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RESUMEN

Este trabajo de investigacién propone una alternativa industrial al cultivo de

taperiba (Spondias dulcis P.), al determinar los parAmetros tecnolégicos adecuados del proceso
de elaboracion de barras secas partir de la pulpa de taperiba, de tal manera que se adapte a las
caracteristicas deseadas para su utilizacion en chocolates rellenos; para ello se evalu6é las
caracteristicas organolépticas, andlisis quimico proximal; asi como, la relacion pulpa chocolate,
de las barras de taperiba obtenida con pulpa a: 15°Brix (0% de adicién de azicar), estandarizada a
25°Brix y 35°Brix, las mismas que presentaron humedades de 20%, 25% y 30%

respectivamente.

Para determinar la temperatura de secado, se realizO una prueba preliminar
comparando las barras de taperiba elaboradas con pulpa sin adicién de azucar obtenidas con
temperaturas de secado de: 40°C, 45°C y 50°C hasta con 30% de humedad, siendo la barra de
taperiba obtenida con una temperatura de secado de 40°C la que presentd mejor apariencia
general; asi como una mayor conservaciéon de la vitamina C [40°C (19.13%), 45°C(18.45%),

50°C(17.23%)] por lo que en adelante se tomo la temperatura de secado de 40°C.

Por otra parte el analisis sensorial determiné que el mejor tratamiento es la barra de
taperiba a 30% de humedad tanto para la: barra elaborada con pulpa sin adicion de azicar
15°Brix, estandarizada a 25°Brix y 35°Brix, ya que alcanzaron mayor puntaje por conservar mejor

las caracteristicas organolépticas del taperiba.

Para determinar los °Brix adecuados de la pulpa para la elaboracién de la barra de
taperiba se compard los resultados de la evaluacion sensorial con el andlisis quimico proximal de
las barras elaboradas con pulpa sin adicion de azucar 15°Brix, con pulpa estandarizada a 25°Brix
y 35°Brix. Encontrandose que el mejor tratamiento para la obtencion de una barra de taperiba es
agregando a la pulpa 13% de azicar alcanzando 25°Brix y secarlo a una temperatura de 40°C por
un tiempo de 28 horas hasta alcanzar una humedad de 30%, ya que presentd buenas
caracteristicas organolépticas y un color amarillo imperio (empire yellow) (22.5% de naranja,
67.9 % amarillo y 9.5% blanco) reforzando estos resultados, con el Analisis quimico proximal

obteniéndose los siguientes resultados: proteina 0.81%, vitamina C 17.6%, carbohidratos 63%.
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Las barras de taperiba obtenida con 30% de humedad y elaborada con pulpa
(15°Brix), estandarizada a 25°Brix y 35°Brix; fueron bafiadas en chocolate con leche bajo la
presentacion de bombones, evaluandose la aceptabilidad a través de un panel de 12 jueces siendo
la barra de taperiba elaborada con pulpa estandarizada a 25°Brix y bafiada con chocolate el que
presenta buena aceptabilidad en la evaluacidn sensorial, no existiendo diferencia significativa al |
5% de probabilidad con la barra elaborada con pulpa estandarizada a 35°Brix. La barra de pulpa
estandarizada 25°Brix utiliza menor tiempo de secado (28 horas), cantidad de azicar (13%)

representando un ahorro en insumos y horas maquina durante el proceso de secado.

El andlisis sensorial determiné que el chocolate relleno con 20% de trozos de barra
de taperiba fue el mejor tratamiento ya que obtuvo mayor aceptabilidad proporcional y mejores
caracteristicas organolépticas, ademas de poseer buenas caracteristicas fisicoquimicas: humedad
3.43%, proteina 5.31%, grasa 25.35 %, fibra 1.14%, carbohidratos 63.12%, vitamina “C” 17.6%.
Se realiz6 el analisis microbioldgico cuyos valores se encuentran dentro del rango recomendado

por DIGESA; con lo cual quedé demostrado la calidad e inocuidad del producto.
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SUMMARY

This research work proposes an industrial alternative for cultivation of taperiba

(Spondias dulcis P) by determining the suitable technological parameters of dry bars processing

from taperiba pulp, in such way fits to desired characteristics for its use in stuffed chocolate; it
was evaluated its organoleptical characteristics, proximate chemical analysis; as well as,
pulp/chocolate relationship, from taperiba bars obtained with pulp of: 15°Brix (in addition of
sugar 0%), standardized on 25°Brix, and 35°Brix, they have presented moistures of 20%, 25%
and 30% .

To determine the drying temperature, that was realized out a preliminary test
comparing taperiba bars elaborated with pulp without addition of sugar obtained with dried
temperatures of: 40°C, 45°C and 50°C until moisture 30%, being taperiba bar obtained with a
dried temperature of 40°C, which presented best general appearance; as well as a major
preservation on vitamin C [40°C (19.3%), 45°(18.45%), 50°C (17.23%)] is for which took an
dried temperature of 40°C, respectively.

On the other hand, sensorial analysis determined that best treatment is taperiba bar
with moisture 30% so much for pulp elaborated bar no addition of sugar 15°Brix, standardized
on 25°Brix and 35°Brix, since they reached major scores to preserve best the taperiba

organoleptical characteristics.

To determine adequate °Brix on the pulp for processing of taperiba bar compared
the results of sensory evaluation along with proximate chemical analysis of the bars elaborated
bars without addition of sugar 15°Brix, with standardized pulp on 25°Brix and 35°Brix. Finding
that best treatment for obtainment of taperiba bars is adding on pulp 13% of sugar reaching
25°Brix and to dry it with a temperature 40°C along with a time of 28 hours until to get a
moisture 30%, because this presented good organoleptical characteristics and an empire yellow
color (22.5% orange, 67.9% yellow and 9.5% white) reinforcing these results, with proximate
chemical analysis obtaining the following results: protein 0.81%, vitamin C 17.6%,

carbohydrates 63%, respectively.
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Taperiba bars obtained with 30% moisture and elaborated with pulp (15°Brix),
standardized on 25°Brix and 35°Brix; were coated in chocolated milk under bonbons
presentation, evaluating their acceptability through a panel of 12 judges being taperiba bar
elaborated with standardized pulp on 25°Brix and coated with chocolated milk that presented
good acceptability on sensory test, not existing significant difference to the 5% probability with
pulp elaborated bar standardized on 35°Brix. The bar pulp standardized on 25°Brix utilizes wess

dry time (28 hours), representing a raw material saving and machine-hour during dry process.

Sensory test determined that stuffed chocolate with 20% of taperiba bar pieces was
the best treatment since it obtained major proportional acceptability and best organoleptical
characteristics, besides having good physical-chemical properties: moisture 3.43%, protein
5.31%, fat 25.35%, fibre 1.14%, carbohydrate 63.12%, Vitamin C17.6%. It was realized out its
microbiological analysis of which values are within range recommended by DIGESA, which has

been demonstrated the quality and harmlessness of the product.



INTRODUCCION

La regidn San Martin cuenta con una ubicacion geografica y condiciones edaficos-
climéticas que permiten el crecimiento de una gran variedad de productos agricolas. Existiendo
una gran diversidad de frutas tropicales, siendo su cultivo ain no tecnificado para un
aprovechamiento total de éstos, si estos se usan convenientemente, pueden constituirse un factor

muy importante para mejorar el nivel y la calidad de vida de los pobladores.

En la regién San Martin, el Proyecto de Apoyo al Desarrollo Agroindustrial
(PADA), a través de la empresa “Agroindustrias Mayo S.A.” viene incentivando el uso de
productos fruticolas en la elaboracion de los diferentes tipos chocolates. Por ello, el presente
trabajo de investigacion da un disefio tecnoldgico que permite dar un mayor valor agregado a las
frutas que produce nuestra Region, sometiéndoles a un proceso de conservacion distinto a los

comunmente conocidos como: mermeladas, néctares, jugos y conservas.

Dentro de la gran diversidad de frutas existentes en la regiéon San Martin, se

encuentra el Taperiba (Spondias dulcis P.), segtn la Oficina de Informacion Agraria-San Martin,

en la época de mayor produccion, el taperiba alcanza volimenes de hasta (1008.5 TM anuales),
siendo el consumo de frutas en forma directa en nuestra region un 25% ( Navarro E. 1997 ).
Esto hace que se origine la necesidad de estudios de otras formas de consumo al mismo tiempo
prolongar la vida util, como el proceso de deshidratacién parcial, y la incorporaciéon en otros

productos (chocolates).

El trabajo de investigacion propone una alternativa industrial al determinar los
pardmetros adecuados para la elaboracion de barras a partir de la pulpa de taperiba de forma que
se adapte a las caracteristicas deseadas para su utilizaciéon en chocolates, evaluando sus

caracteristicas organolépticas de ésta y su relacion pulpa- chocolate.



Los objetivos planteados fueron:
& Caracterizacion de la pulpa de taperiba (Spondias dulcis P.), mediante analisis proximal y
organoléptico.
& Determinacion de los parametros tecnologicos adecuados en el proceso de elaboracion de
barras (concentracion de pulpa, humedad y tiempo de secado.
& Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas y sensoriales del chocolate

relleno con pulpa deshidratada.



II  REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1 EL TAPERIBA

Barriga R. (1 994), menciona.

Nombre éientiﬁco: Spondias dulcis P.

Nombre comin  : Taperiba, Tambisho

Familia : Anacardiaceas
Género : Spondias
Clase : : Dicotiledénea
2.1.1 Aspectos Generales

Segun Barriga R. (1 994), el taperiba es nativo de las Islas Sociedad y Fuji del
océano Pacifico. Es un arbol semicaduco, erecto y majestuoso. Es la especie mas ampliamente
diseminada dentro de su género. Se ha adaptado a nuestra amazonia, siendo facil encontrar la
fruta en los mercados de Iquitos y tiendas loretanas en Lima, la cual es agradable y rica en hierro

y en vitamina C.

Segin Morton, J. (1 987), manifiesta que un miembro épfeciado de las
Anacardidceas que merece mejoramiento, es la ambarella (taperiba), Spondias dulcis P. que
tiene como sindnimos a la Spondias dulcis Forts (Spondias cytherea sonn), entre varios
nombres coloquiales son: manzana Otaheite, membrillo Tahitian, Ciruela bolinesia, ciruela judia
y manzana dorada.- En Malhaya es llamada gran ciruela servata 6 kedondong; en Indonesia
kedongdong; en Tailandia ma-kok-jarang, en Cambodia mokak, en Vietnam coc pomme cythere
6 Pommier de cythere, en Costa Rica es conocido como juplén, en Colombia hobo de racimos,
en Venezuela jobo de la India, jobo de Indio 6 fnango jobo, en Ecuador manzana de oro, en

Brasil Caja-manga.
2.1.2 Origen y Distribucién

Ruiz J. (1 993), dice que esta especie nativa de la islas Sociedad y Fingi del

Pacifico, se encuentra distribuida en los trépicos del mundo hasta elevaciones de 700 m.s.n.m.



23

En el Pera se encuentra muy extendida en la Region de Loreto, en menor medida en otras
regiones y también en la Selva Central, en bosques no inundables (de altura y restinga. Aunque
la Taperiba es una especie introducida hace cientos de afios, su adaptacion en la Amazonia es
sorprendente y ahora parece una especie nativa y la naturaleza se ha encargado de crearj

poblaciones naturales.

Morton, J. (1 987), dice que el Ambarella (taperiba) es nativa de Melanesia a
través de Polinesia y a sido introducido en &reas tropicales del antiguo y nuevo mundo. Es
comun en los jardines malayaneses y frecuentemente en la India y Ceylon. Las frutas son
vendidas en mercados de Vietnam y en alguna parte de la antigua Indochina. Es cultiva en

Queensland, Australia y en menos escala en Gabon y Zanzibar.

Fue introducida en Jamaica en 1782 y de nuevo diez afios después por el capitan
Brig. Probablemente de Hawai donde crecié por muchos afios, es cultivada en Cuba, Haiti,
Republica Dominica, y de Puerto Rico a Tailandia, también en América Central, Venezuela,

Surinami, es raro en Brasil y otras partes de América Tropical.
2.1.3 Caracteristicas Agro botanicas
2.1.3.1 Descripcion Botanica

Barriga R. (1 994), menciona que el taperiba crece hasta 15metros, el tronco es
recto y de corteza gruesa. Las hojas son pinnadas con cuatro o doce pares de foliolos oblongos y
uno terminal, los cuales son de bordes recortados y miden de 6 a 16 cm de largo. El &rbol en
determinada época del afio pierde parte de su follaje. El fruto es una drupa elipsoidal de 4 2 6 cm
de largo, el pericarpio es coriaceo, el mesocarpio ‘es firme, amarillento, aromatico y de sabor
acidulado muy agradable. El endocarpio es grande y ovalado, se proyecta en el mesocarpiq en
forma de prominencias longitudinales de las que salen fibras duras que molestan al consumir la

fruta en forma natural. .

Morton, J. (1 987), seglin esta investigadora, el arbol es de crecimiento rapido,
alcanza una altura de 60 pies (18 metros), generalmente en otras areas no alcanza mas de 30 6 40

pies ( 9 — 12 metros. Antes que rigida, derecho y simétrico, es una planta ornamental elevada,



con residuos, hojas apinadas, de 8 a 24 pulgadas (20 — 60 cm) de largo, compuesta de 9 a 25
hojillas brillantes, eliptica u ovoide — oblongo, de 2.5 a 4 pulgadas (6.25 a 10 cm.) de longitud,
finalmente dentados hacia el 4pice. Al inicio de la estacion fria, las hojas se vuelven amarillo
brillantes y caen, la corteza es gris marrén claro y natural, ramas redondeadas, no son atractivas
durante las semanas que permanecen sin hojas. Las flores medianas, poco visibles,
blanquecinas, son sostenidas en paniculas largas terminales. Las frutas cuelgan en racimos de
una docena o mas. De forma ovoide o algo irregular, de 2.5 a 3.5 pulgadas (6.25-9 cm.) de largo,
la céscara es correosa, frecuentemente bermejizo. Mientras que todavia permanece verde y duro,
las frutas caen al suelo, un par de tiempo, sobre un periodo de varias semanas. Cuando maduran,
la cascara y la pulpa se vuelven amarillo dorado. Mientras que la fruta permanece firme, la pulpa

es fragil, jugosa y medio 4cida.
2.1.3.2 Agroecologia

a) Clima
Los arboles florecen en areas tropicales himedos y sub tropicales, se da en una

altitud de 2,300 pies (700 m.s.n.m.)

b) Suelo
La ambarella (taperiba) crece en todo tipo de suelos incluyendo suelos con piedra

caliza ooliticos en Florida.

¢) Propagacion
El 4rbol es facilmente propagado por semillas, el cual germina en cuatro semanas
aproximadamente, puede ser injertado en su propio tronco, pero FIRMINGER dijo

que en la India es usualmente injertado con el nativo S. Pinnata kurz.

d) Cultivo
Este arbol puede dar frutos a los cuatro afios de edad, los arboles jovenes dan
sombra de luz. Los 4rboles maduros son algo quebradizos y aptos para ser dafiados

por vientos fuertes; por lo tanto los lugares con proteccion son preferidos.
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2.14 - Alimento y Valor Nutricional
2.1.4.1 El Fruto

Es una drupa, elipsoidal de 6-8 cm de longitud y 4-6 de ancho, la céscara es de
color amarillo encendido cuandola fruta esta madura; el mesocarpio o pulpa es carnoso, jugoso,
de color amarillento, de sabor agridulce, muy aromaético, conteniendo fibrillas lefiosas. El
endocarpio se proyecta en el mesocarpio en forma de fibras-lefiosas pareciendo un pequefio
erizo.

La parte comestible es el mesocarpio o pulpa carnosa, jugosa, fibrosa, de color
amarillo-crema, agridulce y de olor y sabor muy agradable y se consume cruda. A pesar de que
es una fruta dificil de comer por la cantidad de fibras que se insertan entre los dientes, es una
fruta muy popular y muy aceptada por la poblacion de la Amazonia peruana. Los frutos se
encuentran facilmente en los mercados de Iquitos. Ademas de comerla cruda la fruta es

apropiada para la fabricacion de licores, bebidas, jugos o mermeladas.

Morton, J. ( 1987), La ambarella (taperiba), en su estado maduro, produce un jugo
delicioso para bebidas refrescantes, mermeladas, 6 usadas para condimento de salsa, sopas y
estofados.

Las hojas jévenes de la ambarella son apelablemente 4cidas y consumidas crudas

en el sur-este de Asia. En Indonesia son vaporizadas y consumidas como un vegetal (verduras),
también son usadas como sazonadores para varios platillos. Son algunas veces eocidos con carne

para ablandarlos.

De acuerdo al anélisis hecho en las Filipinas y Hawai. Miller, Lovis y Yanazawa en
Hawai reportaron un contenido de acido ascérbico de 42 mg/100gr de pulpa cruda. Es una buena

fuente de hierro. Las frutas no maduras contienen 9.76% de pectina.

2.1.4.2 Composicion del Taperiba

Collazos ch. y et al. (1 993), da referencia de la composicién del taperiba tal como

se muestra en el cuadro N°01.
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Cuadro N° 01: Composicion Quimica del Taperiba

TAPERIBA

h Composicién por 100 gr de porcion. Comestible (gr)
- Energia cal 56
- Agua 89.5
- Proteina 0.6
- Qrasas 0.3
- Carbohidratos 14.2
- Fibra 0.6
- Cenizas . 04
- Calcio mg. 39
- Fosforo mg 27
- Hierro 0.7
- Retinol 0

- Tiamina 0.05
- Riboflavina 0.19
- Niacina 0.67
- A, C. ascorbico reducido (mg) 5.9

Fuente: Carlos Collazos (1 993)
2.1.5 Otros usos

Segin Merton, J. ( 1987)
Madera: La madera es marrdn claro, y usadas para canoas.
Usos Medicinales: En Cambondia, la corteza astringente es usada con varias especies de

Terminalia como un remedio para la diarrea.

