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RESUMEN

En d presnte trabgo s redizd0 la deteminacion quimico brometoldgico ded
“aguamid” de Agave americana L., de la muedra procedente de la provincia de
Vilcashuamén, depatamento de Ayacucho. AS mismo se rediz6 la eaboracion de
néctar de aguamid, con maeia prima proveniente de la misma provincia En la
evduacion  quimico bromatolGgico, se obtuvieron los sguientes resultados expresados
en g % de muedtra fresca: 87.38 de humedad, 0.30 de proteing, 0.01 de grasa, 12.03 de
carbohidratos, 0.23 de cenizas, 0.05 de fibra cruda, 0.97 de azlicares reductores, 9.08 de
azucares reductores totdes (Expresado estos dos Ultimos en g% de glucosd). Y
minerdles expresados en mg%: 1692 de sodio, 21.56 de potaso, 741 de magneso, 951
de cdcio, 4.20 de fosforo, 0.06 de fiero, 0.07 de zinc y 0.02 de cobre. Vitamina C
14.82 mg%. Se prepard néctar con conservante y néctar Sn consarvante. De  los
ensayos prediminares de eaboracion de néctar a diferentes vaores de pH y grados Brix,
tanto con consarvante y sSn consarvante, s digid la formulacion de pH 450 y Grados
Brix 1550 por ser la de mayor aceptacion en la evauacion sensorid. De la
determinacion de tiempo de vida Util de néctar mediate la evauacion de los
parametros quimicos y sensorides, durante tres meses, dmacenadas a  4°C, temperatura
ambientd (gprox. 20 a 22 °C) y 37 °C, == ha obtenido que las temperaturas en las que
mejor se consarvan ambas formulaciones es a 4 °C y a temperaura ambiente.  El  néctar
con consarvante e consarva ligeramente mayor tiempo a comparecion de néctar sin

conservante.

Palabrasclave: Maguey, Agave, Néctar, Aguamid, Agave Americana L.



SUMMARY

Presently work was carried out the chemicd bromatology study about the aguamid of
Agave americana L, the sample coming from the province Vilcashuaman, department
of Ayacucho (Pert)). In this work it was dso caried out preparation nectar of aguamiel
with metter prime coming of the same province In the chemis bromatology
determination, the following results obtained expressed en g% of fresh sample 87.38 of
humidity, 0.30 of totds proteins, 0.01 of fas, 1203 of carbohydrates, 0.23 of ash, 0.05
of raw fibre, 0.97 of sugars directes reducers (g% glucose), 9.08 of sugars totds
reducers (g% glucose). And mingrds expressed in mg%: 0.79 of sodium, 14.24
potassum, 7.41 of magnesum, 951of cddum, 4.20 of phosphorum, 0.06 of iron, 0.07
of zinc and 002 of cupper. Also 1482 mg% of vitamin C. In this case the nectar
prepared with preservaive and without preservative. According to the experiments
preliminaries of daboration of nectar to differents values of pH and Brix degrees, with
preservaive and without preservetive, it was sdected the formulation of pH 4.50 and
Brix degrees 1550, it was because, it had the best acceptation in the sensorid
evauation. About the time determination of the useful like of the nectar, by means of
the evauation of parameter sensorid and chemicd, during three months kept to 4 °C,
ambient temperature (goproximatdy 20 to 22 °C) and 37 °C, it has been obtained then
the temperatures in which better can consarve both formulations are the 4 °C and
ambient temperature. The nectar with presarvetive it can consarve lightly better than

nectar without preservetive.

Key words: Maguey, Agave, Nectar, Aguamid , Agave Americanall.



|. INTRODUCCION

El PerGl es un pais que presenta diversos pisos ecolGgicos, que son propicios para €
crecimiento de unavariedad de plantas dimenticias.

Una de las plantas que crece y se adapta muy bien a tierras aidas y secas de nuestro
territorio es d Agave americana L., planta cominmente conocida en muchos lugares de
nuestro pais como maguey, pajipa o cabuya®. Esta planta es originaia de México y en la
actudidad crece cas en todo los vales interandinos del Perd, también crece en muchos
paises en las cudes s« le ha edudiado y dado mayor importancia principdmente con
fines medicindes. AsS mismo en nuesro pais la plaita ha sdo etudiada
principdmente por sus propiedades medicindes. En @ Pertl los pobladores  gprovechan
d maguey con diversos fines medicindes como: obtencion de fibras, materid de
condruccidn, ornamentales, de soporte de terrenos, combudible y de forrge. De eta
planta se obtiene un exudado conocido en & Peal y otros paises con d nombre de
aguamief.

Bl aguamid es un producto que fue conocido desde la época de los antiguos pobladores
de México, quienes lo utilizaban como materia prima para la éaboracion de bebidas
fermentadas. Es materia prima para la daboracion de bebidas acohdlicas tipicas como
tequila, mezcal®.

Desdle d punto de vida dimenticio, actudmente en nuestro medio destaca @ consumo
dd “aguamid”, que es un exudado de eda planta obtenido por procedimientos
atesandes. El “aguamid” en nuestro pais es conocido popularmente con los nombres
de cddo de maguey, liquido de maguey o0 dulce de meguey; U consumo £ eda
extendiendo por cad todo los lugares donde crece la planta Es apreciado por los
pobladores por su sabor dulce agradable, es un producto de aspecto liquido, de colores
gue vaian de blanco tenue a amaillo dao, es dtamente inestable, faciimente s
fermenta, motivo por € cuad no se puede transportar desde los lugares de produccion a
lugares digantes a mas de tres horas para su comercidizacion sn haber aplicado agun

tratamiento para su conservacion-.



El conocimiento y consumo de aguamid en nuestro pals, s eda propagando
popularmente de generacion a generacion a través de la costumbre dimenticda  popular,
més No se conoce su verdadero valor nutricional'.

El consumo dd aguamid por los pobladores se da influenciados por su caracterigtica
organoléptica

En ede trabgo nos ocupamos en determinar @ vador nutriciond de aguamid a fin de
conocer U verdadero vaor y la debidaimportanciadimenticia de la planta de maguey.

Como d aguamid es un producto muy inestable a temperaura ambiente, por 1o que es
difiadl la comercidizacion como td, surge la necesdad de aplicar méodos de
consarvecion u obtencion de productos derivedos con mayor tiempo de vida Util, para
as permitir su comercidizacion con  un vaor agregado;, ademas as = fomenta la
introduccion d mercado de nuevos productos dimenticios naturaes.

Por congguiente d otro objetivo de este trabgo es obtener uno de los productos que s
puede derivar a patir del aguamid. Este producto es @ néctar de aguamid, bgo esta
fooma no solo s pretende la comercidizacion en la forma mas naturd posible, sno
también brindar la informacion a los pobladores mas deprimidos econdmicamente 'y
nutriciondmente y que se condituya como una fuente de dimentacion y de ingresos
econdmicos ya que son conocidos y agorovechados por las comunidades pobres
principa mente.

Por otro lado € cultivo de maguey en nuestro pais heda la actudidad no tiene fines de
explotacion agroindugtrid a nive dimenticio, se cultiva  para utilizar con otros fines ya
mencionados anteriormente; por este motivo exige una disminucion en la  poblacion de
la planta a pesr que para su crecimiento las condiciones de sudo y diméicas son
propicias en nuestro pais”®.

Findmente con la difuson de éte trabgo también se busca dar de manera indirecta la
debida importancia a la planta, con 1o que se incentivard no solo € gprovechamiento a
mé&ximo de la planta con fines dimenticios § no también su explotacion raciond que

implicala reforestacion permanente.
1.1 OBJETIVOS
» Deeaminar la composcion Quimico - Bromaologico de “aguamid” de Agave

americana L. (maguey) procedente de la provincia de Vilcashuamén,
departamento de Ayacucho.



» Elaborar un néctar de cdidad a patir de “aguamid” de Agave americana L.

(maguey).

1.2 HIPOTESIS

> H Taguamid" de Agave americana L.(Maguey), es rico en nutrientes y puede
ser transformado a néctar de caidad.



Il . GENERALIDADES

2.1. Agave americanal. (Maguey)

211 ORIGEN E HISTORIA

Todas las fuentes revisadas concuerdan en que d maguey es de origen mexicano,
aunque dgunos condderan que ya habia llegado @ Pert antes de los espafioles. Segln
Garcilazo, era entonces conocida como “chuchau’. Los espafioles no tardaron en
llevarla a Europa en dglo X1V, y de donde s extendié por todas las regiones tropicdes
del continente africano, asidtico en formasilvestre 2

2.1.2 NOMBRES COMUNES

Linneo descubrio  Agave Americana  en d dglo XVIII (1753), cominmente s
encuetra en forma slvestre en nuestros vdles interandinos y cumpliendo  funcidn
onamental en jardines cogefios, como cerco de los terrenos de cultivo  con diversos
nombres vernaculares  entre los cudes los mas comunes tenemos : Agave, maguey,
chuchau, pgpa, penca, pinca, cabuya americang, century plant, a los americana , ancash
— chanpdra, pita, cocuisa, cocui, cabuyeru, penca azul, méico, kellupancaita?
chichimeco, maguey meco, ckara, Okce packpa, packpa pappe mare.

En Espafia s conoce con los nombres de pita, acibara, azabara, cabuya, cardd, pitera
azlil, champagra del Per(®.

2.1.3TAXONOMIA Y BIOSISTEMATICA
De acuerdo a C.L.N.B ( Cddigo Interneciond de Nomenclatura Botanica) € agave tiene

la Sguiente clasficacion:

Division: Fanerégamas

Sub — Division: Angiospermas
Clase: Monocotiledoneas
Orden: Iridiness

Familia: Amarilidaceas



Sub — familia: Agavoidea
Gnero: Agave

Especie: Agaveamericanal.

La familia de Amarilidicess comprende plantas de raiz bulbosa o fibrosa la hojas
dtenas vy radides en dos 0 en vaias filas la flores son hermafroditas solitarias o
dispuesas en umbdlas providas de brécteas espatacess, € periantio tiene sais divisones
0 es tubuloso a veces de 12 a 18, con filamentos coherentes por la base con anteras
biloculares. El ovaio es inferior trilocular, rara vez subnicular, con mucho &vulo
andropo y de placentacion parietal; d etilo essendillo y d estigmatrilobulado™.

El fruto por lo comin es una cgpsula de 3 cddillas que se are por 3 babas, agunes
VECES €S Una raya, rara vez pexidio o un eguenio. La semilla tegumento membranoso y
pdido, dbumen camnoso y embrid n axil y recto.

La Sub-Familia Agavoidea = caracteriza por presentar rizoma o talo derecho con hojas
fibrosa dispuestas en roseton’.

El Género Agave comprende plantas indigenas de Améica, de tdlo bagante
desarrollado y viveces de raiz fibrosa Las hojas agudas, carnosas y terminan en una
espina

Las flores tienen un periantio infundibuliforme de 6 sdientes e insartados sobre @ tubo
de perianttio; € ovaio adherente e inferior; € fruto es una cdpsula de 5 cddillas con
muchas semillas.

2.1.4 DESCRIPCION BOTANICA

El Maguey es una planta herbacea con un periodo de crecimiento y maduracion de 10
a 18 aios después de los cudes florece. El tiempo de maduracion depende de las
condiciones diméicas y de sudos®.

Laraiz esampliay robusa

B tdlo es Unico, no ramificado, generdmente oculto por las hojas en su etapa
inmadura. Se le descubre cuando las hojas son cortadas, las hojas estén dispuestas en
forma de roseta drededor ded tdlo, son de color verde grisiceo muchas veces azulado,
miden 1.20 a 200 m, son gruesss, canosas, lanceoladas y Sn peciolo con un ancho de
30 cm, son ligeramente concavas hacia ariba y adentro, de bordes firmes con una hilera

de expinas terminando € vértice con una espina de 3 cm de largo. La superficie eda



cubierta de una membrana resgente y blanquecina En d espesor de las hojes s
encuentra fibras longitudindes muy resstentes y maegbles,

Dd vértice dd tdlo, en d centro de gigantesca roseta, surge verticdmente hacia arriba
d tdloflord quellegaamedir de 6 a8m de dtura

Seramificaen candeldro y daorigen apaniculos de varios centenares de flores .

Las flores son mixtas tubulares de 5 cm de largo de color amaillo verdoso, formada por
6 pétdos, 6 etambreslargosy un ovario tripartido.

