvi e Mezclado e Az0Car blanca

rehidratada

|

v .
Envasado/sellado: Bolsas de polietilenc

’!
I

v

Tratamiento térmicos T = 85°C
0 = 5 qin
]
v
Enfriados T = 2°C
0 = 10 ain
:
Almacenamientosy T =  4°0
del &limento 0 = 30 dias

Infantil
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4.5.4. EBalance de materiales

B los Cusdros 33, 34 v 28, s obssrvan los
palances de materisles sstablecideos para la obtencidn de
puré de banana, purdé de papava v purdé de mango, con los
correspondisntes rendimisntos duwrante gl proceso.

CuAbRO = BALANCE DE HMATERIALES EN LA ORTENCIONM DE

PURE DE BANANA

ol
(1]

HATERTIA DE THNBRESA MATERIA QUE SALE MATERIA QUE SIGUE
Al PROCESD DEL FROCEESD EW EL FROCESD

Froceso/Insume  Cantidad Desechos Cantidad Cantidad

Mat. prima &.300 Ko &.300 Kg
Felado Cascaras 1.750 Ky 4,550 Kg

Acido citrico 0.126 ¥g 4,676 Kg
Agua. 0,430 Kg 9.306 Kg

Tamizado Semillas 0,015 Kg %.891 Ko

Fuenie: Elaboracidn propia

CUADRO 34: BAl ANCE DE MATERIALES EN LA OBTENCIOM DE
PURE DE PAFPAYA

MATERLA DE TNGRESA HATERIA QUE BaLE MATERTA GUE SIGUE
AL FROCESD DEL FROCESC EW EL FROCESD

Froceso/Insume  Cantidad Desechos Cantidad Cantidad

Mat. prima 2.5900 Kg 2.900 Kg
Pelado Cascaras 0. 580 Ky 2320 Ky
Despepado Semillas 0.270 Hg 2,080 Kg

ficido citrico G.02% Kg 2,077 Kg
fgua 4.150 Ko 2.22% Ky

Fuente: Elaboracién propia



CUADRD

"
o

BALANCE DE MATERIALES EN LA OBTENCION DE
PURE DE MANGO

HATERTA DE IWGREDA HMATERIA QUE SALE PATERTA QUE SIGUE
Al FROCESO DEL PROCESD ERt EL FPROCESO

Froceso/Insums Cantidad DPesechos Cantidad Cantidad

Mat, prima 6,725 Ky ‘ b.78% Ky
Felado Cascaras 1.400 Kg Ge.a0h Ky
Despepado Semillas 1. 200 Kg 4.12% Ky

Tamizado Fibras 4.075 Kg 4,060 Ky

Fusnies Elaboracitn propia

CUADRO 36: BAL ANCE DE MATERIALES EN LA OBTENCION DEL
ALIMENTO INFANTIL

MaTERTA DE THORESA MATERTA BUE SALE MaTERDA SUE SIGUE
£5

Gl
Al PROCESD DEL FROCESOD EW El FROCESO

Procesa/Insumno Cantidad Desechos Cantidad Cantidad

FHat. prima

Furdé de banana  0.1200 Kg L1200 Hg
Furd de papaya 0.2400 Kg 0.3600 Hg
Puré de mango 0.2400 Ko 0.4000 Kg

Insumos

Harina yuca .002% Ko 0,6G25% Kg
Harina guinua 0.0156 Kg G.6175 Kg
Harina arroz 0. 0125 Kg (.6300 Ky
lLeche polvo 0.

330 kg 0.64630 Kg
figua 0.2670 Kg 0.9300 ¥g
frocar GLO700 iy 1.0000 Ko

Lienado Fesiduos 0.0300 Kg 0.9700 Kg

Fuente: Elaboracién propia

De los cuadros anteriores, se determing los
rendimientos, siendo éstos los siguientes: para gl purs
de banana, 84%; para g1 purd de papava, 76.86Y v para el

g Iy R

purd de  mango,  HOLEEL. fAzimismo, para el alimento



H
M
30
o i

H

infantil se determindg un rendimiento del 97Y%

4.5.5. findlisis econdmico

El andlisis de costos se realizd en el mes de
Diciembre de 1998, tomando datos resles de precios de
las materias primoas, insunmos vy obros factores de
producoidn, considerados dentro clel D CCe s gz
producocidn vy operacion de una  infrassbructura  montadsa

para whs teconologia  artesanal medorada, con los  eguipos

mecesarios, teniendo comn referencia 21 valor del ddlar

gauivalente a 87, 3.1%, Estos datos se muestran en el

siguisnte cuadro.

CUADRO 37: ANALISIS DE COSTOS PARA LA PRODUCCION DE
1 Kg DE ALIMENTO INFANTIL

YARTARLES UMIB.  CANT. PG UNTT. FRECIO FRECEO
&/, 5/. %

Materia prima:

- Frutos de hanana Kg 1.6G000 1.9
- Frutos de papaya Ko 1. 06000 0.
- Frutos de mango kg 1.0000 1

Insumos:

- Harina yuca ¥g 0.0025 2300 O, 00425 0.t
= Harina guinua Kg 0.0150 1.860 0.G2700 0

~ Harina arroz ¥q G.0L25 2.000 0.02500  0.,0080
~ Leche polvo Kg 0.03530 2,000 0.046600 §.0210
- ATNCAr Ko 0. 0700 1.800 0.12600 4.,0400
HMano de obra:

~ Calificada b 1.0000 . 250 0.28000 0.07%94
- Mo calificada bi-h 1.0000 0,100 0.10000  0.0317
Energia eléctrica u 25,0000 G.017 0.42500  0.,1349
Agua m 5.0000 0.007 0,03300 0.0111
Deprec. equipos . 0.025 0.02500 0.0080
Deprec. instalaciones G.015 $.0156G0 0.0048

00 150000 G.4762
0G0 . SG000 Q.
GOG 1. 00600 G

T o T oL 410025 1.3018

Fuente: Elaboracidn propia



4.5.6.

l.os resul tados del

alimsnto infantil se presentan

CUADRO 38: ANAL ISIS

INFANTIL

analisis

FISICO-QUIMICO
(Comntenido en

fAndlisis fisicos—guimicos

fisico-quimico del

@ @l Cuadro 38,

DEL
100 g)

ALIMENTO

COMPOMENTE

\

BHASE HLIMEDA X BASE SECA

- Analisi proximal:
Humedad, o
Froteinas,
Grasa,q
Cenizas,
Fibira, o
MIFEY {carbohidratos), g
- Fruc.redoac. (gluce )
. Mtros carbohidratos, g

Hoad

- Calaorias,
~ Densidad, ofcm™

- Viscosidad, Cp
(T=28.1°0 v 200 rpm)

~ Acido ascdrbico {(Vit.O), mg
- fAridez titulable, 7

-~ Indice de perdxido, msg

T4 .61
1.60
1.62 & 40
.45 1.89
0,77 Fa.0E

B AT &) Ba.07
-

v -4
15,54

E94 .01

b o b2
L R o

S,

104,67 415

F
bRy
z
]
fg S
ot

1.163

FAG OO0

18.01
0. dbs (BX)

4,30

o st

g g
BOD T

¥ Fromedio de
(¥%) Determinado como dcido
(&) Cbtenido por diferencia

Fuentes Elaboracidén propia

Fara una mejor

dividiegron en dos partess

Quiimi Cos .,

COmprerns Lor

analisis

dos determinaciones
méalico

Los

fisigos v



- EE .

a. Analisis fisicos

a.i. Densidad

En el Cusdro 28 se muestra owus el producto final
registrd wne densidad de  1.163 g/lom™. Este valor fue
determinado & wna temperatura de E7°0, es decir cercana
a la del medico ambiente v en una forma grosera, puss por
tratarse de  un producto en base a pulpas de frutas, leche

ern polvo  rehidratada, harinas  de yuoa, arro: vy o guinua,

ajustaba & los métodos pare alimentos liguidos

M s

{plicndmetro, hidrdmetros), il tampooo para adlidos

{halanzse Hestphall. Lete valor nos indica que % mas
denso que 21 agus, pero no obstante, garantiza una buesna

dispersldn en obros medios liguidos.

cel alimento

L& viscosidad de las
infantil, fusron analizados & una temperatura de 28.1°0C
con avuda de oun viscosimetro rotacional, modelo VISEOD

ST AR~ usando @l husillo F&, ohteniéndoss las

"

viscosidades en centipoises (Cp) a diferentes rpm, tal

COIm muestra

uadro 5.
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CUADRO 3%: VARIACION DE LA VISCOSIDAD DEL  ALIMENTO
INFANTIL A 28.1°C Y A DIFERENTES RFM DEL
HUSILLO EMPLEADO (R3)

REVOLUCTONES FOR VISCOSIDAD
MINUTRO (FREM) (CENTIFOISES, Cp)

26 ZERG
20 E9E0
B0 1980
&0 1730
100 1EGD

SO0 740

Fuentes Elaboracidn propia

Con setos resuliados v para lograr una  mejor
compransion de como la viscosidad del alimento infantil
varia en  funcidn de la velocidad de deformacidn (rpm},
s graficd los valores mostrados en el Cuadro 3% v gue

se visualizan en la Figura 12.

La grafica nos indica gue existe una relacidn
petrecha entre 1 ndmeroe de revoluaciones por sinato a
las cuales gira =1 husille vy los valores de  la
viscosidad del alimento, relacidn gque =ss inversanmente

proporcional , asi cwanto menor son las  rpm omavor s la

viscosidad v viceversa.



FIGURA 12: VARIACION DE LA VISCOSIDAD DEL ALIMENTO
INFANTIL SEGUN EL NUMERO DE R.P.M. DEL
HUSILLC EMPLEADO
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Fata caracteristica mos indica gue se trata de
urt fluiddo no-newtoniano v gque tal como lo reporta
IRAZABAL. (1981), quisn determind las caracteristicas
renldgicas de  algunos  productos de  frutas  tropicales
fpurdgs: de banang, de @meldn v de sandiay  alimentos

v bhase der  guavaba,

1

procesados para  nifos o compotas 8
banana ¥ mango, elaborados & base de pulpa de  fruta,

arucar, fécula, acido citrico v agual, cumple con el

comportamiento pseudoplastico en cuanto & su reclogis.

MULLER (1978}, por su parte indica gue en las
sustancias psewdoplisticas la wvelocidad de deformacidn
aumenta en proporciones  maés  altas gqus  la  tensidn
tangencial, de mArnera que la wviscosidad aparente
desciends = medida  que aumenba la velocidad tle

deformacidn  (intensidad de cortadura), tal ocomno  se

aprecia en  la Figura 12, donde & mavor velocidad (rpm)

menor e&s la viscosidad (centipoises).

L.as caracteristicas de pseudoplasticidad dada

&}

par  la viscosidad gue presenta 1 producto se  debe
principalmente al aporte de almidones de parte de las
harinas smapleadas v tambidn & otros componentes de las
frutas como las pectinas, gomas, mucilagos, etocg va gue
gl arror v la guinuwa precocida (cereales) v la yuca
{tubdroulo)  aportan en mayor proporcion amilopectina, lo

que dic al alimento wuna viscosidad elevada. £ una

G 3 mE etapa intervinieraon los almidongs
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pregelatinizados de la harina praémcida de  gquinua, los
cuales formaron  un gel con &l agua libre disponible en
la mezcla (BELITZ-GROSCH, 1908): en segundo lugar esta
la accidn de los almidones de la vuca, los cuales al ser
calentados hasta la temperatura de 80°C s rompen v

tiberan amilosa vy amilopectina (RAFOLS, 1985) Yoq

K

finalmente al almidédn del arrozr gue bajo la

influencia de la temperatura de calentamiento gque fue de

£

850 v tal come 1o denuestra el Cuadro 135, fue
suficiente para la gelatinizacidn de todos los aleidones
restantes en &l alimento. For la presencia de  1la
amilopectinag % que cuando s almacend en refrigeracidn
@l producto retrogradd pococo. BELITZ-GROSCH, (1988 al
respecto mencionan gqus  oor calentamisnto en agula, Ia
anliopectinag  proporcionsa  sclucionss claras v deg  alta
viscosidad oguwe son Tilamentosas v cohesivas. Mo tiens
tendencia casi & la retrogradacidn, ng  presenta
gnveljecinisnto rni formacidn de gel, aungue ia
concentracidn sea  muy alta. Indican a su  ver qus la
amilopectina es utilizada gengralmente como espesante,

gntabilizante v adhesivo.

CHEFTEL-CHEFTEL (1%7&) v BELITZ-GROSCH  (196G8)
coirciden &l MENCLOM&T [ la velocidad ce
retrogradacidn satd influenciado ixle las bajas
temperattras  (alrededor de 0°0), pH  (neutrol), altas
concentraciones de amilosa, presencia de lones v La

ausencia de compuestos tenscactivosy condiclionss que  no
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pressnta el prrodueto, DS la temperatura tle
almacenamiento fus 4°0C, =21 pH es &cido, hay presencia de
proteinas { compuestos tensoactivos) Yoy bajia
concentracion  de amilosa. Ademds como lo mencionan
CHEFTEL-CHEFTEL (197483, estd la presencia de lipidos.
los mismos gue si bien  disminuven la viscosidad v la
hinchazdn durante 1la coccidn  al formar complejos més o
menos solubles con la  amilosa (BELITZ-GROSCH, 1988).
aclaran que es la amilosa de los cereales: arroz vy

gquinua gquisnes, protegen conbtra la retrogradacidn.

B. Andlisis guimicos

b.1l. Humedad

By el Cuadro 36 s obssrva un contenido de humedad
de 74.62%, el cual es menor  en  comparaciéon & los
productes similares @laborados por la empresa  chilena
HEIMZ, las cusles son de 76.83% para postres de  frutas
{coladot v 76.6% para banamna {(oolado)s; en cuwanto a obtro
producto similar como  NUTRIBEN, désts  poses una  humedad
del ©QO%, 1o gue la hace tambiérn superior a1 alimento
infarntil. Eszte contenido de humedad se ubica en &l
rango Sptimo para  dar  la tertura v viscosidad a
productos infantiles & base de frutas, leche v harinas +

e 209, L v, =
AZICTHEY .



b.Z2. Proteinas
1 mivel

supsrior a los

e
a3 dn

0 para el

respectivamente
papilla NUTRIBEN,
los  productos MEINZ
formulacidn  leche.
proteinico: casedins
lactoglobulina =18
globulinas,
aftirmar que el
protelca mixta
vegetal, v.
cle

por la mezcla

4

b.3. Grasas

0

el contenido

valor O.1% para los
su elaborac
v . es ligeramente
papilla MUTRIRBEN, va

Crasa vegetal .

susceptibilidad del
gridativo durante

oxidarse originan

de proteinas
valores

postre
VAR

El

en

glutelinas v

procucto

es poses

consecusntenente

leche,

te

iGgn no utilizan ningdn

@]

formacidan de perdsidos

-
pu

14

clee 1.68%  en base Mmneda es

de los productos HEINZ de O.1% v

de  frutas el colado de banana

+
‘s.,
¢

inferior al wvalor de 3.4% de la

alimento infantil es supsrior a

. debido a gue éstos no usan en s

L.a leche contiene el complejo

wun 2.86%, lactoalblimina en 0.12%

at

Y

Y4 v o las frutas: albdminas,

prolaminass; por lo gue se  pusde

final es una eucelents fuente

proteinas de origen  animal v

de aminodcidos essenciales

caereales v frutas.

de 1.62%, es superior al

alimentos HEIMI, pussto gue estos en

insumo rico sn lipidos

inferior al wvalor de 1.78%4 para la

gque @sta incorpora en  su fdrowla la

Fote reciutl tado  indica la frada

alimento infantil al enrancliamisnto

almacenamiento, pues los lipidos al

los

Yy
¥

epaxidos,



gue & suove: oxidan el dcido ascdrbico,. el mismo  que

actia en el producto como antiosvidante.

b.4. Cen s

[H
B
m

£l nmdvel de cenizas de 0.45%  en base hlmeda s
supaericor a log valores de 0.1% para los colados  de
poeatres de  frutas v arnana, pertensclientes & los
productos HEINT. Fate nivel es alto., debido a la
presencia de  los  ingredientes como la leche en polvo
semidescremada v las harines + azdeocar, 1os mismos gue
sOm Ansumos ricos  en mineraless, siendo la leche la que
aporta mavoritariamente sodio, potasico, calcio, fasforo
vy magnesioy; v las harinas en  menor cuantia calcio v

ierro.

