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RESUMEN

Se formuld una salsa picante de cocona con aji amarillo y aji charapita, de 6ptima
calidad organoléptica y de mayor vida util; se evaluaron tres formulaciones de
salsa picante, las cuales se sometieron a un analisis sensorial hedoénico verbal (1-
5), del cual se obtuvo una formulacion de mayor aceptacion, a la que se le realizé
estudio de vida util, analisis microbiologicos y fisicoquimicos. La formulacion
Optima de salsa picante correspondié a Cocona 70%, aji amarillo 20% vy aji
charapita 10%, la que presentd la siguiente composicion proximal por cada 100
gramos, humedad 90.4%, proteinas 1.0%, cenizas 3.3, %, grasas 1.0%,
carbohidratos 4.3%, y calorias 30.2%. El periodo de duracién de los ensayos
microbiolégicos fue de cinco semanas, posterior a este tiempo los mohos y
levaduras excedieron los limites permisibles (10%) para el consumo;
comprobandose que el tiempo de vida util es de 12 dias, con referencia a la

Norma Sanitaria (NTS N° 071).

Palabras claves: salsa picante. Cocona, aji charapita, aji amarillo.



ABSTRACT
It was formulated a spicy coconut sauce with yellow chili and chili peppers, of
excellent organoleptic quality and with a longer shelf life; Three spicy sauce
formulations were evaluated, which were subjected to a verbal hedonic sensorial
analysis (1-5), from which a formulation of greater acceptance was obtained,
which was carried out a study of life, microbiological and physicochemical
analyzes. The optimum formulation of hot sauce corresponded to Cocona 70%,
yellow pepper 20% and pepper 10% charapita, which presented the following
proximal composition per 100 grams, humidity 90.4%, proteins 1.0%, ashes 3.3%,
fats 1.0%, Carbohydrates 4.3%, and calories 30.2%. The duration of the
microbiological tests was five weeks, after which time the molds and yeasts
exceeded the allowable limits (103) for consumption; being verified that the useful

life is of 12 days, with reference to the Sanitary Norm (NTS N ° 071).

Keywords: hot sauce, cocona, chili pepper, yellow pepper.
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I. INTRODUCCION

El pais se encuentra viviendo el boom gastronémico y se observa que dia a dia va
aumentando el consumo de las materias primas oriundas del pais o insumos a la
cual sumarle valor agregado; con este boom se trata de rescatar o mostrar a otras
culturas los diversos productos, comidas o innovaciones que se puede obtener,
siendo uno de los productos, las salsas picantes, debido a la demanda por estos
productos elaborados con ajies y/o frutos exéticos (cocona); el Perd ha
incrementado la cosecha de diversas variedades de estos insumos, aumentado la
exportacion, ya que muchos de ellos fueron captando un espacio en las mesas y
siendo complemento con los platos favoritos de los comensales. El interés en el
comercio y el consumo de frutas tropicales ha aumentado de manera significativa
en los ultimos afios debido a sus propiedades sensoriales y un reconocimiento
cada vez mayor de su valor terapéutico y nutricional (Bicas et al.2011, 1843-
1855).

Las especies autoctonas del pais deben ser valoradas y conocida por otras

culturas y/o paladares.

Los ajies son exportados principalmente bajo tres formas: fresco, para comerlo
directamente o en pasta de aji; hUimedo procesado, salsas combinadas con frutas,

especias y vegetales; seco, en polvo, hojuelas, aceites, vaina (Montafiez 2012,3).

El consumo de ajies procesados (conservas y envasados) ha presentado una
demanda rapida en el mercado nacional e internacional, pese a que se enfrenta a
un mercado altamente competitivo y con tecnologias modernas, por su parte las
frutas amazonicas también se hicieron o se van haciendo presente poco a poco,

comenzando a posicionarse en el mercado limefio; gracias a esta acogida
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muchas personas han ido conociendo que en el pais no solo cuenta con las
tipicas frutas como lo son manzana, uvas, mangos, etc, que la selva peruana
cuenta con un fuerte aporte de frutas amazonicas, muy agradables, con altor valor
nutricional, y sobre todo econémicas que poco a poco se convirtieron en favoritas
de muchos, como es el caso de la cocona, cuyo producto es utilizado en multiples

productos, desde bebidas refrescantes hasta mermeladas y helados.

La produccion industrial de la salsa picante a base de cocona y de las dos
variedades de ajies mencionados, es minima, existe solo de manera casera o
artesanal, ya que es un producto no muy conocido por muchos, considerando que
la cocona no es un fruto accesible en todas las regiones del pais, pero que se
viene incorporando poco a poco en los mercados internos; crece principalmente

en la Amazonia, consecuentemente es parte de la gastronomia de la region selva.

La escasa informacion acerca del desarrollo de cocona y aji charapita, no ha
permitido la difusion de productos industrializados con estas materias primas, por
ello es necesario hacer algunas investigaciones y es recomendable la publicacion
de todos los estudios realizados, ya que las informaciones existentes son minima,
ésta investigacion permitiria ampliar el conocimiento acerca del uso, manejo y
beneficios de estas materias primas.

Con base en las consideraciones expresadas en los parrafos precedentes, se
plantedé como objetivo formular una Salsa picante de cocona con aji amarillo y aji
charapita, de 6ptima calidad organoléptica y de mayor vida util, sin la adicién de
conservantes.

En tal razén el origen de la presente investigacion es conocer la aceptacion
sensorial de una salsa picante a base de cocona, aji amarillo y aji charapita y

evaluar la vida atil del producto.
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Il. MARCO TEORICO

2.1. Cocona

La cocona (Solanum sessiliflorum D.) pertenece a la familia Solanaceae. La
cocona es muy variable en cuanto a tamafio, forma, peso, contenido quimico, etc.
(Pahlen, 1977; citado por Da Silva Filho, 1998,9).

El tronco, ramas y las hojas de la variedad georgicum contienen espinas y los
frutos tienen forma de globos y son relativamente pequefios. El nombre Solanum
topiro es un sinGbnimo que aun se encuentra en la literatura. Solanum sessiliflorum
var. sessiliflorum es conocida vulgarmente como tupiro, topiro o cocona en los
paises de lengua espafiola, en Brasil es llamada cocona o tomate de indio (Pahlen,
1977, citado por Silva Filho, 1998,9). En paises de habla inglesa es conocida como
Orinoco apple o peach tomato (Salick, 1989, citado por Da Silva Filho 1998,10).

La fruta picada abierta tiene un leve aroma de tomate y similares. La carne
(mesocarpo y endocarpo) tiene un sabor ligeramente suave al del tomate, mientras
que la pulpa tiene una acidez agradable tipo lima. Cuenta con abundantes semillas
en toda la pulpa central de forma ovales, planas y delgadas, de color crema, de
3/32 a 3/16 en (2-4 mm) de longitud e imperceptible en el comer. En Perq, se
distinguen 4 tipos: a) pequeio, rojo purpura; b) amarillo mediano; c) redondo tipo
manzana; d) en forma de pera. La cocona de tamafio medio es de mayor demanda

en el Perd y en especial para jugos (Morton 1987,428-430).
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2.2. Morfologia de la Cocona

2.2.1. De laplanta

La cocona es una planta arbustiva andromondica, de vigor fuerte, intermedio y
débil; de rapido crecimiento, llegando a medir hasta 2 metros de altura, segun el
ecotipo. Se ramifican desde el nivel del suelo o desde 10 a 15cm., sus ramas
crecen rectas y arqueadas, con tallos gruesos, semilefiosos, cilindricos y muy
pubescentes. Con respecto a la densidad de pubescencia generalmente todos los
ecotipos presentan una densidad media y tallo de un color verde; la mayoria de los
ecotipos tienen ausencia de espinas en el tallo. En cuanto a la produccion de
ramas, existen ecotipos con ramas abundante, media y escasa. El nUmero de
ramas primarias varian entre 5 a 6 y el numero de ramas secundarias de 3 a 7

(Carbajal y Balcazar 2000,10).