B fruto es una cdpaula triangular, prismaica oblonga, de 4 cm de largo y lleno de
smillas

Las samillas son planas de color negro, miden goroximadamente de 6 a 8 mm, germina
en los pedinculos flordes y los frutos répidamente son reemplazados  por los hijueos
llamados bulbillos que son gémenes vegdativos o plantas en miniatura con unas
cuantas hojas, tdlo corto y raicillas que caen d sudo y comienzala vida de una planta

Unavez producida los frutos la planta muere®®”.

215 CULTIVO Y EXPLOTACION

El maguey es una planta que crece en los vdles interandinos de nuestro pais, entre los
800 a3 000 msnm, pudiéndose encontrar también a atitudes menores y mayores®.

En la actudidad s= encuentran en mayor poblacion en € cdlgon de Huayles en €
Valle dd Mantaro, Cgjamarca, Cuzco, Ayacucho, Huancavelicay Huénuca'.

En Ayacucho se encuentra en mayor poblacion en las partes bgas cumpliendo diversas
funciones. Es as, s encuentra en las partes bgas de la provincia de Vilcashuaman,
también se encuertran en las partes dtas pero las plantas son de menor tamafio. Esta
provincia estd ubicada a una dtitud promedio de 3 470 msm, tiene una temperatura
ambiental que varia de 6 °C a 20 °C durante € afo, con precipitaciones que se dan entre
los meses de octubre a abril. El agave abunda en las partes més bgas a 2 500 msim,
le encuentra generdmente en forma slvestre cumpliendo varias funciones entre dlas la
dimentica

En nuestro pais se encuentra en forma sSlvestre cubriendo los terrenos badios o
acompafiando otras plantas, se ve un cultivo organizado drededor de los terrenos de
cultivo con fines ornamentales, de cercos vivos'y de soporte contrala erosion.

La planta crece a una temperatura de 22 — 27 °C, pero también resste temperaturas

menores S existe unaradiacion solar adecuado.



El dima ided para eta planta es con 1 200 a1 500 mm® de llwia d afio , pero tolera
cifras inferiores a 300 mn? y también cifras mayores @ 2 500 mm® § € terreno es
aenos y existe un buen drengie ™.

En nuestro pais no exige una produccion agroindudtria de edta planta , se produce en
forma atesand con fines de extreer fibras, maerid de congtruccion, soporte de
terrenos, como combustible y planta de forrgie o como planta ornamentd.

Sn embargo, otros paises como Brasl producen indudridmente un promedio 250 000
tondadas de fibra de agave por afio y México indudridiza d agave principdmente para
la produccion de corticoides y hormonas sexudes, produccion de bebidas acohdlicas
como: Pulque, Mescdl y Tenila®

FOTO N° 1 El maguey formando los cer cos vivos de los terrenos de cultivo




FOTO N°2 Tallofloral y flores de Agaveamericana L. (maguey)

& Vicent Martinez C.

2.1.6 USOSPOPULARESDE MAGUEY
El maguey es una planta que tiene divarsas aplicaciones, que es gorovechada

generdmente por la poblacion que conoce sus diversos usos, entre dlos tenemos:

2.1.6.1 MEDICINAL

En muchos lugares de nuestro pais es empleado como enemagogo, ya sea la ssbia no
fermentada o unainfusion de sus hojas™.

Se emplea como antirreumdtico, diurético, laxante, antigfilitico tomedos por via enterd
unainfusion de hojas’.

También = usa la infusén de las hojas combinado con mid para d lavado de los gjos
irritados. Las hojas cocidas se usa como lociones paralas enfermedades de los ojos.

En México e utiliza contra @ céneer, las hojes por via ord en forma de extracto para €
espasmo estomaca™ .

En forma de polvo de las hojas se usa para combetir |a lctericiay los maes ddl higado'®.



Jugo de hojas como frotaciones para la reumatitis. La sadbia se usa para consolidar los
huesos, obturar heridas y reducir hinchazones.

Juscafresa (1975)°, indica que Agave americana L. posee propiedades astringentes y
cdmantes. La raiz seca en decoccion durante 10 minutos a dosis de 20 gramos por litro
de agua, purifica la sangre. El zumo obtenido de las hojas mezdlado con acaite de dliva
y aplicado en fricciones, diviad dolor de gotay reuma®.

2.16.2 ALIMENTACION DEL GANADO

Se usa como planta de forrgje en su etlgpainmadura, principamente en las épocas

de sequia. Condtituye una dternativa parala dimentacion dd ganado vacunoy caprino
principalmente™?. El aguamiel, los primero brotes de |o tres dias se usapara
dimentacién del ganedo porcino.

2.1.6.3 ALIMENTACION DEL HOMBRE

En la dimentacion humana en nuesro medio, actudmente se usa la sabia denominada
dulce de maguey, que se obtiene de forma artesand en agunos lugares de nuestro pais.
Edta sshia es conocido también en nuestro pais y otros paises como @ “aguamid” de
maguey™.

En la poblacion peruana segin los estudios redizados de conocimiento de la planta y
sus derivados, su popularidad estodaviabga’.

En la actudidad s sabe que la explotacion dd aguamid de agave es en forma artesand
en su mayor parte, todavia no existen formas estandarizadas para su gprovechamiento.

Las formas como lo consumen la poblacion que conoce d potencid dimenticdo dd
“aguamie” de agave pueden s bgo la forma natura, con las cudes e preparan
comidas dulces usindose como edulcorante para la preparacion de  desayunos,
mazamorras, posires Y refrescos ™

Ahora también ya se obtienen derivados como: chancacas y mid; bgo éstas formas =
pueden comercidizar, ya que bgo la forma naurd no se puede comercidizar por que es
muy inestable , répidamente se fermenta 3

Pero la comercidizacion bgo étas formas de chancacay mid alin no se ha optimizado
por que generdmente s distribuyen en forma de trueques’. S bien es una dternativa
para atenuar los problemas economicos de las comunidades mas deprimidas, pero ain

no s da la debida importancia y tampoco se incentiva su explotacion raciond de la



planta, ya que su explotacion en mucho casos implica la destruccion de la planta s no s
explota adecuadamente y es necesario la reforestacion continua®

Bgo la forma de chancaca d producto que se obtiene es de bgo rendimiento en
rlacion de la materia prima origind, ain no se ha logrado optimizar la explotacion bgo
éta fooma Bgo la forma de mid también la comercidizacion es todavia bga en
popularidad son populares en |os lugares de produccion'.

En dgunos lugares de nuestro pais como en Ayacucho se usa las flores tiernas para la

preparacion de comidas.

216.4BEBIDAS

La bebida que mas destaca en nuestro medio, es conocida como la “chicha de maguey”,
gue es la bebida fermentada de aguamid, bgo esta forma es consumida por la mayoria
de la poblacion que conoce d aguamid. Es ad en la provincia de Vlcashuaman, es
consumido en las épocas secas mas bgo la forma fermentada, es comin de que los
pobladores conviden la chicha de maguey a todo los vidtantes como una de sus bebidas
tipices. Ahora no s0lo se esta convirtiendo como la bebida tipica de estas zonas, § no
también ya se a condituido como uno de los sugtituyentes de la chicha de jora, ya que
haciendo una comparacion de las caracterigticas organolépticas entre las dos bebida y
heciendo las consultas de las preferencias de lo consumidores, la chicha de maguey
supera considerablemente alachichade jora’.

En México, Guaemda y Colombia d aguamid condituye maeia prima paa la
produccion de bebida fermentada y dedtilada como tequila y mezcd. La indudria de
tequila condtituye una de |as importantes agroindustrias mexicana™.

2.1.65 MATERIAL DE CONSTRUCCION

Las hojas dd maguey condituye una fuente importante para la obtencion de fibras
naturdes muy ressentes, maesbles y muy gpreciades. A partir de las hojas se extraen
fibras ya sea en la forma fresca o fibras secas. Edtas fibras se usan para la construccion
de sogas, hondas de los pastores, para la daboracion de mdlas de pesca, mdlas de
embage, mdlas de carga, objetos ornamentaesy puentes colgantes.

El tdlo flord maduro y seco se usa para la congtruccion de viviendas, puertas, ventanas
y los corrdes de los animdes, as mismo para daborar los  “banquitos’ para asento de

maguey 2.



2.1.6.6 COMBUSTIBLE

Cuando la planta cumple su cido vitd, las hojas s secan, édas hojas son usadas como
combudible para uso domégtico y principdmente para cdentar hornos artesandes por
gue generan gran cantidad de cdor. La desventga que hace su uso domégtico  poco
comun, es la produccion de fuertes sonidos d momento de cobugtionar, Sn embargo en
e cdentamiento de los hornos es muy usado.

2.2 AGUAMIEL DE Agave americana L. (maguey)

El aguamid es un exudado que se obtiene de la planta de maguey, es un producto de
aspecto liquido, de sabor dulce agradable, de olor caracteridico, con colores que varian
de blanco tenue a amaillo caro. Los nombres con los que se conocen étte producto en
nuestro pais varia seglin de un lugar a otro; es as  recibe las Sguientes denominaciones.
“Upi de cabuya’, “cddo de cabuyd’, “dulce de cabuyd’ y “aguamid de maguey”, oon
éste (iltimo nombre se conoce en México y otros paises de Américalatina’®

En nuedtro pais, éte deivado de maguey es conocido mayormente en los vdles
interandinos, lugares donde crecen y dbundan las plantas de maguey, en la coda
también exigen plantas de maguey, pero d aguamid es todavia poco conocido y ain no
Se gprovecha completamente con éstos fines.

De acuerdo a los edtudios redizados, en los lugares donde se explota este producto, €
conocimiento ain no eta bien difundida, solamente lo aprovechan pobladores
conocedores de laformas de obtencién y de sus propiedades organolépticas’.

La poblacidn lo explota tan solamente por sus caracteridticas organolépticas, mas  no
exigen esudios de su vaor nutriciond, que ayudaran a dale la debida importancia a
ésde producto, ya que mayormente es utilizado por las comunidades mas deprimidas
econdmicamente y nutricionamente. Ademas ad s incentivard d cultivo de maguey
con egtos fines por que en la mayoria de los casos no tienen los fines de explotacion
paraladimentacion.

La mayoria de las plantaciones explotadas con edtos fines s encuentran en forma
slvedre y la explotacion dd aguamiel cada vez crece entre los pobladores que conocen
us propiedades organolépticas y formas de extraccion, ya que para obtener este

producto se debe tener consideraciones especiales®.



2.2.1 METODOS DE OBTENCION DE AGUAMIEL

Paa la extraccion dd aguamid de maguey ain no exigen procedimientos
estandarizados en nuestro pais. En cada lugar de explotecion tienen su forma de extraer,
pero € més conocido popularmente y d més utilizado en d lugar de nuestra muestra en
estudio y en cas en todos lugares de nuestro pai's congste en los siguientes:

El primer paso condste en reconocer la madurez Optima de la planta, la edad de la
planta para estos fines oscila entre 12 a 15 afios de edad y la otra consderacion es que
debe ser antes de la emergencia del talo flord *°. Teniendo estas consideraciones y
contando con la indumentaria adecuada para protegerse de la pid, se procede a redizar
d acondicionamiento respectivo, que condse primero en retirar  las hojas utilizando
materides cortantes como la hoz o un cuchillo para sacar las hojas fibrosas, barreta con
punta en pada para desprender una o tres hojas las hojas dd tdlo hesta llegar y dgar
descubierto d tdlo escgpular escondido entre las hojas. Una vez llagado d tdlo s
rediza d peforado utilizando un peforador atesand fabricado especidmente para td
efecto, luego = prepara un pocillo goropiado con una cgpacidad de 05 a 1.5 litros
goroximadamente, que depende dd tamaio de la plata Una vez acondicionado €
pocillo con su tgpa respectiva para proteger de la contaminecion dd  ambiente externo,
S dga por un tiempo de 10 a 12 horas, tiempo en d cud s depodta @ primer exudado,
que es poco de color blanco muy viscoso, de sdbor dulce amargo, este producto es
desechedo, todavia no es gpto paa € consumo humano; luego de diminar & primer
exudado e rediza @ ragpado de las paredes dd posillo por segunda vez y e dga  por
un tiempo de 12 horas tiempo en d cud s deposta d segundo exudedo, asi
sucesvamente s rediza @ ragpado cada 12 horas hesda que € exudado sea de color
blanco tenue y de sbor dulce agradeble Dexde d primer momento de
acondicionamiento dd pocillo, se raspa en promedio tres dias para obtener d primer
exudado apto para d consumo humano, los primeros exudados que no es todavia gpto
para e consumo humano se pueden usar parala dimentacion del ganado porcinol™.

