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PROBLEMA




JUSTIFICACION




OBJETIVOS

o Objetivo General




OBJETIVOS ESPECIFICOS

Establecer el tiempo de pre
coccion y liquido de
cobertura como alimento de

Evaluar la tabla de calidad
nutricional en materia prima

\yenpriducto terminado.
: ‘ '; ~(

valuar la aceptabilidad
del producto mediante
analisis sensorial.




HIPOTESIS DE TRABAJO

Hipotesis alternativa.

Hi: El tiempo de pre coccion y liquido de
cobertura influyen en la elaboracion
de la conserva de zanahoria blanca.

Hipoétesis nula.

Ho: El tiempo de pre coccion y liquido de
cobertura no influyen en la elaboracion
de la conserva de zanahoria blanca.




CAPITULO 11
MARCO TEORICO



ZANAHORIA BLANCA




* Es prevenir o evitar
el desarrollo de
microorganismos
(bacterias,
levaduras y mohos),
para que el
alimento no se
deteriore durante el
almacenaje. Al
mismo tiempo, se
deben controlar los
cambios quimicos y
bioquimicos que
provocan deterioro.




(GAMAS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

@ Alimentos de
- primera gama

Alimentos de
segunda
gama

Alimentos de
‘ tercera gama

Alimentos de
cuarta gama

Alimentos de
quinta gama




CAPITULO III
MATERIALES Y METODOS




MATERIALES Y EQUIPOS

Materiales Instrumentos y Equipos
Envases de vidrio de 250 cm? Balanza analitica
Pipetas de 10 cm? Termémetro digital
Cuchillo con mango de plastico Potenciémetro
Espatula Cocineta industrial

Jarras con graduacion

Probeta de 200 cm?

Coladores plasticos

Agitadores de vidrio

Vasos de precipitacion
Bandejas

Recipientes de acero inoxidable
Recipientes plasticos de 5 litros
Mesa de acero inoxidable



MATERIA PRIMA E INSUMOS

Materia prima

Insumos

Zanahoria blanca

Vinagre comercial
Agua

Acido citrico (CsHLO,)
Sal yodada 3%

Hipoclorito de sodio (NaClO)




FACTORES EN ESTUDIO

Factor A

Tiempo de pre coccion

Factor B

Liquido de cobertura

/

— Al: 5 min

A2: 10min

— A3: 15min

B1: liquido 1.- (560% vinagre +
50% acido citrico)

B2: liquido 2.- (80% salmuera
+ 20% vinagre)

B3: liquido 3.- (70% salmuera
+ 30% acido citrico)



DESCRIPCION Y NOMENCLATURA DE
LOS TRATAMIENTOS.

Al1B1
A1B2
A1B3
A2B1
A2B2
A2B3
A3B1
A3B2
A3B3

5min + (50%vinagre + 50% acido citrico)
5min + (80%salmuera + 20% vinagre)

S5min + (70%salmuera + 30% acido citrico)
10min + (50%vinagre + 50% acido citrico)
10min + (80%salmuera + 20% vinagre)
10min + (70%salmuera + 30% acido citrico)
15min + (50%vinagre + 50% acido citrico)
15min + (80%salmuera + 20% vinagre)

15min + (70%salmuera + 30% acido citrico)




DISENO EXPERIMENTAL

En la presente
Investigacion se utilizo
el Diseno
Completamente al Azar
(D.C.A.) con un arreglo
factorial A x B, con tres
repeticiones.

.

Caracteristicas del

experimento
Numero de repeticiones: 3
Numero de tratamientos: 9

Unidad Experimental: 27 frascos
de 250 cc (400g)

%




VARIABLES EVALUADAS

Fisicas Quimicas

pH Cenizas
Denflidad del liquido Almidén
e cobertura
Masa Neta Azucares reductores
Masa Drenada Calcio

Fosforo

o




VARIABLES EVALUADAS

Cualitativas

Test de yodo para el almidon.