2.2.2. Delahoja

Las hojas son ovaladas en todos los ecotipos sin excepcion, grandes de 42,7 cm. a
52,8 cm., de largo y de 37,0 cm. a 47,5 cm. de ancho, pubescentes, de color verde
oscuro en el haz y verde claro en el envés. Presentan hojas simples, alternas y con
estipulas; con densidad de pubescencia en el haz, y en el envés todos presentan
de media a abundante pubescencia, los bordes son lobulados y sinuados con 19 a
29 lébulos; triangulares e irregulares; el 4pice agudo y la base de la lamina es
desigual, con un lado més alto que el otro y los pedunculos son de 10 a 15 cm. de

largo (Carbajal y Balcazar 2000,13).
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2.2.3. De las flores

Las flores son completas y perfectas, presentan una inflorescencia cimosa de
pedunculo corto con 5 a 9 flores con una posicion subaxilar, pétalo verde claro y un
color de sépalo verde oscuro, caracteristica de todos los ecotipos. La polinizacion
es albgama en un gran porcentaje por accién del viento, insectos y agua. Las
flores presentan longitudes de 20.74 mm. a 24.41 mm., siendo su diametro de
26.06 a 39.36 mm., la longitud del pedunculo oscila entre 6.10 mm. y 8.02 mm. y
su didmetro entre 2.14 mm. y 3.20 mm. Los pétalos presentan una longitud de
16.37 mm. y 25.28 mm. y de un ancho entre 7.78 mm. a 11.55 mm; en cuanto a
longitud de sépalo, se presentan entre 14.29 mm. y 17.99 mm. y un ancho de 7.34
y 9.92 mm.; el céliz se presenta profundamente partido, con segmentos cortos,
ovados, agudos y con 5 sépalos duros de forma triangular, color verde, y con
abundante pilosidad en la parte externa, corola de forma estrellada, con un tubo
bien corto y con segmentos ovados-oblongos, ademas de 5 pétalos de color claro

o ligeramente amarillo (Carbajal y Balcazar 2000,14-15).

2.2.4. Del fruto

Los frutos son bayas de forma variable desde esferoide, amarafionado, cilindrico,
ovalada, oblata, redondeada, hasta cilindrica-cénica; el tamafio y el peso varia de
acuerdo al ecotipo. Los frutos maduros son de color amarillo palido, anaranjado
manchado o rojo; la pulpa es acuosa, con una firmeza intermedia y blanda de color
amarillo blancuzco, de agradable aroma, ligeramente acida. El epicarpio es una
capa delgada lisa, suave y cubierta segun variedad por pubescencia fina purulenta,
gue presenta coloraciones diferentes a la madurez, con maduracion uniforme y

algunas veces pobre. Las cavidades de las semillas presentan una forma irregular
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en algunos ecotipos mientras que en otros en forma regular y redonda (Carbajal y

Balcazar 2000,15-16).

Figura 1. Cocona, forma conica

2.3. Bromatologia de la cocona

La relacion entre materia prima y procesamiento comprende una serie de aspectos
que incluyen desde la eleccién de una determinada variedad o cultivar de una
especie dada, hasta el manejo postcosecha y la conservacion de la calidad del
material a procesar. Dentro de una especie existen mdultiples posibilidades de
escoger, pues existen variedades o cultivares que presentan diferencias
significativas en las caracteristicas intrinsecas de su naturaleza.

Los constituyentes de una fruta dulce se dividen en dos grandes grupos: los
minerales y los organicos. En cuanto a los minerales son de importancia el agua
como elemento dispersante, electrolitico, y las sales minerales fundamentales
como cofactores enzimaticos en los procesos bioquimicos metabdlicos, tanto para
la fruta (maduracion) como para el resto del circulo tréfico derivado (alimentacién y

nutricion). Los organicos estan conformados principalmente por hidratos de
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carbono, lipidos, proteinas, aminoacidos, acidos organicos, pigmentos, aromas,
vitaminas y hormonas. En términos generales los frutos de cocona son frutos
catalogados como &cidos, ricos en agua y minerales como potasio y calcio, y
constituyen una fuente energética de importancia debido al alto contenido de
carbohidratos. Su aporte en grasa es medio, al igual que en vitamina C y en hierro.
(Hernandez y Barrera 2004,25-26).

Un detalle muy importante observado en el valor nutritivo de la cocona es que ésta
puede ser considerada un fruto altamente dietético, debido a su bajo aporte
calorico y contenidos significativos de fibra alimenticia. Esta evidencia sugiere su
indicacion, en las mas variadas formas de consumo, en la dieta alimenticia de la
poblacibn de Amazonas, en especial a los pacientes hipercolesterolémicos e
hiperglicémicos (Yuyama et al., 1997, citado por Da Silva Filho 1998,17).

Segun Paez, Barrera y Oviedo (2001,11), en su investigacion realizada,
manifiestan que las caracteristicas bromatolégicas evaluadas hacen parte del
analisis proximal de rigor y que en su estudio, encontraron diferencias fisicas,
quimicas y bromatologicas entre los tres ecotipos de cocona estudiados. Los
autores explican que en los analisis realizados se pude observar, que la cocona
se clasifica como fruta 4cida, que posee un alto contenido de minerales como
potasio y magnesio, también explican sobre un considerado contenido de hidratos
de carbono y extractos etéreos y el bajo porcentaje de proteinas, azlcares totales

y vitamina C.

2.4. Usos Alimentarios

Las personas mas sofisticadas utilizan la fruta en las ensaladas, lo preparan con

pescado y también en guisos de carne. Endulzadas, es utilizada para hacer salsa y
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pastel relleno. Es muy apreciado para hacer mermelada, jalea, y a veces en
conserva o confitada. A menudo se procesa como un néctar 0 zumo, que
endulzado con azucar, es una bebida fria popular. En Brasil, las hojas se cocinan y

también se comen (Morton 1987,428-430).

Tabla 1. Valor alimenticio por 100 g de porcién comestible

COMPONENTES CANTIDAD
Proteina 0,69
Fibra 0449

Carbohidratos 5749
Calcio 12mg
Fosforo 14 mg
Hierro 0,6 mg
Caroteno 140 mcg
Tiamina 25 mcg

Riboflavina -

Niacina 500 mcg

Fuente: Morton (1987)

2.5. De acuerdo a Farinango (2007) la clasificacion taxonémica de los ajies.
Reino: Plantae
Divisién: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Solanales
Familia: Solanaceae

Género: Capsicum L.
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2.6. Descripcién Botanica Capsicum baccatum L.

Comprende un conjunto de plantas herbaceas de diferente porte y tamafo, con
periodo de vida generalmente menor a un afio. Su crecimiento es simpodial; los
tallos y ramas se forman de sectores en cuyo nudo superior hay, por lo general,
yemas floriferas y dos ramillas que forman un dicasio, una de ellas mas
desarrollada que la opuesta. La rama mas grande continta el crecimiento y en su
nudo superior se repite la norma de inflorescencia y ramas.

Hojas generalmente elipticas, con el apice agudo y la base asimétrica, aunque
existe bastante variacién. Dos flores por nudo, rara vez una, con pedicelos erectos
o doblados en la antesis. El caliz es cupular, glabro, con los dientes muy cortos y
prominentes. Corola amarillo verdosa, ocasionalmente entre blanco lechoso o
morado y las anteras azules. Caliz de los frutos maduros, generalmente con una
constitucién anular en la union con el pedicelo; las venas no se prologan en los
dientes; margenes doblados hacia arriba. Fruto de pulpa firme, rojo o amarillo y a

veces, blanco (Farinango 2007,22).

Figura 2. Capsicum baccatum L.
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2.7. Descripcion Botanica Capsicum chinense.

Se caracteriza principalmente por la ausencia de caliz dentado, la corola es de
color blanca opaca y su fruto presenta constriccion entre la base del caliz y el
pedunculo. Las formas cultivadas de esta especie son de gran importancia en el
mercado mundial lo que le permite competir con la especie Capsicum. annuum

(Farinango 2007,22-23)

Figura 3. Capsicum chinense

2.8. Morfologia general para Capsicum

Los Capsicum son plantas herbaceas o arbustivas de tronco lefioso y ramificacion
dicotdmica, con hojas alternas, lisas y brillantes, excepto en C. pubescens en que
son rugosas y pubescentes. Las inflorescencias aparecen en las axilas de hojas y
ramillas. En la misma especie pueden haber inflorescencias solitarias o en grupos,
pendientes o erectas. La longitud y posicién del pedunculo también varia dentro
del a especie. En ciertos cultivares las flores erectas al principio pero al formarse
los frutos, los pedinculos se doblan hacia abajo. El caliz de 5 lobos permanece
adheridos al fruto; es liso en C. frutescens; con rebordes basales en C. anuumy C.

chinensis. La corola en forma de copa se abre arriba en 5 6 7 lobos, como se
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menciono anteriormente el color de la corola puede servir para reconocer ciertas
especies. Los 5 estambres son rectos, con filamentos cortos y anteras azules,
moradas o amarillas el ovario, esférico o conico, terminan en un estigma simple
gue sobresale de los estambres que lo rodean (Leon 1968, 209).

