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RESUMEN

La tesis “ELABORACION DE MACERADO DE AGUAYMANTO (Physalis
peruviana) CON MATERIA PRIMA PROVENIENTE DE LA REGION TACNA,
TACNA 2016”, es una investigacion que se realiz0 para determinar la
factibilidad de elaborar macerado de aguaymanto con materia prima propia de

la regidn Tacna.

Este trabajo consta principalmente de dos etapas: la primera fue la
elaboracion de las muestras de macerado de aguaymanto en base a dos
factores que fueron la proporcion de fruta y el tiempo de maceracion, la
segunda fue el analisis sensorial y fisicoquimico al que fueron sometidas estas

muestras.

Es una investigacion de tipo cuasi experimental, en la cual se utilizé la
técnica de la encuesta, cuyo instrumento para la recoleccion de datos fue la
ficha de evaluacion organoléptica dirigida a un grupo de 15 catadores

semientrenados.

Los resultados obtenidos demuestran que es factible elaborar macerado de
aguaymanto con materia prima proveniente de la region Tacha, esto a partir de
qgue las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas de las muestras

analizadas cumplen con los requisitos establecidos por la NTP 212.043:2010



ABSTRACT

The thesis "ELABORATION OF MACERATED OF GOLDEN BERRY
(Physalis peruviana) WITH RAW MATERIAL FROM THE REGION OF TACNA,
TACNA 2016", is a research that was conducted to determine the feasibility of

developing macerated of golden berry with raw material of the region of Tacna.

This work mainly consists of two stages: the first was the preparation of
samples of macerated of golden berry based on two factors that were the
proportion of fruit and maceration time, the second stage was the sensory and

physico-chemical analyses to which were subjected these samples.

It is a type quasi-experimental research, in which we used the technique of
the survey, whose instrument for collecting data was the tab of sensory

evaluation aimed at a group of 15 semitrained tasters.

The results obtained show that it is feasible to elaborate macerated of golden
berry with raw material coming from the region of Tacha because of the
organoleptic and physicochemical characteristics of the samples analysed

comply with the requirements established by the NTP 212.043:2010
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INTRODUCCION

La presente tesis ha sido realizada para optar por el grado académico de
Ingeniero de la Produccién y Administracion de la Facultad de Ciencias

Empresariales de la Universidad de Privada de Tacna.

Desde hace algun tiempo podemos ver en las barras de los bares pisqueros
mas importantes del Pert grandes botellas con diversos macerados de pisco;
los que son usados para preparar cocteles como el famoso “chilcano de pisco” y
hasta el no menos famoso “pisco sour”. Existe una gran variedad de macerados
de pisco, se puede elaborar un macerado de pisco de casi todo, se pueden
utilizan frutas (granadillas, cerezas, damascos, fresas, etc.) casi todas las frutas

se maceran bien en pisco.

Tacna es uno de los sitios mas adecuados para elaborar un buen macerado
de damasco, gracias a las condiciones que reune y permiten obtener un
producto final de muy buena calidad. El clima en Tacna es templado y tiende a
ser calido durante el verano, mientras que en invierno se siente un clima

templado moderado, lo cual es idoneo para desarrollar la fruticultura.

El objetivo general fue elaborar macerado de aguaymanto con frutos propios
de la region Tacna, se trabajé con diversas muestras, las cuales fueron

sometidas a pruebas organolépticas y fisico-quimicas para determinar la de
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mayor aceptacion. Este trabajo consta de cuatro partes: En la primera se
planted los aspectos generales de la investigacion, en la segunda se recopild
todo el marco tedrico referido a las principales variables de la investigacion, en
la tercera se determind la metodologia a seguir y en la cuarta parte se
obtuvieron los resultados de la investigacion, asi como las conclusiones y

recomendaciones.
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

Tacna es conocida por su gastronomia, principalmente por su plato bandera,
el picante a la tacnefia y por su coctel emblema como es el Tacna Sour,
preparado en base al macerado de damasco que es muy popular y
comercializado en la ciudad Heroica. A partir de la popularidad que tienen los
macerados en Tacna, se realizd esta investigacion que busca ofrecer algo
diferente para los consumidores de este producto, utilizando un fruto diferente

gue también podemos encontrar en Tacna, el aguaymanto.

El problema se debe a que no existe una Norma Técnica Peruana (NTP)
para el macerado de aguaymanto (Physalis peruviana), por ser una fruta no
muy popular y ser un macerado que es elaborado de forma artesanal
principalmente ademas de ser muchas las personas que han empezado a

consumir aguaymanto.

Los macerados constituyen un gran aporte a la cultura gastronémica de la
region Tacna, pero con el paso del tiempo se ha ido perdiendo poco a poco y
por ello es necesario fortalecerla e innovarla a través de la elaboracién de

nuevos macerados.



19

Esta investigacion busca ser un aporte significativo a la industria de bebidas
alcoholicas de Tacna y asimismo poder potenciar las ventas de las principales
bodegas en Tacna que elaboran Pisco, el cual es un insumo primordial para la
elaboracion de todo macerado; para esta investigacion se utilizé el pisco de uva

negra criolla.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1. Problema general

¢Es factible elaborar un macerado de aguaymanto con materia prima

proveniente de la region Tacna?

1.2.2. Problemas especificos

a) ¢Cudles seran los parametros fisicoquimicos del macerado de
aguaymanto (%Alcohol, © Brix, pH) elaborado con materia prima proveniente de

la regién Tacna?

b) ¢Cudles seran los parametros organolépticos (analisis sensorial) del
macerado de aguaymanto elaborado con materia prima proveniente de la region

Tacna?
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1.3. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.3.1. Objetivo General

Elaborar macerado de aguaymanto con materia prima proveniente de la

region Tacna.

1.3.2. Objetivos especificos

a) Determinar los parametros fisicoquimicos del macerado de aguaymanto
(%Alcohol, °© Brix, pH) elaborado con materia prima proveniente de la regién

Tacna.

b) Determinar los parametros organolépticos (analisis sensorial) del
macerado de aguaymanto elaborado con materia prima proveniente de la region

Tacna.

1.4. JUSTIFICACION E IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION

1.4.1. Justificacion

La elaboracién de la presente tesis esta destinada a rescatar aquellos
sabores que tal vez no son aprovechados al maximo o no se les brinda el valor

gue realmente merecen dentro de nuestra gastronomia tacnefa.

La propuesta investigativa se basa en la elaboracion de macerado de

aguaymanto con frutos provenientes de la region de Tacna, y que segun Sierra
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Exportadora especificamente se cultiva en los distritos taratefios de Sitajara,
Chucatamani y el mismo Tarata donde se cultiva la variedad colombiana y
cajamarquina; con la ayuda de algunas fuentes bibliograficas y personas
altamente calificadas en la materia se pretende elaborar un producto que

cumpla con las especificaciones de la NTP 212.043:2010.

En la elaboracion de este macerado se ha utilizado materias primas como: el

aguaymanto, almibar y pisco de uva negra criolla principalmente.

La informacién obtenida sera muy beneficiosa para aquel sector de la
poblacién que se dedique a elaborar diversos tipos de licores, tendra una idea
mas clara sobre la elaboracién de macerado de aguaymanto, contribuyendo asi

mismo al proceso de mejoramiento continuo del mismo.

1.4.2. Importancia

Lo importante de esta investigacion es aportar a través de los resultados
obtenidos informacion que contribuya al mejoramiento del proceso de
elaboracion del macerado de aguaymanto y que sea motivo para que se
desarrollen investigaciones futuras sobre derivados de este fruto. Esta
investigacion permitira determinar el nivel de aceptacion general del macerado
de aguaymanto y que de alguna manera pueda despertar el interés de nuevos

sectores del publico consumidor.
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1.5. ALCANCES Y LIMITACIONES EN LA INVESTIGACION

1.5.1. Alcances

La presente investigacion abarca todo lo correspondiente a la elaboracién de
macerado de aguaymanto, con frutos e insumos propios de la region Tacna y
asimismo poder aportar informacion que contribuya al mejoramiento del proceso
de elaboraciéon de macerado de aguaymanto, para que este pueda ser mas
adelante normado como lo es el proceso de elaboracion para el macerado de

damasco que cuenta con su NTP 212.043:2010.

1.5.2. Limitaciones

e Limitacion Teodrica: No se cuenta con mucha informacién bibliogréfica

sobre este fruto o sus derivados.

e Limitacibn Ambiental: Las condiciones climaticas de Tacna no son
posibles de manipular, y pueden influir durante el proceso de maceraciéon

del macerado de aguaymanto.

e Limitacion Estacionaria: EI aguaymanto es un fruto estacional, no se
cosecha todo el afio. En la Sierra la cosecha se concentra en los meses
de abril a junio, mientras que en la Costa se concentra de octubre a

noviembre. (Espinoza, 2009)
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES RELACIONADOS CON LA INVESTIGACION

No existen suficiente informacion sobre este fruto o sus derivados sin
embargo se encontraron los siguientes trabajos que guardan relacion con el

tema de la presente tesis:

% Romero Lozano, C. A. (2013) en su Tesis de Licenciado en Gastronomia
y Servicios de Alimentos y Bebidas no publicada. Universidad de Cuenca,
Ecuador. Elaboracion de macerados y mistelas con especies vegetales

disponibles en la provincia del Azuay.

Conclusiones:

- Las mistelas y macerados tienen gran acogida por su sutileza en cuanto a
propiedades organolépticas se refiere al momento de digerirlas, tal es asi que
la mayoria de personas que se han encuestado desean consumir por lo

menos una vez por semana.

- La produccion local y nacional de macerados y mistelas se ha visto

afectada por la revolucion industrial; ya que con esto los pequefios
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productores (0] productores artesanales no son competencia con marcas

mundialmente reconocidas

- En cuanto a lo cultural se ha ido perdiendo, ya que la elaboracién tanto de
macerados y mistelas era una practica ancestral y por el momento es casi

desconocido el uso de las mismas.

% Ortiz Ramirez, G. A. (2014) en su Tesis de Ingeniero en Agroindustria y
Alimentos. Universidad de las Américas, Ecuador. Desarrollo de licores
macerados de fruta, con un sistema de comercializacién no tradicional con

mejora de procesos en la empresa Ron Catan.

Conclusiones

- Los procesos para la produccién de alcohol etilico son ancestrales y han
sido perfeccionados con el paso del tiempo. Ecuador tiene un gran potencial
para la produccion de alcohol etilico y este es muy apreciado en paises vecinos

gue los utilizan para procesos industriales.

- El mercado de consumo de licores es muy variable y dependiente de
promocién y marketing, sin embargo, los consumidores estan dispuestos a
consumir productos nuevos que cumplan con las expectativas de calidad que

ellos desean.

- La planta de licores “Ron Catan” tiene ventajas que debe aprovechar para

reingresar al mercado de los licores, como son el conocer los procesos antes
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desarrollados, la ubicacién que facilita la distribucion en la zona norte de la
ciudad de Quito y que su inversibn debe ser menor comparada con una

empresa que quiera iniciar en este mercado.

- Hay una gran aceptabilidad de las personas a probar nuevos productos no
tradicionales en los centros de diversion nocturna, ademas de expectativa por el
consumir productos saborizados naturalmente y con sabores nuevos que no
son acostumbrados, lo que da una opcién de mercado atractiva para estos

productos.

% Ministerio de Comercio Exterior y Turismo, Agencia Peruana de
Cooperacion Internacional Comunidad Europea (2009). Estudio para la
elaboracion y propuesta de normas técnicas peruanas de aguardiente de uva,

macerados de damascos y brandy. Lima.

Conclusiones

- De acuerdo a las reuniones sostenidas con los propietarios, representantes
y productores de Aguardiente de uva, Brandy y Macerado de damasco y dentro
de un marco técnico es que se ha podido elaborar las propuestas de Normas

Técnicas Peruanas de Aguardiente, Brandy y Macerado de damasco.

- En el caso de las muestras de Macerado de damasco, éstas representan
aproximadamente al 70% de la produccién, la cual se encuentra debidamente

registrada en las entidades correspondientes. En el caso del Aguardiente de
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uva y Brandy las muestras obtenidas corresponden a las bodegas y empresas
gue han sido ubicadas a través del proceso de investigacion del presente
estudio ya que no existen registros oficiales de los mismos. Por lo tanto,
podemos indicar que para el Aguardiente de uva, las muestras obtenidas

representan aproximadamente el 50% y en el caso del Brandy, el 80%.

- Una vez aprobada la propuesta de las Normas Técnicas Peruanas de
aguardiente de uva, Brandy y Macerado de damasco, se sugiere realizar la
promocién y difusion de las mismas para tener un mejor conocimiento,
interpretaciones similares y mayores aportes a la misma. De esta manera se
contribuirad a elevar el conocimiento técnico no solamente del sector productivo

sino también del sector consumo por el bien de elevar la calidad del producto.

No existe mucha informacién bibliografica o virtual sobre el fruto de
aguaymanto o sus derivados, debido a que no es muy conocido o de consumo
comun, lo que obviamente implica contar con pocas fuentes primarias de
informacion, por lo que el aporte de la presente tesis serd de gran importancia

para futuras investigaciones que impliquen el uso de este fruto.
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2.2. BASES TEORICO - CIENTIFICAS

2.2.1. Licor

Bebida alcohdlica que se obtiene por destilacion de bebidas fermentadas o
mostos fermentados, por mezcla de alcohol etilico (rectificado, neutro o
extraneutro) o bebidas alcohdlicas destiladas o sus mezclas con sustancias de
origen vegetal o con extractos obtenidos por infusiones, percolaciones o
maceraciones de los citados productos o con sustancias aromatizantes;
edulcorados 0 no, a la que eventualmente se le puede afiadir ingredientes y
aditivos alimentarios permitidos por el organismo de control correspondiente. En
su denominacion por lo general se hace referencia, a la materia prima que le
otorga sus caracteristicas de aroma y sabor, por ejemplo: licor de cacao, licor
de menta, etc., también se puede denominar por un nombre especifico. (NTP

211.009:2005 Bebidas Alcohdlicas. Licores. Requisitos)

a. Clasificacion de los licores:

Segun la (NTP 211.009. 2005) de acuerdo a su contenido de azUcares

totales (como azucares reductores) el licor se clasifica en: seco, dulce y crema.

La tabla N° 1 que se muestra a continuacion fue extraida de la NTP
211.009:2005 y expresa la clasificaciéon de los licores tomando en cuenta su

contenido de azUcares totales.
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Tabla N° 1: Clasificacion de los licores

Tipo Contenido de azucares totales, g/l
SECO méax. 50
DULCE min. 50, max. 250
CREMA min. 250

Fuente: NTP 211.009:2005 Bebidas Alcohdlicas. Licores. Requisitos.
b. Requisitos
b.1. Requisitos generales (NTP 211.009:2005)

e Para la base alcohdlica de los licores se puede utilizar alcohol etilico
(rectificado, neutro o extraneutro), bebidas alcohdlicas destiladas o sus

mezclas.

e Solamente podra determinarse “licor de...” (café, cacao, chocolate,
naranja, etc.) a aquellos licores que en su preparaciéon predomine la materia

prima que justifiqgue esa denominacion.

e Se permiten las denominaciones: Cherry, Apricot, Peach, Curacao,
Maraschino, Peppermint, Cassis, Anis y denominaciones de uso corriente a los
licores elaborados principalmente con las frutas, plantas o parte de ellas que

justifiquen esas expresiones.
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e Los licores que contengan en su composicibn no menos de 50% en
volumen de cognac, whisky, ron u otras bebidas alcohdlicas, podran

denominarse “ licor de ...” (cognac, whisky, ron, etc.).

e Los licores preparados por destilacion de cascaras de frutas citricas,
adicionadas o no de sustancias aromatizantes permitidos por el organismo de
control correspondiente, podran denominarse Triple sec o Extra seco,

independientemente de su contenido de azlcares.

e Los aditivos a utilizar deben ser de grado alimenticio y permitidos por el

organismo de control correspondiente.