Olor

Color

Textura

Sabor

Aceptabilidad




MATERIA PRIMA

(Zanahora Blaneca)

PROCESO |

Recepcion
Indice de madurz 4 — § “Brix
y
Clasificado
3
Tras lavados conaguaz 4 °C Lavad
El CODEX Almentarius avace
(20007 ¥
Hipoclorito da sodio J=C1) -
200me/l — Agpa 2 4°C — Desinfectado
El CODEX Almentarius
(20000 W
Manual Pelado
h
(1x1x7) o’ Cortado
4

Temperaturz 93 °C

Tiempo 5, 10, 15 min Pre coccionado

v

Temperatura 85 °C Llenado
Liguido da cobarturs +

Sellado

v

Agua clorada al 0.2% — Enfriado
EICODEX Alimentarivs (20000 ‘L-

T18°C Almacenado

v

ZANAHORIA BILANCA DE SEGUNDA GAMA




PH

T1

T2

4,38

T3

3,65 3,72

4,17 4,31

T4 T5

Te T7

T8 T9

Tratamientos




DENSIDAD DEL LIQUIDO
DE COBERTURA

cm3

Densidad -2
cm

1,024
1,022 1,0213 1,021

1,02
1,018
1,016
1,014
1,012

1,01
1,008
1,006

Tratamientos

TT T2 T3 T4 T5 Te T7v T8 T9




MASA NETA

Masa neta (g)

245
240
235
230
225
220
215
210
205
200

¢

239,67

| 221,67 991 220,67

217 216

222,6

219,67

%20 67

TT T2 T3 T4 T5 Te T7 T8 T9

Tratamientos




MASA DRENADA

Masa drenada (g)

52 51,44
51
50 49,54

49

48 47,52 47,5 4
46,92 7,33 4714
47
45,93

46

45

44

43 Tratamientos

T5 T7Y T8 T9

48,9

8
T1T T2 T3 T4 T6




CENIZAS

Cenizas (%)

2,5

2,13 2,16 %2
1,94 1,84 1,92
1,5
1 0,88
0,59
0,5 0,39
0 . Tratamientos
T T2 T3 TS Te T7 T8 T9 ‘

1 T4




ALMIDON

Almidén (%)
9,8
9,6
9,4
9,2
9
8,8
8,6
8,4
8,2
8
7,8
7,6 Tratamientos
T1 T4 T5 T8 T9




CARBOHIDRATOS

Carbohidratos (%)
12

11,51
10,98

11,34
11,5 11, 16
11
10,53 10,62
10,5
10,08
1
0 9,65
9,5
9
8,5 Tratamientos

T1T T2 T3 T4 T5 Te T7 T8 T9 .




FOSFORO

Foésforo (%)

0,094 0,093
0,092 0,091

0,09
0,088
0.086 0, 0850 086

0,084 0,083
0,082
0,08
0,078
0,076
0,074 Tratamientos
T1 T2

T4 T5 Te T7 T8 T9 .




CALCIO

Calcio (%)

0,068
0,066
0,064
0,062

0,06
0,058
0,056
0,054
0,052

T

0,06 ||

1

0,061

0,065

0,058

0,063

0,062

0,057

0,059

0,066

I Tratamientos

T2 T3 T4 T5 Te T7 T8 T9




AZUCARES REDUCTORES LIBRES %

0,8
0,7
0,6
0,5
0,4
0,3
0,2
0,1

(%0)

0,623 0,607

0,69
I 0,58

0,453

0,657

I 0,477 I
Tratamientos

T1 T2

T4 T5

T6

T8 T9




COMPOSICION QUIMICA (100 g DE
ZANAHORIA BLANCA)

Resultados |Mejor

Parametro Analizado Unidad |Materia tratamiento
prima T9
Contenido de Agua % 70,35 80,10
Cenizas % 1,02 0,89
Proteina % 1,25 1,08
Extracto etéreo % 0,34 0.28
Solidos totales % 29,65 19,90
Solidos solubles (como o 0,75 0,85
sacarosa)

Almidon % 18,45 17,00
Azucares Reductores Libres % 0,75 0,50
Carbohidratos totales % 27,04 17,65
pH | 4,28 4,17
Fésforo mg/100 g 0,04 0,04

Calcio g/100 g 0,020 0,020



VARIABLES CUALITATIVAS




TEST DE YODO (+/-)

Tratamientos
T1 A1B1
T2 A1B2
T3 A1B3
T4 A2B1
T5 A2B2
T6 A2B3
T7 A3B1
T8 A3B2
T9 A3B3

