ANEXOS



ANEXO A
NORMATIVAS DE CALIDAD PARA LA AJIPA



ANEXO A1

NORMATIVA PARA CARACTERIZACION BROMATOLOGICA DE LA
AJIPA SEGUN EL PROGRAMA DE ALIMENTOS UMSS

Cuadro de Resultados de analisis bromatoldgico de ahipa en Bolivia

Pardmetro Unidad Valor (1) Valor (2)
Humedad % 85,81

Ceniza % 1,02 7,18
Fibra % 1,82 12,81
Proteina % 1,45 10,22
Hidratos de Carbono % 9,72 68,52
Valor energético Kcal/100g 42,82 301,78
pH 5,49 5,59
Calcio mg/100g 67,55 476,02
Fosforo mg/100g 39,91 281,26
Hierro mg/100g 8,44 59,51

Fuente: Programa de Alimentos-UMSS.Cochabamba 1995 1=Valores en base himeda, 2=Valores en
base seca (sobre 100 g de muestra)



Cuadro Comparacion nutricional de Pachyrhizus ahipa con otros tubérculos comestibles

Nutriente Ajipa Yuca Papa
Pachyrhizus ahipa Manihotesculenta | Solanumtuberosum
Carbohidratos (g) 80,0 39,1 83,7
Proteinas (gg) 12,0 0,6 9,2
Grasa (g) 0,8 0,5 0,3
Fibra (g) 50 3,4 3,2
Cenizas (9) 5,0 5,06 0,8
Humedad (g) M87,0/100g 59 60
Calorias (cal) 73,0 61 63

Fuente: Grau y Orting (1989)




ANEXO B

NORMATIVAS DE CALIDAD DE JARABE



ANEXO B.1

NORMATIVAS BOLIVIANAS NB 30023

NE 38023

debe contener sustancias t0xiCas que denven 08 MICTOOIETESTIOS © Dlatmas an
e puedan constituir un peligro para la salud

organolépticos

si incolora hasta pardo oscuro, pero debe ser unforme @n 000
a contenga. Si fuera necesario, se puede determnar & color segun

paracteristicos y estar libre de sabores y aromas obetables
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denso, viscoso y translucido o bien, cnstalizaco

| Contenido de humedad
Contenido aparente de sacarosa e
Contenido de solidos insolubles en agua
Contenido de sustancias minerales (cenizas)
Acidez libre

Actividad diastasica

Contenido de hidroximetitfurfural (HMF)

| Densidad relativa a 27 *C / 27 °C

LpH

44 Requisitos microbiolégicos

La miel debe cumplir con los limites microbiolégicos indicados el



NB 38023

Tabla 2 - Requisitos microbiolégicos
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4.4.1.1 Se recomienda que los isposiciones de esta norma se
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5 MUESTREO
La toma de muestras de miel se llevars a

en cuenta que en el caso de las determina
envase utilizado para contener la muestra deben

NB 38024, teniendo
jal de muestreo y el
6 METODOS DE ENSAYO
Los ensayos se efectuaran segun las normas indicadas
7 ETIQUETADO, ENVASE Y EMBALAJE

71 Etiquetado

Ademds de las disposiciones de la norma NB 314001, se
disposiciones especificas:



ANEXO B.2

NORMATIVAS MEXICANAS NMX-F 169-1984

NMX-F-169-1984. ALIMENTOS PARA HUMANOS. JARABES. FOODS FOR
HUMANS. 5YRUPS. NORMAS MEXICANAS, DIRECCION GENERAL DE NORMAS,

PREFACIO
En la elaboracion de esta Norma, participaron los siguientes Organismos:

General Foods de Mexico, 8.A.

Anderson Clayiton and Co.,, 5.A.

Sandy's

Sigule, S.A.

Camara Nacional de la Industria de Transformacian
Departamento de Normas

Consejo Alimenticio

0. INTRODUCCION

Las especificaciones que se establecen es esta Norma, 50lo podran satisfacerse cuando en la
elaboracion del producto, se utilicen matenas pnmas e ingredientes de calidad sanitaria, se
apliquen buenas técnicas de elaboracién, se realicen en locales e instalaciones bajo
condiciones higiénicas, que aseguren que el producto es apto para el consumo humana,

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Mexicana establece las especificaciones que deben cumplir los productos
denominados Jarabes que se emplean en la preparacion y/o adicion en alimentos y bebidas,

2. REFERENCIAS
Esta Norma se complementa con las siguientes Normas Mexicanas vigentes:

NMX-F-066-5. Determinacion de Cenizas en alimentos

NMX-F-103. Alimentos. Frutas y denivados. Determinacion de grados Brx,
NMX-F-253. Cuenta de bactenas mesofilicas aerobias.

NMX-F-254, Cuenta de organismos coliformes.

NMX-F-255, Método de conteo de hongos, y levaduras en alimentos.
NMX-F-317-58. Determinacion de pH en alimentos

NMX-K-186. Determinacion de metales pesados {como Ph)

NMX-Z-012. Muestreo para la inspeccion por atributos,

3. DEFINICION



Para los efectos de esta Norma se establece [ siguiente definicion: Se entiende por Jarabe, al
producto obtenido por disolucion en agua potable de edulcorantes, adicionados o no de
frtas y/o sabores, colorames artificiales acidulantes ¢ ingredientes opcionales permitidos,
procesado de manera que asegure la conservacidn del producto terminado.

