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ANEXOS



ANEXO 1. Estudios que utilizan pectina como producto biomédico

Uso de pectina Meta Resultados
- Las nanoparticulas SP@ZIF-8-PEG-TK promovieron la proliferacion de
fibroblastos dérmicos humanos, aumentaron los niveles de expresion
Preparacion de una sustancia utiizando nanoparticulas de estructura de zeolta - B enm:: i u:
Fabricacion de imidazolato-8 (ZIF-8), recubiertas con polietilenglicol-tiocetal (PEG-TK) para fabricar 9 i fovorible lo kit y
hidrogel nmnmspw-&:(:-:mm ogel inyectable compuesto Ui % SR ——
Y ' confirmaron que los apositos tenian una eficacia en la i6
de heridas.
- La concentracion de la solucion inicial de pectina es un parametro critico
Fabricacion de Prep on de geles de pectina carg con teofilina para 1a aplicacion de para oblener una liberacion efectiva del farmaco;
hidrogel apdsitos para heridas y su desempefio de liberacion controlada de farmacos. - Los apdsitos pueden sintelizarse como un sistema de administracion

controlada de farmacos.

- El estudio in vitro reveld que los sistemas controlaron significativamente la

Desarrollo de sistemas D de sistemas P de pectina y quitosano para la administracion = i
) gl liberacion de neohesperidina;
e . - El sistema se considera eficiente para el perfil de liberacion controlada
- La liberacion del farmaco aumentd con el aumento de la concentracion de
F on de Preparacion de hidrogeles a base de pectina, acido lactico (LA) y acido metacrilico pectina y LA, mientras que la MAA mostrd el comportamiento opuesto;
hidroge! (MAA) como posible biomaterial para la administracion colonica de oxaliplatino - Los hidrog se pueden exp in vivo para la distribucion
onica de 13 ig y otros
¢ i . itanio (TIGAKV: : % - Los recubrimientos de pectina que contienen ALP promovieron Ia adhesion y
evestento cm:(C) ;maumwm“:up) “ 1 o
’ G - Los recubrimientos de A-ALP fueron més hidréfilos que los de C-ALP
- Todas las memb alta (100%) y baja
Produccion de Produccién de membrana a partir de pectina y gel de Aloe para su uso como permeabilidad al vapor de agua;
membranas biomaterial - Las membranas producidas tienen un alto potencial como biomaterial que
puede utilizarse para aplicaciones practicas en la salud humana
- Los apdsitos biocompuestos se consideran maleriales viables con un fuerte
L ” it ) — ) - polencial para el tratamiento eficaz de heridas;
s % paa : f ," 9 - Las heridas tratadas con matrices de pectina y gelatina cargadas con Aloe
biocompuestos Aloe vera y curcumina para tratar heridas

vera mostraron una curacion muy rapida, con un 80% de la curacion en solo 8
dias.




ANEXO 2. Normas de productos que permiten aditivos especificos (CODEX

CODEX 5TAMN 1921995

STAN 192-1995)

Functional Class

Year
Adopted

Specific allowance in
the following
commodily standards

Table Three

INS No Additive

941 Mitrogen

942 Mitrous oxide

423 Octenyl succinic acid (O5A)
modified gum arabic

1404 Oxidized starch

1101(ii)  Papain

440 Pectins

Foaming agent, Packaging gas,
Propeliant

Antioxidant, Foaming agent,
Packaging gas, Propellant

Emulsifier

Emulsifier, Stabilizer, Thickener

Flavour enhancer

Emulsifier, Gelling agent, Glazing
agent, Stabilizer, Thickener

19599

1999

2018

1959

1959

1959

CS& 221-2001 (for whipped
products only), G5 275-
1973, CG 95-2022, CS 243-
2003 (packaging gas only)

CS 243-2003 (packaging
gas only)

G5 13-1881, CS 254-2007,
CS 243-2003

CS 105-1981, CS 70-1981,
CS 94-1981, CS 119-1981,
CS 249-2006, CS 221-2001,
CS 273-1968, CS 275-1973,
CS 253-2006 (see
functicnal class table and
fooctnote), CS 243-2003
(stabilizer or thickener only)

