“UNIVERSIDAD NACIONAL
PEDRO RUIZ GALLO”

FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

OBTENCION Y EVALUACION SENSORIAL PARA
DETERMINAR LA ACEPTABILIDAD DE CUATRO
FORMULACIONES EN LA ELABORACION DE PASTA DE
LOCHE (Cucurbita moschata D.)

TESIS
PARA OPTAR EL TiTULO DE:
INGENIERO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

PRESENTADO POR:
Bach. QUICIO TIPARRA CINTHIA JANET
Bach. SALAS BURGA DIANA EDITH

ASESOR:

Ing. M.Sc. JUAN FRANCISCO ROBLES RUIZ

LAMBAYEQUE - PERU
2017



“UNIVERSIDAD NACIONAL
PEDRO RUIZ GALLO”

FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA
E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

TESIS

OBTENCION Y EVALUACION SENSORIAL PARA
DETERMINAR LA ACEPTABILIDAD DE CUATRO
FORMULACIONES EN LA ELABORACION DE PASTA DE
LOCHE (Cucurbita moschata D.)

PARA OPTAR EL TITULO DE:
INGENIERO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

APROBADO POR:

Presidente del Jurado

Ing. M.Sc. Rubén Dario Sachun Garcia.

Secretario
Ing. M.Sc. Sebastian Huangal Scheineder.

Vocal
Ing. Héctor Lorenzo Villa Cajavilca

Asesor

Ing. M.Sc. Juan Francisco Robles Ruiz.

I ———————————
Bach. Quicio Tiparra, C. & Bach. Salas Burga, D. Pagina | 2



AGRADECIMIENTO

A Dios todo poderoso, por ser mi amigo y por qué
ha estado conmigo a cada paso que doy, cuidandome

y dandome fortaleza para continuar.

A mis padres Mauro y Virginia por su apoyo,
consejos, comprension y amor, gracias a ustedes he

logrado llegar hasta aqui y convertirme en lo que

soy.

A mi asesor Ing. Juan francisco Robles Ruiz,
agradecerle, porque en el encontré desde el

primer momento, apoyo para realizar este

trabajo de investigacion.

A mis tias y amigos que de una u otra manera me

han llenado de sabiduria para terminar la tesis.

Cinthia Janet

Bach. Quicio Tiparra, C. & Bach. Salas Burga, D. Pagina | 3



AGRADECIMIENTO

A Dios todopoderoso, por permitirme culminar mi
carrera, pero sobre todo por las bendiciones que

recibo todos los dias.

A mi madre Silvia, por sus consejos, su apoyo
incondicional, su esfuerzo por darme lo mejor y

gracias a ella soy todo lo que soy.

A mi tia Soledad por su carifio, su apoyo moral y

estimulo constante para salir adelante.

A mi asesor Ing. Juan francisco Robles Ruiz, por

Su apoyo y ayuda a largo de este trabajo

Diana Edith

Bach. Quicio Tiparra, C. & Bach. Salas Burga, D. Pagina | 4



INDICE

RESUMEN 08
INTRODUCCION 09
|. FUNDAMENTO TEORICO 12
1.1. LOCHE 12
A. ORIGEN E HISTORIA DEL LOCHE 12
B. CLASIFICACION TAXONOMICA 13
C. CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS 14
D. COMPOSICION NUTRICIONAL DEL LOCHE 15
E. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS 17
F. PRODUCCION NACIONAL 18
G. PRODUCCION REGIONAL 19
H. Usos 20
1.2. EVALUACION SENSORIAL 22
A. PROPIEDADES SENSORIALES 23
B. PRUEBAS USADAS EN LA EVALUACION SENSORIAL 27
C. TIPOS DE JUEZ SENSORIAL 29
D. TIPOS DE PRUEBAS 30
1.3. PRODUCTOS 32
A. COMPOTA 32
B. PULPA DE LOCHE 33
C. ANALISIS ESTADISTICOS 34
[l. MATERIALES Y METODOS 35
2.1. LUGAR DE EJECUCION 35
2.2. DISENO DE LA CONTRASTACION DE LA HIPOTESIS 36
2.4. DEFINICION DE TERMINOS 36
2.5. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE LA RECOLECCION DE DATOS 38
2.5.1. EQuUIPOS 38
A. EQUIPOS DE LABORATORIOS 38
B. EQUIPOS PARA PROCESO DE ELABORACION 39
2.5.2. MATERIALES 39
A. MATERIALES DE LABORATORIO 39
B. MATERIALES PARA EL PROCESO DE ELABORACION 40
2.5.3. REACTIVOS Y SOLUCIONES 41
2.6. METODOS DE ANALISIS 42
2.6.1. Caracterizacion de la materia prima 42
A. DETERMINACIONES BIOMETRICAS 42
B. DETERMINACIONES FiSICO QUIMICAS 42
2.6.2. EVALUACION ORGANOLEPTICA 43
2.7. METODO EXPERIMENTAL 43
2.7.1 CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA 43
A. ANALISIS FISICOQUIMICOS 43

Bach. Quicio Tiparra, C. & Bach. Salas Burga, D. Pagina | 5



2.7.2. OBTENCION DE LA PASTA DE LOCHE 43

A. DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE LA PASTA DE LOCHE 43
B. DESCRIPCION DE LA ELABORACION DE LA PASTA DE LOCHE 45
2.7.3. CARACTERIZACION DE LA PASTA DE LOCHE 48
A. ANALISIS FISICOQUIMICO DE LA PASTA DE LOCHE 48
B. EVALUACION SENSORIAL 48
C. ANAALISIS MICROBIOLOGICOS DE LA PASTA DE LOCHE 48
D. ANALISIS ESTADISTICO DE LOS DATOS 48
[IILRESULTADOS Y DISCUSIONES 49
3.1. CARACTERIZACION DE LA MATERIA PRIMA 49
3.1.1. DETERMINACIONES BIOMETRICAS 49
3.1.2. ANALISIS FISICOQUIMICOS 50
3.2. EVALUACION DE LOS TRATAMIENTOS Y OBTENCION DE LA PASTA DE LOCHE 52
3.2.1 EVALUACION FisICO QUIMICO DE LOS TRATAMIENTO 52
3.2.2.EVALUACION SENSORIAL DE LOS TRATAMIENTOS 55
3.2.3. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS TRATAMIENTOS 60
IV. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 64
4.1 CONCLUSIONES 64
4.2 RECOMENDACIONES 65
V. REFERENCIA BIBLIOGRAFICA 67

INDICE DE ANEXOS

ANEXO 1: ANALISIS FISICOQUIMICO DEL LOCHE Y Y PASTA DE LOCHE 73
ANEXO 2: PROCESO DE ELABORACION DEL LOCHE CON CASCARA Y SIN CASCARA 75
ANEXO 3: PRUEBA DE MEDICION DEL GRADO DE SATISFACCION PARA LA PASTA 76
ANEXO 4: RESULTADO DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA PASTA DE LOCHE 77

INDICE DE FIGURAS

FIGURA 1: LOCHE, REPRESENTACION ALFARERA NATURISTA DEL FRUTO 12
FIGURA 2: COSECHA DEL LOCHE 13
FIGURA 3: CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS DEL FRUTOY CORTE LONGITUDINAL 15
FIGURA 4: COLOR PARA EL RECONOCIMIENTO DE CALIDAD DEL ZAPALLO LOCHE 17
FIGURA 5: RELACION ENTRE LOS CINCO SENTIDOS Y PROPIEDADES SENSORIALES 24
FIGURA 6: MORFOLOGIA EXTERNA DE LA LENGUA 26
FIGURA 7: DIAGRAMA DEL DISENO EXPEERIMENTAL PARA LOS TRATAMIENTOS 35
FIGURA 8: DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA OBTENCION DE LA PASTA DE LOCHE 44

Bach. Quicio Tiparra, C. & Bach. Salas Burga, D. Pagina | 6



INDICE DE TABLAS

TABLA 1: CLASIFICACION Y TAXONOMIA 13
TABLA 2: LIMITES BROMATOLOGICOS DEL LOCHE AL 82% DE HUMEDAD 16
TABLA 3: COMPOSICION NUTRICIONAL DEL ZAPALLO LOCHE 16
TABLA 4;: RECONOCIMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS 17
TABLA 5: PRODUCCION DEL CULTIVO DE LOCHE 20
TABLA 6: ESCALA HEDONICA DE LOS NUEVE PUNTOS 31
TABLA 7: VARIABLES DEPENDIENTES E INDEPENDIENTES 36
TABLA 8: METODOS DE DETERMINACIONES FISICOQUIMICAS 42
TABLA 9: RESULTADOS BIOMETRICAS DEL LOCHE 49
TABLA 10: ANALISIS FISICOQUIMICOS DEL LOCHE 51
TABLA 11: RESULTADO PROMEDIO DE LA PASTA DE LOCHE 53
TABLA 12: EVALUACION SENSORIAL DEL COLOR 55
TABLA 13: EVALUACION SENSORIAL DEL AROMA 56
TABLA 14: EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR 57
TABLA 15: EVALUACION SENSORIAL DEL APARIENCIA 58
TABLA 16: RESULTADO DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA MUESTRA F1 60
TABLA 17: RESULTADO DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA MUESTRA F2 61
TABLA 18: RESULTADO DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA MUESTRA F3 62
TABLA 19: RESULTADO DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA MUESTRA Fa 62

Bach. Quicio Tiparra, C. & Bach. Salas Burga, D. Pagina | 7



RESUMEN
El trabajo de investigacion tiene como finalidad obtener y evaluar
sensorialmente para determinar la aceptabilidad de cuatro formulaciones en
la elaboracién de pasta de loche (Cucurbita moschata D.), se llevaron a cabo
las operaciones de: recepcion de materia prima (ausencia de dafios fisicos y
bioldgicos), pesado, lavado y desinfeccion (50 ppm de hipoclorito de sodio),
pelado, despepitado, pre coccion ( 95 °C/15min), pulpeado (5min), tamizado
(malla 0.5 mm), concentrado, envasado (90°C), exhausting (100°C/10min),
cerrado, esterilizacion (98°C/60min.), enfriado (30°C) almacenado

(temperatura ambiente). Se obtuvo cuatro formulaciones de pasta de loche:
F1: sin cascara y sal (2%)

F2: sin cascara, sal (2%), ajo (0.5%), vinagre (5%) y cebolla (0.8%)

F3: con cascara y sal (2%)

F4: con cascara, sal (2%), ajo (0.5%), vinagre (5%) y cebolla (0.8%).

