ANEXO 1

DETALLE DE EQUIPQOS EMPLEADOS DURANTE LA
EXPERIMENTACION

BALANZA MECANICA

La balanza mecénica es empleada para el pesaje de la materia prima recopilada de los
diferentes puestos de venta de jugo de naranja en el departamento de Tarija. A
continuacion se detallan las especificaciones de la misma:

Marca: CORONA
Industria: Peruana

Capacidad:  10kg

BALANZA ANALITICA

Se utiliza la balanza analitica para pesar las muestras de albedo de naranja para luego
realizar la hidrolisis de las mismas y también para hacer el pesaje correspondiente a la
pectina obtenida tanto en forma de gel, como en su estado s6lido después del secado y
como producto terminado. A continuacion se detallan las caracteristicas de placa de la
balanza utilizada en el presente trabajo:



Marca: GIBERTINI EUROPE 500
Capacidad Max.:  510g
Capacidad Min.: 19

Precision: 0,001g

BALANZA DE PRECISION

Se utiliza esta balanza para el pesaje del reactivo para la hidrdlisis de la materia prima.

Las especificaciones técnicas de la balanza estan detalladas a continuacion.

Marca: KERN ABS
Capacidad Max.: 120g

Precision:  0,0001g




BALANZA GRANATARIA DE TRES BRAZOS

Esta balanza es utilizada para la determinacién del peso de la solucion después del
proceso de hidrdlisis &cida, para la cuantificacion en peso de los solidos remanentes de
dicho proceso y para la determinacion del peso de la solucion bifésica luego del proceso

de precipitacion de la pectina.

COCINA

Es utilizada para el proceso de escaldado en el pre-acondicionamiento de la materia

prima. Sus especificaciones técnicas son detalladas a continuacion:

Marca: DAKO
Potencia: 3,0KW

Industria: Brasilera




CALENTADOR-AGITADOR MAGNETICO

Este equipo es utilizado durante el proceso de hidrdlisis acida del albedo de la naranja,
para la extraccion de pectina, trabajando a dos rangos diferentes de temperatura
constante, permitiendo homogeneizar la solucion en todo momento. A continuacion se

detallan las especificaciones técnicas del equipo:

Marca: J.P SELECTA, s.a.
Potencia: 640W
Frecuencia: 50/60 Hz

Temp.Max.detrabajo: 350°C

pH-METRO PORTATIL

El pH-metro es utilizado durante el proceso de hidrdlisis &cida para ayudar a mantener
el pH de la solucion constante a Is largo del proceso de extraccidn. A continuacién se

detallan las especificaciones técnicas del mismo:



Marca: ATC
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Modelo: PH-009(1) ‘M %
Rango: 0,0-14,0pH “

BOMBA DE VACIO

Este equipo es utilizado para la generacion de vacio en la etapa de filtracion de la
pectina, mediante esta operacion se permite separar una solucion bifasica una fase

liquida de desecho y el gel de pectina. A continuacion se detallan las especificaciones
técnicas del equipo:

Marca: TELSTAR
Modelo: CP-7090-RCVO

Potencia: 1 HP




ESTUFA

Este equipo es utilizado para la eliminacién de agua de la pectina y asi poder obtener

un producto seco. A continuacion se detallan las especificaciones técnicas:

Marca: J.P. SELECTA
Potencia: 2000W

Industria: Espafiola

TAMIZ VIBRATORIO

Este equipo es utilizado para homogeneizar el tamafio de particula del producto seco

obtenido después de la molienda. A continuacién se detallan las especificaciones

técnicas del mismo:
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Rango tam particulas: 20u a 125mm




VISCOSIMETRO ROTACIONAL

Este equipo es empleado para la determinacion de la viscosidad del gel de pectina. A

continuacion, se detallan las especificaciones técnicas del equipo:

Marca: FUNGILAB
Modelo: ALPHA-R

Rango de operacion: 100cP-
13000000cP




ANEXO 2

DEFINICION DE ADITIVO ALIMENTARIO (CODEX STAN 192-1995)

CODEX STAN 192-1995 3

2 DEFINICIONES
a) Se entiende por aditivo alimentario cualquier sustancia que en cuanto tal no se consume

b

[

d

-

)

-

normalmente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no
valor nutritivo, y cuya adicién intencionada al alimento con fines tecnolégicos (incluidos los
organolépticos) en sus fases de fabricacion, elaboracion, preparacién, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte
(directa o indirectamente) por si o sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento
que afecte a sus caracteristicas. Esta definicion no incluye “contaminantes” o sustancias anadidas al
alimento para mantener o mejorar las cualidades nutricionales.*