2.8.1. Fruto

Los caracteres del fruto varian mucho dentro de la misma especie; en longitud por
ejemplo, pueden variar de 1 a 30 cm. El fruto es una baya, por lo comun con solo 2
celdas, hasta con 5 en los pimientos. Los tabigues que separan las celdas no son
completos, pues en la parte apical la cavidad es continua. La pared del fruto se
forma de pericarpo, que incluye la epidermis. Formada por una capa de células
isodiamétricas de paredes externas engrosadas y de una zona de 2 a 4 capas de
colénguima que junto con la epidermis forman una cascara fina pero resistente
(Le6n 1968, 209).

Segun Ledn (1968,209), el mesocarpo es un tejido carnoso de parénquima
cargado de pequefios cristales amarillos o rojos; la banda externa, hacia la
epidermis, esta constituida por células isodiamétricas, mientras que en la interna
son alargadas en sentido radial, mucho mas grandes que las anteriores y con
frecuencia interrumpidas por haces vasculares muy finos. La dltima capa de
células en el mesocarpo, hacia el interior del fruto, forma las llamadas células
gigantes, que son tipicas de estas especies. Son mucho mas grandes que las
otras, visibles a simple vista y estan llenas de un liquido transparente; en la pared
interior del fruto aparecen como vesiculas claras y prominentes. El endocarpo esta
constituido por una o pocas capas de célula mas pequefias y de paredes
gruesas.En el centro del fruto los tabiques o paredes llevan adheridas numerosas

semillas.
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2.9. Andlisis Sensorial

Es 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 la etapa del desarrollo o durante el proceso de
rutina (INTA).

Para el andlisis sensorial se emplea como instrumento de medicion al ser humano
(jueces) deben ser entrenados, para el caso de las pruebas heddnicas no requieren
un entrenamiento previo, pero siempre es necesario trabajar con jueces motivados
y disponibles (Cliff y King 1999, citado por Catania y Avagnina, 2007,3).

Este tipo de pruebas se interesan en el placer producido por un estimulo dado. Se
utilizan mucho para medir el interés o preferencia por un producto nuevo (Catania y
Avagnina, 2007,14).

También debemos contar con un ambiente apropiado, una sala donde se busca
minimizar ruidos y olores extrafios, es necesario un lugar silencioso con buena luz,
se debe trabajar en cabinas individuales que permitan la buena concentracién de
los jueces y también sacar conclusiones independientes (Larmond, 1973, citado
por Catania y Avagnina, 2007,3). La preparacion de las muestras es muy
importante y de su correcta implementacion depende mucho los resultados, las
muestras deben ser homogéneas y deben estar codificadas e identificadas con un

namero que generalmente es de tres cifras (Catania y Avagnina, 2007,3).
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2.10. Evaluacion de Vida Util

Segun Bello (2000,284-85), la vida media o vida util de un alimento se define como
“el periodo de tiempo durante el cual resulta deseable el consumo de un producto
alimenticio elaborado”, con ello se quiere expresar el tiempo que tarde la calidad
de un alimento en alcanzar niveles considerados inaceptables para su consumo,
en consecuencia, el tiempo de duraciéon de la vida util de un producto alimenticio
comercializado puede ser muy variable, segun puedan incidir con mayor o menor
intensidad todo un conjunto de factores, siempre vinculados a las circunstancias
gue acompafian a las distintas fases implicadas en el proceso alimentario:
presentacion, almacenado, transporte, distribucion, venta y manipulacion en el
hogar. Entre todos ellos cabe destacar los siguientes:

- Estado fisico del producto: concentrado, liofilizado, en polvo, etc.

- Composicién quimica: contenido en agua, proporciébn de azlcar, sustancias
conservantes, etc.

- Acondicionamiento: calidad y tipos de envasado

- Tecnologia de conservacion aplica para su almacenado: refrigerado, ultra-
congelado, etc.

Cualquiera que sea la importancia adquirida por cada uno de estos factores, el
envejecimiento del producto se suele manifestar por una serie de modificaciones
fisicoquimicas (color, olor, sabor, etc.), que pueden ser debidas a reacciones entre
algunos de sus componentes quimicos ocasionadas por agentes de diversa
naturaleza: la luz, enzimas, materiales de contacto, temperatura, etc.; o bien por
algunas transformaciones debidas a la actividad metabolica de la proliferacion
microbiana. Todos estos fendbmenos acarrean una reduccion de la calidad estable

del producto, que tiene su reflejo en las propiedades intrinsecas del alimento:
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cualidades organolépticas, valor nutritivo e incluso inocuidad, por la posible
formacion de sustancias téxicas. En definitiva, la evaluacion del tiempo durante el
cual un alimento determinado conserva de modo estable su calidad, implica el
conocimiento de todos aquellos factores que pueden incidir en cada una de las tres
fases involucradas en el proceso, porque cada una de ellas puede tener su
importancia y transcendencia: fabricacion, acondicionamiento y almacenado (Bello

2000,284-85).

2.11. Pasteurizacion

El proceso térmico es la combinacién de tiempo-temperatura aplicada para reducir
la poblacion microbiana de un alimento y con ello evitar que puedan causar dafio a
la salud de los consumidores o un deterioro en el alimento (Bedolla y otros 2004,
54-55).

Segun Gil (2010,535), estos procesos tienen como contrapartida que el calor
aplicado conduce a la desnaturalizacion parcial o total de algunas de las proteinas
conllevando a un aumento de la digestibilidad y disminucion de la calidad nutritiva,
perdiéndose vitaminas y el valor biolégico.

La pasteurizacién elimina los microorganismos patdgenos de los alimentos. La
pasteurizacion, usualmente a temperatura de 63-66°C durante 30 minutos,
conocida como baja temperatura y largo tiempo, aplicada a los productos
alimenticios de pH neutro, ha sido sustituida por otras relaciones de tiempo-

temperatura que favorecen el valor nutritivo de los alimentos (Gil 2010, 535).
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2.12. Antecedentes de trabajos similares

Segun Ramirez y Alcedo (2012), refieren que en la evaluacion fisicoquimica
de una salsa de cocona comprobaron que presentdé mayor porcentaje de
humedad la salsa picante elaborada con la variedad CTR (cocona ovalada) y
mayor contenido de acidez con la variedad SNR9 (cocona redonda); los
autores indican también que la evaluacion microbiolégica determind
ausencia de microorganismos aerobios en las salsas preparadas, mientras
que la evaluacion sensorial mostré6 mayor aceptacion de la salsa picante de
cocona obtenida con la variedad SNR9 (cocona redonda), finalmente los
autores mencionan que es necesario evaluar la vida util en anaquel de la
salsa de cocona.

Natividad y Céaceres (2013), refieren sobre la deshidratacion de pulpa de
cocona mediante liofilizacion para evaluar algunos aspectos técnicos de un
nuevo tipo de producto que permita su mejor comercializacién y mayores
usos en la industria alimentaria, de ello teniendo como resultado que la pulpa
de cocona liofilizada presentd un comportamiento higroscopico y en la
reconstituida hubo disminucion de azucares, asimismo se determinaron
contenidos de humedad, proteina, cenizas, carbohidratos, fibra, solidos
solubles, azucares reductores, acidez titulable, pH.

Hernandez y Barrera (2004), reportan informacion acerca de tecnologias de
transformacion que se puede emplear para el fruto de cocona, también
indican el proceso de elaboracion de mermelada de cocona y elaboracion de
pasta de bocadillo de cocona.

Urbina et al. (2013), utilizan materias primas de la selva peruana para la

elaboracion de la salsa picante (cocona, aji charapita y sachaculantro), su
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investigacion se basa en determinar las caracteristicas fisicoquimicas de
este producto. También realizan la comparacion entre dos productos que
difieren en las cantidad de espesante utilizado (Goma xantano) y las
implicaciones que esto genera en las caracteristicas fisicoquimicas del
producto final.

Pé4ez et al. (2001), los autores encontraron diferencia fisicas, quimicas y
bromatoldgicas entre los tres ecotipos estudiados. De los andlisis realizados
se pudo observar que la cocona se clasifica como fruta acida, posee un alto
contenido de minerales como potasio y magnesio, apreciable contenido de
hidratos de carbono y extractos etéreos, bajo porcentaje de proteina,
azucares totales y vitamina C.