Se realiz6 el analisis fisico quimico de la pulpa de loche, cascara de loche y
de loche entero.

Asimismo se realizo los analisis fisicos quimicos de las pastas obtenidas y se
evaluo sensorial y estadisticamente utilizando la prueba de Kruskal — Wallis,
con un nivel de confianza del 95%, los datos fueron procesados en el

programa SPSS.

PALABRAS CLAVES: Loche, obtencion, evaluacion sensorial, aceptabilidad.
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INTRODUCCION
El 25 de mayo del 2009, el Gobierno regional de Lambayeque, de Perq,
solicité la declaracion de proteccion de Loche de Lambayeque como
denominacion de origen que identifica al producto loche (Cucurbita
moschata Duchesne), de clase 31 de la clasificacion internacional.
INDECOPI oficializé el 03 de diciembre del 2010, la denominacién de origen
de LOCHE LAMBAYECANO al producto Loche (Cucurbita moschata
Duchesne), con resolucién N°018799-2010/DSD-INDECOPI.
El loche es una cucurbitacea natural del departamento de Lambayeque cuyas
zonas productoras de cultivo se encuentran en las siguientes provincias:
Chiclayo en los distritos de Eten, Monseft, Cosupe, Cayanca, Lagunas y
Mocupe; Ferreflafe en el Sector Poma Ill del distrito de Pitipo; y en
Lambayeque en el distrito de Illimo.
El loche de Lambayeque es un fruto que presenta, ademas, ciertas
caracteristicas morfolégicas de aroma y sabor que lo califican como un
producto particular cuando es agregado como ingrediente en la elaboracion
de platos tipicos de la comida lambayecana. Destaca por poseer frutos con
mayor contenido de carbohidratos, esto explica el que uno de los atributos
(que siempre sefalan los expertos en gastronomia sobre estos frutos) sea su
dulzor particular. Asimismo, muestra mayor contenido de azucares reductores
frente a otros frutos; y si bien algunos azucares reductores tienen bajo poder

edulcorante, esto hace del loche de Lambayeque un producto con un dulzor
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apropiado para combinarlo en la elaboracién de los diversos platos de nuestra
gastronomia.
La costumbre de consumo del loche como producto fresco es conocida, la
demanda de consumo por las amas de casa, restaurantes, escuelas
gastrondmicas, tanto en la region como en la capital es elevada, pero esto se
ve interrumpido por la estacionalidad del loche, y la variabilidad de sus precios
en el transcurso del afio.
En la busqueda de alternativas para innovar el mercado y aprovechando al
maximo un producto de la Regidon Lambayeque, se quiere aportar un nuevo
producto que es la pasta de Loche y asi aprovechar sus aportes nutricionales.
La investigacion tiene como objetivo general: obtener y evaluar
sensorialmente para determinar la aceptabilidad de cuatro formulaciones en
la elaboracion de pasta de loche (Cucurbita moschata D.), con los siguientes
objetivos especificos:
% Determinar las caracteristicas fisicoquimicas (humedad, proteina, grasa,
ceniza, fibra, brix, extracto libre de nitrégeno) al loche y la pasta.
% Evaluar las caracteristicas sensoriales de color de las pastas obtenidas.
% Evaluar las caracteristicas sensoriales de aroma de las pastas obtenidas.
% Evaluar las caracteristicas sensoriales de sabor de las pastas obtenidas.
% Evaluar las caracteristicas sensoriales de apariencia de las pastas

obtenidas.

Bach. Quicio Tiparra, C. & Bach. Salas Burga, D. Pagina | 10



La aceptabilidad de la pasta se logréo determinar mediante la prueba de
Kruskal — Wallis, con un nivel de confianza del 95%.

De los resultados obtenidos de la evaluacion fisico quimica del loche se tiene
que: la pulpa de loche obtuvo el mayor porcentaje de humedad con 76.90% y
grasa con 0.30 %; la cascara de loche obtuvo el mayor porcentaje de ceniza
con el 4.45 %; y loche entero obtuvo un mayor porcentaje de proteina con

5.84%, carbohidratos de 19.98%.

Los resultados obtenidos de la pasta de loche de la muestra F1 nos da un brix
de 14 y carbohidratos de 15.89%. La muestra F2 tiene 15.03% de
carbohidratos y de proteina 2.29%; la muestra F3 nos dio 15.72% de

carbohidratos y de ceniza 1.28%, y en la muestra Fatiene 73.05% de humedad

resultado que esta por debajo de las deméas muestras; en proteina dio 2.39%,
en carbohidratos dio 20.86% por encima de las otras muestras y el pH dio un
resultado de 5. Las cuatro muestras tienen un bajo contenido de grasa y es
de 0.4%; la fibra de las cuatro muestras dio un resultado de 1.50%.

Asimismo en la evaluacion sensorial no hay mucha diferencia significativa en
cuanto al color, aroma, sabor y apariencia. Siendo en el color la muestra F1
la mas aceptable; en el aroma la muestra F3 la que mas resalta; en sabor la
muestra F4 es la que mas aceptable y en apariencia la muestra F1 la que mas

predomina.
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CAPITULO |
FUNDAMENTO TEORICO
1.1.EL LOCHE (Cucurbita moschata Duchesne)
a. Origen e Historia del Loche
Caritas de Peru (2012), manifiesta que inicialmente se pensé que
Cucurbita moschata tenia origen asiatico. Sin embargo, hoy es evidente
gue se trata de una especie domesticada en América Latina, aunque
todavia no estd definida el area precisa de domesticacion. En
numerosas ocasiones se ha sefialado que se situé en Meso Américay,
en otras, en América del Sur, mas especificamente, en Colombia. Los
vestigios disponibles son sin duda dificiles de interpretar. Los restos
arqueoldgicos mas antiguos de esta especie fueron encontrados en Nor
Oeste de México (cuevas de Ocampo, Tamaulipas, que datan en 4900
- 3500 a.c.). También se conocen restos en el norte de Belice y en Tikal,
Guatemala (2000 a.c. - 850 a.c.) y en Huaca Prieta, Pera (3000 a.c.).

Figura 1. Loche Moche representacion alfarera naturalista del

fruto en version Mochica.

Fuente: Caritas del Pert (2012)
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“Se otorgod al loche de Lambayeque la denominacién de origen
como “‘LOCHE DE LAMBAYEQUE”, puesto que se encuentra
presente desde la época pre-colombina, lo cual se evidencia en
las ceramicas de la cultura Moche, donde se le atribuian
propiedades medicinales”. (INDECOPI, 2010).

Figura 2. Cosecha del Loche

Fuente: Caritas del Pert (2012).

b. Clasificacion Taxondmica

Tabla 1: Clasificacion del Loche

REINO PLANTA
DIVISION Spermatophyta
SUB DIVISION Angiosperma
CLASE Dicotiledonea
SUB CLASE Metachlamideae
ORDEN Cucurbitales
FAMILIA Cucurbitaceas
GENERO Cucurbita
ESPECIE Cucurbita moschata Duchesne
Calabaza (México), ayote (Guatemala a Costa Rica)
NOMBRES auyama (Panama a Venezuela)
COMUNES '

zapallo loche (Ecuador, Peru),joko (Bolivia).
Fuente: Caritas del Pera (2012).
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c. Caracteristica morfologica del fruto del loche
INDECOPI (2010), afirma que los frutos del loche poseen de pocas
a moderadas verrugas, varian de forma piriforme hacia alargada, de
longitud variable (L) entre 14,71 cm a 34,42 cm (pudiendo algunas
veces superar esos limites) y diametros (®) entre 8,86 cm a 13,05 cm.
El indice de fruto (L/ ®) esta comprendida entre 1,12 a 3,427. El peso
es también muy variable con un promedio de 1,79 kg + 0,53 Kg;
predominando el color verde oscuro gris de la cascara y presencia de
verrugas a lo largo. La pulpa de color amarillo anaranjada, de
consistencia suave a firme, de olor insipido a dulce; tornAndose muy
intenso en los frutos maduros. De acidez baja. Algunos frutos presentan
semillas, aunque la mayoria carece de ellas, sobre todo los de formas
alargadas. Asimismo las caracteristicas especiales del zapallo loche de
Lambayeque son otorgados por el suelo, agua y clima de la zona y las
técnicas agricolas que emplean en la produccion.
“El zapallo loche de la region de Lambayeque reune las siguientes
caracteristicas morfologicas: la forma de los frutos del zapallo loche
varia entre piriforme a alargada, de longitud variable entre 20 a 30
centimetros. El peso oscila entre 1.5 a 2.0 kilogramos. La cascara
presenta una coloracion gris verdosa, siendo la pulpa de color
amarilla anaranjada y presenta consistencia suave a firme de sabor

intenso y la mayoria de los frutos carecen de semillas, aunque
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algunos pueden presentarlas”. (Arbiza C., Blas R., & Ugas R.,

2010).