Segun Ruiz J. (1 993), en la industria artesanal, se utiliza la corteza para la
fabricacién de corchos. En medicina popular, la corteza cocida tiene un efecto astringente,

antiséptico, desinfectante vaginal y bueno para las ulceras estomacales.

En la subsistencia del nativo amazdnico, el arbol del Taperiba en fructificacién es
un buen indicador de la presencia de fauna silvestre para la caza (monos, mamiferos y roedores).
En la medicina moderna, se ha descubierto que el S. cytherea tiene una propiedad

antifecundadora.
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22 INDICES DE COSECHA DE FRUTAS

Gunter Vollmer ( 1999), Menciona que durante su desarrollo en el fruto se
producen unos complicados procesos bioquimicos. Para su alimentacion, el fruto depende en
principio de la planta madre y, una vez recolectado del arbol, su metabolismo puede proseguir de
forma independiente. Con el tiempo van declinando los procesos vitales individuales y una

accion descontrolada de los enzimas lleva al deterioro del fruto.

El estado de madurez 6ptimo para una degustacion placentera se da cuando el
desarrollo de la fruta ha llegado a tal punto que su coloracion, jugosidad, aroma y la relacion
acidez-dulzor provocan en el consumidor una sensacion armonica, sensorial y tipica de la fruta

en cuestion.,

Pantastico ( 1 995), nos dice que la calidad de las frutas y hortalizas no se puede

mejorar, pero se puede conservar.

Existen diversos medios para determinar el indice de madurez de las frutas como
los andlisis de solidez, acidos y de proporcion de sélidos—acidos, estos son recomendables para
las frutas citricas; el contenido de almidén se estd empleando en mangos. La cantidad de luz
solar y la temperatura, el tipo de fertilizante y la tasa de fertilizacion puede ocasionar variacion

en los contenidos de aztcar y de acido de la cosecha.

Las fechas de recoleccion varian de acuerdo con la variedad y la zona de cultivo.
Por lo cual para el caso especifico del mango debera determinarse el nimero de dias que
transcurran de la floracién a la madurez, los cambios en el color de fondo de los frutos, el peso

especifico, la proporcion de sélidos — &cidos y el periodo climatérico de la respiracion.
2.3 PULPA DE FRUTAS

Lépez, L.V. et. al ( 1 995), menciona que la pulpa es la parte comestible de las
frutas o el producto obtenido de la separacion de las partes comestibles carnosas de éstas,
mediante procesos tecnoldgicos adecuados. La pulpa se diferencia del jugo solamente en su

consistencia; pulpas son las mas espesas, se desechan la céscara, las semillas y el bagazo. Las
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pulpas deben ser obtenidas de frutas sanas, maduras, limpias, exentas de parasitos, residuos

toxicos de pesticidas y desechos animales o vegetales.

Las operaciones para obtener pulpa de frutas, se pueden dividir en tres fases de

operacion: adecuacion, separacion y conservacion.
2.4 SECADO DE FRUTAS METODO DE CONSERVACION

Casp (1 998), Nos dice el objetivo principal de los procesos de conservacion
basados en la reduccion del contenido de agua disminuye la posibilidad de su alteracion
bioldgica; la eliminacién de agua permite, disminuir considerablemente el peso, lo cual significa

ahorros importantes en el almacenamiento y en el transporte.

La eliminacién de agua presenta dos problemas importantes: por una parte, el riesgo

de alteracion de la calidad nutricional y sobre todo organoléptica del producto tratado.

a. Mecanismos de la Eliminacion del Agua: La eliminacion del agua de un
producto se puede conseguir por via mecéanica o por via térmica.
> La eliminacién por via mecanica; algunos procesos de preconcentracion y de presecado
pueden llevarse a cabo por simple transferencia de cantidad de moviniiento; Entre las
operaciones previas a la concentracion tenemos la centrifugacion, filtracion y ultra filtracion, y
entre las previas al secado, el escurrido y prensado.
La eliminacién de agua por via mecanica solo permite la separacién de una parte de agua libre de
los productos. '
» Eliminacion de agua por via térmica; esta operacion se trata de una transferencia de masa, se
requiere de una “activacion” previa del agua por una cierta cantidad de energia por una
transferencia de calor. Entre estas técnicas de eliminacion de agua por via térmica tenemos por
ebullicion y por arrastre.
En el caso de eliminacién de agua por ebullicion, se lleva el producto a una temperatura
suficiente para que la presion de vapor del agua del producto sea igual a la presion ambiente. El

calor se aporta por conduccién a través de una superficie caliente, por conveccion a partir de

vapor agua recalentado.



En el caso de eliminacién de agua por arrastre, la energia es aportada generalmente por aire
caliente.

b. Preparacion de los Productos para el Secado: en algunos casos se da un
pretratamiento a los productos a secar, puesto que permite modificar la estructura del producto
con el fin de facilitar el secado, evitar la contaminacién microbiana antes y durante la primera
fase de secado y limitar las reacciones bioquimicas posteriores. |

Los pretratamientos mas empleados normalmente son:
> Escaldado, sobre todo en vegetales y carnes, que permite ablandar los productos, fijar los
colores, eliminar los gases intercelulares responsables de reacciones de oxidacion y destruir las
enzimas que pueden provocar alteraciones.
> Sulfitado, utilizado en frutas' y hortalizas. Se utiliza sobre todo para favorecer la
conservacién del color del producto, limitando el pardeamiento. Tiene también accion

> Salazony Ahum;ldo, para carnes y pescados impide la disminucién de la actividad de agua

antimicrobiana.

del producto, la proliferacién antimicrobiana.

Potter‘ (1 978), afirma que la deshidratacion de la fruta es una pequefia operacién
que consiste en reducir el agua que contiene en la mayor proporcién posible, con el fin de
paralizar la accion de los microbios que necesitan humedad para su supervivencia.

i

Para el buen logro de esta disminucion de humedad y la concentracion del azicar

contenido en la fruta recurriendo bien al calor natural, en éste caso el sol o bien al artificial, gas o

‘electricidad.

Asi se;i busca que el secado de los alimentos se realice bajo operaciones que
pudieran controlars?e en forma mas eficiente. Los esfuerzos de lograr el secado artificial por
medio de aire calieﬁte datan de finales del Siglo XVIII. Hoy en dia el término de deshidratacion
de alimentos se refiere al secado artificial bajo control.

|
- ITDG “(1 998), dice que las frutas frescas por tener un alto contenido de agua
niveles en los cualés los microérganismos pueden desarrollarse, hacen que se conviertan en
productos perecibles, por lo que una de las formas de incrementar la vida util de los alimentos

frescos es sometiéndolos a un proceso de secado, lo cual se fundamenta que a niveles bajos de
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humedad la actividad de agua disminuye, a niveles a los cuales no pueden desarrollarse los

microorganismos ni las reacciones quimicas deteriorantes.

Algunos métodos de conservacion:

= Elsimple secado al sol o en un deshidratador.

= Eldeshidratado por 6smosis y el cristalizado en el cual la fruta se calienta en jarabe de azticar
para extenderle la humedad antes de proceder a secarla al aire libre.

= Los deshidratadores mecéanicos utilizan combustible ya sea directa o indirectamente. En el
primer caso, el alimento se deshidrata por efecto de los gases que se forman cuando se quema
el combustible, en el segundo el combustible calienta el aire que sera luego utilizado para
deshidratar el alimento. Esta técnica permite lograr un mayor control del producto y puede

ser utilizado durante el dia o la noche sin importar el clima.

Paltrinieri (1 993), dice que la preservacion de los alimentos puede definirse como
el conjunto de tratamientos que prolonga la vida util de aquellos, manteniendo, en el mayor
grado posible, sus atributos de calidad, incluyendo color, textura, sabor y especialmente valor |
nutritivo. _

Hoy, la calidad de los productos secos ha mejorado debido a una serie de factores,
entre los cuales se cuentan los siguientes:

El uso de equipos deshidratadores para el secado solar y artificial, aumentando-la eficiencia de la
deshidratacion.
El uso de pre-tratamientos quimicos para la mejor conservacion de color, aroma y sabor de los

productos.
2.5 BARRAS DE FRUTA

Ranken M.D. (1 988), nos dice que las barras se suelen fabricar laminando el

“puré” de frutas hasta conseguir el espesor apropiado; Laminas enteras de anchura prefijada, se
someten al proceso de deshidratado lo que da como resultado unas finas ldminas de fruta que

generalmente se consumen como bocadillos y que pueden ser endulzadas afiadiendo azucar al

puré.
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26 SULFITOS

Cheftel J-Cl (1 999), menciona que algunos alimentos contienen, en su estado
natural, compuestos carbonilo muy reactivos también el 4cido ascorbico presente en numerosas
frutas y legumbres es un reductor que constituye el principal sustrato del pardeamiento no

enzimatico de los jugos de frutas y de sus concentrados.

El estudio cinético del pardeamiento no enzimatico indica la existencia de un
periodo de “induccién” durante el cual se forman y acumulan compuestos intermedios,

carbonilo, cuya posterior polimerizacion provocara la formacion de pigmentos.

El periodo de induccion puede retardarse por la adicion al alimento de algun

inhibidor de pardeamiento, tal como el inhibidor sulfuroso o sulfitos.
2.7 CHOCOLATE

Beckett (1 994), Dice que el haba de cacao, ingrediente esencial del chocolate, es la

semilla del pequefio arbola conocido en botanica por Theobroma cacao.

El arbol del cacao es pequefio, crece hasta unos 6mt de altura ala sombra de los
arboles grandes de las zonas mas humedas de la selva tropical. Las hojas son perennes, llegan a

tener 8 pulgadas, 20cm de longitud.

El atributo mas notable del chocolate responsable de su estimacién universal, es su
‘'singular sabor. Como en la mayoria de los alimentos naturales la mezcla de numerosos
componentes contribuyen en el sabor definitivo esto depende de diferentes factores tales como

genética, condiciones ambientales, recoleccion, y transformacion.

El chocolate fundido es una suspension de particulas de azucar, cacao. A causa de
la presencia de particulas s6lidas en la masa fundida, esta no se comporta como un liquido
verdadero, si no que exhibe propiedades no newtonianas. En el caso de liquidos newtonianos, el

flujo comienza tampoco como se aplica una fuerza.
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Dentro de los factores que afectan a las propiedades de fluencia del chocolate
tenemos:

= Contenido Graso; se ha demostrado que ambos parametros de casson (NCA = viscosidad
plastica y 1CA = valor minimo de casson) disminuyen cuando se afiade grasa el chocolate
que no contiene lecitina.

= Lecitina; pequeflas cantidades de lipidos tenso activos pueden producir la reduccion
inmediata de la viscosidad. La accién de la lecitina como agente reductor de la viscosidad fue
patentada en 1 930 por Hanse-Muhle.

La lecitina de soja es un fosfolipido natural, es el mas antiguo y probablemente mas
cominmente encontrado agente tenso activo para reducir la viscosidad del chocolate.

* Contenido de Humedad; Cuando se afiade agua al chocolate, la viscosidad aumenta
notablemente. Esto lo podria explicar la formacion de capas de jarabe sobre la superficie de
las particulas de aziicar, que aumenta la fabricacion entre ellas.

* Temperatura; Al aumentar la temperatura se observan dos fenémenos en el chocolate con
leche y en el oscuro:

— Laviscosidad plastica de cansson (nca)disminuye.

~ El valor minimo de cansson (tca) puede aumentar.

Belitz y Grosch (1 997), mencionan que el chocolate se fabricaba al principio
directamente rallando granos pelados de cacao con azucar. En la actualidad se parte de la pasta
de cacao sin solubilizar, a la que se afiade sacarosa, manteca de cacao, sustancias aromaticas y en
ocasiones diversos compuestos (componentes de leche, pasta de nueces o de café, etc.); a éste se
tritura hasta formar una pasta untuosa y por altimo se le da forma. Para lograr un producto

homogéneo, muy aromatico, de forma y estructura constantes y que se deshaga sobre la lengua.

Linden y Lorient (1 994), afirma que desde el punto de vista fisico, un chocolate
puede definirse como una dispersion casi anhidra de particulas muy finas de naturaleza no
lipidica ( sacarosa, lactosa, proteinas, minerales, etc.) en una fase lipidica solidificada constituida

esencialmente por triglicéridos.

Potter (1 978), segin este autor hay muchos gtipos“_ de chocolate, cuyas

[

caracteristicas son determinadas por los niveles de licor de cacao'y de manteca de cacao, azicar,
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leche y otros ingredientes afiadidos. En los Estados Unidos el “chocolate dulce”. Debe contener

por lo menos el 10 % y el “chocolate dulce amargo” por lo menos el 35%.

Gunter Vollmer (1 999), menciona la composicion del chocolate. Los chocolates y
bombones son alimentos con un elevado contenido energético fisiologico. Asi, una tableta de
chocolate con leche de 100gr. cubre con sus 550kcal una quinta parte de las necesidades
energéticas diarias de un-adulto. -

En el cuadro 02,se muestra la composicion del chocolate con leche

Cuadro N° 02: Composicion Quimica del Chocolate con Leche.

CHOCOLATE CON LECHE
Composicion por 100 gr de porcion. Comestible
Agua ' 1.4
Proteina 9.2
Grasa 31.5
Hidratos de Carbono 54.1
Teobromina 0.6
Lactosa 9.5
Sacarosa | 44.6
Acido Oleico 9.63

Fuente: Gunter Vollmer (1 999) — Soucl-Fachmann-Kaut (1999)

Cuadro N° 03: Composicion del Chocolate con Leche

CHOCOLATE CON LECHE
Composicion por 100 gr de porcion. Comestible
Humedad % max 03
Grasa total % min 25
Manteca de cacao % min. 18
Grasa de leche % min. ' 3.5
Azucares solv. totales % méx. 55
Sélidos no grasos de leche % min. 11
Cenizas totales % méx. 2.5
Theobromina % min. 0.3

Fuente: ITINTEC



m MATERIALES Y METODOS

3.1 LUGAR DE EJECUCION

El presente trabajo de investigacion se llevo a cabo en las instalaciones de los
laboratorios de analisis y composicion de los alimentos, tecnologia de productos no alimentarios
del Departamento Académico de la Facultad de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad
Nacional de San Martin; en la Planta Procesadora de Cacao y Fabricacion de Chocolate.
Agroindustrias Mayo S.A., que queda ubicada en la Provincia de San Martin distrito de Tarapoto

y otros laboratorios particulares.
32 MATERIA PRIMA

La materia prima utilizada en el presente trabajo ( taperiba: Spondias dulcis P.)

procedié del Sector Sananguillo, margen izquierda del Rio Ahuashiyacu del Distrito de la Banda

de Shilcayo y el chocolate con leche elaborado en las instalaciones de la empresa Agroindustrias
Mayo S.A.

3.3 INSUMOS
* Aziicar.- Se utiliz6 sacarosa o azicar de cafia, refinada. '
»  Metabisulfito de sodio.- Se utiliz6 metabisulfito de sodio con 99.98% de pureza, para la

conservacion del producto final e impedir el pardeamiento no enzimatico
34 EQUIPOS Y MATERIAL

3.4.1 Equipos
— Balanza analitica, marca sartorias. MBH Gottingen, Germany, con
precision de 0.1mg.
— Balanza triple brazo, marca Ohaus.

Refractometro de mano, marca atago co., LTD, series-E, con una escala de 32°Brix.



3.4.2

3.4.3
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— Potenciometro digital de mesa, marca Hanna.
— Equipo completo de titulacion.

-~ Equipo completo de Microkjeldahl.

— Equipo completo de extraccion por soxhlet.
— Termoémetro digital

— Cémara de enfriamiento

— Estufa de secado, marca cole parmer, model 05015-52, con una potencia de 800

watts.

— Mufla, marca barnstead/therolyne, model Nr FB 1310M-26, con una potencia
de1050 watts.

— Tanque Agitador, marca A. Gronau-Getriebemotoren, Nr 098069, cap. De
500kg.

— Cocina a gas, marca unigas.

— Licuadora, marca Oster

Materiales

—  Mesa atemperadora de acero inoxidable.
—  Mesa vibradora

—  Marmita, cap. De 1601t.

—  Moldes de fierro enlosado y plastico

—  Utensilios de cocina.

—  Ollas de aluminio

—  Balde de plastico de 4lt.

—  Materiales de vidrio.
Reactivos

—  Solucidén de hidréxido de sodio 0.1N.
—  @Glicerina de uso alimenticio.

- Hexano.
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~ . Acido sulfurico.

~  Acido clorhidrico 0.02N.

—  Acido bérico.

—  Rojo de metilo,

—  Soluciones A y B de reactivo de fehiling.

—  Dicromato de potasio

—  Sulfato ferrosa amoniacal

—  Difenil, amina sulfato de bario

—  Solucioén de acidos acético-cloroformo

—  Solucién saturada de yoduro de potasio

—  Solucién de tiosulfato de sodio 0.1N-0.01IN
—  Solucién indicadora — solucion de almidoén al 1%.
- Acido oxilico.

- Solucién 2.96 diclorofenolindofenol.

3.5 METODO EXPERIMETAL

El experimento comprendi6 dos fases, la primera fase se refiere al secado del

taperiba (Spondias dulcis P.) y la segunda la compatibilidad de ésta con el chocolate con leche.

3.5.1. Prueba Preliminar de Secado del Taperiba

Se realiz6 una prueba preliminar para determinar la temperatura de secado, que
permita conservar las caracteristicas sensoriales para ello se utilizaron tres temperaturas 40, 45,y
50°C con la finalidad de obtener la temperatura que mas se adecua al secado del taperiba

(Spondias dulcis P.) y con la cual se desarrollaria el trabajo. La pulpa utilizada fue solo con su

concentracidn inicial de solidos soluble de la fruta (sin adicién de azicar) y se seco hasta
alcanzar una humedad de 30% (mayor porcentaje de humedad con la que se trabaj6 en el estudio
de secado) en la barra seca, los resultados fueron comparados visualmente y mediante un

analisis de vitamina C.
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‘3.5.2 Estudio Definitivo

Esta etapa corresponde a las pruebas definitivas que se realizaron tomando como
base los resultados del estudio preliminar evaluando el proceso a fin de establecer los pardmetros
tecnolégicos Optimos para la industrializacién del taperiba. Luego se evalud sensorialmente a la
pulpa deshidratada de taperiba (barras de taperiba) con el chocolate dulce simple para detenninar_‘:}:f: S

s, 4

la compatibilidad entre estas.
353 Metodologia

En la Figura N° 03, se presenta el flujo preliminar para la elaboracion de tabletas de
chocolates con leche rellenos de fruta (barra de pulpa de taperiba) utilizdndose el proceso
propuesto por Paltrinier (1993) y Agroindustrias Mayo S.A.