Barrera et al. (2011), en un capitulo del libro los autores, mencionan su
estudio realizado a un analisis general de algunas de las variaciones
quimicas durante la maduracion de tres de los morfotipos cominmente
cultivados en Guaviare (Amazonia Colombiana), para cada morfotipo los
investigadores detallan forma, tamafio, peso, indican que a partir del dia 35
iniciaron con las medidas de los parametros quimicos entre los cuales
figuran: acidez idnica, acidez titulable, sélidos solubles totales, &cidos
organico, azucares; ellos como parte de su investigacion infieren que cada
uno de los morfotipos experimenta caracteristicas Unicas en su etapa de
elongacion celular.

Chéavez Ugalde (2010), en su investigacion la autora desarrollo una salsa
picante a base de chile de arbol, para generar una salsa testigo y un grupo
de sistemas agregando goma xantana y benzoato de sodio, caracterizando

sus propiedades reoldgicas, fisicoquimicas y microbiologas (bacterias
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mesodfilas, mohos y levaduras). Parte de su investigacion, ella selecciono
cuatro marcas comerciales diferentes de salsas picantes a las cuales les
determind las propiedades de flujo, fisicoquimicas, microbiolégico (conteo de
bacterias mesdfitas aerobias, mohos y levaduras); a sus formulaciones mas
estables las sometid a evaluacion sensorial por un grupo de 20 jueces no

entrenados, utilizando y una escala hedonica.
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[I. MATERIALES Y METODOS

3.1. Lugar y tiempo

La investigacion fue realizada en las instalaciones de la Universidad Le
Cordon Bleu y en las instalaciones del laboratorio de microbiologia del
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES - Callao. Para el
analisis fisicoquimico, se mandd analizar la muestra de salsa picante de
cocona, aji amarillo y aji charapita, al Laboratorio del Instituto Tecnoldgico de

la produccién (ITP).

3.2. Muestras utilizadas
Se emplearon 15 unidades experimentales cada una con 125 ml de salsa
picante, a base de cocona, aji amarillo y aji charapita, sin adicion de

conservantes, para la obtencidbn de la o6ptima formulacion por andlisis

sensorial.
3.3. Materiales
3.3.1. Materias Primas

- Cocona conica pintona; se utilizd este tipo de materia prima por
tener el pH adecuado para las caracteristicas del producto a procesar,
adquirida del mercado de magdalena de Lima

- Aji amarillo; adquirida del mercado de magdalena de Lima

- Aji charapita; adquirida del mercado de magdalena de Lima
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3.3.2. Materiales, Instrumentos y Equipos
- Recipiente de acero inoxidable
- Cuchillo
- Refractdmetro 0-32 % °B, ( Atago / Japonesa)
- Licuadora (Oster Model: 465-15 / Venezuela)
- pH-metro: Caracterizacion de las materias primas pH -009 (1)
Pen type pH meter.
- pH-metro Jenway model 3510. Buffer 4.01- 7.00- 10.01.
- Tabla de picar
- Bowls
- Envases de vidrio 125 ml con tapa metélica

- TermoOmetro digital marca BOECO

3.3.3. Insumos
- Sal: Sal de mesa
- Agua tratada

- Papa coctel (cocida, como vehiculo para el analisis sensorial )

3.4. Métodos

Medicion de pH; método utilizado por Chavez 2010

Solidos solubles; de acuerdo a ISO 2173:1978

Acidez titulable; de acuerdo al método (AOAC (2000) 939.05.)
Mohos y levaduras; de acuerdo a 1SO 21527-2: 2008

Aerobios; de acuerdo a FDA, BAM: Aerobic Plate Count.
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3.5.

Procedimiento

3.5.1.

Caracterizacion de Materia prima
Se hicieron determinaciones de pH, Sdlidos solubles y porcentaje
de acidez. A las materias primas: cocona, aji amarillo y aji

charapita, obtenidos a granel en el mercado de Magdalena (Lima).

a. pH.

Para la medicion del pH se us6 un pH-metro (Pen type pH meter),
se limpi6 el electrodo con agua destlada y se seco
cuidadosamente, posteriormente el electrodo se sumergié en las
muestras a analizar y se leyo el pH.

Para la medicion del pH en analisis microbiologico, se midié con la
técnica de inmersion del electrodo, utilizando un potenciémetro de
la marca Jenway model 3510, calibrado con buffer 4.01 — 7.00 y

10.01 (Chavez 2010).

b. Sdlidos Solubles

Los soélidos solubles se expresan como °Brix, este andlisis se
realizd de acuerdo al método de la ISO 2173:1978, con un
refractometro digital de marca Atago 0-32 %, se procedio a colocar
por separado una gota de jugo de las materias primas en el prisma
del refractometro previa calibracion del equipo con agua destilada,

posteriormente se leyo el resultado.
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c. Acidez titulable

Se determin6é el porcentaje de acidez titulable de acuerdo al
método del AOAC (2000) 939.05. La acidez se realizd con la
muestra diluida 1:1 de materia prima y agua destilada. La
determinacién se hizo por titulacién con una solucién valorada de
hidréxido de sodio 0.1 N, se llevo 10 ml de la muestra a un matraz
Erlenmeyer y se adicion6 de 4 a 5 gotas de fenolftaleina, luego se
titulé la muestra hasta observar el vire al color rosa y el cambio de
color se mantenga constante. La acidez titulable se expres6 como
porcentaje de &cido citrico y se calcula empleando la siguiente

formula.

VNaoH + NNaoOH +Meqscidox*100
\"%

%acidez =

Donde:

VNaoH = volumen de NaOH usado para la titulacion,
Nnaon= normalidad del NaOH,

medacidox = Milliequivalentes de acido.

Los valores equivalentes en base a &cido citrico es: 0.064

3.5.2. Elaboracion de salsa picante

Se elaboraron tres formulaciones de salsa picante, cuyas

formulaciones se muestran en el siguiente cuadro.
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Tabla 2. Formulaciones para la evaluacion sensorial del producto

Formulas Cocona  Aji Amarillo  Aji Charapita  Tratamiento
(%) (%) (%) Térmico
Formulacion(1) 70 20 10
Formulacion(2) 80 10 10 95°C x 20
Formulacion(3) 65 15 20 minutos

El proceso de elaboracién de la salsa picante a base de pulpa de
cocona, aji amarillo y aji charapita, se realiz6 con las siguientes

etapas:

a. Recepcion:

Se recepcionaron las materias primas, teniendo en cuenta el
estado de madurez, para la cocona fue pintona y para los ajies
estado maduro.

b. Seleccion:

Se seleccionaron materias primas que no presenten golpes,
deterioro por insectos, o algun otro dafio, logrando de esta manera

uniformidad en el proceso de produccion.

c. Pesado:
Este proceso se efectud con el propdsito de saber el rendimiento
mediante un balance de materia y las proporciones a utilizar

conforme a la formulacion.
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d. Lavado y Desinfeccion:

En esta etapa se realizd la limpieza-desinfeccion (50 ppm de
hipoclorito de sodio) con la finalidad de reducir la carga microbiana
contenida en la materia prima.

e. Pelado y Troceado:

Para esta investigacion no se utilizo la cocona con cascara, se

realizé un pelado manual para cortarlo luego con mayor facilidad.

Figura 4. Cocona pelada y troceada

f. Escaldado y Pulpeado:

El escaldado se realiz6 con el fin de ablandar los tejidos. Para este
proceso los frutos de cocona y los ajies fueron colocados en ollas
de acero inoxidable con agua a 80°C, para el caso de la cocona se
hizo el escaldado por 10 minutos (tiempo fijado en pruebas
preliminares) y para los ajies a la misma temperatura por 4
minutos. Cada materia prima se pulped (en licuadora) por separado
hasta observar que no existieran trozos de ellas (ver figura 5, 6 y

7).

34



Para verificar el escaldado se utilizé la prueba de Determinacion de
la actividad de peroxidas a (PO) por el método cualitativo, para ello
después del escaldado se tomé una muestra y a 1 ml de extracto
enzimatico se le adicion6é 9 ml de agua destilada, 1ml de perdxido
de hidrogeno (H202) al 3 % y 1ml de guayacol al 1% en etanol
(Nevesky, 1950; citado por Avallone et al, 2000). No se observo el
desarrollo de color marrén, por tanto no indicod la presencia de

peroxidasa activa.