Figura 3: Caracteristicas morfologicas del fruto del loche (a) y

corte longitudinal del loche Cucurbita moschata (b)

(b)

Fuente: (a) Del valle para todos 2011; (b) Zaccari, F. 2005.

d. Composicién nutricional del Loche

“La composicion del loche se determina a través de analisis
fisicoquimicos, se muestra a continuacion en la tabla 2”.
(INDECOPI, 2010).

La composicion nutricional del zapallo loche destaca por un alto
contenido de carbohidratos y fibra; por el contrario, posee bajo
contenido de lipidos, como se indica a continuacion en la tabla 3.
(Collazos C., Alvisur E., Vasquez J., Quiroz A., Herrera N. &

Robles N., 2009).
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Tabla 2: Limites bromatoldgicos del zapallo loche para una

humedad del 82%

ANALISIS FiSICO QUIMICO ,\\A/:'noorr I\\A/:L%rr
Lipidos (%) 0.0 0.13
Proteinas (%) 1.13 2.97
Fibra (%) 0.40 1.62
Ceniza (%) 0.36 1.22
Carbohidratos (%) 13.23 16.41
AzUcares Reductores (g/100g muestra) 0.12 1.26
Contenido Fendlico (mg/Ac.Galico/100 g muestra) 18.15 23.2
Capacidad Antioxidante (ugTroloxEg/g muestra) 41.34 83.15
Caroteno (mg Eqg./100 g muestra) 0.76 8.97

*Las muestras se analizaron con un 95% de confianza

Fuente: INDECOPI (2010)

Tabla 3: Composicién nutricional del loche por cada 100gr de

alimento

COMPOSICION POR 100 gr DE ALIMENTO

Energia
Agua
Proteina
Grasa
Carbohidratos
Fibra
Ceniza
Calcio
Fésforo
Hierro
Retinol
Tiamina
Riboflavina
Niacina
Acido Ascorbico Reducido

80 kcal
75.70 g
1609
0.10g
21.10g¢
1.20g
15049
20.0 mg
57.0 mg
1.20 mg
108 mg
0.05mg
0.08 mg
1.23 mg
2.6 mg

Fuente: Collazos et al. (2009).
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e. Caracteristicas organolépticas

‘En su tesis nos proporciona el reconocimiento de las
caracteristicas organolépticas del zapallo loche y se muestra a

continuacion”. (Henderson C. & Yapias E., 2014).

Tabla 4. Reconocimiento de las caracteristicas organolépticas

del zapallo loche

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DESCRIPCION
Color de la Pulpa Naranja mediano
Olor Medio
Sabor Dulce fuerte
Consistencia media a
Textura fuerte

Fuente: Henderson et al. (2014)

Figura 4: Color para reconocimiento de calidad del

zapallo loche

CALIDAD CASCARA PULPA

PRIMERA
SEGUNDA
TERCERA
CUARTA
QUINTA

Fuente: Henderson et al. (2014)

Zambrano E. (2010), manifiesta que las especies cultivadas de

Cucurbitas han representado parte fundamental de la dieta y otros

I ———————————
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aspectos de la vida humana en el mundo. Los frutos inmaduros y
maduros y las semillas, son de gran importancia porque han servido de
alimento desde épocas remotas, figurando entre las plantas de cultivo
mas antiguas de América que ofrecieron al hombre primitivo un
alimento abundante, de propagacion facil y rapida, que podia crecer

Optimamente en sitios abiertos y ricos en desechos organicos.

Caritas del Peru (2012), indica que el sabor y aroma ancestral de
la gastronomia lambayecana estd en la clara presencia, como
ingrediente principal, del loche en sus diversos potajes. La gastronomia
tradicional lambayecana tiene suma importancia, pues refuerza la
unidad cultural de esta region Muchik “Naymlap” es donde mas se

cultiva el loche.

f. Produccion Nacional

Direccion Regional de Agricultura (2011), informa que la
produccion nacional de loche, se centra en la regidbn Lambayeque, en
distritos de lllimo, Pacora, Pitipo, Sector Il del bosque seco de Pémac.
En el departamento de la Libertad, provincia de Trujillo, en el ambito del
Proyecto CHAVIMOCHIC, agricultores, han sembrado entre los meses
de Junio — Noviembre del 2009, obteniendo una cosecha entre Enero
y Abril del 2010 a fin de aprovechar la ventana estacional que deja la
produccion de Lambayeque, para vender Loche, a Chiclayo y Lima,

este proyecto empez6 con 4 Has de Loche tratado de tipo orgénico (sin
I —————§—§—§§"—7
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uso de insecticidas o plaguicidas) y para la campafia del 2010 se
planed cuadriplicar las has de producciéon a 16.5 Has.

Esta oferta de loche trujillano, tiene falencias en cuanto a las
propiedades organolépticas que posee el Loche lambayecano, sin
embargo tiene muy buena calidad, y podria estabilizar la falta de
materia prima durante algunos meses. Manteniendo una oferta a
mercados extranjeros constante.

Asi también se encuentran productores de un zapallo loche alternativo
al loche, en regiones como Arequipa y Amazonas; estos encuentran
nicho de mercado cuando la produccion de loche lambayecano cae o

se ausenta del mercado.

g. Produccién Regional

Direccion Regional de Agricultura (2011), informé que la zona de
influencia, estd determinada por las principales areas productoras de
loche, que corresponden al departamento de Lambayeque, en las
provincias de Ferrefiafé, con el distrito de Pitipo, con el Caserio Pémac
lll, donde se encuentra la "Asociacion de Productores de Loches Sican"
con 22 productores en 29.8has; y la provincia de Lambayeque con los
distritos Pacora (17has) e lllimo, en este ultimo se ha conformado la
“Asociacion de Productores de Loche lllimo” con 34 productores en un

area sembrada de 50.20 Has. Ademas se estd implementando una
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fabrica para la transformacion de loche fresco a loche pulverizado y
exportable dicho proyecto viene siendo incentivado y financiado por

Caritas y en cooperacion italo-peruana.

Tabla 5: Produccién de cultivo de loche segun distritos en el

departamento de Lambayeque en los afios 2013 - 2016

Distrito 2013-2014 2014-2015 2015-2016
Eten 133 207 218
lllimo 125 190 83

Monsefu 56 46 88

Pacora 152 136 80
Pitipo 15 0 0

Reque 18 57 67
Salas 61 6 7

Tucume 24 0 0

Total 584 642 543

Fuente: Direccion Regional de Agricultura (2017)

h. Usos
“Indica que debido a las caracteristicas de olor, color y sabor que
brinda el loche en la gastronomia, hoy por hoy se han desarrollado
diversos platos que contienen como materia prima y sazonador a
esta Cucurbita, siendo alguno de éstos platos bandera del

Departamento de Lambayeque.” (Caritas del Peru, 2012).
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“Los frutos de zapallo son utilizados por las amas de casa para la
preparacion de sopas, cremas, purés, tortas y jugos. Forma parte
integral de los alimentos procesados para nifios (compotas),
ademas de que se utiliza como materia prima para la elaboracion
de concentrados, dietas en fresco y para la alimentacion de
animales de corral’. (Estrada E., 2003).

Brack E., (1999), indica que el loche es poseedor de un alto valor
nutricional ya que contiene elevadas concentraciones de vitaminas,
tales como: A, C, B, B2 y B5; asi como minerales como calcio, fosforo
y hierro. Es un alimento sano, bajo en calorias, bajo contenido proteico
y casi sin presencia de grasas. Por su rapida y simple digestion es
recomendado para todas la edades, incluso bebés y ancianos. Se usa
como alimento, en la preparacion de diferentes platos criollos. Ejerce
accion antiparasitaria, en especial tenicida, por sus componentes
cucurbitina, albuminas, lecitina, resinas, titosterina, vitaminas (A, B, B2,
B5y C) y minerales.

Sanchez G. (2000), menciona que el fruto es agregado como
ingrediente sazonador en la elaboracion de platos tipicos de la comida
lambayecana destaca por poseer mayor contenido de carbohidratos,
esto explica el que uno de los atributos sea su dulzor particular.
Asimismo, muestra mayor contenido de azucares reductores frente a

otros frutos; esto hace del Loche un producto con un dulzor apropiado
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para combinarlo en la elaboracion de los diversos platos de nuestra
gastronomia. En muchos paises, las variedades de zapallos de la
especie Curcubita moschata D. se utiliza como verduras, sin embargo
la mayor cantidad de frutos se emplea en enlatado de conservas y
mermeladas. También las semillas estan recibiendo mucha utilidad,
tostadas como almendras, y para la fabricacion de cremas en dulceria,

ademas de ser medicinales por su accién tenifuga.

