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RESUMEN.

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo elaborar una
salsa picante utilizando pulpa de mango verde comun (Mangifera indica) y aji
charapita amarillo (Capsicum frutescens). Dicha investigacion se desarrollé
afiadiendo diferentes porcentajes de aji charapita en polvo teniendo como
tratamientos. SPMV1: (1% de aji charapita), SPMV2: (1,5% de aji charapita),
SPMV3: (2% de aji charapita), SPMV4: (2,5% de aji charapita). Para la
determinacion del mejor tratamiento se desarroll6 una evaluacién sensorial
con panelistas no entrenados para los cuales se aplico la prueba de Friedman
para determinar si habia diferencias estadisticas siginicativas entre los
tratamientos. En los resultados se pudo observar diferencias estadisticas
significativas (p<0.05) para el cual el tratamiento con mejores caracteristicas
sensoriales fue el SMPV2 (1,5% de aji charapita), el cual destacé en los
atributos de color, olor, sabor y textura. Los analisis fisicoquimicos
desarrollados al mejor tratamiento SPMV2(1,5% de aji charapita) nos dieron
como resultados para humedad (87,07%), cenizas (3,11%), pH (4,1), Acidez
titulable (1,99%) los cuales se concluyen que estan dentro de los parametros
permitidos por las normativas. Los analisis microbiolégicos se efectuaron al
mejor tratamiento SPMV2(1,5% de aji charapita) los resultados obtenidos para
Aerobios mesofilos, coliformes totales y salmonella sp, nos indicaron que la
salsa picante estaba dentro de los parametros permitidos segun la Norma
Técnica Sanitaria N° 071 concluyendo asi ser apto para el consumo.
Palabras claves: Aji charapita, mango verde, salsa picante, analisis sensorial,

analisis microbiologico.
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ABSTRACT.

The objective of this research was to develop a hot sauce using pulp from
the common green mango (Mangifera indica) and yellow charapita chili
(Capsicum frutescens). This research was developed by increasing different
percentages of charapita chili powder, using the following treatments: SPMV1:
(1% charapita chili), SPMV2: (1,5% charapita chili), SPMV3: (2% charapita
chili), SPMV4: (2,5% charapita chili). To determine the best treatment, a
sensory evaluation was carried out with untrained panelists for whom the
Friedman test was applied to determine if there were significant statistical
differences between the treatments. In the results, significant statistical
differences could be observed (p<0.05) for which the treatment with the best
sensory characteristics was SMPV2 (1% charapita chili), which stood out in
the attributes of color, smell, flavor and texture.The physicochemical analyses
carried out on the best SPMV2 treatment (1,5% charapita pepper) gave us
results for humidity (87,07%), ash (3,11%), pH (4,1), titratable acidity (1,99%)
which are concluded to be within the parameters permitted by the regulations.
The microbiological analyses were carried out on the best SPMV2 treatment
(1,5% charapita pepper) the results obtained for mesophilic aerobes, total
coliforms and salmonella sp, indicated that the hot sauce was within the
parameters permitted according to Technical Health Standard No. 071, thus

concluding that it was suitable for consumption.

Keywords: Aji charapita, green mango, hot sauce, sensory analysis,

microbiological analysis.
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INTRODUCCION

La regidon Ucayali como parte de la Amazonia peruana, alberga una gran
diversidad de cultivos de ajies, entre los que destacan el aji pucunucho (C.
chinesse), aji ayuyo (C. baccatum), aji pipi de mono (C. frutescens), aji dulce
(C. annuum), aji Charapita (C. frutescens L.) entre otros, destacando cada uno
de ellos por sus singulares sabores y aromas. En la gastronomia peruana el
aji charapita es uno de los ingredientes principales para el realce de sabor en
las comidas, asi mismo su uso en la elaboracién de encurtidos y salsas
caseras. Por otra parte, es uno de los ajies que viene siendo muy reconocido
y valorado al punto de ser considerado como el primer pimiento amazdnico

reconocido por el comercio mundial.

Con respecto al tema de salsas se puede decir que el Peru es un pais
que demanda mucho de este tipo de productos ya que segun una encuesta
realizada por IPSOS el 89% de hogares peruanos acompana sus comidas con
alguna salsa o crema picante (RPP, 2012). Asi mismo a nivel mundial la
tendencia de salsas picantes tiene gran acogida, es asi que en el Peru desde

el afno 2015 la exportacion de salsas picantes envasadas va a en aumento.

Por otra parte, en la region Ucayali el mango verde es una fruta la cual no
tiene gran impulso ni se le da valor agregado el cual podria ser una iniciativa
de promocién en el uso de salsas picantes aprovechando sus propiedades
nutricionales y ademas al tener una consistencia pastosa que beneficia a la

textura final de las salsas.



Finalmente, para impulsar a estas especies amazoénicas se elabord salsas
picantes a base de mango verde y aji charapita y de esta manera poder dar
un valor agregado en la elaboracidn de salsas picantes y asi impulsar el

consumo para beneficio de productores y consumidores.



CAPIiTULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion y fundamentacién del problema

La region Ucayali posee una gran riqueza agricola, siendo una de las
zonas productoras de diversas variedades de ajies amazonicos entre ellos
destacando el aji charapita conocido y apreciado por su intenso picor y alto
valor sensorial. Sin embargo, a pesar de su potencial el aji charapita continua
siendo un producto de bajo nivel de transformacion limitdndose principalmente
a su consumo artesanal y domeéstico a nivel local sin mayor industrializaciéon
con valor agregado, desaprovechando asi el alto potencial comercial que

podria tener tanto a nivel nacional como internacional.

De manera muy similar, el mango comun en estado verde posee muchos
beneficios nutricionales, como su aporte de Vitamina C y fibra antioxidante la
cual se encuentra poco aprovechado en la elaboracién de productos con valor
agregado. Por otro lado, su acidez y textura firme lo convierten en un insumo
ideal para la formulacién de productos innovadores como salsas artesanales

0 gourmet.

Esta situacion evidencia la necesidad de impulsar el desarrollo de
alimentos funcionales usando insumos locales siendo la elaboracién de una
salsa picante de aji charapita y mango verde una alternativa viable
diversificando la oferta alimentaria, satisfaciendo las exigencias de los
consumidores y asi aportar al desarrollo de la regiébn mediante la valorizacién

de sus insumos.



1.2. Formulacién del problema general y especifico

1.2.1.

Problema general

¢, Cual sera el grado de aceptacion de la salsa picante de pulpa de mango

verde comun Mangifera indica) y aji charapita amarillo (Capsicum frutescens)?

1.2.2.

Problemas especificos

¢ Cual es el grado de aceptacion del color de la salsa picante
elaborada a base de pulpa de mango verde comun y aji
charapita amarillo?

¢ Cual es el grado de aceptacion del aroma de la salsa picante
elaborada a base de pulpa de mango verde comun y aji
charapita amarillo?

¢, Cual es el grado de aceptacion del sabor de la salsa picante
elaborada a base de pulpa de mango verde comun y aji
charapita amarillo?

¢ Cual es el grado de aceptacion de la textura o consistencia
de la salsa picante elaborada a base de pulpa de mango verde
comun y aji charapita amarillo?

¢ Cual es el nivel de aceptacion global de la salsa picante por

parte de los consumidores?



1.3. Objetivos generales y especificos.
1.3.1. Objetivo General
Elaborar una salsa picante utilizando pulpa de mango verde

comun (Mangifera indica) y aji charapita amarillo (Capsicum frutescens).

1.3.2. Objetivos Especificos
e Determinar la cantidad éptima de aji en la elaboracion de
salsa picante mediante evaluacion sensorial
e Determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la salsa
picante
o Determinar las caracteristicas microbiologicas de la salsa

picante

1.4. Hipoétesis y/o sistema de hipotesis

1.4.1. Hipétesis General
Al menos uno de los cuatro tratamientos de salsa picante de
mango Yy aji charapita presenta una media de aceptacion sensorial

significativamente diferente respecto a los demas.

1.4.2. Hipétesis especifica
¢ Al menos uno de los cuatro tratamientos de salsa picante de
mango y aji charapita presenta una media de aceptacion

significativamente diferente en el color respecto a los demas.



¢ Al menos uno de los cuatro tratamientos de salsa picante de

mango y aji charapita presenta una media de aceptacion

significativamente diferente en el aroma respecto a los

demas.