Cada vez que == extree d aguamid, e rediza d ragpado de las paredes dd pocillo ya
que € raspado es d requisto indispensable para evitar la cicatrizacion de las paredes dd
pocillo y asi permitir la brotacion permanente de aguamid. Este procedimiento se puede
repetir hasta agotar  exudado que depende dd tamafio de la planta Cada 12 horas s
debe de extraer d aguamid, debido a que pasado mes tiempo depostado  en d paosillo
s fermenta, més aln en las épocas soleadas y ya no es goto para € consumo humano

pero 9 paralosanimales.



Una vez extraida de la planta, € “aguamie” debe sr rgpidamente utilizado, ya que a los
dos a cuaro horas después de haber sacado de la planta se inicia € proceso de
fermentacion, esto depende de la temperaura dd ambiente. La forma como los
pobladores pueden evitar d deterioro en d lugar de nuestra muestra en estudio, es
sometiendo aebullicién por un tiempo de cinco minutos®.

La cantidad de aguamiel que se puede extraer de cada planta varia de acuerdo d tamafio

de la planta, de su madurez éptima y de la edacion dd afo. Es as  que s pueden

obtener un promedio de 2 a 4 litros diaios por un tiempo de dos mess
goroximedamente. Por lo tanto la cantided de aguamid que se obtiene es de 120 a 240
litros por planta gproximadamente.

La plaita d ser usado con edos fines puede completar su ciclo vitd y pueden ser
gorovechadas con  otros fines comunes ya mencionados, pero esto depende de los
cuidados que se tiene durante la explotacion de aguamid *°.

En la mayoria de los lugares donde las plantas de maguey son explotadas para con fines
de extraccion de aguamid, son destruidas por la manipulacion inadecuada durante d
acondicionamiento dd pocillo o por d desconocimiento de la forma de extraccon. No
exigen d interés de una reforestacion, esto debido a que no s le dan la importancia
necesaria por @ desconocimiento de su vaor nutriciond y de que también son recursos
agotables’.

Otro detdle importante a tener en cuenta es € cuidado que se debe de tener en cuenta
durante todo @ tiempo de extraccion de aguamid, es la proteccion de la pid dd
secrecion  de las hojas Edo es importante debido a que las hojas contiene &cido
oxdico® y d entrar en contacto con la pie destruye @ epitdlio generando una dermatitis
gue es severa en muchos casos y muy desagradable que genera un escozor intenso por
mucho tiempo y ademés dga en la pid manchas blancas que tarda en desgparecer un
buen tiempo. Por temor a estas consecuencias los pobladores muchas veces no los
gorovechan y dgan pasar las oportunidades de explotar d aguamid y sus diferentes
derivados. El contacto de la pid con la secrecion de las hojas se puede evitar usando
indumentaria adecuada como @ guantes de laex para proteger las manos y mascailla
paraproteger lapid delacara



FOTO N° 3 Podillo acondicionado en d talo de maguey paralaextraccion de aguamie

FOTO N° 4 Raspado delas paredes de pocillo
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222 FORMASDE USO POPULAR DEL AGUAMIEL

Tradiciondmente € aguamid se usa directamente en forma fresca como edulcorante
paa prepaa desayunos, mazamorras. Como € aguamid es un producto bebible,
agradable, de sabor dulce se consume también directamente como bebida refrescante en
|as temporadas de calor™.

La forma de uo que més dedtaca populamente en la actudidad, es la bebida
fermentada conocida como “chicha de maguey’, en d lugar de nuestra muestra en
estudio éta bebida ya e ha condituido como una de las bebidas tipicas, su U0 s ha
popularizado por su agradable sabor; en comparacion  a la chicha de jora, este producto
fermentado no requiere azlicar para beber ya que por S sola es de sabor dulce espumoso
y gadficado. La chicha de maguey e ha popularizado tanto, es as que se ha convertido
como la bebida fermentada preferida por la poblacion productora y por los visitantes.

22.3 DERIVADOSDE AGUAMIEL EN EL MERCADO NACIONAL

La difuson de informacion sobre € aguamid se ha redizado a travées de la
comercidizacion de los productos derivedos ya que en la forma fresca no tratada es
dificil de ser comercidizadapor su gran inestabilidad.

Los productos que se comercidizan en nuestro mercado neciond se encuentra la bebida
fermentada que es @ derivado que més destaca.

En los Ultimos afos d PRONAMACHCS — Churcampa de la provincia de Churcampa
de departarento de Huancavdica, en su aan de promover d desarollo integrd de las
&eass maginadas y propiciar @ adtodesarollo  de las familiss mas pobres eta
utilizando como zonas de produccion de derivados como la “chancacd’ y “mid de
meguey” *. Aungue todavia no se han optimizado la produccién de éstos derivados, la
informacion se ha propagado por ces todo los lugares donde se extrae € aguamid, ya
s producen en forma atesand édtos derivados, condituyéndose una dternativa  de
ingresos econdmicosy asi sirven para atenuar la pobreza extrema de los comuneros™>.

La comecidizacion de los deivados de meguey todavia no s ha optimizado,
mayormente e didribuyen en forma de trueques Los pobladores productores los
cambian con otros productos agricolas que ellos no los producen’.

Con d edudio dd vdor nutricdond s dard la debida importanca y vdor a los
productos que se obtienen a partir del aguamid.



224 POTENCIAL AGROINDUSTRIAL

Sdbemos  que las plantass de maguey dundan en forma dlvestre en los vales
interandinos de nuestro pais. La explotacion de aguamid tiene un gran potencid para la
obtencién de muchos derivados, gparte de la chancaca y de la mid que ya se obtienen y
del néctar que es uno de |os objetivos de éste trabgjo.

S bien es derto, de que la produccidn de los derivados va a demandar cogtos, pero la
materia prima tendra bgos costos por que la catidad de las plantas de maguey en
muchos lugares de nuestro pais es abundante y las formas de obtencion dd aguamid no
demanda una inverson costosa

El trangporte dd aguamid para su transformacion en otros lugares fuera de su gtio de
produccion, devaria los costos de produccion de un derivado, por que se requiere una
camara fria para mantenerlo sin fermentar. Pero s se trandforma en los mismo lugares
de obtencion de aguamiel, se obtendria productos con bgismos costos de produccion.
Uno de los objetivos de edte trabgo es de dar d vaor agregado primero determinando
U vador nutridond y obteniendo un derivado que es d néctar. Lo que se plantea es
también gorovechar en los mismos lugares de produccion dd  aguamid, que
generdmente son gprovechadas por las poblaciones pobres, marginadas y que meor es
redizar su indudridizacion de sus derivados, con lo cud no lo s va a aenuar la
pobreza de | as poblaciones productoras S no también se va a generar fuentes de trabgo.

Entre otros productos que pueden s obtenidos a patir de aguamid se encuentran
tofees, azicar natural, caramelos naturdes, tequila™™. De estos destaca la obtencidn y
comercidizacion dd azicar naturd que sudituiria d azlcar comin no solo en los
lugares de produccion S no también en lugares distantes donde se comercidizan™. En
muchos lugares dejados de nuestro pais, los pobladores no tiene acceso d consumo de
azicar de cafia, ya sea por fdta de recursos econdmicos y geogréficos, pero conocen €
aguamid, de donde se puede producir un edul corante naturd.

2.3 NECTAR

2.3.1 DEFINICION DE NECTAR
El néctar es un producto preparado a partir de la pulpa de la fruta, d cud se le hace una
dilucion con agua y se agrega azlicar y &cido para lograr un producto agradable. Los

néctares experimentan variacion de los pardmetros de dilucion  y cantidad de azlicar y



&ido, sometiendo a pand de degustacion a fin de deleminar las caracteridticas
organol épticas dptimas'.

El néctar es una bebida preparada a partir de fruta natural o concentrada, azlcar y agua.
Es un producto formuledo, preparado de acuerdo a una receta o formula preestablecida
gue puede vaia de acuerdo a la preferencia del consumidor, caracterigticas de la

materia prima’®.

2.3.2 USO DE ADITIVOS PARA NECTARES
En generd, € objetivo de producir productos naturdes como los néctares, es obtenerlo

de la forma mas naurd posble, Sn embargp muchas veces es necesario adicionar
cietas sudancias que mgoran las caracteridicas organolépticas del  producto, y
aumentan su vida Utl*°. Estas sustancias son los aditivos dimentarios, que su uso y
composcion esa edablecido de acuerdo a las normes nacdiondes de aditivos
dimentarios Norma Técnica Peruana (NTP)® y normaes internaciondes segin 6
CODEX ALIMENTARIUS?,

La variacion en d uso de los aditivos dentro dd rango establecido, se da de acuerdo a la
materia prima, las caracteridicas dd consumidor y las condiciones ambientdes paa su
dmecenamiento.

Los aditivos dimentarios usados para los néctares estén dentro de las especificaciones
de NTP. Dentro de los aditivos que s usardn para nuestro producto describimos los
dguentes

A.ESTABILIZANTE -VISCOSANTE

Son sugstancias que tienen la propiedad de mantener suspendidas de manera homogénea
la particulas, evitan la sedimentacion y le aumentan la viscosidad del producto®.

El tipo de etabilizante y la concentracion a usar varia de acuerdo a la materia prima, asi
muchas frutas contienen las cantidades necesarias de pectina que actlan como
estabilizantes, por 1o cud ya no necestan cantidedes adiciondes, pero adgunas materias
primas contiene poco pectina 0 es exasa, que hacen necesario € uso de estos
aciitivos™.

El egabilizante mas usado en la indudria dimentaria y que serd tomado para € néctar
de aguamid, es € caboximdilcdulosa (CMC). Se usa ede edabilizante por muchas
razones, entre dlas, tiene un amplio rango de viscosdad, forma geles daros y los geles



on edables a rangos de pH bgos y dentro de las razones principaes que judifica su
UsD, que s inocuo.
L ostipos de CMC que se pueden encontrar tenemos > ;

VISCOS DAD DE UNA
TIPO SOLUCION al 1%
HZ-858 MUY ALTA
HZ-8%0 ALTA
MZ-851 MEDIA
LZ-851 BAJA
XZ-843 MUY BAJA

B. CONSERVANTES

En d procesamiento de los dimentos, s rediza € traamiento térmico con la findidad
de dimina los podbles microorganismos que contiene la maeia prima, entre los
tratamientos térmicos tenemos la padteurizacion y la edterilizacion comercid, con etos
tratamientos s dimina la mayoria de los padgenos peo muchos de los
microorganismo  dteradores como las egporas de los hongos sobreviven a la
eterilizacion comercid™®. Es por estos motivos son necesarios  usar sustancias que
impidan & desarollo de los microorganismos sobrevivientes a los  tralamientos
térmicos.

Dentro de la indudtria de los néctares se usan varios consarvantes, su uso depende de las
caacteridicas de la materia prima y dd producto find, entre los conservantes usados
tenemas?’:

Acido benzoico y sus sales: Baderiogtéico, inhibe € credmiento de levaduras y
hongos, su actividad es mayor apH 3.0.

Acido sorbico: El &ido sirbico es d funguicida mas importante, fisioldgicamente
inocuos, tiene poca. actividad contra las bacterias™.



C. ACIDIFICANTES

El pH find de los néctares deben estar entre 35 — 4.0 (CODEX ALIMENTARIUS?,
la mayoria de los néctares no dcanzan naturdmente este pH, por e0 es necesario
adicionar &cidos orgénicos para gudtar la acidez dd producto.

La adidez no solo le da un sabor d producto, también tiene la findidad de dar un medio
queimpidad desarrollo de los microorganismos™.

El &dido citrico, es d acidificante més usado en laindustria de néctares'®.

2.3.3 DETERMINACION DEL TIEMPO DE VIDA UTIL DE NECTARES

(Almacenamiento)

La deerminacion del tiempo de consarvacion, es una pate importante en d desarollo
de nuevos productos dimenticios en generd. Aqui e determina € tiempo en  que €
nuevo producto dimentico se mantiene en condiciones organolépticas Optimas e
inocuss para @ consumo humano. La determinacion dd tiempo de conservacion se
rediza generdmente durante & amacenamiento dd producto. Exigen varios métodos
para determinar d tiempo de vida (til de un dimento, dentro de dlas tenemos d méodo
experimentd, que condge en determinar d tiempo de consavacion de un dimento
nuevo, durante d dmacenamiento haciendo d seguimiento de los parametros que estén
estrechamente rel acionados con € deterioro del producto™®.

La determinacidon dd tiempo de vida (til de los néctares s redizan utilizando d méodo
experimentad, paa d cud los productos s dmacenan en tres  temperaiuras diferentes,
la razdn dd dmacenamiento en tres condiciones, es paa tener una temperaura
representativa red de medio ambiente teniendo en cuenta las temperauras extremas en
|as diferentes estaciones y |as diferentes altitudes®.

