ANEXQOS



ANEXO A

ANALISIS DE LABORATORIO

Anadlisis fisico-quimico y microbiol6gico de la manzana variedad Princesa




Andlisis fisico-quimico de rodajas de manzana liofilizadas




Anélisis microbioldgico de las rodajas de manzana liofilizadas




ANEXO B
Evaluacion sensorial de las rodajas de manzana liofilizadas
Nombre completo:
Fecha:
INSTRUCCIONES

Por favor evalué las caracteristicas organolépticas de las muestras presentadas, califique de

acuerdo al grado de aceptabilidad y escala heddénica que usted considere adecuado.

Escala hedodnica
Nominal Verbal
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 No me gusta ni disgusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Muestra
Atributo Valor
Color
Aroma
Sabor
Textura
Apariencia

Firma

Fuente: Elaboracién propia, 2022



ANEXO C

Resultados de la evaluacion sensorial para el tratamiento de las rodajas de

manzana

C.1 Calificacién de las muestras para el &cido ascorbico

Acido ascorbico

Atributo Ji1 |J2 |J3 |J4 |J5 |J6 |J7 |J8 |J9 |J10
Color 3 |3 |3 |4 |3 |4 |3 |3 |3 |4
Aroma 4 4 5 5 5 4 5 4 5 4
Sabor 4 3 4 4 4 3 4 4 4 3
Textura 4 4 4 3 4 5 5 5 4 3
Apariencia 3 |4 |3 |3 |4 |3 |3 |3 |3 |4

C.2 Calificacion de las muestras para el &cido citrico

Acido citrico

Atributo

Color 4 (4 |3 5 |4 |4 |4 |4 (4 |4
Aroma 4 5 4 4 5 4 3 4 5 4
Sabor 4 3 3 4 |4 3 4 5 5 5
Textura 5 3 4 4 5 4 3 4 5 4
Apariencia 3 4 4 5 5 5 4 4 5 4




ANEXO D

Resultados de evaluacion sensorial de aceptacion para la muestra A3

Tabla D.1 Calificacion de las muestras para el atributo color

Calificacién para el atributo color

Muestra J1 J2 J3 J4 J5 J6 J7 J8 J9 J10
A3 3 4 4 3 3 4 4 4 4 4
Tabla D.2 Calificacion de las muestras para el atributo Aroma
Calificacion para el atributo aroma
Muestra J1 J2 J3 J4 J5 J6 J7 J8 J9 J10
A3 3 3 3 5 3 5 4 3 5 5
Tabla D.3 Calificacion de las muestras para el atributo sabor
Calificacién para el atributo sabor
Muestra J1 J2 J3 J4 J5 J6 J7 J8 J9 J10
A3 5 4 3 3 4 4 4 3 3 4
Tabla D.4 Calificacion de las muestras para el atributo textura
Calificacién para el atributo textura
Muestra J1 J2 J3 J4 J5 J6 J7 J8 J9 J10
A3 5 5 5 5 4 5 4 4 3 5
Tabla D.5 Calificacion de las muestras para el atributo Apariencia
Calificacion para el atributo apariencia
Muestra | J1 J2 J3 J4 J5 J6 J7 J8 J9 J10
A3 5 4 3 4 5 5 3 5 3 5




ANEXO E

E.1 Tecnica para determinar la acidez titulable

La técnica para determinar acidez titulable Segun (IBNORCA), la NB 36002, 2002 se

detalla a continuacion:

Materiales:

Bureta de 50 ml graduada

Pipeta graduada volumétrica de 2ml, 3ml, 10ml y 25ml
Erlenmeyer de 500ml

Algodon absorbente

Papel filtro watman N°41

Material de vidrio usual de laboratorio
Reactivos:

Solucién 0,1 N de hidroxido de sodio

Solucién alcohdlica al 1% (m/v) de fenolftaleina
Procedimiento:

e Se tritura una muestra de 300 g.

e En un vaso precipitado se mezcla 800ml de agua destilada con la muestra

triturada.
e Se agita durante 1 h la mezcla.
o Se filtra la mezcla con papel filtro.
e Se toma una alicuota de la solucion.
e Medir 100 ml de muestra y vaciar en un vaso de precipitado.

e Afadir 3 gotas de fenolftaleina y posteriormente titular con hidréxido de sodio.



0,1 N hasta que vire el color rosado.
Expresion de los resultados
La acidez titulable se expresa segun la ecuacion que se indica a continuacion:

y _ 20.V1.N.meq
‘T3

x100

Donde:

Ac = Acidez titulable, en gramos por 100 g

V1 = Volumen del hidroxido de sodio empleados en la titulacion (ml).
N = Normalidad de la solucion de hidréxido de sodio.

meq = Miliequivalente del acido predominante.

M = Volumen de la muestra diluida tomada para el analisis (ml).

E.2 Técnica para determinar el indice de madurez

Segun (Romero et al., 2020) el indice de madurez es proporcional a la relacion entre

los solidos solubles y la acidez de la fruta.
Expresion de los resultados
El indice de madurez se calcula mediante la siguiente formula:

__ solidos solubles (°Brix)
~ acidez total (g/100 ml)




ANEXO F

IMAGENES

Manzana Pyrus malus L. de la variedad Princesa cultivadas en el municipio de

Camargo, Chuquisaca.

ETAPAS DEL PROCESO

Cortado de las rodajas




Pesado de acido ascorbico

Congelado de la manzana




Secado de las rodajas de manzana

Pesado de las rodajas de manzana liofilizada




Pesado en termobalanza

Manzana liofilizada envasada




Evaluacién sensorial de las muestras de las manzanas deshidratadas obtenidas