1.5. Operacionalizacion de variables

Tabla 1 Operacionalizacion de variables
TIPO  VARIABLES CONCEPTUAL INDICADORES
L
|_
- E Formulacién . El aji sera distribuido en 4
D O porcentaje de .
< = de salsa . . concentraciones 1%, 1,5%,
¥ W . aji charapita
< Qo picante 2%y 2,5%
S w
&)
pd
Con la ayuda de panelistas
) se determino la
. Cartilla de
Evaluacion - aceptabilidad del producto
. evaluacion
w sensorial _ mediante  prueba  de
= sensorial .
E sentidos como son (Sabor,
g olor, color y textura).
'5'5 Analisis Analisis que Se evaluéb pH, acidez,
S fisicoquimico nos permitira ceniza y humedad
o saber si
<
I nuestra salsa ] ,
< o Se evaluo Aerobios
> Analisis esta dentro de e :
mesofilos, Coliformes

Microbioldgico  los parametros

permitidos

totales, Salmonella sp




1.6. Justificaciéon e importancia

En los ultimos afos el Peru viene mostrando un alto interés en el
consumo Yy produccion de salsas picantes esto siendo impulsado por la
gastronomia la cual busca realzar los sabores intensos e innovadores. En este
contexto el aji charapita es uno de los pimientos mejor valorados tanto a nivel
nacional como internacional por su aroma y picor caracteristico lo cual lo hace

un ingrediente con gran potencial para el desarrollo de nuevos productos.

Por otro lado, el mango comun en estado verde gracias a su acidez y
firmeza aporta sensorialmente un equilibrio al picante del aji lo cual lo hace
una alternativa diferente a las salsas tradicionales. Ademas, responde a la
creciente demanda de los consumidores que buscan productos saludables,

naturales y funcionales.

Finalmente, con esta propuesta se busca un enfoque agroindustrial sostenible
al promover el aprovechamiento de hacer uso de las materias primas de
nuestra regién, asi mismo de fortalecer las cadenas productivas, impulsando
de esta manera el desarrollo de salsas picantes a base de aji charapita y

mango verde.



CAPIiTULOII

MARCO TEORICO
2.1. Antecedentes
2.1.1. Antecedentes Internacionales.

En la investigaciéon de Canadas (2019) titulada “Evaluacion de
las fisicoquimicas y microbiolégicas de la salsa de aji a base de jengibre
(Zingiber officinale) y almidon de chontaduro (Bactris gasipaes)’, los
porcentajes de chontaduro fueron de 0.2%;0.4%;0.6% y 0.8% y jengibre en
polvo 0,8%; 0,6%; 0,4% y 0,2% a partir de pasta de aji (96%). El tratamiento
que tuvo mejores cracteristicas fue el T4(96% pasta de aji;0,8% de almidén
de chontaduro;0,2% de jengibre pulverizado y 3% de sal) que obtuvo un pH
de 4,6; Acidez (1,10% acido citrico); solidos solubles; 2,9°Brix; cloruros 2,9%

y viscocidad 362cps

Cabadiana (2018), en su investigacion titulada “Desarrollo de un
producto gourmet en base al aji ecuatoriano” busca dar un valor agregado y
desarrollar un producto gastronémico destinado al mercado gourmet, ademas
de determinarse por medio de analisis sensoriales al producto con mejores
atributos. De igual manera se desarroll6 un estudio técnico y financiero para

poder evaluar la factibilidad del proyecto.

2.1.2. Antecedentes Nacionales
Cristobal (2024), en su investigacion titulada “Efecto de la

adicion de harina de curcuma (Curcuma longa L.) en la aceptabilidad sensorial



de una salsa picante de mango (Mangifera indica) o cocona
(Solanum sessiliflorum) y evaluacién de su capacidad antioxidante y anti
glucémica, obtuvo una formulacion de una salsa con adicién de harina de
curcuma en concentraciones de 6%, 7%, 8% y 9% para salsas hechas a base
de mango o cocona, de las cuales la formulacion hecha a base de mango con
8% de harina de curcuma obtuvo una mayor aceptacién por parte de los
panelistas a comparacioén de las salsa a base de cocona. Esta formulacion
Optima obtuvo 5,015 mg/g de curcuminoides, 4,285 mg EAG/g de compuestos
fendlicos, 9,77 mmol TE/100g de capacidad antioxidante (DPPH) y un IC50
de 69,81 £ 9,42 pg/ml, indicando actividad anti glucémicaun, porcentaje de

cenizas de 3,67%; un pH de 4,12 + 00,1, Humedad de 68,11%.

Custodio & Fabian (2023), en su investigacion denominada
“‘Formulacién y determinacion del tiempo de vida util de salsa picante con aji
limo (Capsicum Sinese Jacq.) y puré de pallar (Phaseolus lunatus L.)” trabajé
con 4 formulaciones las cuales fueron: F1 (80% pallar — 20% aji limo); F2 (75%
de pallar — 25% de aji limo); F3 (70% de pallar — 30 % de aji limo); F4 (65%
de pallar — 35 % de aji limo). De las cuales el tratamiento mas factible fue el
F4, el cual fue el mas aceptable por parte de los panelistas, segun medidas
de pH obtuvo un pH de 4, ademas se determinaron el tiempo de vida util a
temperatura ambiente de la salsa picante con relacion a sus caracteristicas
fisicoquimicas, igualmente se relaiz6 los analisis microbiolégicos

correspondientes.



Tintaya (2022), En su trabajo de investigacion titulado
“Propiedades Fisicas, Fisicoquimicas, Quimico Proximales Y Reolégicas De
Una Salsa Mix De Aguaymanto Y Aji Amarillo”. Se trabajaron con 4
formulaciones con las dos principales materias primas siendo F1 (50:50), F2
(70:30), F3(80:20) y F4(60:40), estas fueron mezcladas también con otros
ingredientes. se encontré que todas las formulaciones presentaron viscosidad
aparente. Finalmente se obtuvo que la formulacion F3 (80:30) obtuvo mayor

aceptacion por los panelistas al presentar mejores atributos.

Cortez (2021), en su investigacion denominada Elaboracion de
una salsa picante con aguaje (Mauritia flexuosa L.f), Aji Charapita (Capsicum
Frutescens L.), Palillo (Curcuma longa L.) y evaluacion de su estabilidad en
almacenamiento se elabor6 una salsa picante utilizando materias primas de la
region como son el aguaje, aji charapita y el palillo como fuentes de
antioxidantes; y evaludé su estabilidad en almacenamiento con diferentes
tiempos y temperatura, donde se determiné que el aguaje contenia mayor
porcentaje de acidez con 0,86% y mejores resultados de polifenoles con
175,50 mg EAG/100 g; DPPH con 1,95 mM TEAC/100 g y ABTS con 3,42 mM

TEAC/100 g.

Vilchez (2020), En su investigacion titulada Comportamiento
reolégico de salsa picante de aji charapita (Capsicum frutescens), con pulpa
de pifia (Ananasa comosus), utilizando goma xantana. Evaluo el efecto de las

concentraciones de goma xantana (0,1%, 0,2% y 0,3%) en el comportamiento



reoldgico, sensorial, quimico proximal y caracteristicas fisicoquimicas de la
salsa picante de aji charapita (Capsicum frutescens) con pulpa de pifa
(Ananas comosus). Los resultados del producto final tuvieron un rendimiento
de 52.9%, sus caracteristicas fisicoquimicas como pH 3,67 a 3,72, °Brix 17,16
— 17,63%, acidez (expresado en acido acético) de 0,053 — 0,059%, su
composicién quimico proximal de humedad 67,12%, ceniza 1,25%, proteina

2,13%, carbohidratos 24,36%, grasa 1,97% y fibra 3,17%.

Chavez Ramirez (2018), en su trabajo titulado Crema picante a
partir del capsicum frutescens (aji charapita) y solanum sessiliflorum (cocona),
envasado en sachets, desarroll6 parametros tecnolodgicos donde pretendid
rescatar una receta casera y tecnificarla, la formulacién de mayor aceptacion
por analisis sensorial fue con CMC al 0,015%, cocona (Solanum sessiliflorum)
al 99% vy al 1% de aji charapita (Capsicum frutescens), que mediante analisis
fisicoquimicos determinaron que contiene una humedad 87,01%, ceniza
2,31%, grasa 4.00 %, proteina 1,31%, carbohidratos 5,37 %, fibra total
13,10%, Cloruro de sodio 2,38, Acidez titulable (Acido citrico) 1,05%, pH 4,02,
los analisis microbiolégicos de la crema picante indica estar dentro de los
limites permisibles segun norma sanitaria NTS N° 071, se estima una vida util

de 6 meses y es apto para consumo humano.

Cortijo y Holguin (2017), en su investigacion denominada
“‘Determinacion del tiempo de vida util de una salsa picante a partir de rocoto

(Capsicum pubescens) y chocho (Lupinus mutabilis)” formularon una salsa
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picante de rocoto y chocho, sin preservantes ni aditivos quimicos que cumpla
con los estandares de calidad y especificaciones técnicas que requiere el
mercado. Al final de la investigacion se logré seleccionar mediante la
formulacion mas adecuada por el método de evaluacién sensorial la de 65%
chocho - 35% de rocoto — 9 % de aceite y 3 % de sal con un pH de 4,00. Los
datos obtenidos mostraron diferencias significativas en la aceptabilidad a
través del analisis de varianza (ANOVA), y analizando por el método de

significancia de tukey con un nivel de significancia del 95 %.