Las temperaturas en las cudes se dmacenan son: 4 °C, que es la temperatura de
refrigeracion; temperaura ambiente ( 20 — 22 °C), que es la temperatura red promedio
en nuestro pais y 37 °C, que es la temperaura extrema, édta Ultima se relaciona con
dgunas temperauras de las zonas tropicdes de nuestro pais y es la temperatura a que
menos resse los dimentos naurdes en generd. Durante € amacenamiento a estas
temperauras £ rediza d seguimiento de los pardmetros relacionados con la
consxvacion de los dimentos teniendo una referencia, estos son: sensorides, fisico

quimicos y microbioldgicos. La frecuencia en las cudes s redizan esos andisis en d



producto admacenado, varian de acuerdo d producto; en € cao de néctares
generalmente se hacen cada 15 dias por espacio de tres meses™.

El objetivo dd disefio y daboracion de un producto dimenticio nuevo es orientar a
diferentes temperaturas ambientades, y édtas tres temperaturas relne las condiciones

reles en las que se dmacenan |os productos en nuestiro medio.



1. PARTE EXPERIMENTAL

3.1 Materiales, equiposy reactivos

3.1.1 Material delaboratorio
Badon Kjddahl.
Buretasde1ly 25 mL.
Coladores de plégtico.
Crisoles
Desecadores con vacio.
Embudo Buchner.
Embudos de vidrio y pléstico con colador.
Folasde 50, 100, 250 y 500mL.
Frascos de vidrio de 300ml.
Marmitas de acero inoxidable.
Matraces de 250y 500mL.
Mechero.
Pesafiltros.
Picetas.
Pipetasvolumétricasde 1, 2, 5y 10 mL.
Probetas de 0y 100mL.
Sgtema de dedtilacion.
Tamices.

Tapas rosca de plégtico.

3.1.2 Equiposdelaboratorio
Bdanza anditica METTLER Moddo H31, sendhilided: 0.1mg, Escda

0-160¢.
Bafio mariaMEMMERT.

Céamara de refrigeracion.



Codnaagas SOLGASS A.

Cocinilla déctrica

Equipo defiltracion a vecio.

Espectrofotdmetro de Absorcion Atomica PERKIN ELMER Modeo
3200

Espectrofotometro MERK moddo SQ118.

EdufaMEMMERT. Rango: 30 — 120°C

Extractor de gases.

Mufla TEMCO Electric Furmace Mald-GRP. Rango: hasta 1150 °C.
Potenciometro METTLER TOLEDO, Moddo MP120 FK, rango de
medicion 0.00 - 14.00, resolucidn 0.01

Refractometro

Refrigeradora SOLGAS SA. 12 pulgades.

Siglema extraccion Soxhlet.

Termometro, senghilidad: 1°C, excda -10— 150 °C.

3.1.3 Reactivos
H,SO: Q.P
CusOs PA.
K2SOw PA.
2,6 didoro fendlindofenal PA.
Acido dorhidrico concentrado.
Solucién de yodato de potasio 0.0IN
Solucion deyodo 0.0IN
Solucion de NaOH 0.1N
Solucion de NaOH d 40%
Solucién de H,SO, 0.IN
Solucién de fenoftaeina 0.1% en dcohoal.
Solucién derojo de metilo PA.
Solucion deFehling A,By C PA.
Azul de metileno 1% en dcohol PA
Eter de petrdleo PA.



Eter etilico PA.

Glucosapura PA.

SacarosapuraP.A.

Acido ascorbico PA.

AzUcar blanca.coman.

Adido citrico comerdid.

Carboximetilcelulos(CMC).

Consarvante dimentario: Sorbato de potasio comercid.

3.2. METODO

321 RECOLECCION Y TRANSPORTE DE LA MUESTRA

Paa d presente trabgo, la muestra en estudio se recolectd de la provinda de
Vilcashuaman, ubicadad surestey al117 Kmdd departamento de Ayacucho.

La obtencion y recoleccion se rediz6 gplicando los métodos artesandes utilizados  por
los pobladores, pero se tuwo en cuenta dgunas consderaciones como las condicones
asfpticas durante la manipulacion y @ mantenimiento cerrado dd pocillo durante todo
el tiempo que dur6 la extraccion dd aguamid.

* CONSERVACION DE LA MUESTRA

Para evitar € proceso de fermentacion y conservar intacta la muestra durante la toma de
muestra, d trangporte y la manipulacion; fue necesario usar una camarafria

Paa la recoleccion y trangporte de la muestra nos tradadamos con esta camara de
refrigeracion hasta € lugar de recoleccion, es decir hega la planta, una vez que
recogimos la muedtra en recipientes etériles de poligtileno, colocamos rgpidamente en
la camara fria acondicionado y as  se conservo a lo largo dd trangporte de la muestra
hestad momento de su andliss

Se usd ese mecanismo tanto para consarvar la muestra paa € estudio Quimico

BromatolGgicoy como para conservar lameateria prima para la elaboracion de néctar.

3.22 PREPARACION DE LA MUESTRA
La muedra se tredadd en frascos de poligileno de 250 mL de capacidad  llegd
congdado en nuestra camaa fria d laboratorio de Bromatologia de la Facultad de



Farmacia y Bioguimica de la Universdad Naciond Mayor de San Macos Una vez
estando en € laboraorio se descongdd  rdpidamente  y se prosiguio con € andiss de
componentes en muestra fresca..

B traamiento que = hizo para redizar d estudio quimico bromaoldgico, condstié en
acondicionar la muedra td como lo redizan lo pobladores  aguamid en la forma
frea, = refind para dimina dgunes paticulas dd tdlo de la platta o dgin
contaminante.

Paa d edtudio de los componentes se tuvo cietas condderaciones. Adl, d edtudio de
los azlcares reductores directos y totdes, estudio de la vitamina C, d pH, acidez totd,
contenido de proteinas, se redizO en muedra fresca y libre de dteraciones.  Estos
andiss s rediz0 inmedigamente llegando d laboraorio, previamente s dgo
preparado los reactivos antes de ir a recolectar la muestra  También agunos andisis
preliminares se rediz0 in Stu, como la determinacion de pH, la determinacion de acidez
y la determinacion de la Vitamina C por € méodo iodimétrico para los cudes s
tredadd con los reactivos y los materides hasta @ lugar de obtencion de la muestra. Los
estudios de las grasas y fibra cruda se redizé en muestra estabilizada a 60° C.

3.2.3 ESTUDIO QUIMICO BROMATOLOGICO

El edudio quimico bromatologico se redizd en los Laboraorios de la Facultad de
Farmacia y Bioguimica de la Universdad Naciond Mayor de San Marcos y Laboratorio
de Suelos de la Facultad de Agronomia de la Universdad Naciond AgrariaLaMalina

1.-HUMEDAD

Método: Gravimérico (A.O.A.C.2001)

Fundamento: Pérdida de peso de lamuestra por caentamiento en estufaa
105 °C hasta peso constante®.

2.-ACIDEZ TOTAL

Método: Acidez titulable (A.O.A.C. 2001)

Fundamento: Neutrdizacion de la acidez producida por la muestra en dilucidn
acuosa con soda utilizando fenolftaleina como indicador®®.



3.-PROTEINASTOTALES

Método: Kjeldahl (A.O.A.C. 2001)

Fundamento: Digestion de proteinas con &cido sulfirico Q.P. y catdizadores
trandformandose @ Nitrégeno orgdnico en amoniaco que £ dedila y e titula

con una solucion &cida normaizada®.

4.- CENIZAS
M étodo: Cdcinacion directa (A.O.A.C. 2001)
Fundamento : Dedruccion y voldilizacion de la materia orgénica como

residuos éxidos y sdles minerdes”.

5.-CARBOHIDRATOS

M étodo: Matemético (A.O.A.C. 2001)

Fundamento: Se obtiene una diferencia d redar d totd 100% la suma de los
cinco macro nutrientes restantes (proteinas, fibra cruda, extracto etéreo, cenizas
y humedad %',

6.- AZUCARESREDUCTORESDIRECTOSY TOTALES

M étodo: Volumérico de Laney Eynon (A.O.A.C. 1997)

Fundamento: Propiedad de los azucares de la muestra de reducir € cobre de la
solucion  de Fehling en proporcion  volumérica y formacdn de oxido cuproso
en solucion dcdina hirviente®®?,

7.-pH

M étodo: Potenciométrico (EGAN H. 1991)

Fundamento : Evduacion de las diferencias de potencid entre un eectrodo
esténdar de Calomd previamente cdlibrados usando sus sales amortiguadoras™.

8-VITAMINA C

Método : Volumétrico — 2,6- didloroindolfenal (A.O.A.C. 2001)

Fundamento : Cagpacidad reductora del &cido ascdrbico para convertir d
colorante 2,6- didoraindolfenol en un derivado incolorg®?.



9- DETERMINACION DE MINERALES: Sodio, Potasio, Calcio,
Magnesio, Zinc, Cobre

Método : Absorcion Atdmica (PERKIN E. 1996 — SKOOG D: 1993)

Fundamento : Absorcion de la luz producida cuando los iones de una solucidn
S evaporizan en una llama. La muestra en solucion es quemada , las particulas
de A = evgporizan y por disociacion de demento de interés de la muestra , de
sus enlaces quimicos y su pogterior colocacion en estado de no excitacion, no
ionizacion y minimo de enegia , s producen @omos neutros sendo en estas
condiciones € demento cgpaz  de absorber radiaciones. Se utiliza lamparas de
caodo hueco . Eda ldmpara emite s0lo @ espectro dd demento buscado. La
absorcion es sdectiva , s produce una longitud de onda determinada y sgue la
Ley de Lambert y Beer>*.

10.- DETERMINACION DE FOSFORO

M étodo : Espectrofotométrico con Molibdovanadato (A.O.A.C. 2001)

Fundamento : Suditucidon de los &omos de oxigeno dd radica dd fosfato por
radicdes Oxivanadio y oximolibdeno paa dar un compuesto coloreado cuya
intensidades leda a 400 nm 2.

12.- GRASA
M étodo: Extraccion continua en Soxhlet con éer etilico (A.O.A.C, 2001)

Fundamento: Propiedad de la grasa de solubilizarse en solventes orgénicos,

generandose una extraccion por agotamientc?.

13.- VALOR CALORICO

M étodo: USDA. United States Department of Agriculture (MINSA. INS 1996)
Fundamento: NUmero de cdlorias que produce un dimento referido a 100 g de
muestra, resultado de la suma de los princpdes nutriente multiplicado por sus
factores proteines = 336, grasa = 8.37, cabohidratos por diferencia = 3.60
(datos que toman en cuenta la digedibilidad y vaor ingerido fisoldgico de las

frutas especificamente)®™*
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FIGURA 32 Diagramaparad estudio quimico bromatoldgico dela muestra

*

Muestra

Muestra fresca

Humedad

AzUcares

VitaminaC

pH

Acidez

Proteinas

Cenizas

Minerdes

" Fuente: Disefio propio

Muestra estabilizada
a60°C

Grasss

Fibras




3.24 ELABORACION DEL NECTAR DE AGUAMIEL

Los trabgos de la daboracion de néctar se redizaron en @ Laboraorio de Bromatologia
de la Fecultad de Farmacia y Bioquimica de la Universdad Naciond Mayor de Sen
Marcos.

La maeia prima se recolectd de la misma provincia y teniendo las mismas
condderaciones  que paa d edudio Quimico - Bromatoldgico. Esta parte comprendid
las siguientes etapas.

A) EVALUACION DE LA MATERIA PRIMA
Para la evduacion de la materia prima se acondiciono tal como se acondicionard para la
preparecion dd néctar.  Los parametros evauados seglin La Norma Técnica Peruana

fueron los Sguientes.

A.l. EVALUACION ORGANOLEPTICA
La evduacion organoléptica se redizo con la participacion de un pand de degustecion,
utilizando los drganos de los satidos y las caracteristicas organolépticas evaduadas
fueron los Sguientes:

Color

Olor.

Sabor.

Aspecto generd.

A.2 EVALUACION FiSICO QUIMICA

Se redizd la evduacion de los paametros fisco quimicos, utilizando los métodos
mencionados en la parte 3.2 y los recomendados por la Norma Técnica Peruana®* las
mismeas que e redizaran d producto find y durante d dmacenamiento.