3.54 Para la Elaboracién de la Barra de Taperiba

3.54.1 Materia Prima

La materia prima utilizada para la elaboracién de la barra de taperiba se muestra en

la figura N° O1.

'f Figura N° 01: Fruto de Taperiba (Spondias dulcis P. )
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El taperiba (Spondias dulcis P.), obtenida del sector Sananguillo, del Distrito de La
Banda de Shilcayo, fue sometida a los primeros andlisis para determinar el indice de madurez, a
través de la determinacién quimica que consiste en calcular mediante la relacién °Brix/acidez, de
donde los °Brix o porcentaje de sélidos solubles, fueron medidos haciendo uso del refractémetro

y la acidez se calculé por el método de titulacién (A.O.A.C. 1982).

3.5.4.2. Seleccion

La seleccién de la materia prima se ;'ealizé en funcion a las caracteristicas
biométricas, fundamentalmente el tamarfio con el usoqdel pie de rey; se determiné el didmetro,
largo, peso, contenido de sélidos solubles y rendimieri&f)-.promedio en pulpa. También se tuvo en
cuenta el aspecto fisico, eliminandose aquellos que presentaron deterioro y magulladuras en la

superficie.
3.54.3. Lavado

Esta operacion se realizé con abundante agua limpia a temperatura ambiente con la

finalidad de eliminar toda sustancia ajena a la fruta.

3.54.4 Pelado y Cortado

Operacioén que se realiz6 con la finalidad de quitar la pielmque cubre a la fruta y

luego se procedid a cortar manualmente a la fruta en trozos pequefios.

3.5.4.5 Despulpade y Colado

Para obtener una pulpa pastosa, suave y homogénea se trituré la fruta con una

licuadora doméstica, luego se tamizo con la finalidad de separar la pulpa de la fibra.

3.5.4.6 Mezclado y Concentrado

Se determind los s6lidos solubles (°Brix) de la pulpa y luego corregida a tres

niveles con adicioén de azicar, con la finalidad de mantener el sabor. Co= 15 °Brix (sin adicion
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azucar); C;= 25 °Brix (en una relacion de 100/13.3(13%)); C,=35 °Brix (con una relacion de
100/30.8 (31%). Luego fueron sometidas las muestras a coccion a una temperatura de 80°C por

un tiempo de 3min. con el fin de disminuir el tiempo de secado de la pulpa.

En esta etapa también se adicioné metabisulfito de sodio (2%) que sirvi6 para
retardar el pardeamiento no enzimatico que se da durante el secado. Segin Chefftel J-Cl
(1 999). '

3.5.4.7 Moldeado

En la Figura N° 02 se muestran los moldes utilizados en la elaboracion de barra de

taperiba.

Figura N° 02: Moldes de Aluminio

La pulpa concentrada se vacié en moldes de aluminio de 18 cm de largo por 12 cm
de ancho por 2 cm de espesor; perfectamente untadas con 5 gr de glicerina comestible para

evitar que el producto se adhiera al molde Paltrinier (1993).

3548 Secado

El proceso de secado se realizé en una estufa, marca cole parmer, modelo 05015-

52, con una potencia de 800 watts. A una temperatura constante de 40°C (el cual fue
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determinado en la prueba preliminar), hasta obtener la humedad deseada: 20%, 25%, 30%); esto
se aplicd a cada tipo de concentracion ( Co; C;; C; ). Realizandose el analisis proximal de los

tratamientos de mejores caracteristicas sensoriales.
3.5.4.9 Enfriado

Se realiz6 a temperatura ambiente por un tiempo de 5 min. Después se cubri6 con
chufio la parte superficial para eliminar la humedad de la barra en cantidades proporcionales,
hasta observar que la humedad quede absorbida para luego ser retirada; esto sélo se realizd en

las C] Yy Cz.
3.5.8 Baiiado con Chocolate con Leche ( Chocolate relleno)
3.5.5.1 Formulacion y Pesado de Ingredientes

Consistié en determinar la cantidad de los ingredientes a utilizar en el chocolate
con leche rellenada con fruta deshidratada; en esta etapa se procedi6 a cortar la fruta tomando la
forma elipsoidal del molde con un didmetro de 2cm, largo de 3.5 cm y un espesor 0.5 cm, con
pesos iguales de aproximadamente 2 gr.

- 3.5.5.2 Calentamiento y Agitacion

Se procedié a calentar y a agitar la pasta de chocolate con leche en un tanque

agitador marca A. Gronau-Getriebemotoren, Nr 098069, cap. de 500kg.
3.55.3 Templado

Consistié en bajar la temperatura de la pasta hasta aproximadamente 30°C,

mediante agitacion constante para un enfriado uniforme.
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3.55.4 Moldeado y Vibrado

Luego teniendo la cobertura de chocolate bajo las condiciones indicadas
anteriormente, se procedié a vaciar una primera capa sobre los moldes respectivos de forma
elipsoidal; los moldes conteniendo la primera capa de chocolate, se colocd en la mesa vibradora
con la finalidad de que la pasta tome la forma del molde y elimine las burbujas. Luego se agregd
la fruta deshidratada que tiene ya forma del molde, posteriormente se agregé la segunda capa de
chocolate llevandola luego a la mesa vibradora para eliminar por completo la posibilidad de que

existan burbujas de aire.
3.55.5 Enfriado

Los moldes se introdujeron en la camara de refrigeracion a aproximadamente 10°C
por espacio de 10min. para conseguir que el chocolate relleno de fruta deshidratada se suelte del

molde por completo.
3.5.5.6 Desmolde

Se realizd colocando los moldes en posicién inversa al llenado, logrando con esto

el desprendimiento de las tabletas.
3.55.7 Pesado

El chocolate de forma de una hoja elipsoidal alcanza un peso aproximado de 6gr. es

decir 2 gr. de frutay 4 gr. de chocolate.
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RECEPCION DEL FORMULACION/
TARAPERIBA PESADO DE
l INGRI'EDIENTES
SELECCION Y l
CLASIFICACION
CALENTAMIE}\ITO
l Y AGITACION
LAVADO l
l »|  TEMPLADO
MEZCLADO
PELADO —
l Cascara l Relaci6n fruta/chocolate:
| I T =15%
DESPULPADO T T Ts < T2=20%
l | l L | 7=30%
Aziicar I MEZCLADO MOLDEADO Y
Metabisulfito PESADO
de Sodio l l
15°Brix, 25°Brix, 35°Brix CONCENTRADO .
Temperatura:80°C x 3min ¢ VIBRADO
MOLDEADO l
l ENFRIADO
Humedad : 20,25,30%
e } SECADO DESMOLDE
Temperatura : 45°C l l
EMPACADO
BARRAS DE TAPERIBA ETIQUETADO

ALMACENAMIENTO

Fig. N° 03: Flujo Preliminar para la Elaboracién de Tabletas de Chocolates con Leche

Rellenos de Fruta (barra de pulpa de taperiba).
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3.6 METODOS DE CONTROL
3.6.1 Controles en la Materia Prima

Los controles que se han realizado fueron: andlisis fisico y anélisis quimico

proximal; contenido de vitamina “C”; azicares reductores.
3.6.1.2 Caracteristicas Fisicas-Biométricas

Utilizando un micrémetro ( pie de rey ) se midi6 el tamafio de la fruta tanto el largo
y el didmetro. Se pesaron un total de 30 frutas en una balanza de precision, luego se promedié
estos valores; el peso de los componentes, se expresd en porcentaje, de pediinculo, semilla,
pulpa, peso total.
3.6.1.3 Composiciéon Quimico Proximal

3.6.1.3.1 Humedad

Por desecacién en estufa a 100°C hasta peso constante segin el método de la
A.0.A.C (1980).

3.6.1.3.2  Proteina

Se determind por el método de microkjeldhal A.O.A.C (1980)
3.6.1.3.2 Grasa

Método de Soxhlet, segun la A.O.A.C (1980).
3.6.1.3.3  Fibra

Determinado mediante el método de la A.O.A.C (1980).
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3.6.1.3.4 Ceniza

Se determind por el método de incineracion, calcinando la muestra en una mufla a
600°C A.0.A.C (1980).

3.6.1.3.5 Carbohidratos

Se determiné por diferencia restando de 100 el contenido de humedad, proteina,

grasa, fibra y cenizas.
3.6.1.4 Analisis Fisico —Quimico
3.6.1.4.1  Vitamina C ( acido ascorbico)
Se utilizd el método de titulacion visual con 2,6 diclorofenolindofenol.
3.6.142 pH

Se determiné por el método electrométrico mediante el pH-metro digtital a 20°C

calibrado con una solucion buffer de pH 4.
3.6.1.43  Acidez Total
Se determiné por el método Titulacion con NaOH 0.1 A.O.A.C (1982).
3.6.1.44  Aziicares Reductores
Se determind por el método de Eynon-Lane.
3.6.1.4.5  Sélidos Solubles

Se realizé con el refractometro manual, expresado en °Brix Pearson (1 976).
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3.6.1.4.6 Indice de Madurez

Se realizé mediante la relacion de porcentaje de solidos solubles entre el porcentaje
de acidez total Pearson (1 976).
3.6.2 Del Chocolate con Leche
3.6.2.1 Analisis Proximal

Humedad, proteina, grasa, ceniza y carbohidratos mediante los métodos empleados
en el analisis quimico proximal de la materia prima; el analisis de fibra se realiz6 mediante el
método de ITINTEC 208.005.
3.6.2.2 Analisis Fisico — Quimico
3.6.2.2.1  Acidez Total

Se realiz6 mediante el método de ITINTEC 208.005.

3.6.3 De Ia Fruta Deshidratada

3.6.3.1 Analisis Quimico Proximal; mediante los métodos mencionados en el item

(36.1.3) en el andlisis quimico proximal de la materia prima.

3.6.3.2 Analisis Fisico Quimico; mediante los métodos mencionados en el item (3.6.1.4)

vitamina C, pH, acidez total, azucares reductores y s6lidos solubles.
3.6.3.3 Evaluacion de Sinéresis

Se siguié el método descrito en el Manual de Laboratorio de Procesos I de la
Universidad Nacional Agraria La Molina Segin HURTADO ( 1 993) que consiste en el control
de peso de 50gr de muestra, realizindose pesadas cada 30 minutos a partir de los cuales se deja
reposar hasta que transcurran las 24 horas, tiempo total de control. El liquido absorbido por los

papeles de filtro en 24 horas referido a 100gr. de muestra es el porcentaje de sinéresis.
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3.6.3.4 Analisis Sensorial

Esta prueba se realizdo en el laboratorio de control de calidad, la evaluacidn
sensorial se realizé a la barra de taperiba elaborada con pulpa: Sin adicion de azicar (CO)
15°Brix, con 13% de azucar (C1) hasta alcanzar 25°Brix y con 31% de Azucar (C2) hasta
alcanzar los 35°Brix. La pulpa con estas concentraciones fue sometida a secado a una
temperatura de 40°C hasta llegar a las siguientes humedades 30%, 25% y 20%. Los anélisis se
realizaron mediante la prueba afectiva, usando la escala hedénica de 7 puntos. El panel estuvo
conformado por 12 panelistas semi entrenados a quienes se les explic6 en que consistia la prueba
y los objetivos de la misma; las muestras fueron presentadas en platos descartables a razon de
10gr cada una. Los panelistas evaluaron las caracteristicas organolépticas de color, aroma, sabor,
textura 'y apariencia general el formato utilizado se muestra en el anexo N° 02, para poder
identificar mejor el sabor y textura se realizé un perfil de estos atributos, donde se evaluo en el
sabor tres puntos: a taperiba, a fermentado, o a otra fruta y en textura se evaluaron 6 puntos: liso,

aspero, himedo, duro, blando y masticabilidad.
- 3.6.3.5 Analisis Estadistico

Para la determinacion del mejor tratamiento en la elaboracion de barra de taperiba
~ se utilizé un disefio en bloques completamente aleatorizado con arreglo factorial (3x3), teniendo
como primer factor a los °Brix de la pulpa de taperiba (15°Brix, 25°Brix, y. 35°Brix) y como
segundo factor a las humedades obtenidas en la barra de taperiba (30%H° 25%H° y 20%H?°), que

tienen como variables respuesta la evaluacion sensorial.
3.6.4 Del Producto Final: Chocolate con Leche Relleno con Fruta Deshidratada.

3.6.4.1 Analisis Proximal; mediante) la metodologia descrita en item (3.6.2.1) de la materia

prima a excepcion de la fibra que se realizé mediante el método de ITINTEC 208.005.

3.6.4.2 Andlisis Fisico Quimico; la metodologia que se utilizo fue la descrita en el item

(3.6.2.2.1) para acidez total y para el indice de peroxido Segtin ITINTEC 209.006
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3.64.3 Analisis Microbiolégico

» Aerobios meséfilos. (Segtin ITINTEC 208.002)

= Coliformes totales. (Segiin ITINTEC 208.002)

* Hongos y levaduras osmofilas. (Segiin ITINTEC 208.002)
* Staphylococcus aureus. (Segun Mossel y Quevedo 1967)

3.6.4.4 Analisis Sensorial de Ia Barra de Fruta Baifiado con Chocolate.

En primera evaluacién sensorial de determind los mejores tratamientos los cuales se
bafiaron con chocolate con leche simple, dando con esto inicio a la segunda evaluacién sensorial,
con la finalidad de determinar en cual de los tratamientos se prueba mejor el sabor del taperiba y

la mejor compatibilidad con el chocolate.

En este caso también se utilizo la prueba afectiva de escala hedénica con las
mismas evaluaciones anterioreé. Teniendo como atributos al color, sabor, textura y apariencia
general.

También se realiz6 una descripcion de los perfiles de sabor y textura teniendo como
limites para sabor: cambio a 4cido, a dulce, a taperiba, a fermentado, a otra fruta e imperceptible.

Y para textura: duro, blando y masticabilidad.
3.6.4.5 Analisis Sensorial de la Relacion Barra de Fruta con Chocolafé.

Tercera evaluacion sensorial, a partir de la evaluacion anterior se determiné el
mejor tratamiento, dando lugar a determinar la mejor relacién pulpa-chocolate, teniendo para
esto, tres tratarhientos (T1=15%de fruta, T2=20%de fruta, T3=25%de fruta) para esto, se utilizd
un disefio estadistico completamente al azar (DBCA). Utilizando para esto, la prueba afectiva de

la escala hedénica teniendo como atributos el sabor, textura y apariencia general.

3.6.4.6 Analisis Estadistico

Para la determinacién de la mejor aceptacion de la barra bafiada con chocolate y
para la determinacion de la mejor proporcion de pulpa chocolate se utilizaron un disefio en
bloques completamente al azar (DBCA). Los resultados obtenidos fueron sometidos a un anélisis
de varianza(ANVA) vy con la finalidad de encontrar las diferencias significativas entre los

tratamientos, se realizo la prueba de comparaciéon de media de tuckey al 5%.



IV RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA
4.1.1 Analisis Fisico
4.1.1.1 Biometria del Taperiba

La materia prima utilizada en el presente trabajo de investigacion fue el taperiba

(Spondias dulcis P.) y el andlisis biométrico estuvo referido a la determinacion del peso,

tamafio, y forma, de un promedio de 30 frutos frescos y maduros, los cuales son mostrados en el

cuadro 04

Cuadro N° 04: Biometria de los Frutos del Taperiba (Spondias dulcis P.)

PROMEDIO VALORES FORMA

MINIMO |MAXIMO |PROMEDIO

Peso(gr) 245.5 390.3 360
Tamafio (cm) | Elipsoidal

- Longitud 8.0 9.0 8.4

- Diédmetro 8.25 10.25 9.3

Fuente : Elaboracion Propia

Del Cuadro N° 04 se puede apreciar que el peso de las frutas estudiadas, tienen un

rango de variabilidad entre 245.5gr y 390.3gr, alcanzando un promedio de 360.4gr.

En cuanto a las mediciones de tamafio los valores promedios encontrados fueron de
8.4cm de longitud y 9.3cm de didmetro, observandose que estos valores se encuentran
ligeramente superiores al rango descrito por Barriga(l 994) de 6-8cm de longitud por de 4-6cm

de diametro y por Ruiz (1 993), donde indican que el taperiba tiene una longitud de 4-8cm y 4--
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6cm de ancho; pero son similares a los descritos por MORTHON (1 987) que reporta medidas
de 6.25 a 9 cm largo.

En cuanto a su forma, la mayoria presenta forma elipsoidal; lo cual coincide con las
descripciones dadas por Barriga (1 994) y Ruiz (1 993).

4.1.1.2 Color

En la figura N° 04 se puede apreciar el color del fruto del taperiba en su estado

verde, pintén y maduro.

Figura N° 04 : Fruta de Taperiba (Spondias dulcis P.) en sus Distintos Estados
de Madurez

El taperiba (Spondias dulcis P.) estudiado en su estado verde presenta un color

amarillo marcial (martius yellow) es decir presenta 45% de color blanco y 55 % de color
amarillo, en su estado pint6n presenta un color amarillo picrico (pricric yellow) es decir tiene
22.5% de color blanco y 77.5% de color amarillo; cuando esta en su estado 6ptimo de madurez
presenta un color amarillo imperio (empire yellow) es decir tiene 9.5% de color blanco y 90.5%
de color amarillo. La descripcién de estos colores resulta de la comparacién con las tablas de

colores de Color Standards y Color Nomenclature de Ridgway R. (1972)
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4.1.1.3 Rendimiento del Taperiba

Los rendimientos porcentuales en pulpa, semilla, céscara, fibra y pedanculo se

muestran en el siguiente cuadro:

Cuadro N° 05: Rendimiento del fruto (Spondias dulcis P.)