Ingestion diaria admisible (IDA) es una estimacion efectuada por el JECFA de la cantidad de aditivo
alimentario, expresada en relacién con el peso corporal, que una persona puede ingerir diariamente
durante toda la vida sin riesgo apreciable para su salud.5

Ingestién diaria admisible “no especificada” (NE)® es una expresion que se aplica a las sustancias
alimentarias de muy baja toxicidad cuya ingestion alimentaria total, derivada de su uso en las dosis
necesarias para conseguir el efecto deseado y de su concentracion admisible anterior en los
alimentos, no representa, en opinion del JECFA, un riesgo para la salud, teniendo en cuenta los datos

(quimicos, bioquimicos, toxicoldgicos y de otro tipo) disponibles.

Por el motivo susodicho, asi como por las razones expuestas en las distintas evaluaciones del JECFA,
este organismo no considera necesario asignar un valor numérico a la ingestion diaria admisible.
Todo aditivo que satisfaga el criterio susodicho debera emplearse conforme a las buenas préacticas de
fabricacion que se definen mas adelante en la Seccién 3.3.

Dosis madxima de uso de un aditivo es la concentracion mas alta de éste respecto de la cual la
Comision del Codex Alimentarius ha determinado que es funcionalmente eficaz en un alimento o
categoria de alimentos y ha acordado que es inocua. Por lo general se expresa como mg de aditivo
por kg de alimento.

La dosis de uso maxima no suele corresponder a la dosis de uso 6ptima, recomendada o normal. De
conformidad con las buenas practicas de fabricacion, la dosis de uso dptima, recomendada o normal,
difiere para cada aplicaciéon de un aditivo y depende del efecto técnico previsto y del alimento
especifico en el cual se utilizaria dicho aditivo, teniendo en cuenta el tipo de materia prima, la
elaboracion de los alimentos y su almacenamiento, transporte y manipulacién posteriores por los
distribuidores, los vendedores al por menor y los consumidores.



ANEXO 3

IDENTIFICACION DE PECTINAS SEGUN EL CODEX STAN 192-1995

CODEX STAN 192-1995 510
Cuadro Il
Autorizacion especifica en
Afo de las siguientes normas
No. SIN Additivo Clases funcionales adopcion sobre productos 1
423 Acido octenilsuccinico (OSA) goma Emulsionantes 2018 CS 13-1981, CS 66-1981,
de acacia modificada CS 254-2007
1404 Almidén oxidado Emulsionantes, Estabilizadores, 1999 CS 105-1981, CS 70-1981,
Espesantes CS 94-1981, CS 119-1981,
CS 249-2006
1101(ii) Papaina Acentuadores del sabor 1999
440 Pectinas Emulsionantes, Agentes 1999 CS 87-1981, CS 70-1981

gelificantes, Agentes de glaseado,
Estabilizadores, Espesantes

(para uso en medios de
envasado solo), CS 94-
1981 (para uso en medios
de envasado solo), CS 119-
1981 (para uso en medios
de envasado solo), CS 249-
2006



ANEXO 4

CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DEL ALBEDO DE NARANJA




ANEXO 5

CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y MICROBIOLOGICA DE LA
PECTINA OBTENIDA




ANEXO 6

FICHA TECNICA DE PECTINA COMERCIAL MARCA KELCO MEDIUM
SET

PRODUCT DATA SHEET CPKelco

A HUBER COMPAMNY

GENU® pectin type 115 medium rapid set

Flle mo.. 0O01052-05

Revislon date: January 15, 2011

Description GEMUE pectin type 115 medium rapid =&t is a high ester pectin exdracted from
citrus peel and standardized by addition of sucrose

Features # Medium rapid s=t gelling rate
¢  Medium gelling termperature

Typical Applications =  High sugar jams with soluble solids of 64-08%
=  High sugar jellies with soluble solids of G4-08%

Typical Use Level 0.3-1.0%

Standard packaging Packed in 25 kg paper bags. All packaging materal complies with FOA and EU
food contact legislation.

Regulatory Compliance The hydrocolloidis) in guestion complies with current purity criteria according fo
¢ Food Chemicals Codex
¢ FAOVIECFA specifications
« EU directive

Further details appear from:

GENU publication Title
Product Specification 0000001 Punity Specifications for pectin

Labeling information  GENUE pectin type 115 medium rapid s=t

E440 Pectin standardized with sucrose, CAS: D000-62-5, 57-50-1
For manufacture of foodstuffs and not for retail sale.