1.2.EVALUACION SENSORIAL
“‘La evaluacion sensorial es una disciplina “joven”, si la
comparamos con otras disciplinas cientificas, como la quimica o la
microbiologia. Su nacimiento y evolucion metodologica se han
producido en la segunda mitad del siglo XX y su consolidacion,
tanto a nivel académico como industrial, no ocurre hasta la década
de los 80”. (Costell E., 2000). “La calidad sensorial ha ido
evolucionando, en 1959, Kramer la definié: como el analisis
estrictamente normalizado de los alimentos que se realiza con los
sentidos. Se emplea la palabra "normalizado”, porque implica el
uso de técnicas especificas perfectamente estandarizadas, con el
objeto de disminuir la subjetividad en las respuestas. Las empresas

lo usan para el control de calidad de sus productos, ya sea durante
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la etapa del desarrollo o durante el proceso de rutina”. (Cali M.,

2006).

Sancho, J; Castro, J. & Bota, E. (2002), lo define como un
conjunto de técnicas de medida y evaluacion de determinadas
propiedades de los alimentos, a través de uno a mas de los sentidos
humanos, que son el principal instrumento usado para este analisis,
pero también se necesitan medios matematicos, como la estadistica, y
otros instrumentos materiales que permitan traducir las percepciones a

ndmeros o datos cuantificables.

a. Propiedades Sensoriales
“Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que
se detectan por medio de los sentidos. Hay algunas propiedades
gue se perciben por medio de un solo sentido, mientras que otras
son detectadas por dos 0 mas sentidos. A continuacidén se muestra
la relacion entre los sentidos y las propiedades sensoriales de los

alimentos”. (Anzaldla - Morales A., 2005).
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Figura 5: Relacién entre los cinco sentidos y las propiedades
sensoriales de los alimentos

SENTIDO PROPIEDAD
SENSORIAL
VISTA , COLOR
F‘APARIENCIA
OLFATO _, OLOR
W AROMA
GUSTO > GusTO
SABOR
TACTO TEMPERATURA
PESO
0IDO N TEXTURA
RUGOSIDAD

Fuente: Anzaldua (2005).

% Color

Anzaldua — Morales, A. (2005), sefala que es la percepcién de
la luz de una cierta longitud de onda reflejada por un objeto. La
evaluacion del color en alimentos se realiza mediante la forma visual
y/o instrumental. Para la mediacion del color puede efectuarse
usando escalas de color, siendo las escalas verbales o descriptivas
usadas comunmente en pruebas de medicion, ya sea para control
de calidad, evaluacion del proceso o desarrollo de nuevos productos.
Para efectuar una medicion visual de color es necesario que la

iluminacion del lugar de evaluacion sea adecuada y, ademas, que la
I ————————————————————————— e ——————————————————————————————————————————
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luz utilizada no proporcione color adicional alguno a los objetos. Las
paredes del cuarto, asi como la superficie de las mesas, deben ser
de colores neutros, agradables y no deben afectar al estado de

animo de los evaluadores.

< Olor

“El olor es la percepciéon por medio de la nariz, de sustancias
volatiles liberados en los objetos. En las evaluaciones de olor es
muy importante que no haya contaminacién de un olor con otro,
por lo que las sustancias o alimentos que vayan a ser evaluados
deberan ser mantenidos en recipientes herméticamente cerrados,
y deberan usarse en forma tal que su olor pueda evaluarse sin
que las otras muestras se contaminan con él’. (Anzaldua -

Morales, A., 2005).

«+ Sabor

Espinoza, J. (2007), indica que el sabor se percibe mediante el
sentido del gusto, el cual posee la funcion de identificar las diferentes
sustancias quimicas que se encuentran en los alimentos. El gusto se
define como las sensaciones percibidas por los receptores de la
boca, especificamente concentrados en la lengua, aunque también
se presenta en el velo del paladar, mucosa de la epiglotis, en la

faringe, laringe y en la garganta. Existen cuatro sensaciones sapidas
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primarias: dulce, salado, acido y amargo, constituyendo los cuatro
sabores basicos. El sabor dulce se percibe con mayor intensidad en
la punta de la lengua, zona donde se encuentran las células
receptoras que detectan los azucares, glicoles, aldehidos, cetonas,
aminas esteres, alcoholes o sustancias de naturaleza organica que
estan presentes en los alimentos; el sabor salado y acido se percibe
en los bordes anteriores y posteriores respectivamente, donde los
receptores son estimulados por sales ionizadas o por los
hidrogeniones de las sustancias acidas. El sabor amargo se detecta
fundamentalmente en la parte posterior o base de la lengua, donde
se encuentra los receptores de las sustancias organicas de cadena
larga que contienen nitrégeno en su molécula y alcaloide como la
quinina.

Figura 6: Morfologia externa de la lengua con distintos tipo de

papilas

(D P
Epegiatis Armigctala

Gidnauvias
foliculioanss

Surco ‘_. - <3
postaerior —

Acido . ‘;\: sohes

ol
-~

Papilas " ! m Py
fungitformos ]ce

Vértice
rnguan

Fuente: Espinoza, J. (2005).

Bach. Quicio Tiparra, C. & Bach. Salas Burga, D. Pagina | 26



% Degustacién

Sancho et al. (2002), consideran a la degustacién como un acto
de saborear un producto del que se quiere conocer sus cualidades,
sometiéndolos a nuestros sentidos, en particular el gusto y el olfato,
pero también a vista y el tacto intentando conocerlos, buscando sus
defectos y sefialando sus diferentes caracteristicas. Ademas el
degustador es una persona seleccionada para valorar
sensorialmente (apreciar el gusto, el color, textura, etc.) un alimento

segun los modelos pre establecidos.

% Apariencia
“La apariencia representa todos los atributos visibles de un

alimento y se puede afirmar que constituye un elemento
fundamental en la seleccion de un alimento. La primera impresion
gue se recibe siempre es la visual que cumple el rol de factor de

decision al momento de la compra”. (Hutchings J., 1977).

b. Pruebas usadas en la evaluacion sensorial

% Tiempo de realizacion

Sancho et al. (2002), indican que al realizar la degustacion viene
regido por el sistema de comidas de los catadores. Por ejemplo:
antes de las comidas la sensibilidad es mayor, pero en esas

condiciones es muy facil emitir juicios precipitados, por otra parte,
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después de las comidas, la sensibilidad gustativa y olfatoria
disminuye considerablemente. Ademas el nimero de muestras que
se pueden catar en una sesion dependera de los productos y de los
propios catadores, pero no es recomendable exceder los seis
productos. Entre una degustacion y la siguiente se debe dejar tiempo
de descanso durante el cual se deben eliminar los residuos de la
prueba anterior, enjuagando la boca con agua a temperatura

ambiente y buena salivacion.

D

» Preparacion de las muestras

Sancho et al. (2002), manifiesta para que los resultados sean
significativos es necesario que cada catador tenga muestras tipicas
del producto. Esto hace absolutamente necesario que el contenido
de varios envases o recipientes de los productos frescos o recién
elaborados se combine y mezcle bien para obtener asi un producto
homogéneo y caracteristico. Hay que tener en cuenta que los
catadores son influibles por detalles significativos que solo tiene
sentido para los emisores de juicios. De alli la necesidad de
homogenizar las muestras y evitar cualquier aspecto que pueda

destacar.
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% Codificacién y orden de presentacion de las muestras

Sancho et al. (2002), manifiesta que el orden de presentacion
de las muestras es de suma importancia ya que puede alterar
significativamente los valores de juicio. Por el efecto contraste que
se pueda dar entre una muestra de muy buena calidad y otra de mas
baja calidad; por estos motivos es muy aconsejable que el orden de
presentacion de las muestras sea estudiado estadisticamente y que
se balanceen las posibilidades de colocacién mediante un estudio
de distribucion al azar. La codificacion de cada muestra no debe
proporcionar al degustador ninguna informacién sobre la identidad

de las muestras o del tratamiento que han sufrido.

c. Tipos de juez sensorial
Para este estudio de investigacion se hizo uso de juez consumidor
0 no entrenado.
% Juez consumidor o no entrenado
“Persona sin habilidad especial para la cata, que se toma al azar
0 con criterio para realizar pruebas de satisfaccion (paneles de

30 — 40 jueces como minimo)”. (Sancho et al., 2002).
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d. Tipos de pruebas
% Test del consumidor y sus diferencias con respectoa ly 2.

Cali, M. (2006), también llamado test heddnico, en este caso se
trabaja con evaluadores no entrenados, y la pregunta es si les
agrada o no el producto. "El consumidor debe actuar como tal. Lo
gue si se requiere, segun la circunstancia, es que sea consumidor
habitual del producto que esta en evaluaciéon”. Contrariamente, a los
evaluadores que realizan control de calidad nunca se les consulta si
el producto es de su agrado. "Tienen que decir si son distintos, si no
difieren, si son dulces, si son amargos. El hedonismo se deja aparte,

porque ellos actian como un instrumento de medicién”.

% Prueba de grado de satisfaccion o aceptabilidad

Hough, G. & Fiszman, S. (2005), la medicion de aceptabilidad
sensorial se realiza a través del uso de escalas hedonicas,
permitiendo la evaluacién de hasta 5 o 6 muestras dependiendo de
la naturaleza del producto. Se basan en que el consumidor de su
impresion una vez que ha probado las muestras, sefialando cuanto
le agradan o desagradan (grado de aceptabilidad sensorial). Las
muestras se presentan codificadas en orden equilibrado entre los
consumidores. Es recomendable que entre la presentacion de una

y otra muestra el consumidor haga un intervalo de 1 a 3 minutos y
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utilice algun neutralizante (frecuentemente agua) para evitar la
fatiga).