No se permite el uso de sustancias prohibidas expresamente por los

organismos de control correspondiente.

e No podran elaborarse licores a partir del ajenjo (Artemisia absinthium).
Tampoco podran elaborarse bebidas similares que la imiten, lo contengan o

sean preparadas con una esencia con funcion ceténica.

b.2. Requisitos fisicoquimicos

La tabla N° 2 extraida de la NTP 211.009:2005 que se muestra a
continuacion representa los requisitos fisicoquimicos que deben cumplir los
licores en cuanto a grado alcohdlico a temperatura ambiente, metanol, furfural,
azucares totales, entre otros; de la misma forma expresa los diferentes métodos
de ensayo a emplear para medir cada uno de estos valores especificando la

NTP correspondiente a cada método.
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Tabla N° 2: Requisitos fisicoquimicos de los licores

Requisitos

Valores limite

Métodos de ensayo

Grado alcohdlico a 20°C,
% Alc.Vol.l

Metanol

como metanol, (*)
Furfural

como furfural, (*)

Azlcares totales como
azucares reductores, g/L

-Licor Seco
-Licor Dulce
-Licor Crema

Aldehidos como
acetaldehidos (*)

Suma de componente
volatiles diferentes al
alcohol etilico,? (*)

Min.15
Méax.45
Max.100

Max.10

Max. 50
Min.50, Max.250
Min.250

Max.50

Max.500

NTP 211.004 6
NTP 210.003
NTP 210.022 6
NTP 211.035
NTP 210.025 6
NTP 211.035

GTC 4, pag 69

NTP 210.020 6
NTP 211.035
NTP.211.040.
NTP.210.020,
NTP.210.022,
NTP.211.003,
NTP.210.021,
NTP.210.025 6
NTP.211.035

(*) Expresado en mg/100 mL AA
'En cuanto al grado alcohdlico indicado en el rotulado, se permitird una

tolerancia de + 1% Acl.Vol.

’La determinacion de componentes volatiles se realiza con la suma de los
resultados de: aldehidos, ésteres, metanol, alcoholes superiores, y acidez

volatil.

Fuente: NTP 211.009:2005 Bebidas Alcohdlicas. Licores. Requisitos.
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La tabla N° 3 y 4 mostradas en la siguiente pagina fue extraida de la NTP
211.009:2005, menciona los diversos aditivos alimentarios y coadyuvantes que
estan permitidos en la elaboracion de licores, asi como también se especifica el
limite maximo de uso del mismo expresado en g/L o también expresado como

BPF (Buenas practicas de fabricacion).
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Tabla N° 3: Lista de aditivos alimentarios y coadyuvantes permitidos en la

elaboracion de licores

Aditivo/Coadyuvante Limite maximo de uso (g/L)

Reguladores de acidez

Acido citrico 5
Citrato de sodio 5
Citrato de potasio 5
Acido tartarico 0.15
Tartrato de sodio y potasio 0.15
Acido lactico 2
Bicarbonato de sodio 2

Clarificantes

Grenetina (gelatina) BPF
Silice de diatomaceas BPF
Carbon activado BPF
Estabilizantes

Goma arabiga BPF
Goma xantan 4
Propilén glicol 5
Alginatos 10
Glicerina

Monoesterato de glicerilo

Antioxidantes

Acido ascorbico y sus sales BPF
Alfa-tocoferol 0.10
Antiespumante

Dimetilpolisiloxano 0.01
Acentuadores del sabor

Sacarosa BPF
Fructosa BPF
Glucosa BPF

Fuente: NTP 211.009:2005 Bebidas Alcohdlicas. Licores. Requisitos.
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Tabla N° 4: Lista de aditivos alimentarios y coadyuvantes permitidos en la

elaboracion de licores

Aditivo/Coadyuvante Limite maximo de uso (g/L)
Colorantes
Annato BPF
Antocianinas BPF
Curcimina BPF
Caramelo BPF
Caroteno BPF
Clorofila BPF
Carmines BPF
Riboflavina BPF
Xantofilas BPF
Jugo de vegetales BPF
Jugo de frutas BPF
Rojo No. 3 (Eritrosina) 0.20
Amarillo No. 5 (Tartrazina) 0.20
Amarillo No. 6 (Amarillo ocaso) 0.05
Azul No. 1 (Azul brillante) 0.20
Azul No. 2 (Indigotina) 0.20
Verde No. 3 (Verde sélido FCF) 0.20
Rojo No. 5 (Azorrubina) 0.05
Rojo No. 6 (Ponceau 4R) 0.05
Rojo No. 40 (Allura AC) 0.20
Conservadores
Acido benzoico y sus sales 1
Edulcorantes sintéticos
Acesulfame K BPF
Sucralosa BPF
Enturbiadores
Aceites esenciales citricos BPF
Terpenos de aceites esenciales BPF

Fuente: NTP 211.009:2005 Bebidas Alcohdlicas. Licores. Requisitos.
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2.2.2. Macerado

Un macerado es el producto que se obtiene a través de la maceracion que
es un proceso de extraccion sélido-liquido. El producto soélido (materia prima)
posee una serie de compuestos solubles en el liquido extractante que son los
que se pretende extraer. En la maceracion, el agente extractante (la fase
liquida) suele ser agua, pero también se emplean otros liquidos como vinos,
jugos, alcohol o aceites aderezados con diversos ingredientes que modificaran

las propiedades de extraccion del medio liquido. (Wiki Herbolaria, 2007)

a. Historia del macerado

Los macerados de pisco con frutas o especias son parte de la historia del
destilado nacional. Pertenecen a la categoria de licores y solian ser una dulce
tradicidbn que amenizaba la tertulia después del almuerzo o cena, cerrando con
broche de oro. A principios de los afios 70, en las bodegas de Santiago
Queirolo, naci6 Masco. Es un macerado elaborado con pisco quebranta vy
dulces ciruelas de la variedad Santa Rosa, fruta originaria de Japon. La fruta se
macera en pisco por un determinado tiempo dejando todo su color y sabor. El
resultado es un rico licor, de color oscuro, con aromas y sabores de frutas
maduras como la ciruela negra y fresa. El dulzor natural proviene de la fruta y
del mismo pisco. Tiene 22 grados de alcohol. Puede tomarse con hielo como
aperitivo, o s6lo como un excelente digestivo. También puede ser la base para
preparar coécteles frescos y juveniles o el ingrediente secreto para muchos

postres. (Barricas, 2011)
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b. Clasificacion del macerado

Segun la NTP 212.043. Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas. Macerado de

Damasco. Requisitos. (2010), el macerado se clasifica de la siguiente manera:

b.1. Por el tipo de base alcohdlica utilizada

e Macerados de damasco en Pisco: Producto obtenido exclusivamente
de la maceracién de damascos en Pisco. El producto debe indicar en el rotulado
la clase de Pisco utilizado, el lugar de origen del mismo y el nimero de

autorizacion de uso de la Denominacion de Origen.

e Macerados en damasco aguardiente de uva: Producto obtenido

exclusivamente de la maceracion de damascos en aguardiente de uva pisquera.

b.2. Por su contenido de azUcares totales

e Seco: El que contiene una cantidad de edulcorante menor a 50 g/L de

azUlcares totales.

e Dulce: El que contiene una cantidad de edulcorante comprendida entre

50 g/L a 250 g/L de azucares totales.

e Crema: El que contiene una cantidad de edulcorante mayor de 250 g/L

de azlcares totales.
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2.2.3. Aguaymanto

El aguaymanto es un arbusto, oriundo de los Andes Peruanos, conocido
como fruta nativa desde la época de los Incas. Era una de las plantas
preferentes del jardin de los nobles y particularmente fue cultivada en el valle
sagrado de los Incas. Esta fruta se dio a conocer al mundo desde el siglo XVIII,
y se mantuvo como una exquisitez en tiendas de productos exclusivos. Sus
frutos son esferas suculentas y doradas, protegidas por una cascara no
comestible de una textura como el papel, de tamafio pequefio y de gusto
agradable, que le dan a esta fruta una apariencia muy apetecible en el
mercado, al igual que su exquisito aroma, con un sabor peculiar agridulce y
amargo de buen gusto. Esta fruta rastica y nativa peruana constituye una parte
importante de la dieta alimenticia del sector rural donde crece y se propaga en
forma silvestre, especialmente en las areas calientes y secas cerca a los Andes.
Sin embargo, ultimamente la demanda local, nacional y extranjera de este fruto
se encuentra en estado creciente, tanto en frutos frescos como en productos

transformados. (Sierra Exportadora, 2012)

a. Variedades / Ecotipos

Muchos ecotipos y subespecies existen actualmente a lo largo de los Andes

de nuestro pais.

- Generalmente lo diferenciamos por sus habitos de crecimiento: Rastrero,

semi rastrero y erecto. (Espinoza, 2009)
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- Como también por su sabor: dulce, semi dulce (son de color amarillo) y

agridulce (amarillo verde). (Espinoza, 2009)

b. Zonas de Produccién

e Sierra Norte (Cajamarca y parte de Amazona); Sierra Central (Ancash,

Huanuco y Huancayo) y Sierra Sur (Cuzco). (Espinoza, 2009)

e Sierra de Ancash: (Huari, Yungay, Recuay, Carhuaz, Ocros). Cajamarca
(Celendin), Junin (Huancayo, Valle del Mantaro), Ayacucho, Cuzco y

Puno. (Espinoza, 2009)

La Region Cajamarca es el primer productor nacional de Aguaymanto o
Tomatillo (Physalis peruviana). Dentro de la Regién, la Provincia de Celendin se
ha convertido en la primera provincia en producir Aguaymanto Fresco de
Calidad, que llega a los mercados y clientes mas exigentes de la capital de la

Republica. (Todo Aguaymanto, 2012)

No existe informacion sobre la produccién de aguaymanto registrada en el
INEI, pero si se conoce que la produccion promedio de este fruto en el Peru es
de diez kilos por planta y con la transferencia tecnoldgica que impulsara Sierra
Exportadora se buscara incrementar la produccién a 25 kilos por planta, es
decir, se producird 30,000 kilos por hectarea, teniendo en cuenta que en esa

area producen 12,000 plantas. (Diario Gestion, 2014)
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c. Cosecha del aguaymanto

La cosecha es manual, depende de la variedad y condiciones climaticas, se
realiza cuando cambia de color el fruto a un amarillo tenue; lo recomendable es
tener una planta que produzca frutos de sabor agradable y de color uniforme y
con resistencia al transporte. La cosecha esta a los 6 a 9 meses, en la sierra se
concentra en los meses de abril a junio y en la costa se concentra en octubre a

noviembre (Espinoza, 2009)

e Estacionalidad de Cosecha

En la Sierra (La cosecha se concentra en los meses de abril a junio). En la

Costa (la cosecha se concentra en octubre a noviembre). (Espinoza, 2009)

d. Propiedades del aguaymanto

e El aguaymanto es un alimento energético natural, ideal para nifios,
deportistas y estudiantes, por su alto contenido de vitaminas A, C y algunas
vitaminas del complejo B (tiamina, niacina y vitamina B12), asi como de

hierro, fosforo y carbohidratos. (Yanug, 2009)

e El contenido de proteina y fosforo, excepcionalmente altos, son
indispensables para el crecimiento, desarrollo y correcto funcionamiento de

los diferentes 6rganos humanos. (Yanugq, 2009)
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e Es recomendado para personas con diabetes de todo tipo y durante el
tratamiento de las personas con problemas de la prostata gracias a sus
propiedades diuréticas y ademas es utilizada como tranquilizante natural por

su contenido de flavonoides. (Yanugq, 2009)

e Por ser digestivo, ayuda a prevenir cancer del estdbmago, colon y del

intestino. (Yanugq, 2009)

e Reconstruye y fortifica el nervio Optico. Aplicado externamente su jugo
cura las cataratas oculares. Rica en vitamina C (alto contenido de acido

ascorbico). (Yanugq, 2009)

e Disminuye la albumina de los rifiones. Contribuye a aliviar las afecciones

de la garganta y prostata. (Yanuq, 2009)

e Actla como un potente antioxidante previniendo el envejecimiento celular
y la aparicion de cancer, favorece la cicatrizacion de las heridas y combate

algunas alergias como el asma. (Yanug, 2009)

e. Formas de consumo

Esta fruta antes era subestimada, ignorada y muchas veces menospreciada.
En el pais crecia de manera silvestre en las laderas de la sierra peruana, y era
el alimento de los pobres; pero ahora felizmente esto se ha revertido y es asi

gue actualmente se distribuye en los mercados con mucho éxito. El
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aguaymanto se consume de distintas maneras: en conserva, como néctar,
mermelada, yogurt, helado, en extracto, fruta fresca, pulpa congelada o como
ingrediente en exquisitos potajes de la floreciente gastronomia novoandina.

(Generaccion, 2010)

f. Composicion y contenido nutricional

Excelente fuente de provitamina A (3.000 I.U. de caroteno por 100 @) y
vitamina C. También posee algunas del complejo de vitamina B. Ademas la
proteina (0,3%) y el fésforo (55%) que contiene son excepcionalmente altos
para una fruta. A continuacion se presenta una tabla que resume los principales

componentes de este fruto. (Generaccion, 2010)

A continuacion en la tabla N° 5 se aprecia la gran cantidad de componentes
gue posee el aguaymanto, los cuales aportan diversos beneficios para la salud.
Por ejemplo el fésforo ayuda a limpiar los rifiones, asi como las proteinas que
constituyen uno de los principales nutrientes para el organismo y para nuestra

salud junto con los carbohidratos y las grasas.



Tabla N° 5: Composicion y contenido nutricional del

aguaymanto
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COMPONENTES CONTENIDOS DE 100 VALORES DIARIOS (

GR. DE BASADOS EN UNA
AGUAYMANTO DIETA DE 2000
CALORIAS)
Humedad 78.90 %
Carbohidratos 16 g 300 g
Ceniza 1.01g¢
Fibra 490¢ 259
Grasa total 0.16 g 66 g
Proteina 0.05¢
Acido ascorbico 43 mg 60 mg
Calcio 8 mg 162 mg
Caroteno 1.61 mg 5000 iu
Foésforo 55.30 mg 125 mg
Hierro 1.23 mg 18 mg
Niacina 1.73 mg 20 mg
Riboflavina 0.03 mg 1.7 mg

Fuente: Inkanatural (2008)

g. Exportacion de aguaymanto

En la figura N° 1 observamos como ha sido la evolucién de las exportaciones

de aguaymanto segun sus principales mercados, en kilogramos durante el

periodo 2011-2016, como se puede apreciar Alemania lidera con un 27,97% de

participacion, seguido por Estados Unidos con un 21,47%.