COMPONENTE | %
Pulpa 59.77
Semilla 16.21
Cascara 14.16
Fibra 5.3
Pedunculo 4.56

FUENTE: Elaboracion Propia

Segtin el cuadro N° 05 el taperiba tiene un rendimiento del 59.77%, este resultado
indica que el taperiba tiene un buen rendimiento en pulpa lo que posibilita su industrializacion
en distintas formas.

4.1.2 Analisis Quimico Proximal del Taperiba

Los resultados del andlisis quimico proximal del taperiba (Spondias dulcis P), se

presentan en el Cuadro N° 06 las mismas que fueron obtenidas del promedio de dos

determinaciones.

En donde se observa que el contenido de humedad encontrado para el taperiba

(Spondias dulcis P.) Fue de 86.34%, valor que es inferior al reportado en la tabla de

composicion de los alimentos de 89.5% Collazos (1 966), ademas es superior al valor citado por
Morthon (1 988) de 59.65% - 85.47%, esta variacion en el resultado probablemente se debe al
lugar de procedencia de la fruta, asi como la altura sobre el nivel del mar donde se desarrollan

estos arboles.
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Cuadro N° 06: Analisis Quimico Proximal del Taperiba (Spondias dulcis P.), Contenido en

100 gr de Parte Comestible.

COMPONENTES % BASE HUMEDA %BASE SECA
Humedad 8634 | 0 e
Proteinas 0.63 4.612
Grasa ' 0.48 3.513
Cenizas 0.54 3.953
Fibra 0.21 1.537
Carbohidratos totales 11.8 86.383

FUENTE: Elaboracion Propia.

La cantidad de proteinas presentes en el taperiba fresco fue de 0.63%, muy similar
al reportado por Collazes (1 966) de 0.60%; encontrandose dentro del rango de 0.50 — 0.8%
reportado por Morthon (1 988).

La presencia de grasa es de 0.48%, cantidad ligeramente superior al reportado por

Collazos (1 966) de 0.3% y al reportado por Morthon (1 988) de 0.28 — 1.79% respectivamente.

El contenido de cenizas encontrado en el taperiba fresco fue de 0.54% valor
ligeramente superior al encontrado por Collazoes (1 966) de 0.4% y encontrandose dentro del

rango reportado por Morthon (1 988) de 0.44 — 0.65% respectivamente.

El contenido de fibra alcanzé el 0.21%, inferior al de 0.6% determinado por
Collazos (1 966), encontrandose dentro del rango de 0.85% - 3% determinado por Morthon

(1 988) para el taperiba fresco Spondias dulcis P. En cuanto al contenido de carbohidratos es del

11.8% valor inferior al encontrado por Collazos (1 966), de 14.2% para el taperiba fresco

(Spondias dulcis P.).

En general se puede observar que los resultados concuerdan con otros estudios
realizados al taperiba, los mismos que nos permiten conocer la composicién quimica de la

materia prima antes del proceso, lo cual permitira comparar el resultado obtenido al final del
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proceso. Ademés de conocer muchas de las reacciones que acontecen durante el secado de la

fruta.

413 Analisis Fisico - Quimico del Fruto del Taperiba (Spondias dulcis P.)
Los resultados obtenidos de los andlisis Fisico-Quimico se muestran en el Cuadro

N° 07.

Cuadro N° 07: Analisis Fisico — Quimico del Fruto del Taperiba (Spondias dulcis P.)

ANALISIS '~ VALORES

pH 3.09

Acidez Total ‘ 0.55

Sélidos Solubles ' 15.00

Soélidos Totales 13.66

Indice de Madurez 27.94

Acido ascérbico (mg) 40.50

FUENTE: Elaboracion Propia

La materia prima utilizada (taperiba) Spondias dulcis P. Presenta un pH de 3.09,
27.9 de indice de madurez. Al comparar los valores encontrados en el andlisis fisico quimico,
con los reportados por Morthon (1 988) se puede notar que no presentan diferencias
significativas, puesto que los resultados se encuentran cerca de los valores citados: Acidez total
teniendo como acidez predominante al 4cido citrico; 0.47% Sdlidos totales; 14.53%, Acido

ascorbico; 42 mg/100 gramos de pulpa cruda. Lo cual corrobora los resultados obtenidos.
4.2 DEL CHOCOLATE CON LECHE
4.2.1 Composicién Quimico Proximal del Chocolate con Leche

Los resultados del analisis quimico proximal del chocolate con leche simple como

promedio de dos determinaciones se detalla en el Cuadro N° 08
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Cuadro N° 08: Composicién Quimico Proximal del Contenido en 100gr. de Chocolate

con Leche.

COMPONENTES % BASE HUMEDA %BASE SECA
Humedad 057 | e
Proteinas 6.65 6.688
Grasa 25.16 25.3040
Cenizas 1.96 ' 1.9712
Fibra 1.72 1.7298
Carbohidratos Totales 63.94 64.3065
Acidez (4cido oleico) - 0.276 0.2775

FUENTE: Elaboracion Propia.

El chocolate con leche utilizado presenta, 17.2% de fibra, 63.94% de carbohidratos,
0.276% de acidez expresado en acido oleico. Comparando los resultados encontrados en la
investigacic’m (Cuadro 9) con los reportados por el ITINTEC 208.002, se pude notar que no
existe mucha diferencia entre estos valores: Humedad; 0.3%, Grasa, 25%, Ceniza; 2.5%,
Tampoco presenté diferencias significativas con los resultados obtenidos por Gunter Vollmer
(1 999) Proteina; 9.2%, Grasa; 31.5%. Este resultado demuestra que se a utilizado un chocolate
que se encuentra dentro de las normas ITINTEC y de similar composicién con lo reportado por

Gunter Vollmer (1 999).
4.3 PROCESO DE OBTENCION DE LA. BARRA DE TAPERIBA
4.3.1 Pruebas Preliminares
Para obtener la barra de taperiba se realiz6 una prueba preliminar, que nos permiti6

determinar la temperatura de secado que més se adecua al proceso de obtencién de barra de

taperiba (Spondias dulcis P.), para la cual se evalu6 tres temperaturas de secado (40°C, 45°C y

50°C) hasta alcanzar una humedad de 30%, que es la humedad méxima con la que se trabajé en
el proceso de determinacién de la Humedad y °Brix 6ptimos para €l proceso de obtencién de

barra de pulpa de taperiba.
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432 Determinacion de la Humedad Final Durante el Secado y de los °Brix. Iniciales
de la Pulpa de Taperiba.

El secado de la pulpa de taperiba se realizd a 40°C que es la temperatura mas
adecuada segin la prueba preliminar realizada para la elaboracion de barra de taperiba.
Evaluandose las caracteristicas organolépticas de la barra de taperiba obtenida con humedades de
30%, 25% y 20%, elaboradas con pulpa de 15°Brix, 25°Brix y 35°Brix de concentracién. La
evaluacion sensorial se realizé en tres etapas, con un panel de 12 Jueces semientrenados, los que
a través de una ficha (Anexo 2) evaluaron los atributos color, aroma, sabor, textura, apariencia
general. Se utiliz6 un disefio en bloques completamente aleatorizado con arreglo factorial (3x3) y

la prueba de comparacion de medias (Tukey).

Los resultados de las evaluaciones se muestran en el anexo 03, el analisis de
varianza en el anexo 04 , en donde se observa que hay diferencia significativa al 5% de
probabilidad entre los tratamientos para los atributos en estudio: sabor, color y textura,

apariencia general y aroma en la barra de taperiba elaborada con los tratamientos en estudio.

Los resultados de la prueba de comparacién de medias (Tukey) se muestran en el
Anexo N° 09 . En donde se observa que el tratamiento 04 (barra de taperiba obtenida con 30% de
humedad, 28 horas de secado y elaborada con pulpa estandarizada a 25°Brix), posee mayor
puntaje promedio en la evaluacion sensorial: Color;6.62, Aroma;5.58, Sabor;6.38, Textura;6.15 y
6.4 en Ap. General, en comparacion con los demas tratamientos. Asi mismo sé observa que no
presenta diferencia significativa al 5% de probabilidad con el tratamiento: TS5, para los atributos
sabor, aroma, color y textura. También se puede apreciar que el tratamiento T4 posee menor
tiempo de secado que los demds tratamientos obteniéndose mayor puntaje durante la evaluacion.
Este resultado se debe al tiempo de exposicion al calor y oxigeno durante el secado de la pulpa
de taperiba, para obtener menor porcentaje de humedad, esta pulpa requiere de mayor tiempo de
secado originando asi la pérdida de sus caracteristicas organolépticas, la desnaturalizacion de la
proteina y la oxidacién de la vitamina “C” presentes en la fruta, dando coloraciones oscuras.
( Baduid; 1 981 ) lo cual fue percibido por los panelistas. En cuanto al T1, ésta presenta menor
tiempo de secado incluso menor que el tratamiento T4 pero obtuvo menor puntaje en la
evaluacion sensorial, este resultado se debe a la pulpa utilizada para el proceso de elaboracioén de
la barra de taperiba, puesto que no se lo adicioné azicar, cuya propiedad es de actuar como
conservante ademds de mejorar la textura, sabor y color del producto (Cheftel; 1 999) lo cual

fue corroborado en la evaluacion sensorial
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40°C vs 30% H° 45°C vs 30% H° 50°C vs 30% H°

Figura N° 05: Barras de Taperiba Obtenidas a Temperaturas de Secado de 40, 45 y 50°C.

En la Figura N° 05, podemos observar que la barra de taperiba obtenida a
temperatura de secado de 45°C, presenta una coloracion mas oscura que la obtenida 2 40°C. Este
resultado se debe probablemente a que los azucares presentes en la fruta tienden a sufrir un
pardeamiento no enzimatico a medida que aumenta la temperatura provocando asi un
oscurecimiento Cheftel (1 999), ademas de presentar una mala apariencia general con presencia
de ranuras y orificios pronunciados, lo mismo sucedié con la barra de taperiba obtenido a 50°C.
Por otra parte el secado a temperaturas elevadas de productos que contengan aziicares provocan
la formacién de costras, impidiendo un secado uniforme, forméndose una estructura de aspecto
poco atractivo (Ranken 1 988).

Con la finalidad de comparar las barras de taperiba obtenida a temperaturas de
40°C, 45°Cy 50°C.; se realizo el anélisis de 4cido ascorbico ( VITAMINA “C”), encontrandose
que la barra de taperiba obtenida a 40°C., presentdé mayor contenido de é4cido ascérbico
(19.13mg), en coinparacién con la barra de taperiba obtenida a 45°C. (14.6mg) y 50°C (7.8mg);
Este resultado se debe a la propiedad que tienen las vitaminas de desnaturalizarse a elevadas
temperaturas (Braverman; 1 998). Por lo que se toma a la temperatura de 40°C. para el secado

de la pulpa de taperiba en el proceso de obtencién de barra de taperiba.
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Figura N° 06 : Grifico del Puntaje Promedio Obtenido de la Evaluacién Sensorial de la Barra de Taperiba
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4.3.3 Superficie de respuesta para el Analisis Sensorial

4.3.3.1 Sabor

Ml 4384
B 4.581
4778
Wl 4976
[ 5.173
] 5370
B8 5.567
N 5764
Il 5.961
Bl 6.158
il above

Figura N° 07: Superficie Respuesta para el Atributo SABOR en Barras de Taperiba

De la figura 07 se puede analizar, que el atributo tiene un comportamiento
decreciente cuando tienen bajas concentraciones de azucar y bajos porcentajes de humedades
elaborada con pulpa a 15°Brix (0% de azicar) y 20 % humedad ( tiempo de secado de 40 hr.);
teniendo una baja aceptacion por el panel, siendo el mejor tratamiento el T4 (barra de taperiba
obtenida con 30% de humedad, 28 horas de secado y elaborada con pulpa estandarizada a
25°Brix ) en este tratamiento la barra de taperiba obtenida conserva mejor este atributo. Después
de este rango se observa que la curva otra vez comienza a descender ligeramente, de lo que se
puede decir que las barras con pulpas de taperiba estandarizada a 35°Brix en sus diferentes

porcentajes de humedad tienen mas aceptacion por el panel que las elaboradas a 15°Brix.

Los mayores puntajes promedios en la evaluacion sensorial del sabor se encuentran
en la barra de taperiba obtenida con 30% de humedad, esto indica que el panel ha tenido mayor
preferencia a las barras de taperiba con esta humedad en sus diferentes porcentaje de azucar
adicionado a la pulpa (0%,13% y 31%).
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Figura N° 08: Representacién Grafica de las Curvas de Nivel de la Superficie de Respuesta
para el Atributo SABOR

En cuanto a la figura 08 se puede observar la ubicacion de las zonas de preferencia
del panel a través de las coloraciones que tienen cada una de ellas. Asi, el color verde representa

el 4area con los menores valores de la respuesta estando los mayores valores comprendidos en el

area de color marrdén oscuro.

La ecuacion que representa la superficie de respuesta del atributo sabor esté dada por:
7=-3.56+0.64*X-0.011*X2+0.03*Y+0.0006*Y2-0.001 *X*Y+0.

Donde:

X = °Brix

Y = Humedad(%)
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4.3.3.2 Textura
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Figura N° 09: Superficie Respuesta para el Atributo TEXTURA en Barras de Taperiba

De la figura N° 09 se puede observar que el atributo se comporta de manera
ascendente cuando se incrementa las humedades y decreciente cuando bajan las concentraciones
de °Brix de la pulpa utilizada para el proceso de elaboracién de la barra de taperiba, teniendo al
rhejor tratamiento al T4 (barra de taperiba obtenida con 30% de humedad, 28 horas de secado y
elaborada con pulpa estandarizada a 25°Brix), este tratamiento a sido de preferencia por el panel
por que presenta este una blandura adecuada que permite una buena masticabilidad quedando
como segunda opcién de preferencia por el panel fue el tratamiento T7 (barra de taperiba
obtenida con 30% de humedad, 72 horas de secado y elaborada con pulpa estandarizada a
35°Brix), seguido por el tratamiento T1 (barra de taperiba obtenida con 30% de humedad, 23
horas de secado y elaborada con pulpa a 15°Brix ,) presentando esta ultima una textura dura lo

que hace mas dificil su masticabilidad.
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Figura N° 10: Representacién Grafica de las Curvas de Nivel de la Superficie de Respuesta

para la TEXTURA.

En la figura 10 se puede notar las diferentes curvas de nivel de la superficie del
atributo textura, en la que se puede apreciar mas claramente que el mejor tratamiento es el T4
(barra de taperiba obtenida con 30% de humedad, 28 horas de secado y elaborada con pulpa

estandarizada a 25°Brix) que se encuentra ubicado en la zona de mayor aceptacién (color

marrén oscuro).

La ecuacion que representa la superficie de respuesta del atributo TEXTURA esta dada por :
Z=-5.57+0.54*X-0.007*X2+0.25*Y-0.001*Y2-0.003*X*Y+0.

En donde:

La variable “X” representa los °Brix

La variable “Y” representa el porcentaje de humedad.
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4.3.3.3 Color
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FiguraN°11: Superficie de Respuesta para el Atributo COLOR en Barras de Taperiba

De la figura N°11 puede verse que el atributo tiene una tendencia descendiente, el
mejor tratamiento también es el T4 (barra de taperiba obtenida con 30% de humedad, 28 horas

de secado y elaborada con pulpa estandarizada a 25°Brix).
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Figura N°12: Representacién Grafica de las Curvas de Nivel de la Superficie de Respuesta

para el COLOR.
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En cuanto al color el panel ha tenido mayor preferencia a las barras de taperiba con
30 % de humedad . Este color de la barra de taperiba fue comparado con la tabla de estindares
de color Ridgway R.(1 912) citado por Bernales (2 002) (anexo 13), el cual dio una
combinacion de color amarillo imperio (Empire yellow) este color esta compuesto de 22.5% de

Naranjay 67.9% de amarillo y 9.5% de blanco (anexo 01).

De la figura N°12 se puede apreciar las diferentes curvas de nivel, de la superficie,
en el cual se observ6 con mayor claridad, que el mejor tratamiento es el T4 (barra de taperiba
obtenida con 30% de humedad, 28 horas de secado y elaborada con pulpa a 25°Brix ) ya que

este se encuentra ubicado en la zona de mayor aceptacion (color marrén oscuro).

La ecuacidn que representa la superficie de respuesta del atributo color esta dado
por:
Z=1.095+0.33*X-0.00745*X2.015Y.0002Y2+0.003*X*Y+0.
En donde:
La variable “X” representa a los °Brix

La variable “Y™ representa al porcentaje de humedad de la barra de taperiba.

4.3.3.4 Aroma
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Figura 13: Superficie de Respuesta para el Atributo AROMA en Barras de Taperiba
* En cuanto al aroma el mejor tratamiento se observa que sigue siendo el T4, ya que

se encuentra en la zona de mayor aceptacion (color marrén oscuro).
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Figura 14: Representacion Grafica de las Curvas de Nivel de la Superficie de Respuesta

para el AROMA.

El tratamiento T3 (barra de taperiba obtenida con 20% de humedad, 40horas de
secado y elaborada con pulpa a 15°Brix), Siendo este tratamiento menos apropiado ya que este
tuvo menor preferencia por el panel notandose en este la inexistencia del aroma caracteristico del
taperiba. Este resultado se debe a tiempo de exposicion al calor de la pulpa durante el proceso de
elaboracion de la barra de taperiba que fue mayor en comparacién con la barra obtenida con el
tratamiento T4, ya que a mayor tiempo exposicién de las frutas al calor sus compuestos

aromaticos se volatilizan provocando perdida del aroma (Fenema; 1 993)

La ecuacién que representa la superficie de respuesta del atributo AROMA esta

dada por:

Z=1.86+0.37*X-0.007*X2-0.13*Y+0.002*Y2+0.0008* X*Y~+0.
En donde:
La variable “X” representa los °Brix.