B.9. Fibra

Fl contenido de fibra de 0.77% en base himeda esté
carcano al  wvalor de 0.8-1.0 g de fibra dietética por
cada 100 Keoal, recomsndado por la  FAOQ/OMS/UNU  (19%4)

para dietss infantiles a bass de frutas v cereales en

Y OCUE Van a comsumidas por nifos mavorss de

2 abos. EHste contenido abedece a que la fibra no debe
gstar presente en  excesiva proporcion en los  alimentos,
debido & ogue interfisre la absorcidn de minseralss como

el hierro v )l zinc.



b.&6. NIFEX {(Carbohidratos)

El mivel de carbohidratos de 30,827 ez  ligeramsnte
v R

inferior al valor de 23%3% reportado para los  productos

HEIMZ (postre de frutas vy colado de  banana)

g
m
i

aup@rimr‘al valor de 12.4% para la papilla MNUTRIBEN.
Como  carbobidratos en el alimento infantil, podenos
citar & los  asltcares propios de las frutas, & los
almidones dé las  harinas, & la lactosa de la leche v a
1a SACAIOSA wtilizada £EHTE sl corante. L.os
carbohidratos  son importantes en @l alimento pues

.

constituven las principales fusntes de energia.
b.7. Calorias

Come el producto muestra un nmivel superior  en
cuanto a grases v o carbohidratos, su aporte celdrico de
14 .67 Eoal es superior  al  valor de 90 kKeal de  los

ey
3 K

productos HEINZ v &l de 83.2 FKeal para la papilla
MUTRIBEM. La FAO/OMS/UNU  (19%4) establece que para

s

alimentos  liguidos la densidad energética debe ser de

Gue-0,8 Foal/el v para e8lidos de 2 Feoal/gy obmo liguido

el alimento en estudio posee wa densidad engrgéltica de

i

1.22 Feal/ml v como sdlido de 1.0% Eeal/g, valore
SUDErLor v Ao imacdo raspechtivaments # los

recomendados .



b.8. Azdcares reductores (glucosa)

£l contenido de azdcares reductores como glucosa de
£ ".‘} 4}’

9.37 g pueds atribuirss a la hidrdlisis de la sacarosa

ueadx  como Insumo,  pues  ésta sufre  una inversion,

e

liberando cantidades idguales de glucosa fructosa,

~

cuando &l alimento es calentado, pussto gque posse en su
composicidn acidos provenientes de  las frutas v también

Fd

por  adicidn. Ademds  los  pures aporitan tambidédn wna

R
o

cantidad adicional B LUCOSa . Eete resultado  haces
prevesr  gue el alimento infarntil sea  wun producto

susceptible &l ONE mediante la reaccidn de Maillard.

bB.?. Acido ascoHrbiceo (Vitamina C})

El contenido de acido ascodrbico de 18.01 mg/lioo g
ez inferior & los  rangos de 33.90 mg/l00 g para el
postre de  frutas v colado de  banana HEIMZIG pero es
supsrior &l valor de &£.00 mg/lod g para la papilla
MUTRIEBEN. Fate resultado indica gue el producto es una
buena fuente de vitamina O, pues aporta en comparacidn
con los productos comerciales de HMEINZI, méds del 50% de
éota vitamina (233.13%). La diferencia se debe a gue los
productos comerciales son  enriguecidos com el aporte  de
geta wvitamina, lo cual eleva el contenido de este
components en el producto final. Mdn cuando las  frutas
usadas como materias primas, aportan buenas  cantidades

de sata vitamina, el alimento final posse una cantidad



menor . Ss 0 btratd de evitar una  excesivae pérdida de seta
Yitamina v de obtras, combirnando en la cocoidn, una baia

temperatura {(menor de 100%CY v aprovechando la presencia

e las frutas

de los dcidos (malico, citrico) ore
v el adicionado (deoideo citricol, los cuales mantuvisron
&l pH por debeio de 7, minimizando  la destruccidn de la
vitamina © v de la tiamina {(vitamina BEygl. A pesar de
gllo podenos afirmar gque es registraron pdrdidas durante
los procesos  donde se wutiliza g1 ralor,  va gue odno

zabamos  las vitamina O v la Ba son muwy  susceptibles a

{termolabiles) v al oxdigeno.

Evitar la pérdida de la vitamina B, (tiaminal) es

vitamina 9%  reguerida por el

muy lmportante pues

Hi

arganisms para utilizar los carbohidratos de le dista, v
la cantidad que s=e  requiers estd en  funoidn de la
cantidad de carbobidratos ingeridos. De este modo, una
digta rica en  carbohidrateos v Bala en  Cilamina s &n
particular propersa & causar el beriberi (FOX-CAMERON,

D&

19932,

B.10. fAicidez titulable

For  su parte la acidez, se auprastd  Como
porcentais  de dcido mélico, debido a que dos de las

primas (barmana vy mangol, presentan en mavor

r

ma Ty i

praparcion éste dcido en su composicidn guimica v debido

a ello es gue el producto posse una acidez titulable de
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EEA Lo cual  contribuve &l sabor v oa prolongar el

tiemnpo de conservacidn del producto.

b.11. pH

El pH de 4.2 indica gug se trata de un

alimento de naturalesa  Acida, lo cual es propio  de

productos de origen fruticola, o gus se elaboran a DR

de frutas.

b.12. Indice de perdxido

El ovalor de 203,27 meq para el indice de
perdrido, demuestra gque =21 alimento adn cuando =2l
contenido de grasa s bajo (1.627%) poses Acidos grasos

insaturados, procedentes sobre todo de 1a  leche tal como

el olelico (monoinsaturs = Camil), v, 8]l lincleico v el

limnolénico {poliinsstwrados = Creasd v Cresd

respectivamente) los cuales tomaron 81 oddgsno gue pudo

guedar atrapado en el saché al momento de realizar el

Vi P consiguiente S formaron los

Fidroperddidos, 1lamados asi por BELITZ-GROSCH  (1988),

i

los mismos que s forman en la peroxidacisn Iipidica,

Exd

9

sliminando  swustancias volatiles v no volatiles, las

£

.

i Emas e SN fusntes de olores b sabores

desagradables, adn  en aguellos alimentos gque

e

acil-lipideos insaturados en pegueda  concentracidn o en

aguellos en los gue sdlo una peguena  parte de los acll~

"

lipidos reacoionan con =1 oxigeno. Las modificaciones
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producidas por &l aroma de los alimentos son duzgados
como rancias, a pescado, met&licas,. & cartdn o como
sabor a @ wvielo. hon la finalided de determinar gqud
agents pueds incrementasr el indice de perdzido en sl
alimento infantil, se lo somebid & una serie de pruebas,

las cuales muestran en &l Cuadro 40,

Ern @&l se nota claramente, gue 1 agente gue

_,..
L
i
i

T
m
=
18}
~
]
5

accidn oridativa sobre  los componentes
lipadicos de alimento, son las  limadures de hierro que
actian comn catalizadores erdrgions tal come 1o
mencionan CHEFTEL-CHEFTEL (197&), vae e el B.H.T.
@&iercs risa  &ooildn inhibidora de ta formacidn de
pertridos, actuando como wn agente anticowidantes, pues

interrumpe la  cadena de radicales cediendo un radical

Radrdgeno (HY & wun radical lipidico libre.

CUADRO 40: DETERMINACION DEL INDICE DE PEROXIDO EN
EL AL IMENTO INFANTIL SOMETIDO 2]
DIFERENTES AGENTES OXIDATIVOS

AEENTE OXIDATIVG IMNDICE DE PEROXIDD {(meq)

e

Calor (40%0)

Luz ultravioleta

l.imaduras de hiervro

Temperatura ambilental (E8°0 prom.)
Ausencia de luz {(medio osouro)

s m B oz

%

Butilhidrositolueno 175,88

® Agentes oxidativos
% Antiowidante lipidico

Fusntes Elaboracidn propia



C. Comparacidon de la composicidn quimica proximal de
las formula del alimento infantil: simulada por un
programa computarizadg v el obtenide en el

laboratorio

El Cusdro 41 gus a

acidn se detalla, musstra
gue entre la composicidn guimica proximal del alimento
infantil simulads mediants el programa computarizado
e

desarral lado  en Ta Hoia Caloulo  GFREOD 5.0 v la

F)
m

composicidn obtenids en el laboratorio, syvisten pequedas
diferencias en log valores de los componentes.

Ern cuanto a2 las calordiss, las mismas que dependen
directamente de las proteinas, ggrasas v carbohidratos.
se pustde afirmar  gus ﬁl.V%]OF de 104,67 Hoal obtenido s

traves de  los  arndlisis sfectuados, s superior al  de

85.5% Hcal qgue el programa encontrd, como TN GEOUeEnCla

de un mayor aporte de grasas v carbohidratos.

lea Pwamsdad de  77OVEYN determinado por 8l programa
computarizado sz mavor  frente al  74.482% determinado  en
] laboratorio. El agua gue ss el disolvente universal,
también actua en las diferentes reaccilones  entre los
componentes del slimsnto, por lo cual ez posible que

e maléculas se havan combinado con otras de

alguras

los insumos v de gste modo disminuly su disponibilidad.



CUADRO 41:

COMPARACION DEL ANALISIS QUIMICO PROXIMAL
DE LAS FORMULAS FPARA EL ALIMENTO INFANTIL
OBTENIDDOS FOR EL MODELO COMPUTARIZADO Y
FOR ANALISIS EN EL LABORATORIO (En 100 g
de musstra htmedad

COMPOMENTE

MODELO OBTEMIDO EM EL
COMPLITARTZA0RO LABRORATORIO

'3

Calorias, Eoal

Humedad, g

Frotedinas, g

Brasas, Q
Cenizas, g
Filora, o

8g. 585 i04.67

77,72 T4 .63
1.75 1.68
.81 1.62
. b 0. 48
0,358 D.77

MIFEX {Carbohidratos), @ 1e.87 LR I = )

Fenilalanina+Tirosina, mg
Histidina, mg

Twoleucinag,
Leucinsa, mg
l.isina, mg

Metionina+Uistina, mg
Traonina, mg

Triptdfano,
Valina, mg

Vitamina @&,

Vitamina H,,
Yitamina Ba.

Miacima mg

Vitaminag He.
Yitamina Biam.

MeB.D.
M.E5.D.
M5,
MN.S.D.
M.SE.D.
M.2.D.
B3.71 M.E.D.

D44 M.S.D.
Slb. 64 M.&.D.

72,71 M.t D,

1.77 Mom.D.
3,11 M.8.D.
I M.S.D.
Ol 7 R S I

meg 0y, 1) ML

SGoido ascorbioo, mog ig.584 1g.01

Vitamina Do,

Yitamina E,

Calocio, mg
FasToro, mg

Magnesio, mg

Hierro, mg
Dodio, mg
Fotaslo, mg

mog .17 M. D

a1 M.5.0.

S, 0% MN.85.D.
42,00 MG
Lobdé M.5.D.
.55 MeSaDo
19.82 M.S.D.
155,78 M.5.0.

N.H. Do

Mo se determind

Fusrnte: Elaboracidn propia



Er ocuanto al comtenido de proteimas. el valor de
1.68% obtenido en  wl laboratorio s menor pues el
pragramna computarizado simald en el products final
L.78%, Existe una aparente pérdida de proteina debido a
una seris  de reacciones  guamicas v bhloguimicas, soabre
todo debido a la desnatuwralizacidn de las protedinas gue
al  ser sometidas al  calor en wn medio dcido, libesraron
amincacidos los cusales pudieron reacoionar con los demds
componentes  del alimento. AT 31 debido & su alta
snlubilidad en agua la prolina, glicina v o alaning
pudisron verss afectedas v debido & la adicidn de Acido

catrico, e logrd tambidn solubilizar la cistina v la

tirosina, formdndoss Tambian s

reacciones del  grupo amino, por e@jemplo  la metionina
pueds reaccionar con los asdcares reductores {(glucosa) v

mediante reaccidn de Strecker en metional

trans formar

voproduolr un aroma no ado; al dgual  la lisina v

treonina gquse  llegan & perder su valor bioldgico por
reaccliones semnejantes. Tensmos tambidén la reaccidn ds

Mailliard probablemente entre la lactosa de la leche v el

grupe amino de la lisina de la quinuwa, forosdndose  los

malanoidinos W @] hidrowimetilfurfural

pligmentos

(BELITZ-GROSCH, 1988).

B 1 contenido  de grasa, similado de 0.81%7  es
inferior al sncontrado por andlisis de 1.62%, debido al

aporte de grasa de 1 leche en polvo sesmidescremada la

s
i

P N L 72

cual muestra para 100 g, 12.23% de este compuesto v



H
joit
o

b

Ey

debide al métodoe de

erminacion expesrimental, el cual
s@ hizo sometiendo la muestra  a un contacto con hexano,
gque extrae no sdlo la grasa del alimento., sine también
algunas protednas, gque se encuentran enlarzadas o unidas
a los  lipidos, vy también sustancias colorantes, las

cusles incrementaron €] peso de la grasae en el bhaldn.

l.azs cenizas que el programa computarizado sostrd en
el alimsnto infantil fus de 0.68% v &l realizado sn el

laboratorio reporta un  0.48%, diferencia debida a los

interacoiones

ciimic gue los minerales presentes 0 gl

alimento infantil, por las

valencias que presentan, @

unen &l dgual gue sl oagua & los sitios activos de los

demAs CompuE para formar sales, clorwros, fosfatos,

[

El valor de G.35% para la fibra pronosticada,. s
inferior a 0.79% determinado experimentalmente, debido a
ague  las  materias  pricas pudlieron presentar un mavor

conternido 0 a srrores zado de los insumos.

Los valores de

S
Y]
3
i
w i
i
"3
s
-

DOLEEY para el NIFEX
{carbohidratos) pronosticado a  través del il aduln gt}
compubarizacdo Y ercontrados mediante anéalisisg
gxperimental respectivamente, s pusden considerar  Como

acerptables puesto gue la difergncia 88 minima.

Er cuanto & los amincécidos v las vitaminas, debido



a gue no s realizd el aminograma del alimento infantil
i tampooo la determinacidn de las vitaminas a excepoidn

del  Acido ascdrbico  {(vitamina ), es gue no se  puado

i

realizar comparaciones. Fero tal como lo demuestran las

L

gque se hicisron con los demds componenies, S8 @speEra que

Erista

variaciones entre los valores pronosticados v los
oue se  encuantran en el alimento infantil, pussto gque la

maturalesas

quimicsa de  los  mismos  permnite suponsr que
antre #llcs se produciran interacciones, catalizadas va
sas por factores intrinsecos (ilones meltalicos, grupos
owvidrilos, aminas, estc) v extrinsicos (luz, oxigeno,
temperaturs, pH, etc), producidéndose compusstos  que
podrian alterar &l valor nutritivo final del producto.
U case tiplco es de 1a vitamina 6, la cual es aportadsa
oo la lesche, v para la cual el programa  computarizeado
pronostica wn valor  alto, pero debido & los procesos
tédrmicos v oal tipo de empague  (transparentse)] se puede

geperar que hava una notoris disminucidn de 1a misma.

Asd el valor de  12.84 mg para el Acido ascdirbioo,
gue el programe computarizado arvoia o en el producto
final es superior a valor de 18.01 mg @ncmﬁtréﬁm% cdn)
forma experimental .. Debido a la alta susceptibillidad de

peta vitamina a agentes oxidantes, que se producen

péardidas por  su oxidacidn.  En productos dcidos pesro que

preaentan aminacidos, s procduce ia condensacidn

Haillard adn de manera débil, la mizsma que ez catalizada

por el acide citrico (CHEFTEL-CHEFTEL, 1974), lo cual es



propio de nuestro producto.

D. Comparacidn energética, de macro ¥ micro nutrientes
del alimento infantil con respecto a los valores
recomendados por la FAG/OMS/UNU, para nifios de

Z~53.9 afdos (preescolares}

Ernoel  cuadero siguiente s muestra el aporte de  un
saché con 80 ¢ del alimento infantil en cuanto a
energia, macro v omicro nutrientes, el cual fus  formulado
grxparimantalmente a partir de tres (03 tipos de frutas,

-

con lechs senidescremads v btres (03) tipos de harinas,
més aztcar blanca grenulada, con respecto a los  patrones
reconendados por  la  FAOQ/OMS/UNU (1985), para nifhos

conprendidos entre 2 a 5.9 afios, es declr en edad

pressoelar v oescolar.

Como  se pusde  observar claramente, el puré de
frutas como  alimernto  infantil es una buena  Tusnte de
BTSN L8, M O v oo omicronutrientes, para todas las
necesidades recomendadas de  aminocacidos esenciales,

vitaminas v minerales, pues cubre @n  parte las

idades de sstos constituventes.



CUADRO 42:

AFORTE DE
MUTRIENTES DEL

ENERGIA,
AL IMENTO

MACRO Y

INFANTIL

MICRO

CON

RESFPECTO A LOS PATRONES RECOMENDADOS FOR
LA FAG/OMS/UNU PARA NINOS DE 3-5.9 AROS

CORFORENTE

CONTENT R
DEL ALIRENMTO
THFAMT L

FEQUERTMIENTO
DIaRIO

w DE REQUERIHIENTO

DIARID AFDRTADD

FOR EL ALIH.INF.

Calorias, Keal L&34.00 3R.33
Froteinas (mixta 2l g 24.00 .84
Grazsas, o 50,00 G.81
Fibra, g 13,07 G.38
CHIFEY (Carbohidratos)y, g - 10,42

Aminodcidos esenciales (b)

Fenilalanina+Tirosina,

Histidina, mg
Isoleucina, mg
Leucina, ag
Lisina, ag

FMetionina+Cistina,

Treonina, mg
Tripltdfano, my
Valina, ag

Vitaminas {c}
Yitamina A, mcg
Vitamina By, ng
Yitamina He, ag
Wiacina mg
Yitamina Re, ®(
Yitamina Bip. mog

fAcido ascdrbico, mg

Yitaminag Dy, mog
Yitamina E, ag

HMinerales (c)
Galcio, mg
Faaforo, g
Magnesio, my
Hierro, mg
Sodic, mg

Fotasio, mg

mg L1B4.B0 B7.71 (%)
a 21.63 (%)

ERRIAY G243 (%)
1253.60 86,468 (%)

1100.80 45,88

444,40 22,45
26,88
27,21

e e
ek e

(%)
(%)
(%)
(%)
(%)

Hi
L3640
215,00

LY L
55,80

400,60 39,61 (%)

0,40 0.HY (%)
0.80 G.06 (X)

.14
0,04
0,08
F.01
0.08
0.01

11.00
0.90
0,90

36.00
S.00
&0

(¥)
(%}
(%)
(x)
(%)
(%)

400.00 25,01
F06.0G0 21.00
120.60 0.83
10,00 0.17
440,00 4,91

788,00 77.89

(%)
(%)
(x)
(¥}
(¥)
(%)

J.20
345
1.6%
291

4,84
d.86
& .08
4,51

4,17
4,484
4,28
1.27

ELY En
[ N

e

*
PR

=

SRRy ]
a

d 0
fan

B3 OD e g
k] T
TR D

an
< g

s
0
L]

3
£
L

4
PO

.

i RE B

L2 g
8 =

17

b.25
7,00
0.49
1.70
215
F.26

Peep propedic de los nifes:

Energia

Proteinas (mixtas)
fraca

Fibra

{%)

{a)

{b)

{c)

17.20 g

1 95.80 Kcall¥g peso

1 1,40 g/ig peso

1 0% de la enerpiz total
s 8,00 g/1000 Keal
fporte teérice

fin hay dudas sobre su
: mg/¥g peso

: Requerimientos diarios

Fuente: Elaboracidn propia con datos de 1a FAD/OMS/UNU (1983).

esencialidad para preescolares
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4.3.7. Andlisis microbioldgico

Los resulitados del andlisie microbicldgico del
alimernto infantil v los limites médximos persisiblss pasra

e el Cuadro 43,

gste tipo de alimesnlto

Erm el se observa que la carga microbiang del
alimento infantil, s  inferior & los velores méximos
parmiticdos por el IMDECORPTI, para alimentos infantilss,

sactrn las  Mormas Téormicas 202,000

TL004, v

tos resultados obedscen a gue se mantuvo las  adecuadas
condicionss higiénicas esmpleadas durante e] proceso de
@laboracidn  del producto v ssto dndicea wna  calidad

miorobicldgics apta para el consumo.