Anzaldia - Morales, A. (2005), lo define como escalas
hedonicas verbales: esta escala son las que presentan a los jueces
una descripcion verbal de la sensacion que les produce la muestra.
Deben de contener siempre un numero no (impar) de puntos, y se

debe incluir siempre en el punto central “Ni me gusta ni me disgusta”.

Tabla 6: Escala heddnica de nueve puntos

ESCALA HEDONICA DE NUEVE PUNTOS

PUNTUACION DESCRIPCION
9 Me gusta extremadamente
Me gusta mucho
Me gusta ligeramente
Me gusta levemente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta levemente
Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

R N W s~ 01O N ®©

Me disgusta extremadamente

Fuente: Hough et al. (2005)

Cuando se tiene mas de dos muestras, o cuando es muy probable
que dos 0 mas muestras sean agradables (o las dos sean
desagradables) para los jueces, es necesario utilizar escalas de mas
de tres puntos. Asi la escala puede ampliarse a cinco, siete o nueve
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puntos (tabla 6), simplemente afiadiendo diversos grados de gusto o
disgusto, como, por ejemplo: “me gusta (0 me disgusta)
ligeramente”, “me gusta moderadamente”, etc. No es conveniente
utilizar escalas hedonicas verbales de mas de nueve puntos, ya que

es muy dificil y subjetivo diferenciar. Por ejemplo, entre “me gusta

bastante y me gusta mucho”.

1.3.PRODUCTOS
a. Compota

Guananga, J. & Guerrero, A. (2007), en su proyecto de tesis acota
como un subproceso de la Cucurbita moschata a las compotas, las
cuales son un alimento complementario que ayuda a los recién nacidos
a dejar el seno. Ademas se trata de un alimento que elimina casi un
100% los posibles problemas gastrointestinales, evitan las anemias y
ayuda al fortalecimiento de los huesos y encias. Las compotas son el
primer paso para formar los habitos alimenticios en los bebes. No
contiene casi grasas, pero si proteinas; es pobre en glacidos y sodio,
por lo que puede ser utilizado en la alimentacion de diabéticos e
hipertensos. En cambio, su contenido en minerales esenciales es muy
alto y nos proporciona potasio, calcio, fésforo, magnesio, hierro y otros
oligoelementos como el yodo, zinc, flior, cobre y cromo. También

posee vitaminas A y E, B carotenos; vitaminas del grupo B: B1, B2y Bs
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y acido fdlico que, junto con el hierro, mejora y previene los problemas
de anemia. La componen una mezcla de azdcar morena, soluciones de

acido ascorbico y acido citrico, pulpa de loche y conservantes.

b. Pulpa de loche

Urriola, J. (2011), menciona en su investigacion que los
procesos comunmente utilizados en la obtencion de pasta de zapallo
son; la limpieza y lavado, pelado, eliminacién de semillas, hot break,
pulpeado y tamizado, concentrado, esterilizado, enfriamiento, y
envasado aseéptico. Casi la totalidad de la produccion de pulpa de
Cucurbita moschata tiene como destino el mercado extranjero, debido
a que es utilizado en la elaboracién de compotas para bebés por las
grandes empresas internacionales de babyfoods.
En la agroindustria, la pulpa de zapallo es fuente de sdlidos en la
fabricacion de salsas y cremas. No solo es un sazonador, sino que la
Cucurbita moschata, en pasta, también puede servir como base para

la elaboracion de otros productos.
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1.4. ANALISIS ESTADISTICO
% Prueba de Kruskall —Wallis

Es una prueba no paramétrica de comparacion de tres 0 mas grupos

independientes, debe cumplir las siguientes caracteristicas:
- Es libre de curva, no necesita una distribucion especifica
- Nivel ordinal de la variable dependiente.
- Se utiliza para comparar mas de dos grupos de rangos

(medianas) y determinar que la diferencia no se deba al azar

(que la diferencia sea estadisticamente significativa).
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CAPITULO II
MATERIALES Y METODOS
2.1.LUGAR DE EJECUCION
La investigacion se llevo acabo en el Laboratorio de Alimentos y en la
Planta Piloto de Agua de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias
Alimentarias y en laboratorio de Bromatologia de la facultad de Biologia

de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo.

2.2.Disefio de Contrastaciéon de la Hipotesis
El disefio experimental, fue estructurado de tal forma que permita su
evaluacion. Este disefio muestra detalles de las variables en estudio,
explicandose el significado de cada variable. EI mejor tratamiento se
determind teniendo en cuenta la evaluacién organoléptica y la estabilidad
durante su almacenamiento, para lo cual los valores experimentales
fueron evaluados estadisticamente.

Figura 6: Diagrama del disefio experimental para los tratamientos
de la pasta de loche.

[ MATERIA PRIMA ]

[ PULPA DE LOCHE J { PULPA DE LOCHE ]

SIN CASCARA CON CASCARA

L) e

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Donde:

F1: Pulpa de loche sin cascara + (2% de sal)

F2: Pulpa de loche sin cascara + (5% de vinagre, 0,5% de ajo, 0,8%
cebolla'y 2% de sal)

F3: Pulpa de loche con céscara + (2% de sal

F4: Pulpa de loche con cascara + (5% de vinagre, 0,5% de ajo, 0,8%

cebollay 2% de sal).

2.3.VARIABLES DE ESTUDIO

Tabla 7: Variables dependientes e independientes

VARIABLES DIMENSION INDICADOR CRITERIO
Variables Caracterjsticas Color Escala
sensoriales
Dependientes y Organolépticas Aroma Hedbnica
Sabor
Apariencia
Variables Formulaciones % Humedad Composicién
Independientes (F1, F2, F3, F4) % Proteina Nutricional
%Fibra
% Grasa

% Carbohidratos

Fuente: Elaboracion Propia (2017).

2.4.DEFINICION DE TERMINOS
« Alimento o bebida: Cualquier sustancia o mezcla de sustancias

destinadas al consumo humano, incluyendo las bebidas alcohélicas.

I —————§—§—§§"—7
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« Andlisis proximal: Evaluacion que se usa para determinar el
contenido de sustancias nutritivas de un alimento de origen animal o
vegetal.

% Carbohidrato: Moléculas compuestas por carbono, hidrégeno y
oxigeno. Son solubles en agua y se clasifican de acuerdo a la cantidad
de carbonos o por el grupo funcional aldehido.

¢ Cenizas: Producto de la combustion de algan material, compuesto por
sustancias inorganicas no combustibles, como sales minerales.

« Desarrollo de productos: Aplicacion de novedosas tecnologias y la
utilizacibn de materias primas tradicionales y no tradicionales,
dependiendo de las caracteristicas del pais y su poblacién.

« Fibra alimentaria: Parte de las plantas comestibles que resiste la
digestibn y absorcibn en el intestino delgado humano y que
experimenta una fermentacion parcial o total en el intestino grueso.

% Grasa: La grasa se define como aquella sustancia que esta formada
por carbén, hidrégeno y oxigeno, no soluble en el agua. Ademas estan
presentes en muchos organismos, Yy tienen funciones tanto
estructurales como metabdlicas.

+ Humedad: Cantidad de vapor de agua presente en los cuerpos.

* Mezcla: Sustancia que resulta de la unién de dos o0 mas componentes

distintos.
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« Nutriente: Cualquier elemento o compuesto quimico necesario para
el metabolismo de un ser vivo.

“ Valor agregado: Valor agregado o valor afiadido es una caracteristica
0 servicio extra que se le da a un producto o servicio, con el fin de darle
un mayor valor comercial.

% Valor energético: También llamado valor caldrico de un alimento es
proporcional a la cantidad de energia que puede proporcionar al
guemarse en presencia de oxigeno. Se mide en calorias, que es la
cantidad de calor necesario para aumentar en un grado la temperatura
de un gramo de agua. Como su valor resulta muy pequefio, en dietética

se toma como medida la kilocaloria (1Kcal = 1000 calorias).

2.5. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE LA RECOLECCION DE DATOS
2.5.1. Equipos
a. Equipos de Laboratorio

+» Potenciometro rango O a 14 digital Marca HANNA.

+ Refrigerador OLG.

+ Refractbmetro de mano, graduado de 0 a 100% de sacarosa.
+ Balanza electrénica SATORIUS modelo BP301S; d=0.1mg;

Wmax. 303 gr
+ Balanza semianalitica EXCELL modelo BH-300; d=0.01gr;

Wmax. 300gr
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% Estufa Digital MEMMERT (220 © C)

+ Mufla Digital THERMOLYNE (1200 ° C)

+ Digestor BUCHI modelo Digeston Unit K-424

+» pH metro digital HANNA modelo PH210

+ Refractometro, marca CARLZEISS JENA, modell I, Hungria
+» Equipo Soxhelt

+» Equipo micro Kjeldahl

+«» Vernier o pie de rey

*» Termdmetros de -10°C a 250°C.

+» Equipo de titulacion

+» Potenciometro rango O a 14 digital Marca HANNA.

b. Equipos para proceso de elaboracion
+» Batidora semi industrial Tor - rrey
+» TermoOmetro Baego
+» Balanza electronica “ABVENTUR”.