——

Figura 5. Escaldado de la cocona

Figura 6. Escaldado del aji amarillo
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Figura 7. Licuado de pulpa de cocona escaldada

g. Envasado:

En esta etapa, se verti6 la mezcla de pulpas en recipientes de
vidrio con capacidad de 125 ml con tapa de metal, la operacion fue
manual.

h. Pasteurizado:

En esta investigacion la pasteurizacion se realiz6 después de
envasar el producto, para ello se colocaron los frascos dentro de un
recipiente con agua siendo la temperatura del medio calefactor
95°C (TR) y para la salsa picante la temperatura de 95°C durante

20 minutos.
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Figura 8. Pasteurizacion de la Salsa picante a base
de pulpa de cocona, aji amarillo y aji charapita

i. Sellado
Inmediatamente después del pasteurizado, se procedié a realizar el
sellado de forma manual proporcionando el cerrado hermético.
j. Enfriado
Una vez cerrado los envases, fueron invertidos y se procedi6é a
duchar con agua fria, asegurandose de esta forma el sellado
hermético.
k. Almacenado:
El almacenamiento de la salsa picante se hizo a tres temperaturas,
para poder estudiar la vida util del producto. Las muestras se
almacenaron en las instalaciones del laboratorio de microbiologia

del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES:
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- Temperatura ambiente (21.5 °C)
- Incubadora a °T (32 £ 2 °C)

- Incubadora a °T (37 £ 1 °C)

Figura 9. Las tres formulaciones de la Salsa picante de cocona.
F1= Formulacion 1, F2=Formulacion 2, F3=Formulacién 3
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C.Chinense “Aji Charapita” Solanum Sessiliflorum D. “Cocona ” Capsicum Baccatum “Aji Amarillo”

RECEPCION RECEPCION RECEPCION
SELECCION SELECCION SELECCION
LAVADO PESADO LAVADO
50 ppm .
- ) . 50 ppm | DESINFECCION
DESINFECCION hipoclorito LAVADO Y —>  hipoclorito de
de sodio DESINFECCION sodio |
DESVENADO
ESCALDADO Y t=4 |
PULPEADO PELADO Y
TROCEADO ESCALDADO Y t=4’
| PULPEADO
ESCALDADO Y t=10"
PULPEADO
N Pl
7 N =
ESTANDARIZADO |—> F1 F2 R
Cocona 70% 80% 65%
Envases de 1
ENVASADO o Aji
vidrio, = I 20% 10% 15%
- amarillo
esterilizados
°T1= 20 Aji
° PASTEURIZADO . 10% 10% 20%
°T2=200 95°C —> charapita ° ’ 0
°T3=20° | -
Hermético de
SELLADO —>  forma manual
ENFRIADO

°T ambiente (21.5 °C)

ALMACENADO |—> °T32£2°C
°T 37+1°C

Figura 10. Flujograma de Elaboracion de la salsa picante a base de pulpa de cocona, aji
amarillo y aji charapita
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3.5.3. Andlisis Sensorial
Para la evaluacion sensorial, no se contd con la participacion de un
panel entrenado, las pruebas se realizaron con un grupo de
estudiantes (38) de la Universidad Le Cordon Bleu, seleccionados

al azar.

FEEEN =
Figura 11. Participantes realizando la evaluacion sensorial en las
instalaciones del laboratorio de Universidad Le Cordon Bleu

El tipo de andlisis utilizado para la evaluacion sensorial de la salsa
picante fue “test del consumidor o llamado test hedonico”.

Este andlisis sensorial fue desarrollado en tres etapas, cada etapa
se realiz6 después de cada treinta minutos debido a la pungencia
del producto y con ello no alterar los resultados del analisis; se
codificaron las muestras con tres digitos para cada férmula y se
entreg6 al jurado para el respectivo andlisis, las muestras (20g)
fueron presentadas de manera monadica; empleando papas
cocidas como vehiculo, ademas se acompafi6 de un vaso con agua
para el enjuague respectivo y se le pidié a los jueces degustar el
producto y escribir en la hoja de encuesta la puntuacion de acuerdo

a su opinion, gusto y/o agrado.
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Para el andlisis sensorial se hizo uso del formato de escala
hedonica verbal del 1 al 5 (Me disgusta mucho - Me gusta mucho);
(Anexo 1). Con los resultados de este analisis se obtuvo la mejor
formulacion, mediante comparaciéon de medias de tratamientos en
un disefio bloque completamente al azar (DBCA) empleando la
herramienta de analisis de datos de EXCEL al nivel de confiabilidad
del 95%.

Para la comparacion de medias se ha utilizado la tabla de

amplitudes estudiantizadas significativas de TUKEY.

3.5.4. Estudio de tratamiento térmico
Se determiné el valor F (tiempo de muerte térmica) para la mejor
formulacion, tomando como referencia la Tabla del anexo 4 de la
curva de penetracion de calor y las curvas de calentamiento y
enfriamiento durante la etapa de pasteurizacion (Figura 8), se
registro la temperatura en el punto mas frio (tpmf) de la salsa y del
agua cada minuto durante 38 minutos. Para este andlisis se
consider6 la recomendacién hecha por Carlos Ramén Vidal Tovar
(2011), quien indica que para alimentos productos que presentan
un perfil de calentamiento por conduccion (Sélidos, productos
viscosos) el punto critico de calentamiento se encuentra localizado

en el centro geométrico del envase, ya que es el punto mas alejado

de la fuente de calentamiento.
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El Fp se calcul6 Segun Miranda y Teixeira (2012), de la siguiente
manera:
F =n.Dt
n: Numero de reducciones decimales a efectuar para conseguir la
esterilizacion comercial.
Dt: Tiempo de reduccién para el microorganismo representativo.

Pero n tiene la siguiente deduccion:
n = log(No)—log(N;)

No: Namero de microorganismos inicial
Nr. Probabilidad de supervivencia de una espora termoresistente

Por lo tanto:

F =|log(No) —log(N;)|Dt

Para el método general o de Bigelow, se realiz6 la evaluacién en
un solo punto de la conserva (pmf), para ello siguiendo

La base matematica es la siguiente:

t
N = No10 bt

Sustituyendo:

Tt —T

F:jlo‘ : dt
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Recurriendo a los métodos numéricos para alimentos de pH bajo y
tomando la temperatura en °C se hizo las siguientes

consideraciones:

- 933-Tpmf

Lt=10 89

Quedando la ecuacion de Bigelow de la siguiente forma, para una

temperatura en °C

Pu :Tflo[%sg’gpmf)dt
To

Aplicando el método de los trapecios, la expresion es la siguiente:

F=>Lt,

Tabla 3. Parametros de base para el tratamiento térmico

Pasteurizacion

Microorganismo Bysochlamys fulva

Temperatura de referencia 200°F=93.3 °C

Valor D 1 minuto

Valor Z 16°F=8.9 °C
Temperatura minima letal 200 °F=93.3°C
Expresién de la letalidad F = F 300k = F g 3¢ min

Fuente: Rosales Papa (2012)
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Para el caso de Pasteurizacion y para alimentos de pH inferior a 4.5

el microorganismo de referencia o a inactivar es el Byssochlamys

fulva, que es el que se emplea para alimentos de pH<4,5.

3.5.5. Caracterizacion de producto terminado y estudio de Vida Util
A la mejor formulacién se le realizé un analisis quimico proximal,
este analisis fue ejecutado por el Laboratorio del Instituto

Tecnologico de la Produccion (ITP).

Andlisis quimico proximal
- Humedad; se utiliz6 el método recomendado por FAO, Food and
Nutrition Paper pp 205 T 14/7, 1986.

- Proteina cruda; se utilizé el método recomendado por LABS - ITP-
FQ-001- 2009 Rev.00.2009.

- Cenizas; se utilizé el método recomendado por FAO, Food and
Nutrition Paper pp 228 T 14/7, 1986.

- Grasa cruda; se utilizé6 el método recomendado por LABS—ITP-
FQ-003- 2009 Rev.00.2009.
- Carbohidratos; por diferencias (ITP, 2016)

- Calorias; por célculo (ITP, 2016)

Para el estudio de la vida util del producto en investigacion, se
sometié la formulacion de mayor aceptacion sensorial a tres
temperaturas diferentes:

Temperatura ambiente (21.5 °C)

Incubadora (32 £ 2 °C)
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Incubadora (37 £ 1 °C)

Al ser una conserva pasteurizada, para su conservacion no se
consideré temperatura de refrigeracion. Se indica que en esta

investigacion se utilizé pruebas aceleradas de vida util.