CUADRD 43: ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL ALIMENTO Y
LIMITES MAXIMOS PERMISIBLES

TIFG DE HICROORGANISHOE CANTIDAD  LIFMITES MAXIMOS X
(ufc/ad PERMISIBLEDS {ufcig)

Bacterias agrobias mesdfilas viables 8.0 x 10# 1.0 % 109
Coliformes totales o3 3 - 100
Escherichia coli o Z g - 1D
Hongos v levaduras & o 10#

Salmonellia AuseEncia Ausencia
Staphylococcus aureus finsencia AUGEENCTA

3 INDECOPI, citado por el Laboratorio seferencial
Regional-DIRES San Martdn, (1998},

Fuentes: LABRGRATORIO  REFERENCIATL REGIONAL-DIRES  5AM HARTIN,

{19981,



4.6. DEL ALMACENAMIENTO

El alimento infantil obtenido siguiendo el diagrama

n"|

g o

ge flujo dptime  se sometid & almacenamiento refrigesrado

a una  temperatora de  4°0 v BE5Y HLR.; s promedio,

durante 30 dias, s controles periddicos  de

los principalss indic soouimicos v microbioldgicos.

El tiempo de 20 dias, obedecid & gue el alimento en

sl composicidn no presentd ningdn tipo de  preservante

UIMLTD, ¥ ademas come 1o mencionan BELITZ-GROSCH
{19288), pericdos  largos de  almacenamiento  otorgarn al

alimento cambios en el saromsa a8 temperatura ambiente

debido & reaccioness no ensimdticas,  tales como la

15

perodidacion lipidica, la degradacidn de Strecker de los

amincacidos, la heterdlisils de  los carbohidratos, v la

i Anteraccidn entre  sus  productos intermedios,

principalmente aldehidos.
D CCEBE0R acemis e ave leran grandemenite con =N

tratamiento térmico del alimento. Durante este perdiodo

e almacenamiento se hicieron los siguientes andlisis:

vy
n)
Q

S gquim

ol
W
(..c.

4.6.1. AnAl

L resul tados  de los andlisis gquimicos

realizados s muestran en el Cuadro 44.



CUADRO 44: ANALISIS OQUIMICO DEL ALIMENTO INFANTIL
DURANTE EL FERIDDO DE AL MACENAGMIENTO

{Contenido en 100 )

TIERFAO (DIASS
FARAMARETROS

i 1% 340

ficido ascéhrbico (Vit. 0}, mg 18,01 18011 21.18
firtcares reduc, {(Glucosal, g Baad 3.33 2.2
pH 4,20 4,10 Fa99

ficidezr titul.(Acido malico), % .44 0.72 0.74

Indice de peroxido, meg 203,87 210,65 215.24

Fuente: Elaboracidn propia

A Acido ascéorbico {(Mitamina C)

Ern el cuadro se observa un ligero aumento del
contenido de adcido aschrbico {(vitamina ) durante los 30
diaz deg almacenamisnto. Como la  vitamina C e un buen
agents reductor v porr comsiguients,  se 0 oxida  gon
facilidad, se produce &cido deshidreascorbice, v éste a
s ver sufre uwuna reconversidn en dcide azcoerbico debido
a la presencia de la glucosa, la cual actda como un

agente reductor.

La owidacidn de la vitamina C se produio cuando las
superficies cortadas de las frutas se edpusieron al
aire, cuando se realizd el despulpado v debido &l calor
del  tratamiento térmico; es decir el aire v 8l calor

actuaron como  agentes oxidantes, tal como lo mencionan

FOX-CAMERON (1992). 8 esto s suma  la presencia  del



aire gus gquedd  atrapado e 21 sachdé durante 21

envasadao/sel lada.
B. Azticares reductores (Glucosa)

Asimismno, &l contenido de glucosa experimenta una
ligera disminucidn, puss como  va se explicd, parte de
alla 2e wusada como agente reductor para la reconversidn
del  dcido deshidrosscdrbioo en  &cido ascdrbico. ATRE S
cuando las harinas usadasg como insumos en la  formuwlacidn
del alimento infantil =on una fuesnte de almidones, se

espeEraria, un aumsnto de azdcares reductores  por 1la

MR LV & degradacidn  de dichos almidones hasta

glucoss, el radul coma la mavor  parte e ella fue

gelatinizada, ss gque sy disponibilidad diseminuvd.
C. pH v acidez titulable

Los valores de pH v acider titulable expsrimentaron
cambios, asi la acider sufrid un ligero incremento v en
@l valor del pH se observa wna peguefa disminucion,
paramnstros  que estéan  estrechamente  ligados, o cual
manifisste wuna cilerts sacidificacidn del prodoucto por la
mayor disponibilidad de hidrdgeno como consgcusncia  de
la liberacidn de dcidos grasos duwrante el almacenamisnto
o cual s una  reaccidn biloguimica propia de la  leche
senidescrenada ugada  como insumo en la  elaboracidn del

producto.



4.6.2. Andlisis microbioldgico

Ern el Cuadro 45 se noresentan los gzul tados
del andlisis microbicoldgico del producte, luego de 20
dias de almacenamiento. Be observa que a excepcidn de
caoliformgs totales gue muestran una  ausencia, hay un
ligero incremento de la  carga microblana  en cuanto  al
recusnto total de bacterias asroblas mesdfilas viables v

del recuento total de hongos v leveduras, que pusde

atribuires a la contaminacidn secundaria registrada
durante el manipulec v envasado, & un mal sellado del

saché 0 & la contaminaecidn duwrante la siembra efectuada,

it

i smbargo, resulta inferior a los maximo
valores permnitidos  por el INDECORT , para alimentos

infantiles a base de frutas, leche v harinas + azdcar.

CUADRO 45: ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL AL IMENTO
INFANTIL DESPUES DE 30 DIAS DE
ALMACENAMIENTO A 4°C

TIFD DE MICROORGAMISMOS CANTIDAD
{uforig)

Bacterias asrobias mesdfllas viables .5 w 10=
Coliformes totales fusencia

Hongos v levaduras Gt

Fusnte: Laboratorio de Microbiologia v Fermentaciones
Agroindustriales de la UNSM-Tarapoto, (1998)



4.7. IMPACTO AMEBIENTAL
4.7.1. figuacs residuales

CHEFTEL-CHEFTEL {19763, informa us =31
problema de las aguas residuales v de  las poluciones gue
pusde  orear  la dndustria de tratamiento de frutas v
legunbres es, en sus fundamentos, igual al resto de la
industria alimsntaria. Cualguisr industria,
aglomeracidan wbana o achtividad del hombre, contribuven
a &llo v como se sabe, cada disa preocupa mas el femor de

como la polucidn puede afectar al medio amblente.

Los Miemos avtores, indican sobhre Ta
ratralerzas v la caracteristica de los residucs en la
industria alimentaria. Aol corrientemente, s OB
residucs presentan  la cearacterdstice comin de ser  bhig-
degradables v fundamentalmente son de  tres tipous:
residuns sdlidos, materias en suspension y materias

aorganicas en solucidn o suspensidn muy fina.
. Residuos sélidos

Pressrtarn un problema menor debido a que e dejan
gseparar féacilments de los sfluventes liquidos v pueden
SECRIEE Y QUEMArSE. Ho obstante, desde el punto de
viesta econdmico, seria aconsejiable revalorizar algunos

de éstos residups utiliziarndolos para  la preparacidn de



abonos, Fuamues ., alimentacion animal, sustratos de
fermentacidn O para  recuperar diversas substanclas.

tales comoa:  almidan, pectina, acelles gEenciales,

colorantes, proteinas, CUusrpos grases, eto.

B. Materias en suspension

Corrientementes, pueden SELDAFAIRE po
"pretratamientos” CCHTC tamizado, flotacidn, ]
tratamientos "primarios”  de decantacidng posteriormente

pusden tratarse cono los residuos sdlidos.

C. Materiales ordanicas en disclucidn o en suspension

Son las  gque plantean los mavores problemas. 231
verterlas  en las corrigntes de  agua, sufren L&
degradacidn microbiana incomplets, gus origina diversos
inconvenientes: CORSBUMmo el L QenG disuslto,

anaergbiosis, destrucocidn de la fauma v de la flora

acuaticea, produccidn de  sulfuro de hidrogeno v otbtros
compuestos malolientes, sodificacidn de  pH, turbidez,

contaminaciones microblanas, sto.

D. Determinacion de materias organicas en disolucidn o

en suspension muy fina

El contenido sn materia organica  en solucidn o



suspension se valora midiendo ] consunme de oxigeno, gue
arigina sy degradacidn oxidativa o fermentacidon aerobia
{la degradacisn oxidativa de las materias orgdnicas
consume, por términe medic, 2.5 mg de oxigenc por mg de
materia orgdnica) por los microogrganismos a los  gue
sirven de sustrate:; convencionalmenite se @3presa en
miligramos de DBO (Disponibilidad Rioldgica de Oxigeno)
por litro. Es decir gue la cantidse de mg de odigeno

consumido por litro de agusa residual es la DRO.

Debido a gque el esnseavo en &l cual  se determina la
DEG es de baja dursacidn v la cusl «6lo se oxidan los
COMPUESTOS COrgaEnLoos ‘Aol lmente degradables (pmf
ejemplo, los  glucidos, pero no 1A celulosas las
proteinas, in alcanzar la stapa de niltrificecidn) es
que s hace necesario reslizar obro ensavo CE A
determinar la medida de oxidacidn completa de  las
materias orgénicas  presentes en el agua (DEO0 o Demanda
Quimica de {xigenal. haa relacidn entre la DROJDRG

indica la bicdegradabilidad de las materias.

E. Tratamiento de las aguas residuales

Las  reglamentaciones  exi gque salo s viertan

iduales en colechoe

aguas e publicos, corrientes de
agua © el mar, cuando contienen como  maximo algunas

decenas  de miligramos de materias en suspensidn por

litro v presentamn  wun DEO gus no alcance mas  de  unas



la gue ha

industrias

microbiana

diversos tipos (tratemientos

de miligramos por

5
1
ot

&7
3
1
i

liteo. Emta s la razdn  por

gue tratar  las residuales de  las

aguas

alimsntarias, generalmente  por axidaoidn

@ estaciones de depuracidn  bieldgica de

Ygecundarios"is

- "Estangues se alreacion”

- Lagunas alreadas”

- Hoeohos

Todas
gracias &

forrada.

wme setabiliza

utiliza

CILIEMIE »

F. Caracteristicas de

la fFimalidad de

afluventss

estaclionss

i

COme

ssencial

ticas de todos los residuos de la

e _—
£

determinar la

bacterianos

estaciones  funcionan  en

S0

unad  agitacidn mecanica v & una  aireacion

& masa bhactesriana gue se Torma en estas

de depuracidn, llamade "lodo activade!, se

decantacidr v en parte se utiliza; el resto

por aireacidn, s

s@Ca v

abono o en alimentacidn animal o incluso se

los residuos

Conooer = C precisidn las

fabrica, con

reducir &l volumen v la  carga de

comne para caloular la dimensidn de  las

de depuracion.

las cantidades de

naturalersa v
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duns salidog es necesarino H

Lin balance de mat

@ aE, Y

La  relacidn:  oroduectos  terminados/materias primas

irniciales.

wslduos pueden provenir des

La esliminscidn tecnoldgice de wna parte de  la

matsria prima (piel, hussos, vainas, cédscaras, eto)

lw ches algunos constituvent { o aieaplo,

tartratos, celulosa)

Eliminacidn de impureras, especilalmente tierra.

De la pérdida de materias "nobles", por siemplo, si

el mondado, fue excesivo.

De la proporoldn de productos wtilizados para  1a
praparacion o tratamisnto, pero no destinados  a
incorporarse al prodoucto final, tales como sal,

sosa, anhidrido sulfuroso, eto.

De las pérdides accidentales de productes durante

la fabricacidn o al finmal.

De la eliminaciton de fabricacionss defeclbuose




fabri

*

%

imisenn, debe determinarse:

l.ae cadencia de fabricacldn.

Cantidades merd 1

ritmos de emisidn de  aguas

residuales v de residuos.

Lo pericdos puntas  (frecuentemsnte we necesitsa
raebaiar estas "puntas". con el empleo de sstangques
cler reserva) a pleno trabajo v ocon los productos mas
sontaminantes.

Los tiempos dedicados a la liepiezs.

Tambidn =3 cdebe mead i, &1 cada gtapa de

Loac i

s DEO.

El contenido en materias en suspensidn (MESY.

et tempgratura

Bl opH.

£1 conterido cles nitrdgeno v fhafora (puedes
necesitarse un  ajuste de pH una suplementacidn  de
i brdgeno WA fosforo, D& ABEQUAr ura
Farmentacidn satisfactoria 21 estaclionss
dmp@w&dmraa)

.o carga bacteriana de las aguas residuales.



BEatas madiciones deben repetirse en diversos
momentos, pues aunoue las lineas de fabricacidn trabajen
de forma  continua los desagles v concentracioness nunoa

son constantes.

La  cantidad de agus consumida o residuos,  con

relacion a la wunidad de materia prime o deg producto

terminado,  PeErmi saber =1 alguwias operaciones Son

arcrmalmente contaming al compararlas con los datos
de la documsntacidn ftéonica, relativos a fTabricagionss
analogas.

Las caracteristices de las aguas residuales de las

j34]

i

industrias alimentarias, estin sujetas & grandess
variaciones; como  media se  pusden  dar los  valores

sigulientes:

- DEO: 1000 &

1500 mg/l (valores maximoss 200 v S000)
- DO0e 1500 a 2800 mgll

- MES: SO0 & 1500 mgdl

il

La produccidn de aguas residuales de una fabrica de
conservas de legumbres es  de algunas docenas de litros
por  kilogramo de materisa prima elaboradoy;  proceden,
principalmentse, de las operaciones tle lavado ¥

enfriamisnto. Se considera aque  los residuos Y

de la mavoria de 1 fabricas de tratamientos

efluventes

de  legumbres o frutas  representan de 2 a 20 gramos de
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G. Alternativas de solucidén al problema de las aguas

residuales vy los desechos sdlidos

g.l. Limitacidn de 1las cantidades de residuos vy del

volumen de efluyente

"

e puede  adaptar diversas medidas  para limitar el

i1

consumo de aguas, reducir el volumen de efluyventes v
chisminuile la cantidad de materiss primas poluantes
descargadas, sin  bajar la calidad de los productos o

afectar & la limpieza de la fébhrica.
Medidas limitantes

medidas a tensgr en cuenta sons

a. Luchar contra el despilfarro

Como el cierre de llaves., ejustar &l suministro ds
agua al comienzo de la produccidn, separacion de  los

circultos de  agua poco contaminada {gue se pusde

reciclar o descargar tal como estd) de las aguas suclas.
b. Reciclado

F1 reciclado de asgua plantea  pocos problemas en el



casn de  aguas de  esterilizacidn o enfriamiento, con la

,,.

;
!
f

T

condicidn  de  gue szooiado a  una  filtracidn v

cloracidn correctas.

C- {avado de contra—corriente

E1 0 lavado de contracorriente  del producto que

avaria, doléndola o elimindandols, segdn los casos, &n

ciertos  puntos, o gue permite  consegulr May o es

soonomias  de agua. Cabe sencionar que  la primera etapa

S0 al  BOY de  las

i

de lavado representa a menudo del

necssidades totales de agus v el T3% de las "materias en

sUEDpEnslon', que arrastra el lavado.

d. Agua usada como medio de transporte

£

El agua wtilizada en gl transporte dee  frutas

113

cortadas o peladas {por ejemplo,  melocotdn, albaricogue,
peras), no se presta al reciclado,  en las  condiciones
descritas, pues  la cloracion no  es aconsejable, »i
eficaz, & Causa del elevado contenido @n materia
organica  gue ceden las  frutaes. Sin embargo, € pmﬁiblé

proteger &l agua v mantensrla apta para el reciclado

aradiendo, gl ComlEnEn, Acido crtrico Y

mantenidgndola & una tempsratura  inferic
permite reducir  aprodimadamente en un 0% ] aporte de

agua Tresca.
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2. Dispositivos mecanicos

Foar eiemplo, para el lavado bajo  duchas tie
productos gue ciroulan  sobre  bandas transportadoras o
aobre amices vibrantes, s conveniente utilizar chorros
de agua planos v en forma de  abanico, con una presidn de

Toa Hokg/Zom®, v estudiar  su posicidn, puss tiene  una

gran importanclia para un mejor resultado. Se aconseda

lavar primerc con agua  caliente, v 81 fusse necesario,

ocon detergentes.
f. Cambios en los procesos tecnoldgicos

genaeralizado pelado  oon bano alcalino, ds

meloocotones o peras, pueds resmplazarse por @l pelado en
SECO. Ademas  para  l1as peras ¥y MANZANAES, g isten

i es totalmente

mumerosas maguinas  de pelar,  ouvs

mEcaAnLoa.