CS 871981, C5 70-1981
{for use in packing media
only), &3 94-1981 (for use
in packing media only), CS
119-1981 (for use in
packing media only), &3
249.2006, CS 221-2001, C5
273-1968, G5 253-2006
{see functional class tablae
and feotnote), CS 262-2006
(for use in cheese mass
only). G5 243-2003
(stabilizer or thickener only),
CS 2BB-1976 (in Fermented
creams (2.4.5) and acidified
creams (2.4.6) only)



ANEXO 3. INS 440 Pectinas Clase funcional: Emulsionante, agente gelificante,

agente brillante, estabilizador, espesante

CODEX STAM 182-1045 203

Table One

FoodCaiMe ~ FosdCamegeey T T T T Masleval ~ ~  Males | Year Adapied

163 Snacks - fish based 100 mghg it} 2024

PECTINS

INS 440 Fectins Funclional Class: Emulsifier, Geling ageni, Glazing agent, Slabiizer,

Thickener

FoadCaiNe ~ FoadCaiegery T T T Masleval | Nales | Year Adapied

Mz Crher Tuid milk (plain) GMP 407 & 428 20me

LU F-AR Farmentad milks (plainl, not heal-ineated aftar lermeniation GMP 234 & 235 2013

Mare Farmentad milks (plain}, heat-irealed atier farmantalicn GMP 34 2013

M2z Renreted milk (plain) GMP 203

LN Pastawrized craam {plan GMP 5288 2013

M4z Sterilzeg and LIHT cragms, whipping and whippsg creams, GMP 203
and reduced fal creams (plain)

10E Surlaze-reated Iresh Truil GMP 454 2021

22T Farmenbed vegelabbe (including mushroams and fungi, roals GHKIP KE294 2023

and hubers, pulsas and bgumas, and slos vera) and
sapwead products, excluding fermented soybean praducts
af foed calegaries 06.8.6, 06.6.7, 12,81, 12.9.2.1 and

128.2.3
QA Fresh pastas and noodles and like praducts GKP 211 2014
06.4.2 Oried pastas and nocdles and lke products GMP 256 2014
LR Fresh meal, pouliry. and game, whoks pleses or cuts GMP 16 & 326 2015
012 Fresh meal, pouliry, and game, comminuted GHKIP a1 2018
0821 Frozan fizh, tezh Rllets, and lish products, ncludng GMP 15, 391, X536, 2017
molusks, gustaceans, and echinaderms KE03 K505,
X5100, X5191,
AEENE XEIE
& E33E
09.2.2 Frozan battered fish. lish lilets, and fish products, induding GMP 17T 2014
molusks, crusiaceans, and achingdarms.
09.2.3 Frozan minced and creamad lish products, ncluding GMP 2014
molusks, crustaceans, and echinoderms
08241 Cooked fish and fish products GKP 241 2018
05243 Frigd ligh and fish prodwcts, iIncluding mollusks, GMPp 1 e
cruElacaans, and achinodarms
09.2.5 Smoked, dried, leemented, and'or saked lish and fish GMP 300, X567 2018
praducls, ncluding molusks, oustaceans, and echinoderms XS89, K5222,
HEZIE KE2d4
& X531
1021 Liguid egg praducis GMP 2014
in22 Frocen agg prodcts GHKIP 2014
1.4 Cihar BUgars and syTURS (8.9, xylosa, maple Bynig, sugar GMP 258 2014
topoings]

12.1.2 Sall Subslintes GMP 2014



CODEX STAMN 182-1535

Table One

204

Fallaw-up farmulae

Farmulae lar special medical purposes for infants
Complementary focds for nfants and young children
Fruit pice

Vegetable uice

Concenltratas far ult juica

Concenirates far vegelable uios

Fruil neclar

Vagatable naciar

Concenlratas far fruil nectar

Concentrabas for vegetable neciar

Cottes, colfes subsiiutas, tea, herbal infusions, and olher

hed cereal and grain baverages, excluding cocoa

AB1 & 5581
14, 381 & 551
273, 282 & 283
a5
a5
358127
a5

127

ANEXO 4. Condiciones de extraccion y propiedades fisicoquimicas de la pectina

extraida por CHE de residuos agricolas, subproductos alimentarios y otros.