Para cada temperatura se colocé una cantidad de muestras, las
cuales semanalmente fueron analizadas microbiologicamente en
aerobios mesofilos, mohos y levaduras, segun los métodos citados
y ademas se realiz6 cada semana la medicion de pH a las tres
muestras, durante un periodo de 5 semanas, los analisis se

realizaron por duplicado.
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Figura 12. Disefio experimental del analisis microbioldgico

So- Semana cero, Si= Semana uno, S»= Semana dos, S3= Semana tres,

Ss=Semana cuatro, Ss= Semana cinco
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V. RESULTADOS

4.1. Caracterizacion de las materias primas:

En la tabla 4 se presenta las caracteristicas de las materias primas,

empleadas en este estudio.

Tabla 4. Caracteristicas fisicoquimicas de las materias primas

Acidez
Solidos titulable indice de
. Estado de
solubles pH (mg acido madurez madurez
(Brix°) citrico/ 100g )
COCONA 5,5 3,3 1,728 Pintona 3,183
AJl

7,0 54 0,064 Maduro 109,375
AMARILLO

AJl 7,0 5,6 0,096 Maduro 72,917
CHARAPITA

4.2. Seleccion de la mejor formulacién

El andlisis de varianza, mostrado en la Tabla 5 est4 en base a los
resultados del analisis sensorial con 38 panelistas no entrenados que
se muestran en el anexo 3. Este analisis fue realizado con las premisas
hipotéticas de:

Ho= Todas las medias de la formulacién a un nivel de significacion de
0.05 son iguales

Ha= Al menos una de las medias es distinta a los demas.
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Tabla 5. Andlisis de varianza

Grados Promedio de
de los F(calculado) Probabilidad
libertad cuadrados

Valor critico
para F

Origen de las Suma de
variaciones cuadrados

PANELISTAS 13.46131579 37  0.363819346 2.21943574 0.001808517 1.571081904
TRATAMIENTOS 0.392938596 2 0.196469298 1.1985371 0.307421862 3.120348511
Error 12.13039474 74  0.163924253

Total 25.98464912 113

Tabla 6. Coeficiente de Variacion

0.163924253 0.404875602

CME
%UCV = *7/C_ME
X X= promedio 3.96 10.2114643
% CV = 10.22 %

Conforme a los resultados de la Tabla 5 se observa que no existe diferencia
estadistica significativa entre los tratamientos, la diferencia entre los jueces
corrobora que no hubo homogeneidad en sus calificaciones; por tanto se
consideré como la mejor formulacién al tratamiento 1, cuya composicién es
de cocona 70%, aji amarillo 20%, y aji charapita 10%, por mostrar mayor

puntaje acumulado en comparacién con las otras formulaciones.
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4.3. PROCESO TERMICO

Tabla 7. ParAmetros considerados en el tratamiento térmico

Salsa picante de cocona, aji

Producto amatrillo y aji charapita
o Capacidad de 125 ml, retornable
Envase Vidrio ) . _
con cierre hermético tipo twist off
TR 95 Temperatura del medio calefactor
pH 3.35 pH del producto
Proceso Pasteurizacion requerida al ser un
térmico alimento de alta acidez y pH <4,5
Fo
(recomendado)

A este producto se hizo el estudio de curva de penetracion de calor, (ver
anexo 4), se muestra los resultados del proceso térmico aplicado al producto
experimental, en el cual se determiné la variacion de la temperatura en el
punto mas frio del envase (Tpmf) en funcion del tiempo (t), el cual sirve de
base para el calculo del valor efecto letal (Lt) y el tiempo de pasteurizacion
(Fp).

Para el célculo del valor Fp se integréo empleando la regla de los trapecios,

para la ecuacion integral propuesta por Bigelow:

933-Tpmf

Fp:jlo_[ B9 ]dt:LBGmin
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En la siguiente Figura 13 se muestra como vario la curva de penetracion de
calor para el punto medio (medido por el sensor) y la variacion de la
temperatura del medio calefactor durante el proceso, asi como la variacion

de la temperatura durante el enfriamiento.

100 TR: Temperatura del medio calefactor

20
80

70
60 Seriesl

Series2
50

10 Tpmf Temperatura en el punto mas frio

del envase
30

Temperatura (T) @C TR y Tpmf

20

10

Tiempo (t) min

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Figura 13. Curva de penetracion de calor

_[933—Tmpfj
La Figura 14 presenta el valor del efecto letal Lt=10" *° ’/ en funci6n del

tiempo del tratamiento térmico. Para evaluacién del valor de pasteurizacion

se integr6 el area bajo la curva, aplicando el método de Bigelow

Fp:jlo

(933—Tpmf]
89 /dt, y para efectos del célculo se utilizé el método numérico

de la integracién por trapecios (la funcion tiene dos variables independientes

y no tiene solucion para ecuaciones diferenciales ordinarias de primer orden)

Fp=> Lt =136min
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El efecto letal (Lt)

2.50E-01

2.00E-01

1.50E-01

1.00E-01

5.00E-02

0.00E+00

-5.00E-02

tiempo (t) min

Figura 14. Curva del efecto letal (Lt)

4.4. CARACTERIZACION DEL PRODUCTO TERMINADO

Los resultados del analisis fisicoquimico, se muestra en la siguiente tabla.
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Tabla 8. Resultado de Andlisis Fisicoquimico de la Salsa picante

ENSAYO RESULTADOS
Humedad (%) 90,4
Proteina cruda (%) 1,0

Cenizas (%)

3,3
Grasa cruda (%)

1,0
Carbohidratos (%) 4,3
Calorias (kcal/100g) 30,2
pH de producto 3,35

* Método validado por el Laboratorio Fisico — Quimico LABS — ITP

4.5. VIDA UTIL DEL PRODUCTO: EVALUACION MICROBIOLOGICA

Los resultados microbiol6gicos de las muestras almacenadas a cada
temperatura se presentan en la Tabla 9; asimismo, se medi6 el pH de cada
muestra, el cual se mantuvo en el rango de 3.35 a 3.98 durante toda la

investigacion.
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Tabla 9. Resultados de los andlisis microbiolégicos

Tiempo (Semanas)

T(C) 0 1 2 3 4
A M L A M L A M L A M L A M L
T.A 3 4 5 2 4
(18-25) <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 7.2x10 8.1x10 <10 1.6x10 4.6x10 <10 1.8x10
32+2 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 2.5x103 <10 <10 1.1x104 4.8x103 <10 4.8x103
3 4
371 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 2.0x10 <10 <10 <10 <10 <10 3.9x10

T. A= Temperatura ambiente (Patrén)
A= Aerobios, M= Mohos, L: Levaduras
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Se analiz6 la cantidad de aerobios, levaduras y mohos, en las semanas So, S1, Sz,
Ss, Sa, Ss (datos no mostrados, por exceder en el rango); se observa que no hay
crecimiento en la Sz para aerobios y mohos, pero en la Sz y S4 si existe presencia
de aerobios y mohos.

Para el caso de levaduras se procedio con la misma metodologia de analisis,
teniendo crecimiento en la Sz a temperatura ambiente, 32 + 2 °Cy 37 £ 1 °C, se
infiere que el producto bajo estas condiciones es inocuo, no presenta desarrollo
de microorganismo ya que pasO por un proceso de pasteurizacion; sin embargo
en la Sz se empieza a visualizar el crecimiento de levaduras e incrementandose
en las demas semanas , siendo entendible este crecimiento ya que el producto

estaba iniciando su fase de deterioro.
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V. DISCUSIONES

5.1. Materia Prima

Para la caracterizacion de las materias primas (Tabla 4) se observo que la
cocona conica pintona tiene un pH de 3,3; siendo similar a los resultados
reportados por Ramirez y Alcedo (2012), quienes mencionan que la cocona
variedad CTR (cocona ovalada) presenta un pH 3,3 y la variedad SNR9
(cocona chica) de 3,2; asimismo Hernandez y Barrera (2004, 33) obtuvieron

un pH de 3.39 en la evaluacion de pulpa de cocona.

Por otro lado Urbina et al. (2013), obtuvieron 3.87 como resultado en el
analisis del pH de cocona (no menciona la variedad); Natividad y Céceres
(2013) sostienen que obtuvieron 3.68+0.15 de pH y por su parte Péez et al.
(2001, 17-18) realizaron una clasificacion de ecotipos de la siguiente
manera: Ecotipo | con un pH 4.07+ 0.114, Ecotipo Il pH 3.99 +0.324 y el
Ecotipo 11l pH 3.92+0.330, estos ultimos resultados difieren con los obtenidos
en la presente investigacion, pudiendo atribuirse esta diferencia a la variedad

0 estado de madurez del fruto.