Los parametros fisco quimicos evauados en lamateriaprima fueron los siguientes:



N° PARAMETROS
1 pH
2 Acideztitulable.
3 Grados Brix.
6 Contenido de azlcares reductores
7 Contenido de vitamina C
8 Contenido de etanol

A.3 EVALUACION MICROBIOLOGICA
Los microorganismos que se evauaron segin la normas oficdes®?, fueron los

sguientes.
MICROORGANISMOS MEDIOS
Aerobios metfilos Agar Plate Count
Cdliformes Agar rojo violeta bilislactosa (VRBL)
Eschericia coli. Cddo lactosado verde hilis brillante 2%
(CLVBB).
Hongosy levaduras Agar Oxitetracidina-glucosa (OGA).

B) PREPARACION PRELIMINAR DE NECTAR DE AGUAMIEL

B.1 ACONDICIONAMIENTO DE LA MATERIA PRIMA

En eda etagpa antes de redizar las preparaciones preliminares, se acondiciond la materia
prima, éta condgtio en la separacion de paticulas dlidas presentes utilizando un
colador fino.

Una vez acondicionada lamateria prima, redizamos |os ensayos preliminares.

B.2 FORMULACIONESPRELIMINARES (Busqueda de par ametr os Optimos)

En eda etapa s redizO varios ensayos con dos tipos de formulaciones uno con
consrvante y @ otro dIn consarvante. Para redizar las diferente formulaciones se
establecio vaores conocidos paa pH y Grados Brix. Los vaores de pH fueron: 3.8,
40, 4.2, 44, 45 46. De Grados Brix fueron: 130, 135, 140, 145, 155, 160, 165y
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170. Para cada pH, s redizd los ensayos con los dete vadores de Grados Brix
edablecidos En totd serediz6 42 formulaciones

Los componentes que vario en cada una de las formulaciones fueron la cantided de
azucar, la catidad de &cido citrico. El contenido de carboximetilcdulosa (estabilizante)
fue establecida como d 0.1% dd totd de la formulacion y @ contenido de sorbato de
potasio (conservante) como @ 0.04% dd totd de formulacion para € caso ded producto
con consvante. Los ensayos, e redizaon primero con las formulaciones que
contienen consarvante, una vez que s obtuvo d preparado con mayor puntge
cdificativo, con estos parametros se prepard @ producto sSin preservante.

Las diferentes formulaciones con sus caracteridicas cuditativas y cuantitetivas se
ilutran en la pate de resultados en las tablas 4.6 al 4.11 de las preparaciones

preliminares.

B.3 EVALUACION DE LASFORMULACIONES PRELIMINARES

Durante los ensayos preliminares los parametras controlados fueron € pH y los grados
Brix. La cdificacion de cada formulacion s redizd con pand de andiss sensorid
evaduando s0lo @ sabor de cada preparacion.

Una vez encontrado la formulacion con mayor cdificacion evduando solo € sabor, se
redizo la evauacion sensorid completa La formulacion sin consarvante que se prepard
con estos parametros también fue evaluada de manerasimilar.

La formulacion con mayor cdificacion fue d pH 45 y grados Brix 15.50, para ambas
formulaciones.

En eda dgpa s contd con un pand de andiss sensorid, paa determinar las
caacteridicas organolépticas de los productos, y segin las cdificaciones dadas por

dlos ;= establecio laformulacion findl.

B.4 TRATAMIENTO TERMICO (Deter minacion del tiempoy temperatura)
Debido a que d pH de néctar a prepaare no es lo goropiado como para evitr €
crecimiento de microorganismos, durante los ensayos se buscd aumentar € tiempo de
tratamiento térmico, obviamente cuidando las caracteristicas sensoridles del producto™.
Se redizd @ tratamiento térmico a temperatura de 100 °C en tiempos de tres, cinco y

dete minutos.



* ANALISISSENSORIAL

Se utilizd d méodo de cdificacion nomind por puntos®™, se evauaron los aributos de
aspecto, color, olor, sabor y textura por medio de un pand de degustacion conformedo
por ambos sexos.

Para redizar éta prueba s contd con un pand de 10 personas seleccionadas,
representatives de ambos sexos, de edades promedio 23 afios. Se cdificd de la Sguiente

forma

Parametros sensoriales CALIFICACIONES
Color 5. Excdente
Sabor 4: Muy bueno
Olor 3. Bueno
Aspecto general 2. Regular
Textura 1: Mdo

Para esta evaduacion se conté con una cartilla de evduacion sensorid como una guia
parad pand de control (ver formato en anexos).

Para la cdificacion se tom6 nimeros de 1 a 5, y cada uno de los panelistas colocaron los
ndmeros  respectivos de acuerdo a su opinion, para cada uno de los parametros de
manera independiente.

Una vez que en eda etapa de ensayos priminares s2 determind los ingredientes y las
concentraciones  (etandarizacion) para nuestro producto, se prosiguid con € sguiente

paso, ladaboracion dd producto find, ya con los pardmetros dptimaos obtenidos.



C) PREPARACION DE NECTAR DE AGUAMIEL EN CONDICIONES

OPTIMAS

En eda etapa se prosguid a la preparacion de la formulacion con mayor cdificacion
obtenida durante los ensayos prdiminares. Esa fue la formulacion  con pH 4.5 y
Grados Brix 15.50 paralos dos tipos de productos

Para egte trabgjo se decidié preparar un totd de 40 botellas de néctar, 20 Sn consarvante
quimico y 20 con conservante quimico de una cgpacidad de 296 mL cada una

OPERACIONES:

C.1 PLANEAMIENTO
Etapa que comprendié la planificacion de la cantidad de productos que e va preparar y

losinsumos a usar, seguin lanecesidad pararedizar |0s ensayos pogteriores

C.2 RECEPCION Y PREPARACION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

Etgpa que comprendié la verificacion de la cdidad de la materia prima y los insumos,
mediante la evauacion organoléptica. Medicion de materia prima e insumos para €
mezcado.

C.3 MEZCLADO Y HOMOGENIZACION
Etgpa en la cud s mezdd los ingredientes, luego se homogenizé hesta obtener una
mezclalibre de grumos vishleasmple viga

C.4 TRATAMIENTO TERMICO
Eda operacion se redizO con los pardmetros obtenidos en la preparacion preiminar.
Egtos parametros fueron temperatura de ebullicion por un tiempo de Sete minutos

C.5 ENVASADO

Después dd tratamiento térmico se procedié d envasado, en los envases de vidrio de
cgpacidad neta de 296 mL con tapas rosca, @ envasado e llevd acabo manuamente y
para la medicion dd volumen e redizd un ensayo previo para sber hagta qué parte de
envae llegad volumen establecido.

Eda opeaacion s redizd por encima de 90 °C de temperaura, controlando
congtantemente la temperatura de envasado con un termémetr™. A medida que se



envassba e caraban los envases y e invertian  los frascos por espacio de 5 minutos

para obtener |a pasteurizacion de toda la superficie en contacto con € producto.

C.6 ENFRIADO

En eda etgpa e redizd un enfriado rgpido con agua fria corriente hasta que @ producto
dcance la temperaura ambiente, luego se prodguid con € lavado para diminar
resduos de la superficie externa dd envase, después e diquetdé manudmente para
finalmente dmacenar.

D) EVALUACION DE NECTAR DE AGUAMIEL EN CONDICIONES
OPTIMAS

La evduacion dd producto find, preparado de acuerdo con las condiciones optimas, s
evaud segln lo edtablecido en la norma naciond: Norma Técnica Peruana — Indituto
Naciond de Defensa de la Competencia y de la Proteccion Intdectud (NTP —
INDECOPI)®

* MUESTREO

El muestreo se realizd segiinlo establecido por laNTP.

El muestreo para redizar d control dd producto se prosguiod de la Sguiente manera: de
los 40 preparaciones se tomoO d azar dos muedras de cada formulacion para redizar los
andisis por duplicado.

Lasevauacionesredizadas fueron los sguientes:

D.1 EVALUACION ORGANOLEPTICA.

Eda evduacion se redizd solo usando los organos de los sentidos, las caracteridticas
organolépticas evaluadas en d producto fueron los Sguientes:

Codlor
Olor.
Sabor.

Aspecto generd.



D.2 EVALUACION SENSORIAL.

Se llevé a cabo utilizando € méodo sensorid de cdlificacion por puntos®, se redizd
contando con pand de 10 personas de 23 afios promedio y seleccionados, de la misma
forma que s rediz0 durante la formulacion, pero en este caso se evaud todos los

atributos.
Par&metros sensoriales CALIFICACIONES
Cdor 5. Exceente
Saoor 4: Muy bueno
Olor 3. Bueno
Especto generd 2. Regular
Textura 1. Mdo

D.3 EVALUACION FiSICO QUIMICA
Los parametros andizados fueron los mismos redizados en la evduacion de la materia

prima

N° PARAMETROS
pH

Adidez titulable.

Grados Brix.

Contenido de azUcares reductores

Contenido de vitaminaC
Contenido de etanol

XN O W N -




D.4 EVALUACION MICROBIOLOGICA

Los microorganismos s evduaon segun las  especificaciones de las Normas
Oficiales™.

Se evduaon los posbles microorganismos que podrian encontrarse en este producto,

tanto patdgenos y ateradores.
MICROORGANISM OS MEDIOS
Aerobios mestfilos Aga Plae Count
Cdliformes Agar rojo violeta bilislactosa (VRBL)
Eschericia coli. Caldo lactosado verde hilis brillante 2%
(CLVBB).
Hongosy levaduras Agar Oxitetraciclina-glucosa (OGA).

E) DETERMINACION DE LA VIDA UTIL DE NECTAR DE AGUAMIEL
DURANTE EL ALMACENAMIENTO

La determinacion de la vida wtil dd producto se redizd durante € amacenamiento
utilizado & méodo experimenta®™. Para dlo los productos se amacenaron en tres
temperaturas diferentes. Lo seguimientos de los pardmetros se redizaron cada 15 dias
por un tiempo de 90 dias (3 meses).

Las trestemperaturas en las cuaes se dmacenaron € néctar paralos ensayos fueron:

N° TEMPERATURAS
1 Refrigeracion (4 °C)
2 Ambiente ( gorax. 20— 22 °C)
3 Temperatura extrema (37 °C)

Para determinar las variaciones perceptibles y no perceptibles a smple vista en €
producto a estas condiciones, se redizaron los seguimientos a través de la evduacion de

los parametros que estén estrechamente relacionado con la conservacion del producto.



Las evduaciones redizadas durante d dmacenamiento en los tres diferentes

temperaturas fueron los siguientes:

E.1 EVALUACION SENSORIAL.

La evduacion sensorid se redizO cada 15 dias, contando con la participacion de un
panel de control para cada evauacion, d tiempo en d que e redizd éta evauacion fue
de tresmeses.

La forma como s trabgé fue smilar d que se redizé en la pregparicion preiminar dd
néctar y evauacion de producto find, las caracteriticas eva uadas fueron :

Par&metros sensoriales CALIFICACIONES
Cdor 5. Excdente
Sabor 4: Muy bueno
Olor 3. Bueno
Especto generd 2. Regular
Textura 1: Mdo

E.2 EVALUACION FiSICO QUIMICA
L os parametros eval uados en esta etapa fueron los siguientes:

N° PARAMETROS
1 pH
2 Addez tituable
3 Grados Brix
6 Contenido de az(icares reductores
7 Contenido de vitamina C




E.3 EVALUACION MICROBIOLOGICA

MICROORGANISMOS MEDIOS
Aerobios mesifilos Agar Plae Count
Cdliformes Agar rojo vioeabilislactosa (VRBL)
Eschericia coli. Cddo lactosado verde bilis brillante 2%
(CLVBB)
Hongosy levaduras Agar Oxitetracidina-glucosa (OGA).