Extraction Conditions

Pectin Yield %) DM GalA(%) e Reference
Sources Treatments Solvents Temperatures pH  S/L Time g/mol
Papaya peel CHE HCl 80°C 20 150 60min 16 53.4 70.5 - [60]
Potato pulp CHE citric acid 90 °C 204 115  60min 1434 37.45 243 320 391
Cartot CHE - 90°C 13 - 7938 152 452 755 - [61]
PDI‘[‘\&LE min
Lime peel CHE HC1 95°C - 140 1h 15.91 78.49 89.8 794.7 [40]
Ponkan peel CHE HNO; - 1.6 136 100 min 256 85.7 84.5 80.6 [62]
Chicory CHE - 80°C 15 120 1h 12.2 447 719 260 [63]
S“i":lsee* CHE . 80°C 15 120 1h 7.1 46.4 66.2 651 [63]
Green kea CHE deionized 80°C - 3h 53 265 324 276 [64]
leaf water
G“;::fte“ CHE HCl 60 °C 2 - 3h 6.1 211 318 39 [64]
G’“l:fte“ CHE NaoH 60 °C 8 - 3h 92 47 416 334 [64]
Apple CHE HNO; 90 °C 15 125 70 253 417 84.5 142 [65]
pomace
P"m:fg;‘“"“e CHE HNO; 86°C L7 120  80min. 85 75 62.0 549 [66]
Apple CHE HNO; BT - 140  10min 15.04 72.29 57.28 - [67]
pomace
Gr";;flr““ CHE HCl 80°C 15 150 15h - 69.03 68.36 3855 [68]
Jackfruit CHE distilled 90°C - 125 1h 1459 - 7262 - (691
rinds water
Watermelon CHE H250, 90 °C L0 120 150 min 17.6 412 78.3 119 [70]
peel

S/L: solid-liquid ratio. DM: degree of methyl esterification. GalA: galacturonic acid content. Mw: molecular weight. CHE: conventional
heating extraction. BT: boiling temperature.



ANEXO 5. Condiciones de extraccion y propiedades fisicoquimicas de la pectina
extraida mediante métodos ecoldgicos a partir de residuos agricolas,
subproductos alimentarios y otros

Extraction Conditions

Pectin Sources T b Por En: Yields (%) DM (%) GalA (%) Mw
Treatments Solvents emprzra ures pH S/L  Times wer (w) or p. ‘zyme‘ (kg/mol)
(] ¥ (wilcm) T
Passionfruit peel UAE HMO3 85 20 1:30 IE' 644 W/ om2 1267 6.3 B6.65
min
Papaya powder UAE HCl 6 200 14 f 320 261 - -
min
Apple peel waste UAE HC1 a3 2136 123 r;?n 90w B93 i) 7024 1498.65
i 208 X
Apple pomace MAE HCl - K E 499.4 W 1575 - - -
Dragon fruit MAE citric acid 75 29 156 ‘Tl‘izn 183 W 17.01 45.0 6010
Jackfruit rinds MAE distilled 5 - 125 W0 HI0W 1763 - 70.29 B
water min
Sweet lemon peel MAE citric acid - 15 - 3 min 700w 2531 580 872 6158
Grapefruit MAE HC1 - - 150 & min S0 W e B0 75 50
Pumpkin MAE HCl 80 - 1 1200 W 1.3 563 589 -
min
‘Watermelon rinds MAE - - 1.52 1:20 128 s 477W 2579 - - -
Watermelon peel MAE sulfuric acid - 15 120 7min 0w 19.6 487 74.9 1499
Watermelon rinds MAE acetic acid - 2 1:100 rrlnzn W 576 566 - -
Watermelon rind MAE sulfuric acid - - 110 1_5 9w 18 - - -
min
Banana peels MAE HCI - 300 150 10s S0 W 218 - - -
Sour orange peel MAE citric acid - 1.50 115 3 min 70w 288 15 710 -
Pomelo peel MAE MaOH - - 130 2min 1100 W 242 - #5.7 142
Pomelo peel MAE HC - - 130 2min 1100 W 205 Tz B0 37
hsra‘;‘LTlsmE“ MAE . 15 115 165s 700 W . 1813 121 66.0 1659
Lime peel MAE HCl 140 0w - 2332 T0E 491.00 635,63

EAE: enzymatic extraction. UAE: U-assisted extraction. MAE: microwave assisted extraction. §/L: solid-liquid ratio. DM: degree of methyl esterification. GalA: galacturonic acid content. Mw: molec



ANEXO 6. Informe Virtual de Taxonomia de Sandia, Herbario Universitario
(T.B.)