En el trabajo de investigacion de Llanos (2017), titulado “Estudio
de los parametros reologicos y sensoriales de salsa elaborada a partir de
rocoto (Capsicum pubescens) y quinua (Chenopodium quinoa) Var.
Pasankalla”. Se trabajé con dos factores de estudio, Factor A: (Rocoto 10-
50% y Factor B: Quinua 20-40%). Las salsas se elaborararon con distintas
concentraciones de rocoto, cebolla, quinua, agua, ajos y aceite que
previamente se cocieron y que se homogenizaron en una licuadora por 10
minutos. Las medidas reoldgicas se realizaron a 20° C. el analisis proximal de
las salsas fueron pH (5,62 — 5,76), Brix (12,83 — 28,67) humedad (65,04 —
69,34 %) ceniza (5,03 — 5,57%) acidez (0,13 — 0,48%), fibra cruda (0,72 —

1,20%), proteinas (1,12 — 2,34%), cloruros (0.08 — 1,69 %)

Casusol (2018), En su trabajo de investigacion titulado
“‘Formulacién de una salsa picante de cocona (Solanum sessiliflorum), aji

amarillo (Capsicum baccatum) y aji charapita (Capsicum chinese)” se formuld
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una salsa picante de cocona con aji amarillo y aji charapita, de éptima calidad
organoléptica y de mayor vida util; se evaluaron tres formulaciones de salsa
picante. La formulacién 6ptima de salsa picante correspondié a Cocona 70%,
aji amarillo 20% vy aji charapita 10%. El periodo de duracién de los ensayos
microbiolégicos fue de cinco semanas, posterior a este tiempo los mohos y
levaduras excedieron los limites permisibles (103) para el consumo;
comprobandose que el tiempo de vida util es de 12 dias, con referencia a la

Norma Sanitaria (NTS N° 071).

Dominguez (2012), en su trabajo de investigacion denominado
“Procesamiento y evaluacion de las propiedades fisicoquimicas y sensoriales
de una salsa exética de cocona (Solanum sessiliflorum Dunal’ realizo una
salsa agridulce incluyendo aji charapita y demas ingredientes buscando la
aceptacion de los consumidores generando asi la posibilidad de su
industrializacion futura. Obteniendo una humedad de 63,5 g; proteinas 1,7 g;
grasa 0,2g; carbohidratos 31,4 g; fibra 0,2 g; ceniza 3,2 g; °Brix 44,97; grados
Baumé 49,97; viscosidad 6200 centipoises. Se encontré que la aceptabilidad
de la salsa se mantiene hasta la tercera semana con una tendencia hacia la

sexta.
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2.2. Base tedrica

2.21. Generalidades del aji charapita.

El aji charapita es una de las variedades mas ampliamente
comercializadas en los principales puntos de venta de Ucayali, ya que es
utilizada en diferentes formas en la culinaria local. Esta variedad es cultivada
por pequenos agricultores dispersos en la region que dirigen su produccion a
los principales centros de acopio en Ucayali y los mercados nacionales
(Jaguer, et al 2013).

Los frutos del aji charapita son de tamanos variables, de forma redonda
y conica, de textura suave y de coloracion verde en estado inmaduro y amarillo
0 rojo cuando ya alcanzo su estado de madurez (Oré, 2016). Con respecto a
la coloracion del aji charapita el de tonalidad amarilla es el mas cotizado
dentro del mercado internacional considerandolo por tener mayor realce en

picor, sabor y su alto contenido de vitaminas. (Naegele et al., 2016).

2.2.2. Taxonomia.

Segun Mendoza (2006), el género Capsicum proviene del griego
Kapso. Kaptein=picar; referido al aroma pungente y penetrante que tiene el
ajl.
El género capsicum corresponde a la familia de las Solanaceas en esta familia
se encuentran diversos géneros que proveen alimentos, este género ha sido
sometido a varias estudios y revisiones de los cuales se concluye que no se
tiene una sola propuesta de clasificacion taxondmica ya que existen
diferentes. Cada taxdnomo plantea y propone su propia clasificacién, aspecto

que consideramos necesario conocer, tanto las razones, principios, como sus
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alcances, para segun eso acoger a la propuesta que sea razonablemente

conveniente. (Delgado & Rios,2014).

Tabla 2. Clasificacion Taxonémica.
Clase Magnoliophyta
Subclase Asteridae
Orden Solanales
Familia Solanaceas.
Género Capsicum
Especie frutescens
Nombre cientifico Capsicum frutescens

aji charapita, aji limon, aji mono, aji montafa,
Nombre comun aji quinillo, malagueta, mishki uchu, pichirina,

pimiento malagueta.

Fuente: Instituto Nacional de Innovacion Agraria (2013)

2.2.3. Composicion Quimica y valor Nutricional.

Agronoticias (2002) indica que el aji es un alimento que posee
gran contenido de betacarotenos y elementos que ayudan a retrasar la
oxidacion de las células y evitar el envejecimiento de nuestro organismo, en
comparacion con la naranja el aji charapita contiene mayor cantidad de
Vitamina C, también se puede destacar su contenido de queratina, que es un
fitoquimico que ayuda a reducir el riesgo de cancer, pero se debe evitar su

consumo excesivo para evitar un bloqueo para sus beneficios potenciales.
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Tabla 3. Composicion quimica y valor nutricional

Elemento Valor
Agua (9) 81,1
Proteinas totales (g) 2,2
Grasas totales (Q) 1,6
Carbohidratos totales (g) 9,9
Fibra bruta (g) 4,2
Cenizas totales (g) 1
Calcio (mg) 29
Fésforo (mg) 65
Hierro (mg) 1
Vitamina A 4600
Vitamina C 100
Tiamina 0,07
Riboflavina 0,2
Niacina 1,6

Fuente: Instituto Nacional de Innovacion Agraria (2013)

2.2.4. Cosecha

La cosecha de este pimiento se realiza aproximadamente a partir
del quinto mes después de su siembra, la frecuencia con la que se cosecha
es de cada 10 a 15 dias. La recoleccion de los frutos se realiza de forma
manual en la que se realiza con el uso de recipientes apropiados como
canastas, baldes, mantas, etc., siempre cuidando de que se evite los danos
fisicos y mecanicos. Se debe de tener en cuenta al momento de la cosecha,
conservar el pedunculo del fruto ya que de esta manera el tiempo de vida util
del aji charapita sera de 5 dias en ambientes naturales, pasando este periodo

el fruto ya comenzara con un proceso de deshidratacion (Riva, 2019).
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2.2.5. Usos

Los condimentos que contienen aji son de los productos con
mayor consumo Yy su popularidad sigue en aumento al ser incluido cada vez
mas en las dietas no solo para mejorar y realzar el sabor de las comidas sino
para indirectamente estimular el apetito sin la necesidad de adicionar grasas
Herandez (2005). El aji charapita es comunmente usado dentro de la
gastronomia amazonica como saborizante y condimento para la elaboracion
de comidas como ceviches, patarashca, encurtidos, fermentados con
salmuera, etc aunque principalmente se le conoce por su excelente

combinacioén en la salsa de cocona.

2.3. Definiciones conceptuales
e Mango

El mango (Mangifera indica), es una fruta de la zona intertropical
conocido usualmente como mango o melocotdén de los tropicos, es una de las
especies pertenecientes a la familia de las anacardiaceas. Las caracteristicas
de la pulpa pueden ser o no fibrosas, habiendo la variedad conocida como
mango de hilacha o comun la que presenta mayor cantidad de fibra. Esta fruta
normalmente es de color verde en un inicio y cuando ya esta madura se torna
de un color amarillo, anaranjado e incluso rojo-granate, su sabor caracteristico
es medianamente acido cuando no ha madurado completamente (Fustamante

y Valdera, 2015).

De las mas de mil variedades que existen solo algunas se producen a

gran escala comercial, ocupando asi el quinto lugar precedido por la manzana,

16



banano y naranja. Es una de las frutas con mayor exportacién en el Peru

principalmente las variedades Kent, Tommy Atkins y Edward (Guerrero et al.,

2012)
Tabla 4. Composicion nutricional del mango en 100 g de pulpa fresca
Componente Valor Unidad
Energia total 245/59 KJ/Kcal
Agua (humedad) 83 g
Lipidos Totales 0,2 g
Proteinas 0,6 g
Hidratos de carbono 13,4 g
Fibra dietética total 2,3 g
Vitamina A 25 Mg
Vitamina E 1,8 mg
Folato 31 Mg
Equivalentes de Niacina totales 0,4 mg
Rivoflavina 0,05 mg
Tiamina 0,03 mg
Vitamina B6 0,08 mg
Vitamina C 44 mg
Calcio 20 mg
Hierro 1,2 mg
Potasio 1,5 mg
Magnesio 9 mg
Sodio 2 mg
Fosforo 22 mg
Selenio 0,6 Mg
Zinc 0,1 mg
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e Usos
El mango es utilizado en distintas preparaciones segun su
estado de madurez, los frutos de mango verde suelen ser utilizados para
chutney dulce o salado (salsa de mango), bebidas y encurtidos. Para el fruto
maduro se suelen usar en jugos, mermeladas, néctar, conservas,
deshidratados, etc. Es fundamental que se tenga en cuenta la adecuada
seleccién de la variedad tanto como sus caracteristicas fisicoquimicas y

sensoriales (Villanueva, 2016).

e SALSAS
Tipos de Salsas
- Salsas Emulsionadas: son las que se requiere de un
batido de un sélido en un liquido en el cual no es soluble manteniéndose firme
por cierto tiempo, puede hacerse en frio como en el caso de la mayonesa o

puede ser en caliente como en la salsa holandesa.