FIGURA 3.3 Diagrama de flujo para la elaboracion de néctar de aguamiel *
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V. RESULTADOS

A. ESTUDIO QU[MICO BROMATOLOGICO. Por é estudio Quimico
Bromatologico realizado en aguamiel de Agave americana L. en muestra frescay se

obtuvieron € siguienteresultado ( Tabla 4.1)

TABLA 4.1 Composicién Quimico Bromatolégico de aguamiel en

muestrafrescay seca

DESCRIPCION M”es(g;)‘;rm Muegg/j)seca
Humedad 87.33 -
Densidad 1.0226 --
PH 1.72 --
Proteinas 0.30 2.38
Grasas 0.01 0.08
Carbohidratos 1203 95.32
Cenizas 0.23 182
Fibra cruda 0.05 040
Addez tituldble 0.03 024
A.R.D. (g/% glucosa)* 0.97 7.69
A.R.T. (9/% glucosa)* 9.08 71.95
Energiatotd (Kca/100g de muestra) 37.28 335

* A.R.D: Azlcaresreductores directos

* A.R.T: AzlGcaresreductorestorales
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FIGURA 4.1 COMPOSICION PROXIMAL DEL AGUAMIEL (Muestra fresca)’
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FIGURA 4.3 COMPONENTES ENERGETICOS (Muestra fresca)”
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TABLA 4.2 Concentracion de los principaes minerdes de aguamid de Agave
americana L. (maguey) en muestra frescay seca

MINERALES Muestrafresca Muestraseca
(mg%) (mg%)
Fosforo 4.20 3328
Ferro 0.06 048
Sodio 592 4691
Potaso 14.56 115.37
Magnesio 860 63816
Cddo 9.72 7702
Zinc 0.07 055
Cobre 0.03 024

TABLA 4.3 Concentracion devitamina C en muestra de fresca de aguamiel de
Agave americana L. (maguey)

VITAMINA mg%

VITAMINA C 1482




FIGURA 45 PRINCIPALESMINERALESEN AGUAMIEL (Muestra fresca)”
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B. ELABORACION DE NECTAR DE AGUAMIEL DE Agave
americana L. (maguey)

B.1 Evaluacion de materia prima fresca (aguamiel)

TABLA 4.4 Evaluacion organoléptica de Materia prima

Caracteridticas organolépticas Resultados
COLOR Blanco transparente
OLOR Caracterigtico
SABOR Dulce
ASPECTO Liquido homogéneo

TABLA 4.5 Evaluacion fisco quimicade Materia Prima

Descripcion Valores
PH 1.72
Acidez titulable (g/%) 0.03
Densidad (g/mL) 10226
Contenido de azlcares reductores (g/%) 0.99
Contenido de vitamina C (mg/%) 1482
Grados Brix 1120
Contenido de etanol (g/%) 0.07

TABLA 4.6 Evaluacion microbioldgica de Materia prima

MICROORGANISMOS RECUENTO (Ufc/mL)
Aerobios mesifilos 43x 10¢
Califormes Ausente.
Escherichia coli Ausente
Hongosy Levaduras 82x 10




B.2 PREPARACION PRELIMINAR DE NECTAR DE AGUAMIEL
DE Agave americana L. (maguey)

B.2.1 Formulaciones preiminares

TABLA 4.6 Formulacionesa pH. 3.8, 0.10g de CMC y 0.04 g de Sorbato de
potasio.

Formula Composicion
Azicar () Adido ditrico (g) CMC (g) Sorbeto (Q) Aguamid (g)
1 210 150 0.10 004 100
2 2.70 150 0.10 004 100
3 330 150 0.10 004 100
4 390 150 0.10 004 100
5 450 150 0.10 004 100
6 5.10 150 0.10 004 100
7 572 150 0.10 0.4 100

TABLA 4.7 Formulacionesa pH. 4.0, 0.10 gde CMC y 0.04g de Sorbato de
potasio.

Formula Composicién
Azlcar (§) Adido citrico (g) CMC (g) Sorbato (g) Aguamid (g)
1 210 142 0.10 004 100
2 270 142 0.10 0.04 100
3 3.30 142 0.10 0.04 100
4 3.90 142 0.10 0.04 100
5 4.50 142 0.10 004 100
6 5.10 142 0.10 0.04 100
7 5.72 142 0.10 0.04 100

TABLA 4.8 Formulacionesa pH. 4.2, 0.10g de CMC y 0.04g de Sorbato de potasio.

Formula Composicion
Azicar (g) Adido citrico () CMC (9) Sorbato (Q) Aguamid (g)
1 210 138 0.10 004 100
2 2.70 138 0.14 004 100
3 330 138 0.10 004 100
4 390 138 0.10 004 100
5 450 138 0.10 004 100
6 5.10 138 0.10 004 100
7 5.72 138 0.10 0.04 100




TABLA 4.9 Formulacionesa pH. 4.4, 0.10g de CM C y 0.04g de Sorbato de potasio

Formula Composicion
Azlcar ()  Adido citrico (g) CMC () Sorbato (Q) Aguamid (g)
1 210 135 0.10 0.04 100
2 2.70 135 0.10 0.04 100
3 3.30 135 0.10 004 100
4 3.90 135 0.10 0.04 100
5 4.50 135 0.10 0.04 100
6 5.10 135 0.10 0.04 100
7 5.72 135 0.10 0.04 100
TABLA 4.10 Formulacionesa pH. 4.5, 0.10g de CM C y 0.04g de Sorbato de
potasio.
Formula Composicién
Azlcar ()  Adido citrico (g) CMC (g) Sorbato (g) Aguamid (g)
1 210 1.20 0.10 0.04 100
2 2.70 120 0.10 004 100
3 3.30 120 0.10 0.04 100
4 3.9 120 0.10 004 100
5 450 120 0.10 0.4 100
6 5.10 1.20 0.10 0.04 100
7 5.72 1.20 0.10 0.04 100
TABLA 4.11 Formulacionesa pH. 4.6, 0.10g de CM C y 0.04g de Sorbato de
potasio
Formula Composicion
Azlcar ()  Adido citrico (g) CMC () Sorbato (Q) Aguamid (g)
1 210 10 0.10 004 100
2 2.70 10 0.10 0.04 100
3 3.30 10 0.10 004 100
4 390 10 0.10 0.04 100
5 4.50 10 0.10 0.04 100
6 5.10 10 0.10 004 100
7 5.72 10 0.10 0.04 100

" Fuente: Disefio propio
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TABLA 4.12 Formulacionesa pH. 4.5,0.10g de CMC y sin conservante’

Formula Composicion
Azlcar (g) Adido ditrico (g) CMC (g) Aguamid (g)
1 210 150 0.10 100
2 2.70 150 0.10 100
3 330 150 0.10 100
4 390 150 0.10 100
5 450 150 0.10 100
6 510 150 0.10 100
7 5.72 150 0.10 100

B.2.2 EVALUACION SENSORIAL DE LASFORMULACIONES

PRELIMINARES DE NECTAR DEL AGUAMIEL DE Agaveamericanal.

TABLA 4.13 Cdificacion dada por un pand de andis's sensorid conformada por diez

pandigas, evauando solo € sabor *
pH
38 40 4.2 44 45 46
Férmula  °Brix E.S E.S E.S E.S E.S E.S
1 14.0 14 16 20 24 29 30
2 145 15 18 21 26 31 32
3 15.0 19 19 25 28 36 35
4 15.5 20 2.2 2.6 32 39 33
5 16.0 21 24 26 31 38 33
6 16.5 22 25 28 30 36 31
7 17.0 22 26 29 28 33 30
Leyenda
Excelente: 5
Muy bueno: 4

" Fuente: Disefio propio




Bueno: 3
Regular: 2
Malo: 1

B.23 TRATAMIENTO TERMICO

TABLA 4.14 Determinacion del tiempo detratamiento térmico atemperaturade
100°C

MICROORGANISMOS TIEMPO (minutos)
3 5 7

AerobiosMesifilos

x10° 85x 107 1.2x10
Cdliformes

Ausente Ausente Ausante
Eschericia coli.

Ausente Ausente Ausnte
Hongosy levaduras

x 10 1.8x 1C° 1.4x10

FIGURA 4.7 Determinacion degradosBrix a pH 3.8, evaluando € sabor
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FIGURA 4.8 Determinacion de Grados Brix a pH 4.0, evaluando € sabor.
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FIGURA 4.9 Determinacion de GradosBrix a pH 4.2, evaluando € sabor
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FIGURA 4.10 Determinacion de GradosBrix a pH 4.4, evaluando € sabor.
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FIGURA 4.11 Determinacién de Grados Brix a pH 4.5 evaluando € sabor”
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" Fuente: Disefio propio



FIGURA 411 Determinacion de Grados Brix a pH 4.6, evaluando € sabor
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A pH 4.6, la cdlificacion ya tienden a descender

TABLA 4.15 Analisissensorial del néctar de aguamiel preliminar sin conservante,
con pH. 45 y GradosBrix 15.50 *

PANELISTAS

CALIFICACIONES

COLOR OLOR SABOR TEXTURA

ASPECTO
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" Fuente: Disefio propio




L eyenda
Excelente: 5

Muy bueno: 4
Bueno: 3
Regular: 2
Malo: 1

TABLA 4.16 Andlisssensorial del néctar deaguamid preliminar con
conservante, con pH 4.5 Grados Brix 15.50

CALIFICACIONES
PANELSITAS
COLOR OLOR SABOR TEXTURA | ASPECTO
1° 3 2 4 3 3
2° 3 3 4 4 4
3° 3 3 4 3 3
4° 3 3 4 3 4
5° 3 3 3 4 4
6° 3 3 4 4 3
7° 2 2 3 3 4
8° 3 3 4 4 3
9° 3 3 4 4 4
10° 3 3 4 3 4
PROMEDIO 29 2.8 38 35 3.6
L eyenda

Excelentes 5

Muy bueno: 4

Bueno: 3

Regular: 2

Malo: 1

" Fuente: Disefio propio




B.2.4 ELABORACION DE NECTAR DE AGUAMIEL DE Agave americanalL.
(maguey) EN CONDICIONES OPTIMAS

TABLA 4.17 Formula para 100g de néctar de néctar de aguamidl sin conservante

INGREDIENTES CONCENTRACION
Azlcar 39¢
Acdido citrico. 1209
Carboximetilcdulosa (CMC) 010g
Aguamid cspl100g

TABLA 4.18 Formula para 100g de néctar de aguamid con conservante

INGREDIENTES CONCENTRACION
Azlcar 399

Acido citrico 1.20g
Carboximetilcdulosa (CMC) 0.10g

Sorbato de potasio 004g
Aguamid c.s.p 100g

B.25 CONTROL DE NECTAR DE AGUAMIEL ELABORADO EN
CONDICIONES OPTIMIAS

TABLA 4.19 Andlisis organoléptico de néctar de aguamid con conservante

quimico
Caracterigticas Calificacion
Aspecto Liguido homogéneo
Cdor Blanco tenue
Olor Caracterigtico
Sabor Dulce




TABLA 4.20 Control fisico quimico de néctar
quimico.

de aguamiel con conservante

Descripcion Valores
pH 450
Acidez titulable (9/%) 0.19
Contenido de azlcares reductores (g/%) 0.81
Contenido de vitamina C (mg/%) 1060
Contenido de etanol (g/%) 0.01
Grados Brix 1550

TABLA 4.21 Control microbiol6gico de néctar de aguamiel con conservante

guimico.
MICROORGANISMOS RECUENTO (Ufc¢/mL)
Aerobios mesifilos 11x 10
Cdliformes Ausente
Escherichia coli Ausente
Hongosy Levaduras 12x 10



SISBIB 



TABLA 4.22 Anélisis sensorial de néctar de aguamiel con conservante’

CALIFICACIONES
PANELISTAS
COLOR OLOR SABOR TEXTURA | ASPECTO
1° 3 3 4 4 3
2° 3 3 4 3 4
3° 2 2 4 4 3
4° 3 3 3 3 4
5° 3 2 4 3 3
6° 3 3 4 3 3
7° 2 2 3 4 3
8° 3 3 4 3 4
9° 3 3 4 3 3
10° 3 3 4 3 3
PROMEDIO 29 2.7 3.7 33 34

L eyenda

Excelentee 5

Muy bueno: 4

Bueno: 3

Regular: 2

Malo: 1

TABLA 4.23 Analisis organoléptico de néctar de aguamiel sin conservante

Caracterigticas Calificacion
Aspecto Liquido homogéneo
Cdor Blanco terue
Olor Caracterigtico
Sabor Dulce

" Fuente: Disefio propio



TABLA 4.24 Control fisico quimico de néctar de aguamid sin conservante

Descripcion Valores
PH 450
Acidez titulable (g/%) 0.18
Contenido de azlcares reductores (g/%) 0.80
Contenido de vitamina C (mg/%o) 10.76
Contenido de etanol (/%) 0.01
Grados Brix 1550

TABLA 4.25 Control microbioldgico de néctar de aguamiel sin conservante

MICROORGANISMOS RECUENTO (Ufc/mL)
Aerobios 11x 10
Codliformes Ausente
Escherichia coli Ausente

Hongosy Levaduras 13x 10




TABLA 4.26 Anélisissensorial denéctar de aguamie sin conservante ~

CALIFICACIONES
PANELISTAS
COLOR OLOR SABOR TEXTURA ASPECTO
1° 3 3 4 3 3
2° 3 3 4 3 3
3° 2 3 4 3 3
4° 3 3 4 3 4
5° 3 2 4 4 4
6° 3 2 4 3 3
7° 2 3 3 4 3
8° 3 3 4 3 3
9° 3 3 4 3 4
10° 3 3 4 3 3
PROMEDIO 28 28 38 3.2 33