1 pelado e patatas o los procedimientos
habituales (vapor, beaflo alcalino o abrasidn)  también es
una  fusnts de polucidn por  los  grandes  voldmenes de
gfluventes cargados de materias celuldsicas v almiddn,
guie origing., U muevo procese consiste en pulverizar
sobre  las patatas una selucidn  alcalina que se deja

durante wuna decena de minutos, con 1o cual la piel se

&

elimina JFédoilmente:y los resultados son excelentes: el

consumo de agus s redoace en oun FHY%, 21 de sosa en un



80%:  practicamente no hay efluyvent

residuo #2s  s6lido o pasto

o

de la newtralizacidn para la alimentacidn animal.

L.a sustitucidn de la precoccldn & VADOE  por
precoceldn en agua también constituve, cuando =3
producto 1o peraite, un medio de reducir el consumo de
agua v, Rkor  consiguiente, las aguas residuales (CHEFTEL-

CHEFTEL., 1974).

g.2. Biogasificacidn a partir de desechos del

procesamiento de papava

YANG, et al. (1284), indican que 85 posible la

sificacidn de papava procesando  desechos N E=Y =1

bilog.

corntrol de  la polucidn v utilizacidn de energia. El

con recirculacidn de fango

proceso de  bilogasifica
permibe  reducie 8l volumsn  del reactor Sin ninguan
deteriorg del valor de la produccidn v contenido de

me LS .

Erm el Departamento de Clencias de los  Alimentos v
Mutrician Humana de  la Universidad de Hawal ha sido
desariral Lado LA gdissefn  aproplado ¥ Lir criterio
oparaciconal para el proceso de  hiogasificacidn de

dessohos de papava.

Bl resumen bradocido del presente  trabajo 5 6




i

detalla a continuacidn:

ElI estudio de lIa fermentaciéan anaerdbica de Ia
Fruta de papava que procesa desechos en un sistema
continue en un tiempo de retencisn hidrdulico {(HRT) de
1% dias con mezclado intermitente Indics que un valor de

carga de 2.&60 g dJde salidos wvalatiles totales (TVE)/E.d

results en un valor de produccion de metano de
apraoximadamente 0.44 LfL.d; sin embargo, el metano
rindis solamente 24 del gas producido a esta condician.

Un valor de carga de 1.37 g de s8lidos voldatiles totales
(TV3)/L.d auments la calidad del gas de metano a 527,
pero disminuye el valor de la producciéen de metano a

cerca de 0.35 L/L.d.

El procese de biogasificacian con la recirculacian
de fango e5 capazr de reducir el volumen del reactor sin
ningan deteriore de Ia produccisan de gas o contenido de
metano. la aplicacisn de fango que recircula en el
proceso de bicgasificacidén podria aumentar el fiemp@ de
retencisén de sélidos (SRT) y disminuir el tiempo de
retencion  hidrdulico (HRT) requerido para lograr una

fermentacisn estable de metano procesando desechos de

papaya.



LT . CORICLUSIONES

e acusrdo & los resultados obtenddos v o oa los

bietivos planteados &rn @] presente trabajo e

investlgacidn se arriba a las siguientes conclusiones:

e factible la formilacidn v detsrminacidon  de
pardmetros tecnoldgioos a nivel de laboratorio de
P e frutas tropicales: brariana {(Musa
paradisiaca)} wvarisdad "Morado' ,  papava {Carica
papava) variedad "Criolla” v o mango {Mangifera
indica) variedad "Haden', para elaborar un alimsnto
infantil de sxcelente calidad mediante la adicidn
de  leche @n polve  semldescremada rehidratadsa,
harinas de  vuca, arro: vy guinuwa, aztcar blanca v

acido  citrico, de scusrdo al siguisnte fluio de

procesamientos Materias primss, pesado, formulado,

i

mezzclado, envasado/sel lado, calentamiento,

tratamiento térmico, enfriamiento, almacenamiento.

L.oys pardmaetros teconoldgicos para el alimento

infantil determinados fueron:

- Froporoidn de materias primss: puwrdg de Danana.

1 parte: Wird  de papava, ¢ partess DL de
L K i B K

o Farcentaie en 2] alimernts infantil: Leche en



polve  semidescremads rehidratada,  30%: purds
e frutas, &0¥:  harinas  de  vuca, arroz, Vv

guinua mas azucar blanca granuwlada, 10%.

- Tratamiento tedrmi oo temperatura, HEE0 v
tiempo, 5 minutos.
- Enfriamiento:  temperatura, 2°0C v  tiempo, 10

miruitos.

- Almacenamiento: temperatura, 4°C v tiempo, 350

Fara la elaboracidn de purd de banana se  siguid el

sigulente flujograma: Materia prima, clasificado,

Pl

ado, lavado, 0 LIS 4 pelado, cortado,
inmersidn & solucion Acida., blangueado,
despulpado, tamizado, pasteuwrizado, desalreado,

envasadassellaco, arnfriado, almacenado. Los

Woppm.

----- Lavado: agua clorads, 5HE.
- Felado: manual .

- Solucidn dcida:: 4cido citrico al 4%.

- Blangueado: temperatura, 96°C v tiempo, 4

g

e Acido citrico: 24 R/,

minutos  con adicid
o]yt lo cual =se obtiene v  conserva wn busn

calor en &l purea.



- Fasteurizado:  temperatura, BoOYC

minutos.

- Enfriados temperatura, 2°C Vi

mirnutos.,

- Almacenados: temperatura, -2°C v

dias.

Fara la elaboracidn  de IRy ol = ce

flujograma seguido fue:r Materia prima,

pasacio, lavado, BT J LR QU 4 perlaco

spepada, troceado, despulpadao.,

pasteurizadao, desaireado, B @

anfriado, almacenado. L.os parametros

determinados fusrons

- Lavado: agua clorada, 52,3

(ninlig

- Felado: manual.

e Fdicidn de  Acido ocitrico: al

momento de efectuar &l pulpeado.

----- Fasteurizados temperatura, 78°0

minutos.
o Erfriaco:

temperatura, 2°0C ¥

mirnutos.

- Almacenado: temperatura,

Fara la elaboracidn de purd de mango,

de fluio seguido fue: Materia prima,

y tiempo,

tiempo, 10

tiempo, 30

PDEEEY & 4 @]
clasificado,
. cortado,
tamizado,
sado/sel lado,

teonolédgicos

1%. F/F al

v tiempo, 25

tiempo, 10

tiempo, 30

el diagrama

clasificado,



pesacda, Tawado, €371 3 ULEA G LI o pelado, cortado,
despepada, troceado, tespul pado, tamizado,
pasteurizadao, desalreado, envasado/sel lado,
enfriado, almacenado. Los pardmetros  teconcolégloos

determinados fueron:

- Lavado: agua cloradsa,

e Felado: manual .

L] B

----- Fasteurizado:s  tempereatuwra, 75%C v tlempo, 25
minutos.

- Entriado: tenperaturs, 2°0 v biempo, 10
minutos.

—

- Almacenado: temperatura, -2°C v  tiempo, 30

dias

L. composicidrn fisico-quimica pro<imal ern  base

Mamada, del alimento infantil son las sigulsntes:

- Humedad, Tl B2
----- Froteinas, g 1.6

----- Girase

g L.6%

~~~~~ Cenizas, ¢ .45
- Fibwa, g .77
NIFEX (Carbohidratos), g 20,8E

 FEdlreduc. (glucosal, o 5,27

. Otros carhohidratos, o 15.56

f

----- Calorias, Kcal Qb &7

- Densidad, g/om™ 1.1&%



----- Yiscosidad, Op il T 00
e Acido ascdodrbico (Vit.T), mg ig.01
- Acidez titulable, % . bds

pH 4,720

- Indice de perdxido, meq BOEVET

For elle el purdé de frutas constituve un excelente
alimento energetico, en comparacion a los productos

wimilares comerclializaedos en el medic, Dpor las

frutas

&

=r sw formulacidn v

-

tambidn se constituye en wna  buena fusnte de

amincdcidos esencliales, vitaminas vy minerales

debido sobre todo a la presencise de leche v gquinua.

El a&limento infantil]l cumple con los objetivos de
lag mezolas vegstales o productos animales Y
meEjord  la

veagetal prues en primer lugar

i Cibvilidad de las protedinss v los carbohidratos

dos pues  fueron sometidos B OUM& ligera

comp
coccitng suw consumo no praducird alergias pues los
ingredientss no son alergdnicos: posse  un atrin
Gptimo  de aminedcidos esenciales  puss se  hizo una

comBinacidn de  proteinas animal

vy o ovegetales)
proporciona Fe, Ca, F, vitemina & v  del compleio Hg

[HIE una densidad energética de 121,71 Hoal/lloo

mi, sata exenta clea sustancias téhuicas Y

antinutrientes v no oes vehiculo de infecciones puss

i
i

&1 andlisi microbioldgico cartifica BuE
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condiciones higliénicas.

Lir programns computarizado, o3 ura excelents

herramienta de  trabaio con el fin de determinar la
composiclién guimica proximal de wn  determinado

alimente  foraulado, DEFO Ccoma Su procosder g2

puramente matematico v ldgico, es dificil logra wun

prontGstico 100Y%  acertado saobre  la maturales
Fisico-gquimica de un  producto,  pussto gqus las
propiedades bioguimicas de Los alimentos rc

matemnadticas, sino

dependen de simples operacion
gque estdn dintimamente ligaedas a reacclones del tipo
guimico (analitico, orgédnico, Doguwimico, fisico-

cuiLmico, eto).

L.& may Gr Eroporcidn ches amilopectina de  ios

almidones preasentes en la harina precocida  de

guinua, harinas crudas de yvuce v oarroz, empleadas,

determinag wna baja  temperatura de gelatinizacidn en

@l rango  de v oouma curva  de viscosidad
&ipiaa e iRl LA S EEN almidones de
gelatinizecidn  rapida, sensibles & un tratamiento
térmico severo v de poca tendencia retrogradativa

por la presencia de lipidos, proteinas v pH &cido.

o s comportamiento racoldgion &l producto

T newtornianco v @i e

peeudoplasticidad, por 1o cual o sU maneico Cono



Li.

ot

fluido reqguerirad de

e lograr

L&

aparenta.

L& marima

ohtenido  con el

ferobias

Measdfilas
Coliformes Totales
coli (RECY v
(RTHL Y, demnuestra
producto, =
higiénicas.

al

Ern ocuanto

e el

infantil no  pre

potencialmente contaminantes,

el lavado

WEE £
el agus
Lir

ikl

de un

través
& lows desechos
semillas,
trans formandol ons
VATIRQISS ,

biooas. abonos,

CARPOR mic

Fecuento
e

reallsaron

impacto
fFlujiograma de

I bE procesns

cle
de eniuagus,
calentamiento
filtro
ailidos

es posible

almidones,

altas velooidades con =1

abijeto

disminucidn de la viscosidad

raobiana del alimento  infantil,

Fecuento Total de Bacterias

Yiables (RTBOMVY), Recusnto de

Recusnto de Escherichia

Total de Hongos v Levaduras

los procesos para obtsner =1

en excelentes condiciones

ambisntal ., s pusde asegurar

del alimeEnto

obtencidn

Uy OB Fesiducs =1y}

salvo &l cloro gus se

los frutos v gque s  desechs sn

el cual puede ser eliminado

gdel agua o una  absorcidn a

Er ocuanto

de  carbdn activado.

como las cascaras,. fibras,

su aprovechamianto,

&1 subproductos {aceltes,

alimento Para animales,

eta).



LT . RECOFIERNDACIONES

Fartiendo de los resultados chtenidos  en =)

s recomienda 1o

presente trabajoc de  dnvestigas

siguiente:

Continuar  oon 1

e
3

gstudios  pars determinar  la

tomposicidn amincacidica, vitaminica, la  calidad

o

Ricldgica v la digestibilidad aparente de 1

proteirna del alimento infantil.

2. Incentivar la corntinuacidn clez trabajos e
investigacidn similares al desarral lado,
aprovechando como materias primas, las temas

variedades de los  frutos empleados o las diferentes

frotas mativas de la regidn.

He Efeotuar estudios mas detallados sobre la

sibdlidad de sustituire la  adicidn de guinua

puesto gus no es wun cwltivo propio de la zona, con

olros  Que presenten  unae sxcelente composioion

fund

proteica v opor consiguisente  amineacidica, como e

aacha inchi.

4., Efectuar trabaios de investigacion sobre la

posibilidad de sustitulr la adicidn de lechse an
palvo semidescremada,  pues B3 un Ansumo gue se

importa de  obtras reglones  lo cual eleva el costo
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.

final del producto, con leche fresca, va que en la

FrEre 10 existen  zonas de excelente producoidn

lechera.

FRealizar estudios mAas detal lados sk 1a

posibilidad de realizar LAF deshidratade del
alimento de sodo gue  se pueda obltensr un producto
instantdnes en polve, de sodo similar & los  gue
gristen en el medio:  NUTRIFLAT, MYLAC, S&NGSHMITAE,
sto.s corn la finalidad de prolongar =21 tismpo  de
almaﬁﬁﬁamiaﬁtm vopor consioguients la wvida atil del

producto.

Reslizar srnsayos  para  detsrminsr otro tipo  de
ervase a fin de sustituir el de polistileno, pues
debido & su fransparencia el alimento estd sometido
a factores externos  principelmente la lusz, 1o cual
pusde dieminuilr la presencia de la vitamina 6 sobre

oo,

Fealizar STSAY 08 orientados 3 lograr LA
aprovechamiento industrial ol las seasillas y

£,

e

LCaras  para la obtencidn de  acelites, vinagres,

almidones v biogas.

Estudiar la posibilidad de dincluir el

infantil ] T OIG AMAS wyal Ryl CrE
infantil =1n) G AMAE prientados

alimentacidn de Ta nifer  tal como el de Desavunos
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olares o Comedorss Infantiles, con el apovo de
erntidades gubsrmamentales o instiltuciones privadas,.

Feallizar wun estudio de factibillidad para determinar
la posibllidad he instalar (e Flanta o

glaboracidn del alimento infanbil.
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ANEXO 1

TABLA DE VALORACION DEL ALIMENTO INFANTIL A PARTIR DE FRUTAS TROPICALES POR ESCALA DE KARLSRUHE

NOMBRE: ...t eeeess s rsssisetsessssssssssssssreeses
A continuacién se le presenta el producto, para que Ud., haciendo uso de sus sentidos y valiéndose de la escala que se muestra en el cuadro, califique la calidad del alimento de acuerdo al puntaje
segun el esquema y orden establecido en la ficha. Para ello marque con una equix (X), el nimero que corresponde al grado de calidad.

FECHA: (..o

CODIGD: ....overerrcrcrieceacrrennas

Caracteristicas (alidad Grado 1:

Caracteristicas Tipicas

Calidad Grado 2:  Deterioro Tolerable

(alidad Grado 3: Deterioro Indeseable

Excelente Muy buena Buena Satisfactoria Regular Suficiente Defectuosa Mala Muy mala
9 8 7 6 5 4 3 2 1 ’
- a)Muy natural a)Natural a)No natural a)Coloracién a)Tipico, poco a)Artificial a)Alterado a)Desagradable a)Muy desagradable

COLOR b)Totalmente homogéneo b)Agradable b)Aigunas zonas desuniforme aln  atractivo b)No atractivo b)Atipico b)Muy desuniforme  b}inaceptable

¢)Muy agradable, ¢)Homogéneo con diferencias agradable b)Desuniforme ¢)Muy pélido o ¢)Sin atractivo

brillante. d)Presencia de de color b)Aigo palido o ¢)Aigo artificial muy intenso d)Muy desuniforme
manchitas. algo intenso d)Desuniforme

a)Muy atractiva a)Atractiva a)Buena a)No tan homogénea a)Levemente alterado a)Distribucion a)Se notan a)intensamente a)Completamente
APARIENCIA  b)Homogénea b)Homogénea b)Agradable b)Presencia de o muy fluida no muy homogénea claramente los  camblada repugnante
: ¢)Totalmente pareja ¢)Pareja " '¢)Pequefias burbujas burbujas de aire  b)Presenciade ~ ™ " ""de los insumos- insumos b)Aun no repugnante . '~

d)Caracteristica d)Muy agradable de aire grumos de harina _ b)No es agradable

a)Especifico a)Especifico a)Especifico ajNormal, algo a)Ligeramente a)Artificial a)Presenciade  a)Marcado olor a)Repugnante

b)Muy agradable b)Agradable b)Aigo tenue artificiat alterado b)Alterado olores extrafios _ estrafto
OLOR ¢)intenso c)Equilibrado ¢)Poco intenso b)Agradable b)Aceptable pero no  c)Sin olor '

d)Natural d)No tan intenso ¢)Poco tipico caracteristico

e)Excepcional

a)Caracteristico a)Caracteristico a)Caracteristico a)No equiibrado  a)Claramente daflado a)levemente rancio a)Alterado a)Alterado a)Repulsivo

bjNatural b)Equifibrado b)Algo suave perc  b)Predominio de un b)insipido o bjAcido 0 amargo  b)intenso sabor  b)Muy extrafio
SABOR c)}Completo ¢)Natural equilibrado componente levemente &cido o ¢)Sabor extrafio, extrafio c)Francamente

d)Equifibrado d)No tan intenso ¢)Sabor diferente amargo poco agradable  c)Totalmente desagradable

pero agradable ranciado
a)kspecialmente firme  a)Muy buena a)Buena, tipica a)ligeramente a)Grumosa pero aun  a)Alterada, poco a)Claramente a)Desagradable a)lnaceptable
ala presion de la b)Agradable b)Cremosa con dspera suave suave, dspera alterada b)Exageradamente

TEXTURA lengua c)Suave, cremosa algunos grumos  b)Sensacion de b)algo aspera b)Adn aceptable b)Muy dspera grumosa

b)Muy cremosa d)Muy buen cuerpo ¢)Algo harinosa volumen agradable c¢)Poca sensacién de  ¢)Sin sensacién de  ¢)Granulosa

d)Buen cuerpo volumen volumen




i T DR . S - | =

RESULTADOS DEL TEST DE KARLSRUHE PARA EL ALIMENTO

INFANTIL A PARTIRADE FRUTAS TROFICALES

CUADRO 2.1: TEST DE KARLSRUHE DEL ATRIBUTC COLOR PARA
EL ALIMENTO INFANTIL SOMETIDO A
TRATAMIENTO TERMICO DE 80°C

4o ¥ pin 16 win 13 ain
PAHE,
Ft F2 F3 F& FY K4 FEOOF2 OFT OFLOF3 O OFG o f2 FF HOF3 b
i g ) 3 I3 g g 7 7 § 3 g 8 ) & H 5
i 8 g 6 4 3 ? g 7 & 4 2 8§ 7 7 § 4 ?
I8 B & 4 3 i 3 ] 3 ? 4 ? g7 7 § 4 ?
i 8 ¢ & 4 3 3 b & 7 6 3 3 N 7 ¢ § 3
¥ 8 8 3 § 33 8 & 6 g 3 3 g & 7 8 5 §
5 8 § 54 3 H & 8 & & 3 3 § 7 7 54
7 4 i & ] 3 3 ] 8 7 8 3 z 5 3 7 i b §
g 8 5 3 § ? z g § 7 7 § 2 § 8 ] 5 4 3
7 38 g & 5 23 g 8 & 3 § ? g 3 7 7 § 3
08 8 4 51 1 & I & 8 3 g 7 3 7 7 3
i 8 8 % § I3 ] § 7 b 3 3 8 S § 3 7
iz 8 ] & 4 i 7 g § 7 b § Fd g & 3 I8 3
.9 # & 87 B B 88 7 % 4 W 91 & 1 7% M 4

{750 750 R75 L33 L5 231 50 L33 650 &S50 383 450 7.5 700 450 625 450 3.5
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INFANTIL SOMETIDO A

KARLSRUHE DEL ATRIBUTO APARIENCIA
TRATAMIENTO TERMICO DE 80°C
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s TEST DE
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INFANTIL SOMETIDD A

KARLSRUHE DEL ATRIBUTO TEXTURA
TRATAMIENTO TERMICO DE 85°C
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CALCULOS PARA EL ANALISIS DE VARIANZA (ANVA)Y DE LOS
RESULTADOS DEL TEST DE KARLSRUHE PARA EL ALIMENTO

INFANTIL A PARTIR DE FRUTAS TROFICALES

3.1. TRATAMIENTO TERMICO DE 80O°C

J.1.1. ATRIBUTO COLOR

a. Z Y2 = Suma de cuadrados

= HFETLLGELBRLIR, ,  +4FLTFE = THRL, G0

b. Myy = Factor de correccidn

= (FOEF0O-ELT B0 50  AHERLED

& #

Suma de cuadrados de blogues {panelistas}

It

c. Pyy

I 0 T B a0 S T SRS SR S T S ) P T e S0 it R Y S SRS o % e '} S g
4

it el PR . - K I S - o e P o B B

How B
= Py

"

= (A0 (LO0)FH96) P, w(FE)F ~ LERD,EO

&y W
= 10, 48

d. Avy = Suma de cuadrados del factor & (tiempos)

= (904904, IR R (GO4BE4, L A0 E(P14BAE,  H42)R = Hyy
LY

= (GAZYE v (A101F 4 (4283% - AAF2.30



2. Byy = Suma de cuadrados del factor B {formulas)

= (FO4P0LT1IEE(FOLBALRA) R (ATHTRLTRI B4 (B4 THETE) B

3% 12

(ST dA+RAYZL (2843044217 ~ Hyy

= . %
IR

f. Tyy = Suma de cuadrados de tratamientos
{combinacion AB)

= e, A SARELRE e Pyy

Q. AByy = Suma de cuadrados de la interaccion AB
= Twy o~ {(fyv+Bey) = TELRVET — {2937 + £67.26)

= 28.74

h. TTyy = Suma de cuadrados del total

= R OYR - Myy = TEREL 00 - HGDE.I0

}.lu-.. n -

i. Evy = Suma de cuadrados del error
= T Yy ( FI-:!.- Y e ,__‘;}V y e I}}; v o fy }’_.'{gtf Y }
= BOL.T0 - (10,48 2+ Z9.37 v H6T .26 v 38,74

= 1EG.85

e modo similar  se procedid a efectuar los cédlcoculos para
los  atbtributos de apariencia, olor, sabor v bextura,
tanto & BOD como a B850, cuwvos resultados se musstran
=1 forma  resumida  en los  Cuadros  del 3.1 &l 3.10,

partenecientes al ANVEA.
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ANALISIS DE VARIANZA (ANVA) DE LOS RESULTADOS DEL
DEL TEST DE KARLSRUHE PARA EL ALIMENTO INFANTIL
FPARTIR DE FRUTAS TROFICALES
CUADRO 4.1: ANALISIS DE VARIANZIA (ANVA) DEL ATRIBUTO

COLOR FARA EL ALIMENTO INFANTIL SOMETIDO
A TRATAMIENTO TERMICO DE BO°C

Fle.Variacidn Guliber, 8.0, Cot. F Calc. F tabu. Signif.