Facultad de Ciencias Agricolas v Forestales
Herhario Universitario (T.B.)
Solicitante: Denilson Vilte
Carrera: Ing. Quimica — Facultad de Ciencias y Tecnologia
Informe Virtual de Taxonomia: Sandia
Responsable: Ing. M.Sc. Ismael Acosta Galarza
Fecha: Tarija 09/ 04/ 25
Reino: Vegetal
Phylum: Telemophytae
Division: Magnoliophyta
Sub division: Angiospermae
Clase: Magnoliopsida
Sub clase: Dicotyledoneae
Grado Evolutivo: Metachlamydeae
Grupo de Ordenes: Tetraciclicos
Orden: Cucurbitales
Familia: Cucurbitaceae
Género: Citrullus
MNombre cientifico: Citrullus lanatus (var. San Amelia)
Nombre comiin: Sandia San Amelia

Fuente: { Herbario Universitano T.B_, 2025

/

Ing.MS5c. Ismael Acosta Galarza



ANEXO 7. Caracteristicas técnicas de los equipos utilizados en el laboratorio

Equipo

Imagen

Caracteristicas

Balanza
analitica

digital

Marca: GIBERTINI

Modelo: EU500

Rango de temperatura: 15 - 30 °C
Tiempo de estabilizacion: 2 - 3 s
Dimensiones: 210 x 355 x 120
mm

Peso: 6.4 kg

Voltaje: 120 V

Frecuencia: 50 Hz

Capacidad méxima: 510 g
Error: 0.01 g

Calentador

Marca: J.P SELECTA
Voltaje: 230 V

Potencia: 640 W

Frecuencia: 50 — 60 Hz
Temperatura maxima: 350 °C
Velocidad: 60 — 1 600 r/min
Peso: 3.5 kg

pH-metro

Marca: ATC

Rango: 0.0a 14

Rango de temperatura: 0 °C a 50
°C

Calibracion: manual, un punto
Peso: 50 g

Dimensiones: 152 x 30 x 21 mm




Bomba de

vacio

Marca: Telstar
Voltaje: 230 V
Frecuencia: 50 — 60 Hz
Potencia: 0.23 kW

Centrifuga

Control Digital por

microprocesador

Nivel de Ruido: 50-60 dBA

Dimensiones (Alto x Ancho x Fondo)
38 x46 x 52 cm

Peso 35Kkg

Consumo 520 W

Velocidad Maxima (RPM): Hasta

15000 rpm

Fuerza Centrifuga Relativa Maxima
(FCR): Hasta 3,170 xg

Incubadora

Marca: Blue M

Modelo: 100 A

Rango de temperatura: 30-65 °C
Datos eléctricos: 120V-1PH-60HZ
Potencia: 120 w

Viscosimetro

rotacional

Marca: Raypa

Velocidades: 0.3 — 200 r/min
Husillos: Version R (6 husillos R2
- R3-R4 -R5-R6 - R7)