42

Figura N° 1: EVOLUCION DE LAS EXPORTACIONES DEL
PRODUCTO AGUAYMANTO SEGUN SUS PRINCIPALES MERCADOS

EN KG 2011 - 2016

I Alemania (27 97%)
I stacos Unidos (21.47%)
I Psises Bajos (Holanda) (1...
=== Francia (7.40%)

I Canada (7.15%)

[ Japon (7.11%)

] Bolivia (2.72%)

[ Chile (2.18%)

=1 Reino Unido (1.95%)
I Ofras Merc, (4.51%)

Fuente: SUNAT (2016)
Elaborado por PROMPERU
La tabla N° 6 que veremos a continuaciébn, muestra informacion mas
detallada sobre los principales mercados para exportacion del aguaymanto
durante los ultimos cinco afos, segun orden de participacion y expresados en

kilogramos.
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Tabla N° 6: Evolucion de las exportaciones del producto aguaymanto

segun sus principales mercados en kg 2011 - 2016

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

2011 2012 2013 2014 2015 2016
Alemania 12.059,77 19.845,96 12.000,59 33.732,40 66.964,36 10.554,55
Estados Unidos 24.073,63 12.922,48 13.819,36 52.672,05 51.397,26 9.276,18
Paises Bajos (Holanda) 1.489,06 5.033,80 9.522,43 25.859,97 41.987,92 1.057,26
Francia 1.567,75 3.236,12 4.706,25 1.725,72 17.727,70 1.428,75
Canada 4.233,36 1.410,18 2.117,48 8.016,69 17.126,83 2.698,87
Jap6n 2,16 533,82 2.572,79 2.894,40 17.025,66 3.158,75
Bolivia 91,35 96,87 0,00 144,16 6.518,11 0,00
Chile 875,17 634,74 9,97 10.920,09 5.220,25 3.106,19
Reino Unido 2.202,95 5.281,53 3.617,22 7.459,55 4.658,12 0,00
Nueva Zelandia 1.472,58 0,00 0,00 730,21 2.310,71 31,28
Australia 1.380,95 4.070,30 5.646,81 4.744,22 1.160,76 888,30
Republica Checa 178,20 904,98 51,00 441,06 1.032,67 0,00
Uruguay 0,00 0,74 207,75 719,00 930,84 0,00
México 0,00 0,00 458,76 1.063,98 905,19 327,35
Israel 0,00 0,06 0,00 109,52 855,86 0,00
Corea del Sur (Republica 0,00 323,79 3,02 289,25 769,11 2.094,00
de Corea)
Portugal 206,00 371,72 106,32 543,41 735,99 0,00
Italia 145,20 170,00 1.003,00 420,50 527,95 717,57
Eslovenia 0,05 957,38 729,71 436,50 369,24 0,00
Noruega 515,29 221,81 248,88 250,54 173,61 32,73

Fuente: SUNAT (2016)

Elaborado por PROMPERU
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2.2.4. Macerado de Aguaymanto

Producto obtenido exclusivamente de la maceracion de aguaymanto de la
especie “Physalis peruviana” en pisco o aguardiente de uva pisquera, utilizando
métodos que mantengan el principio tradicional de elaboracion establecido en

las zonas de produccion y procesamiento.

La elaboracion de macerado de aguaymanto es similar a la del macerado de
damasco por lo cual se ha tomado como base la NTP 212.043. Bebidas

Alcohdlicas Vitivinicolas. Macerado de Damasco. Requisitos. (2010)

a. Ingredientes para el macerado de aguaymanto

e Pisco

Es el aguardiente obtenido exclusivamente por destilacion de mostos frescos
de “Uvas Pisqueras” recientemente fermentados, utilizando métodos que
mantengan el principio tradicional de calidad establecido en las zonas de
produccién reconocidas. Las uvas pisqueras son las variedades autorizadas
para la elaboracién del Pisco y cultivadas en las zonas de produccién
reconocidas estas son: Quebranta, Negra Criolla, Italia, Moscatel, Albilla,

Torontel y Uvina. (NTP 212.043,2010)
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e Aguaymanto

Aguaymanto es una planta herbacea perenne que crece en las éareas
calientes y secas cerca a los Andes. La planta puede alcanzar una altura entre 0.
6 m a 0.9 m, las frutas son bayas del color naranja-amarillo, de forma redonda y
1.5 centimetros a 2 centimetros del diametro con un sabor peculiar agridulce e
amargo de buen gusto. La fruta es protegida por una cascara no comestible de

una textura como el papel. (Inkanatural, 2008)

e Jarabe invertido

Jarabe elaborado a partir de sacarosa y con la adicion de un acido organico
(acido citrico y/o acido tartarico) permitido en la industria alimentaria. En
produccion de gr/L de jarabe y sometiéndolo a un proceso de ebulliciébn para

generar la inversion de la sacarosa en glucosa y fructuosa. (NTP 212.043,2010)

b. Elaboracion del macerado de damasco

e Los damascos a ser empleados deben ser frescos, sanos, sin
lastimaduras y con la coloracién adecuada de madurez del fruto (ni muy
maduros, ni verdes) que reunan las caracteristicas organolépticas de
tipicidad del fruto. La limpieza del fruto puede ser de manera manual
haciendo uso de un cepillo o pafio seco y debera llevarse de tal forma que

se evite dafiar el fruto. (NTP 212.043,2010)
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e Las bodegas para elaboracion y/o envasado de macerado de damasco,
deben cumplir con las disposiciones sanitarias vigentes, y/o hacer uso de
buenas practicas de manufactura para asegurar la calidad del producto.

(NTP 212.043,2010)

e Los equipos, maquinas, envases y otros elementos utilizados en la
elaboracion del macerado de damasco deben ser de materiales apropiados

para no alterar las caracteristicas del producto. (NTP 212.043,2010)

c. En la elaboracion del macerado de damasco se permiten las siguientes

practicas:

e Se permite el escaldado del damasco para evitar oxidaciones y facilitar la

edulcoracion (NTP 212.043,2010)

e El agua a utilizarse para la elaboracion del jarabe debe ser agua potable,
hervida y blanda con una dureza maxima de 50mg/L, expresado en CaCO3

(Carbonato de Calcio) (NTP 212.043,2010)

e La edulcoracion del producto debera realizarse con azucar blanca
refinada o jarabe invertido, que luego debera ser filtrado. Para elaborar el
jarabe invertido se permite usar acido citrico o acido tartarico o jugo de limon.

(NTP 212.043,2010)
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d. Los métodos para la elaboracion de macerado de damasco pueden ser:

e Macerado en Pisco o aguardiente de uva pisquera por un tiempo minimo
entre 30 a 60 dias, posteriormente envasado y edulcorado con azucar y/o
jarabe invertido, o mezcla de ambos con un tiempo de reposo minimo de 06

semanas adicionales antes de su comercializacion. (NTP 212.043,2010)

e Envasado y macerado en Pisco o aguardiente de uva pisquera,
edulcorado con jarabe invertido y cerrado hermética en su envase definitivo
por un tiempo minimo de 3 meses y un maximo de dos afos. (NTP

212.043,2010)

e Durante la maceracion en frasco no se debe destapar el producto ya que

al ingresar aire provoca una oxidacion. (NTP 212.043,2010)

e Se permite cierto grado de oxidacion de los frutos evitando llegar a una

presentacion de color desagradable. (NTP 212.043,2010)

e Se permite la inclusién de almendras de damasco en la maceracién a fin
de potenciar el aroma del macerado de damasco. En caso de emplearse
otras especias aromaticas naturales, estas deberan ser indicadas en el

rotulado correspondiente. (NTP 212.043,2010)

o Se permite la correccion de acidez de la mezcla hidroalcohdlica

edulcorada con &cido citrico o tartarico. (NTP 212.043,2010)
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e Si presenta escasa coloracidon, se permite corregir usando aditivos o
colorantes naturales como la caramelina o caramelo de azucar. (NTP

212.043,2010)

En la siguiente pagina apreciaremos la figura N° 2 que corresponde al
diagrama de flujo del proceso de elaboracion de macerado de aguaymanto,
donde se representan y posteriormente describen las etapas del proceso de
elaboracion de los 12 tratamientos que fueron envasados en 12 frascos de

vidrio de 580cm? cada uno.



e. Diagrama de flujo del macerado de aguaymanto

Azlcar blanca 'y

Agua en proporcion de
2 a 1 respectivamente

69% Pisco (40°A)
31% Almibar.

1 gr/Lt. Acido Ascérbico
y Acido citrico

Inversién de azucar
(Almibar)

y

Preparacion de licor base

AGUAYMANTO

Fuente: Elaboracion propia

A 4

Filtrado
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Figura N° 2. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE ELABORACION DEL MACERADO DE

Seleccién y pelado
de fruta

Filtro de telas

o

Filtro de placas

Envasado de Envasado de Envasado de Envasado de
> frasco 1 de frasco 2 de frasco 3 de frasco 4 de
580ml 580ml 580ml 580ml
(240g/340ml) (2209g/360ml) (2009g/380ml) (180g/400ml)
Maceracion
10 dias 20 dias 30 dias
Grado Alcohdélico
Medicién © Brix Andlisis sensorial (dia 10,20 y 30)
Medicion pH
v
Etiquetado
\ 4
Precintado
v

Encajonado
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Descripcion del diagrama de flujo del proceso de elaboracion de

macerado de aguaymanto

e Preparacién del Almibar(inversion de azucar)

El almibar se obtuvo disolviendo azucar en agua y cocido al fuego, hasta
que la mezcla comience a espesar, este almibar cumple la funcién de

edulcorante del macerado de aguaymanto.

e Preparacién de Licor Base

El licor base se obtuvo mezclando el pisco de uva negra criolla y el almibar,
en una proporcién de 69% — 31% correspondientemente, también se agrego

1gr/L de acido ascorbico y acido citrico,

e Filtrado

El filtrado permitié la separacion de particulas sdlidas de un liquido, para

este caso del macerado de aguaymanto se utilizaron telas filtrantes.

e Seleccion y Pelado de fruta

En esta etapa se seleccionaron los frutos de aguaymanto en mejores
condiciones, posteriormente se pelan los frutos, se lavan, y se pesan segun la

cantidad que requiere cada muestra para su posterior enfrascado.
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e Envasado

Esta etapa consistié en llenar los 12 frascos de 580 cm?® cada uno, con las
respectivas proporciones de fruta y licor base que estan especificadas en el

diagrama de flujo.

e Maceracion

La etapa de maceracion consistio en dejar reposar los frascos que contienen
la fruta con licor base durante un periodo de 30 dias, realizando un analisis

sensorial a los 10, 20 y 30 dias; asi como pruebas fisicoquimicas en el dia 30.

e Etiquetado

En esta parte se procedié a etiguetar cada muestra con su respectivo
cbdigo, para una rapida identificacion y manipulacion al momento de efectuar

los diversos andlisis.

e Precintado

El precintado consiste en colocar manualmente un anillo de plastico
alrededor del cuello del envase y se retractila aplicando calor sobre éste, para
este caso se utilizé un secador de pelo. El uso de un precinto retractil es
indispensable para quien desea obtener un producto final con un acabado

profesional en su envase, que sea a la vez perfectamente cerrado e inviolable.
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e Encajonado

Una vez que las muestras fueron precintadas, se procedio a colocarlas dentro

de una caja, donde reposaron el tiempo correspondiente segun la muestra.

2.3. DEFINICION DE TERMINOS BASICOS

a. Aditivos alimentarios

Aquellas sustancias que se adicionan directamente a los alimentos y bebidas
durante su elaboracion para proporcionar o intensificar el aroma, color o sabor,

para mejorar su estabilidad o para su conservacion. (NTP 212.043, 2010)

b. Aguardiente de Uva

Bebida espirituosa obtenida por la destilacion de uvas viniferas frescas
fermentadas de manera tal que el destilado conserve el aroma y el gusto de la
materia prima mencionada. El grado alcohdlico del producto terminado no debe

ser inferior a 38% volumen. (NTP 212.043, 2010)

c. Congéneres

Sustancias volatiles naturales, diferentes de los alcoholes etilico y metilico,
las cuales provienen de las materias primas empleadas o que se han originado

durante el proceso de fermentacion y destilacion. Los principales congéneres
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son los aldehidos, los ésteres, los alcoholes superiores, los acidos organicos y

otros de menor importancia en cantidad con el furfural. (NTP 212.043, 2010)

d. Maceracion

Operacion que consiste en mantener los productos vegetales, a los cuales
se les ha de extraer los componentes que imparten sabor, color, aroma y
caracteristicas quimicas propias, en intimo contacto con el liquido alcohdlico (en
inmersion), a temperatura ambiente, bajo sombra y por un tiempo determinado.

(NTP 212.043, 2010)

e. Macerado de Aguaymanto

Producto obtenido exclusivamente de la maceracion de aguaymantos de la
especie Physalis Peruviana en Pisco o aguardiente de uva pisquera, utilizando
métodos que mantengan el principio tradicional de elaboracion establecido en

las zonas de produccion y procesamiento.

f. Jarabe invertido

Jarabe elaborado a partir de sacarosa y con la adicion de un acido organico
(acido citrico y/o acido tartarico) permitido en la industria alimentaria. En
proporcion de gr/L de jarabe y sometiéndolo a un proceso de ebullicion para
generar la inversion de la sacarosa en glucosa y fructuosa. (NTP 212.043,

2010)
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g. Pisco

Es el aguardiente obtenido exclusivamente por destilacion de mostos frescos
de “Uvas Pisqueras” recientemente fermentados, utilizando métodos que
mantengan el principio tradicional de calidad establecido en las zonas de

produccion reconocidas. (NTP 212.043, 2010)

h. Uvas pisqueras

Son las variedades autorizadas para la elaboracion del Pisco y cultivadas en
las zonas de produccion reconocidas, estas son: Quebranta, Negra Criolla,

Mollar, Italia, Moscatel, Albilla, Torontel y Uvina. (NTP 212.043, 2010)

2.4. ELABORACION DE HIPOTESIS, VARIABLES Y DEFINICIONES

OPERACIONALES

2.4.1. Hipotesis General
La elaboracion de macerado de aguaymanto con materia prima

proveniente de la region Tacna es factible.

2.4.2. Hipotesis Especificas
b) Los parametros fisicoquimicos (%Alcohol, °Brix, pH) del macerado de
aguaymanto elaborado con materia prima proveniente de la region

Tacna son aceptables.
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c) Los parametros organolépticos (analisis sensorial) del macerado de
aguaymanto elaborado con materia prima proveniente de la region

Tacna son aceptables.

2.4.3. Sistema de variables

o Variable Independiente: (VI) Fruto de aguaymanto

Indicadores:

1. Tamano

2. Aroma

3. Color

4. Sabor

5. indice de Madurez

o Variable Dependiente: (VD) Macerado de aguaymanto

Indicadores:

1. % Alcohol
2. °Brix

3. pH

4. Color

5. Aroma
6. Sabor

7. Aceptacion general
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CAPITULO 1l

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Tipo de investigacion

La presente investigacion es cuasi experimental, por medio de este tipo de
investigacion podremos aproximarnos a resultados obtenidos de situaciones en
las que no es posible el control y manipulacion absoluto de las variables. En
general, una o0 mas variables son manipuladas para determinar su efecto sobre

una variable dependiente.

3.2. Nivel de investigacion

La presente investigacion de acuerdo a su naturaleza, retine las condiciones
de una investigacion de nivel cuasi experimental - correlacional porque se
analizo la incidencia que tuvo la proporcién de fruta y el tiempo de maceracion

sobre el producto final.

3.3. Disefio de investigacion

Se empled un disefio Cuasi Experimental: ANOVA para un disefio en

bloques completo al azar.



3.4. Técnicas e instrumentos de investigacion

3.4.1. Técnicas de investigacion

Para esta investigacion se emplearon las siguientes técnicas:

Observacion

Experimento

Entrevista

Anélisis documental

Bibliografia

3.4.2. Instrumentos de investigacion

Los instrumentos que se aplicaron en la investigacion fueron los siguientes:

Fichas o formularios de observaciéon

Material experimental (Laboratorio)

Encuesta a expertos

Andlisis de contenido

57
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3.5. Procesamiento y analisis de informacion

3.5.1. Técnicas del procesamiento de datos

Se utilizd la estadistica descriptiva, debido a que se recurrio al uso de
medidas de posicion central y de dispersion En relacion a la estadistica
cuantitativa se realizé un analisis de varianza univariado y posteriormente se
realizaron las pruebas post hoc de comparaciones mdultiples; se empled el

programa IBM SPSS Statistics 24.