Fanel.(Blogues) 11 13.48 0.95% 1.14 1,835 Mo
Tiempos (A} @ 29,37 14,49 17.46% J3.045 b4
Foarmulas (B 3 G67.26  133.45%  140.20 2.243 E
Inter. AR 10 38.74 3.87 4,465 1.878 %
Evrvror 187 18%,85 .83

TOTAL 215 261.70

FoTabu., (11, 1873 5¥) = 1.83%
F Tabu. ( 2, 187y 3%) = 3,045
F Tabu, ( 5, 1873 5¥) = Z.263
F Tabu. (10, 1873 5335 1875

i

* = Sigrificativo
M.5. = Mg Significativo

CUADRO 4.2: ANALISIS DE VARIANIA (ANVA) DEL ATRIBUTO
APARIENCIA PARA EL  ALIMENTO INFANTIL
SOMETIDO A TRATAMIENTO TERMICO DE 80°C

Fite.Variacidn Guliiber. 8.0 Cote F Calc. F tabu. Bignif.
Fanel.(Blogques) 11 19,59 1.78 £.54 1.835 %
Tieapos (A 2 24,351 18,25 17.91 3.04% #
Farmulas (R) I H62.48 132,30 18%.2 2.263 %
Inter. AR 14 BE.B8 S.8 7,83 1.87% *
Error 187 130.91 0.70

TOT AL 216 850,37




CUADRO 4.3:

ANALISIS DE VARIANZIA (ANVA) DEL ATRIBUTO
OLOR FARA EL ALIMENTO INFANTIL SOMETIDO A
TRATAMIENTO TERMICO DE 80°C

Fite.Variacidn

fialiber. 8.0 Gu¥. F Calc. F otabu. Bignif.

Fanel.{(Blogues)
Tiempos (&)
Férmulas (R)
Inter. AR

Error

i1 13.13 1.20 1.41 1.833
2 16,29 B8.14 .59 53.0435
G 1156.0% 231,22 272,19 2.263
3 3%7.78 3.94 4,68 1.875
187 158.89 0.8%

o

L3,

TOTaAL

ey WA
218 1384,20

CUADRO 4.4:

ANALISIS DE VARIANZIA (ANVA) ﬁEL ATRIBUTO
SABOR PARA EL ALIMENTO INFANMTIL SOMETIDO
A TRATAMIENTO TERMICO DE 80°C

Fite.Yariacidn

Goliber. .0 C.0. F Calec. F fabu. SBignif.

Fanel.{Bloques}
Tiempos (A}
Farmulas (8}
Inter. AR
Error

B

: 3.37 1.69 Gaad L0445

3 125586 251.17 495,69 2.263

10 11.8% i.1% 2.54 1.87%
187 94.76 0.51

11 d.14 0.47 0,93 1.835
~ "o K
£
I

¥ ¥ oge Z

TOTAL

215 1371.00

‘CUADRD 4.5:

ANMALISIS DE VARIANZA (ANYA) DEL ATRIBUTO
TEXTURA PARA EL ALIMENTO INFANTIL
SOMETIDO A TRATAMIENTO TERMICO DE 80°C

Fite.Yariacién

CG.Liber. §.0. C.M. F Calc. F tabu. Signif,

Fanel.(Hlogues}
- Tiespos {A)
Farmulas (B}
Inter. AR
Ervor

i 11.57 1.0% 2.0% 1.835
18.11 .04 11,45 3,045
1E0E10 240.42  462.463 Z.843
10 44.00 4,40 g.47 1.875
187 97.18 0,52

LA gy -

TOT AL

Sh
25

1566.96




CUADRO 4.6:

ANALISIS DE VARIANZA (ANVA) DEL ATRIBUTO
COLOR PARA EL ALIMENTO INFANTIL SOMETIDO
A& TRATAMIENTO TERMICO DE 85°C

Fig.Variacidn

G.liber. .0, C.l. F Calo. F ofabu. Bignif.

Fanel.(Blogues)
Tiempos (M)
Farmulas (B}
Inter. AR

Evror

0,53

" -
i n ‘\-)L.

0.78
47 .24

i1 da8l

1.835 N.5.
P 44,04 !

3.045 %

A 2.7 102,47 151,26 2.243 ¥
=% s _— " .
10 33.69 3,57 4,97 1.875 *
187 124,49 .68

ToTAL

742,40

CUADRO 4.7:

ANALISIS DE VARIANZIA (ANVA) DEL  ATRIBUTO
APARIENCIA PARA EL  ALIMENTO INFANTIL
SOMETIDO A& TRATAMIENTO TERMICO DE B3°C

Fig. Mariacidn

Gol.iber., Galia L., F Cale. F tabu. Signif.

Fanel, (Blogues)
Tiempos (&)
Farmulas (B}
Inter. AR
Evror

i1 5.94 0.90 1.3% 1.835 M.,
i £1.81 10.91 14.81 3.043 %

3 245,58 49,10 75,49 Z.243 &

16 ?7.74 7,80 1%.10 1.873 %

187 12131 0.43

TOT AL

fa]
ot
pa}

CUADRO 4.8:

ANALISIS DE VARIANIA (ANVA) DEL  ATRIBUTO
OLOR PARA EL ALIMENTO INFANMTIL SOMETIDO A
TRATAMIENTO TERMICO DE 85°C

Frte Variacidn

R

Gal.iber. 5.0, L. F Calec. F tabu. Signif.

"

Fanel. (Blogues)
Tismpos (A}
Farmulas (B)
Inter. AB
Error

1 11.44
7.11
657,721
24,77

171.44

1.04
3. 04
130.44
2.47

0.92

1.14 1.835 o
J.88 0 3.04% ¥

S.

142,27 2.3243 4

2.70 1.875 b

s L8 g b

e
i Q.
~J o

TOHT AL

215 Bhé&. 94




CUADRO 4.9:

ANALISIS DE VARIANZA (ANVA) DEL. ATRIBUTO
SABOR PARA EL ALIMENTO INFANTIL SOMETIDO
A TRATAMIENTO TERMICO DE 85°C

Fte.VYariacidn

Goliber. H.0. Guile F Lale. F tabu. Signif.

Fanel.{Bloques)
Tiempos (A)
Farmulas (R)
Inter. AR

Ervror

i

fy

.04 Q.73
£.29 1.14
708.0%  141.6%
10 49.71 4,97
187 144,44 0.78

1.835%
G.04%

oS
Mo%.
TL2463 %

1.87% *

0.93
1.44
ian.81

H, 38

om P

TOT4AL

215 F14., 5%

CUADRDO 4.10:

ANAL ISIS DE VARIANZIA (ANVA) DEL ATRIBUTO
TEXTURA EL ALIMENTO INFANMTIL SOMETIDO A
TRATAMIENTO TERMICO DE 85°C

Fie.¥ariacidn

2.liber. Signif.

Fanel . (Blogues)
Tiempos (&)
Faraulas [(B)
Inter. AR
Error

1 14,465 1.33 1.460 1.835 M.G.
25,589 12.80 13.37 *

137.64
4.03

0.83

1

"

& e A

G 488,20
10 44,30
7

RSNy
135.6%

163,33 2 3
4,84 L.8735 ¥

TO0T &L

224.43




&= M OE M O O =

PRUEBA DE TUKEY AL 5% DE LOS RESULTADOS DEL
TEST DE KARLSRUHE PARA EL ALIMENTO INFANTIL

FARTIR DE FRUTAS TROFICALES

CUADRO S5.1: FRUEBA DE TUKEY DEL ATRIBUTO COLOR PARA
EL AL TMENTO IMNFANTIL SOMETIDO A
TRATAMIENTO TERMICO DE 80°C

BIFER, AHP.LIN, BIFER. AHP.LIR. DIFER. ABR.LIE,
CORPARACION  EWTRE  SIGNIFL. 8IG. CONPERACION EMTRE  SIGMIFI, SIG, COSPARACIDN ENTRE  SIGNIFI. §16.
BEDIAS LS (D) HEBIAS ALS (TY HEDIAS ALS (T)
I - I 25 L3 % SIS 135 S5 F A O B | M - WIH 847 L300 %
I -%WII 568 LM # I -1 a6 L3 % I - Wi e L3t ¢
I -% 487 1.3 ¢ - &7 L¥ i Io-W0 a7 L %
I -¥% a4 L3 - 4 L3 ¢ I - 4% L 1
I - L1 L¥ 1 I - L& L3 ¢ M -y 8 L 4
S £ N S T 5 S I - Ly i ¢ IS § 10 S 18 VS P ¢
I -3 e 13 % - e 13 I -0 38 L3 3
P-4 L& L ¢ I - L7 L i nmr -3 L7 LW ¢
r-d L3 L3 % m - L2 L3 KGO I - .27 L3 WG
- i LW WS I -1 L6 L3 KS I -IF L LM HS
I -0 L 13 KS I

-VIID L8 30 KE NI -¥ID L6 L300 HS

-V L 1.3 KRG ID -9ID Lod L300 W8 HI -V 100 L3 WS
I~ ¥ 68 L3 #S I -9 LM LI WS I -4 M L3 KS
I -y .23 L3 WS I -V 617 L3 WS I -¥ .17 1 WS
-1 088 13 WG I -1 6 L3 HS I -1V 60 130 K.
- 88 &3 WS 1T -1 608 L3 KS

I -1 a0 L3 WS

Woo- WD 17 L300 - D 80 13 ¥ - WD 447 130 %
- ae 13 % ¥ -3 48 L3 s -0 4% L3 ¢
Wo-¥W 4 LI ¥ LA £} S 15 S 1 B | -8 4% L3 8
-1 a6 L % ¢ - LB LW Voo-3 LM LI %
[CRRET §1 S P R 00 B CARE § U R -1 S | LIRS § L T 5 VA 5 B

U S 1N TS ¥ A 0 A LIRS § 6 S 51| D V8 I | ¥ -0 247 L3 %
LR SR S Y0 R | vooo-3r e Lot ¥oo-31 LW 130
Wo-i 1.7 LM ot LIS § S 8- S R S | ¥Io-30 LI L3 RS
Wi .2y 136 RS Y - 108 L3 WS WD - % L7% 0 LI S
v oo-0 L L¥WOKS ¥ -1 6B L3 WS M-I AW LM HS
¥ -9 Lef L3 WS ¥ - 483 L3 BS. ¥ - WD 63 L3 WS,
I¥ -4 100 130 KS, OV -V 68 LMOHS VD -¥D AW LI WS
-9 LM LML 8 - L3 LM WS

woo-y 017 LI K



IFER, ARP.LIE.
ENTRE  SIBNIFL. §IG.
REDIRG L5 {T)

BIFER. #HF.LIH.
EWTRE  SIGNIFI. GIG.
BEDBIRG ALS ()

BIFER, ARP.LIA.
CORPARACION ENTRE  GIBNIFI. SIG.
HEDIAS ALS (T)

COHPARACIEN CORPARACION

yIT - XD 47 LW VIII - WWIHD 447 LW I - 417 L3 ¢
YIT - XWID 480 L3 8 VIED - WD L0 1.3 ¢ I -8 &80 130 %
T -W1 L L3 4 ¥IIL -1 3 LMt woo-w i L 8
Vil -5 a0 L3 ¢ mr - LM LWt - e L3 3
yIr -¥i .7 LW i VI -0 L7 LW I - 47 LI %
il -l 217 L % VIIT - N R7 L3 % - Ly Lt
i -1 .00 LM % iy -1 a8 13 8 - L8 LM ¢
yiI -¥0 7% L3 WS WD -XT &7 L3 W& I -3 L7 LM KE
Vil - % .28 L. W YHT - 025 430 WS I - 2 L3 NS
il -1 &l L3 RS WD -IX M 130 NS

WIT - 680 L3 NS

¥ - e LM 1 LASRE 10§ ST VI U R | - MWD L7 LAt
O T T O FHSRETE (10 S 0L S 1 R ¢ (IO~ 2,06 L300

[ (- 0 i -%WD 348 13 fIo-3 1 L3 ot
LS Y T 1 A | Hoo-w LN L i i -0 LM LI K
£ -3y 282 L3 3 LA § 1 A S A V6 | 3 -V 07 LI KRS
0 - Lfr LW % FAGRETS 19 S VL VN O | - a7 L3 WS
LN 35 GRS P T O | 1 -3 L L3 KS

o3 s LA RS

i - Wil

158

L oo

il

1.3

i W - I

147 L

.3,

(UL - WID 183 .30 % AU 53 S T S V1 A | JCE 1 S A ] I B
YU - ¥ 4,58 130 ¢ AU ] GRS 0 S V01 A - T ¢ R £ S G S,
I -3 68 L3 WA SV -3 63 LA WS,

I - I L300 130 RS

WDo- RVIIT 642 .38 K5 XVID - WWIIT 67 L0 WS

WL~ WII L7 130 HE

i = Farmula 1, 1% min tratamiento térmico

it = Farmula 1, 10 min tratamiento térmico
1l == Farmula 1L, 9% min tratemiento térmico
Y = Farmula 2, 5 min tratamiento térmico
W S Farmela 2. 10 min tratamiento térmico
8 = Féarmula 2, 13 min tratamiento térmico
VIt = Farmula 2, 15 min tratamiento térmica
VITI = Farmula 4, 10 min tratamiento térmico
i == Farmula %, 10 min tratamisnto tédrmico
b4 e Farmula 4, 19 min tratamisnto térmico
XTI J Farmula 2, % min tratamiento térmico
11 = Farmula %, 1% min trabtamiento térmico
Xill = Farmuwla 4, 5 min tratamiento térmico
PRY; = Farmula B, 10 min tratamiento térmico
EAY G Farmula &, 18 min tratamiento térmico
FAYNY G Farmula S, & min btratamisnto térmico
AVIT = Farmula &, 10 min tratamiento térmico
AVITX = Farmula &, S min tratamiento térmico



CUADRD 5.2: FRUEBA DE TUKEY DEL ATRIBUTO APARIENCIA
FARA EL ALIMENTO INFANTIL SOMETIDO A
TRATAMIENTO TERMICO DE BO°C

DIFER. AHP.LIA. PIFER. ARP.LIA. BIFER. AHPLLIA.
CORPARACION  EWTRE  GIGMIFL. GI6.  CORFARACION EMTRE  SIGMIFL, SIG.  COHPARACION EMTRE  SIENIFI. SI6.
BEDIAS ALS (T) HERIAS AL (T) BEBIAS &LS (T)
I - W 547 L1 % T -0 is L1 i I - QIO &30 L1y ¢
[ -VID LB i I -WII &7 14y ¢ I - WD 447 L19 #
i -Wh a8 LY Ioo-w o4 Lot I -3 44 Ly
I o U N S S B Imo-x &3 iy i Hi - 45 L1 %
I iYLt L1y g m -y L8 L1yt mr -Iiw ¥ L1 i
I l 19 SR TR V0 S ¢ I - s L i or -l i Ly 1
I -i LM LY I - LB Lyt ISSTNES § SIS VA %S A |
I - il e LY i nm -4 48 L1 1 m -y 2 L1y it
I -4 2.4 L1yt I - .3 L1 % nr -x Ly L1§ ¢
I - IX L7 L1y ¢ n - 38 17 mr - L L1y 4
! - L4 Ly i Imo-¥n L3 s ot I -l LI 119 ¢
! -¥L L LY % Im -y L3 L1y i m -9 L Ly ¢
I -V & L1y WS I -V G LY WS T -V 03 L9 K.
I - g.42 L1 WS I -y 0.3 LiY WS IHD - 6.2 L1% WS,
- w7 L WS I - 408 LY RS I -1V 60 L19 WS
[ -1 L7 iy KA -1 M L1 K,
I -1 A 5 -
¥ - RWIHT L% L1y ¢ ¥ - BT A LYt Y - W R L %
Y -0 4L L d voo- D 442 1y % L2 £} O T D 10 S S |
¥ - 447 119 % UAR £ S X V5 | B (1S {1 S PN R 0§ B |
v - a2 L1 % ¥Vooo- L L1y % Vi - L% LY ot
-y LM L1y 8 LA ¥ ¢ T R 5§ B i -V LY L1yt
v -f0 LM L1 % L 913 ST T P L B | L1 £ D S ST VA 0 L B |
v -¥1 L7 Lt U 44 SRS S ) B Y1 -1 LB L1 ¢
Hoo-¥ LW L1yt ¥ -8 LB LB f (IS § R VAR S L B |
v - . Ly ok ¥ o o-X LM L17 - 157NN P LI |
¥ - L3 L1y i voo- Ly Ly % Vi - LI L WS
W - L L ¥ - L LY WS VD - A L1 WS
v -l L2 L1y i ¥ - LA LY WS 4D -ID 69 L1 K
Woo-¥ 633 Liv WS ¥ -4 L0 LY HE
v -y £.28 L1F NS
I - e LY i VEIE - AMHD 4.0 L9 % I -0 480 L9 1
VIt - Wi L4 ¢ VIIT - §¥I1 5.4 Lig ¢ ISR <) L S A S L A
T -t L4z Ly i VI - ¥ a4 LB i o-W L7 14y 1
¥Io-x L0 LI % VIID -3 500ty ot no-n  aLn Ly ot
it - 4h Lif i VilT -0 .28 LIt - 26 L1t
Vil -3 Ly L1y LSS AR 1 91 G S S U5 B SR 1S S T S B
Vil -1 L; L1y i JilT - %11 L L% I - L& L9t
Vit -1 LB OLI ot ViL - 81 LI L1y ot K oo-3 L L1 KS
il -3 Lo L7 WA VIHD -8 LM LI WS b - L7 L HS
YT -1 &2 Lig o WS VI -1 A 1Y WS
PII - VI 400 119 K



CoRPaRACION

DIFER,
EHTRE

AHP.LIH,
SIEKIFI. SIS,
HEBIAS BLE (T

CORPARACION

AHF. LI,

SIGHIFI. EI6.

COnPARACION

LS (1)

BIFER.

AHF.LIR,
ENTRE

g P g PmS

R

e

i1 - I
I - W
HIT - 3l
P - 3
LI 31

Wo-
Wl - Wl

- WD 3
-
-
-0
- i
- ¥
-l
-1l

.23
.41
1.4z
2.400
1.2%
{13
§.92

23

.00
.17
.17
§.73
.00

b.83
§.0d

.19
.19
.19
i.19
1.1%
.49
1.y
1.19

1.1¢
i.1%
1.19
1.19
1.9

149
1.9

il

31

il

o
€ra OrY
-

i

= e e
W
[T Iy

=
-
LL
- -

il

i

D

B o
(2

i - i

-

- X

i -

i -

-

wi -

1.19
.19
1.4
1.49
1.19
.13
£.1%

i.19

i -3
oW
-
iro- X
LIS $141

T o ED am R e e
D oy G4
.

i ]
H.5, 1
HG. W
H.5.

- Wil
- W

H.5.

- I

I - Wi 3 LY

13 L1
LW Ly
f.08 L1
.33 L4
6.3 LB

L3 L
8,42 LB
8.8 L1Y

I
il
111
jaY
“-..:"
VI
VMIT
VITI
TX
b4
x1
K11
AITI
i
LAY
VI
II

VITT

Frmuala
Firmul a
Farmula

Fevrmula

Farmula 2

Foirmul &

Farmula 3

Fhrmual &

Fénrmala E,

Fermula
Farmuala
Fermul e
Farmula
Férmala
Férmala
Farmula
Fédrmuala
Férmula

13 min
TomAn

min

PomiT

minm
min
main

0 omin

min
min
min
main
min
min
min
i1
min
M

tratamisnto
tratamignto
tratamignta
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamignto
tratamiento
tratamisnto
tratamiento
tratamiento
tratamisnto
tratamiento
tratamiento
tratamisnio
tratamiento
tratamiento
tratamiento

téErmico
tdrmiocn
té&rmico
tErmioo
tédrmico
TeErmi oo
térmico
térmicn
tErmico
Hérmion
térmico
teérmion
tErmico
térmico
térmico
térmico
té&rmico
tdrmico

SIEHIFI. SIS,
HERIAS 415 (T)



CUADRO 3.3: PRUEBA DE TUKEY DEL ATRIBUTO OLOR PARA EL
ALIMENTO INFANTIL SOMETIDO A TRATAMIENTO
TERMICO DE 80°C

DIFER. ARP.LHAL DIFER. ABE.LIR. DIFER. AAP.LIA.
CORFARACION  ENTRE  GIGHIFI. 5IB.  COWPARACION EWTRE  SIGNIFL. SI6.  COMPARACION EMTRE  GIBMIFL. SIG.
HEEIAS ALS (T HEBIAS ALS (1) REDIAS ALS (T}

I - WD 600 L3 % I - WD &80 L3 % i -fmn & Ll ¢

A ) S L A O S I - &0 13 i mr - %I w7 LI i
- a0 131 % - M 13 8 HI O -W1 877 L3 %

I - 600 L3 -3 &80 131t m -y w5 L 1

i - i R4 ISR #1 S T TS 055 R | HI - a3 L3 %

i -l R LA % ST 441 S 00 & S ) S m - o L3 i

I -¥ &8 L3 f no-x % L3 i Hr - 5 L ot

S S -1 B %) B | mo-i L L3t m -4 & LH i
- L 13t m-X 73 L3 i -x 3 L3 1
- 4% 3 1 I - 4k Lit % - L1 L3 4

I - 40 L3 & Io-I & L # or - a7 Lt

S 33 S VA 5 D | -y ny L3t oro-#i L Lit ot

I -V L L =% LW L % mo-¥ LIy L3 WS
I -y f.83 L3 W5 T W 6.83 L3 WS oI - .58 LIt S
o= &8 LU KS. I -l & L3 RS I - L& LM KS
I <1 a2 L3t WS I -HD 02 L3 HS

-1 4.0 L3 WS

Wo-Wi a3 130 CAES 11 1§ S % Y A 00 S | VI~ &% L3 %
- RE LIt LIS {'F S T ¥ U1 G VI - XWID 450 L3t
Woo-%W R L3 ot U £ ) S 19 Y A P} QR | ¥o-3D 4 LI«
S ¢ S 1 S U B ¢ CARE { B 7% TS W) 2SR A 15 S ) S |
[UBNES S LA L S S B ¢ CARES 3 A S S P R ¢ U2 § £ B PO TS #0) S |
JURCS $19 S0 S ) N ¥ - &9 13 % ¢ - 4n L3 %
UARREID § § NN 1% S ) S ¢ ¥ -3 487 L33 ¥ - a0 131