2.5.2. Materiales

a. Materiales de laboratorio
+ Vasos de precipitacion (50, 100, 250, 600 y 1000 ml).
+ Fiolas (300 ml)
+ Probetas (50,100, 150 y 200 ml)

+» Buretas de 25y 50 ml c/u
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+» Papel filtro whattman No. 40-42
+» Piscetas.

+ Embudo de vidrio

+» Matraz (250 ml)

+» Vasos de precipitacion (20, 50 ,200 y 200 ml).
+» Cronometro

+» Placas Petri

+» Desecadores de vidrio

+*» Pinzas metalicas

+» Capsulas de porcelana

+» Crisoles de porcelana

+» Pipetas (5, 10 ml)

b. Materiales para proceso de elaboracién
¢ Cuchillos
+ Ollas
+ Paletas de madera
+» Cucharas
+ Tablas de cortar

+ Frascos de vidrio con capacidad de 250 ml.
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2.5.3. Reactivos y soluciones
% Acido acético Q.P.
< Agua destilada
« Azul de Metileno
% Acido sulfarico concentrado
« Acetato de sodio concentrado
% Acido clorhidrico 0.1N
< Alcohol etilico al 96% de pureza.
< Almidon soluble.
% Acido Ascorbico grado reactivo
+» Bisulfito de Sodio Q.P.
< Buffer acetato de Sodio 0,1 M, pH 4.5y 1 M, pH 5.0
«» Cloruro de sodio Q.P.
< Etanol 96% v/v
+ Glucosa anhidra grado reactivo
«» Hexano Q.P.
+ Solucioén alcohdlica de Fenoltaleina al 1%
« Solucién de Hidréxido de sodio 0,1y 1 N
+« Solucién de Yodo 1%
+ Tiosulfato de sodio 5H20 Q.P.

« Otros reactivos usados en los andlisis fisicoquimicos.
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2.6.METODOS DE ANALISIS
2.6.1. Caracterizacion de la materia prima
a. Determinaciones biométricas
“Para determinar las dimensiones de los frutos, se utilizé un

vernier para medir su longitud y diametro”. (Cheftel, H., 1992).

b. Determinaciones fisico quimicas
El trabajo de investigacion empled los métodos de andlisis

fisicos quimicos que se muestran a continuacion.

Tabla 8: Métodos de determinacién fisico quimicos

NOMBRE DEL
METODO

ANALISIS METODO

Determinacién de

AOC 925.09 Secado en estufa
Humedad

Determinacion de Grasa AOC 920.39 Método de Soxhlet

Determinacién de

. AOC 945.01 Meétodo de Kjeldahl
Proteinas

Determinacién de ceniza AOC 923.03 Método de calcinacion

Determinacion de fibra

AOC 962.09 Método de Henneberg
cruda

Extracto libre de nitrogeno  Por diferencia

Método volumétrico
por titulacion

pH AOC 943.02 Potenciémetro

Determinacion de acidez AOC 942.15

Fuente: Elaboracion Propia (2017)
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2.6.2. EVALUACION ORGANOLEPTICA
Para la evaluacion organoléptica se efectud teniendo en cuenta los
atributos de color, aroma, sabor y apariencia, para lo cual se utilizd
una escala hedodnica de 9 puntos (me gusta extremadamente — me
disgusta extremadamente), los que fueron evaluados por juez

consumidor o no entrenado.

2.7.METODOLOGIA EXPERIMENTAL
2.7.1. Caracterizacion de la materia prima
a. Analisis fisico quimico
La caracterizacion de la materia prima consistié en: humedad,
proteina, grasa, fibra cruda, ceniza, extracto libre de nitrégeno y

acidez.

2.7.2. Obtencion de la pasta de loche
a. Diagrama de flujo para la elaboracion de la pasta de loche.
En la figura 8 se muestra el diagrama de flujo para la elaboracién

de la pasta de loche con cascara y sin cascara.
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Figura 8: Diagrama de flujo para la elaboracién de la pasta
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Fuente: Elaboracion Propia (2017).
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b. Descripcion de la elaboracién de la pasta de loche.

% Recepcion de materia prima
El loche adquirido se evalué con la finalidad de evitar

posteriores inconvenientes en el proceso.

% Pesado
Se peso con la finalidad de conocer el rendimiento al final del

proceso.

% Seleccion y Clasificacion
Se evalué la calidad sanitaria del loche que ingrese al
proceso. Asi mismo se clasific6 tomando como criterio el

estado de maduracion.

% Lavado y desinfeccion
Se realizd con la finalidad de eliminar la materia extrafia, en
una concentracion de hipoclorito de sodio de 50 ppm.

s Pelado
Se realiz6 de manera manual con cuchillos de acero

inoxidable, teniendo cuidado de no desperdiciar la pulpa.
s Despepitado
Se realiz6 de manera manual tratando de eliminar por

completo las semillas.
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% Pre coccion
Se realiz6 en una cocina semi industrial y en una olla de acero
inoxidable; bajo las siguientes condiciones promedio:

temperatura de 95°C y un tiempo de coccion de 15 min.

% Pulpeado
Se realizé en una licuadora semi industrial. Esta operacion
tuvo una duracién de 5 minutos. Aqui se adiciond los insumos
de acuerdo a cada formulacion asi como se muestra a
continuacion:
F1: Pulpa de loche sin cascara + (2% de sal)
F2: Pulpa de loche sin cascara + (5% de vinagre; 0,5% de ajo;
0,8% cebolla'y 2% de sal)
F3: Pulpa de loche con céscara + (2% de sal)
F4: Pulpa de loche con cascara + (5% de vinagre; 0,5% de

ajo; 0,8% cebolla y 2% de sal).

R/

% Tamizado
Se realizé con la finalidad de tener una pasta con un tamafio

de particula uniforme, que mejore su apariencia y textura.

X3

» Concentrado

Esta operacion permitié eliminar el exceso de agua de la

pulpa.
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% Envasado
Se realiz6 manualmente en frascos con capacidad de 250 ml,

a 90°C.

% Exahusting
Se realiz6 en ollas de acero inoxidable con agua en ebullicion

por un periodo de 10 minutos.

% Cerrado
Se cerr6 de manera manual inmediatamente después del

exahusting y con tapas de metal.

% Esterilizacion
Se realizd en una cocina semi industrial y en una olla de acero
inoxidable; bajo las siguientes condiciones promedio

temperatura de 98°C y un tiempo de coccion de 60 min.

< Enfriado

Se realiz6 lo mas rapido posible, en agua fria a 30°C.

% Codificado/Almacenado
Se codificé en funcion a los tratamientos y se almacenara a

temperatura ambiente.

% Evaluacién
Se realiz6 organolépticamente, con la finalidad de seleccionar

el mejor tratamiento.

Bach. Quicio Tiparra, C. & Bach. Salas Burga, D. Pagina | 47



2.7.3. Caracterizacion de la pasta de loche
a. Analisis fisico quimico
La caracterizacion de la pasta de loche consistio en: humedad,
proteina, grasa, fibra cruda, ceniza, extracto libre de nitrégeno y

acidez.

b. Evaluacion Sensorial
Para la evaluacion organoléptica se efectué teniendo en cuenta
los atributos de color, aroma, sabor y apariencia, para lo cual se
utilizé una escala heddénica de 9 puntos (me gusta
extremadamente — me disgusta extremadamente), los que

fueron evaluados por juez consumidor o no entrenado.

c. Analisis microbiol6gicos
Se realiz6 siguiendo los métodos de analisis recomendados por
la ICMSF (1983), los mismos que seran realizados en el
laboratorio de microbiologia de los alimentos de la UNPRG de
analisis microbiol6gicos.

d. Analisis estadistico de los datos
Los datos obtenidos fueron evaluados mediante la prueba de
Kruskal — Wallis, con un nivel de confianza del 95%. Procesado

los datos en el programa SPSS.
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CAPITULO Il
RESULTADOS Y DISCUSIONES
3.1.Caracterizacion de la materia prima
3.1.1. Determinaciones biométricas
En el presente estudio se utilizé una muestra de 30 loches, en el
cual se hicieron mediciones de longitud y diametro con un vernier;
asi mismos se utilizé una balanza para el peso de los loches.
El promedio del didmetro de las muestras de loche fue 9.52 cm;
longitud fue 28.22; el indice (L/ ®) fue 2.96 y el peso fue de 1.32

kg. A continuacion se muestran los resultados en la tabla 9.

Tabla 9: Resultados biométricas del loche
Diametro (cm) Longitud (cm) indice del fruto Peso (kg)

Loche 9.52 28.22 2.96 1.32

Segun INDECOPI (2010), indica que la longitud de variable (L) se
encuentra entre 14,71 cm a 34,42 cm (pudiendo algunas veces
superar esos limites), en el estudio nos dio un resultado de 28.22
cm. El cual se encuentra en los parametros establecidos.

Segun INDECOPI (2010), indica que el diametro (P) esté entre 8,86
cm a 13,05 cm; el estudio nos dio un resultado de 9.52 cm, el cual

se encuentra en el rango establecido.
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Segun INDECOPI (2010), el indice de fruto (L/ ®) esta comprendida
entre 1,12 a 3,43; en el estudio fue de 2.96. Se encuentra en el
rango establecido.