Para el analisis de solidos solubles (Brix°) Natividad y Caceres (2013)
sefialan un resultado de 5.5 a 6, por su parte Urbina et al (2013) obtuvieron
un resultado de 5.8 °Brix, sin embargo Barrera et al. (2011,39), reportan un
valor de acuerdo al ecotipo, obteniendo un resultado similar al morfotipo
redondo pequefio de 5,3 y 5,5 °Brix, estos mismos autores sefialan que las

diferencias de comportamiento de los sdlidos solubles es probable que sea a
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las diferencias metabdlicas de cada morfotipo, y también pueden interferir la
presion de vapor de agua, la cantidad de nutrientes del suelo y la intensidad
luminica de cada ambiente; y siendo los resultados que difieren de la
investigacion los siguientes:

Herndndez y Barrera (2004, 33) indican un resultado de 6.0 y Péez et al.
(2001, 17-18) reportan los siguientes resultados segun ecotipos: Ecotipo |
con 6.67 °Brix £ 0.517, Ecotipo Il con 6.5 £ 1.05 y el Ecotipo Ill con 7.1 £

0.665.

Para el caso de la acidez titulable (expresada en acido citrico) se obtuvo
como resultado 1.728%, siendo este valor muy proximo a los resultados de
Hernandez y Barrera (2004,33) quienes reportaron 1,68; asi como Ramirez y
Alcedo (2012) que presentan 1,77% en analisis de cocona CTR (cocona
ovalada); por otro lado, Urbina et al. (2013) reportan un resultado de 1,584%,
y Natividad y Céaceres (2013) reportaron 1,31+0,14 para el mencionado
analisis, estos resultados difieren con los resultados obtenidos. Segun
Barrera et al. (2011, 36), cabe mencionar que los valores de acidez se
expresan en términos de &cido citrico, debido a que segun el analisis
cuantitativo realizado por cromatografia liquida de alta eficiencia (HPLC),

este es el acido mayoritario durante todo el periodo de maduracion.

Pino et al. (2007,1683) agruparon ejemplares de capsicum Chinense en
cinco tonalidades de colores, los autores realizaron el analisis fisicoquimico
del Capsicum de tonalidades naranja (se consider6 esta caracterizacion ya

que el color es el mismo que se usO en esta investigacion) mostrandose un
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rango en el pH de <49 - 54> y °Brix <7.3 - 4.6>; en la presente
investigacion para los sélidos solubles el resultado fue 7, estando dentro del
rango segun los autores mencionados, pero para el caso del pH se obtuvo
5.6, siendo este resultado diferente al rango que presentan los autores, esta

minima variacion podria atribuirse a la variedad o estado de madurez del aji.

5.2. Mejor tratamiento

No se observa diferencia entre las medias transformadas de los
tratamientos, sin embargo la muestra correspondiente a la formulacién 1 fue
considerado el mejor por tener mayor puntaje acumulado en comparacion
con las otras formulaciones; asimismo es importante mencionar que tanto la
formulaciéon 1 como la 2 tuvieron la misma cantidad de aji charapita, por lo
que el efecto de éste factor seria el mismo; en cambio la muestra con mas
baja calificacion fue la correspondiente a la formulacion 3, que contenia un
mayor porcentaje (20%) de aji charapita, considerandose que la

aceptabilidad estaria inversamente asociada a la pungencia del producto.

De acuerdo a los resultados obtenidos (Tabla 9) para este tipo de producto,
sin aditivos, se recomienda una vida util de 12 dias, observando que la
predominancia es atribuida a las levaduras, este producto podria tener
mayor tiempo de vida util, con el uso de Benzoato de Sodio (Belitz et al.,
2009-449), ya que se usa para la conservacion de alimentos acidos ( pH 4 -
4.5 o inferior), teniendo este conservante su mayor efecto contra mohos y
levaduras, ademas el autor menciona que no tiene ningan efecto nocivo para

la salud, si se consume en dosis menos a 4g/ dia.
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Segun la NTS N°071, Norma Sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano, en el item 13.2 Salsas y aderezos, la norma menciona
como limite inferior: 102 y limite superior: 103, para levaduras, mohos vy
coliformes. (MINSA/DIGESA-V.01), para esta investigacion el limite de vida
atil es el dia 12 y con ello se cumple los requisitos microbiologicos

establecidos

El pH del producto fue comparado con los resultados de Chavez (2010,16),
quien realiz6 estudios de estandarizacion del método de elaboracién de la
salsa, formulando una salsa picante con chile de arbol, generé una salsa
testigo y un grupo de formulaciones de salsas picantes que contenian goma
xantana y benzoato de sodio en diferentes porcentajes. El autor hace
referencia la salsa picante testigo obtuvo un pH de 3.4 en la semana cero y
3.3 en la semana uno; comparando con los andlisis obtenidos en ésta
investigacion, se observa que en la semana cero se obtuvo un pH de 3.35y

para la semana uno 3.99.

Por otro lado, para el analisis de humedad, Chavez (2010,14) menciona que
su testigo obtuvo un valor de 86.6% con una desviacion de £1.53
diferenciandose también del resultado de esta investigacion, en la que se
obtuvo 90.4%; segun Ramirez y Alcedo (2012), reportan para humedad de
salsa picante de cocona promedios de 87,69% para cocona variedad CTR
(cocona ovalada) y 83,94 para la variedad SNR9 (cocona chica), mientras

que en el presente trabajo el valor fue de 90,4%; por otro lado, para el
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analisis de ceniza, Ramirez y Alcedo (2012) reportan un promedio de
17,58% para cocona variedad CTR (cocona ovalada) y 18,31% para la
variedad SNR9 (cocona chica), en esta investigacion se obtuvo 3,3% de

cenizas.

De acuerdo a la Tabla (ver anexo 11) ,el F recomendado, valor minimo que
debe tener un tratamiento para este pH y para este tipo de alimentos es 0.5
minutos a 93.3°C, recomendados en funcion a la calidad microbioldgica de
estos productos; en el presente estudio se determind que el F del proceso es
1.36 minutos a 95°C , con este resultado, no solo se consider6 la funcion
microbioldgica, sino que se incrementd un poco el tiempo con la finalidad de

asegurar un producto con una mejor textura.
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Tabla 10. Comparacion de resultados
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Esta Ramirez y F;eg::pgr(;z Urbina, Ngg\é'g;dsy Paez, Et al Barrzrla, Et Pino , Et al Ugalde
investigacion Alcedo (2012) (2004,33) Et al (2013) (2013) (2001,17-18) (2011,39) (2007,1683) (fgigplz; 3/
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© SSO?EE?;S - — 6.0 5.8 55.26 6.5+1.05 53y55 | T | 77U
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=z pH teStlgO 399 __________________________________________ 33
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0 ‘ oIk s
5()' Humedad 90.4% 83.94%SNR9 86.6+1.53
17.58 % CTR
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VI. CONCLUSIONES

La composicion porcentual de la mejor formulacion de la salsa picante de

cocona es la siguiente: cocona 70%, aji amarillo 20%, y aji charapita 10%.

El tiempo Fp para la salsa picante de cocona es de 1.36 minutos.

Los resultados microbiologicos muestran que la salsa picante de cocona,

presenta crecimiento de levaduras y mohos a los 18 dias de

almacenamiento.

El tiempo de vida util para la salsa picante sin adicion de aditivos es de 12

dias, siendo hasta este tiempo un producto inocuo para el consumo.
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VIl. RECOMENDACIONES

Evaluar la vida utii de la salsa picante de cocona, adicionando

conservantes.

Ensayar con otras formulaciones de pulpa de cocona y otras variedades

de ajies.

Realizar la investigacion de vida en anaquel con control de temperatura

de refrigeracién a 10°C.

Se recomienda realizar estudios de mayor tiempo de proceso térmico

(esterilizacion), para incrementar su vida util.

Analizar el crecimiento de levaduras en salsas picantes con pH similares

a los mencionados en la investigacion.

Evaluar si existen diferencias significativas en el desarrollo de las

levaduras de acuerdo a los tiempos de tratamientos térmicos.

Evaluar la variacién de color en tiempos mayores a 35 dias.
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IX. ANEXOS

ANEXO 1. Formato de analisis sensorial, mediante escala Hedénica

verbal

Prueba de escala Hedénica Verbal

Producto: Salsa picante a base de cocona, aji amarillo vy aji charapita

INSTRUCCIONES:

Pruebe el producto que se presenta a continuacion y marque donde corresponda cual fue tu
opinién. Por favor toma agua y come una galleta y/o pan después de probar cada muestra.