La variable “Y” representa el porcentaje de humedad .
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4.3.3.5 Apariencia General b
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Figura N°15: Superficie Respuesta para el Atributo APARIENCIA GENERAL en Barras
de Taperiba

El atributo apariencia general permite englobar a los demas atributos que con lleva
al panel identificar valores para cada tratamiento, es asi que la superficie de respuesta también
tiene un comportamiento ascendente donde nos permite observar que el mejor tratamiento en
cuanto a apariencia general es el T4 el que lleva una ligera diferencia al tratamiento T7, rango a

partir del cual comienza a descender mas notoriamente.
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Figura N°16: Representacion Grifica de las Curvas de Nivel de la Superficie de Respuesta
para la APARIENCIA GENERAL
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En la figura N°16 se muestra las diferentes curvas de nivel de Ia superficie del
atributo Apariencia General, en el cuai se aprecia que el mejor tratamiento sigue siendo el
tratamiento T4. '

La ecuacién que representa la superficie de respuesta del atributo APARIENCIA
GENERAL esta dado por:

Z2=0.88+0.37*X-0.008*X2-0.13*Y+0.002*Y2+0.004*X *Y+0.
En donde:
La variable “X” representa a los °Brix, la variable “Y” representa el porcentaje de humedad.

Por medio de todas las graficas de superficie de respuesta se puede concluir que el
tratamiento mds favorable para la elaboracion de la barra de taperiba es el tratamiento T4 en
donde se utiliz6 pulpa de taperiba estandarizada a 25°Brix, con un tiempo de secado de 28 horas
a una temperatura de 40°C hasta alcanzar una humedad de 30 % ya que en este tratamiento se

puede percibir mejor las caracteristicas organolépticas del taperiba.

4.3.4 Caracteristicas de Perfil de Textura y Sabor para la Barra de Taperiba

PERFIL DE SABOR Y TEXTURA DE LA BARRA DE TAPERIBA CON PULPAS DE
15°BRIX, 25°BRIX, 35°BRIX CON 30% DE HUMEDAD

A TAPERIBA

HUMEDO — ——— ——ASPERO

{—0— 15°Brix(30% humedad) —l— 25°Brix(30% humedad) ——35°Brix(30% humedad) |

Figura N° 17: Perfil de Caracteristicas de la Barra de Taperiba con Pulpas a: 15°Brix, y

Estandarizadas a 25°Brix, 35°Brix con 30% de humedad.
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Asimismo se realizé una descripcion de perfil de textura y sabor de los tratamientos
que tuvieron mayor preferencia por el panel cuya representacion grafica se muestran en la figura
N°17.

Observandose que la barra de taperiba obtenida con pulpa estandarizada a 25°Brix
posee similares resultados en cuanto a sabor y textura comparando con la barra de taperiba
elaborada con pulpa estandarizada a 35°Brix y mayor puntaje comparada con la barra elaborada
coﬁ pulpa a 15°Brix (sin adicién de azicar), tal como se muestra en la figura 17: a taperiba; 6.28,
a fermentado; 5.85,a otra fruta; 3.89,liso; 5.14, aspero; 2.28, himedo; 6.14, duro; 5.33, blando;
5.89, masticabi]idad; 6.26, en el caso de la masticabilidad se puede observar que la barra de
taperiba obtenida con pulpa estandarizada a 25°Brix presenta mejor aceptacion que la barra

obtenida estandarizada a 35°Brix.

Teniendo en cuenta los resultados del analisis estadistico de la evaluacion sensorial,

se realiz6 un andlisis quimico proximal, cuyos resultados se muestran en el cuadro N° 09

Cuadro N° 09: Composicion Quimico Proximal en 100 gramos. de Barra de Taperiba

COMPONENTES % BASE HUMEDA %BASE SECA

15°Brix | 25°Brix {35°Brix | 15°Brix | 25°Brix |35°Brix

Humedad 30.1 30.8 30.2

Proteinas 2.8 1.22 0.16 | 4.0057 | 1.7630 | 0.2292

Grasa 6‘.2 4.23 0.78 | 8.8698 | 6.1127 | 1.1174

Cenizas 1.86 1.17 0.08 | 2.6609 | 1.6907 | 0.1146

Fibra 1.67 1.03 0.02 | 2.3891 | 1.4884 | 0.0286

Carbohidratos totales 5737 | 61.85 68.76 |82.0743| 88.9450 [98.5100

Sélidos Totales 100 100 100

Azicares Reductores 30.4523| 61.7446 |67.1025

Acido ascérbico (mg) 19.13 | 17.60 | 129

FUENTE: Elaboracién Propia.
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Observandose que la barra de taperiba elaborada con pulpa a 15°Brix (sin adicién de azicar)
presenta mejores sus propiedades fisicoquimicas de la fruta de taperiba, en comparacion con la
barra de taperiba elaborada con pulpa estandarizada a: 25°Brix y 35°Brix, pero la mayor
variacion se puede observar en la proteina, carbohidratos y vitamina “C” o 4cido ascérbico; en
el caso de los carbohidratos aumenta, lo que se debe a la adicion de aziicar (15°Brix; 57.37%,
25°Brix; 61%, 35°Brix; 68%), en cambio la proteina y la vitamina “C” tiende a disminuir a
medida que aumenta los °Brix en la pulpa: Proteina (15°Brix; 2.8%, 25°Brix; 1.22 %, 35°Brix;
0.16 %), Acido Ascérbico (15°Brix; 19.13%, 25°Brix; 17.6%, 35°Brix; 12.9%). Este resultado se
debe al tiempo empleado durante el secado de la pulpa ya que la pulpa con mayor °Brix demord
mas tiempo en alcanzar 30% de humedad (72 horas), lo cual provocé la desnaturalizacién de la
proteina y de la vitamina “C” Cheftel; 1 999).

Cabe mencionar que el azicar agregado ayudd a conservar las caracteristicas
organolépticas del taperiba en la barra obtenido, lo cual fue confirmado con la evaluacion
sensorial obteniendo mayor puntaje la barra de taperiba elaborada con pulpa estandarizada a
25°Brix (T4), pero a mayor porcentaje de azicar adicionado a la pulpa (T7), la barra presenta
mayor cantidad de sinéresis dando un aspecto no deseado, cambiando la textura buscada de

consistencia eldstica (cuerito) por una barra de textura blanda.

Teniendo en cuenta el analisis estadistico de la evaluacion sensorial y el analisis
quimico proximal se recomienda para efectos de secado de la pulpa de taperiba estandarizada a
25 °Brix en la pulpa, y someter a un tiempo de secado de 28 horas a una ten;peratura de 40°C.
hasta obtener una barra con 30% de humedad.
4.3.5 Rendimiento de la Barra de Taperiba
A continuacién se muestran los rendimientos de la pulpa de taperiba seca en los
diferentes tratamientos a los cuales ha sido sometida esta fruta

Cuadro N° 10: Rendimiento de la Barra de Taperiba

% DE RENDIMIENTO
15°Brix | 25°Brix | 35°Brix
TRATAMIENTOS
(CO) (C1) (C2)
30% de Humedad 22 39 48
25% de Humedad 12 32 44
20% de Humedad 08 23 40

FUENTE: Elaboracion Propia
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En el cuadro N° 10 podemos apreciar que la barra de taperiba estandarizada a
35°Brix con 30% de humedad posee mayor rendimiento (48%), que las demas barras de taperiba
estandarizada con 25°Brix con 30% de humedad (39%) y 15°Brix con 30% de humedad (22%).
Este resultado se debe al azicar agregado, ya que para obtener una pulpa estandarizada con
35°Brix se agregd mayor cantidad de azlcar, incrementando su peso, lo cual incrementd su
rendimiento. Pero este resultado no lo hace calificar para ser elegido como el mejor tratamiento,
ya que genera mayor gasto en azicar (31%) y en energia eléctrica ademas que el tiempo de
secado es mayor (72 Horas), por lo que se éligié a la barra de taperiba con humedad de 30% y
elaborada con pulpa estandarizada a 25°Brix (13% de azlcar) ya que presenta un buen
rendimiento, menor tiempo de secado(28 horas), ademds de poseer buenas caracteristicas
organolépticas y a la ves que no presentan diferencias significativas con la barra de taperiba

elaborada con pulpa estandarizada a 35°Brix. (Anexo 5)(cuadro 09).

4.3.6 Sinéresis de la Barra de Taperiba

Se realizé la evaluacion de la sinéresis de la barra de taperiba con 30% de
humedad, elaborada con pulpa a 25° Brix. y los resultados se muestran en el Anexo 07 y figura
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Figura N° 18: Sinéresis de la Barra de Taperiba con 30% de humedad, elaborada con pulpa

estandarizada a 25°rix
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El producto obtenido fue controlado también en cuanto a la cantidad de liquido
exudado o sinéresis. Estos resultados se muestran en la Figura N° 18, donde encontramos

porcentajes de sinéresis de 1 a 9 dias respectivamente.

La cantidad de liquido exudado aumenta muy ligeramente a medida que pasa el
tiempo de almacenamiento. Esta diferencia de porcentaje de sinéresis, se le puede atribuir como
menciona Saboya (1988), a una mayor o menor severidad en la ruptura del gel esto va ocasionar
una mayor o menor cantidad del liquido exudado. Por otra parte este porcentaje de sinéresis fue
eliminado con la adicion de 15% de chufio (almidén de papa) que luego es retirado dejando la

superficie seca.
4.3.7 Actividad de agua

En el Cuadro N° 11 se muestran los resultados del analisis de actividad de agua de

la barra de taperiba obtenida con pulpa a 15°Brix, y pulpa estandarizada a 25°Brix y 35°Brix.

Cuadro N° 11: Contenido de Actividad de Agua de la Barra de Taperiba

HUMEDAD ACTIVIDAD DE
PULPAS DE TAPERIBA
(%) °BRIX) AGUA (aw)
30 15 0.74
30 25 0.72
30 35 0.69

Fuente: Elaboracion Propia.

Del Cuadro N° 11 se puede apreciar que la barra de taperiba obtenida presenta
valores de aw de 0.69 hasta 0.74, no presentando diferencias significativas en cuanto al valor de
actividad de agua encontrado esto se debe a que las barras de taperiba analizado presentan
humedades iguales de 30%, Segun Fenema (1 993), algunas frutas desecadas, dulces de
chocolate, frutos en nuez, sus actividades de agua se encuentran entre 0.65 a 0.75, y los mohos
xerofilicos (Aspergillus chevalieri, A. Candidus, Wallemia sebi), Saccharomyces bisporus)

generalmente son inhibidas por de bajo de esta aw. Pueden desarrollarse levaduras Osmofilicas
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(Saccharomyces rouxii) pocos mohos (Aspergillus echinalatus, Monascus bisporus), por lo que

seria necesario complementarlo con un adecuado empaque que permita una buena conservacion.

En el anexo N° 07 se observan las isotermas de Adsorcion de la barra de taperiba

elaborada con pulpa con 15° Brix, 25° Brix y 35° Brix. Ajustadas con la ecuacién GAB.

4.4, Estudio del Chocolate con Leche Relleno con Barra de Taperiba

Paralelamente se realizé un bafiado con chocolate con leche, a las tres barras de
taperiba elaborado con pulpa a 15° Brix , 25° Brix y 35 °Brix, que fueron los que conservaron
mejor sus caracteristicas organolépticas, con la finalidad de determinar cual de estas tres barras
de taperiba bafiadas con chocolate con leche posee mayor aceptacion; los resultados fueron
analizados a través de un andlisis de varianza cuyo resultado se muestra en el anexo 8 y los

puntajes promedios se muestran en la figura N° 18

PUNTAJE PROMEDIO OBTENIDO DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA BARRA DE
TAPERIBA BANADA CON CHOCOLATE, OBTENIDA DE PULPA A 15°BRIX, Y

ESTANDARIZADA A 25 Y 35°BRIX.
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Figura N° 19: Puntaje Promedio Obtenido de la Evaluacion Sensorial de la Barra de
Taperiba Bailada con Chocolate Simple con Leche, Obtenida de Pulpa a
15°Brix y Estandarizada a 25 y 35 °Brix.

En la figura 19 podemos observar que el chocolate con leche relleno con barra de
taperiba elaborada con pulpa a 35°Brix presenta los puntajes mas elevados en la evaluacién
sensorial ( Sabor; 6.12,Textura; 6.33, Ap. General; 6.4), en comparacién con el chocolate con

Jeche relleno con barra de taperiba elaborada con pulpa a 15°Brix (sin adicion de aziicar)
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(Sabor; 2.63,Textura; 2.42, Ap. General; 3.74), y no poseen diferencia significativa al 5% de
probabilidad segiin la prueba de comparacion de medias (prueba tukey, Cuadro 15), con el
chocolate con leche relleno con barra de taperiba a 25°Brix. (Sabor; 6.10,Textura; 6.33, Ap.
General; 6.34).

Cuadro N° 12: Comparaciéon de Medias (Prueba Tukey) de la Evaluacién Sensorial del
Chocolate Relleno con Barra de Taperiba Elaborada con Pulpa: sin azicar
(15°Brix), y estandarizada a 25°Brix y 35°Brix.

TRATAMIENTOS ATRIBUTOS
CHOCOLATE RELLENO CON
BARRA DE TAPERIBA Sabor Textura Apar. General
ELABORADO CON PULPA
Estandarizada (35°Brix) 6.12a 6.33a 6.40a
Estandarizada (25°Brix) 6.10 a 6.33a 6.34a
Sin Azucar (15°Brix) 3.63¢c 242¢ 3.74 ¢

Eligiendo a la barra de taperiba elaborada con pulpa de 25 °Brix para su utilizacién
como relleno del chocolate con leche por que presenta buenas caracteristicas organolépticas,
ademas de ser mas rentable elaborarlo en comparacién con la barra de taperiba con pulpa a 35

°Brix ya que se utiliza menor tiempo de secado'y mienor cantidad de azucar.

4.4.1 Caracteristicas de Perfil de Textura y Sabor para el Chocolate Relleno con

Barra de Taperiba.

Paralelamente se realizé un anélisis de perfil y textura cutos resultados se muestran

en la figura N° 20.

En donde se observa que el bombén de chocolate relleno con barra de taperiba
elaborada con pulpa estandarizada a 25°Brix posee mejores resultados en cuanto a sabor y
textura comparando con el bombén relleno con barra de taperiba elaborada con pulpa

estandarizada a 35°Brix y mayor puntaje comparada con la barra elaborada con pulpa a 15°Brix.
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PERFIL DE SABOR Y TEXTURA DE BOMBONES RELLENOS CON
BARRA DE TAPERIBA A 30% DE HUMEDAD ELABORADA CON
PULPA DE 15°BRIX, Y ESTANDARIZADA A 25°BRIX Y 35°BRIX.
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Figura N° 20: Perfil Caracteristicas de Bombones Rellenos con Barra de Taperiba a 30% de
Humedad Elaborada con Pulpa de 15°Brix, y Estandarizada a 25°Brix y
35°Brix.

En cuanto al sabor se puede observar que el cambio a dulce fue lo que mas gusto al
panel, en comparacién con el cambio a acido que presento la barra de taperiba con pulpa sin
azucar. En textura se nota que el panel prefirié la dureza del chocolate con barra de taperiba con
pulpa estandarizada a 25 y 35°Brix que ha 15°Brix, ya que esta Gltima presentaba mayor

dificultad en cuanto a masticabilidad.

A partir de estos resultados se puede decir que el bombdn relieno de taperiba con
pulpa estandarizada a 25°Brix tiene mayor preferencia, ya que en esta se puede a preciar mejor el

cambio de chocolate a taperiba y tiene una textura suave y una mejor masticabilidad.
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4.4.2 Determinaciéon de la Proporcion de Barra de Taperiba con el Chocolate con
Leche.

La figura N° 21, nos muestra los puntajes obtenidos durante la evaludcién sensorial
del chocolate relleno con barra de taperiba con 30% de humedad, elaborado con pulpa
estandarizada a 25°Brix que fue determinado como el mejor tratamiento, en proporciones de

15%, 20% y 25% en funcién al chocolate con leche.

PUNTAJE PROMEDIO OBTENIDO EN LA EVALUACION SENSORIAL DEL
CHOCOLATE RELLENO EN PROPORCIONES DE 15%, 20% Y 25% CON
BARRA DE TAPERIBA

.

PROMEDIO PANELISTAS
o N H O oo

15% Fruta 20% Fruta 25% Fruta
TRATAMIENTOS
rDSABOR WTEXTURA  OIAP. GENERAL J

Figura N° 21: Puntaje Promedio Obtenido de la Evaluacién Sensorial del Chocolate Relleno

en Proporciones de 15%, 20% y 25% con Barra de Taperiba.

En la figura se puede observar que el chocolate simple con leche relleno con barra
de taperiba presenta mayor aceptacion en la evaluacion sensorial cuando se agrega 20% de barra
de taperiba con 30% de humedad, al chocolate con leche, ademas no presenta diferencia
estadistica significativa al 5% de probabilidad (Cuadro 13) para el atributo apariencia general
entre el chocolate con leche relleno con 20% de barra de taperiba con el chocolate con leche
relleno con 25% de barra de taperiba, a menor porcentaje (15% de barra de taperiba) el sabor no
fue notorio ya que se perdia con el chocolate y a mayor porcentaje (25% de barra de taperiba),
hacia que los panelistas no se sientan conformes con la cantidad de chocolates en el producto,
Eligiéndose al tratamiento N° 02 como la mejor relacion pulpa chocolate (20% de barra de

taperiba) ya que present6 mejores caracteristicas organolépticas.
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Cuadro N° 13: Comparacion de Medias (Prueba Tukey) de la Evaluacion Sensorial del

Chocolate con Leche Relleno con 15%, 20% y 25% de Barra de Taperiba

TRATAMIENTOS ATRIBUTOS
CHOCOLATE CON LECHE RELLENO Puntaje Promedio Ordenado
CON BARRA DE TAPERIBA Saber Textura Apar. General
20 % de Barra de Taperiba 6.25a 6.03 a 6.06 a
25 % de Barra de Taperiba 5.58b 534b 580a
15 % de Barra de Taperiba 451c 421c 3.74b
4.4.3. Composicion Quimico Proximal del Chocolate con Leche Relleno con la Barra
de Taperiba.