4. CLASIFICACION Y DESIGNACION DEL PRODUCTO

El producto objeto de esta Noma se clasifica en un sdlo tipo con un slo grado de calidiad,

designindose como Jarabe,

5. ESPECIFICACIONES

Los Jarabes a que s¢ refiere esta Norma deben cumplir con las siguientes especificacioncs.

5.1 Sensoriales

Color. Caracteristico

Olor » Caracteristico y libre de olores extraiios

Sabor - Dulce caracteristico y libre de sabores extraiios
Consistencia: Fluido viscoso

5.2 Fisicas y quimicas

Los Jarabes deben cumplir con las especaficaciones fisicas v quimicas anotadas en la Tabla |,

Tabla 1
Especificaclones Minimo Miximo
Cenizas en % 0 3
pH 3 7
Girados Brx a 288 K (15°C) 50|
Metales pesados (Pb) ppm 10
5.3 Microbiolégicas

Los Jarabes deben cumplir com las especificacioncs microbiodogicas anotadas en la Tabla 2.

Tabla 2
Especificaciones UFC/g Miximo
Cuenta total 1000
Coliformes. Negativo
Hongos y levaduras 1

5.4 Muteria extrann objetable




El producto objcto de esta Norma debe cstar libre de: fragmentos de insectos, pelos y
excretas de roedoces, asi como de cualquier oira matenia extrafla,

5.5 Contaminantes quimicos

El producto objeto de esta Noma no debe contener nimgin contaniname <quimico en
cantidades que pucdan representar un riesgo para la safud. Los limites maximos para estas
contaminantes, quedan sujetos a lo que establezea la Secreraria de Salubridad v Asistencia.
5,6 Adativos pars alimentos

561 Conservadores

Benzoato de sodio, sorbato de potasio ¥ otros permitidos por la Secretana de Salubridad v
Asistencia, dentro de los limites que ésta establezca.

5.6.2 Colorantes, saborizantes amificiales y/o naturales permitidos por ln Secretaria de
Salubndad y Asistencia dentro de los limites que ésta establezea,

5.7 Ingredientes basicos

Edyleorsntes

Agua

Colorante y saborzante natural y/o artificial

Otros autorizados por la Secretaria de Salubridad y Asistencia

5.8 Ingredientes opcionales

Acidos organicos permitidos por la Secretaria de Salubridad y Asistencia.
Sal yadatada

Cocoa

Maltodextrinas

Otros autorizados por la Secretaria de Salubridad y Asistencia

6. MUESTREOQ

6.1 Cuando se requiera ¢f muestreo del producto, éste podrd ser establecide de comin
acuerdo entre productor y comprader, recomendindose el uso de la Norma Mexicana
NMX=Z-012 (vcase 2).

6.2 Mugsereo Oficial.
El muestreo para efectos oficiales estard sujeto & la legislacion y disposiciones de las

Secretanin de Salubridad y Asistencia y de Comercio y Fomento Industnial, recomendandose
ef uso de fa Norma Mexicana NMX-Z-0 12 (véase 2).



ANEXO C
ANALISIS FISICOQUIMICO DE LA

MATERIA PRIMA, MUESTRA SELECCIONADA Y PRODUCTO
FINAL



ANEXO C.1
ANALISIS FISICOQUIMICO DE MATEIA PRIMA (AJIPA)

Se lleva a analizar la materia prima (ajipa) con la finalidad de poder caracterizarla para

asi proseguir al disefio experimental. Dicho analisis lo brinda el CEANID.






ANEXO C. 2
ANALISIS DE TRATAMIENTO SELECCIONADO (MUESTRA N° 8)

Se muestra los parametros de azlcares reductores a la muestra seleccionada
(tratamiento 8) ya que esta pudo obtener en mayor escala los grados ° Brix que pide la

normativa para la elaboracion de jarabes.






ANEXO C. 3

ANALISIS FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO DEL PRODUCTO
TERMINADO (JARABE DE GLUCOSA)

Se muestra las caracteristicas que presenta el producto final obtenido en este trabajo de

investigacion aplicada.



ANEXO D

PROCESO DE OBTENCION DE JARABE DE GLUCOSA A
PARTIR DE ALMIDON DE AJIPA



Recepcidn de Materia Prima (ajipa)




Lavado de Ajipa




Pelado de ajipa

Cortado de ajipa




Trituracion de rodajas d ajipa pelada

Sedimentacion de lechada de almidon




Almidon hiimedo obtenido

Secado de Almidon en Secador tipo Incubadora




Almidén molido de ajipa




Gelatinizacion del almidon




Concentracién de jarabe de glucosa en rota vapor

Concentrados de Jarabe de Glucosa




Medicion del ° Brix




Producto Final

Jarabe de glucosa




ANEXO E
EVALUACION ORGANOLEPTICA DEL PRODUCTO FINAL

JARABE DE GLUCOSA



ANEXO E.1

HOJA DE ESCALA HEDONICA APLICADO PARA EL
ANALISIS ORGANOLEPTICO DEL PRODUCTO TERMINADO






Panelistas deliberantes