¥ -¥ &8 L3 % LI ¢ SR YYD O 1 S | ¥ -1 48 L3 %
woo-i 01 L3 1 ¥voo-d IR V) B | ¥o-X i LM %
- L3 LIt LIS t S 18 Y A P B | Vi - LW L3 ot
¥ -9 L3 L3 ¢ U 4 ST VA U] B yioo- ¥ 2.8 L3 f
oo-¥ LW L3 f ¥ ¥ LM L3 ¥ -Vt 13 RS
Woo-¥ a8 431 WS Y -V L7 1D WG

moo-¥ 0 TS 05 N

VI - qviEl e L3 VIIT - W01 280 131 1 - oL LIt
yIp - e L3 VIID - Q0IT 208 L3 % IS 1S S R O S |
LTSS ') S 1R KD UV R VIID - WD LA L3t % - % 246 131t
VID -3 L8 L3k VI -3¢ RO 131 X - e Lit ot
I - LM LIt VI -4 L7 L3 SRS 11 RS PV T 1 R
Io- L LM LA # VI - D L7 L3 8 ¥ - L i %
VID -1 33 LB % VI - I L L3t % - L Lt
S SR ¢ S P05 B W B | pimn -t L LIt - LM L3 3
Vit -1 % T P VITL - % 6,78 L3 WS I - 677 LI ML
ST SN Y. A O v o- i a6 L3 RS

yIT -9 LA LI d



)

CanPARRCION

LIFER, “AHP.LIA,
EHTRE  SIBNIFI. SIG.
HEDIAS ALS {T)

BIFER.
CORPARACION  EHTRE
HEDIAS

AHP.LIR,
SIGHIFI. SIE.
ALE N

TORPARACION

UIFER. ARPLLIK.
EWTRE  SIGHIFI. SI6.
BEDIAS ALS (1)

Po-WI
-
LA
¥ 1
LR 41 B
LA 1 E I
LI 1§ B
P-4
i - I 0.20
HI - Wi
i - Wi
(I - W
HISS AN § L N

i1
i

- WHT 0.08
- Wil

1.3t
1.3t
1.3
1.3
1.3
{.3
1.3
L3

1.3
£.3
1.3
1,31
ti

H.5.

i -

K.5.
H.5.
K.5.
K.5.
L
.5,
H.5.

il
Xl
il
i
41
il

- I
- 1
-0
- i
- i
- i

.5,
H.5

#.5.
K5,
H.5.

iy - i
iy -l
EAC B U

mwo-n

f.5
.5,

Wi -

b.30
8.5
9.5
.50
0.23
0.23
2.00

I 008

t.3t K,

il

< I 0¥ L3

H.8.

1.3
1.3
1.3
1.3
£
1.3

1.3
1.3
13
1.3

H.5.
.5,
i.5.
H.3.
H.5.
K.5.

i11
il
i1t
i1
i

- Wl
-
-
- i
- I

by
]
4]

LS
H.S5.
#.5.
K5,

- Wi
- [
- {1

H.5.
H.5.
#.5.
4.5,
.5,

6.5
(]
0.5
§.23
B.23

1.3t
1.3
1
1.3
1)

8.0
.00
.00

[T,
. e
Cd gy Cod
_—
ey

iy
e -l
o
3 gy Go3
PO

~y

Farmula

i = oy
i1 e Farmula 1,
T1T 5 Férmala 2,
v = Formala 1,
4 B Farmala 1,
VI = Farmala 2,
Vil = Farmala &
VITT Farmula 35,
I® & Frmula &
)4 = Foyrmutla

X1i = Frmala

L ) = Férmuala
#2111 2 Forrmuala
XIv = Frmul &

PN = Frmula %,
VI = Farmala &,
VIl = Férmala &,
¥WIIT = Férmala O,

10
15

bl
10

bl

10

1o

min
min
min
Mmimn
min
RN
min
ML
min
min
min
LT
min
min
min

T omin

i
M

tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamisnto
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento

térmi oo
tdrmico
térmico
termiog
tdErmioo
térmico
tdErmico
tdErmico
tdrmico
tErmico
térmioco
teérmico
téermico
téErmion
térmi oo
térmico
termico
tdErmioo



CUADRDO 3.4: PRUEEBA DE TUKEY DEL ATRIBUTO SABOR PARA
EL AL IMENTO INFANTIL SOMETIDG A
TRATAMIENTO TERMICO DE 80°C

BIFER. AHR.LIE. DIFLE. ARP.LIK, BIFER. &RP.LIN.
CONPARACION EMTRE  SIGHIFL, SI6. CONPARACION CNTRE  GIGMIFI. SIG.  COMPARACION EWTRE  SIGNIFI, SIG.
BEDIAS ALS {T) RERIAS ALS {T} REDIAS ALS (T)
Ioo-WID &2 L I - & L g HI - WM &9 Lot ¢
I - e2F 1t i I - &6 10 HI - WD %2 L0 ¢
I - 600 LO1 % - W LM i I - wn L %
I - &8 100 % - B L8 g mr - &7 Lt
I -8y &8 L0t n -y & LM % mr - &7 L s
I -fIr a8 L0 % I - s it I - L7y it %
A 1 R A S | -3 48 14 % I -3 &7 Lt
[ ¢ A . R 1 Ioo-3 48t ot m - &7 M 1
I -3 4,85 1.4 & i -1 8 e s nm - .3 L i
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I - L I - e et ¢ Hr - 452 Lt
I i S VR 0 T 1) B | - oy Lt m - L& L %
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I -4 h.b 0 LY WS I - f.41 6t HEOTID -4 §.33 L&t WS
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T - 03 L KA IT -1 808 L0 HS.
I - &3 LH HS.
W -MII 587 Lo PO £ 130 S -1 B 00 S ¢ §Io - I R4 LD %
W - Wi 47 L0 % R £ 58 S 18- D WX R ¢ 2SN 18 B X YA W81} S |
Iy -0 iRM Le ot P ) ST VI 0 S | Vio- 0 LI LA i
-3 R L i ¥ -0 na Lo LI A O T Y I
Iy - 5 10t LA § L - W Y 06 ) B ¢ 2 1€ B B S 1) B
U $40 S-S IR R LU ¥ 53 S N L W S | LIS 195 G TS ) B
U £ G % A Y A ¥ -1 482 Lt yioo- 4% L i
v -3 45 L i § -3 44 LMt Hoo-d 4N Lt
M - £ LM ot ¥ -y L1 et ot i -4 00 Lo 4
v -0 L3 nil ¥o-n LE Ll i -0 L Lot
o -V e LA i [ ) S S S B 1 B | yioo-yIIn e Lot ot
voo-¥ L7 L % AR | S 1 A 8 S | LI S G 6 S 0 1 O |
oo-¥ A2 L NS ¥ -V A LA HGS.
-y 0,08 100 KA.
VID - WO 3 Lt 8 VIIT - 300 340 Lot % - 247 i %
¥II - W LM Lo % VIIT - QD 500 L 8 I -Wi 217 e %
LIS SRS 4 ) S PSS X S | VIIL -1 2.8 LM% Ir -8 b L8t
L EAE ¢ BP0 KD 0 R I -y 248 Lt - LM L4 %
LIS § 1 N P KR 1R N ¥ - i 2.8 LA % - 0 1 %
Yl - I 333 LM ¢ Vimr - 28 LM 8 I -ir 208 Lel ¢
yIr. - {1 L3 LAl ot ID - Lt % I - L6 L8 S,
il -1 43 Lo & VI - 31 L3 L % o =i L Lt WS
Vil - { 208 Lt VI - % 1.3 LM 1 o -i g7 LM WS,
it -I¥ 133 Lol VIID -1 083 L0t S
VIT - #1650 101 RS,



BIFER.
EHTRE
REDIAS

ANP.LIN,
SIENIFI. SI6.
As ()

MIFER. AHP.LIR.
EMTRE  SIRMIFI, I
REDIAS ALE (D)

DIFER. 4HP.LIM.
EMTRE  SIBNIFI. SIG.
FEBIAS LS (D)

CORPARACION 6. COHPARACION CORPARACION

LS (ST Y r R ) i -WH Ly Lt ot a1 - 300 L1700 L i

ool
¥~
Po-Hn

¥ooo- il
FOES $1 1
{ -l
i -

i

b

CXHD - WVIHE
- i
i -
{r - x
i - i

- I
- 11

i1
Wl

142

a3
ot

[ o]
b

.
a3
P A

S
B - - n
L

0
.t

.17
£.17
§.00
§.00
.00

017
b.47

1.0
1.0
L.0f
1.0t
L.
1,81
101

.0

4
8

P

[ Sy
" - »
o

ol
—

—
L

g
—

O

- R
- 1
-
- i
- JI1
- fiI

1.47
150
1.4
104
100
.00

i
i1
i1
41

T g A g e

- I
- W
- Wl
- i

047
017
0,00
000

i
it
i
HA

WID - RVIID 6.00

1.01
1.4
.01
1.01
1.4t
1.0

.01
f.01
.01
L.

1,04

i ¥il
PR 431
15 T 411
ki, R
i, i

K.5.

- Wil
-
-
-
- RIII

- I
- Wl
-

K5,
H.5.
H.5.
K&

bt
i
]

.17
1.6
1.00
L
.00

1.1
1.91
1.4t
1.0
1.0

647 Lo
0.17

ill
8.00

L

5.
L
H.5.
LR

.5,
H.5.
{.5.

[

Farmala

min

tratamiento

=

i

2. tErmico
11 e Farmula 2. 9% min tratamiento térmico
Ity s Farmula 1., 13 min tratamiento térmico
iv = Faarmula 2, 1% min tratamiento térmico
v s Férmula 10 min tratamiento térmico
VI = Farmala 1, 5 omin tratamiento térmico
YId e Farmula 2. 10 min tratamiento térmico
VIt = Formuila 2, 1% min tratamiento tédrmico
1X s Farmula 3. &8 min tratamiento térmico
4 = Férmula 4, L0 min tratamiento térmico
Xt = Farmula 4, 8 min tratamisnto térmico
11 = Frmila 4, 195 nin tratamiento tdrmico
A1L11 = Fdrmula &. 5 min tratamiento térmico
LAY = Farmila 5, 13 min tratamiento tdédrmico
KXY = Farmala S5, 9 min tratamiento térmico
FAYE Farmuala S, 10 min tratamiento térmi
¥WII = Farmula &, 15 min tratamiento térmico
Il = Fvrmula &y 10 min tratamisnto térmico



cuabRO 5.5: FRUERBA DE TUKEY DEL ATRIBUTO TEXTURA PARA
EL AL IMENTO INFANTIL SOMETIDO G
TRATAMIENTO TERMICO DE 80°C

DIFER. 4RP.LIK. DIFER. ARP.LIN. DIFER. ARP.LIE.
CORPARRCION ENTRE  GIGNIFI. SIG. COBPARACION EMTRE  SIBHIFL. SI6. COWPARACION ENTRE  SIGHIFL. §IG.
REBIAS aL% (T RERIAS ALS {T) REDIAS ALE (T}
- e 13 I -0 &3F 14 % D - QI 08 L3 ¢
I - WD LM Ll % - 63 148 8 T - Wi 608 103 %
Io-W e L3 mo-W &8 L 3 Hro-¥ i Lo ot
-0 &0 L8 i I -W LM 1. i m - L3 18 1t
I - & L3 i I -i¥ ¥ 143 ¢ m -y L3N L f
I -l 608 197 3% SRS 313 S0 X S WX X T I - g L 1
D § S SR ' T 08 X I I -3 48 L6 ¢ m -3 &3 Le i
I - R LA Im -3 48 1.6 Ir -4 43 14
I -¥ FIL L WX T m -4 43 LB i i -1 .08 Lyt
-1 &80 L6 % n - &3 10 1 m -n 40 L ot
I -V 448 L4 i I =¥ 44 ey & I -¥HD &7 103 #
I o S T X A RN 3 S O 5 B | io-vr L L i
I -y L L& ¢t - &7 L HS I -¥1 630 103 WS
I - YR AT | m -y 0.5 L83 REOIID -4 0.25 L& WS
I - L7 LE i - 4% L8 W& I - 65 L6 RS
- 4% L WS I -IH A LB NS
I -1 L LB HS
CRRR 0 S B - 085 B [ ) S 05 S Y A B | LIS U115 S0 S PR E O |
JCRE { H 8 O S T | L ] H A TR I O 5 S - RIS L
Mo -wW R 10 i U £ 1 SR T93 SR I X I | VIo-® 88 ner 8
Woo-0 g 1t vyooo-d ui LG % oo-3% 4l L
Woo-i R L4 % ¥ -dY W LY i o -y 68 L 3
v - 483 13 % ¢ - 4 L ¥ - XD 4.3 .03 ¢
v -¥I0 408 103 ¢ - a0 L3 ot ¥Io-¥D LB LE %
- 4 Lyt ¥oo-db 4 L3t oo~ LB LBt
v -x LE L % Voo S U KO i - K% R VL L |
Wo-n 38 Lt ¥ -1 e L % oo - 3LH L6t
v -V M L % yoo-un iH Le i ¥ -WID LD L&S -
oo-vr L L s ¢ o-¥D L L I -1 LB Lt
W= L2 LB HS V 0 -¥ LI LA LS.
¥ -y g.00 103 KE.
I - @D A L 8 VITT - W9 2.3 L4 % I - 2 13t
VIT - QI 425 Lt I - 23 14t Hoo-Wn 200 L0
VII -1 L7 L ot VITL - 991 1.8 L4y % AN C) S P 5 S A |
VIT -wW LM LT % fIIL -3 L8 LA N - L L s
LISSR $L B 1 B 18 Y A LIBOTRE 14 BN P S 0 L SR B 1+ R X A |
AT 11 G 1< TS I £ B ¢ I - LB Lt ¥ - Lt L HS
IL -1 2% 163 % -8 6% 103 KS. I -XID 623 14T WS
$IT -4 ¥ L& % VIIT -4 0.8 L8 WS I -1 LB LEE O HS
-y (25 ST L A + i - g .33 LA NS I - 800 LO3 S,
Vit - @ R L& f air - 63 1 HS.
i -l 14 1



BIFEE. ARPLLIA. BIFER. ARP.LIH, DIFER. ABP.LIN,
CONPARGCION EWTRE  SIGHIFI, SIG. COHPARRCION ENTRE  SIGMIFL. SIG. COMPARACION EMIRE  SIGHIFIL. SIG.
BERIAS ALE (D) REBIAS ALS (T} HEBIAS ALS (T)

oo~ WHD R0 103
LR SIS SR |
; - LM LE

i -3 L L 1.7
5i WioLn L % (I - w17
i iHoo-i LI L6 i o L2
¥oo-0 LB L i -3 Le L83 WS KT -k L0
0 -3 L e EYSRES 3 S L I 1K 5 : O 40 S 4 S
i 0.
i

i1 - Wi

P A
R oo e
e
o .
an
e
i

.03 WS,
1.8 WG
103 WS

R
s ooty

<D LA LB RS XD -HDOATY LA WS KT - R
iR SERR - TR 0% X S 5 D SR £ SRR X B O B B B

¥ d 0 62 LIE KS

1

wr

TooOHS. W - BID 073 L RS
3OKS X - 4 L0 K
IONS W -mD L 183 WS

PO - RMHID L0 103 WS, XDV - WIHD AT
(D - W L L0 KE OV -RID A
FISIUNE L S % S W - PO I L B £ B - T
(I -3 628 L3 HE XV -3 fd
I O-3V 42 LB WG

WD - WIND 0.8 03 WS NVIT - RVHD 680 L K
WIo- WD 68 LGE 0 WS

i = Farmula 2, 1% min tratamiento térmico
T = Farmula 2, 5% min tratamiento térmioo
il = Faroula 1, 15 min tratamiento térmico
! ]

@ Farmula 2, 10 min tre mignto térmico
J = Farmula L. 5 min tratamiento térmico

camiento térmioo
amiento térmico
miento térmico
térmico

= Fermula L, 10 min bty
1 = Faarmuala 3 3 omin
T3 = Farmila 10 min
1% = Fesrmala 2, 1% min

4 = Févranala 4, 159 min téErmico

3 bdrmioo
L0 min termico
5 omin téErmico
A omin tratamiento térmico
min tratamiento tédrmicoo
min Lbratamiento btdrmico

Xt = FErmula 5 omin

*11 = Farmala

@ R

ATV B Fermtl s
AN = Formala
VI = Fermuala

P
Sl
o
o

LR Al 5 S
& kt
i

_‘!

}-&
R
»

AVIT a Féarmula &, 15 min tratamisnto térmico
IMITE = Farnula 5%, 1% min tratamiento tdrmico



CUADRO S.6: PRUEBA DE TUKEY DEL ATRIBUTO COLOR FPARA
EL AL IMENTO INFANTIL SOMETIDO A
TRATAMIENTO TERMICO DE 85°C

DIFER. ARP.LIA. DIFER. ARP.LIH, BIFER. AHP.LIA.
CONPARACION ENTRE  SIGMIFL. SIG. COMPARACION EMTRE  SIBMIFL. SIG, CORPARACION ENTRE  SIBHIFI. 8IS,
HEDIAS ALS (T) AEBIAS ALS (T3 SEDIAE ALE {T)
FE € 33 S T 6 P A I -WHD LM L17 4 I - st 147 %
I - ORY LDt - e 147 1 I -3 & 7
I - e L i Imo-wW L L i o - Wr & LIt
- N w4 m -y E.é? A7 i -8 38 Ly
- Ly Lot ST $ 4 B B 1 ¥ A m -y &% LI ot
-3 L3 Lo -l 3 % Lot I -3l 36 L 8
I -3 LB LiT % AN $ S S P4 VS O Y A m -¥r L L ot
roo-i1 L® Ly % I - L8 L1 i m -1 x4 Lyt
I - L LIt I -x .42 107t Hr - L3 Lt
I - LB LIl % -0 Ln L I -0 L L7t
I -¥D Le LY I - Ly Ly % I -4 LM 117
I -V LB LT Im -y L L7t I -4 L 47 WS
I - L L7 o=y 47 447 WS I -V Le8 LI KRG
- [P S VA B (S §.92 L7 WS I -W 6.8 L17 HS,
i - 17 L KS W - M L7 WS T - L 17 KS
i -0 67 L7 kE I -TID 009 LI7T WS
-1 6 L7 KA
i - D 4 LI LI LIS S 5 B O VA ¢ bIoo- X9 43 LU 4
- Wi L8 i47 % LN €I B VA W VA | ¥ -Wih in LI %
¥ -3 s L7 ¢ - 2B L7 % Vi -WI LW L7 %
o~ L8 Lt ¥ooo- LN LI 3 Y - L% Li7 ot
AR § 1 B O R V8 T A voo-dv L L i -y e LY ot
Woo-d LN L7 IS 1 51 S R 0 VA | L S S R i
-3 L L % IR § S SR TS O VA ¥ -1 LM H
Woo-¥ L& L7 k% S S S 8 R O V A I -8 L3 L7 ot
w-X LI VA ¥ .3 LIt o= .28 L7 i
W - L L7k ¥ - L3 L7 % ¥Vioo-I0 L L7 WS
M-V LYW L7 % y o - 447 LB KS VT -¥IID 042 LI WS
SIS 3§ GRS % TN V% N 1 A 0 N (= 0 VA - N R 1O R S 0 Y A
W= L L7 WS ¥ -8 B LT WS
Iy -y 0.8 L7 WS
VII - QI & LI7 4 JIIT - 1N 391 LT oo~y oL Lt
VI -0 e L f VITE - 391 M LIk I -Wwn L4 L %
Wil -4 LW LY % VIIL -1 L LY - LM Lot
¥Ir -8 4 L7 % VIIL - LM L7 % - ¥ L& L7t
ML -3 LM LUt EIRUANE L N S VO Y B S SRS 4§ JS U B S ¥ S |
ar -0 L6 L7 % VIID - XD 486 L7 & I -MID L8 L17 HS.
20 S ¥ S SRS 1% R 1O Y A | ISR ENEI S S SR T I POV -3 4% LT A
il -3 L L1 (RSN S U 16 SN V6 VAN 8- TS RN § N 2 1O VA -3
yIr - i .47 L7 OHS, VI - X 0.8 147 WS I -X 617 Ly WS
VI -1F L& L17 WG VI -IX 646 L17 WG

¥II - ¥ 634 117 KG



oy o gy

afien ot il

CORPARACION

BIFER,
EHIRE
HERIAS

AdPLLIH,
SIGKIFI. SIS,
LS (T}

BIFER.
CORPARACTON  EMTRE
BERIAS

ARFLLIR,

SIGHIFI. &I6.
LS (T

CORPARACION
3

BIFER. #BP.LIN.
SIGKIFI. SIG.
HEDIAS 815 (T)

ENTRE

- Wi
- Wil
- Wi
- 5
- i
- I
- i1I
-3

1
L4
¥
¥
H
H

i

(I - W
X - WII
1 - W
KL -3
yn -3

11
HEH

- Wi
- VI

.08
.47
1.3
L.
1.17
.83
§.73

A8

1.7
1.3

.17
1.7
.17
147
.17

~d

A
4
A

]

t
i
i

~d

A7
A7
1

o e = ol

A7
.1
A7

te

1.7
117

i i1
i il
% il
H il
H il
i
il

£ i
K1y
5. v
H5. i

- WV
-
- ¥
-
- i
-1
-

- XV
- Wi
- {1
- ¥

3.0
.9
L2
147
1.09
.75
047

1.9
1.5
.14
§.08

¥ W - W 4.4

.47
1.17
.47
f.i7
.47
L1
t.47

1.1
.17
.17
.17

.17

i1l
i1l
iII
i1
H5.
481

- {4
- ¥
- 1y
- i
- f

s N e

s
OF g U g
.

-

i b4
i i
b

- K¥EI
- W1
- i1

- JHID

i
Sl
i

— Ny e

)
1
f,
o L
f.1
1.1

— el g

1.83
1.4 1
et LU

Foam R e B0
grn CID

H.5.

B e w

T
X
w1

il
X111
LAY
Ky
AV
AVIT

AVITT

LA

il

#og

]

oy

Férmula
Farmula
Farmala
Farmula

Férmuwla 2

Formula
Farmula
Farmula
Fanrmula

Férmila 3

Fdrmula
Feéarmuala
Farmala
Féarmula
Farmula
Farmula
Férmula
Frmula

-
W
1,
1

[

&y

&y

W1 B

§ad
P

H
2