Segun INDECOPI (2010), el peso se encuentra en un promedio de
1,79 kg = 0,53 Kkg; en el estudio el resultado fue de 1.32 kg. Se

encuentra en el rango establecido.

3.1.2. Analisis Fisicoquimico
El loche utilizado como muestra para la investigacion fue
caracterizado mediante andlisis fisicoquimico, las mismas que son
el resultado promedio de tres repeticiones, a continuacion se
muestra la tabla 10 con los datos obtenidos: la pulpa de loche
obtuvo el mayor porcentaje de humedad con 76.90% y grasa con
0.30 %,; la cascara de loche obtuvo el mayor porcentaje de ceniza
con el 4.45 %; y loche entero obtuvo un mayor porcentaje de
proteina con 5.84%, de grasa 0.30%, carbohidratos de 19.98 % y

brix 9.
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Tabla 10: Resultados de los andlisis fisicoquimicos del loche

Loche Humedad Proteina Grasa Cenizas Carbohidratos Brix

Pulpa de

76.90 239 030 2.66 17.75 7
loche
Cascarade ) op 488 020 445 18.72 3
loche ) ' ' ' '
Pulpay
cascarade  71.75 584 030 2.13 19.98 9
loche

Segun Bocanegra & Sandoval (2014), concluye en su estudio que
el resultado es muestra de tres repeticiones de loche entero y tiene
un alto contenido de humedad con 82.63% y alto contenido de
carbohidratos de 11.68%. Por otra parte INDECOPI (2010), nos
muestra los limites de confianza de los valores bromatolégicos del
loche de Lambayeque para una humedad de 82%, el cual también
tiene un alto contenido carbohidratos 13.23 — 16.41 y brix de 14.
Asimismo Collazos (1996), indica que la composicién nutricional del
zapallo loche destaca por un alto contenido de carbohidratos y
fibra; por el contrario, posee bajo contenido de lipidos.

La investigacion de estudio en la muestra de loche entero nos dio
como resultado un contenido de humedad de 76.90%,
carbohidratos de 19.98% vy brix de 9. En el resultado obtenido existe

poca diferencia, y esto puede deberse a las caracteristicas
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especiales del loche otorgadas por el suelo, agua y clima de la
zona, asi como por las técnicas de produccion que emplean los

Agricultores.

3.2.Evaluacién de los tratamientos y obtencién de la pasta de loche
Luego de haber evaluado los tratamientos y seguido el flujo de
operaciones para la obtencion de pasta de loche se obtuvieron los

siguientes resultados.

3.2.1. Evaluacion Fisicoquimica de los tratamientos
Se realiz6 la evaluacion fisicoquimica de las cuatro muestras de la
pasta de loche; dichos resultados fueron el promedio de tres
repeticiones; el cual se observa diferencias entre los componentes

de las formulaciones.

La formulacién F1 da un brix de 14 y carbohidratos de 15.89%, la
formulacion F2 tiene 15.03% de carbohidratos y proteina de 2.29%,
la formulacién F3 nos dio 15.72% de carbohidratos y de ceniza

1.28%. Asimismo la humedad de la formulacidon F4 tiene una

composicion de 73.05%, por debajo de las demas formulaciones;
la proteina 2.39%; carbohidrato de 20.86% por encima de las otras

formulaciones y el pH tiene un resultado de 5.
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La cuatro formulaciones tiene un bajo contenido de grasa que
equivale a un resultado de 0.4%; ademas la fibra de las cuatro

formulaciones dio un resultado de 1.50%.

Con respecto al aporte energético la formulacion F4 aporta el méas

alto valor energético (96.60 Kcal por racion de 100 gramos), las
otras formulaciones de igual manera presentan valores cercanos

entre si.

Tabla 11: Resultado promedio de los tratamientos para la obtencién

de pasta de loche

PASTA DE LOCHE

Andlisis
F1 F2 F3 F4
Sin Sin cascara, Con Con cascara,
- . cascara sal, ajo cascara sal, ajo
Fisicoguimicos
sal cebollay y sal cebollay
y vinagre vinagre
Humedad % 78.8 79.05 79.05 73.05
Grasa % 04 0.4 04 0.4
Cenizas % 1.42 1.64 1.28 1.8
Fibra % 1.5 1.5 1.5 1.5
Proteina % 1.99 2.29 2.05 2.39
Carbohidratos % 15.89 15.03 15.72 20.86
Brix 14 13 13 12
Valor Energético 45 4, 74.44 74.68 96.6
(Kcal)
pH 4.7 4.8 4.7 5

I —————§—§—§§"—7
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Segun Estrada (2003), indica que los frutos de zapallo loche son
utilizados por las amas de casa para la preparacion de sopas,
cremas, pures, tortas y jugos. Forma parte integral de los alimentos
procesados para nifios (compotas), ademas de que se utiliza como
materia prima para la elaboracion de concentrados, dietas en
fresco y para la alimentacion de animales de corral.

Segun Sanchez G. (2000), menciona que el Loche es un producto
con un dulzor apropiado para combinarlo en la elaboracién de los
diversos platos de nuestra gastronomia. En muchos paises, las
variedades de zapallos de la especie Curcubita moschata D. se
utiliza como verduras, sin embargo la mayor cantidad de frutos se
emplea en enlatado de conservas y mermeladas.

Segun Brack E., (1999), indica que por su rapida y simple digestion
es recomendado para todas la edades, incluso bebés y ancianos.
De la evaluacion concluimos que la pasta de loche tiene un alto
contenido de carbohidratos, un bajo contenido en grasas y un valor
energético bajo en cualquiera de sus presentaciones.

Asimismo la investigacion se realizé con el fin de darle un valor
agregado a un producto de Lambayeque como es el loche y que
mejor en pasta con especias para asi poder ser utilizado de una

manera mas practica en la gastronomia peruana.
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3.2.2. Evaluacién Sensorial de los tratamientos

«+ Evaluacion sensorial del color

Tabla 12: Rangos promedios de la evaluacion sensorial del

color de la pasta de loche

FORMULA N Rango promedio
F1 30 66.67
F2 30 62.50
F3 30 60.20
F4 30 52.63
Total 120
HO : No existen diferencias significativas entre las

formulaciones.

Hi . Si existen diferencias significativas entre las

formulaciones.

Estadisticos de prueba®”

Chi-cuadrado 2.751
al 3
Sig. 432
asintotica

Al analizar las formulaciones de pasta de loche, con respecto al
color se puede observar que no hay mucha diferencia

significativa entre dichas formulaciones. (p>0.05)

I —————§—§—§§"—7
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Cabe mencionar que segun los rangos promedios de la
evaluacion sensorial, se determina que predomina la muestra F1,

gue con contiene pasta de loche sin cascara y sal (2%).

« Evaluacion sensorial del aroma

Tabla 13: Rangos promedios de la evaluacion sensorial

del aroma de la pasta de loche

FORMULA N Rango
promedio
F1 30 45.77
F2 30 61.58
F3 30 67.43
F4 30 67.22
Total 120
HO : No existen diferencias significativas entre las
formulaciones.
H1 : Si existen diferencias significativas entre las

formulaciones.

Estadisticos de prueba?P

Chi-cuadrado 8.090
gl 3
Sig.
asintética 044

En el andlisis de las formulaciones de pasta de loche, se

determina que si existe diferencia significativa entre dichas
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formulaciones; como se puede observar entre la muestras F1 y

muestra F3. (p<0.05).

Segun los rangos promedios de la evaluacién sensorial del
aroma, se determina que resalta la muestra F3 que contienes
pasta de loche con cascaray sal (2%), seguida de la muestra F4

el cual contiene pasta de loche con cascara y sal (2%), ajo (5%),

cebolla (0.5%) y vinagre (5%).

Evaluacidon sensorial del sabor

Tabla 14: Rangos promedios de la evaluacién sensorial del

sabor de la pasta de loche

FORMULA N Rango promedio
F1 30 51.18
F2 30 58.08
F3 30 62.60
F4 30 70.13
Total 120
HO : No existen diferencias significativas entre las

formulaciones.
H1 : Si existen diferencias significativas entre las

formulaciones.
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Estadisticos de prueba®

Chi-cuadrado 4912
al 3
Sig. 178
asintotica

Al evaluar las formulaciones de pasta de loche, con respecto al
sabor se puede observar que no hay mucha diferencia
significativa entre dichas formulaciones. (p>0.05)

Segun los rangos promedios de la evaluacién sensorial del
sabor, se determina que es mas aceptable la muestra F4, el cual

contiene pasta de loche con cascara y sal (2%), ajo (5%), cebolla

(0.5%) y vinagre (5%).

% Evaluacion sensorial del apariencia

Tabla 15: Rangos promedios de la evaluacion sensorial del

apariencia de la pasta de loche

FORMULA N Rango promedio
F1 30 66.67
F2 30 62.50
F3 30 60.20
F4 30 52.63
Total 120
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HO : No existen diferencias significativas entre las
formulaciones.
H1 : Si existen diferencias significativas entre las

formulaciones.

Estadisticos de prueba®”

Chi-cuadrado 2.751
gl 3
Sig. 432
asintoética

Al analizar las formulaciones de pasta de loche, con respecto al
color se puede observar que no hay mucha diferencia
significativa entre dichas formulaciones. (p>0.05)

Cabe mencionar que segun los rangos promedios de la

evaluacion sensorial de la apariencia, se determina que
predomina la muestra F1, que con contiene pasta de loche sin

cascara y sal (2%).