Se ha utilizado como muestra para este analisis al mejor tratamiento; es decir el que
tiene un 20% de fruta deshidratada y un 80% de chocolate con leche simple y los resultados del
analisis quimico proximal de la barra de taperiba como promedio de dos determinaciones se

detalla en el cuadro N° 14

Cuadro N° 14: Composicion Quimico Proximal del Chocolate con Leche y Relleno con

Taperiba en Barra.

COMPONENTES % BASE HUMEDA %BASE SECA
Humedad 343 | -
Proteinas 531 5.4986
Grasa 25.35 26.2500
Cenizas 1.65 1.7086
Fibra 1.14 1.1804
Carbohidratos totales 63.12 65.3600

FUENTE: Elaboraciéon Propia.

En el cuadro N° 14, se puede apreciar que el chocolate relleno con 25% de barra
de taperiba presenta 5.31% de proteina este resultado es menor que lo reportado por Gunter
Vollmer; (1 999) de 9.2 %, este resultado se debe a la presencia de que la barra de taperiba que
tiene bajo contenido de proteina (1.22%), pero se complementa con la vitamina “C” presente en

el chocolate relleno con barra de taperiba ya que esta incrementa su valor micronutricional.
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4.4.4 fndice de Peréxido

En cuanto al andlisis indice de perdxido, se observa que no hay variacién de la
misma en las muestras de chocolate rellenos con 20% de barra de taperiba almacenadas durante
cuatro meses a temperaturas de refrigeracién (22°C) y empacadas en papel aluminio. Lo que
indica que no hubo deterioro por oxidacidn manteniéndose en buenas condiciones con este
empaque y ha esta temperatura, con la que se trabaja en la planta procesadora de chocolates

Agroindustria Mayo S.A.

4.5 ANALISIS MICROBIOLOGICO

El andlisis microbioldégico de la Muestra de barra de taperiba se observa en el
Cuadro N° 15.
Donde se observa un bajo nivel de microorganismos indeseables lo que explica la accion efectiva
del proceso tecnologico seguido. En general el recuento de microorganismos aerobios viables fue
minimo en este estudio ya que cumplen con los requisitos organolépticos y microbioldgicos para
este tipo de producto. Criterios de Calidad Sanitaria-DIGESA. (Criterios de Calidad Sanitaria de
Alimentos — Lab. Ref. Regional) con lo cual se demuestra el grado de asepsia seguida durante el
proceso.

Cuadro N° 15: Analisis Microbiolégico de Ia Barra de Taperiba.

DETERMINACIONES ENCONTRADO PERMISIBLE
Ufe/ml. | NMP/ml. | Ufe/ml. | NMP/ml.

Bacterias aerobias viables 1x102 103
Coliformes Totales <3 20
Escherichia coli <3 <3
Staphylococcus aureus (coagulasa +) A A

Mohos <10 102

Levaduras <10 102

Fuente: Laboratorio de Microbiologia de la DIRES —Tarapoto.

Meétodo: Recuento en placas, Numero mas probable (NMP)

Nota: A,<3,<10 Significa ausencia.




76

4.6 FLUJOGRAMA DEFINITIVO DEL PROCESO DE OBTENCION DE
BARRA DE TAPERIBA RELLENO CON CHOCOLATE.

En la Figura N° 22, se observa el flujograma definitivo para la elaboracion de la

barra de taperiba y elaboracion del chocolate con leche relleno con barra de taperiba.

RECFPCION PREPARACION/
f DOSIFICACON DE
¢ INGREDIENTES
SELECCION Y
CLASIFICACION
i CALENTAMIE,NTO
LAVADO Y AGITACION
l TEM&LADO 20% de Trocitos
PELADO de Barra de fruta
: N F_’ MEZCLADO de taperiba
DESPULPADO MOLDEADO
PESADO
v v
Azicar (13%) MEZCLADO VIBRADO
Metabisulfito (2%)
de sodio l
\ 4
Temperatura 80°Cx3’ CONCEfTRADO ENFTADO
| D) AT ATE
MOLDEADO L ¢
l DESMpLDE
Temperatura de 40°% SECADO l
Humedad de 30% ' EMPACADO
l ETIQUETADO
BARRAS PE FRUTA
ALMACENAMIENTO

Fig. N° 22: Flujo Definitivo para la Elaboracion de Tabletas de Chocolates con Leche

Rellenos de Fruta (barra de pulpa de taperiba).
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Materia Prima

Frutos de taperiba maduros (15°Brix)

(100 Kg)

RECEPCION

I

SELECCION Y
CLASIFICACION

(96.4 ke )

—— Frutas de no aptas para el

proceso(3.6%): 3.6kg

'

LAVADO
(95.4 kg)

Impurezas(1.04):1.00 Kg

'

PELADO
(76.68 Kg)

Céascara + Pedinculo
(9.62%): 18.72 Kg

'

DESPULPADO
(55.18 Kg)

| p Fibra + Pulpa (28.1%):
21.5Kg

:

Azicar (13%): 7.17 Kg»
Metabisulfato(2%): 1.10 Kg—p

MEZCLADO
(63.45 Kg)

de sodio

:

CONCENTRADO

T:70°C x 3’
(57.66 Kg)

Q . -
| Agua (9.12%): 5.79 kg

I

Glicerina (2.5%): 1.44 Kg —p

MOLDEADO
(59.10 Kg)

'

SECADO BARRA DE
TAPERIBA
(39.01 kg)
humedad 30%

L » Agua ( 34%): 20.09 Kg

Figura. N° 23: Diagrama de Balance de Materia para la Elaboracién de Barra de Taperiba.



V. CONCLUSIONES

A partir de los resultados obtenidos y de los objetivos planteados en el presente trabajo, se puede

concluir lo siguiente.

N

El rendimiento del fruto fue de 59.77% de pulpa, 16.21% de semilla, 14.16% de cascara,
5.3% de fibra, 4.56% de pedtinculo y el rendimiento en la barra de taperiba con pulpa

estandarizada a 25°Brix fue de 39%.

Como resultado del analisis proximal y fisico-quimico realizada a la fruta del taperiba se
obtuvo: 86.34% de humedad, 0.63% de proteina, 0.48% grasa, 0.54% ceniza, 0.21% fibra,
11.8% carbohidratos totales, 40.5% de vitamina C, 0.55% de acidez total, un pH de 3.09%,

10.62% de azucares reductores.

La temperatura de secado Optima en la elaboracion de la barra de taperiba (Spondias dulcis

P.), utilizar una temperatura de 40° C.

Las barra de taperiba (Spondias dulcis P.), elaboradas con pulpa estandarizada con azicar a

25°Brix y sometiéndola a 40°C hasta un tiempo de secado de 28hr alcanzando una
humedad de 30.08%, presentan mejores caracteristicas organolépticas. ademas de presentar

una textura suave, flexible que permite manipular a la barra.

La composicion proximal de la barra de taperiba con pulpa estandarizada a 25°Brix es:
1.22% de proteinas, 4.23% de grasas, 1.17% de cenizas, 1.03% de fibras, 61.55% de
carbohidratos totales, 17.6% de vitamina “C”, y un color amarillo imperio (empire yellow)

22.6 naranja, 67.9 amarillo y 9.5% de blanco.

En la tableta de chocolate con leche utilizar 20% de los trocitos de la barra de taperiba, tuvo

mayor aceptabilidad en cuanto a sus caracteristicas organolépticas.

La composicién quimica del chocolate con leche relleno con barra de taperiba presenta:
Humedad; 3.43%, Proteinas; 5.31%, Grasa; 25.35%, Cenizas; 1.65%; Fibra; 1.14%,
Carbohidratos totales; 63.12%.
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8. El analisis microbiologico de la barra de taperiba, demuestra que el producto obtenido
cumple con las condiciones sanitarias en cuanto a presencia de microorganismos y es apta
para el consumo humano, con lo cual se demuestra el grado de asepsia seguida durante el

proceso.
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VI RECOMENDACIONES

. Realizar disefios de secadores para la elaboracion de barras de frutas.

. Realizar estudios a la barra de taperiba sometiéndoles como insumo en la industria

( como rellenos en caramelos, manjares, panetones, etc).

Realizar estudios de empaques para barras de taperiba, que proporcionen mayor

estabilidad del producto durante el almacenamiento.

Incentivar al cultivo y consumo de taperiba (Spondias dulcis P.) en la dieta alimenticia

de la Region ya sea como fruto entero o en barras.

Realizar un estudio técnico — econémico, que demuestre la factibilidad para la instalacion

de una planta procesadora de barra de taperiba (Spondias dulcis P.) en nuestra Region.
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ANEXO 01

FOTOGRAFIAS DEL: ARBOL DE TAPERIBA, FRUTO, PROCESO DE PELADO,
BARRAS DE TAPERIBA, EVALUACION SENSORIAL DE LA BARRA DE TAPERIBA
Y CHOCOLATE RELLENO CON BARRA DE TAPERIBA.

Figura N° 24: Arbol y frutos de taperiba (Spondias dulcis P.)
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il
Figura N°25: Proceso del Pelado y Cortado del Taperiba (Spondias dulcis P.)

Pulnas de Taneriba a Diferentes Concentraciones

Pulpa de Taperiba con Pulpa de Taperiba Pulpa de Taperiba
(13°Brix) sin Adicién de Estandarizada a (23°Brix) FEstandarizada a (35 Brix)
Azicar (Ca) Cn (Cy)

Figura N° 26: Pulpas de Taperiba sin Adicién de Azacar (15°Brix),
y Estandarizadas a 25 y 35°Brix
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FiguraN° 27: Barras de Taperiba Obtenidas con Pulpa sin Adicién de

Azicar (15°Brix.), a una Temperatura de Secado de 40°C
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Figura N° 28
(25°Brix.), a una Temperatura de Secado de 40°C

Barras de Taperiba Obtenidas con Pulpa estandarizada a
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Figura N° 29 : Barras de Taperiba Obtenidas con Pulpa Estandarizada
a (35°Brix.), a una Temperatura de Secado de 40°C.
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Figura N° 30: Evaluacién sensorial de la barra de taperiba

Figura N° 31: Evaluacién Sensorial del Chocolate Relleno con Barra de Taperiba
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ANEXO 02

PRODUCCION DEL TAPERIBA EN LOS TRES ULTIMOS ANOS

PRODUCCION (TM) ANO
695.00 2000
815.70 2001
1008.5 2002
83.20 De Enero a Julio del 2003

Fuente: Oficina de Informacién Agraria-San Martin
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ANEXO 03

FORMATO 01: PRUEBA DE EVALUACION SENSORIAL
EVALUACION DE ATRIBUTOS SENSORIALES

FECHA ettt e bbb an b s HORA ...ttt

Califique usted cada uno de los atributos sensoriales marcando con una “x” segun la escala que crea conveniente

ESCALA COLOR AROMA SABOR TEXTURA | APAR.GENER
911124 |038}911 124|038 |911 {124 [038 911 | 124 |038}911 {124 | 038

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta poco

Me es indiferente

Me disgusta poco

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

..................................................................................................................................................................................

..................................................................................................................................................................................
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FORMATO 02: EVALUACION DE PERFIL Y TEXTURA
EVALUACION DE ATRIBUTOS SENSORIALES

.................................

Usted esta recibiendo 03 muestras de pulpa seca de taperiba. Evalué cuidadosamente los atributos sensoriales marcando con una

conveniente:

[ ]

x” segln crea

ESCALA

SABOR

TEXTURA

A taperiba

A fermentado

A otra fruta

Liso

Aspero

Hiamedo

Duro

Blando

Masticabilidad

911

124

038

911 {124 038

9111124 | 038

911

124

038

911

1241 0.38

911

124

038 {911] 124

038

911

124

038

911 [124] 038

Excelente

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Pésimo

.....................................................................................................................................................................................................................................................
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FORMATO N°03: PRUEBA DE EVALUACION SENSORIAL
EVALUACION DE ATRIBUTOS SENSORIALES

MEOESREMEN UM TS jUEZ -

...............................................................................

Usted esta recibiendo 03 muestras de bombones con pulpa seca de taperiba, evalué cuidadosamente marcando con una “x”
Los cambios organolépticos que se producen cuando:
Estando percibiendo el chocolate, se empiece a percibir el relleno.

La combinacion del chocolate con el relleno.

ESCALA COLOR AROMA SABOR TEXTURA APAR.GENER
633 1104 |304]633 {104 |304 {633 [104 |304 |633 |104 |304 |633 | 104 {304

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta poco

Me es indiferente

Me disgusta poco

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

.....................................................................................................................................................................................
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FORMATO 04: EVALUACION DE PERFIL Y TEXTURA
EVALUACION DE ATRIBUTOS SENSORIALES

PRODUCTO: SUEOESRELEIOSCONEARANR TR | 8101 2SO
1301 7 OO 12 (0) 3 RS

Usted esta recibiendo 03 muestras de bombones con pulpa seca de taperiba, evalué cuidadosamente marcando con una “x”
Los cambios organolépticos que se producen cuando:
1. Estando percibiendo el chocolate, se empiece a percibir el relleno.

2. La combinacién del chocolate con el relleno.

SABOR TEXTURA

ESCALA Camb. a acido | Camb. A dulce A taperiba A fermentado A otra fruta imperceptible Duro Blando

Masticabilidad

633 1104 |304 1633]104 1304|633 |104 |304 ]633[104 {304 | 633 | 104|304 |633 {104 |304 | 633 | 104 {304 ]633]| 104|304

633 {104 [ 304

Excelente

Muy bueno

Bueno

Regular

Malo

Muy malo

Pésimo

.....................................................................................................................................................................................................................

...............
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FORMATO N°05: PRUEBA DE EVALUACION SENSORIAL
EVALUACION DE ATRIBUTOS SENSORIALES

...................................................................

Pruebe las 03 muestras de bombones con la pulpa deshidratada de taperiba, evalué
cuidadosamente la relacién pulpa chocolate y marque con una “x” segin la escala que crea
conveniente. Tener en cuenta:

» Estando percibiendo el chocolate, se empiece a percibir el relleno.

» La combinacion del chocolate con el relleno.

ESCALA SABOR TEXTURA | APAR. GENER.
2051681 (1911205681 | 191 | 205 | 681 | 191

Me gusta muchisimo

| Me gusta mucho

Me gusta poco

Me es indiferente

Me disgusta poco

Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

...........................................................................................................................................................
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ANEXO 04

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL

DE LA BARRA DE TAPERIBA
PARAMETROS DEL COLOR
fratamientos| 4 |\ 12 | 13 | T4 | 5 | T6 | 7 | T8 | To |TOTAL
panelistas
1 5.30 | 5.00 | 5.00 | 7.00 | 7.00 | 6.70 | 6.70 | 6.00 | 500 | 53.7
2 6.00 | 5.00 | 530 | 7.00 | 6.30 | 6.00 | 670 | 6.00 | 530 | 53.6
3 5.00 | 5.00 | 530 | 6.30 | 7.00 | 6.00 | 6.30 | 6.00 | 570 | 5256
4 570 | 530 | 430 | 6.00 | 6.00 | 6.30 | 6.70 | 6.30 | 5.00 | 51.6
5 6.00 | 530 | 470 | 6.00 | 6.00 | 600 | 6.30 | 6.30 | 570 | 52.3
6 530 | 570 | 530 | 6.00 | 6.00 | 6.30 | 6.30 | 6.00 | 570 | 52.6
7 5.30 | 5.00 | 500 | 7.00 | 6.00 | 6.30 | 6.30 | 6.00 | 570 | 526
8 570 | 5.30 | 530 | 6.70 | 6.30 | 6.30 | 6.70 | 6.00 | 530 | 53.6
9 6.00 | 570 | 430 | 6.70 | 6.30 | 630 | 6.30 | 570 | 5.00 | 52.3
10 5.30 | 5.30 | 530 | 7.00 | 6.30 | 6.00 | 6.70 | 6.00 | 530 | 53.2
11 570 | 530 | 530 | 6.70 | 6.30 | 6.00 | 6.70 | 6.00 | 570 | 537
12 530 | 5.30 | 5.30 | 7.00 | 6.30 | 6.00 | 6.30 | 6.00 | 530 | 52.8
TOTAL 66.60 | 63.20 | 60.40 | 79.40 | 75.80 | 74.20 | 78.00 | 72.30 | 64.70 | o, ¢
PROMEDIO | 555 | 527 | 503 | 662 | 632 | 618 | 65 | 6.03 | 5.39
A a,=190.20 a,=229.40 a;=215.00 634.6
B b,=224.00 b,=211.30 b;=199.30 634.6
PARAMETROS DEL AROMA
wetamientos | ¢4 | 72 | T3 | T4 | T5 | Te | T7 | T8 | To [T9TA
panelistas
1 430 | 430 | 430 | 530 | 530 | 530 | 530 | 5.00 | 5.00 | 44.1
2 470 | 430 | 470 | 530 | 570 | 570 | 5.00 | 5.00 | 500 | 45.4
3 470 | 430 | 430 | 570 | 570 | 530 | 5.00 | 5.00 | 500 | 45
4 5.00 | 5.00 | 430 | 6.00 | 570 | 500 | 530 | 470 | 470 | 45.7
5 470 | 470 | 430 | 530 | 570 | 570 | 5.30 | 5.00 | 5.00 | 45.7
6 5.00 | 470 | 430 | 530 | 530 | 570 | 5.30 | 5.00 | 470 | 45.3
7 430 | 430 | 430 | 530 | 530 | 530 | 530 | 4.30 | 470 | 43.1
8 470 | 430 | 430 | 570 | 5.00 | 470 | 500 | 5.00 | 470 | 43.4
9 430 | 470 | 470 | 570 | 5.00 | 5.30 | 5.00 | 5.00 | 470 | 44.4
10 430 | 430 | 430 | 6.00 | 570 | 570 | 5.00 | 5.00 | 470 | 45
11 430 | 430 | 430 | 570 | 530 | 5.00 | 500 | 430 | 500 | 43.2
12 430 | 430 | 470 | 570 | 530 | 530 | 530 | 470 | 470 | 443
TOTAL 54.60 | 53.50 | 52.80 | 67.00 | 65.00 | 64.00 | 61.80 | 58.00 | 57.90 | oo,
PROMEDIO | 4.55 | 4.46 | 440 | 558 | 542 | 533 | 515 | 4.83 | 4.83
A a,=160.90 a,-196.00 a;-177.70 534.6
B b;=183.40 b,-176.50 bs-174.70 534.6