L eyenda

Excelente: 5

Muy bueno: 4

Bueno: 3

Regular: 2

Malo: 1

" Fuente: Disefio propio




B.3 ALMACENAMIENTO (Determinacion de la vida util de néctar

de aguamidl)

TABLA 4.27 Variacion delosparametrosfisico quimicos durante el almacenamientode

néctar con tratamiento térmicoy con conservante

Temperaturade DIAS
Parametros | almacenamiento 0 15 30 45 60 75 90
O

4 450 450 450 450 449 447 446
pH T° Ambiente 450 450 450 449 448 445 443
37 450 449 448 447 446 444 440
Acidez 4 018 018 018 018 018 019 020
(g%) T° Ambiente 018 018 0.18 0.18 019 020 0.21
37 018 018 019 019 020 021 023
Vit.C 4 1060 1060 1059 1057 1055 1052 1050
(mg%) T° Ambiente 1060 1059 1058 1055 1053 1050 1036
37 1060 1054 1048 1042 1035 1012 986

Azlcares 4 080 081 082 083 084 087 039
Reductores T° Ambiente 080 082 084 089 092 09 104
(g%) 37 080 082 085 089 093 105 115
Grados Brix 4 155 155 155 155 155 154 15.3
T° Ambiente 155 155 155 154 154 152 151
37 155 155 154 153 152 150 145

TABLA 4.28 Variacion delos parametros fisico quimicos durante el almacenamiento

de néctar con tratamiento térmico y sin conservante

Parametros | Temperaturade DIAS
almacenamiento °C 0 15 30 45 60 75 90

4 450 450 450 449 449 446 444
pH T° Ambiente 450 450 449 449 447 442 443
37 450 449 448 446 441 440 435
4 019 019 019 019 019 019 020
Acidez (%) T° Ambiente 019 019 019 020 020 021 022
37 019 019 02 021 023 024 027
4 1076 1075 1074 1071 1068 1062 1063
Vit. C (mg%) T°Ambiete | 1076 1073 1070 1068 1063 1059 1051
37 1076 1070 1067 1062 1045 1030 1012
Azlcares 4 081 082 08 08 08 09 106
Reductores T° Ambiente 081 082 084 08 092 095 112
(g%) 37 081 083 084 089 098 108 123
4 155 155 155 155 154 152 149
Grados Brix T° Ambiente 155 155 155 154 153 151 147
37 155 154 153 152 151 148 142

" Fuente: Disefio propio
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TABLA 4.29 Seguimiento de las car acter isticas or ganolépticas de néctar de
aguamiel con conservante

Temperaturade Calificacion del pand
Caracterigicas| almacenamiento DIAS
°C 0 15 30 45 60 75 20
4 34 34 34 34 34 33 32
Aspecto T° Ambiente 34 34 33 33 33 32 30
37 34 34 33 33 32 30 27
4 33 33 33 33 33 32 31
Textura T° Ambiente 33 33 33 32 32 31 30
37 33 33 32 31 30 28 27
4 29 29 29 29 29 29 28
Color T° Ambiente 29 29 29 29 29 28 26
37 29 29 29 29 27 25 23
4 27 27 27 27 26 26 26
Olor T° Ambiente 27 27 27 26 25 24 23
37 27 2.7 26 25 23 21 20
4 37 37 3.7 37 36 36 35
Sabor T° Ambiente 37 37 36 35 35 34 34
37 37 37 35 33 31 27 26
L eyenda
Excelente: 5
Muy bueno: 4
Bueno: 3
Regular: 2
Malo: 1

" Fuente: Disefio propio




TABLA 4.30 Seguimiento de las caracterigticas organol épticas de néctar de aguamiel

sn conservante
Temperaturade Calificacion del pane
Caracterigicas| almacenamiento DIAS
°C 0 15 30 45 60 75 Q0
4 33 33 33 33 33 32 32
Aspecto T° Ambiente 33 33 33 33 32 31 29
37 33 33 33 32 32 30 27
4 32 32 32 32 32 31 31
Textura T° Ambiente 32 32 32 32 31 30 30
37 32 32 31 31 30 29 27
4 28 28 28 2.8 28 26 26
Color T° Ambiente 28 28 28 28 28 27 24
37 28 2.8 2.8 2.7 26 22 21
4 28 28 28 2.8 27 26 25
Olor T° Ambiente 28 28 28 27 26 24 22
37 28 2.8 2.7 2.7 25 21 20
4 38 38 38 37 36 34 30
Sabor T° Ambiente 38 38 36 34 33 30 25
37 38 37 34 3.2 28 25 20
Leyenda
Excelentes 5
Muy bueno: 4
Bueno: 3
Regular: 2
Malo: 1

" Fuente: Disefio propio



FIGURA 4.13 Variacion del aspecto de néctar con conservante durante

dmacenamiento”
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FIGURA 4.14 Variacion del aspecto de néctar sin conservante durante d
almacenamiento
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" Fuente: Disefio propio



FIGURA 4.15 Variacién delatexturade néctar con conservante durante €
almacenamiento
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FIGURA 4.16 Variaciéon delatexturade néctar sin conservante durante €
almacenamiento
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FIGURA 4.17 Variacion dd color de néctar con conservante dur ante €
almacenamiento
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FIGURA 4.18 Variacion del color de néctar sin conservante durante d
almacenamiento
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" Fuente: Disefio propio



FIGURA 419 Variacion de olor de néctar con conser vante durante €
almacenamiento
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FIGURA 4.20 Variacion ded olor de néctar sin conservante duranted
almacenamiento
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FIGURA 4.21 Variacion dd sabor de néctar con conservante durante e
almacenamiento
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FIGURA 4.22 Variacion dd sabor de néctar sin conservante durante d
almacenamiento
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FIGURA 4.23 Variacion del pH de néctar con conservante durante €

Almacenamiento *
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FIGURA 4.24 Variacion delpH de néctar con conservante durante e

almacenamiento.
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FIGURA 4.25 Variacion de grados Brix de néctar con conservante durante e
almacenamiento
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FIGURA 4.26 Variacion de gradosBrix de néctar sin conservante durante e
almacenamiento
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TABLA 4.31 Seguimientodela Evaluacion microbioldgico durante el
almacenamiento de néctar con conservantey con tratamiento térmico

Ufc/mL
Microorganismos Temperatura DIAS
(°C) 0 15 30 60 90

Mesdfilos 4 1.1x10 2x10 4.9x10 7x10 1.3x 107
ambiente 1.1x10 2x10 7.5x10 12x 10  36x10°
37 1.1x10 25x10 88x10 17x 10 68x 10

Coliformes 4 - - - - -

ambiente - - - - -

37 - - - - -

Escherichia coli 4 - - - - -

ambiente - - - - -

37 - - - - -
Hongos'y 4 1.2x10 1.3x10 3x10 68x10  11x 1%
Levaduras ambiente 1.2x10 1.3x10 35x10 75x10  18x 1C
37 1.2x10 2x10 4x10 98x10  24x 10

TABLA 4.32 Seguimiento microbiolégico durante e almacenamiento de néctar sin
conservantey con tratamiento térmico

Ufc/mL
Microorganismos | Temperatura DIAS
(°C) 0 15 30 60 90

Mesofilos 4 1.1x10 2x10 4.8x10 7.5x10 2.8x10°
ambiente 1.1x10 25x10 7x10 1.6x10° 5810
37 1.1x10 3x10 1Ix10¢  22x 1P 11x1¢°

Cdliformes 4 - - - - -

ambiente - - - - -

37 - - - - -

Escherichia coli 4 - - - - -

ambiente - - - - -

37 - - - - -
Hongosy 4 1.3x10 3x10 5 10 1.3x 100 2IX1C¢°
Levaduras ambiente 1.3x10 6x10 810 1.9x 100 38107
37 1.3x10 8x10 25x10°  52x 10°  9.XICF

" Fuente: Disefio propio




V. DISCUSION

El aguamid es un producto dtamente inedtable, caracteridica que también es
mencionada por Gentry (1998)%. Segin Martinez dd Campo (1999)¥, en su estudio
redizado d aguamid de Agave pulquero, la gran inestabilidad s debe a que €
aguamid contiene levaduras y hongos naturdes también enzimas que aacan sus
propios componentes, € fructosl trandferasa que cadiza la degradacion de
oligofructosac&idos que contiene € aguamid. En ede trabgo s puede evidenciar la
presencia de hongos y levaduras con d cultivo en aga Oxiteracidina-glucosa y
Sabouraund, a pesr de redizar las maximas medidas higiénicas. Segin nuestro trabgo
la etabilidad dd aguamid, también depende mucho de las formas de obtencion,
manipulacion dd aguamid, d uso de utenslios y materides que entran en contacto con
e producto. Se deben de tener en cuenta las mayores medidas higiénicas durante d
acondicionamiento dd pocillo y la extraccion paa evitar la contaminacion  con
microorganismos dd  ambiente y procedentes dd  manipuledor. En la obtencion dd
aguamid, tanto para € edudio quimico bromatolégico y como para la preparacion de
néctar, se ha tenido edas consderaciones importantes para obtener la muestra libre de
contaminaciones de parte del manipulador y del ambiente externo.

Por ete motivo @ trangporte de la muestra desde @ lugar de obtencion hacia nuestra
cgpitd para su  edtudio, fue uno de los puntos criticos de este trabgo. Son suficientes
gue pasen dos a tres horas después de haber recogido la muestra de la planta para que se
inicie d proceso de fermentacion, con lo que la muestra queda  inhabilitada para redizar
cudquier tipo andiss o ensayos. Segln Pardo (2005)%°, d deterioro depende de la

estacion del afio, es asi la fermentacion es mas rgpida en € verano.

No exigen referencias de otros estudios en aguamid de Agave americana L de todos
los componente estudiados en este trabgo, para hacer una comparacion con todo los
vaores encontrados. Existe una publicacion de un aticulo en d Internet en d que s

mencionan agunos componentes *°.



La humedad encontrada en nuestra muestra fue de 87.38%, es un vdor ligeramente
mayor d vaor mendionado por ASERCA (86.80 %) . la diferencia de los vaores se
debe a que la humedad varia segiin la estacion del afia™, en édte dltimo trebgjo no indica
en qué edacion de afo se recolectd la muestra Nuestro estudio e redizO durante la
época de llwvias y segln las invedigaciones de campo, € sabor dd aguamid menos
dulce en épocas en épocas de lluvias que en épocas secas, edto explicaria de que la
humedad y @ contenido de Sdlidos varia segiin las condiciones diméticas.

El contendo de carbohidratos obtenidos en la muestra fresca fue de 12.03 g%, es €
componente mayoritario que s verifica con la caracterigtica organoléptica de sabor
dulce Aqui no podemos hacer ninguna comparacion, por gue ho tenemos otras
referencias. Seglin los estudios redizados en género Agave, en México®, los azlicares
presentes son los fructooligosacidos, polisacaido polimero de fructosa que es la forma
oluble de la inulina y que tiene la caracterigtica de no ser digerido en d tracto digedtivo
humanoy es una buena dternativa para e consumo de las personas con diabetes.

El contenido de grasss (0.01 ¢/%), Pardo (2005)™ no menciona en su trabgo. Es una
cantidad muy pequefia y para obtener este vdor fue necesario redizar los andiss con
todas las precauciones y ademés e rediz6 varias pruebas para comprobar la precisén y
larepetibilided dd andiss

El contenido de proteinas es minima (0.30 g/%), vador que se encuentra ligeramente por
debgo d vdor (04%) sefidado por Gentry (1998)* segun este autor es un vaor que
aunque parece bagja, es interesante por @ contenido de aminoécidos esencides.

La vitamina C obtenida fue de 14.82 mg%, es un vdor importante. Se encuentra por
encima dd rango de vdor ( entre 7 y 11 mg) sefidado por Gentry (1998) *. Se
encuentra no muy didante de vaor ( 18.60 mg%) encontrado en la chancaca de
aguamid a pesr de que é&ta Ultima es muy concentrado en rdacion a aguamid
fresco’. La vitamina C es muy termolébil y cuando esta en solucién fadimente se oxida
d exponere d  medio ambiente™. Para obtener la chancaca se somete a un tratamiento
térmico y s expone d ambiente, por e diferencia no es condderable S hacemos
una comparacion con los vaores de vitamina C de los citricos, se encuentra cercano d
véor de la lima (22 mg2)*" y esta un poco distante de los demés citricos. El aguamid
puede condituir una fuente dternativa para complementar los requerimientos diarios de
la vitamina C, ya que no es fectible d consumo de citricos en muchos lugares gpartado
dd pais donde S s producen d aguamid, ademés es maes fé&il que un poblador

consuma mas de un litro de aguamid (148.2 mg/% de vitamina C) y que consuma mas



250 gramos de naranja por gemplo. Con un litro diario de aguamid se puede cubrir mas
de la mitad de la ingesta diaria necesaria de vitamina C (210 a 300 mg/dia)*.. Es muy
renteble desde d punto de vita econdmico debido a que producir € aguamid no
requiere una inverséon cososa y @ consumo de mayor cantided es factible por su
aspecto liquido.