3.5.2. Seleccion y validacion de los instrumentos de investigacion

3.5.2.1. Confiabilidad del instrumento

Para determinar la confiabilidad de las fichas de evaluacion utilizadas en
esta investigacion se implementé el Estadistico Alfa de Cronbach, que es un
coeficiente que sirve para medir la fiabilidad de una escala de medida, y cuya
definicion Alfa fue realizada por Cronbach, que casualmente tenia su mismo

nombre, en 1951. (Wikipedia, 2017)

Alfa es un coeficiente de correlacion al cuadrado que a grandes rasgos
permite medir la homogeneidad de los indicadores evaluados, promediando
todas las correlaciones entre todos estos indicadores, para apreciar que
efectivamente, se parecen. Para ello se le aplicé un formato a tres expertos
para la calificacién de la ficha de evaluacién organoléptica empleada en esta

tesis para la recopilacion de datos.
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Se aplicé una encuesta a tres expertos, los cuales dieron su apreciacion
cualitativa de la ficha de evaluacion sensorial aplicada, tomando en cuenta
cinco criterios, los cuales podian ser calificados de 4 maneras: Excelente,
bueno, regular y deficiente. Esta encuesta se encuentra anexada en la presente

tesis.

Luego de calcular el coeficiente de Alfa de Cronbach se obtuvieron los

siguientes resultados:

Tabla N° 7: Estadisticos de fiabilidad

Alfa de N° de
Cronbach elementos
0,913 3

Fuente: Elaboracion propia

De la Tabla N° 7 se concluye que el instrumento segun el resultado de Alfa

de Cronbach, es altamente fiable.

3.5.3. Factores en estudio

Se elaboraron 12 unidades experimentales tomando en cuenta 2 factores: la

proporcion de fruta empleada y el tiempo de maceracion

La tabla N° 8 muestra las 4 diferentes proporciones de fruta con las cuales
se trabajo para elaborar las diferentes muestras de macerado de aguaymanto,

asimismo la tabla N° 9 especifica los tres tiempos de maceracion que se



60

tomaron en cuenta para efectuar los analisis organolépticos y fisicoquimicos a

cada una de las muestras.

Tabla N° 8:

Factor A (Proporcion de fruta)

Factor A Proporcién de Liquido de
Fruta Gobierno
al 240gr. 340ml.
a2 220qgr. 360ml.
a3 200qgr. 380ml.
a4 180gr. 400ml.

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N° 9:

Factor B (Tiempo de maceracion)

Factor B Tiempo _d,e
maceracion

bl 10 dias

b2 20 dias

b3 30 dias

Fuente: Elaboracion propia

3.5.4. Tratamientos para la elaboracion de macerado de aguaymanto

La figura N° 3 que se muestra en la siguiente pagina es un diagrama que
representa los 12 tratamientos que se han elaborado para poder someterlos a
las diferentes pruebas organolépticas, asi como las fisicoquimicas. Para poder
obtener estos tratamientos se tomO en cuenta dos factores principales:
proporcion de fruta y el tiempo de maceracion, como resultado de diversas
combinaciones entre estos dos factores es que se obtienen los 12 tratamientos

finales.
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Figura N° 3: TRATAMIENTOS PARA LA ELABORACION DE MUESTRAS DE

MACERADO DE AGUAYMANTO

TRATAMIENTOS PARA LA ELABORACION DE MACERADO DE

AGUAYMANTO

TRATAMIENTO

T1 (albl)

T2 (alb2)

T3 (alb3)

T4 (a2bl)

T5 (a2b2)

T6 (a2b3)

T7 (a3bl)

T8 (a3b2)

T9 (a3b3)

T10 (adbl)

FACTOR A FACTOR B (TIEMPO
(PROPORCION DE DE MACERACION)
FRUTA)

b1 (10 dias)
al (240gr.) b2 (20 dias)
b3 (30 dias)
— bl (10 dias)
a2 (220gr.) b2 (20 dias)
L b3 (30 dias)
[ | bl(10dias)
a3 (200gr.) b2 (20 dias)
L | b3(30dias)
| bl (10dias)
a4 (180gr.) b2 (20 dias)
L | b3(30dias)

T11 (a4b2)

T12 (a4b3)

Fuente: Elaboracion propia
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3.5.5. Unidades experimentales

Cada unidad experimental fue envasada en frascos de vidrio con una
capacidad de 580cm?3. A continuacién en la tabla N° 10 se indica el nimero de
unidades experimentales con las que se trabajo, que fueron 12,
correspondiendo a 12 tratamientos los cuales se pueden ya fueron vistos en la

figura N° 3 de la péagina anterior.

Tabla N° 10: Numero de unidades experimentales

Numero Capacidad de
de unidades experimentales Frasco de vidrio
12 580cm?

Fuente: Elaboracion propia

3.6. Andlisis sensorial

Se empled un panel de 15 catadores semientrenados, para ello se consideré
a un grupo de 15 alumnos de tercer afio de la carrera de Ingenieria de
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann
quienes evaluaron muestras representativas de cada tratamiento, en un
proceso que durd 30 dias, a través de tres sesiones determinando y definiendo

la intensidad de los atributos sensoriales de cada muestra.

Los atributos evaluados fueron: color, aroma y sabor a través de una escala

de valoracion que va del 2 al 10. Asimismo se determino la aceptacion general
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gue el catador le otorgaba a cada muestra, a través de una escala de valoracion

que va del 4 al 20.

La metodologia empleada se describe a continuacion:

A.- Seprepar6 el ambiente donde se llevaron a  cabo
las evaluaciones sensoriales, colocando en cada puesto las muestras servidas

en copas de cata.

B.- A todos los catadores se les colocd la misma muestra debidamente
codificada, y se le brind6 el material para la degustacion, en este caso fue agua
a temperatura ambiente y galletas como neutralizador de paladar entre cada

una de las muestras.

C.- Se procedié de la misma forma para las siguientes sesiones con las
muestras correspondientes a cada fecha (dia 10, dia 20 y dia 30).hasta

culminar con el andlisis organoléptico de las 12 muestras.
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3.7. Andlisis Fisicoquimico

La metodologia empleada en cada analisis fisico-quimico se explica a

continuacion:

a) Determinacion del indice de Madurez de la fruta

Los cambios mas palpables durante el proceso de maduracién son el color,
sabor, textura, etc. Estos cambios son el resultado de la profunda
reestructuracion metabdlica y quimica que se desencadena dentro del fruto. En
los frutos climatéricos, este proceso es controlado, fundamentalmente, por el

etileno y su actividad respiratoria

Por lo tanto, a medida que el fruto se desarrolla en el arbol sufre una serie
de cambios anatdmicos, fisioldgicos y bioquimicos que son perfectamente
evaluables. Debido a la importancia de obtener frutos con unas caracteristicas
de madurez 6ptimas existen indices para determinar el momento 6ptimo de
recoleccion. Los indices mas utilizados para medir la de madurez de un fruto
son el color de fondo, la firmeza, el contenido de sélidos solubles, la prueba de
almidon y la acidez, siendo todos ellos de empleo muy préactico. Otros, como
namero de dias desde plena floracién, la intensidad de respiracion y la
produccion de etileno son mas indicados para estudiar las caracteristicas

fisiolégicas (Knee y Hattfield, 1989).

La ventaja de estas técnicas es una buena correlacion con las

caracteristicas organolépticas de la fruta (Lépez et al., 2000).
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Sin embargo, su compleja aplicacion solo las hace aconsejables en estudios
en los que evaltan diferentes técnicas de produccién y no para un uso rutinario
de indices de calidad de las partidas de frutas que llegan a un centro de

distribucion. (Galvan, Santos Sanchez y Hernandez, 2006)

Para poder determinar el indice de de madurez mediante grados brix del
aguaymanto, se extrajo 100ml. de zumo de aguaymanto y con ayuda de un

refractbmetro previamente calibrado se hizo la lectura de los grados brix.

En la Tabla N° 11 (Kader, 1992), que se muestra en la siguiente pagina se
proporcionan algunos ejemplos de los indices de madurez utilizados.
Recientemente se han empezado a investigar técnicas de valoracion de indices

de madurez, basadas en la medicion de compuestos aromaticos.
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Tabla N° 11: indices de madurez para frutas

INDICE

EJEMPLOS

Dias transcurridos desde la floracion
hasta la cosecha
Promedio de unidades de calor durante
el desarrollo
Desarrollo de la capa de abscision

Morfologia y estructura de la superficie

Tamanfo
Gravedad especifica
Forma

Firmeza
Color externo
Color y estructuras internas
Contenido en almidén
Contenido en azucares

Contenido en &cidos, proporcion
azucar/acido
Contenido en zumo (jugo)
Astringencia (contenido en taninos)
Concentracion interna de etileno

Manzanas y peras.
Manzanas y maiz.

Algunos melones y manzanas.
Formacion de la cuticula en uvas y
tomates.

Malta en algunos melones.
Brillo de algunos frutos (desarrollo de
cera)

Todas las frutas.

Cerezas y sandias.
Angularidad en la banana.
Llenado de los hombros del mango.
Manzana, peras y frutos de hueso.
Todas las frutas.

Color de la pulpa en frutas.
Manzanas y peras.
Manzanas, peras, frutos de hueso y
uvas
Granada, citricos, papaya, melones y
Kiwi.

Citricos.

Caqui y datiles.

Manzanas y peras.

Fuente: Kader, A.A. 1983. Postharvest Quality Maintenance of Fruits and

Vegetables in Developing Countries.
Physiology and Crop Preservation.

En: Lieberman, M., Post Harvest
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b) Determinacion de Grado Alcohdlico por destilacion

La destilacién es una operacion mediante la cual separamos dos o mas
liguidos miscibles de una mezcla mediante procesos de evaporacion y
condensacion. Todo liquido viene caracterizado, a cada temperatura, por una
presion de vapor dada, entendiendo por presion de vapor de un liquido la
presion del vapor que se encuentra en equilibrio con dicho liquido a una
temperatura dada. Un liquido hierve a una temperatura, llamada punto de
ebullicién, a la cual su presién de vapor alcanza el valor de la presion externa.
Se toma como punto de ebullicion normal de una sustancia, aquella
temperatura a la que su presion de vapor alcanza el valor de 1 atm. Para
obtener el porcentaje en volumen de alcohol etilico presente en el vino, se
separa este alcohol etilico por destilacion. (Escuela de Ingenierias Industriales,

2013)
Existen distintos tipos de destilacion:

e Destilacion simple: Aquella que comporta una sola etapa. Se utiliza
cuando los dos componentes de una mezcla tienen entre sus puntos de
ebullicion una diferencia de 80°C por lo menos. Al calentar, destila el
componente mas volatil y queda el menos volatil como residuo. (Escuela de

Ingenierias Industriales, 2013)

e Destilacion fraccionada: Si la diferencia entre las temperaturas de
ebullicibn de los componentes de una mezcla estad entre 30 y 80°C, la

separaciéon de ambos se realiza por destilaciones sencillas repetidas de los
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sucesivos destilados, o utilizando columnas de destilacién fraccionada mediante
las que se obtiene como destilado el producto mas volatil. (Escuela de

Ingenierias Industriales, 2013)

En la presente investigacion se utilizé un equipo de destilacion fraccionada y
también se contd con la ayuda de un alcoholimetro de laboratorio para poder
calcular el grado alcohdlico de las muestras de macerado de aguaymanto; el

procedimiento se explica a continuacion:

1.- Primero se arm6 el equipo de destilacion fraccionada el cual esta
compuesto por: soporte universal, nuez, balon o matraz de destilaciébn, mechero
de alcohol, termdémetro, refrigerante, pinza clip, alargadera y el recipiente
colector para el liquido destilado; tal como se puede apreciar en la foto N° 9 de

la seccion fotos al final de la presente tesis.

2.- Se coloco 100 ml. de la muestra de macerado de aguaymanto en el matraz

de destilacion
3.- Se abri6 el grifo del agua refrigerante.

4.- Se calent6 el matraz de tal forma que se mantuviese una ebullicion suave y
asi se pudiera recoger en frasco recolector una gota de destilado por segundo

aproximadamente.

5.- Se anotaron las temperaturas de ebullicibn de la muestra, gracias al

termémetro instalado en el matraz de ebullicién.

6.- Luego como producto de la destilacion, dentro del matraz de destilacion se

obtuvo como residuo agua y azucar, mientras que en el frasco recolector se
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obtuvo el alcohol contenido en la muestra destilada, y a la cual se le midi6 el

grado alcoholico con ayuda de un alcoholimetro de laboratorio,

c) Determinacion de Grados Brix

La escala Brix es un refinamiento de las tablas de la escala Balling,
desarrollada por el quimico aleman Karl Balling. La escala Plato, que mide los
grados Plato, también parte de la escala Balling. Se utilizan las tres, a menudo
alternativamente, y sus diferencias son de importancia menor. La escala Brix se
utiliza, sobre todo, en la fabricacion del zumo y del vino de fruta y del azicar a
base de cafa. La escala Plato se utiliza, sobre todo, en la elaboracion de
cerveza. La escala Balling es obsoleta pero todavia aparece en los

sacarimetros mas viejos. (Universidad La Frontera, 2007)

Para medir los grados Brix de las muestras se empled un refractometro de

mano, el paso a paso se detalla a continuacion:

1.- Se prepar6 la muestra a analizar.

2.- Se extrajo una pequefia cantidad de la muestra para ver su nivel de

concentracion de azUcar.

3.- Se depositaron entre 3 6 4 gotas de la muestra sobre la parte cristalina del

refractémetro.



71

4.- Luego se apuntd el refractometro a un fuerte foco de luz y se ajustd su
ocular enfocable para obtener la lectura en la escala del refractometro en

grados Brix.

5.- De esta manera determinamos cuanto fue el nivel de concentracion de

azucar de la muestra.

d) Determinacion de pH

El valor del pH se puede medir de forma precisa mediante un potenciémetro,
también conocido como pH-metro, un instrumento que mide la diferencia de
potencial entre dos electrodos: un electrodo de referencia (generalmente de
plata /cloruro de plata) y un electrodo de vidrio que es sensible al ion hidrégeno.
También se puede medir de forma aproximada el pH de una disolucion
empleando indicadores, acidos o bases débiles que presentan diferente color

segun el pH. (Wiki Herbolaria, 2007)

Para la presente investigacion se realizé la medicién del pH utilizado un pH-

metro digital, de la siguiente manera:

1.- Nos aseguramos de que el electrodo de deteccién del pH-metro ha estado
almacenado en una solucidn de almacenamiento, o sino también puede ser en

una solucion pH 4.

2.- Se reviso que el medidor esté en modo pH, luego se enjuago el electrodo del
medidor en agua destilada. Se agitdo ante de colocarlo en una solucion pH 7

para calibrarlo.


http://es.wikipedia.org/wiki/PH-metro
http://es.wikipedia.org/wiki/Plata
http://es.wikipedia.org/wiki/Plata
http://es.wikipedia.org/wiki/Indicador_de_pH
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3.- Se dejo6 el electrodo dentro de la solucién durante al menos 30 segundos,
para permitir que el medidor se estabilice, luego se procedid a ajustarlo para

gue se pudiera leer pH 7.

4.- Se enjuagd una vez mas y se puso dentro de una solucion pH 4, y se dejo
gue el medidor se estabilice, posterior a eso se ajustd para que lea pH 4 y de

esta forma se logro calibrar el medidor.

5.- Se enjuagd el electrodo una vez mas y se sacudid para eliminar cualquier
resto liquido. De esta manera teniamos el electrodo listo para colocarlo en las

muestras.