PARAMETROS DEL SABOR
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tratamientos | 4 | 1, | 3 | 14 | 75 | 6 | 7 | T8 | To |[TOTAL
panelistas
1 470 | 430 | 400 | 670 | 630 | 600 | 570 | 500 | 530 | 48
2 470 | 470 | 430 | 6.00 | 600 | 570 | 530 | 530 | 530 | 47.3
3 430 | 430 | 430 | 630 | 600 | 6.00 | 570 | 500 | 430 | 46.2
4 500 | 430 | 400 | 630 | 6.00 | 6.00 | 6.00 | 570 | 470 | 48
5 430 | 430 | 430 | 630 | 600 | 570 | 570 | 570 | 470 | 47
6 500 | 430 | 400 | 6.00 | 6.00 | 6.00 | 600 | 570 | 500 | 48
7 470 | 4.30 | 400 | 630 | 570 | 6.00 | 530 | 470 | 530 | 46.3
8 470 | 470 | 430 | 630 | 6.00 | 6.00 | 570 | 5.00 | 500 | 47.7
9 470 | 430 | 430 | 630 | 6.00 | 570.] 5.70 | 5.30 | 530 | 47.6
10 470 | 430 | 430 | 670 | 6.30 | 600 | 570 | 5.00 | 530 | 48.3
11 430 | 430 | 470 | 6.70 | 6.30.| 570 | 530 | 500 | 570 | 48
12 470 | 470 | 430 | 6.70 | 6.30 | 570 | 570 | 570 | 530 | 49.1
TOTAL 55.80 | 52.60 [ 50.60 | 76.60 [ 72.90 [ 7050 [ 67.80 [63.10[61.20 [, &
lPRoMEDIO| 465 | 440 | 423 | 638 | 608 | 588 | 565 | 526 | 5.10
A a,=159.40 a,=220.00 a;=192.10 571.5
B b,=200.20 b,=188.80 by=182.50 5715
PARAMETROS DE LA TEXTURA
tratamientos| vy | 15 | 13 | T4 | T5 | T6 | T7 | T8 | T9 [TOTAL
anelistas
1 470 570 400 630 600 600 600 570 570 501
2 600 370 400 600 600 600 600 600 570 494
3| 630 570 470 600 600 600 670 530 600 527
4| 4000 500 270 630] 570 600 630 530 530 466
5| 530 470 570 630 600 570 670 530 530 51
6| 530 400 270 630 570 600 600 600 500 47
71 470 530 370 630 600 570 570 570 530 484
8 530 530 470 600 600 570 630 530 530 49.9
o 5300 430 500 600 600 570 600 570 570 49.7
10| 570 570 500 600 600 600 600 600 600 524
11| 570 430 200 600 600 570 570 570 530 464
12| 400 530 200 630 570 600 570 530 530 456
TOTAL 62.30] 59.00] 46.20] 73.80 71.10] 70.50 73.10] 67.30] 65.90] g0
PROMEDIO| 519 492 385 615 593 588 609 561 549
A 2,=167.50 2,=215.40 2,=206.30 589.2
B b;,=209.20 b,=197.40 bs=182.60 589.2
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PARAMETRO PARA LA APARIENCIA GENERAL

tratamientost 4 | v | 13 | T4 | T5 | T6 | T7 | T8 | T9 |[TOTAL
panelistas
1 470 | 470 | 370 | 7.00 | 570 | 530 | 6.30 | 5.70 | 4.70 | 47.8
2 500 | 3.70 | 370 | 670 | 6.00 | 570 | 6.00 | 570 | 4.00 | 46.5
3 430 | 470 | 3.00 | 6.00 | 6.00 | 5.30 | 6.70 | 6.00 | 470 | 46.7
4 400 | 430 | 330 | 6.30 | 570 | 5.00 | 6.30 | 530 | 530 | 45.5
5 5.00 | 3.30 | 470 | 6.00 | 6,00 | 570 | 6.00 | 530 | 430 | 46.3
6 430 | 500 | 5.00 | 6.30 | 570 | 530 | 570 | 6.00 | 570 | 49
7 430 | 370 | 430 ] 6.00 | 570 | 5.00 | 6.00 | 5.70 | 530 | 46
8 470 | 500 | 4.70 | 6.00 | 530 | 5.00 | 6.00 | 570 | 530 | 47.7
9 5.00 | 5.00 | 5.00 | 7.30 | 570 | 470 | 570 | 5.00 | 500 | 48.4
10 470 | 400 | 430 | 6.70 | 6.00 | 570 | 630 | 530 | 5.00 | 48
11 470 | 4.00 | 430 | 6.00 | 530 | 4.70 | 6.70 | 5.30 | 430 | 453
12 430 | 400 | 430 | 7.00 | 5.30 | 5.00 | 6.00 | 530 | 430 | 455
TOTAL | 55.00 | 51.40 | 50.30 [ 77.30 | 68.40 | 62.40 [ 73.70 [ 6630 [ 57.90 | . o -
PROMEDIO | 458 | 428 | 419 | 6.44 | 570 | 520 | 6.14 | 553 | 4.83
A 2,=156.70 2,=208.10 25=197.90 562.7
B b,=206.00 b,=186.10 b3=170.60 562.7
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ANEXO 05
ANALISIS DE VARIANZA PARA LA EVALUACION SENSORIAL DE LA BARRA DE
TAPERIBA
( DISENO EN BLOQUES COMPLETAMENTE ALEATORIZADO CON ARREGLO
FACTORIAL 3X3)
COLOR
Fuente de V GL S.C. CM. FC. FT. Significancia
panelistas 11 0.56 0.0509 " 0.52 1.91 N.S
TTs. 8 32.05 4.0066 40.69 2.07 **
A °Brix 2 21.84 0.9215 110.91 3.11 >
B %humedad 2 8.48 4.2379 43.04 3.11 **
AB 4 1.73 0.4334 4.40 243 *
E. EXP. 88 8.67 0.0985
TOTAL 107 73.33 19.75
AROMA
Fuente de V GL S.C. CM. FC. FT. Significancia
panelistas 114 1.10 0.0997 1.77 1.91 N.S
TTs. 8 18.47 2.3090 40.95 2.07 **
A °Brix 2 17.12 8.5608 151.83 3.11 >
B %humedad 2 1.17 0.5858 10.39 3.11 >
AB 4 0.18 0.0446 0.79 243 .N.S
E. EXP. 88 4.96 0.0564
TOTAL 107 43.00 11.66
SABOR
Fuente de V GL S.C. CM. FC. FT. Significancia
panelistas 11 0.83 0.0756 1.17 1.91 N.S
TTs. 8 55.66 6.9581 108.44 2.07 >
A 2 51.11 25.5558 398.32 3.11 *
B 2 447 . 2.2358 34.85 3.1 *
AB 4 0.08 0.0204 0.32 2.43 N.S
E. EXP. 88 5.65 0.0642
TOTAL 107 117 .81 34.91
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TEXTURA

Fuente de V GL S.C. CM. FC. FT. Significancia
Panelistas 11 6.69 0.6085 2.08 1.91 *

TTs. 8 50.95 6.3685 21.80 2.07 o

A 2 35.95 17.9753 61.53 3.11 **

B 2 9.87 4.9344 16.89 3.11 *

AB 4 513 1.2822 4.38 243 *

E. EXP. 88 25.70 0.2921

TOTAL 107 134.30 31.46

APARIENCIA GENERAL

Fuente de V GL S.C. CM. FC. FT. Significancia
Panelistas 11 1.91 0.1734 0.85 1.91 N.S
TTs. 8 61.93 7.7416 38.27 2.07 **

A 2 41.14 20.5715 101.71 3.1 **

B 2 17.49 8.7473 43.23 3.11 *

AB 4 3.30 0.8238 4.07 243 *

E. EXP. 88 17.80 0.2023

TOTAL 107 143.57 38.26
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ANEXO 06

Prueba Tuckey de la evaluacion sensorial de la barra de taperiba obtenida con humedades
de 30,25y 20% y elaborada con pulpa a 15°Brix, 25°Brix y 35°Brix.

BARRA DE TAPERIBA
ATRIBUTOS (%) DE TIEMPO DE ITRATAMIENTO| PROMEDIO | SIGNIF
HUMEDAD (%) | AZUCAR SECADO
AGREGADO (horas)
30 13 28.0 T4 6.38 a
25 13 45.5 T5 6.08 ab
20 13 49.0 T6 5.88 bc
30 31 72.0 T7 5.65 c
SABOR 25 31 82.0 T8 5.26 d
20 31 94.4 T9 510 d
30 0 23.0 T1 4.65 e
25 0 37.0 T2 4.40 ef
20 0 40.3 13 4.23 f
30 13 28.0 T4 6.15 a
30 31 72.0 T7 6.09 a
25 13 455 T5 5.93 a
20 13 49.0 T6 5.88 a
TEXTURA 25 31 82.0 T8 5.61 a
20 31 94.4 T9 5.49 ab
30 0 23.0 T1 5.19 b
25 0 37.0 T2 4.92 b
20 0 40.3 T3 3.85 c
30 13 28.0 T4 6.62 a
30 31. 72.0 T7 - 6.50 ab
25 13 455 T5 6.32 abc
20 13 49.0 T6 6.18 bc
COLOR 25 31 82.0 T8 6.03 c
30 0 23.0 T 5565 - d
20 31 94.4 T9 5.39 d
25 0 37.0 T2 5.27 de
20 0 40.3 T3 5.03 e
30 13 28.0 T4 5.68 a
25 13 45.5 T5 5.42 ab
20 13 49.0 T6 5.33 ab
30 31 72.0 T7 5.15 b
AROMA 25 31 82.0 T8 4.83 c
20 31 94.4 T9 4.83 c
30 0 23.0 T1 4.55 cd
25 0 37.0 T2 4.46 d
20 0 40.3 T3 4.40 d
30 13 28.0 T4 6.44 a
30 31 72.0 T7 6.14 ab
25 13 455 T5 5.70 bc
APARIENCIA 25 31 82.0 T8 5.53 c
GENERAL 20 13 49.0 T6 5.20 cd
20 31 94.4 T9 4.83 de
30 0 +23.0 T1 4.58 ef
25 0 37.0 T2 4.28 ef
20 0 40.3 T3 4.19 f
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ANEXO 07

RESULTADO DE LA EVALUACION DE LA SINERESIS EN 100Gr. DE BARRA DE

TAPERIBA
PAPEL .
PAPE(LGI;I)LTRO FILTRO + | EXUDADO SIN?;:)ISIS (Jllﬁyﬁgs)
EXSUDADO
1.4113 4.7609 3.3496 3.3496 1440
14113 4.8334 3.4221 3.4221 1800
14113 4.8980 3.4867 3.4867 2160
14113 4.9751 3.5638 3.5638 2520
14113 5.0260 36147 3.6147 2880
14113 5.0414 3.6301 3.6301 3240
14113 5.0574 3.6461 3.6461 3600
14113 50718 3.6605 3.6605 3960
14113 5.0880 3.6767 3.6767 4320
14113 5.1023 3.6910 3.6910 4680
14113 5.1203 3.7090 3.7090 5040
14113 5.1364 3.7251 37251 5400
14113 5.1489 3.7376 3.7376 5760
14113 5.1650 3.7537 3.7537 6120
14113 5.1812 3.7699 3.7699 6480
14113 51991 | 3.7878 3.7878 6840
14113 52135 3.8022 3.8022 7200 "
14113 5.2205 3.8092 3.8002 7560
14113 52314 3.8201 3.8201 7920
1.4113 5.2366 3.8253 3.8253 8280
14113 5.2450 3.8337 3.8337 8640
14113 5.2450 3.8337 3.8337 9000
1.4113 5.2450 3.8337 3.8337 9360
14113 5.2450 3.8337 3.8337 9720
14113 52450 3.8337 3.8337 10080
14113 5.2450 38337 | 3.8337 10440
14113 5.2450 3.8337 3.8337 10800
14113 52450 3.8337 3.8337 11160
14113 5.2450 3.8337 3.8337 11520
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ANEXO 08

ISOTERMAS DE ADSORCION DE LA BARRA DE TAPERIBA
APLICANDO LA ECUACION DE GAB

10 LA B T T | 71 T T T T T T T T T T T

0.8 - BARRA DE TAPERIBA CON 30% DE HUMEDAD
' W Efaborada con pulpa a 35°Brix ®

h @ Elaborada con pulpa a 25°Brix

0.7 1 A FElaborada con pulpa a 15°Brix

0.61

PO TSN N T NSNS A

)

051
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021

Humedad de equiilibrio (b.s)
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A ' . l 1 I4I LI L bs
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-1 1T 7T

LAY INSL R BN LAY I I A NENL AN BIRNLANY MR SRS B N
01 00 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 1.1

Actividad de Agua (a,,)

Figura N° 32 : Isotermas de Adsorcion de la Barra de Taperiba Obtenida con Pulpa a

15°Brix, 25°Brix y 35°Brix
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ANEXO 09

RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL REALIZADO AL CHOCOLATE CON
LECHE RELLENO CON BARRA DE TAPERIBA ELABORADA CON PULPA A
(15°Brix, 25°Brix y 35°Brix)

PARAMETROS DEL SABOR

Tratamientos| ,gopy | 25°Brix | 35°Brix | TOTAL
Panelistas
1 270 6.30 6.00 15.00
2 3.30 6.00 6.30 15.60
3 3.30 6.30 6.00 15.60
4 330 6.30 570 15.30
5 3.00 6.00 6.70 15.70
6 230 5.00 6.00 13.30
7 2.00 6.30 6.00 14.30
8 270 6.30 570 14.70
9 230 570 6.00 14.00
10 230 6.00 6.00 14.30
11 230 6.30 6.70 15.30
12 2.00 6.70 6.30 15.00
TOTAL 31.50 73.20 73.40 17810
PROMEDIO | 263 6.10 6.12

PARAMETROS DE LA TEXTURA

Tratamientos| ~ SIN 13%DE | 31%DE | oo
Panelistas | AZUCAR | AZUCAR | AZUCAR
1 2.70 6.30 6.70 15.70
2 2.00 6.00 6.00 14.00
3 2.00 6.30 7.00 15.30
4 3.00 6.70 6.70 16.40
5 3.30 6.30 5.70 15.30
6 2.60 6.00 6.70 15.30
7 2.00 6.00 6.00 14.00
8 2.00 6.00 6.00 | 14.00
9 2.70 6.00 6.70 15.40
10 1.70 7.00 6.00 14.70
11 3.00 6.70 5.70 15.40
12 2.00 6.70 6.70 15.40
TOTAL 29.00 76.00 7590 180.90
PROMEDIO 2.42 6.33 6.33
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PARAMETROS DE LA APARIENCIA GENERAL

Tratamientos SIN 13% DE 31% DE TOTAL

Panelistas AZUCAR AZUCAR AZUCAR
1 2.70 6.30 6.70 156.70
2 2.00 6.00 6.00 14.00
3 2.00 6.30 7.00 15.30
4 3.00 6.70 6.70 16.40
5 3.30 6.30 5.70 15.30
6 2.60 6.00 6.70 15.30
7 200 - 6.00 6.00 14.00
8 2.00 6.00 6.00 14.00
9 2.70 6.00 6.70 15.40
10 1.70 7.00 6.00 14.70
11 3.00 6.70 5.70 156.40
12 2.00 6.70 6.70 15.40

| TOTAL 29.00 76.00 75.90 180.90
{PROMEDIO 2.42 6.33 6.33

ANALISIS DE VARIANZA (ANVA)

DISENO EN BLOQUES COMPLETAMENTE AL AZAR

SABOR
Fuente de V G.L s.C C.M F.C F.T Significancia
Panelistas 11 2.01638889 0.183 1.04 2.67 _ NS
Tratamientos 2 97.07 48.535 275.00 4.4 b
E.experimen. 22 3.88 0.176

TOTAL 35 102.969722
TEXTURA
Fuente de V G.L S.C of ] F.C F.T Significancia
Panelistas 11 2.07416667 0.189 1.27 2.67 NS
Tratamientos 2 122.46 61.231 413.00 4.4 >
E.experimen. 22 473 0.215
| _TOTAL 35 129.2675
APARIENCIA GENERAL
Fuente de V G.L S.C C.M F.C F.T Significancia
Panelistas 11 2.07888889 0.189 1.27 2.67 NS
Tratamientos 2 55.32 27.660 186.57 4.4 o
E.experimen. 22 3.76 0.171

TOTAL 35 61.1588889
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'LECHE RELLENO CON BARRA DE TAPERIBA EN PROPORCIONES DE
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ANEXO 10