o

~j fd ep LB

S LR L L

min
mir
mir
e
min
mam
min
min
mir
i
min
min
i
min
mir
min
i
Mo

tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamisnto
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamisnto
tratamiento
tratamiento
tratamienta
tratamiento
tratamiento

tdrmioo
tédrmico
tdrmioo
tédrmico
tErmico
térmico
tdrmioo
tédrmico
térmico
Lérmico
tédrmico
térmico
térmico
tédrmico
térmico
téErmico
térmico
tErmico



CUADRO 5.7: PRUEBA DE TUKEEY DEL ATRIRUTO COLOR PARA
EL AL IMENTO INFANTIL SOMETIDO A
TRATAMIENTO TERMICO DE 83°C

BIFER. ABP.LIH. BIFER. AHP.LIH. DIFER. ANP.LIA,
CORPARACION  EWTRE  SIGNIFI. SI15. COMPARACION EMTRE  SIGNIFI. 516, CORPARACION EMTRE  SISMIFI. SIG.
HEDIAG ALS (1) BERIAS ALS (T} REDIAS ALS (T}

O 195 L ) D O S I | I - &% L1d g I - RO 328 L1 4

[ - RO L& L i I -Wi u3 L1 8 I -0 L Ly 1

I -W L¥ Ly f - L% LG 3 Imr o-xr 2% 4y ¢

I - LW LI no-w i L 1 i - 288 LI 4

I - 54 s mo-¥y L6 nif ¢ I -¥v 270 L3 %

I - (I 3.3 Lyt I -3 e Ly ot 1 - a7 Ly %

[ $ S S 4 I | nm -fif 1 L1z f HI -3 242 L1l
- 2% Lh ot Im - 2% i i Hr - 20 L3 1

I - L8 LIy ot I - .36 L4 % nar -t I VA S H I

I - Ly Ly ¥ m - L7 iy i IHr -1 ot Lis i

I -4 L L I -l L Lt % [ - L L1

I -¥IT LG LY WS I WD 87F LS OWS I -WID 042 LB K,
I -9 Lo L WS ID -8 G4 LiF NS I -¥D 03 L RS
-y L9 L HE 1T - 6.8 L1d REOTID -¥ 8.3 LIF WS,
I - &7 LIy WS I - 64 LIY RS I - 0 LIF WS
-1 dse 14d WG I -1 033 fL1d WS,

I -1 633 L% HS

[ ()1 A P LI B E I | CAES 413§ S 1 S U6 I | (LIt S A 5 ) N VO L |
M- 29 Ly i LI {53 S5 B S LI ¢ ¥ - WID 26 118
W - e LiF % ¥ -M e Lyt VI -3 LW Lif

L { AL S P I ¢ L { SN A L ¢ ¥ioo-W ¥ LaF ot
LI S L D S I ¢ LIRS 1 B O S 10 LI | L5 S #1 T ) SR 0 £ N

U 1S R 5 R P L B LI 4§ S S X M VS I | ¥ - 23 L1 ot
Woo-fr .3 L % LTS 45 SRS VAN 10 L B | V-0 2.8 L1% g

v -¥ L LI % L2 3 S 0% 1 S 96 B L QR S S U5 SR U5 BN
no-f Lo L1 % v o= 192 1y # LI L LIy #
- L LI i ¢ - LB Lk o - LA LIy e

v -V L L vooo-HD L L WS, VD -HHD 090 LF WS
-V A3 Ly WS ¥ VD A LY KGO -VIT 68 LI M
I =¥ 62 s WS v -V B L RS

¥ -y 616 LI NG

I - e L i VITD - RBIID 280 1 o X -®I L4 4 1
yiro-pnnoLM Lnood VIl - L Lt Io-WI L Ly %
yir - 2% L1y ot VIIT - 000 L7 L i o3 e Ly NS
VI -x 24 Li3 ot i - L8 L 8 I - nee LI NS
Vit - X 3 LI YD - ¥ L3 L % - e L1y WL
v - ¥n0 L2 L1 VIift - I L LI =X a8 L3 K
RITIE $ S NS | B PO LI VIIT - L1700 Ly % -0 &3 LI KS
LSS ¢ G 6 K V6 I | VI -0 L0 L0 RGO IX M 4L LR HG
Vit - X 78 L1 % b - .02 Liy WS OIX -X .33 LiF WS
Vit -I¥ 142 Lib % I - Ly LI NS

T - 68 LI RS



- 224 -

BIFER. ARP.LIR. DIFER. o#P.LIN. DIFER. AHP.LIN,
CORPARACIGH  ENTRE  SIBMIFL. SIG. COMPARACIGN EWTRE  SIBNIFL, 815, CONPARACION EMTRE  SIGMIFI. §IG.
REDIRS ALS (1) REBIAS ALS (D) HEBIAS &LS (1)

S I - QI 0.3
HE M - WD 658
ISP 45 SRS (S S

- KVIID L.08 i
H
I

LT S B N 1
t
{

- WD A8
Poo-Wr um
i

i i, i1 - NI Lo
i

¥ -¥ g

X

X

HA, ¥ - WH 47
LIPS () S XY
e (o - L8
LT S SR S
LI TON S S 13 S I X V.
ST R 43 S S ¥
i85,

n
e

H.5.
.5
H.5.
ioONG
¥oORS
NEEE AE

{
.4
i

S

-
-
R

»
o
-
L
W

tid

- 0
- ¥ L
- 0.2
-4 6.8

e (1 -fW 0 0.3
s T -1 .8
H.5,

A
|

Poh gy Bemb s e et
9

U VN T IR ey
e

X e

i

— A e g P e ek
" . o - "
P - e

bt

:_~b.a.
n S e

I - 3T G
(I - §4
i - ¢
(3 o-nw 9
LSRN §1 B

i
o
i

B8 HIV - RVIDD 60 LS K. X - VID G4 LR KNS
B8 MY - WD A3 L1 KSR -0 Al LI NG
HA Y - WD 417 LIy NS W -0 A0 LIF S
TR S 2N L N K 19 L I AR

k.5

od

k4
s

=

T g G gy G

-

s gy @
" - -
Pl el o e

4
A
i

Sh N et

BRI - XVID 623 L13 WS,
K.5.

o - Wil 45
wro- Wil 408

" .
o

"
b pa
et

I = Farmala 1, & min tratamiento térmico
I = Farmula 1. I min tratamiento térmico
It a Farmula 2, 8 min tratamiento térmilco
/ = Farmala 1

W = Farmula &
VI = Farmula 4
VIT = Farmula 2,
Yill = Farmila 5,

s 7 omin tratamiento tédrmico
. o omin btratamiento térmico
. 9omin tratamiento térmico
« 4 omin tratamiento btédrmico
« 5omin tratamiento térmico
T% = Farmala 4, 3 min tr miento térmico
k4 i Farmula S, 5 min tris miento térmico
AT e Farmula 2. 5 min tratamiento tédrmico
X1 = Farmula 4, 7 min btratamiento térmico
X111 2 Fdrmula b, % min bratamiento térmico
IV £ Férmala 3, 7 min tratamiento térmico
b4y 5= Farmula &, 7 min tratamiento térmico
LAV = Farmula 2, 7 min tratamiento tdrmico
F AV = Farmula &, 3 min tratamiento térmico
XMITT = Farmula S, 2 min tratamiento térmico




R R 3 =1}

lalowd

CUADRO 5.8: FRUEEBA DE TUKEY DEL ATRIBUTO OLOR FPARA EL
ALIMENTO INFANTIL SOMETIDO @ TRATAMIENTOC
TERMICO DE 85°C

BIFER.  4HP,LIH. DIFER. ARP.LIA, BIFER. ARP.LIR.
CORPARACION  EWTRE  GIGMIFI. 616, COMPARGCION EWIRE  SIGNIFL. 816, COMPARACION EWTRE  SIGHIFIL. SIS,
REDIAS LS (1) BEDIAS ALS (T} HEBIAS ALS (T)
- Ly L3t I -WiD &3 L3 8 Hr - QI Lie L3 %
I - &8 L3 I -¥I 525 LM 1 I - XWID 508 1.3 %
I -y 4w L i I -W 448 L% or -mr 4% L3 1t
i b R T R T I ¢ no-% 43 1 t mro-x 4 136 i
o= e L3 I - 43 L} Ior -y 41 LM ¢
b -3Hr 486 1.3 % I -X 8 LM ot NI -0 346 L3 8
I =ML L3 Imo-¥r L Ly ¥ mor -3 L3 L3 4
! - il 4 LM % Im - L7 LM nr - L L3 ¢
I -1 2B LM i m -x L LMt I -4 24 13t
- LY L¥ 1 I -1 233 L¥ % I - Lt L¥ ¥
I - ¥ Lt -1 zu L¥ % I -4 268 L3 ¢
I -y L% LM I - L& L3 i Im -¥ir ¥ L3 i
I -4 f.3 L3 % I -¥ 3 LB Ws oI -V L6 L3 WS,
! -4 1.2 1.3 % Im -4 7 L3 WS ur - LG L3 WS,
I -1 68 L3 HS I -1 63 L3 ONS I - 041 LM KRS
1 ~HD 647 L3 KBS I -IHD L7 LB OHS
I -1 &l L3 HE
M-I &7 L3 8 voo- L Al LB g VI - OO 480 136 8
¥ - 48 L3 ot ¥ - a8 L3 1 VI - WID 598 L3 ¢
v -3 40 L3 ¥ LS {) S 5 S .1 I | ¥Io-% L3 L
woo-x L L} % v - L L % Vi - LM L¥ %
M -y L7 L3 % ¥ -iW i L3t ¥ -fW 300 L3
¥ oo-d as L oor % -MHD L4 LM % ¥ -HD 2 LM 1
[URND 4 SRS 7 S T T ¥oo- i e LMt O §§ S5 ¥ A V5T S ¢
¥oo-i L3 Ll § o -¥ LA L3 % v -1 188 LM
v - L0 L3 i V- f40 136 (1D 128 L3 WS
-1 L LB % Vo= Lts LIRS - L0 L3 K
¥ -V L& LW % ¥ -V 18 L3 WS VD - VIID 092 L36 KA
Hoo-¢D L7 L3 RS ¥ -¥ID LM L3 WS ¥ -¥D M LI NS
-4 L7 LW WS v -W L LM WS
-y f.39 L3 WS
VII - WIID 360 L36 VIIT - WD 38 1.3 ¢ I -3 LW L3t
T - e LM VI - Q9T 300 L3s ¢ N -WIn am Lt
VIT -1 A LM VI -0 L4 L3 % =W LW LM i
VID - Lbé L6 yIir -3 L0 136 o -mw L0 L3 3
VIT - ¥ 2.4 L3 % VIID - e L3 I -y e L
VIT - X000 L1 L3 8 LIS STRER DS 15 R 0 ¢ I -XI L3 L3
VIT -4 18 L3 i WD -4 L2 L3 WS I -HD LD L3 WS
Wl -1 L3 13 1 VIIE -6 LI L3 WS I - XD 4B L3 RS,
§II - % 8.9 136 WS, VIID - 6.5 1.3 Ns I X b2y LI WS
VII - 10 486 L36 WS VD - 008 L3 WS
yIT -9 63 L3 NG



-
Wil -

PIFER. AHP.LIN,
EHTRE  GIGMIFI. SIE.
HEDIAS ALS (T}

BIFER. AKP.LIH.
CORFARACION  ENTRE  SIBMIFL. SIG,
RERIAS ALS (T}

DIFER. AHP.LIH,
EHIRE  SIGHIFI. SIS,
HEBDAS LS {T)

CORPARACION CORPARRCION

- BTy L a0 - WD 2.1 1.3 £ - Wi Les 136 %

H
¥ -un
-
¥
Poo- i
LR 1141
-
LA
FIIT - VI
HIT - Wil
i -
HII - W
YHT - XY

B

I - X

- T .44

1.36
1.3
1.3
1.3
1.34
1.36
1.3

.67
709
.73
L7
.23
§.91
8.3

1.5
1.42
§.84
.30
g.50

— — n

.- T e T
Cod Td g Eod
N

od
(%

1.3

6.3 LM

i1
i
1l
il
il
41

P g M g D

K.5.
i.5,
#.5.

H At
£ i
LT 4
B, I
#.5.

LIS T {31

H.8

(21

- i

- VI 2.08
- WD LA
- LB
-V L
- M 0.4

5.3

- Wil
- Wil
- 1
- W

.00
0.92
0.3
0.0

- QI .08

1.3
1,36
{.38
1.3
1.3
1.3

1.34
1.3
1.3
1.36

1.3

- Wi
-
- &
- i
- {1

X1l
il
i
{11

i
I 44
i.

prod
-

am 3ED
O G T ey

am

H.5.
H.5.
H.5.
K5,

b4
b4
b4

- [HHI
- JHi
- i

H.5.

1.3
1.34
1.36
1.3
1.3

1.74
1.1
.83
0.83
.33

1,38
1.34

134
1.y

4.5
iS5,
4.5
.5

H.5.
H.5.
iS5,

i

g

1
11
#1117
LAY
L4V
VI
AMTT
EAVR N

Férmuala
Férmuala
Farmula
armuela

Férmula

Farmala Z

Fermula

Féarmula 32

Farmula

Farmula
Farmala 4

Fevrmula
Fivrmula
Férmula
Féarmula
Fdrmula
Farmala

9 B
1, =
-

1, 3
4
&on If
oy -
ale n ot
any [+
g ]
= -
[ 4
e .
8 it

o

4, 0
..... .
e O
- —
iy ¢
4 %
. I

4 . 7
o o
B 7

[ or
! g t
(4 n
S el
A [
Lo o

5
3
\"w

mir
mir
miir
L
i
mair
i
min
mir
min
{11 51
min
min
M
min
i
min

" omin

tratamiento
tratamisnto
tie miento
tratamiento
tratamiento
tr & ignto
tratamiento
tratamignto
W ~amiento
o amiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamisnto
tratamiento

T

t&rmico
térmion
té&rmico
térmico
tédrmico
tdrmioo
Lérmicoo
té&rmico
tErmico
t&rmico
térmico
té&Ermico
tédrmico
térmico
téErmico
térmico
t&Ermion
térmico



CUADRG 5.%: PRUEBA DE TUKEY DEL ATRIBUTO SABOR PARA
EL AL TMENTO INFANTIL SOMETIDO A
TRATAMIENTO TERMICO DE 83°C

DIFER, AHP.LIR. DIFER. ARP.LIH. : BIFER. AHR.LIA
CONPARACION  ENTRE  SIGNIFL. S5, COMPARACION EMTRE  SIGHIFL. SIG, CONPARACION EMTRE  BIGHIFL. 8IG.
BEBIAS ALS {T) BERIAS AL {T) HEDIAE AL (T}
I -WHI e LI % I - & LA % P - Wi 491 158 ¢
-0 L8l L f I -1 49 L1 % I - WD 46 L2 %
I -0 L Li g o - 48 LKt o -Wr 44 Lz ¢
o= 48 L i - 43 13 i m - a08 L ¢
- L8 Li ot I - 43 L3 1 Hr -y 408 L2 &
I - XD &b LI X I -3 41 L4 i nr - 38 L
I - 448 LM % I -3 4t LM & HI -3 39 LM %
I -0 &2 LB % Im - 1n 14 mr - &% L3 1
I - LU Lt nm - LW L ot m - L Lt
I - LE L i I - L3 L i m -n 6 Lu ot
oo~ e Ly I - LM L # Hor -y L2y e WA
I =¥ L9 L i I -9 L4 Lt I -V i 126 WS
I - L7 Lkt i - LB LE NS I -V L8 Lis RS
roo-y LA L i m -y a9 LI WS IID -W G846 12 RS,
I - e fzé WS I -1 05 L KS HI - A3 LI NS
I -7y LM HS I NI 62 LI WG
I -1 LM L KL
Woo- WD &8 12 LA £ ) SO 1 T VI~ I 3 L %
Iv  -wWi 441 Lg% ¥ - WID 400 128 ot VI - WD 86 LM 8
oo-wWh L 12 % voo-B LN L -0 LEt L 8
W% e LA vooo-5 L& Ll % VIoo-% LM LE i
Iy -i B L3 % (O § LI 7R P . -3 LB Lu i
v - L& LM% LA § 5 4 SO S S W T 4 Woo-X0D 2% LA %
W -0 e L2 % LI 4§ S T P T | vioo- % L
oo-4 L LB 8 Vo3 LB LE 1S § S 3% | S YO/ . |
woo- W LM ¥ - Ly LM % i - .53 Lt
m - LB Lk % ¥ -0 L& LU % ¥Io-Ir LM Lt
W - G800 L26 WS v - WD 0F L2 WS, W - &2 LE K.
W - 0% L WS % -V A LM WS VT -VID LI LH WS
- L1 L WS v -V 6 L RS
-y 40 L3 WS
YIT -l Ln L % VI - W L L % SRR {51 G 10 L S T S |
I -3 LH LW % VIND - D L4 L3 % -3l L8 L f
yiIr -wWl LAY LW VIl -3 LB LM % -0 L3 L i
yir - X L% Lu % VilT - X B8 LW % I -y A0 L2 W
VI -¥IY LB LM ¢ 33 SR § L A A P T B -¥y L LI WS,
VI - AN L7 LA # VITD - MIID 266 L3 % I - ¥ 08 Lis K&
LS SR § £ SV L B 1 I | VilD - M1 26 LM % -4 6 Lu WS
Vi -3 L3 LB % Ve -t LI LU % - b4 L3 NS
Wil -1 L L 1 ViDL - & 200 LMW % K -1 §.47 LA WS
Vil -1 L9 Lt I - LB L2 %

(¥ ]

VI -WID A8y LMK



DIFER.
EMTRE
FEDIAS ALS {T)

AHPLLIH,
CORPARACION

SIRKIFL.

516,

BIFER. ARP.LIR.
ENTRE
BEDIAS ALS (T)

COHPRRACTON

SIGNIFL.

816,

DIFER. AHP.LIA,
ENTRE  SIBNIFI. §IS.
fEBIAS ALS (1)

CORFRRACION

P-4
f -Wil L4
-0 L
Po-0 LB
i
H
hS
¥

a - b
B3 pn B3 s P
o~ B oo B of

-
- HIE 6.66
Sl SIS .1
- LI

[l T R
- -

oo
o e

[
L=

e
-

1.0
8.73
0.4
.17
0.1

- fil
- i1
- 1
- 1
- Y

111
K111
H
8
{11

- I 6.50
- L L2

N
il

i il
£ il
LI PR §
WS, il
T ¢
I
H.G. Il
H.5.

H.5.
K8,
.5,
#.5.

#.3,

3t
i
X1y
£y

.5,
5.

- VI
-
- i
-0
- i
- ¥
-3

- ¥
- i
- ¥l
-

1.4
L6
0.9
§.58
.58
.41
8.4

9.83
8.5

6.3

b.00

WID - (VI 0.2

L2
1.2
1.2
1.2
1.1
1.2
1.24

R O

- » -
ey s
A

Pt
e

126

- {VHI
- ¥l
- Wl
-
- i
- §1

L K11
WG, I
RA. R
T 191
H.5. I
Wi, I
4.5,

§.5.
H.5.
#.5.

H.5.

- W
- Wil
- i

1.08
6.77 Lz
§.50
6.17
.17
4.00

6.83  1.28
6.8 .26

0.3 126

H.5.
H.8.
LS.
i.5.
H.5.
H.5.

iS5,
NS,
i.5.

P
H

111
IV =

L £

VT S
VIl
YITI =

>

4
H

213 e
X111l =
R =
hAY) &
FAY, - o

o
b
<

i gy Bt
—
i
i

P
<
St s
i

Farmala
Foarmula
Farmala
Farmila
Farmala

Foarmula =,
Farmala 3
Farmala &
Férmala X

Formula
Farmala
Feéirmul a
Féarmula
Fermul &

Farmila

1,
1,

)

,
& "
wia
£
'4»! :{
[y
g
‘
Lo g

by
Q4

5

mir
mir
1140
mir
i
i
min
frim
min
i
min
i
min
mi
Mmin
min
mar
main

tratamisento
tratamiento
tratamignto
tratamiento
tratamiento
tratamiento
tratamisnto
tratamiernto
wniento
amiento

atamiento
atamiento
tratamiento

tamisnto
amiesnto
tamiento
tratamiento

téErmico
térmico
tErmico
teérmi oo
tErmico
tErmioo
tErmico
Larmico
teErmico
teérmico
térmico
tdrmico
téarmico
térmion
térmioo
MLoo
térmico
Larmi oo




s
o
i 7

CUADRO 5.10C: PRUEBA DE TUKEY DEL ATRIBUTO TEXTURA PARA
EL AL IMENTO INFANTIL SOMETIDO A
TRATAMIENTO TERMICO DE 85°C
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CUADRO S.11: RESUMEN DE SIGNIFICANCIA DE LA PRUEBA DE
TUKEY DE LO8 ATRIBUTOS PARA EL  ALIMENTO
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PRODUCCION MUNDIAL ESTIMADA DE PURE DE MANGO 19871988

B Tog TONELADAS

EFgipteo
Imndia _
dmd@&rica Central v el Caribe 20,
Taiwan 8, 000
Fakistén 1, Ol
Filipinas [0
Brasil Jalnli

Otros _ 1, 000

Fuente: HOOPER, (1%88).

= NOE X X 7

COMPOSICION APROXIMADA DE LOS MAS IMPORTANTES PRINCIPIOS
NUTRITIVOS DE LAS SOPAS, PURES Y PARPILLAS (Valor en
porcentaie neto)

ALIRENTO FROTE fa H.DE CaRk. GRatas ealorfas

Sopas

Wivta a4 Q.7 4,2 82.0
Gémola O.b B.3 Faf an. 0
Zanahoria 0,4 10.6 G.4 %G, 0
firroz G.4 5.3 2.0 40,0
frroz b

Zanahoria 0.0 4.9 2at 41.0

Purés

g ey

Verduras 5.3 18.2

(o4
o
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P ) {j

il a

Legunbres 19.7 dbhe 3 Had J21.0
Fapa 4.3 17.7 S.% 141.0

Papillas 4.1 17.0 o 108.0

Fuentes FAREDES, (1%%3).