— Salsas no emulsionadas: este tipo de salsas son el
resultado de las mezclas de insumos sodlidos y liquidos a temperatura fria o
caliente. Algunos ejemplos son la mostaza, el kétchup, tomate frito y demas

salsas sin emulsionar.

- Salsa de Aji: en este tipo de salsas se tiene como
insumos principales al aji rocoto, aji mirasol y distintos tipos de pimientos,
ademas de cebolla, ajos azucar, espesantes, agua, conservantes y otros.
(Norma Técnica Peruana 209.238 , 2012).
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Caracteristicas de Calidad.
Segun la Norma Técnica Peruana 209.238 (2012) nos menciona los

siguientes requisitos para tener en cuenta en las salsas picantes.

—Color: el color que debe tener la salsa debe ser caracteristico a la
peculiaridad de los ingredientes debiendo ser un color uniforme.

—Olor: caracteristico del producto elaborado

—Consistencia: la consistencia debe de ser fluida y facil de esparcir.

—Apariencia: puede variar de un estado acuoso a uno concentrado, con
apariencia traslucida, sin presencia de grumos o coagulos por falta de una
buena homogenizacién de los ingredientes, asi mismo evitar la separacion de
sus componentes.

—Sabor: Propio de los insumos que componen el producto y sabor

picante caracteristico por el aji

Salsa de Aji

Segun el CODEX STAN 306R-2011, este tipo de salsas suelen ser
usados para alifos o condimentos que son elaborados a partir de la pulpa de
la materia prima en buen estado, limpias. Las cuales son mezcladas y

elaboradas para obtener las caracteristicas requeridas

Se debe considerar el tratamiento térmico antes o después de que hayan
sido cerradas herméticamente en un envase para asegurar su vida en
anaquel. Los ingredientes basicos usados seran aji fresco (Capsicum spp.) aji
elaborado (aji molido en polvo, aji tostado, aji molido, aji conservado en

salmuera); sal; vinagre u otro acido autorizado; sal. Otros ingredientes usados
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pueden ser el mango, tamarindo y otras frutas; tomate, cebolla y otras

hortalizas; azucares; hierbas; etc.

Atributos de calidad en salsa picante de mango.

El CODEX Alimentario (CXS 160-1987) presenta una Norma para Salsa
Picante de Mango, la que contempla como atributos de calidad:

—Contener minimo un 40% m/m de la fruta de la cual se elabora el
producto.

—Sdlidos solubles, que para salsa picante de mango es minimo el 50%
m/m del producto acabado.

—Color y sabor caracteristicos de la fruta, consistencia tierna y exenta de
fibras.

—La ceniza total y la ceniza insoluble en HCI no deberan superar el 5%
m/my 0,5% m/m respectivamente

—Acidificantes: acido citrico y/o acético para lograr un pH no mayor a 4.6
para productos pasteurizados.

—Conservantes: metabisulfito de sodio o potasio, benzoato de sodio o
potasio 6 acido sorbico en concentraciones maximas de 100 mg/kg, 250

mg/kg y 1000 mg/k. respectivamente
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CAPIiTULO 1l

METODOLOGIA

3.1. Tipo de investigacion

La presente investigacion es de tipo experimental y aplicada, ya que se
manipula una variable que son los diferentes porcentajes de aji con el objetivo
de evaluar su efecto sobre diversas caracteristicas de la salsa de mango
verde. Estas se valoran a través de indicadores como los analisis
fisicoquimicos (humedad, ceniza, pH y acidez titulable), asi como el analisis
sensorial (color, olor, sabor y textura), aplicado al tratamiento que obtuvo

mayor aceptacion por parte del panel sensorial.

3.2. Poblaciéon y muestra

3.2.1. Poblacién
La poblacion en estudio se compone de aji charapita en polvo
adquirido de un productor local en Pucallpa Food Development Ucayali S.A.C
y el mango verde comun fue proveniente de los huertos del centro poblado

San José — Yarinacocha.

3.2.2. Muestra
Se utilizaron 6 kilos de pulpa de mango verde por tratamiento
haciendo un total para todas las unidades experimentales de 24 kilos de pulpa
y 300g de aji charapita en polvo distribuidos entre todas las unidades

experimentales.



3.3. Tratamientos en estudio

Los tratamientos del siguiente trabajo de investigacién fueron 4 con tres

repeticiones.

Tabla 5. Tratamientos experimentales
REPETICIONES
TRATAMIENTOS
R1 R2 R3
SPMVA1 SPMV1RA1 SPMV1R2 SPMV1R3
SPMV2 SPMV2R1 SPMV2R2 SPMV2R3
SPMV3 SPMV3R1 SPMV3R2 SPMV3R3
SPMV4 SPMV4RA1 SPMV4R2 SPMV4R3

SPMV1= Aji charapita 1%

SPMV2= Aji charapita 1,5%

SPMV3= Aji charapita 2%

SPMV4= Aji charapita 2,5%

3.4. Diseno estadistico de la investigacion

3.4.1.

Evaluaciéon No paramétrica para el analisis sensorial.

El analisis sensorial se realizd por medio de la prueba de

Friedman con los datos de los 30 panelistas. el modelo estadistico fue el

siguiente:
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nk{H Y Z 3nk + 1)

Donde:
K : Nimero de Tratamientos.
n : Numero de panelistas.

R : suma de rangos del j-esimo tratamiento.

La prueba estadistica de Friedman se realizdé con un nivel de

confianza del 95%

3.4.2. Andlisis estadistico.

Los resultados de la prueba sensorial fueron sometidos a una prueba no
paramétrica de Friedman, dichos resultados se analizaron mediante el uso del
Software estadistico INFOSTAT version 2020. se realizé a un nivel de

significancia de p < 0,05 con una confianza del 95%.

3.5. Ejecucion del experimento
3.5.1. Lugar de ejecucion
El trabajo de investigaciéon fue desarrollado en las instalaciones
de la Universidad Nacional de Ucayali ubicado en la carretera Km 6,200 de la
carretera Federico Basadre en el laboratorio de Frutas y Hortalizas donde se
realizé la elaboracion de la salsa picante de mango verde usando aji charapita

junto con los analisis fisicoquimicos y sensoriales respectivamente.
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3.5.2. Proceso experimental

3.5.2.1. Materia prima
El aji charapita en polvo fue obtenido de la empresa
Food Development Ucayali S.A.C ubicado en el Jr. Yurimaguas Mz.143 Lote
35 A en la ciudad de Pucallpa, y el mango verde comun fue obtenido de los

huertos familiares del centro poblado San José del distrito de Yarinacocha.

3.5.2.2. Insumos.

Agua tratada, Ajos, Aceite, sal (NaCl), culantro

3.5.3. Materiales y Equipos

3.5.3.1. Materiales de Proceso
Envases de vidrio de 250 ml, ollas de acero inoxidable
de 1,5L, cucharones de acero inoxidable, cuchillos de acero inoxidable,
cuchara de acero inoxidable, tazén de plastico de 500 ml y 1,200 L, jarras

medidoras de 1L. tablas de picar de plastico, envases de plastico.

3.5.3.2. Materiales de Laboratorio
Vasos de precipitado de 50,100 y 250 ml; probetas de
100 ml; Bagueta, soporte universal; pipetas graduadas, crisoles; pinza para

crisol, piseta, matraz de 500 ml.
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3.5.3.3. Equipos.
Licuadora, cocina eléctrica, balanza analitica, balanza
digital, equipo de titulacidn, estufa, desecador, mufla, termémetro digital

(genérico), potenciometro.

3.5.3.4. Reactivos
Hidroxido de sodio (NaOH) 0.1N, Fenolftaleina al 1%,

Agua destilada, Alcohol.

3.5.3.5. Indumentaria

Mandil, cofia, guantes de latex, mascarilla
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3.6. Metodologia experimental

3.6.1. Diagrama del proceso de elaboracién de salsa picante

utilizando mango con aji charapita.