15%,20% Y 25%
PARAMETROS DEL SABOR
Tratamientos| 15% DE | 20% DE | 25% DE
panelistas | BARRA DE | BARRA DE | BARRADE | TOTAL
TAPERIBA | TAPERIBA | TAPERIBA
1 4.00 6.00 5.30 15.30
2 4.70 6.70 5.30 16.70
3 4.70 6.00 5.00 15.70
4 4.30 6.70 5.30 16.30
5 4.70 6.00 5.30 16.00
6 4.00 6.30 5.70 16.00
7 4.70 6.30 5.70 16.70
8 4.30 5.70 5.70 15.70
9 4.70 6.00 6.00 16.70
10 4.30 6.70 6.00 17.00
11 4.70 6.30 6.00 17.00
12 5.00 6.30 5.70° 17.00
TOTAL 54.10 75.00 67.00 196.10
PROMEDIO 451 6.25 5.58
PARAMETROS DE LA TEXTURA
Tratamientos| 15% DE 20% DE 25% DE
banelistas | BARRA DE | BARRA DE | BARRA DE TOTAL
TAPERIBA | TAPERIBA | TAPERIBA
1 4.30 6.00 5.30 15.60
2 3.30 6.00 5.70 15.00
3 4.70 6.30 5.70 16.70
4 4.30 6.70 5.30 16.30
5 4.00 6.00 5.30 15.30
6 4.00 5.30 5.30 14.60
7 4.00 5.70 5.30 15.00
8 5.00 5.70 5.30 16.00
9 4.30 6.30 5.30 15.90
10 4.30 6.00 5.30 15.60
11 4.30 6.30 5.30 15.90
.12 4.00 6.00 5.00 15.00
TOTAL 50.50 72.30 64.10 186.90
[PROMEDIO 4.21 6.03 5.34
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PARAMETROS DE LA APARIENCIA GENERAL

Tratamientos| 15% DE 20% DE 25% DE
Panelistas BARRA DE | BARRA DE | BARRADE| TOTAL
TAPERIBA | TAPERIBA | TAPERIBA
1 4.00 5.70 6.00 15.70
2 3.30 6.00 6.30 15.60
3 3.70 6.30 6.00 16.00
4 4.00 6.70 6.30 17.00
5 3.30 5.70 5.30 14.30
6 4.30 5.70 5.70 15.70
7 3.30 6.00 5.70 15.00
8 4.00 6.00 5.30 15.30
9 3.70 6.30 5.70 15.70
10 3.30 6.30 5.30 14.90
11 3.70 5.70 6.30 15.70
12 4.30 6.30 5.70 16.30
TOTAL 44.90 72.70 69.60 187 20
IPROMEDIO 3.74 6.06 5.80

ANALISIS DE VARIANZA (ANVA)

DISENO EN BLOQUES COMPLETAMENTE AL AZAR

SABOR
Fuente de V G.L S.C cM F.C F.T Significancia
Panelistas 11 1.27638889 0.116 1.14 2.67 - NS
Tratamientos 2 18.53 9.267 91.04 4.4 >
E.experimen. 22 2.24 0.102

TOTAL 35 22.0497222
TEXTURA
Fuente de V G.L s.C c.m F.C F.T Significancia
Panelistas 11 1.40083333 0.127 1.25 2.67 -NS
Tratamientos 2 20.21 10.103 99.25 4.4 >
E.experimen. 22 2.32 0.105

TOTAL 35 23.9275
APARIENCIA GENERAL
Fuente de V G.L 8.C c.M F.C F.T Significancia
Panelistas 11 1.76 0.160 1.57 2.67 NS
Tratamientos 2 38.68 19.341 190.00 44 bl
E.experimen. 22 2.64 0.120

TOTAL 35 43.08
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ANEXO 11

PROMEDIOS PARA LA DETERMINAR EL PERFIL DE SABOR Y
TEXTURA DE LA BARRA DE TAPERIBA

BARRAS DE TAPERIBA CON PULPAS A 15°BRIX Y CON 30% DE HUMEDAD

PANELISTAS P1| P2 |P3|P4|P5|P6 |P7| P8 |PolP10|P11/P12lToTAL|PROMEDIO
ATRIBUTOS
ATAPERIBA |47 5 |53|53|4.3|14.3|143 5 | 5 |5.3|47]47] 57.9 | 483
SABOR |A FERMENTADO | 5 | 5 15.315.315.7] 5 | 5 |5.3]5.7/5.715.7|53] 64 | 533
AOTRAFRUTA | 212312211 171131711.7] 2 | 2 [13] 21 | 1.75
LISO 3 133|33|37|3.3]3313.7| 3 | 3 137]37]33] 403 | 336
ASPERO 2123 2|2 |23]23] 2| 2 |23]27|23]23] 265 | 221
TEXTURAJHUMEDO 5 |47|53/43|43] 5 |5.315357|57]53| 5 | 60.9 | 5.08
DURO 3 3.3]3.3]3.3]33]3.7)3.7]3.7] 3 | 3 133] 3 | 396 | 3.30
BLANDO 2 2 [23]23[23] 2 [27]27] 2 | 2 [2712.7] 27.7 | 2.31
IvasTicaBiLiDAD |3 | 3 13.3/33]33] 3 [3.3]33] 3| 3 |3.3]33| 381 | 3.8

BARRAS DE TAPERIBA CON PULPAS A 25°BRIX Y CON 30% DE HUMEDAD

PANELISTAS |
TRIBUTOS P1| P2 |P3|P4|P5|P6|P7|P8|P9|P10/P11P12TOTAL{PROMEDIO
A TAPERIBA 6|6 (6.3]6.7/6.3/636.3/67/6|6 |6 67| 753 ] 6.28
SABOR |AFERMENTADO| 6 |5.7|5.3| 5 | 5 | 6 |6.3]6.3| 6 |6.3] 6 |63] 702 | 585
A OTRAFRUTA [37] 4 (4[4 141(33]37[4[4]4]4]4]467] 389
LISO 5(53|53|57| 4|5 |47| 5 |57|5.7] 5 |53 61.7 | 5.14
ASPERO 27123122272 23[27]23] 2|2 [23] 273 | 228
TEXTURAJHUMEDO 57| 6 16.7|5.7|5.7| 6 | 6 [6.7/6.36.3]6.3]6.3] 73.7 | 6.14
DURO 5|5 ]|5]|57/57|53/57| 5 |5|53|53| 6| 64 5.33
BLANDO 6 |5.7|5.7/ 6 6.7 6 | 6 6.3]5.7|5.3]5.3| 6 | 707 | 5.89
MASTICABILIDAD | 6 [6.7/6.7/5.7(5.3] 6 | 6 |6.7/6.316.3]6.7]6.7] 751 | 6.26

BARRAS DE TAPERIBA CON PULPAS A 35°BRIX Y CON 30% DE HUMEDAD

PANELISTAS P1|P2| P3| P4]|P5|P6|P7|P8|P9|P10[P11|P12[TOTALIPROMEDIO
ATRIBUTOS
A TAPERIBA 6 |6.7]16.316.3] 6 | 6 16.31 6 |16.7] 6 16.3] 6 | 74.6 6.22
SABOR |AFERMENTADO |6.3] 5157{ 5] 6 |53]|57]63]/61 6 | 5 [6.3]| 68.6 5.72
AOTRAFRUTA 333/ 4 |4|4[/4[14|141414[41!4]463 3.86
LISO 515153]|5715 |5 [53]4.7] 5]5.3|5.7{5.3] 62.3 5.19
ASPERO 2| 2123] 2 {23]12.3[2.3]2.7|12.712.3]2.312.3| 27.5 2.29
TEXTURA HUMEDO 57/ 6153] 6 {5.7]5.7]6.3]5.7) 6 |5.7]5.7|5.7| 69.5 5.79
DURO 5 15.315.315.3]5.315.3(5.7[5.3|5.3]5.315.7]5.3| 64.1 5.34
BLANDO 6167] 5157{616[63]6]|5]|53]|53/5.3|68.6 572
IMASTICABILIDAD} 6 | 6 | 5 |6.7{6.316.7| 6 [6.3|5.7/5.7] 6 [5.3] 71.7 5.98
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ANEXO 12

PROMEDIO PARA LA DETERMINAR EL PERFIL DE SABOR Y
TEXTURA DEL CHOCOLATE RELLENO CON BARRA DE TAPERIBA

CHOCOLATE RELLENO CON BARRA DE TAPERIBA CON PULPA DE 15°BRIX Y CON
30% DE HUMEDAD

PANELISTAS P1{P2|P3| P4 |P5! P6 |P7|P8| P9 |P10iP11|P12jroTALIPROMEDIO
ATRIBUTOS
CAMBIOAACIDO| 4 [4 [ 5 [47[5[43]4 4] 4 43[4 |a7]529] 441
CAMBIOADULCE] 3 |2 2374|3423 | 2|23 ]33a| 278
SABOR  |A TAPERIBA 4lal5la7|5(a3]a]5]553 5|5 |566] 472
AFERMENTADO |4 (4[4 |4 [4alalalalalaa|a| a8 | 400
AOTRAFRUTA |4 a4 4a|ala alala|alala] a8 | 400
IMPERCEPTIBLE [ 2 [2 22 |2 (23] 2|22 2] 2]23]255]| 213
TEXTURAIDURO 21221 2]223[2]2]2]2]223]258] 215
BLANDO 2333733734 4333 [33]393] 328
IwasTicaBiLIDAD] 5[5 |6 (53] 61536 |56 (53|5|53]640| 541

CHOCOLATE RELLENO CON BARRA DE TAPERIBA CON PULPA DE 25°BRIX Y CON
30% DE HUMEDAD o

PANELISTAS P1|P2|P3| P4 |P5| P6 | P7|P8| P9 |P10P11/P12[TOTAL|PROMEDIO
ATRIBUTO
CAMBIOAACIDO| 3 [3[333]/3|3|4[4[3[3][3]3]383] 319
CAMBIOADULCE}{ 5 |5 515765 |6|6|6(53|5(53|647]| 539
ASABOR A TAPERIBA 615|6(57/6(657/5|6|6|6|6]57|682] 568
AFERMENTADO |4 |44 |4 4|4 4|44 444 48 | 400
OTRAFRUTA |4 |4|4 4 a4 al4lalalala]a8 | 400
IMPERCEPTIBLE |4 [4 4[4 |4]4aa4[4a]a]4a]a] a8 ] 400
TETURA |DURO 3|2]223[223[2]2]2]2]223]262] 218
BLANDO 5|5|5(53/6(57|5|5|6163]557|646] 538
IMasTicABILIDAD| 6 |6 [6/5.7/6 ] 6 [6 6657/ 6 6|69.6] 580
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CHOCOLATE RELLENO CON BARRA DE TAPERIBA CON PULPA DE 35°BRIX Y CON
30% DE HUMEDAD

PANELISTAS p1|p2|P3| P4 |Ps| P6 |P7|Ps| P9 [P10lP11|P12[TOTALPROMEDIO
ATRIBUTOS
CAMBIOAACIDO| 21212123212 212121212123 252] 210
CAMBIOADULCE| 5 |5 515715053 5]515|5]5 |5 (625 521
SABOR |A TAPERIBA 65]5(57,6] 5166|5153 557|651 543
AFERMENTADO |4 |4 |4 |4 |44 |44 4444 48 | 400
AOTRAFRUTA |4 |44 |4 4|4 |4 |4 44|44 a8 | 400
IMPERCEPTIBLE | 4 |4 | 4| 4 |4 |4 |4 4|44 4|4 48 | 400
TEXTURAIDURO 21213 212123/212]2 23] 2123|262 218
BLANDO 5151515351555 6(57|553|632] 527
IMASTICABILIDAD| 5 | 55 (575 157/ 5 | 6] 6 53] 5 |57 653 | 544
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ANEXO 13

TABLA DE COMPARACION DE COLORES



20 Coror ‘STANDARDS' AND Noirgne

Chroma.—Degree of ‘freeddm from
purity,.intensity or fullness'of ‘coloriu
Luminosity —Degree of brightfidss 5t él¢arnes
relative luminosity of the spectriim ol
[Vellow (brightest)?], orange yellow; ‘o,
rellow, yellow-green, and green.; ‘orang
>lue (equal); violet-blue, blue-vi et ,
" Warm Colors.~—The colors nearer the red,end of the
‘pectrum or those of longer wave-lengths (red, orange,
nd yellow, and connecting hues) “‘and combinations in
7hich they predominate.”’t
Cool, or Cold, Colors.—The colors nearer the violet
ud of the spectrum or those of shorter wave-length,
specially blue and green-blue. ““But “it ‘is; perhaps,
lestionable whether green and violet ‘may be termed
ther warm or cool.”’ - S

Complementary Color —*‘As white light is the suin' of
Lcolor, if we'take from white light a given color the
maining color is the complement of the given color.’”
hen any two colors or hues which when combined in
oper proportion on the color-wheel produce, by rota-
n, neutral gray, these two colors each represent the
nplementary of the other.

Constants of Color.—The constants of color are num-
‘s which measure (1) the wave-length, (2) the chroma,
1 (3) the luminosity.

In addition to the terms defined above there are
ny others, for which the reader is referred to the
pter on “‘Color Definitions’’ on pages 23-30 of Milton
dley’s excellent and most useful bo
or.”

¢k ‘“Elementary

Rood: Modern Chromatics, p. 34.
¥ith the single exception of Vanderpoel (Color Problems, p. 28, plates 3, 4,
ryellow is given first in order of luminosity) all authorities on color-physics
bave been able to consult very singularly ignore yellow entirely in their treat-
of the subject of luminosity.

I quotations here arc from Milton Bradl

ey's ‘“‘Elementary Color,” ex-
here otherwise noted,

CoMPOSITION OF SprcTruM HUES. 21 -

TABLE OF PERCENTAGES OF COMPONENT COLORS IN THE
" CONNECTING HUES OF THE CHROMATIC SCALE.

The following table shows the relative percentages,
in color-wheel measurement, of the two components in
each of the hues connecting adjacent pairs of the six
spectrum colors as represented on the original Plates of
this work; together with an equal number of exact inter-
mediates (not shown on the Plates), the latter in lower-
case type and not indicated by symbols.

I\;)l:_l' Color. } Red. |Orange.|Yellow. Greeu.% Blue. | Violet. lzzz‘{ﬁ:,
1 Red 100 | 644
2 | 90 10 |....... 321 FEPRVIO PN
3 {0-R 80 20 |oeeendond
4 1 70 30 | e e
5 {00-R 60 40 e
6 .. S50 SO0 o
7 'R-O 40 60 |
N Y30 70 |
9 B0 | e e

10 90
11 100 598
12 96
13 91
14 86

15 80 : :

16 73.5] 26.5[......... ... b

17 65 35 |

18 56.5|: 43.5
19 47 53 .
¢ 20 36.5| 63.5]....... PO PO
P21 25 | T8 Jeren oo
22 13.5] 86.5|.cvei e,

23 {Yellow |........|......... 166 ... b 577

24 87 13 |

25 | YG-Y | ... 75 25 |

26 o e e 64 36 |l e

27 1G-Y || 55 45 |

28 hde 46 S4 |

29 GG-Y .| 39 61 ...l

30 e 31 69 i e

!

1 As determined by Dr. P. G. Nutting, Associate Physicist, U. §. Bureau of Standards.
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COLQR STANDARDS AND NOMENCLATURE.

TABLE OF PERCENTAGES—Continued.

Wi C'o'lo"i—.—i Red, |orainge|Vetlow.| Green. | Blie. | Vister, | Wile:
31| VoG | [, 24| 76 |:
.32, ' 83 I
33 89
I 34 £ S IS IOUSO
'35 {1 100 ..ooidn, ’
.:86 96.5 33(........ 520
37 : 93 | 7
38 9 | 10
39 85 | 15 |.......
40 st .19 |.......
41 75 | 25 |......
42 69 | 31
43 61 | 39
44 54 | 46 {....
45 45 | 55 ...
46 36 | 64
47 25 | 75
48 13 | 87 ‘
49 | Blue |.......|ocefeen e 100 |......... 473
50 16
51 28
52 36
53 46
54 53
55 60
56 68
57 : 78
58 j 88
59 | 100 | 410
60 | eeeeennn 3 Lo, TN B 97
61 | VR-V 7 S TR FOR Feveeeeed i 93 .
62 | 1 ], [EOTT T 89 |
63 |R-V 18 L, 82
64 ool 24 | 76
65 |RR-V | 33 ...l 67 |
66 |reeennnn. 41 oo 59
67 |V-R 52 | e 48
68 foveeen. 64 36
69 |RV-R | 74 26
70 oo 83 17
71 |V-RR | 90 : 10
72 oo 95.5]......... Feed e, 4.5

1 As determined by Dr. P. G. Nuttingr, Associate Physicist, U. S. Bureau of Standards.

‘COMPOSITION OF TONES. .- - 23

TABLE SHOWING PERCENTAGE OF WHITE AND BLACK,
RESPECTIVELY, IN EACH TONE OF THE
' FfONE ‘OR LUMINOSITY SCALES.

Al of the vertical scales in the original Plates of
this work (the scale of carbon grays alone excepted)
contain ‘the following percentages by color-wheel meas-
urement :-

fzncmnazs.
TONE. ~
White. ' Color. Black.
(White) _ || 100
(g) 70
f 45
(e) 32
d 22.5
() . 15
b 9.5
(a) 5
(Full Color) |.............
' (h) e
D
(3) '
k
(1)
m
(n) Do
(Black) 1 ............

One of the most serious difficulties encountered in the
preparation of the Plates of this work was the apparent
impracticability of reproducing satisfactory shades of
pure colors. This originated in the fact that there seems
to be no substance (pigment, dye, or fabric) which repre-
sents a true black, all reflecting more or less of white
light, and consequently producing shades which are dull



19. YO.Y.
T T
‘ i
/ i
(I e
*Maize Yeilow
d
*Buff-Yellow
é
Apricat Yellow
Light Cadmium
”,

Anmno. Vnuo; )

Orange-Citrine

" Médal Bronze

? - -

Plate TV

CHtrine

Datk Cirine

21.-0-YY, 23. YELLOW
o
— I~ - T e
I
L t
Baryta Yellow Martius Yeliow
{ T T
]
' ]
L ) 5
Pinard Yellow Picric Yeliow
1
" Empire Yellow, Pale Lemon Yefiow
Lemon Chrome ) *Lemon Yellow .
- Sulphine Ysllow Pyrite Yeflow
Warbler Green

*Olive-Green