+ 4+ 4+ 4+ + + + + +

Repeticiones
II

+

+ 4+ + 4+ + + + +

I11

+ 4+ 4+ 4+ + + + + +



COLOR

5,12 5,26

A 2O
4,02

6,54
4,86
4,99 4,42
4
3
2
1
0 | — T | — T
T1 T2 T3 T4

| | 45
™ T6é T7

T8

5,46
" @




OLOR

7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00

0,00

I AN AY

6,02

6,44

5,16

4,16

4,40

T1

I 5,00
T2 T3

T4

TH

T6

T7

T8

T9




SABOR

7,00

6,00 5;10—5.62
5,12 5,08
5,00
4,00
4,00 18
3,00
2,00
1,00
0,00 | | | |

T1T T2 T3 T4 T5 T6




TEXTURA

7,00

6.26
6,00 6,02 ©

6,00 5,94

5,00 5864 64

4,10 3 74

4,00 3,745

3,00

2.00

1,00

0,00 [ I I I I I I I | |
T3 s Té T7 T8 T9

T1 T2 T4




ACEPTACION

5,06 95,12

6,16
6
5,38 5,34
- 4,92
4,28 4,12

4

3

2

1

0 | — T T | I | — | — T T 1

2 T3 T Te T7 T8 T9 ‘

T1 T T4




CONCLUSIONES




El tiempo de pre coccion de
la zanahoria blanca (5 min,
10 min, 15min) no presento
significancia alguna en las
variables evaluadas como
fueron pH, densidad del
liquido de cobertura, masa

neta, masa drenada,
cenizas, almidon,
carbohidratos totales,

azucares reductores, calcioJ

\y fosforo.

El liquido de cobertura
apropiado para el
procesamiento de
zanahoria blanca es,
salmuera 70% + acido
citrico 30%, obteniendo
como mejor tratamiento a,
T9 A3B3 (tiempo de pre
coccion 15 min; liquido de
cobertura: salmuera +

acido citrico). /




Se evalu6o la tabla de calidad
nutricional en materia prima y
en producto terminado, A Durante el proceso de
presentando una disminucién de | elaboracion, no se
ciertos parametros analizados | presentaron

como es el caso de los |transformaciones quimicas,
carbohidratos totales de 27,04% | como el pardeamiento

a 17,66% por cada 100 g de

zanahoria blanca, que se da por : Y
oria blahead, q P microbiologica, por lo cual, el
la hidroélisis acida que sufre el

almidon, al someter acidos a me’Fodo de conservacion

temperaturas mayores a 80 °C,  aplicado es el adecuado para

este acta  hidrolizando el  1nhibir estos fenémenos vy

almidén  formando  glucosa, | garantizar la  1nocuidad
altosa e isomaltosa. \&Llimentaria

enzimatico, n1 contaminacion




1 realizar el analisis sensorial, con
un grupo de jueces afectivos, se
determinoé los mejores tratamientos
para esta investigacion son:

T9 (tiempo de pre coccion 15 min+
liquido de cobertura (salmuera +
acido citrico)).

T2, (tiempo de pre coccion 5 min +
liquido de cobertura (salmuera +
vinagre)).

T6 (tiempo de pre coccion 10 min +
liquido de cobertura (salmuera +
icido citrico)).




RECOMENDACIONES

Es aconsejable trabajar con zanahorias blancas, con un estado de
madurez de 4-6 °Brix para obtener un mejor rendimiento, con la
finalidad de no tener demasiados desperdicios después de darles
forma y asi se cumplira con las dimensiones dadas.

Se recomienda realizar un estudio de  factibilidad de la
industrializacién para la zanahoria blanca, pues es un alimento
del cual se puede obtener mayores beneficios y contribuir al
desarrollo socio econdémico dentro del campo agropecuario y
agroindustrial.

Fomentar y difundir el procesamiento de zanahoria blanca como
alimento de segunda gama, para promover el mayor consumo y
cumplir con la dieta alimenticia adecuada para ninos, ancianos y
convalecientes, lo cual logramos por su facilidad de consumo y
beneficios que brindan sus nutrientes, ademas de poseer granulos
muy finos de almidén de facil digestion.

Impulsar la siembra de zanahoria blanca en zonas como proteccién
ambiental, ya que es una raiz andina que se esta perdiendao,
ademas de ser una materia prima que se podria utilizar en
diferentes procesos alimenticios.