Recepcion de
materia prima

Seleccion

; Lavado y
20 ppm de NaClo por 5 min } desinfeccibn

Pelado y » | - Cascara
troceado - semilla
80°C por 5 min } Coccion
- Mango |, Pulpeado
- Agua
- Aji Charapita — | Mezclado
- Pulpa de mango
- Aceite
- Sal Pasteurizado {85°C por 5 min
- Ajos
- culantro
Envasado y
sellado

Esterilizado { 120°C

Enfriado

Almacenado {T" ambiente

Fuente: Elaboracion propia

Figura 1. Diagrama de bloques para elaboracion de salsa picante
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3.6.2. Descripcion del proceso de elaboracion de la salsa picante

Recepcion de materia prima.

El mango comun en estado verde que se obtuvo del centro
poblado San José se transporté en sacos de polipropileno mientras que el aji
charapita en polvo se consiguié en la empresa Food Development Ucayali

S.A.C presentaciéon en envase de papel kraft con recubrimiento de polietileno.

Seleccion.

En esta etapa se verificod la calidad de la materia prima la cual

fue seleccionada libre de magulladuras, golpes, etc. y en buen estado.

Lavado y desinfeccion.

En esta operacioén se utilizé agua corriente con el fin de eliminar
los residuos solidos que contenian; en cuanto a la desinfeccion, la materia
prima fue sumergida en una solucion desinfectante de hipoclorito de sodio a

una concentracion de 20 ppm por 5 min.

Pelado y troceado.

Esta operacion se realizé con ayuda de cuchillos, en la cual se
separo la cascara y semilla de la pulpa del mango. La pulpa de la fruta fue

troceada en pequefios cortes y posteriormente pasaron a ser pesados.
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Coccion.

Se realizé para el ablandamiento del mango verde, se coloco

en una olla de acero inoxidable con agua a 80°C por 5 minutos.

Pulpeado.

Este proceso se procedié colocando los trozos de mango con
el agua de la coccion en una licuadora hasta completar la homogenizacién

de ambos

Mezclado.

Se procedid con la pulpa de mango ya preparada y se fue
adicionando los demas ingredientes dentro de una licuadora para ir
aromatizando la salsa como el aji charapita en polvo en los distintos
porcentajes segun los tratamientos, ademas de la adicion de ajos, culantro,

sal y aceite hasta obtener una salsa homogénea.

Pasteurizacion.

El pasteurizado de la salsa picante se dio por un periodo de 5min

a 85° con el fin de eliminar carga microbiana.
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Envasado y sellado.

La salsa picante fue envasada en frascos de vidrio previamente
esterilizados, dejando 2 cm por encima del cuello, los envases fueron

sellados herméticamente con tapas roscas de metal.

Esterilizado

La esterilizacion de la salsa picante se realizé en un autoclave a
una temperatura de 120 °C. Este proceso permite eliminar microorganismos
patdogenos y no patdégenos, asi como esporas, asegurando la seguridad

microbioldgica de la salsa.

Enfriado.

Una vez cerrado los envases, fueron invertidos con la finalidad
de crear el vacio para prevenir contaminacion y tener un sellado hermético y
luego se procedieron a enfriar con agua corriente para crear un shock térmico

en los envases.

Almacenado.

La salsa envasada fue almacenada a temperatura Ambiente, en

los ambientes de laboratorio de la Universidad Nacional de Ucayali
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3.7. Métodos de analisis.

3.7.1. Analisis sensorial.

La evaluacién sensorial fue realizada con el uso de cartillas de
analisis las cuales se les distribuyeron a los panelistas (30) no experimentados
que fueron escogidos al azar, cada uno de ellos evalud la salsa picante
teniendo en cuenta el color, olor, sabor y textura con una escala hedonica de

5 puntos. Se realizé el analisis con la siguiente metodologia.

- A cada uno de los panelistas se les entregaron los
tratamientos en evaluacion que fueron codificados de forma aleatoria.

- Cada uno de los tratamientos fue entregado a los
panelistas en platos descartables acompanado de chifles y un vaso con agua
para su respectivo enjuague bucal después de analizar cada muestra.

- Para el registro de la puntuacion de cada uno de los
tratamientos a analizar los panelistas contaron con una cartilla de evaluacion
en escala heddnica de 5 puntos. Teniendo como puntaje mas bajo (1) Me

disgusta mucho, y (5) me gusta mucho (Ver Anexo 5A).

Tabla 6. Escala de Puntuacioén para los panelistas.
Puntaje Calificacion
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 Me es indiferente
4 Me gusta
5 Me gusta mucho
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3.7.2. Analisis Fisicoquimicos al mejor tratamiento
Para el proceso de los analisis fisicoquimicos se empled la

siguiente metodologia.

—  Determinacién de Humedad: Método A.O.A.C. 945.15

—  Determinacién de Cenizas: Método A.O.A.C. 938.08

- Determinacién de pH: Método de potenciometro.

—  Determinacién de Acidez titulable: Método A.O.A.C.

942.15

3.7.3. Analisis microbioldgicos al mejor tratamiento
Se realizé el analisis microbiolégico teniendo en cuenta los
parametros establecidos por la Norma Sanitaria N°071 — Resolucion

Ministerial N°591-2008.

3.8. Variables evaluadas
3.8.1. Variable independiente
—  SPMV1: 1% de aji charapita
- SPMV2: 1,5% de aji charapita
—  SPMV3: 2% de aji charapita

- SPMV4: 2,5% de aji charapita

3.8.2. Variable dependiente

3.8.2.1. Analisis Sensorial
Se evaluo los atributos sensoriales del producto final

los cuales fueron (color, olor, sabor y textura)
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3.8.2.2. Anadlisis Fisicoquimico
Se evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas
(humedad, cenizas, pH, Acidez titulable) de la salsa picante de mango verde

comun y aji charapita amarillo al mejor tratamiento elegido por los panelistas.

3.8.2.3. Analisis Microbiolégico
Se realiz6 analisis microbioldgico al mejor tratamiento

(Aerobios mesodfilos, coliformes, salmonella)
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CAPIiTULO IV

RESULTADOS

4.1. Evaluacion de las caracteristicas sensoriales

En la evaluacion sensorial realizada a la salsa picante de pulpa de
mango verde comun y aji charapita se analizé los efectos de los diferentes
porcentajes de Aji charapita en la aceptacién del producto final. Para dicha
evaluacion sensorial se contdé con la colaboracion de 30 panelistas no
entrenados, quienes se encargaron de evaluar el Color, Olor, Sabor y Textura
mediante una prueba de aceptabilidad haciendo uso de una escala heddnica

de 5 puntos.

4.1.1. Analisis Atributo Color

Tabla 7. Prueba de Friedman del atributo color
Tratamientos casos Rango promedio
SPMV4 30 2,03
SPMV3 30 2,32
SPMV1 30 2,55
SPMV2 30 3,1
Estadistico = 5,83 Valor p = 0,0011

Conforme a los resultados de la Tabla 7, se observaron diferencias

significativas entre los tratamientos (p = 0,0011 < 0,05), lo que indica que el



porcentaje de aji charapita influyé de manera significativa en la calificacion del

color de la salsa picante.

Tabla 8. Prueba de Bonferroni para el atributo Color
Tratamientos Casos Media
SPMV4 30 3,27+1,0132
SPMV3 30 3,560+0,78 2
SPMV1 30 3,67 £ 0,88 ac
SPMV2 30 4,23 +0,90¢

En la tabla 8, se observa que el SPMV2 (1,5% de aji charapita) es el que se
diferencia de los demas tratamientos, tal como se observa posee una media
de 4,23 que es superior a las otras medias de los tratamientos SPMV1 (3,67),

SPMV3 (3,50) y SPMV4 (3,27).

Figura 2. Promedio de Color para la salsa picante

COLOR
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0.5
0.0
SPMV1 SPMV2 SPMV3 SPMV4
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En la Figura 2 se observa la variacion en promedio de los tratamientos en
base a la escala de 5 puntos la cual se puede observar que el SPMV2 obtuvo
el mayor puntaje promedio mientras que los demas tratamientos estan entre

los 3 puntos con la caracteristica de (me es indiferente).

4.1.2. Analisis del Atributo Olor

Tabla 9. Prueba Friedman para el atributo Olor
Tratamientos Casos Rango promedio
SPMV3 30 2,30
SPMV4 30 2,33
SPMV1 30 2,38
SPMV2 30 2,98
Estadistico 9,947 Valor p= 0,016

En la Tabla 9 de acuerdo con los resultados de la prueba de Friedman se
aprecia que hay diferencias significativas entre tratamientos al haberse
obtenido un (p = 0,016 < 0,05). Los panelistas diferenciaron la variabilidad del

olor entre las muestras.
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Tabla10. Prueba de Bonferroni para el atributo Olor

Tratamientos Casos Media
SPMV3 30 3,700 £ 0,153 @
SPMV4 30 3,733 +£0,166 &
SPMV1 30 3,800 + 0,139 abc
SPMV2 30 4,233+0,124 9

En la tabla 10, el SPMV2 correspondiente al 1,5% de aji charapita, alcanzo la
media de puntuacion mas alta, con un valor de 4,23, reflejando asi la mayor
aceptacion dentro de los tratamientos evaluados. En contraste, el tratamiento
SPMV3, que contenia el 2% de aji charapita, obtuvo la media mas baja, con
un valor de 3,70, lo que indica que fue el menos apreciado por los panelistas

en la evaluacion sensorial.