ESCALA

MUESTRA

(Cddigo de formulacion)

Me disgusta mucho (1)
Me disgusta moderadamente (2)
Ni me gusta, ni me disgusta  (3)
Me gusta moderadamente 4)
Me gusta mucho (5)

COMENTARIOS:

iGRACIAS POR TU PARTICIPACION!
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Anexo 2. Calificaciones de la prueba heddnica verbal para las tres

formulaciones

TRATAMIENTOS

T3

T2

Panelista

N N MO MO T A F 0 AN 0 < NS 00w SN <& < 3L ;0D S 0L mNm N

A S I o VAN~ S o R To R IS SO U I S o N o I N TO I A "o R To R o S B N T 022 Yo R i o I S B R A To I R C I R A ¢

N W <N A0 NS TOLDO NS OMWWS ST WmWWmWmWWS S ;mSs nom

O 4 N M T D ©~ 0 OO0 d N MSTLW ON~OWODO JdNMSST LW O© N~ ©
dN O F OO0 5 gddddoaddddd A NNNENNNNNNODOODDO®OH OO

4.05 3.74

411

Valor de la media de cada
tratamiento
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Anexo 3. Calificaciones de panelistas transformados por el método Fisher

Panelistas
1

O© 0o ~NOOUTL A~ WNDN

W WWWWWWWNDNDNDNNDNMNNMNNNNREPERPRPERPERPERPERRERER
~NOoO O, WNPFPOOONOOUOUPRARWNPOOONO O DMWDNEO

38
STRA
PROMEDIO

y Yates
TRATAMIENTOS
T1 T2
0.85 0
0.85 0
0 0
0 0
0.85 0.85
0.85 0.85
-0.85 -0.85
0 0
0 0

0 -0.85
0 0
0 0.85
0.85 0.85
0 0
0 0
0.85 0.85
0.85 0
0 0.85
0 0.85
0 0.85
0.85 0
0.85 0
0.85 0.85
0 0
0 0.85
0 0
0.85 0.85
0.85 0
0.85 0
0.85 0
0.85 0
0.85 0.85
0 0
0 0
0.85 0.85
0 0
0.85 0
0 0.85
14.45 10.2

0.380263158 0.268421053

9.35
0.246052632
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Anexo 4. Datos de penetracion de calor, evaluacion del proceso térmico

Tpmf °C Valores

Tlempo(t) temperatura en el Efecto letal Lt  acumulados Valor de
min L eor TR
punto mas frio de Pu
0 29.1 6.12E-08 6.1E-08 75
1 30.0 7.72E-08 1.4E-07 76.1
2 31.8 1.23E-07 2.6E-07 77.6
3 34.1 2.23E-07 4.8E-07 78.3
4 36.9 4.60E-07 9.4E-07 79.3
5 40.0 1.03E-06 2.0E-06 80.8
6 43.1 2.29E-06 4.3E-06 82.3
7 46.3 5.24E-06 9.5E-06 83.2
8 49.6 1.23E-05 2.2E-05 84.1
9 52.8 2.81E-05 5.0E-05 85.2
10 55.6 5.81E-05 1.1E-04 87
11 58.6 1.26E-04 2.3E-04 87
12 61.3 2.54E-04 4.9E-04 87
13 64.0 5.10E-04 1.0E-03 87
14 66.5 9.74E-04 2.0E-03 87
15 68.6 1.68E-03 3.7E-03 87
16 70.5 2.74E-03 6.4E-03 87
17 72.6 4.72E-03 1.1E-02 87
18 74.4 7.52E-03 1.9E-02 87
19 76.1 1.17E-02 3.0E-02 87
20 77.6 1.72E-02 4.8E-02 87
21 79.0 2.47E-02 7.2E-02 87
22 80.3 3.46E-02 1.1E-01 87
23 81.0 4.15E-02 1.5E-01 87
24 82.0 5.37E-02 2.0E-01 87
25 83.1 7.14E-02 2.7E-01 87
26 84.0 9.02E-02 3.6E-01 87
27 84.9 1.14E-01 4.8E-01 87
28 85.6 1.36E-01 6.1E-01 87
29 86.3 1.63E-01 7.8E-01 87
30 86.9 1.91E-01 9.7E-01 87
31 86.9 1.91E-01 1.2E+00 87
32 86.2 1.59E-01 1.3E+00 87
33 80 3.20E-02 1.4E+00 80
34 75 8.79E-03 1.4E+00 76
35 70 2.41E-03 1.4E+00 73
36 60 1.81E-04 1.4E+00 62
37 55 4.97E-05 1.4E+00 55

38

50 1.36E-05 1.4E+00 50
Valor Pu= 1.36 min




Anexo 5. Analisis de vida util semana cero, dilucion -1, -2,-3y-4

Controles de Aerobios

Controles de Mohos y Levaduras

Aerobios

Mohos y Levaduras
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Anexo 6. Analisis de vida util semana dos, dilucién -1,-2,-3y-4

Controles de Aerobios Controles de Mohos y Levaduras

[ o W - g X, R o
s A IR S SP—

_\\\
; &

T

Aerobios Mohos y Levaduras

Temperatura ambiente

32+2°C

37x1°C
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Anexo 7. Andlisis de vida util semana tres, diluciéon -1, -2,-3y-4

Controles de Aerobios

Controles de Mohos y Levaduras

°T

Aerobios

Temperatura ambiente

32+2°C

37x1°C
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Anexo 8. Analisis de vida util semana cuatro, dilucién -1, -2,-3y-4

Controles de Aerobios

Controles de Mohos y Levaduras

°T

Mohos y Levaduras

Temperatura ambiente

32+2°C

37x1°C
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Anexo 9. Analisis de vida util semana cinco, dilucién -1, -2,-3y-4

Controles de Aerobios

Controles de Mohos y Levaduras

°T

Aerobios

Temperatura ambiente

32+x2°C

37x1°C
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Anexo 10. Informe fisicoquimico de la formula ganadora de la salsa picante
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5
-}

Pagina 1de 1

LABORATORIO DEL INSTITUTO TECNOLOGICO DE LA

PRODUCCION

INFORME DE ENSAYO N° 0025/16

Solicitante

Direccion

Producto declarado

Presentaciéon y Condiciones de la
Muestra

Cantidad de muestras

Fecha de recepcion de la muestra
Fecha de Ejecucion de Analisis
Referencia de la muestra

N° de Solicitud de Servicio de
Ensayo

2 KATIA CASUSOL PEREA.

Salsa picante a base de pulpa de cocona, aji amarillo y aji charapita.

En frasco de vidrio con tapa rosca. A temperatura ambiente.

150g Aprox.
¢ 12.01.16

12.01.16

Declaracién oral del cliente
9 0008-16

ENSAYO NORMA O UNIDADES RESULTADOS
REFERENCIA
Determinacion de Humedad | FAO, Food and % 90,4
Nutrition Paper pp 205 T
14/7, 1986
Determinacion de Proteina LABS-ITP-FQ-001- % 1,0
cruda 2009 Rev. 00, 2009*
Determinacién de Cenizas FAQ, Food and % 3.3
Nutrition Paper pp 228 T
14/7, 1986
Determinacion de Grasa LABS-ITP-FQ-003- % 1,0
cruda 2009 Rev. 00, 2009*
Carbohidratos Por diferencia % 4.3
Calorias Por célculo kcal/100g 30,2

Observaciones: * Método validado por el Laboratorio Fisico — Quimico LABS-I'TP.

Callao, 15 de Enero del 2016

INSTITUTO TECNOLOGICO DE LA PRODUCCION

CASTRO RUMICHE
sahie ge Laboratono oe Fiseco
Quimica y Sensonal

CARRETERA A VENTANILLA KM 5,200 — TELFS. 5770116 — 5770118 — CASILLA 360 - CALLAO 1 PERU

TELEFAX: 5773130 E-mail: clientelab@itp.gob.pe

Queda prohibida la reproduccion total o parcial del presente documento sin la autorizacion de 1.ABS-ITP. Los resultados ecmitidos en el presente informe
solo se refieren a la muestra analizada y no deben ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de producto o como certificado del
sistema de calidad de la entidad que lo produce. El nombre del producto declarado es de responsabilidade del cliente.

EACI-FO01- P22, Rev 05

Fecha: 11/12/15 Cambio: Cambio de estructura del formato.
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Anexo 11. Pardmetros cinéticos de algunos microorganismos,
Valores de Fr para productos acidos.

F= %SS‘FF = F983;?3:CC min
pH Fo
44-45 20
43-4.4 10
42 -4.3 5
41-4.2 2.5
40-4.1 1
3.9-40 0.5
3.9 0.1

Fuente: Edelfelx(2015)