6.- Una vez que la lectura del pH se estabiliz, se leyo el pH de la muestra.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Procesamiento de resultados

En este capitulo se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion tanto
sensorial como fisicoquimica por el que pasaron las muestras de macerado de

aguaymanto

4.1.1. Resultados obtenidos del andlisis sensorial del aguaymanto

La tabla N° 12 que veremos en la siguiente pagina especifica los requisitos
organolépticos con los que debieron cumplir los frutos de aguaymanto para
poder ser utilizados en la elaboracion de las 12 muestras, para establecer estos
requisitos organolépticos se aplicé una prueba descriptiva simple, para el caso
del aroma se opt6 por trabajar con una escala de valoracion que va del 1 al 5;
mientras que para determinar los grados brix del aguaymanto utilizado se
extrajo 10ml. del zumo de la fruta y se realizdé la medicibn con ayuda de un

refractometro.
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Tabla N° 12: Descripcién de las caracteristicas del aguaymanto utilizado

para la elaboracion de muestras

Descripcién

Tamarfo

Aroma

Color

Sabor

indice de

madurez

Tamafio mediano a grande (entre 1,5cm y 2cm de didmetro).

Aroma muy agradable y exquisito.

Color amarillo brilloso variando a un tono naranja brilloso en el

caso de los que ya estaban maduros.

Sabor agradable.

Estado Color de Colorde Aroma Sabor % Brix
de piel la pulpa
madurez
Dulce y
Naranja | t
Maduro Naranja 4 egvemente 413

brilloso , .
acido

Fuente: Elaboracion propia
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4.1.2. Resultados obtenidos del analisis sensorial del macerado de

aguaymanto

En esta parte se representan los resultados obtenidos de la informacion
otorgada por parte de los 15 catadores semientrenados quienes se encargaron
de evaluar el color, aroma y sabor de las muestras de macerado de
aguaymanto durante el periodo de 30 dias, estas evaluaciones sensoriales se

realizaron en 3 sesiones (10 dias, 20 dias y 30 dias).

Primero se determind si existe diferencia significativa entre las muestras
evaluadas a los 10 dias, 20 dias y 30 dias en cuanto a color, aroma y sabor a
través de un analisis de varianza univariado, en los casos en que el analisis
confirmo la existencia de diferencias significativas se procedié a investigar las

medias que son distintas.

a) Color del macerado de aguaymanto

Primera hipétesis especifica
Ho: Las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo color a
los 10 dias de maceracion.
Hi: Las muestras de macerado de aguaymanto no tienen el mismo color

a los 10 dias de maceracion.

Nivel de significancia: 5%

Regla de decisiéon: Si P-Valor < nivel de significancia = Rechazo de
Ho.
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La tabla N° 13 que se presenta a continuacion demuestra que no existe
diferencia significativa en cuanto al color entre las muestras que fueron
analizadas a los 10 dias de maceracion, debido a que el P-Valor (0,555) es
mayor al nivel de significancia (0,05), por lo tanto se acepta la Ho, es decir que
las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo color a los 10 dias

de maceracion.

Tabla N° 13: Prueba de efectos inter-sujetos (Muestras analizadas a los 10

dias de maceracion)

Variable dependiente: Y10

Tipo Il de suma Media
_Origen de cuadrados gl cuadratica F Sig.
CT Hipotesis 3,400 3 1,133 , 704 ,555
Error 67,600 42 1,6102
CB Hipotesis 228,400 14 16,314 10,136 ,000
Error 67,600 42 1,6102

a. MS(Error)
Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

La tabla N° 14 que se muestra en la siguiente pagina representa las
comparaciones multiples efectuadas en cuanto al color entre las muestras que
fueron analizadas a los 10 dias para precisar por cuanto difieren entre si las

medias de éstas.
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Tabla N° 14: Prueba Post hoc de Comparaciones Multiples (Muestras

analizadas a los 10 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y10

DMS
Diferencia de Intervalo de confianza al 95%
HhCT @@CT medias (I-J) Error estandar Sig. Limite inferior  Limite superior
1,00 4,00 ,0000 ,46325 1,000 -,9349 ,9349
7,00 -,56333 ,46325 ,256 -1,4682 ,4015
10,00 -,4000 ,46325 ,393 -1,3349 ,5349
4,00 1,00 ,0000 ,46325 1,000 -,9349 ,9349
7,00 -,56333 ,46325 ,256 -1,4682 ,4015
10,00 -,4000 ,46325 ,393 -1,3349 ,5349
7,00 1,00 ,5333 ,46325 ,256 -,4015 1,4682
4,00 ,5333 ,46325 ,256 -,4015 1,4682
10,00 ,1333 ,46325 ,775 -,8015 1,0682
10,00 1,00 ,4000 ,46325 ,393 -,5349 1,3349
4,00 ,4000 ,46325 ,393 -,5349 1,3349
7,00 -,1333 ,46325 775 -1,0682 ,8015

Se basa en las medias observadas.

El término de error es la media cuadratica (Error) = 1.610.

Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

Conclusioén:

Se concluye de la tabla N° 15 que todas las muestras analizadas a los 10
dias tienen el mismo color, debido a que no existe una diferencia minima

significativa (DMS) entre las mismas.
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Segunda hipdtesis especifica

Ho: Las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo color a
los 20 dias de maceracion.

H.: Las muestras de macerado de aguaymanto no tienen el mismo color
a los 20 dias de maceracion.

Nivel de significancia: 5%

Regla de decision: Si P-Valor < nivel de significancia = Rechazo de

Ho.

La tabla N° 15 que se presenta a continuacion demuestra que no existe
diferencia significativa en cuanto al color entre las muestras que fueron
analizadas a los 20 dias de maceracién, debido a que el P-Valor (0,085) es
ligeramente mayor al nivel de significancia (0,05), por lo tanto se acepta la Ho,
es decir que las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo color a

los 20 dias de maceracion.

Tabla N° 15: Prueba de efectos inter-sujetos (Muestras analizadas a los 20

dias de maceracion)

Variable dependiente: Y20

Tipo IIl de suma Media
Origen de cuadrados gl cuadratica F Sig.
CT Hipétesis 11,400 3 3,800 2,361 ,085
Error 67,600 42 1,610
CB Hipotesis 156,933 14 11,210 6,964 ,000
Error 67,600 42 1,6102

a. MS(Error)
Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24
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La tabla N° 16 que se muestra a continuacion representa las comparaciones
multiples efectuadas en cuanto al color entre las muestras que fueron
analizadas a los 20 dias para precisar por cuanto difieren entre si las medias de

éstas.

Tabla N° 16: Prueba Post hoc de Comparaciones Multiples (Muestras

analizadas a los 20 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y20

DMS
Diferencia de Intervalo de confianza al 95%
MHCT @J)CT medias (I-J) Error estandar Sig. Limite inferior Limite superior
2,00 5,00 -,5333 ,46325 ,256 -1,4682 ,4015
8,00 -,8000 ,46325 ,092 -1,7349 ,1349
11,00 -1,2000" ,46325 ,013 -2,1349 -,2651
5,00 2,00 ,5333 ,46325 ,256 -,4015 1,4682
8,00 -,2667 ,46325 ,568 -1,2015 ,6682
11,00 -,6667 ,46325 ,158 -1,6015 ,2682
8,00 2,00 ,8000 ,46325 ,092 -,1349 1,7349
5,00 ,2667 ,46325 ,568 -,6682 1,2015
11,00 -,4000 ,46325 ,393 -1,3349 ,5349
11,00 2,00 1,2000" ,46325 ,013 ,2651 2,1349
5,00 ,6667 ,46325 ,158 -,2682 1,6015
8,00 ,4000 ,46325 ,393 -,5349 1,3349

Se basa en las medias observadas.
El término de error es la media cuadrética (Error) = 1.610.

*. La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24
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Conclusion:

Se concluye de la tabla N° 16 que la muestra que presentd un mejor color
entre las cuatro que fueron analizadas a los 20 dias fue la muestra T11 (a4b2)
que posee 180 gr. de aguaymanto y 400 ml. de licor base, por tener una
diferencia de medias positiva al compararse con cada una de las otras tres

muestras.

Tercera hipotesis especifica
Ho: Las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo color a
los 30 dias de maceracion.
H.: Las muestras de macerado de aguaymanto no tienen el mismo color
a los 30 dias de maceracion.
Nivel de significancia: 5%
Regla de decision: Si P-Valor < nivel de significancia = Rechazo de

Ho.

La tabla N° 17 que se presenta en la siguiente pagina demuestra que si
existe diferencia significativa en cuanto al color entre las muestras que fueron
analizadas a los 30 dias de maceracién, debido a que el P-Valor (0,009) es
menor al nivel de significancia (0,05), por lo tanto se rechaza la Ho, es decir que
las muestras de macerado de aguaymanto no tienen el mismo color a los 30

dias de maceracion.
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Tabla N° 17: Prueba de efectos inter-sujetos (Muestras analizadas a

los 30 dias de maceracién)

Tipo Il de suma Media
Origen de cuadrados gl cuadratica F Sig.
CT Hipotesis 13,000 3 4,333 4,333 ,009
Error 42,000 42 1,000
CB Hipotesis 191,600 14 13,686 13,686 ,000
Error 42,000 42 1,0002

a. MS(Error)
Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

La tabla N° 18 que se muestra en la siguiente pagina representa las
comparaciones multiples efectuadas en cuanto al color entre las muestras que
fueron analizadas a los 30 dias para precisar por cuanto difieren entre si las

medias de éstas.
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Tabla N° 18: Prueba Post hoc de Comparaciones Multiples (Muestras

analizadas a los 30 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y30

DMS
Diferencia de Intervalo de confianza al 95%
MHCT @A)CT medias (I-J) Error estandar Sig. Limite inferior Limite superior
3,00 6,00 -,2667 ,36515 ,469 -1,0036 4702
9,00 -,8000" ,36515 ,034 -1,5369 -,0631
12,00 -1,2000" ,36515 ,002 -1,9369 -,4631
6,00 3,00 ,2667 ,36515 ,469 -,4702 1,0036
9,00 -,56333 ,36515 ,152 -1,2702 ,2036
12,00 -,9333" ,36515 ,014 -1,6702 -,1964
9,00 3,00 ,8000" ,36515 ,034 ,0631 1,5369
6,00 ,5333 ,36515 ,152 -,2036 1,2702
12,00 -,4000 ,36515 ,280 -1,1369 ,3369
12,00 3,00 1,2000" ,36515 ,002 ,4631 1,9369
6,00 ,9333" ,36515 ,014 ,1964 1,6702
9,00 ,4000 ,36515 ,280 -,3369 1,1369

Se basa en las medias observadas.
El término de error es la media cuadrética (Error) = 1.000.

*. La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

Conclusioén:

Se concluye de la tabla N° 18 que la muestra que presenté un mejor color

entre las cuatro que fueron analizadas a los 30 dias fue la muestra T12 (a4b3)

que posee 180 gr. de aguaymanto y 400 ml. de licor base, por tener una

diferencia de medias positiva al compararse con cada una de las otras tres

muestras.
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b) Aroma del macerado de aguaymanto

Cuarta hipotesis especifica
Ho: Las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo aroma a
los 10 dias de maceracion.
H.: Las muestras de macerado de aguaymanto no tienen el mismo aroma
a los 10 dia de maceracion.
Nivel de significancia: 5%
Regla de decision: Si P-Valor < nivel de significancia = Rechazo de

Ho.

La tabla N° 19 que se presenta a continuacién demuestra que si existe
diferencia significativa en cuanto al aroma entre las muestras que fueron
analizadas a los 10 dias de maceracion, debido a que el P-Valor (0,017) es
menor al nivel de significancia (0,05), por lo tanto se rechaza la Ho, es decir que
las muestras de macerado de aguaymanto no tienen el mismo aroma a los 10

dias de maceracion.

Tabla N° 19: Prueba de efectos inter-sujetos (Muestras analizadas a

los 10 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y10

Tipo IIl de suma

Origen de cuadrados gl Media cuadratica F Sig.

CT Hipotesis 15,733 3 5,244 3,780 ,017
Error 58,267 42 1,3872

CB Hipétesis 275,600 14 19,686 14,190 ,000
Error 58,267 42 1,3872

a. MS(Error)
Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24
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La tabla N° 20 que se muestra a continuacion representa las comparaciones
multiples efectuadas en cuanto al aroma entre las muestras que fueron
analizadas a los 10 dias para precisar por cuanto difieren entre si las medias de

éstas.

Tabla N° 20: Prueba Post hoc de Comparaciones Multiples (Muestras

analizadas a los 10 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y10

DMS
Diferencia de Intervalo de confianza al 95%
MHCT @J)CT medias (I-J) Error estandar Sig. Limite inferior Limite superior
1,00 4,00 1,3333" ,43009 ,003 ,4654 2,2013
7,00 ,2667 ,43009 ,539 -,6013 1,1346
10,00 ,8000 ,43009 ,070 -,0679 1,6679
4,00 1,00 -1,3333" ,43009 ,003 -2,2013 -,4654
7,00 -1,0667" ,43009 ,017 -1,9346 -,1987
10,00 -,5333 ,43009 ,222 -1,4013 ,3346
7,00 1,00 -,2667 ,43009 ,539 -1,1346 ,6013
4,00 1,0667" ,43009 ,017 ,1987 1,9346
10,00 ,5333 ,43009 ,222 -,3346 1,4013
10,00 1,00 -,8000 ,43009 ,070 -1,6679 ,0679
4,00 ,5333 ,43009 ,222 -,3346 1,4013
7,00 -,5333 ,43009 ,222 -1,4013 ,3346

Se basa en las medias observadas.
El término de error es la media cuadrética (Error) = 1.387.

*. La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24
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Conclusion:

Se concluye de la tabla N° 20 que la muestra que presenté un mejor aroma
entre las cuatro que fueron analizadas a los 10 dias fue la muestra T1 (albl)
que posee 240 gr. de aguaymanto y 340 ml. de licor base, por tener una
diferencia de medias positiva al compararse con cada una de las otras tres

muestras.

Quinta hipotesis especifica
Ho: Las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo aroma a
los 20 dias de maceracion.
H.: Las muestras de macerado de aguaymanto no tienen el mismo aroma
a los 20 dias de maceracion.
Nivel de significancia: 5%
Regla de decision: Si P-Valor < nivel de significancia = Rechazo de

Ho.

La tabla N° 21 que se presenta en la siguiente pagina demuestra que no
existe diferencia significativa en cuanto al aroma entre las muestras que fueron
analizadas a los 20 dias de maceracién, debido a que el P-Valor (0,234) es
mayor al nivel de significancia (0,05), por lo tanto se acepta la Ho, es decir que
las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo aroma a los 20 dias

de maceracion.
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Tabla N° 21: Prueba de efectos inter-sujetos (Muestras analizadas a

los 20 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y20

Tipo Il de suma Media
Origen de cuadrados gl cuadratica F Sig.
CT Hipotesis 9,267 3 3,089 1,479 ,234
Error 87,733 42 2,089
CB Hipotesis 249,333 14 17,810 8,526 ,000
Error 87,733 42 2,0892

a. MS(Error)
Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

La tabla N° 22 que se muestra en la siguiente pagina representa las
comparaciones multiples efectuadas en cuanto al aroma entre las muestras que
fueron analizadas a los 20 dias para precisar por cuanto difieren entre si las

medias de éstas.
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Tabla N° 22: Prueba Post hoc de Comparaciones Multiples (Muestras

analizadas a los 20 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y20

DMS
Diferencia de Intervalo de confianza al 95%
MHCT @A)CT medias (I-J) Error estandar Sig. Limite inferior Limite superior
2,00 5,00 ,9333 ,52775 ,084 -,1317 1,9984
8,00 ,4000 ,52775 ,453 -,6650 1,4650
11,00 ,9333 ,52775 ,084 -,1317 1,9984
5,00 2,00 -,9333 ,52775 ,084 -1,9984 ,1317
8,00 -,56333 ,52775 ,318 -1,5984 ,5317
11,00 ,0000 ,52775 1,000 -1,0650 1,0650
8,00 2,00 -,4000 ,52775 ,453 -1,4650 ,6650
5,00 ,5333 ,52775 ,318 -,5317 1,5984
11,00 ,5333 ,52775 ,318 -,5317 1,5984
11,00 2,00 -,9333 ,52775 ,084 -1,9984 ,1317
5,00 ,0000 ,52775 1,000 -1,0650 1,0650
8,00 -,5333 ,52775 ,318 -1,5984 ,5317

Se basa en las medias observadas.