Figura 3. Promedio de Olor para la salsa picante
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En la Figura 3 se observa que el tratamiento SPMV2 obtuvo la mayor
puntuacion promedio (4,2), lo que indica que fue el mas aceptado en cuanto
a olor. Los tratamientos SPMV1, SPMV3 y SPMV4 obtuvieron puntuaciones
mas bajas (entre 3,7 y 3,8), reflejando una percepcibn mas neutral o

ligeramente positiva, sin diferencias marcadas entre ellos.

4.1.3. Analisis del atributo Sabor.

Tabla 11. Prueba de Friedman del atributo sabor

Tratamientos Casos Rango promedio
SPMV4 30 2,250
SPMV3 30 2,250
SPMV1 30 2,467
SPMV2 30 3,033

Estadistico 10,408 Valor p= 0,013

Segun los resultados mostrados en la Tabla 11, se encontraron diferencias
significativas entre los tratamientos (p = 0,013 < 0,05), lo que demostré que el
porcentaje de aji charapita influyé de manera significativa en la percepcion del

sabor de la salsa picante.
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Tabla12. Bonferroni para el atributo sabor

Tratamientos Casos Media
SPMV4 30 3,867 £ 0,184 @
SPMV3 30 3,900 + 0,188 &
SPMV1 30 4,100 £ 0,154 abc
SPMV2 30 4,567 £0,114 ¢

En la tabla 1 se observa que el tratamiento SPMV2 (1,5% de aji charapita)
registrd la puntuacion media mas alta, con un valor de 4,56, lo que evidencia
la mayor aceptacion sensorial en el atributo sabor, mientras que el tratamiento
SPMV4 obtuvo la media mas baja de 3,86, siendo la menos valorada por los

panelistas.

Figura 4. Promedios de Sabor para la salsa picante
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En la Figura 4 se muestran los promedios de puntuacion
asignados por los panelistas al atributo sabor de los diferentes tratamientos
de salsa picante. El tratamiento SPMV2 destacd claramente como el mas
aceptado, con una puntuaciéon promedio cercana a 4,6, o que indica una
fuerte preferencia por parte de los evaluadores. Le sigue el tratamiento
SPMV1, con un promedio aproximado de 4,1, mientras que los tratamientos

SPMV3 y SPMV4 obtuvieron los valores mas bajos, ambos alrededor de 3,9.

4.1.4. Analisis del atributo Textura.

Tabla 13. Prueba de Friedman del atributo Textura

Tratamientos Casos Rango promedio
SPMV4 30 2,20
SPMV3 30 2,32
SPMV1 30 2,48
SPMV2 30 3,00

Estadistico 11,472 Valor p= 0,007

De acuerdo con los resultados de la Tabla 13, se evidenciaron diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos (p = 0,007 < 0,05), lo que
indica que el porcentaje de aji charapita tuvo un efecto notable en la valoracion

de la textura de la salsa picante.
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Tabla14. Prueba de Bonferroni para el atributo Textura

Tratamientos Casos Media
SPMV4 30 3,60+0,122
SPMV3 30 3,63+0,122
SPMV1 30 3,97 £ 0,12 3c
SPMV2 30 4,23+0,124

En latabla 14, se observa que el tratamiento SPMV2, correspondiente al 1,5%
de aji charapita, registr6 la puntuacibn media mas elevada (4,23),
evidenciando la mayor preferencia por parte de los panelistas en el atributo
evaluado. Por el contrario, el tratamiento SPMV4, elaborado con un 2,5% de
aji charapita, obtuvo la media mas baja (3,60), posicionandose como el de

menor aceptacion sensorial.

Figura5. Promedios de Textura para la salsa
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El SPMV2 fue el mejor valorado con una puntuacion promedio de 4,2 lo que
indica que su textura fue mas aceptada por los panelistas. le sigue el
tratamiento SPMV1, con un promedio de aproximadamente 3,9 mientras que
SPMV3 y SPMV4 obtuvieron las puntuaciones mas bajas, con puntuaciones

mas bajas, con valores de 3,73 y 3,6 respectivamente.

4.1.5. Perfil Sensorial.

Figura 6. Perfil sensorial de Salsa Picante de mango y aji charapita.
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En la Figura 6 se presenta el perfil sensorial de los tratamientos evaluados
con distintas concentraciones de aji charapita. SPMV1 (1%), SPMV2 (1,5%),
SPMV3 (2%) y SPMV4 (2,5%). La evaluacion sensorial se realizd utilizando
una escala heddnica de 5 puntos, donde 1 corresponde a "me disgusta
mucho" y 5 a "me gusta mucho". Se puede observar que el tratamiento que
obtuvo mayor aceptacion por los panelistas en los atributos de Color, Olor,
Sabor y Textura fue el SPMV2 (Salsa picante con 1,5% de aji charapita) que
destaco por sobre los otros tratamientos determinandose, asi como el mejor

tratamiento en estudio.
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4.2. Analisis fisicoquimico.

En funciéon del analisis sensorial mediante las pruebas estadisticas
realizadas con respecto a las caracteristicas analizadas de color, olor, sabor
y textura de la salsa picante el mejor tratamiento fue el SPMV2= (1,5% de aji

charapita) al cual se le realizaron los respectivos analisis fisicoquimicos.

Tabla15. Promedio Analisis Fisicoquimico al mejor tratamiento

Ceniza Acidez Titulable
Niveles Humedad (%) pH
(%) (%)
SPMV2R1 86, 85 2,78 4 0,019
SPMV2R2 87,08 2,99 43 0,021
SPMV2R3 87,28 3,55 41 0,019
Promedio 87,07 3,11 41 0,020

En la tabla 15 se muestran los valores promedio de los analisis
fisicoquimicas (Humedad, Ceniza, pH y Acidez titulable) obtenidas para el
mejor tratamiento de salsa picante SPMV2 (1,5% de aji charapita). De los
cuales el valor que se obtuvo para Humedad fue de 87,07 %, para ceniza 3,11

%, pH 4,1 y Acidez titulable 0,020%

4.3. Analisis microbiolégico
En la tabla 16 se presentan los resultados obtenidos en cuanto a
microorganismos patdégenos analizados en la salsa picante de mango vy aji

charapita realizado al mejor tratamiento en estudio SPMV2 (1,5% de aji
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charapita). realizados segun la Resolucién Ministerial N°591-2008

MINSA/DIGESA norma sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de

consumo humano

ausencia/25g

Tabla16.  Analisis microbiolégico de la salsa picante
Limite por
Parametro Unidades Método Resultado
goml
Aerobios Recuento en
UFC/mi 3 106
mesofilos placa
Coliformes Recuento en
UFC/ml 0 102
totales placa
Presencia o . . ,
salmonella sp Medio selectivo Ausencia 102
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CAPIiTULO V

DISCUSIONES

5.1. Caracteristicas sensoriales de la salsa picante.

5.1.1. Caracteristica de olor en la salsa picante

En cuanto al olor, los panelistas mostraron mayor aceptacion por
el tratamiento SPMV2 (1,5% de aji charapita), lo que sugiere que esta
concentracion permitié un equilibrio adecuado entre los compuestos volatiles
caracteristicos del aji charapita y las notas frutales del mango verde. En
concentraciones mas bajas como en el tratamiento SPMV1 (1% de aji
charapita) el aroma del aji se percibi6 poco intenso, mientras que en
concentraciones mas altas resultd excesiva y menos agradable para los
panelistas. De acuerdo con Belitz, et al (2009) los compuestos volatiles
presentes en los ajies, como aldehidos y alcoholes, son responsables de su
aroma caracteristico y cuando se combinan en exceso, pueden generar notas
dominantes que reducen la aceptabilidad sensorial. En tal sentido el
tratamiento SPMV2 logré mantener el perfil aromatico balanceado que

favoreci6 la preferencia de los panelistas.

5.1.2. Caracteristica de Color en la salsa picante
En el atributo color, el tratamiento SPMV2 (1,5 % de aji charapita) obtuvo la
mayor aceptacion por parte de los panelistas, esto puede explicarse porque
la cantidad intermedia de aji permiti6 una tonalidad amarillo — Anaranjada
uniforme y atractiva, resultado de la combinacion de los pigmentos

carotenoides presentes en el aji charapita con los compuestos propios del



mango verde. En el tratamiento SPMV1 el color se percibié mas ligero,
mientras que en los tratamientos SPMV3 y SPMV4 la intensidad cromatica fue
demasiado intensa, o que generé menor agrado visual. De acuerdo con Ugaz
(1997) resalta que los carotenoides actuan como colorantes naturales
reponsables de tonalidades amarillas y anranjadas, y en este caso una
concentracion del 1,5% logré el contraste visual mas atractivo, suficiente para

destacar el pigmento sin saturar el color.