GENU® pectin type 115 medium rapid set

Fll= no.: S001082-0&

Reviclon date: January 16, 2011

Specifications  Property Specification Method
pH of 1% solution 28-38 O00E041
Loss on drying. % Mot more than 12.0 0005042
"HM-ZAG, grade USA-SAG 145-155 01o100

"Functional Propery for the product

Functional property:

Functional property is guaranteed 305 days (12 months) from date of
manufacture, when stored in a roofed and well ventilated area in the unopened
oniginal package.

If date of use is after the Functionality guarantee date but within Shelf Life/Best
Before date the product can stll be used but functionality may have changed
slightly.
Other characteristics »  Texurs free-flowing powder
*  Pariicle size less than 1% gum on a 0.250 mm test sieve
»  Colour cream te light tan
*  Essentially flavouress, free from off-lavours and cdours
*» Degres of esterification not specified, typically 85%

Shelf life/Best Before ¥When stored in a roofed and well ventilated area in the unopened original
package, the product may be stored up to 1085 days (38 months) from date of
rmanufacture.

Shelf Life/Best Before penod is based on purity and identity specifications and is
the guaranteed perod through which we guarantee that the products are in
compliance with the purty and idenfity criteria defined in the regulatory
compliance section.

Documentation Test methods and Mutritional Data Profiles are avaiable upon request. CP
Keloo reserves the night to use company test methodology.

Production facilities Possible producton facilities of CP Kebeo:
CP Kelzco, Grossenbrode, Gemany
CP Kelco, Limeira, Brazi
CP Kelco, Lile Skensved, Denmark
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ANEXO 7

FICHA TECNICA DE PECTINA COMERCIAL MARCA KELCO LOW

PRODUCT DATA SHEET

PECTIN SPL

Description
Features in application

Typical Applications
Typical Use Level

Standard packaging

Regulatory Compliance

Labeling information

A HUBER COMPANMY

File mo_: 002070-14

Revision date: Janwary 11, 2016

PECTIM SPL iz a parily amidated low ester pectin extracted from citrus peel and
blended with dextrose.

+  Gelling hydrocolloid
& Film fomer

+  Soft gel capsule formulations
2-T%

Packed in 20 kg paper bags. All packaging matenal complies with FDA and EU
food contact legislation.

Manufactured under food cGMP

The hydrocollcid(s) in guestion complies with cumment identity and purity criteria
according to

+ Food Chemicals Codex

+  FACDVJECFA specifications

+ EU Regulation laying down specifications for food additives

The purty, identity and microbial criteria relevant for the hydrocolloid can be
found in Pectin Identity and Purity, Food 0000001

Dexirose in question comply with current purity criteria according to:
+ Food Chemicals Codex
=  FADWECFA specifications
= EU Regulation

PECTIM SPL

E440 Pectin CAS: 9000-53-5
Dexirose monohydrate CAS: 50-99-7
For Food and not for retail sale



PECTIN SPL

Flig no.: 0O2070-14

Revizion date: January 11, 2016

Specifications Froperty Specification CP Keloco
(Reported on Certificate Control Method
of Analysis) "Viscosity 10% sol. - 1 H 2500 - 5000 0202008
Degree of Esterification, % 22,0 -28.0 DO0E148
Degree of Amidation, % 18,0 - 25,0 oOoE148
pH 1 % solution 40-438 DODGE041
Loss on drying. % Mot more than 12,0 DODE042
APC, CFUfg Mot more than 500 0eODD24
Yeast and Mould, CFUlg Mot more than 100 0BO00002
Salmonella Megl25 g OEOD0O3

"Functional property is guaranteed 730 days (24 months) from date of
manufacture, when stored in a roofed and well ventilated area in the uncpened
original package.

If date of use is after the Functionality guarantee date but within Shelf Life/Best
Before date the product can still be used but functionality may hawve changed
slightly.

Other characteristics Free-flowing powder
Farticle size: Less tham 1% gum on a 0.250 mm test sieve
Calor®: White, yellowish, light grayish or light brownish
Flawvor®: Essentially flavarless
Odor': Essentially odor free
Dextrose: 8-11 %
*} Pectin iz produced from natural raw maferials, thus batch fo bafch variation of
calor, lavor and odor may ocour.

Shelf Life/Best Before When stored in a roofed and well ventilated area in the unopened orginal
package, the product may be stored up to 1095 days (38 months) from date of
manufacture.

Shelf Life/Best Before period is based on purity and identity specifications and is
the guaranteed perod through which we guarantee that the products are in
compliance with the purity and identity criteria defined in the regulatory
compliance section.

Additional Documents Additional documents available upon request.
customer.reguestilcpkeleo.com

Production facilities Fossible production faciliies of CP Keloo:
CF Kelco, Grossenbrode, Germany
CP Keleo, Limeira, Brazil
CP Eelco, Lille Skensved, Denmark
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