El término de error es la media cuadrética (Error) = 2.089.

Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

Conclusioén:

Se concluye de la tabla N° 22 que todas las muestras tienen el mismo aroma
a los 20 dias de maceracion, debido a que no existe una diferencia minima

significativa (DMS) entre las mismas.
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Sexta hipétesis especifica
Ho: Las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo aroma a
los 30 dias de maceracion.
H.: Las muestras de macerado de aguaymanto no tienen el mismo aroma
a los 30 dias de maceracion.
Nivel de significancia: 5%
Regla de decision: Si P-Valor < nivel de significancia = Rechazo de

Ho.

La tabla N° 23 que se presenta a continuacién demuestra que si existe
diferencia significativa en cuanto al aroma entre las muestras que fueron
analizadas a los 30 dias de maceracién, debido a que el P-Valor (0,003) es
menor al nivel de significancia (0,05), por lo tanto se rechaza la Ho, es decir que
las muestras de macerado de aguaymanto no tienen el mismo aroma a los 30

dias de maceracion.

Tabla N° 23: Prueba de efectos inter-sujetos (Muestras analizadas a

los 30 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y30

Tipo Il de suma Media
Origen de cuadrados gl cuadratica F Sig.
CT Hipotesis 31,133 3 10,378 5,457 ,003
Error 79,867 42 1,9022
CB Hipotesis 145,733 14 10,410 5,474 ,000
Error 79,867 42 1,9022

a. MS(Error)
Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24
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La tabla N° 24 que se muestra a continuacion representa las comparaciones
multiples efectuadas en cuanto al aroma entre las muestras que fueron
analizadas a los 30 dias para precisar por cuanto difieren entre si las medias de

éstas.

Tabla N° 24: Prueba Post hoc de Comparaciones Multiples (Muestras

analizadas a los 30 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y30

DMS
Diferencia de Intervalo de confianza al 95%
MHCT @J)CT medias (I-J) Error estandar Sig. Limite inferior  Limite superior
3,00 6,00 -,9333 ,50353 ,071 -1,9495 ,0828
9,00 -1,6000" ,50353 ,003 -2,6162 -,5838
12,00 -1,8667" ,50353 ,001 -2,8828 -,8505
6,00 3,00 ,9333 ,50353 ,071 -,0828 1,9495
9,00 -,6667 ,50353 ,193 -1,6828 ,3495
12,00 -,9333 ,50353 ,071 -1,9495 ,0828
9,00 3,00 1,6000" ,50353 ,003 ,5838 2,6162
6,00 ,6667 ,50353 ,193 -,3495 1,6828
12,00 -,2667 ,50353 ,599 -1,2828 ,7495
12,00 3,00 1,8667" ,50353 ,001 ,8505 2,8828
6,00 ,9333 ,50353 ,071 -,0828 1,9495
9,00 ,2667 ,50353 ,599 -, 7495 1,2828

Se basa en las medias observadas.
El término de error es la media cuadrética (Error) = 1.902.

*. La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

Conclusion:
Se concluye de la tabla N° 24 que la muestra que presenté un mejor aroma
entre las cuatro que fueron analizadas a los 30 dias fue la muestra T12 (a4b3)

gue posee 180 gr. de aguaymanto y 400 ml. de licor base, por tener una
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diferencia de medias positiva al compararse con cada una de las otras tres
muestras.

c) Sabor del macerado de aguaymanto

Séptima hipotesis especifica

Ho: Las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo sabor a
los 10 dias de maceracion.

Hi: Las muestras de macerado de aguaymanto no tienen el mismo sabor
a los 10 dias de maceracion.

Nivel de significancia: 5%

Regla de decision: Si P-Valor < nivel de significancia = Rechazo de

Ho.

La tabla N° 25 que se presenta en la siguiente pagina demuestra que no
existe diferencia significativa en cuanto al sabor entre las muestras que fueron
analizadas a los 10 dias de maceracion, debido a que el P-Valor (0,974) es
mayor al nivel de significancia (0,05), por lo tanto se acepta la Ho, es decir que
las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo sabor a los 10 dias

de maceracion.
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Tabla N° 25: Prueba de efectos inter-sujetos (Muestras analizadas a

los 10 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y10

Tipo Il de suma Media
Origen de cuadrados gl cuadratica F Sig.
CT Hipotesis ,533 3 ,178 ,074 ,974
Error 101,467 42 2,4162
CB Hipotesis 111,333 14 7,952 3,292 ,001
Error 101,467 42 2,4162

a. MS(Error)
Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

La tabla N° 26 que se muestra en la siguiente pagina representa las
comparaciones multiples efectuadas en cuanto al sabor entre las muestras que
fueron analizadas a los 10 dias para precisar por cuanto difieren entre si las

medias de éstas.
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Tabla N° 26: Prueba Post hoc de Comparaciones Multiples (Muestras

analizadas a los 10 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y10

DMS
Diferencia de Intervalo de confianza al 95%
MHCT @A)CT medias (I-J) Error estandar Sig. Limite inferior Limite superior
1,00 4,00 ,1333 ,56755 ,815 -1,0120 1,2787
7,00 -,1333 ,56755 ,815 -1,2787 1,0120
10,00 ,0000 ,56755 1,000 -1,1454 1,1454
4,00 1,00 -,1333 ,56755 ,815 -1,2787 1,0120
7,00 -,2667 ,56755 ,641 -1,4120 ,8787
10,00 -,1333 ,56755 ,815 -1,2787 1,0120
7,00 1,00 ,1333 ,56755 ,815 -1,0120 1,2787
4,00 ,2667 ,56755 ,641 -,8787 1,4120
10,00 ,1333 ,56755 ,815 -1,0120 1,2787
10,00 1,00 ,0000 ,56755 1,000 -1,1454 1,1454
4,00 ,1333 ,56755 ,815 -1,0120 1,2787
7,00 -,1333 ,56755 ,815 -1,2787 1,0120

Se basa en las medias observadas.

El término de error es la media cuadrética (Error) = 2.416.

Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

Conclusioén:

Se concluye de la tabla N° 26 que todas las muestras analizadas a los 10
dias tienen el mismo sabor, debido a que no existe una diferencia minima

significativa (DMS) entre las mismas.
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Octava hipotesis especifica

Ho: Las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo sabor a
los 20 dias de maceracion.

H.: Las muestras de macerado de aguaymanto no tienen el mismo sabor
a los 20 dias de maceracion.

Nivel de significancia: 5%

Regla de decision: Si P-Valor < nivel de significancia = Rechazo de

Ho.

La tabla N° 27 que se presenta a continuacién demuestra que no existe
diferencia significativa en cuanto al sabor entre las muestras que fueron
analizadas a los 20 dias de maceracion, debido a que el P-Valor (0,280) es
mayor al nivel de significancia (0,05), por lo tanto se acepta la Ho, es decir que
las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo sabor a los 20 dias

de maceracion.

Tabla N° 27: Prueba de efectos inter-sujetos (Muestras analizadas a
los 20 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y20

Tipo 11l de suma Media
Origen de cuadrados gl cuadratica F Sig.
CT Hipotesis 11,733 3 3,911 1,322 ,280
Error 124,267 42 2,9592
CB Hipotesis 115,733 14 8,267 2,794 ,005
Error 124,267 42 2,9592

a. MS(Error)
Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24
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La tabla N° 28 que se muestra en la siguiente pagina representa las
comparaciones multiples efectuadas en cuanto al sabor entre las muestras que
fueron analizadas a los 20 dias para precisar por cuanto difieren entre si las

medias de éstas.

Tabla N° 28: Prueba Post hoc de Comparaciones Multiples

(Muestras analizadas a los 20 dias de maceracién)

Variable dependiente: Y20

DMS
Diferencia de Intervalo de confianza al 95%
MHCT @J)CT medias (I-J) Error estandar Sig. Limite inferior Limite superior
2,00 5,00 1,0667 ,62809 ,097 -,2009 2,3342
8,00 ,5333 ,62809 ,401 -,7342 1,8009
11,00 1,0667 ,62809 ,097 -,2009 2,3342
5,00 2,00 -1,0667 ,62809 ,097 -2,3342 ,2009
8,00 -,5333 ,62809 ,401 -1,8009 ,7342
11,00 ,0000 ,62809 1,000 -1,2675 1,2675
8,00 2,00 -,5333 ,62809 ,401 -1,8009 , 71342
5,00 ,5333 ,62809 ,401 -,7342 1,8009
11,00 ,5333 ,62809 ,401 -,7342 1,8009
11,00 2,00 -1,0667 ,62809 ,097 -2,3342 ,2009
5,00 ,0000 ,62809 1,000 -1,2675 1,2675
8,00 -,5333 ,62809 ,401 -1,8009 , 71342

Se basa en las medias observadas.

El término de error es la media cuadrética (Error) = 2.959.

Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

Conclusion:

Se concluye de la tabla N° 28 que todas las muestras analizadas a los 20
dias tienen el mismo sabor, debido a que no existe una diferencia minima

significativa (DMS) entre las mismas.
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Novena hipotesis especifica
Ho: Las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo sabor a
los 30 dias de maceracion.
H.: Las muestras de macerado de aguaymanto no tienen el mismo sabor
a los 30 dias de maceracion.
Nivel de significancia: 5%
Regla de decision: Si P-Valor < nivel de significancia = Rechazo de

Ho.

La tabla N° 29 que se presenta a continuacién demuestra que no existe
diferencia significativa en cuanto al sabor entre las muestras que fueron
analizadas a los 30 dias de maceracién, debido a que el P-Valor (0,368) es
mayor al nivel de significancia (0,05), por lo tanto se acepta la Ho, es decir que
las muestras de macerado de aguaymanto tienen el mismo sabor a los 30 dias

de maceracion.

Tabla N° 29: Prueba de efectos inter-sujetos (Muestras analizadas a los 30

dias de maceracion)

Variable dependiente: Y30

Tipo Il de suma Media
Origen de cuadrados gl cuadratica F Sig.
CT Hipotesis 7,667 3 2,556 1,081 ,368
Error 99,333 42 2,3652
CB Hipotesis 37,733 14 2,695 1,140 ,355
Error 99,333 42 2,3652

a. MS(Error)
Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24
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La tabla N° 30 que se muestra en la siguiente pagina representa las
comparaciones multiples efectuadas en cuanto al sabor entre las muestras que
fueron analizadas a los 30 dias para precisar por cuanto difieren entre si las

medias de éstas.

Tabla N° 30: Prueba Post hoc de Comparaciones Multiples (Muestras

analizadas a los 30 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y30

DMS
Diferencia de Intervalo de confianza al 95%
MHCT @J)CT medias (I-J) Error estandar Sig. Limite inferior Limite superior
3,00 6,00 -,1333 ,56155 ,813 -1,2666 ,9999
9,00 -,9333 ,56155 ,104 -2,0666 ,1999
12,00 -,4000 ,56155 ,480 -1,5333 ,7333
6,00 3,00 ,1333 ,56155 ,813 -,9999 1,2666
9,00 -,8000 ,56155 ,162 -1,9333 ,3333
12,00 -,2667 ,56155 ,637 -1,3999 ,8666
9,00 3,00 ,9333 ,56155 ,104 -,1999 2,0666
6,00 ,8000 ,56155 ,162 -,3333 1,9333
12,00 ,5333 ,56155 ,348 -,5999 1,6666
12,00 3,00 ,4000 ,56155 ,480 -,7333 1,5333
6,00 ,2667 ,56155 ,637 -,8666 1,3999
9,00 -,5333 ,56155 ,348 -1,6666 ,5999

Se basa en las medias observadas.

El término de error es la media cuadrética (Error) = 2.365.

Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

Conclusion:

Se concluye de la tabla N° 30 que todas las muestras analizadas a los 30
dias tienen el mismo sabor, debido a que no existe una diferencia minima

significativa (DMS) entre las mismas.
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d) Aceptacion general del macerado de aguaymanto

Décima hipotesis especifica
Ho: Las muestras de macerado de aguaymanto tienen la misma
aceptacion general a los 10 dias de maceracion.
H.: Las muestras de macerado de aguaymanto no tienen la misma
aceptacion general a los 10 dias de maceracion.
Nivel de significancia: 5%
Regla de decision: Si P-Valor < nivel de significancia = Rechazo de

Ho.

La tabla N° 31 que se presenta a continuacion demuestra que no existe
diferencia significativa en cuanto a la aceptacién general entre las muestras que
fueron analizadas a los 10 dias de maceracion, debido a que el P-Valor (0,502)
es mayor al nivel de significancia (0,05), por lo tanto se acepta la Ho, es decir
que las muestras de macerado de aguaymanto tienen la misma aceptacion

general alos 10 dias de maceracion.

Tabla N° 31: Prueba de efectos inter-sujetos (Muestras analizadas a los 10

dias de maceracion)

Variable dependiente: Y10

Tipo Il de suma Media
Origen de cuadrados gl cuadratica F Sig.
CT Hipotesis 15,733 3 5,244 , 7197 ,502
Error 276,267 42 6,5782
CB Hipotesis 670,933 14 47,924 7,286 ,000
Error 276,267 42 6,5782

a. MS(Error)
Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24
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La tabla N° 32 que se muestra a continuacion representa las comparaciones
multiples efectuadas en cuanto a la aceptacion general entre las muestras que
fueron analizadas a los 10 dias para precisar por cuanto difieren entre si las

medias de éstas.

Tabla N° 32: Prueba Post hoc de Comparaciones Multiples (Muestras

analizadas a los 10 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y10

DMS
Diferencia de Intervalo de confianza al 95%
MHCT @J)CT medias (I-J) Error estandar Sig. Limite inferior Limite superior
1,00 4,00 1,3333 ,93650 ,162 -,5566 3,2233
7,00 ,2667 ,93650 777 -1,6233 2,1566
10,00 ,8000 ,93650 ,398 -1,0899 2,6899
4,00 1,00 -1,3333 ,93650 ,162 -3,2233 ,5566
7,00 -1,0667 ,93650 ,261 -2,9566 ,8233
10,00 -,5333 ,93650 572 -2,4233 1,3566
7,00 1,00 -,2667 ,93650 e -2,1566 1,6233
4,00 1,0667 ,93650 ,261 -,8233 2,9566
10,00 ,5333 ,93650 ,572 -1,3566 2,4233
10,00 1,00 -,8000 ,93650 ,398 -2,6899 1,0899
4,00 ,5333 ,93650 572 -1,3566 2,4233
7,00 -,5333 ,93650 572 -2,4233 1,3566

Se basa en las medias observadas.

El término de error es la media cuadratica (Error) = 6.578.

Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

Conclusion:

Se concluye de la tabla N° 32 que todas las muestras analizadas a los 10 dias
tienen la misma aceptacion general, debido a que no existe una diferencia

minima significativa (DMS) entre las mismas.
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Undécima hipotesis especifica
Ho: Las muestras de macerado de aguaymanto tienen la misma
aceptacion general a los 20 dias de maceracion.
H.: Las muestras de macerado de aguaymanto no tienen la misma
aceptacion general a los 20 dias de maceracion.
Nivel de significancia: 5%
Regla de decision: Si P-Valor < nivel de significancia = Rechazo de

Ho.