5.1.3. Caracteristica de Sabor en la salsa picante

En el atributo sabor el Tratamiento SPMV2 fue el que obtuvo la
mayor aceptacion por parte de los panelistas. Esto se debié a que dicha
concentracion genero un equilibrio adecuado entre el picor caracteristico del
aji charapita y el sabor acido del mango verde, logrando una combinacion
armonica. En cambio, en el tratamiento SPMV1 el picor resulté demasiado
bajo y la salsa fue percibida como poco representativa de un producto picante,
mientras que en los tratamientos SPMV3 y SPMV4 el exceso de pungencia
redujo la aceptabilidad general. Segun Pino et al. (2006) encontré que las
concentraciones de capsaicinoides no solo determinaban el nivel de picor,
sino que tambien influian en la percepcion global del sabor, ya que se
combinan con compuestos volatiles de tipo frutal que aportan notas
agradables. En tal sentido el tratamiento SPMV2 presenté la mejor proporcion

de estos compuestos, lo que explica su mayor preferelncia sensorial.
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5.1.4. Caracteristica de Textura en la salsa picante

En el atributo textura, el tratamiento SPMV2 (1,5% de aiji) fue el
que presentd mayor aceptacion por parte de los panelistas, esto evidencié que
la concentracion intermedia de aji permiti6 mantener una consistencia estable
y agradable en la salsa, lo que favorecid su percepcién sensorial, en cambio
los demas tratamientos SPMV1, SPMV3 y SPMV4 no alcanzaron el mismo
nivel de preferencia, lo que demostrd que la variacion en la proporcion de aji
influy6é directamente en este atributo. De acuerdo con Szczesniak (2002) la
textura en alimentos se entiennde como la respuesta sensorial resultante de
propiedades fisicas y mecanicas que son percibidas principalmente por la
boca y la vista, mientra que segun Bourne (2002) la textura en productos
semiliquidos como las salsas, la viscosidad y la interaccion entre los
componentes solidos y liquidos determinan su aceptabilidad. En este sentido,
el tratamiento SPMV2 logré un equilibrio adecuado entre las propiedades
fisicas y la percepcion sensorial, lo que explicd su mayor preferencia frente a

los demas tratamientos

5.2. Caracteristicas Fisicoquimicas
5.2.1. Determinacién de Humedad.

El resultado obtenido en el trabajo de investigacion fue de 87,7%
de humedad siendo este resultado similar al obtenido por Chavez (2018) en
su tesis de salsa picante a partir de aji charapita y cocona quien en base a 18
tratamientos evaluadas reporté un porcentaje de humedad de 87,01 % a su
mejor tratamiento T4 usando (1% de aji charapita), estos resultados son
menores a los obtenidos
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En la investigacion de Chavez (2010) se reportd6 para su
investigacion de 4 salsas picantes comercilaes que obtuvo para la salsa “Don
Carlos” un 86,9% de humedad; la salsa “Tampico” 92,92 % de humedad; la
salsa “Valentina” 83,33% de humedad y la salsa “Bufalo” 91,15 % de

humedad.

Con estos resultados podemos determinar como indica Custodio
y Fabian (2023) que estas salsas son salsas humedas y que son propensas
al crecimiento microbiano y que se debe tomar encuenta los factores como
acidez, pH y adicion de algun antimicrobiano para asegurar y controlar la

inocuidad del producto final

5.2.2. Determinacion de Cenizas

En el presente trabajo de investigacién se obtuvo un porcentaje
de cenizas de 3,11%, lo cual fue un valor menor a diferencia del trabajo de
investigacion realizada por Tintaya (2022) el cual los resultados obtenidos
para la determinacién de cenizas en su trabajo de investigacién sobre salsa
de aji amarillo con aguaymanto reporto para su mejor tratamiento en estudio
(F3) un porcentaje de cenizas de 4,60 %, siendo este resultado aun mayor al
reportado por Casusol (2018) en su investigacion de salsa picante de cocona,

aji amarillo y aji charapita quien obtuvo un valor de 3,3%.

En el trabajo realizado por Cristobal (2024) en su trabajo de
salsa de mango con adiciéon de harina de curcuma obtuvo resultados de

3,67%,

47



Marquez (2014) menciona que la ceniza nos indica el contenido
total de minerales y materia organica, microelementos que cumplen funciones
metabdlicas importantes en el organismo. Por tal motivo la cantidad que se
obtenga va a depender de la naturaleza del alimento con respecto a su fuente

de minerales.

Segun el CODEX Alimentario (CXS 160-1987) normativa para
salsa picante de mango nos indica que la ceniza no debe superar el 5% en la
cual podemos concluir que nuestra salsa picante esta dentro de lo establecido

por la normativa con un 3,11% de ceniza.

5.2.3. Determinacién de pH

En la presente investigacion se obtuvo como resultado de pH
4.1, teniendo relacion con los resultados de las investigacione realizado por
Cristobal (2024) en su salsa picante elaboradaa base de mango y curcuma se
reportd para su mejor tratamiento en estudio un pH de 4,12 + 0,01, siendo
este valor menor al resultado obtenbido por Canadas (2019) en su trabajo
de investigacion sobre salsa de aji a base de jengibre y chontaduro quien
reportd un pH de 4,6 para su salsa a base de jengibre y almidén de
chontaduro. La investigacidon realizada por Tintaya (2022) sobre salsa de
aguaymanto y aji amarillo dio como resultado para pH 3,7, siendo un valor

menor a las investigaciones anteriores.

En tal sentido se puede decir que la salsa picante de mango

verde y aji charapita esta dentro de los parametros que establece la Norma
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para Salsa Picante de mango segun el CODEX Alimentario (CXS 160-1987)

la cual establece que el pH no debe ser mayor a 4,6.

Custodio y Fabian (2023) menciona que el pH es una propiedad
importante para poder asegurar la estabilidad microbiolégica de los alimentos,
un pH menor es un buen factor para asegurar la vida util y evitar el crecimiento
de microorganismos patogenos, luego vienen las levaduras y los mas

resistentes son los mohos.

5.2.4. Determinacion de Acidez titulable.

El valor obtenido en el presente trabajo de investigacion fue de
1.99% para acidez titulable, el cual fue un resultado igual al trabajo de
Investigacion realizada por Cortijo & Holguin (2017) para su salsa picante de
rocoto y chocho el cual obtuvieron un valor de acidez titulable para su mejor
tratamiento de 1,99 %, siendo igual al reportado por Chapofian & Medina
(2014) en su tesis de salsa picante de rocoto y tomate de arbol el cual tambien
fue de 1,99%. Estos resultados son muy diferentes a lo obtenido por Custodio
& Fabian (2023) en su tesis de salsa picante de aji limo y pallares el cual

reportaron valores de 1,95%.

Los valores de acidedez titulable se realizaron en base de acido
citrico ya que como lo menciona Barrera et al. (2011), este es el acido que
predomina durante todo el proceso de maduracién de los frutos, de esta
manera debe siempre considerarse a menos que en las formulaciones se

hayan adicionado acido acético como conservante.
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5.3. Caracteristicas microbioldgicas

Los resultados obtenidos para los parametros microbiolégicos que se
obtuvieron para Aerobios mesdfilos, Coliformes totales y Salmonella sp, nos
indican que la salsa picante elaborada a base de mango verde y aji charapita
esta dentro de los limites permitidos analizados ya que son resultados muy
por debajo de los limites maximos permitidos segun la Resolucion Ministerial
N°591-2008, la cual establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria

e inocuidad.

Estos resultados indican un adecuado manejo higiénico durante la
elaboracién, procesamiento y envasado del producto, asi como el uso de
insumos en buen estado y condiciones sanitarias apropiadas pudiendo asi ser
apto para el consumo. En el (Anexo 11A) se puede apreciar el certificado de
analisis microbiolégico realizado al mejor tratamiento SPMV2 (1,5% de aji

charapita.

50



CAPIiTULO VI

CONCLUSIONES.

En base a los resultados obtenidos se llego a las siguientes conclusiones.

Se elabor6 una salsa picante utilizando pulpa de mango verde
(Mangifera indica) y aji charapita amarillo (Capsicum frutescens),

obteniendo un producto con caracteristicas sensoriales aceptables.

La salsa elaborada a base de mango verde y aji charapita dio como
resultado que el tratamiento SPMV2 (1,5% de aji charapita) fue el que
mayor aceptacion obtuvo de parte de los panelistas respecto a las

caracteristicas organolépticas de olor, color, sabor y textura.

Los andlisis fisicoquimicos a los cuales fue sometido el mejor
tratamiento escogido por parte de los panelistas (SPMV2: 1,5% de aji)
dieron como resultado para Humedad: 87,07%, Cenizas: 3,11%, pH:
4.1, Acidez titulable: 1,99% estando dentro de lo establecido segun el
CODEX Alimentario (CXS 160-1987) normativa para salsa picante de

mango.