Rango de viscosidad: 20 — 13 000
000 cP

Precision: £ 1 % del fondo de
escala

Rango de temperatura: -15 — 180
°C

Precision: £1 °C




ANEXO 8. Analisis fisicoquimico de la cascara de sandia

Versida 01
Fecha de emisida: 2015-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA™
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
Lab rio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Denilson Lenadro Vilte Gareca
Solicitante: |Denilson Lenadro Vilte Gareca
Direccién:  |Comunidad de Guerrahuayco
Teléfono/Fax|67378091 | comreo-e | TEEVRVINES [ codigo | Avoseoj2s
1l. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de la muestra: Cascara de sandia fresca
Proyecto: " OBTENCION DE PECTINA A PARTIR DE CASCARA DE SANDIA "
Codigo de muestreo: 01 Fech& de vencimiento: i aird I Lote: bt
Fecha y hora de muestreo: 2024-08-19
Procedencia (ocatdsa/Prov/ Deto) Tarija - Cercado - Potosi - Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones unitarias - LO.U.
R: ble de Denilson Lenadro Vilte Gareca
Cédigo de la muestra: 1484 FQ 1108 Fecha de recepcién de la muestra: 2024-08-19
Cantidad recibida: 500 gr Fecha de ejecucion de ensayo: De 2024-08-19 al 2024-08-28
11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO P psnmsuwj “i;i“ﬁ';“nfs‘"
DE ENSAYO Min. Max.
Fisico Quimicos
Cenizas NB 39034:10 2/100g 0,88 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digesti6n dcida g/100g 1,43 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 g/100g 0,11 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono NB 312031:06 g/100g 6,10 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 g/100g 92,16 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (nx6.25) NB/ISO 8968-1:08 g/100g 0,75 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico NB 312032:06 Kcal/100 g 28 Sin referencia Sin referencia

[N8: Norma Boliviana

Kcol/100 g.: Kiccalorios sobre 100 gramos 9/100g: gremas por 100 gromos

s0: Jor

1) Los resultados reportados se remiten a la st yadaenell io
2) €l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID

3) Los datos de la yel

fueron

Tarija, 28 de agosto del 2024

Originol: Clente

por el cliente

(Lo

M.Sc. Ing. Freddy G. Lopez Zamora
EFE CEANID

TN,
{ESTIGEANN

\Zpu = n;\\\\-
< “CEANID ;'k\.

i

Direccién: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4)

edubo - Casilla51 - TARUA-BOUVIA Pigina 1 0o 1



ANEXO 9. Anélisis fisicoquimico de pectina obtenida de céscara de sandia

CLANIO FOR 88
Venide 01
Focha de embida: 20181831
UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO"
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO *CEANID"
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Anilisis de Alimentos
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG®
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Denilson Leandro Vilte Gareca
Solicitante: |Denilson Leandro Vilte Gareca
Direccién:  |Comunidad de Guerrahuayco
Telétono/Fax|67378091 | correo-e | ses4aseese | codigo | ALos60/24
II. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Pectina en polvo
Proyecto: " OBTENCION DE PECTINA A PARTIR DE CASCARA DE SANDIA *
Codigo de muestreo: 02 koclu de vencimiento: sosvsee I Lote: i
Fecha y hora de muestreo: 2024-08-19
Procedencia focasssah o Teto) Tanja - Cercado - Potosi - Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones unitarias - LO.U.
R ble de eo: Denilson Lenadro Vilte Gareca
Cédigo de la muestra: 1485 FQ 1109 MB 0579 Fecha de recepcion de la muestra: 2024-08-19
Cantidad recibida: 100g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2024-08-19 al 2024-08-28
I1l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD |  RESULTADO HMITES PERMISIBLEY rerenencia oe
DE ENSAYO Min.  Max, | LOSUMITES
Fisico Quimicos
Ceniza NB 39034:10 g/100g 3,67 Sin referencia Sin referencia
pH (20°C) Potenciométrico 31 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 2/100g 8,49 Sin referencia Sin referencia
Bacterias aerébias mesdfilas N8 32003:02 UFC/g 100 Sin referencia Sin referencia
Coliformes totales NB 32005:07 3,6 ‘C/g Sin referencia Sin referencia
ND Worrsa Bobvsima W Unddoes formosoran de coloniss por grames $LXg gromes por 130 pamer
(%) Wo se observe desurrelic de collmn

1) Los resultados reportadas se remiten a ls muestra ensayada en el Laboratorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID

3) Los datas de la yel

, fueron

Tarija, 28 de agosto del 2024

Oragimat. Juenie

por el cliente

9
7 e b o\
( & e b
c Y e |
M.Sc. Ing freddy G. Lopez Zamora \\?7 W v
JEFE CEANID D My
N . 0.,4.“1 )

Direccion. Campus Universitario Facuitad de Clencias y Tecnologia 2ona “Ef Tejar” Tel (591) (4) 6649848
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edubo - Casilla 51 - TARUA- BOUVIA

Phae L w