La tabla N° 33 que se presenta a continuacion demuestra que no existe
diferencia significativa en cuanto a la aceptacién general entre las muestras que
fueron analizadas a los 20 dias de maceracion, debido a que el P-Valor (0,514)
es mayor al nivel de significancia (0,05), por lo tanto se acepta la Ho, es decir
que las muestras de macerado de aguaymanto tienen la misma aceptacion

general alos 20 dias de maceracion.

Tabla N° 33: Prueba de efectos inter-sujetos (Muestras analizadas a los 20

dias de maceracion)

Pruebas de efectos inter-sujetos
Variable dependiente: Y20

Tipo IIl de suma Media
Origen de cuadrados gl cuadratica F Sig.
CT Hipétesis 13,867 3 4,622 776 ,514
Error 250,133 42 5,9562
CB Hipotesis 611,733 14 43,695 7,337 ,000
Error 250,133 42 5,9562

a. MS(Error)
Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24
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La tabla N° 34 que se muestra a continuacion representa las comparaciones
multiples efectuadas en cuanto a la aceptacion general entre las muestras que
fueron analizadas a los 20 dias para precisar por cuanto difieren entre si las

medias de éstas.

Tabla N° 34: Prueba Post hoc de Comparaciones Multiples (Muestras

analizadas a los 20 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y20

DMS
Diferencia de Intervalo de confianza al 95%
MHCT @J)CT medias (I-J) Error estandar Sig. Limite inferior Limite superior
2,00 5,00 ,8000 ,89111 374 -,9983 2,5983
8,00 ,5333 ,89111 ,553 -1,2650 2,3317
11,00 1,3333 ,89111 ,142 -,4650 3,1317
5,00 2,00 -,8000 ,89111 ,374 -2,5983 ,9983
8,00 -,2667 ,89111 ,766 -2,0650 1,5317
11,00 ,5333 ,89111 ,553 -1,2650 2,3317
8,00 2,00 -,56333 ,89111 ,553 -2,3317 1,2650
5,00 ,2667 ,89111 , 766 -1,5317 2,0650
11,00 ,8000 ,89111 374 -,9983 2,5983
11,00 2,00 -1,3333 ,89111 ,142 -3,1317 ,4650
5,00 -,56333 ,89111 ,553 -2,3317 1,2650
8,00 -,8000 ,89111 ,374 -2,5983 ,9983

Se basa en las medias observadas.

El término de error es la media cuadratica (Error) = 5.956.

Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24

Conclusion:

Se concluye de la tabla N° 34 que todas las muestras analizadas a los 20
dias tienen la misma aceptacién general, debido a que no existe una diferencia

minima significativa (DMS) entre las mismas.
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Duodécima hipotesis especifica
Ho: Las muestras de macerado de aguaymanto tienen la misma
aceptacion general a los 30 dias de maceracion.
H.: Las muestras de macerado de aguaymanto no tienen la misma
aceptacion general a los 30 dias de maceracion.
Nivel de significancia: 5%
Regla de decision: Si P-Valor < nivel de significancia = Rechazo de

Ho.

La tabla N° 35 que se presenta a continuacion demuestra que no existe
diferencia significativa en cuanto a la aceptacién general entre las muestras que
fueron analizadas a los 30 dias de maceracion, debido a que el P-Valor (0,123)
es mayor al nivel de significancia (0,05), por lo tanto se acepta la Ho, es decir
que las muestras de macerado de aguaymanto tienen la misma aceptacion

general alos 20 dias de maceracion.

Tabla N° 35: Prueba de efectos inter-sujeto (Muestras analizadas a los 30

dias de maceracion)

Variable dependiente: Y30

Tipo IIl de suma Media
Origen de cuadrados gl cuadratica F Sig.
CT Hipotesis 43,733 3 14,578 2,039 ,123
Error 300,267 42 7,1492
CB Hipétesis 248,000 14 17,714 2,478 ,012
Error 300,267 42 7,1492

a. MS(Error)
Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24
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La tabla N° 36 que se muestra a continuacion representa las comparaciones
multiples efectuadas en cuanto a la aceptacion general entre las muestras que
fueron analizadas a los 30 dias para precisar por cuanto difieren entre si las

medias de éstas.

Tabla N° 36: Prueba Post hoc de Comparaciones Multiples (Muestras

analizadas a los 30 dias de maceracion)

Variable dependiente: Y30

DMS
Diferencia de Intervalo de confianza al 95%
MHCT @J)CT medias (I-J) Error estandar Sig. Limite inferior Limite superior
3,00 6,00 -,8000 ,97633 417 -2,7703 1,1703
9,00 -2,1333" ,97633 ,035 -4,1037 -,1630
12,00 -1,8667 ,97633 ,063 -3,8370 ,1037
6,00 3,00 ,8000 ,97633 417 -1,1703 2,7703
9,00 -1,3333 ,97633 ,179 -3,3037 ,6370
12,00 -1,0667 ,97633 ,281 -3,0370 ,9037
9,00 3,00 2,1333" ,97633 ,035 ,1630 4,1037
6,00 1,3333 ,97633 ,179 -,6370 3,3037
12,00 ,2667 ,97633 ,786 -1,7037 2,2370
12,00 3,00 1,8667 ,97633 ,063 -,1037 3,8370
6,00 1,0667 ,97633 ,281 -,9037 3,0370
9,00 -,2667 ,97633 ,786 -2,2370 1,7037

Se basa en las medias observadas.
El término de error es la media cuadrética (Error) = 7.149.

*. La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Fuente: Resultados IBM SPSS Statistics 24
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Conclusion:

Se concluye de la tabla N° 36 que de todas las muestras analizadas a los 30
dias la muestra T9 (200gr. de aguaymanto/ 30 dias de maceracion) fue la que
tuvo mayor aceptacion general debido a que presenta una diferencia de medias

positiva al compararse con cada una de las otras 3 muestras.

4.1.3. Resultados obtenidos del andlisis fisicoquimico del aguaymanto

En esta parte se analizd si los resultados obtenidos de las pruebas
fisicoquimicas aplicadas a las muestras correspondientes a los 10, 20 y 30 dias
de maceracion cumplen o no con lo establecido segun la NTP 212.043:2010.
Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas. Macerado de damasco. Requisitos, es por ello
gue en la siguiente pagina se presenta la tabla N° 37 de requisitos fisicos y

guimicos extraida de este documento.
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Tabla N° 37: Requisitos fisicos y quimicos del macerado de damasco

REQUISITOS FiSICOS Y Minimo Maximo Tolerancia Método de ensayo
QUIMICOS al valor
declarado
Grado alcohdlico volumétrico a NTP 210.003:2003
20/20 °C (%)@ 15,0 25,0 +/-1,0 NTP 211.004:2004
Extracto seco a 100°C (g/L) - 300,0 NTP 211.041:2003
Azlcares totales (g/L como
azucares reductores)
e Seco - 50,0
e Dulce 50,0 250,0 NTP 211.045:2005
e Crema 250,0 -
COMPONENTE VOLATILES Y
CONGENERES (mg/100 mL
AA)®P
Esteres, como ésteres totales 10,0 330,0 NTP 211.035:2003
Furfural NTP 210.025:2003
- 50 NTP 211.035:2003
Aldehidos, como aldehido NTP 211.038:2003
acético o acetaldehido 3,0 60,0 NTP 211.035:2003
Alcoholes superiores 60,0 350,0 NTP 211.035:2003
Acidez Volatil NTP 211.040:2003
- 200,0 NTP 211.035:2003
Alcohol metilico 4,0 150,0 NTP 210.022:2003
NTP 211.035:2003
TOTAL DE COMPONENTES 150,0 750,0

VOLATILES Y CONGENERES

(1) Esta tolerancia se aplica al valor declarado en la etiqueta pero de ninguna
manera debera permitirse valores de grado alcohélico menores a 15 ni

mayores a 25.
(2)  A.A. = Alcohol Anhidro.

Fuente;: NTP 212.043:2010. Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas. Macerado de

damasco. Requisitos
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Ho:

Planteamiento de la hipotesis
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El grado alcohodlico del macerado de aguaymanto

cumple con los requisitos de la NTP 212.043:2010.

Hi: El grado alcohdlico del macerado de aguaymanto no

cumple con los requisitos de la NTP 212.043:2010.

En la tabla N° 38 se muestra la comparacién entre los resultados obtenidos

del analisis fisicoquimico hecho con ayuda del refractometro y lo exigido por la

NTP 212.043:2010.

Tabla N° 38: Tabla comparativa de los grados alcohélicos obtenidos con lo

exigido por la NTP 212.043:2010

Muestra °Adela °A segun NTP Cumple No cumple
muestra 212.043:2010
T1(albl) 13.52 Min. 15,0 — M&x. 25,0 X
T2(alb2) 14.98 Min. 15,0 — M&x. 25,0 X
T3(alb3) 13.34 Min. 15,0 — M&x. 25,0 X
T4(a2bl) 16.00 Min. 15,0 — Méax. 25,0 X
T5(a2b2) 15.26 Min. 15,0 — Max. 25,0 X
T6(a2b3) 16.49 Min. 15,0 — Max. 25,0 X
T7(a3bl) 15.79 Min. 15,0 — Méax. 25,0 X
T8(a3b2) 16.33 Min. 15,0 — M&x. 25,0 X
T9(a3b3) 17.11 Min. 15,0 — Max. 25,0 X
T10(a4bl) 16.81 Min. 15,0 — M&x. 25,0 X
T11(a4b2) 16.60 Min. 15,0 — Méax. 25,0 X
T12(a4b3) 18.01 Min. 15,0 — M&x. 25,0 X

Fuente: Elaboracion propia
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Conclusion:

Como se observa en la tabla N° 38 de las 12 muestras de macerado de
aguaymanto son 3 las Unicas que no cumplieron con el grado alcohdlico exigido
por la NTP 212.043:2010, estas muestras son la T1 (240gr/10 dias de
maceracion) con un °A de 13.52, la T2 (240gr/20 dias de maceracién) con un °A
de 14.98 y la T3 (240gr/30 dias de maceraciéon) con un °A de 13.34; la principal
causa posible por la cual estas muestras no llegaron al minimo exigido por la
NTP.212 043:2010, puede deberse a la proporcidon de fruta empleada en ellas
que fue de 240gr., a mayor cantidad de fruto de aguaymanto, mayor es la
cantidad de agua liberada por estos durante su proceso de alcoholizacion y de

esta forma se redujo el grado alcohdlico del licor base.

4.3.2. Decimocuarta hipotesis especifica
Planteamiento de la hipotesis
Ho: El nivel de ° brix del macerado de aguaymanto cumple
con los requisitos de la NTP 212.043:2010.
Hi: El nivel de ° brix del macerado de aguaymanto no cumple

con los requisitos de la NTP 212.043:2010.

En la tabla N° 39 se muestra la comparacion entre los resultados obtenidos
del andlisis fisicoquimico hecho con ayuda del refractometro y lo exigido por la

NTP 212.043:2010.
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Tabla N° 39: Tabla comparativa de los grados brix obtenidos con lo exigido

por la NTP 212.043:2010

Muestra

° Brix de la
muestra

° Brix segun NTP 212.043:2010

TIPO

T1(albl)

T2(alb2)

T3(alb3)

T4(a2bl)

T5(a2b2)

T6(a2b3)

T7(a3bl)

T8(a3b2)

T9(a3b3)

T10(adbl)

T11(a4b2)

T12(a4b3)

27,8

27,0

26,8

28,2

27,6

27,4

28,4

28,0

27,3

29,2

28,4

28,1

(Seco) Min: - Max: 50,0
(Dulce) Min: 50,0 Max: 250,0
(Crema) Min: 250,0 Max: -
(Seco) Min: - Max: 50,0
(Dulce) Min: 50,0 Max: 250,0
(Crema) Min: 250,0 Max: -
(Seco) Min: - Méax: 50,0
(Dulce) Min: 50,0 Max: 250,0
(Crema) Min: 250,0 Méax: -
(Seco) Min: - Méax: 50,0
(Dulce) Min: 50,0 Max: 250,0
(Crema) Min: 250,0 Max: -
(Seco) Min: - Méax: 50,0
(Dulce) Min: 50,0 Max: 250,0
(Crema) Min: 250,0 Méax: -
(Seco) Min: - Méax: 50,0
(Dulce) Min: 50,0 Max: 250,0
(Crema) Min: 250,0 Max: -
(Seco) Min: - Méax: 50,0
(Dulce) Min: 50,0 Méax: 250,0
(Crema) Min: 250,0 Max: -
(Seco) Min: - Max: 50,0
(Dulce) Min: 50,0 Max: 250,0
(Crema) Min: 250,0 Max: -
(Seco) Min: - Méax: 50,0
(Dulce) Min: 50,0 Méax: 250,0
(Crema) Min: 250,0 Max: -
(Seco) Min: - Méax: 50,0
(Dulce) Min: 50,0 Méax: 250,0
(Crema) Min: 250,0 Max: -
(Seco) Min: - Max: 50,0
(Dulce) Min: 50,0 Méax: 250,0
(Crema) Min: 250,0 Max: -
(Seco) Min: - Max: 50,0
(Dulce) Min: 50,0 Méax: 250,0
(Crema) Min: 250,0 Max: -

SECO

SECO

SECO

SECO

SECO

SECO

SECO

SECO

SECO

SECO

SECO

SECO

Fuente: Elaboracion propia
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Conclusion:

Se consider6 una equivalencia directa entre los g/L como azlcares
reductores expresados en la NTP 212.043:2010 y los ° Brix obtenidos de la
medicion con refractometro aplicada a las muestras, por lo cual se concluye de
la tabla N° 39 que las 12 muestras de macerado de aguaymanto cumplen con la

NTP 212.043:2010 y pertenecen a un macerado tipo Seco.

4.3.3. Decimogquinta hipotesis especifica
a. Planteamiento de la hipotesis
Ho: El nivel de pH del macerado de aguaymanto indica que
es una bebida alcohdlica acida.
Hi: El nivel de pH del macerado de aguaymanto indica que

no es una bebida alcohdlica acida.

En la tabla N° 40 se muestra la comparacion entre los resultados obtenidos
del analisis fisicoquimico hecho con ayuda del pH-metro digital y el Cédigo de
Practicas de Higiene para alimentos poco acidos y alimentos poco &cidos
acidificados envasados de la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para

la Alimentacién y la Agricultura)
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Tabla N° 40: Tabla comparativa de los niveles de pH obtenidos y el Cédigo

de la FAO
Bebida acida

Muestra pH de la muestra (Menor o igual a un

pH natural de 4,6)
T1l(albl) 3.80 Si
T2(alb2) 3.80 Si
T3(alb3) 3.75 Si
T4(a2bl) 3.77 Si
T5(a2b2) 3.75 Si
T6(a2b3) 3.82 Si
T7(a3bl) 3.73 Si
T8(a3b2) 3.74 Si
T9(a3b3) 3.79 Si
T10(a4bl) 3.75 Si
T11(a4b2) 3.81 Si
T12(a4b3) 3.83 Si

Fuente: Elaboracion propia

Conclusion:

Se concluye de la tabla N° 40 que las 12 muestras de macerado de
aguaymanto son bebidas alcohdlicas acidas ya que ninguna de ellas posee un
pH natural mayor al 4,6 establecido por el Cédigo de Practicas de Higiene para
alimentos poco acidos y alimentos poco acidos acidificados envasados de la

FAO.



110

CONCLUSIONES

Existen evidencias para afirmar que es factible elaborar macerado de
aguaymanto con materia prima proveniente de la region Tacna, a partir
de los resultados positivos y que cumplen con lo exigido por la NTP
212.043:2010 obtenidos en los analisis organolépticos y fisicoquimicos al
que fueron sometidos los 12 tratamientos elaborados en la presente

investigacion.