Dentro de los minerdes obtenidos los que més dedacan son:  poteso 21.56 mg/%,
sdo 1692 mg%, d cdcio 951 mg/% d magneso 841 mg/%, y fasforo 4.12 mg/%;
e zinc, cobre y fierro se encuentran en cantidades minimas. En la chancaca de
aguamid los vaores de étos minerdes son muy dtos, debido a que se trata de un
producto con bgjisma humedad (11.76 g/%)" en rdacion d aguamie. Gentry (1998)%
s0lo menciona cuditativamente @ contenido de fierro, cdcio y fésforo en d aguamie.
El cdcdo a compaacion de productos que son fuentes importantes de este minerad es
minima, pero smilar en d cax de la vitamina C, € aguamiel seria una fuente de costo
muy bgo de todos estos mingdes paa los pobladores que utilizan este producto,
compensandose  la bga concentracion con la ingesta de mayor cantidad de aguamid
gue es poshle debido a su bgo costo, por @ aspecto liquido y agradable sabor dulce.
As por gemplo que 9§ una persona consume un litro de aguamid diaiamente edtaria
ingiriendo  goroximedamente  95.1mg de cdcio, a pesx de que no cubre los
requerimientos diarios (400 a 500 mg/dia)*** | pero ya condituye una fuente barata de
los minerdes y puede complementar a otros productos. Sin lugar a dudas d aguamid es
una dternativa para poder reducr las deficencias nutriciondes en  mingdes en las
personas que 1o consumen, y esto complementado con otros productos podria resolver
completamente € problema de  la deficdencias nutriciondes en las poblaciones
consumidores de aguamid en sus diferentes derivados.

Los demés minerdes como d cobre (0.03 mg%), fierro (0.06 mg%) y d zinc (0.07
mg%), se encuentran en minimas cantidades, pero estas cantidades pueden ser también
importantes para cubrir una fraccion de los requerimientos diarios cobre (25 mg%),
fierro (18 mg%) y € zinc (15 mg%)™>*°.

Cuando se hace una comparecion cuantitativa entre la muestra fresca y la muedtra
fresca, existe una gran diferencia en los vaores de los componentes, esto se debe d
aspecto liquido de la muestra fresca que contiene en mayor porcentgje, agua.

En la etapa de daboracion de néctar, segin Rincon (1978)%°, la evauacion de la
materia prima condituye un paso previo importante. En ede trabgo s veifica eda



planteamiento, por que los daios obtenidos son cucides paa la egoa de la
foomulacion. En la maeia prima s redizaon las dguientes evaduaciones
Organoléptica, evduacion que permite conocer caracteridicas organolépticas de la
prima, fisco quimico, evduacion que permite conocer los datos como d pH y d Grados
Brix; microbiol6gica, evduacion que permite conocer la carga microbiana presente en
la maeria prima y que condituya un dato importante para la egpa de tratamiento
térmicd™.

Segin Sdas (1974)* para buscar los pardmetros Optimos de néctar, se hacen
preparaciones preliminares evduando solo € sabor, es @ padmetro sensorid  que
determina la evduacion de los otros paametros. En ede trabgo fue necesario redizar
varios ensayos prediminares de las famulaciones para obtener  pH y grados Brix
Optimos Sdlo evduando € sabor. Los parametros desconocidos buscados en esta elgpa
fueron d pH y & Grados Brix. El contenido de carboximetilcdulosa (0.1%) y € sorbato
de potasio (0.04%) fueron establecidos como constantes segtin Coronado (2001)*8

Paa buscar los pardmetros Optimos también *£ tomé en cuenta  dgunas
especificaciones esteblecidas por la Norma Técnica Peruana® y d Codex
Alimentarius® para los néctares tradiciondes (°Brix: 13 - 18, % CMC: 010 — 015y %
conservante: < 0.05). El padmetro que no e consderd de las especificaciones para
néctares de frutas fue d pH, esto fue por que nuestra materia prima tiene un pH de 7.72
gue es ligeramente dcdino y para gudar por debgo de pH 4 es necesario d uso de una
buena cantidad de &acido citrico, pero surge @ problema dd sdbor, que ya se torna
desagradable a pesar de agregarle mas azlcar, et0 se puede evidenciar en la tabla 3.13,
donde d pH y grados Brix, fueron determinados con un pand de control sensorid
durante la formulacion evduando € sabor. Obviamente que d pH dto es una desventga
para la consarvacion de producto, pero es d vaor que le da d sabor agradable d gusto
humano. Para contraresar d pH eevado fue necesrio detlerminar € tiempo de
tratamiento térmico. La temperaiura se tom6 segin Rincon (1978)% d tiempo fue d
gue = determind experimentamente como se gorecia en la tabla 3.14. Los ensayos de
tratamiento térmico se redizaron a temperatura de ebullicio n (100 °C) con tiempos de
cinco, Setey diez minutos, resultando Gptimo @ de Sete minutos (tabla 3.14).

En la mayoria de los trabgos de daboracion de néctares de frutas se han formulado

productos con conservantes’’ %

. En ede trabgo s formulé nédar sn consarvante
quimico y con consarvante quimico, la razdén fue para conocer € tiempo en que s«

conserva un néctar Sn consarvante.



Durante d cdentamiento, s produce una gran cantided de espuma y € producto se
pierde s no se tiene precaucion, Carbond (1973)* indica que s puede resolver este
problema sometiendo a fuego lento durante todo € tiempo de traamiento térmico, eta
indicacion se tuvo en cuenta debido a que en nuestro producto durante @ tratamiento se

también se produce abundante espuma.

La definicion para d néctar de aguamie de Agave americana L. (maguey), segin lo
obtenido en este trabgo, es muy diferente a la definicion de néctares de frutas dadas por
Cabond (1973)'” y Coronado (2001)'8. Es un producto diferente a un néctar de fruta
tradiciond, por d egecto liquido de la materia prima y las operaciones redizadas
durante su daboracion. Algunos par@metros no s encuentran dentro de las
especificaciones de néctares de frutas, como € pH (4.5).

Como consarvante quimico e usd solamente @ sorbato de potasio, la razdén de usar solo
ede consavante que tiene principdmente efecto antimicdtico, fue de obtener un
producto de lo més naturd posble, S bien es cierto, ete consarvante tiene un espectro
antimicdtico reducido y muy poca activided antibecteriana, pero @ objetivo de nuestro
trabgo también fue obtener productos con aditivos quimicos inocuos para la sdud

humana®,

En € proceso de daboracion de productos naturdes, € objetivo principa es mantener la
forma natural dd producto origind en un periodo no muy largo, por dlo lo que s busca
es producir productos de lo més naturd posible. Muchas veces se producen productos
s0lo sometiendo a medios fiscos como d tratamiento térmico para € amacenamiento,
pero no todos los productos soportan un tratamiento térmico 0 no son suficientes como
paraeliminar microorganismos presentes que influyen en € tiempo de conservacion”.

La determinecion dd tiempo de consarvacion se redizO durante @ admacenamiento dd
producto, teniendo condderacion las condiciones extremas dd medio, principdmente
consderando la temperatura

Rincon (1978)* en su trabgo de daboracion de néctar de Guandbana, determing d
tiempo de vida (til dmacenando a temperaturas de 4 °C, temperaura ambiente y 37 °C
por espacio de tres meses, haciendo seguimiento de los parametros fisco quimicos,
sensorides 'y microbiologicos, llegando a la condusén de que € néctar s conserva
megor a 4°C. Para este trabgjo se tomd en cuenta este méodo. En la determinacion del



tiempo de la vida Util de néctar, evduando las tablas 3.27, 3.28, 3.29 y 3.30, se
establece que los productos dmeacenados a 37°C  en € caso de Sn conservante quimico
se conserva 45 dias, mientras € producto con conservante quimico resiste r mas de 60
dias. Como s puede notar en los cuadros y gréficos de los paametros, a eda
temperatura los productos se conservan poco tiempo, la razon dd dmacenamiento a
esa temperaiura extrema es para redizar @ edudio de la edabilidad acderada Esta
temperatura es la temperatura Optima para € desarrollo de muchos microorganismos y
también para la activided de muchas enzimas. La temperatura en € que mgor se
conservan es a 4°C , es la temperatura de refrigeracion.  El tiempo de conservacion  a
temperatura ambiente es d que reflga mas la redidad, debido a que es la temperatura de
dmacenamiento en & mercado y es latemperaturamediaanuad en nuestro medio.

Segin las Normas Oficides®?, d néctar no debe contener microorganismos patdgenos.
En d néctar de aguamid durante d amacenamiento no s evidencié la presencia de
microorganismos patogencs (tablas 4.31 y 4.32), esto demuedra que la temperaura y €
tiempo de tratamiento térmico son Optimos y ademés las condiciones en que se
trabgjaron fueron con las medidas higiénicas necesarias. En @ néctar de pldand®, d
crecimiento de los hongos y levaduras fue lento cuando usd sorbato de potaso como
consavante. En edte trabgo también se puede notar d crecimiento lento de hongos y
levadura pero @ crecimiento de los medfilos es mas répida  Se evidencia mayor
desarrollo de hongos y levaduras en néctar Sin conservante, mientras que en € producto
con conservante se obsarva menor desarrollo, la diferencia no es marcada tablas 4.31 y
4.32). en d néctar de pldand®, tato en néctar con conservante como en sin
consarvante, en € desarollo de mesdfilos no  es marcada, en ede trabgo y también se
puede notar que no exige mucha diferencia en d desarollo de los mextfilos, esto s
debe a que € sobao usado cono conservate, tiene actividad antimicdtica
exclusvamente y muy poca actividad antibacteriana



V1. CONCLUSIONES

1. B aguamid contiene: proteina 0.30 g% , grasa 0.05 g%, azlcares reductores
directos 0.97 g%, azlcares reductores totales 9.08 g% y vitamina C 14.82 mg %
de. El aguamid contiene: potaso 14.56 mg %, magneso 860 mg%, sodio 592
mg%, cddo 972 mg% , dendo estos minerdes los que se presentan en mayor
cantidad.

2. La formulacion de mayor cdificacion, obtenida por evauacion sensorid, fue
100 g de aguamid, 39 g de azlca, 12 g de &ido citrico, 0.10 g de
carboximetilcdulosa y 0.04 de sorbao de potaso, a pH 45y 155 °Brix.. H
tratamiento térmico éptimo fue a 100 °C por 7 minutos.

3. B nétar de aguamid obtenida con la formulacion de mayor cdificacion,
admeacenada a temperatura de 4 ° C tuvo un tiempo de vida Util de un minimo de
0 dias EH nétar de aguamid obtenido con la formulacion de mayor
cdificacion, y sn consarvante, dmacenada a temperaura ambiente  tuvo un
tiempo de vida Util de 60 dias.



VIlI. RECOMENDACIONES

1. Se recomienda redizar edtudio para la obtencion de los diferentes
derivados de aguamid como: tofees, caamdos tequila y azlcar,
mencionados en la parte de potencid agroindustrid.

2. Ad mismo = sugiere redizar edudios de determinacion de los azlcares
presentes y dentro de dlos verificar @ contenido de oligofructanos.

3. También = recomienda redizar estudio toxicologico de aguamid, paa
gue ad, no s0lo s conozca sus bondades nutriciondes sno también los

posibles efectos adversos alasaud que puede implicar su consumo.
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IX. ANEXOS

ANEXO A.TARJETA DE EVALUACION SENSORIAL

EDAD:

SEXO:

INSTRUCCIONES:

Sefiores del pand de evauacion sensorid, por favor evduar ceda parametro en d
producto en forma individud. Colocar la cdificacion correspondiente segin su opinidn,
considerando la escala de cdificacion presentada en € sguiente cuadro:

Excelente
Muy bueno

Bueno
Regular
Malo

RN WO~ O

Caracteristicas organol épticas a evaduar:

CARACTER’]STICAS CALIFICACION
ORGANOLEPTICAS

COLOR
OLOR
SABOR
ASPECTO
TEXTURA