Los analisis microbiolégicos a los cuales fue sometido el mejor
tratamiento escogido por parte de los panelistas (SPMV2: 1,5% de aji)
nos dio como resultado el estar aptos segun lo permitido por la
Resolucién Ministerial N°591-2008, que aprueba la Norma Sanitaria
que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e

inocuidad para los alimentos.



CAPITULO VII

RECOMENDACIONES

De acuerdo con el trabajo de investigacidon se recomienda lo siguiente:

Desarrollar salsas picantes a partir de pulpa de mango verde comun y
aji charapita amarillo, empleando la formulacién SPMV2 con 1,5 % de

aji charapita en polvo, debido a su mayor aceptacion sensorial.

Explorar la formulacién de salsas picantes de mango verde con
diferentes concentraciones de aji charapita, con la finalidad de

determinar el nivel éptimo de picor y aceptacion.

Incorporar y evaluar el uso de otras especies de ajies nativos de la
Amazonia peruana (aji pucunucho, aji pipi de mono, aji dulce, entre

otros) en la elaboracion de salsas picantes.

Evaluar la estabilidad fisicoquimica, microbioldgica y la vida util de la
salsa de mango y aji charapita bajo distintas condiciones de

almacenamiento.

Analizar la combinacién de otros frutos amazédnicos (aguaje, camu
camu, maracuya, entre otros) con el aji charapita en el desarrollo de

nuevas formulaciones de salsas picantes.
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ANEXOS



ANEXO 1. Determinacion de pH

Equipos y Materiales:

— Potenciémetro

- Balanza analitica
- Matraz Erlenmeyer
- Cocina

- Termometro

- Bagueta

Procedimiento:

- Tomamos una muestra y pesamos 1 g para luego pasarlo a un
matraz Erlenmeyer.

- Adicionamos 100 ml de agua destilada a una temperatura de 70
°C aproximadamente

- Mezclamos hasta que todo se haya integrados y procedemos a
enfriar hasta una temperatura de 40°C y procedemos a medir el

pH con el potencidometro.
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ANEXO 2. Determinacion de acidez titulable.

Equipos y materiales:

- Bureta

—  Probeta

- Pipetas de 1 ml

— Papel filtro

- Embudo bunsen

- Matraces de 50 y 100 ml
—  Vasos de precipitado

—  Soporte universal

Reactivos:
- Hidroxido de sodio (NaOH)
—  Fenoftaleina (C20 H14 Oa)

Procedimiento:
—  Setoma 10 ml de muestra
—  Se enrasa con 50 ml de agua destilada
—  Se procede a titular con una solucién de NaOH 0.1 N y se usa

fenoftaleina como indicador.

Calculo:

V NaOH * N NaOH * meq acido "X" » 100

%ACIDEZ = v

Donde:
—  V NaOH = Volumen de NaOH usado para la titulacion
— N NaOH = normalidad del NaOH.
- Meq acido N “X” = Miliequivalente de acido

- V = Volumen de la muestra
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ANEXO 3. Determinacioén de cenizas

En un crisol de porcelana previamente pesado se agrega 2 a 5 g de muestra
y se somete a incineracion en una mufla con una temperatura de 550 a 600
° C, por 6 horas (la coloracién de la ceniza debe ser de un color blanco /
crema). Finalmente se procede a retirar el crisol de la mufla y se coloca en
una campana desecadora por un tiempo de 60 minutos y luego se procede

al pesado.

Calculos:

w—wo
%C = TXlOO

Donde:

W: Peso del crisol con ceniza
Wo: Peso del crisol vacio

P: Peso de la muestra
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ANEXO 4. Humedad

Procedimiento:

— Se pesa 5 g de muestra en una capsula de porcelana

— Colocar la capsula con la muestra en la estufa a una temperatura de
105°C por 2 horas.

— El peso constante se obtendra cuando el calentamiento sucesivo en un
periodo de una hora mostrara una pérdida no mas de 0,1%

— Cuando se retire la capsula de la estufa se coloca en el desecador para

que pueda enfriarse por un tiempo de 45 minutos y se procede a pesar.

Calculos:

a—>b
%H = x100

Donde:
a: Peso del recipiente con la muestra humeda (g)
b: Peso del recipiente con la muestra seca (g)

p: Peso de la muestra tomada fresca
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ANEXO 5. Cartilla de Evaluacién Sensorial

CARTILLA DE EVALUACION SENSORIAL

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

PANELISTA N°: FECHA:
EDAD:

INSTRUCCIONES
Frente a usted se presentan 4 muestras de salsas picantes. Evaluar los
atributos de color, olor, sabor y textura indicando el grado que le guste o
no le guste cada atributo de las muestras, marcando con una X. Después

de cada muestra sirvase a hacer el enjuague respectivo.

ATRIBUTOS CLASIFICACION 100 200 300 400
. Me disgusta mucho

. Me disgusta
. Me es indiferente

COLOR

. Me gusta

. Me gusta mucho

. Me disgusta mucho

. Me disgusta
. Me es indiferente

OLOR

. Me gusta

. Me gusta mucho

. Me disgusta mucho

. Me disgusta
. Me es indiferente

SABOR

. Me gusta

. Me gusta mucho

. Me disgusta mucho

. Me disgusta

TEXTURA . Me es indiferente

. Me gusta

NP WINIFRP ORI WINIRPRPIOVPRWINIPRPI ORI WIN|ER

. Me gusta mucho
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Puntajes del atributo color

ANEXO 6.

COLOR

SPMV4

SPMV3

SPMV?2

SPMV1

PANELISTA

10
11

12

13
14

15
16

17
18
19
20
21

22
23

24

25

26
27
28
29
30
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Puntajes de atributo Olor

ANEXO 7.

OLOR

SPMV4

SPMV3

SPMV2

SPMV1

PANELISTA

10
11
12
13

14
15

16
17
18
19
20
21

22
23
24

25
26
27
28
29
30
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Puntajes de atributo Sabor

ANEXO 8.

SABOR

SPMV4

SPMV3

SPMV2

SPMV1

PANELISTA

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30
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Puntajes del atributo Textura

ANEXO 9.

TEXTURA

SPMV4

SPMV3

SPMV?2

SPMV1

PANELISTA

10
11

12
13

14

15
16

17

18
19

20
21

22

23

24

25

26

27
28
29

30
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ANEXO 10. Resultados de analisis Fisicoquimico

Ceniza Acidez Titulable
Niveles Humedad (%) pH
(%) (%)
SPMV2R1 86, 85 2,78 4 0,019
SPMV2R2 87,08 2,99 4,3 0,021
SPMV2R3 87,28 3,55 4.1 0,019

Promedio 87,07 3,11 4.1 0,020
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ANEXO 11.

NaturaZ) ™\
Analitica

SOLICITANTE
MUESTRA

TESIS

FORMA Y PRESENTACION
CANTIDAD RECIBIDA

CODIGO DE MUESTRA

ANALISTA RESPONSABLE

FECHA DE INGRESO

COLECTOR

ANALISIS SOLICITADOS

FECHA INICIO DE ENSAYO
FECHA TERMINO DE ENSAYO
FECHA EMISION DE RESULTADOS

7 PARAMETRO

Aerobios mesofilos

Coliformes totales

Salmonella sp

GERENCIA
GENERAL

| NaturaZ \
Analitica
SAC.

Resultados Analisis Microbiolégicos

LAY

CERTIFICADO DE ANALISIS N° 2024,12.02

Natura Analitica SAC
RUC: 20600103661

SECCION I:
ANALISIS DE AGUAS Y ALIMENTOS

BACH. EN AGROINDUSTRIAL ALICIA MAGALY GUERRERO PEREZ

SALSA PICANTE

“ELABORACION DE UNA SALSA PICANTE UTILIZANDO PULPA DEMANGO
VERDE COMUN (MANGIFERA INDICA) Y AJI CHARAPITA AMARILLO

(CAPSICUM FRUTESCENS)"
Bolsa Zicploe

2008 aprox

2024.12.02

Quim. Casandra Sandoval
2024-12-04

Solicitante

ANALISIS MICROBIOLOGICO
2024-12-04

2024-12-10

2024-12-12

RESULTADOS

ANALISIS MICROBIOLOGICO

UNIDADES METODO
wow | paem
wow | e

Air::::iii/azgg Medio selectivo

" Y
Dnalitipy/ " A

-
A8, AGas y MEnm

Pefig e
eléfong; 2334'\2 7503
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Evidencias fotograficas

ANEXO 12. Materis Primas

ANEXO 13. Pelado y ANEXO 14. Coccién de mango

troceado del mango
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ANEXO 15. Producto final

ANEXO 16. Analisis Sensorial

“'—_g
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ANEXO 17. Analisis fisicoquimico
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