Existen evidencias para afirmar que las muestras analizadas a los 10
dias tienen el mismo color, debido a que no existe una diferencia minima

significativa (DMS) entre las mismas.

Existen evidencias para afirmar que la muestra que presentdé un mejor
color entre las cuatro que fueron analizadas a los 20 dias fue la muestra
T11 (a4b2) que posee 180 gr. de aguaymanto y 400 ml. de licor base,
por tener una diferencia de medias positiva al compararse con cada una

de las otras tres muestras.

Existen evidencias para afirmar que la muestra que presentd un mejor
color entre las cuatro que fueron analizadas a los 30 dias fue la muestra
T12 (a4b3) que posee 180 gr. de aguaymanto y 400 ml. de licor base,
por tener una diferencia de medias positiva al compararse con cada una

de las otras tres muestras.
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Existen evidencias para afirmar que la muestra que presenté un mejor
aroma entre las cuatro que fueron analizadas a los 10 dias fue la
muestra T1 (albl) que posee 240 gr. de aguaymanto y 340 ml. de licor
base, por tener una diferencia de medias positiva al compararse con

cada una de las otras tres muestras.

Existen evidencias para afirmar que la muestra que presentd un mejor
aroma entre las cuatro que fueron analizadas a los 20 dias fue la
muestra T2 (alb2) que posee 240 gr. de aguaymanto y 340 ml. de licor
base, por tener una diferencia de medias positiva al compararse con

cada una de las otras tres muestras.

Existen evidencias para afirmar que la muestra que presenté un mejor
aroma entre las cuatro que fueron analizadas a los 30 dias fue la
muestra T12 (a4b3) que posee 180 gr. de aguaymanto y 400 ml. de licor
base, por tener una diferencia de medias positiva al compararse con

cada una de las otras tres muestras.

Existen evidencias para afirmar que las muestras analizadas a los 10
dias tienen el mismo sabor, debido a que no existe una diferencia

minima significativa (DMS) entre las mismas.
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Existen evidencias para afirmar que las muestras analizadas a los 20
dias tienen el mismo sabor, debido a que no existe una diferencia

minima significativa (DMS) entre las mismas.

Existen evidencias para afirmar que las muestras analizadas a los 30
dias tienen el mismo sabor, debido a que no existe una diferencia

minima significativa (DMS) entre las mismas.

Existen evidencias para afirmar que las muestras analizadas a los 10
dias tienen la misma aceptacién general, debido a que no existe una

diferencia minima significativa (DMS) entre las mismas.

Existen evidencias para afirmar que las muestras analizadas a los 20
dias tienen la misma aceptacion general, debido a que no existe una

diferencia minima significativa (DMS) entre las mismas.

Existen evidencias para afirmar que de todas las muestras analizadas a
los 30 dias la muestra T9 (200gr. de aguaymanto/ 30 dias de
maceracion) fue la que tuvo mayor aceptacion general debido a que
presenta una diferencia de medias positiva al compararse con cada una

de las otras 3 muestras.

Existen evidencias que demuestran que de las 12 muestras de macerado
de aguaymanto son 3 las Unicas que no cumplieron con el grado

alcohdlico exigido por la NTP 212.043:2010, estas muestras son la T1
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(240gr/10 dias de maceracién) con un °A de 13.52, la T2 (240gr/20 dias
de maceracién) con un °A de 1498 y la T3 (2409gr/30 dias de
maceracion) con un °A de 13.34; la principal causa posible por la cual
estas muestras no llegaron al minimo exigido por la NTP.212 043:2010,
puede deberse a la proporcion de fruta empleada en ellas que fue de
240gr., a mayor cantidad de fruto de aguaymanto, mayor es la cantidad
de agua liberada por estos durante su proceso de alcoholizacién y de

esta forma se redujo el grado alcohdlico del licor base.

Existen evidencias que demuestran que las 12 muestras de macerado de
aguaymanto cumplen con la NTP 212.043:2010 y pertenecen a un

macerado tipo Seco.

Existen evidencias que demuestran que las 12 muestras de macerado de
aguaymanto son bebidas alcohdlicas acidas ya que ninguna de ellas
posee un pH natural mayor al 4,6 establecido por el Cédigo de Practicas
de Higiene para alimentos poco acidos y alimentos por &cidos

acidificados envasados de la FAO.

Se puede concluir a partir de los resultados obtenidos tanto del analisis
organoléptico como del fisicoquimico, que el tiempo ideal de maceracién
para el macerado de aguaymanto es de 30 dias y que la proporcion de
fruta recomendable a utilizar para su elaboraciéon en frascos de 580cm?3

debe estar entre 180gr. y 200gr.
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SUGERENCIAS

Con el fin de mejorar algunos aspectos de la presente investigacion se

sugiere tomar en cuenta las siguientes medidas:

Primera.- Realizar preferentemente una evaluacidon organoléptica con
catadores entrenados o expertos, con el fin de que se puedan percibir mejor los
atributos del macerado de aguaymanto y asi conseguir resultados mas

objetivos.

Segunda.- Elaborar macerado de aguaymanto con frutos provenientes de
diversas zonas del pais, ya que las caracteristicas del fruto varian segun la

region de procedencia.

Tercera.- Utilizar otros tipos de pisco para macerar el aguaymanto, en esta
investigacion se opté por el piso de uva negra criolla, pero como se conoce
existen diversos tipos de pisco (puro, aromatico, mosto verde y acholado) los

cuales a su vez se dividen en otros sub-tipos.

Cuarta.- Mejorar la presentacion final del producto, en caso se busque la
comercializacién del mismo, asimismo innovar e investigar constantemente con

el propésito de mejorar la calidad del macerado.
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Quinta.- Se sugiere que la proporcion de fruta para elaborar macerado de
aguaymanto con materia prima proveniente de la region Tacna oscile entre los
180gr. y 200gr. con una maceracion de al menos 30 dias, debido a que se
demostré estadisticamente que fue la muestra con mayor aceptacion ademas

de cumplir con los requisitos fisicoquimicos segun la NTP.212.043:2010.
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) ANEXO N° 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA
Titulo: “ELABORACION DE MACERADO DE AGUAYMANTO (Physalis peruviana) CON MATERIA PRIMA
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Técnicas e instrumentos de

Problema Objetivo Hipotesis Indicadores Metodologia -
recoleccién de datos
Problema general Objetivo general Hipotesis general Variable Tipo: Técnicas
independiente | Cuasi
¢Es factible elaborar | Elaborar macerado | La elaboracién de Fruto de Experimental - Observacion experimental
un macerado de | de aguaymanto con | macerado de aguaymanto: - Experimento

aguaymanto con
materia prima
proveniente de la
regién Tacna?

materia prima
proveniente de la
region Tacna.

aguaymanto con materia
prima proveniente de la
regién Tacna es factible.

Problemas
especificos

Objetivos
especificos

Hipotesis especificas

-Proporcion de
fruta

-Tiempo de
maceracion

Variable
dependiente
-Macerado de

Nivel:
Experimental-
correlacional

Disefio:
Cuasi
Experimental

- Entrevista
- Analisis documental
- Bibliografia

Instrumentos

- Fichas o formularios de observacion
- Material experimental (Laboratorio)

¢Cuéles seran los | Analizar el producto | Los parametros | aguaymanto Numero de - Encuesta a expertos
parametros final respecto a sus | fisicoquimicos unidades - Andlisis de contenido
fisicoquimicos pardmetros (%Alcohol, ° Brix, pH) del | Indicadores experimentales:
(%Alcohol, ° Brix, pH) | fisicoquimicos. macerado de | Fruto de | 12
del producto final? aguaymanto elaborado | aguaymanto
Analizar el producto | con materia prima | - Tamafio
¢Cudles seran los | respecto a sus | proveniente de la region | - Aroma
parametros pardmetros Tacna son aceptables. - Color
organolépticos organolépticos - Sabor
(analisis  sensorial) | (andlisis sensorial). Los parametros | - Indice de
del producto final? organolépticos del Madurez
macerado de
aguaymanto elaborado | Macerado de
con materia prima | Aguaymanto
proveniente de la region | - % Alcohol
Tacna son aceptables. - °Brix
- pH
- Color
- Aroma
- Sabor
- Aceptacion
general

Fuente: Elaboracion propia
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OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tipo de variable segin su

Variable FUNCIG Indicadores
uncion
Independiente
- Tamafio
-Factor A: Proporcion - Olor
Fruto de de fruta - Color
aguaymanto - Sabor

- Factor B: Tiempo de
maceracion

- Indice de Madurez

Macerado de
aguaymanto

Dependiente

- % Alcohol
- © Brix
- pH
- Color
- Aroma
- Sabor
- Aceptacion general

Fuente: Elaboracion propia
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FICHA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA
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FICHA DE EVALUACION SENSORIAL (ORGANOLEPTICA)

NOMBRE DEL EVALUADOR:

CODIGO DE LA MUESTRA:

MACERADO DE AGUAYMANTO EN PISCO DE

UVA NEGRA CRIOLLA

FECHA:
EXCELENTE | || INSUFICIENTE
COLOR [ Jwo [ ]s [J6 [ ]&4 [ ]2
AROMA [ Jio [ ]88 [Je [J&a [ ]2
SABOR [[Jio [ ]88 [Je [ ] [ ]2
ACEPTACION GENERAL [J2o [ J16 [ J12 [ 8 [ ]a

TOTAL

[ ]punTOS

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO N° 4: ENCUESTA A EXPERTOS PARA VALIDACION DE

INSTRUMENTOS
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INSTRUMENTO PARA LA VALIDACION
FICHA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA

APRECIACION CUALITATIVA

CRITERIOS Excelente || Bueno Regular Deficienie
Presentacion del Instrumento X
Claridad en la redaccion de los items X
Pertinencia de la variable con los indicadores X
Relevancia del contenido X
Factibilidad de la aplicacion X
Observaciones:

Todo es conforme

Validado por: Evelyn Almirén Torres DNI N°:43032074

Profesion: Ingeniera en Industrias Alimentarias

Lugar de Trabajo: CECAP

Cargo que desempefia: GERENTE "

Lugar y fecha de validacion:Tacna, /9/i0/201c o &/

Firma: \W
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INSTRUMENTO PARA LA VALIDACION
FICHA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA

APRECIACION CUALITATIVA

CRITERIOS Excelente | Bueno || Regular | 1y, foiente

Presentacion del Instrumento

Claridad en la redaccion de los items /

Pertinencia de la variable con los indicadores

Relevancia del contenido Y

7
Factibilidad de la aplicacion M
Observaciones:

Validado por:  Rouid Jredy Mpwaune Clp cgte) DNING J 0999503

Profesion: J-/lfwwuc/w £ J«J‘f‘&mafl

Lugar de Trabajo: ~ un,‘.upwfia@cﬂ /r/(/aafq 0&"7&444,4

Cargo que desempeia: O e b ©.

Lugar y fecha de validacion:  iena ./ 2 At WoSudn. VL

Firma: ? L /(/A
F
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INSTRUMENTO PARA LA VALIDACI()N
FICHA DE EVALUACION ORGANOLEPTICA

APRECIACION CUALITATIVA

CRITERIOS Excelente Bueno Regular

Deficiente

Presentacion del Instrumento /

Claridad en la redaccion de los items /

Pertinencia de la variable con los indicadores

[ ————

Relevancia del contenido

Factibilidad de la aplicacién

NN

Observaciones:

Validado por:  Adolfe Honopre Munrows | DNIN®: 0o oy 7933

Profesion: Licewcede em Edocccan

Lugar de Trabajo:  (Juicervdad Prvads de. Tocne. . FBCEM

Cargo que desempefia: Do cewte

Lugar y fecha de validacion: /5 /, ( 0 [20/€

Firma: ﬁ}/‘//

7
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FOTOS

Foto N° 1: Pelado y Foto N° 2: Preparacion del
seleccion de la fruta almibar

Foto N° 3: Preparacion del Foto N° 4: Envasado de las
licor base muestras



129

| |
/
I

I

|

Il

|

4{ f’ I / | I
s

-

i

. | * | ’. ‘w

: s 1* [ -
1 «Ji s
A N Wl " ’
Q\ :'

Foto N° 5: Las muestras de Foto N° 6: Analisis organoléptico
macerado de aguaymanto (10 dias)

Foto N° 7: Analisis organoléptico Foto N° 8: Analisis organoléptico
(20 dias) (30 dias)
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Foto N° 9: Medicion de Ph con pH- Foto N° 10: Medicién de grados
metro digital brix con refractometro

Foto N° 11: Equipo de
destilacion
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LISTA DE PARTICIPANTES
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12 | Nelly Condori Huamamin /éé&

13 | Karen Calisaya Coronado ;{{@3

14 | Mariela Amusquivar Coaquira @A })}Jf

15 | Freddy Huanca Vilca

i M

/8
Bacﬁ%qgméue Alameda Querevald

(Autor de la tesis)

Ing. Yolanda Esther Sosa Gutierrez
(Docente a cargo del grupo)
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TESIS “ELABORACION DE MACERADO DE AGUAYMANTO (Physalis peruviana) CON MATERIA
PRIMA PROVENIENTE DE LA REGION TACNA, TACNA 2016”

SEGUNDO ANALISIS SENSORIAL (DEGUSTACION)

FECHA: 03/11/20)6

LISTA DE PARTICIPANTES

NOMBRE Y APELLIDOS DEL EVALUADOR

1 | Gianella Cutipa Quispe ”
2 | Gloria Paco Flores ] #£
3 | Gonzalo Mamani Poma M)\
4 | Juan Carlos Alvarado Sosa /@;b
5 | Richard Santos Alarcén w@/
6 | Marjhory Chambe Hidalgo g% g%% ég
7 | Gonzalo Osco Alfaro h ‘*‘gé:
o /e
8 | Luciana Vega Perez i
9 | Javier Mamani Cohaila !g )
{
10 | Ricardo Pazos Samo % :
11 | Maribel Churacutipa Callo N
HK
12 | Nelly Condori Huamagini //@%‘g(’;
13 | Karen Calisaya Coronado ?@Vf
14 | Mariela Amusquivar Coaquira @? -
.égw G~
15 | Freddy Huanca Vilca g ,
J/m/d/) e %
Ba/c’h. ﬁvo\Enﬁue Alameda Querevalu ing. Yolanda Esther Sosa Gutierrez

(Autor de la tesis)

(Docente a cargo del grupo)
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TESIS “ELABORACION DE MACERADO DE AGUAYMANTO (Physalis peruviana) CON MATERIA
PRIMA PROVENIENTE DE LA REGION TACNA, TACNA 2016”

LISTA DE PARTICIPANTES

TERCER ANALISIS SENSORIAL (DEGUSTACION)

FECHA: Dr////zolb

NOMBRE Y APELLIDOS DEL EVALUADOR FIRMA
1 | Gianella Cutipa Quispe 4@( P
2 | Gloria Paco Flores &@:‘Q‘;ﬂ
3 | Gonzalo Mamani Poma % % éM
4 | Juan Carlos Alvarado Sosa /ﬂ?
5 | Richard Santos Alarcén /DW
6 | Marjhory Chambe Hidalgo ()JT . 8
e
7 | Gonzalo Osco Alfaro f I///j G
8 | Luciana Vega Perez /
9 | Javier Mamani Cohaila
10 | Ricardo Pazos Samo
11 | Maribel Churacutipa Callo
12 | Nelly Condori Huamanin |
13 | Karen Calisaya Coronado
14 | Mariela Amusquivar Coaquira
15 | Freddy Huanca Vilca

S /;’5;/

Ba
L

ergio’Enrique Alameda Querevalu

(Autor de la tesis)

Ing. Yolanda Esther Sosa Gutierrez
(Docente a cargo del grupo)