3.2.3. Analisis microbiol6gicos de los tratamientos
Los resultados del analisis microbiolégico de la pasta de loche, se
muestran a continuacion donde se puede observar que aunque
existe presencia de microorganismo estos valores cumplen con la

Norma Técnica Sanitaria 071 — MINSA/DIGESA V- 01 (2008).
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« Evaluacion microbiologica de pasta de loche sin cascaray

sal (2%).

Tabla 16 : Resultados del analisis microbioldgico de la muestra

Fi1
TIPO DE MICROORGANISMOS RESULTADOS
Recuento de aerobios mesdfilos (UFC/ml) < 10**
Recuento de mohos (UFC/ml) < 10**
Recuento de levaduras (UFC/ml) < 10**
Recuento de Escherichia coli (UFC/ml) AUSENTE

La pasta de loche sin cascara y sal (2%) analizada es apto para el
consumo segun los parametros, bacterias mesoéfilas, mohos,
levaduras y Escherichia coli respaldandonos en la norma NTS N°
071 MINSA/DIGESA - V.01. ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO de los Limites Maximos Permisibles que

debe tener todo alimento de consumo/uso humano.

« Evaluacion microbiologica de pasta de loche sin cascaray
sal (2%), ajo (0.5%), cebolla (0.8%) y vinagre (5%).
La pasta de loche sin cascara y sal (2%), ajo (5%), cebolla (0.5%)

y vinagre (5%); analizada es apto para el consumo segun los
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pardmetros, bacterias mesofilas, mohos, levaduras vy
Escherichia coli respaldandonos en la norma NTS N° 071
MINSA/DIGESA - V.01. ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO de los Limites Maximos Permisibles que
debe tener todo alimento de consumo/uso humano.

Tabla 17: Resultados del analisis microbioldgico de la muestra

F2
TIPO DE MICROORGANISMOS RESULTADOS
Recuento de aerobios mesdfilos (UFC/ml) < 10**
Recuento de mohos (UFC/ml) < 10**
Recuento de levaduras (UFC/ml) < 10**
Recuento de Escherichia coli (UFC/ml) AUSENTE

% Evaluacién microbioldgica de la pasta de loche con cascara
y sal (2%).
La pasta analizada es apto para el consumo segun los
parametros, bacterias mesofilas, mohos, levaduras vy
Escherichia coli respaldandonos en la norma NTS N° 071
MINSA/DIGESA - V.01. ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO de los Limites Maximos Permisibles que

debe tener todo alimento de consumo/uso humano.
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Tabla 18: Resultados del analisis microbioldgico de la muestra

Fs
TIPO DE MICROORGANISMOS RESULTADOS
Recuento de aerobios mesofilos (UFC/mI) 10
Recuento de mohos (UFC/mI) < 10**
Recuento de levaduras (UFC/ml) < 10**
Recuento de Escherichia coli (UFC/ml) AUSENTE

 Evaluacién microbioldgica de la pasta de loche con cascara
y sal (2%), ajo (0.5%), cebolla (0.8%) y vinagre (5%).
La pasta analizada es apto para el consumo segun los
parametros, bacterias mesofilas, mohos, levaduras vy
Escherichia coli respaldandonos en la norma NTS N° 071
MINSA/DIGESA - V.01. ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO de los Limites Maximos Permisibles que

debe tener todo alimento de consumo/uso humano.

Tabla 19: Resultados del andlisis microbioldgico de la muestra

Fa
TIPO DE MICROORGANISMOS RESULTADOS
Recuento de aerobios mesdfilos (UFC/ml) 40
Recuento de mohos (UFC/mI) < 10**
Recuento de levaduras (UFC/ml) < 10**
Recuento de Escherichia coli (UFC/ml) AUSENTE
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CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
4.1. CONCLUSIONES

Sobre la base de los resultados y discusiones obtenidos podemos indicar

las siguientes conclusiones.

s Se obtuvo y evalué sensorialmente la aceptabilidad de cuatro
formulaciones adecuadas en la elaboracion de pasta de loche
(Cucurbita mochata Duchesne).

% Se determino las caracteristicas fisicoquimicas (humedad, proteina,
grasa, ceniza, fibra, brix, carbohidratos) al loche y la pasta. En el
loche los resultados obtenidos no difieren de los autores ya que se

encuentra dentro de los parametros establecidos. Asimismo la

formulacion F1 da un brix de 14 y carbohidratos de 15.89%, la
formulacion F2 tiene 15.03% de carbohidratos y proteina de 2.29%,
la formulacion F3 nos dio 15.72% de carbohidratos y de ceniza

1.28%. Asimismo la humedad de la formulacion Fs tiene una

composicion de 73.05%, por debajo de las demas formulaciones; la
proteina 2.39%; carbohidrato de 20.86% por encima de las otras
formulaciones y el pH tiene un resultado de 5. La cuatro
formulaciones tiene un bajo contenido de grasa que equivale a un

resultado de 0.4%; ademas la fibra de las cuatro formulaciones dio
I
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un resultado de 1.50%. Con respecto al aporte energético la

formulacion F4 aporta el méas alto valor energético (96.60 Kcal por

racion de 100 gramos), las otras formulaciones de igual manera
presentan valores cercanos entre si.

% Se evalud las caracteristicas sensoriales de color de las pastas
obtenidas; siendo la que méas predomina la muestra Fi1, que con
contiene pasta de loche sin cascara y sal (2%).

% Se evalud las caracteristicas sensoriales de aroma de las pastas
obtenidas, siendo resaltante la muestra Fz que contiene pasta de
loche con cascara y sal (2%), seguida de la muestra F4 el cual
contiene pasta de loche con cascara y sal (2%), ajo (5%), cebolla
(0.5%) y vinagre (5%).

s Se evalud las caracteristicas sensoriales de sabor de las pastas
obtenidas, siendo la mas aceptable la muestra F4, el cual contiene
pasta de loche con cascara y sal (2%), ajo (5%), cebolla (0.5%) y
vinagre (5%).

% Se evaluo las caracteristicas sensoriales de apariencia de las pastas
obtenidas, la que predomina es la muestra F1, que contiene pasta de

loche sin cascara y sal (2%).
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4.2. RECOMENDACIONES
% Se recomienda un estudio de pre factibilidad técnico — econémico

para el desarrollo de un proyecto piloto para la produccién del
producto.

% Se recomienda un estudio de mercado para determinar el grado de
aceptacion del producto.

% Se recomienda su difusién y a la vez la insercién del producto a un
sector tan vulnerable como los nifios en edad pre natal, conociendo

los beneficios y las propiedades del loche.
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ANEXOS
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ANEXOS 1

ANALISIS FISICOQUIMICO DEL LOCHE Y PASTA DE LOCHE

ANALISIS FISICO QUIMICO DEL LOCHE

® Humedad ® Proteina total (N*6,25), %
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TRATAMIENTOS PARA LA OBTENCION DE
PASTA DE LOCHE CON CASCARA
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Bach. Quicio Tiparra, C. & Bach. Salas Burga, D. Pagina | 73



TRATAMIENTOS PARA LA OBTENCION DE
PASTA DE LOCHE

EHumedad % m Grasa % Cenizas %
Fibra % = Proteina % B Carbohidratos %
M Brix m Valor Energetlcoug Kcal) mPh
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PASTA DE LOCHE SIN CASCARA Y PASTA DE LOCHE SIN CASCARA,
SAL SAL, AJO, CEBOLLA Y VINAGRE
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ANEXOS 2
Proceso de elaboraciéon de pasta de loche con cascara y sin cascara

(@

(a)Recepcion dela Materia prima, (b)Pesado, (c)Seleccidn/clasificacién, (d)Lavado, (e)Pelado, (f)Despepitado,

(g)Pre-Coccion, (h)Pulpeado, (i)Tamizado, (j)Concentrado, (k)Envasado, (I)Evacuado (m)Cerrado,

(n)Esterilizacion, (o)Codificacioén, (p) Muestras, (q)Evaluacion Sensorial de la Pasta de Loche.
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ANEXO 3
FORMATO: Prueba de medicion del grado de satisfaccién parala
pasta de loche

[\[6] 1] o] (=
F OO o

PrOdUCTO:. oo

Instrucciones: A continuacion se presenta 4 muestras de pasta de loche.
Pruebe las muestras de izquierda a derecha. Indique su nivel de agrado con
respecto a la caracteristica en cada muestra colocando el nUmero de acuerdo
a la escala que se encuentra en la parte inferior.

MUESTRA COLOR AROMA SABOR APARIENCIA

F1

F2

F3

Fa
Dénde:
Descripcion Valor
Me gusta muchisimo (9)
Me gusta mucho (8)
Me gusta bastante )
Me gusta ligeramente (6)
Ni me gusta ni me disgusta (5)
Me disgusta ligeramente 4)
Me disgusta bastante 3)
Me disgusta mucho (2)
Me disgusta muchisimo 1)

Comentarios y sugerencias:
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ANEXO 4

Resultados de la evaluacion sensorial de pasta de loche

COLOR

F2 F3 Fa

Fi

Panelista

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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AROMA

F1 F2 F3 Fa

Panelista

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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SABOR

F1 F2 F3 Fa

Panelista

10
11
12
13
14
15
16
17

18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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APARIENCIA

F2

F4

F3

F1

Panelista

10
11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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