CB . REVISTA DE
%/ INVESTIGACIONES

DE LA UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

VOLUMEN 6 / NUMERO 01 / ENERO-JUNIO 2019

“NIVERS[
O

Capsulas de

Encapsulacmn de la pulpa
con un alto contenido de

vitamina C

V. Terry y O. Osso (p. 39)

Articulo original Articulo original Articulo original
Formulacion de Obtencidn de jarabes Actividad

helados a base de glucosados a partir de antimicrobiana

pulpa de cascaras de platano del extracto
tamarindo mediante hidrolisis hidroalcohdlico de
enriquecidos con enzimatica de Piper angustifolinm
vitamina C celulasas sobre Proteus mirabilis
J. Bravo y N. Bravo (p. 7) A. Decheco (p. 65) G. Zavaleta, C. Zavaleta, J. Saldafia

y A. Aguilar (p. 77)

|latindex
S PERU



“Aquellos que piensan que
no tienen tiempo para una
alimentacion saludable tarde
O temprano encontraran
tiempo para la enfermedad”.

Edward Stanley



Revista de investigaciones de la
UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

Editado por el Centro de Investigacion.
Av. Salaverry 3180

Magdalena del Mar.

Teléfono: (511) 617-8310 anexo 8515
Codigo postal: 15076

89 : revista.cientifica@ulch.edu.pe

ISSN: 2409-1537
Peru

Periodicidad:

La revista se publica con una periodicidad
semestral, con dos numeros por afo. El
primero corresponde al periodo de enero a

junio y el segundo corresponde al periodo
de julio a diciembre.

Areas:

La revista esta orientada a la publicacion

de articulos cientificos originales en las
areas de ingenieria, nutricion, ciencias de
los alimentos, gastronomia, administracion,
ciencias sociales y ciencias experimentales.

Esta publicacion ha sido creada con el
proposito de contribuir al desarrollo de la
investigacion, la ciencia y la innovacion
cientifica en el Peru.

Y esta dirigido a la comunidad académica
y cientifica de nuestro pais, principalmente
a los que se encuentran vinculados a

la alimentacion, el turismo y la gestion
empresarial y de servicios con un enfoque
de desarrollo sostenible.

www.revistas.ulcb.edu.pe

TABLA DE
CONTENIDOS

ARTICULO ORIGINAL:

Formulacion de helados a base de pulpa

de tamarindo (Tamarindus indica L.) con
hidrocoloides y enriquecidos con vitamina C
Bravo, J. y Bravo, N.

ARTICULO ORIGINAL:

Efecto del silicio organico en el rendimiento de maracuya
(Passiflora edulis), cultivada en Somate-Sullana

Pefia, R. y Galecio, M.

ARTICULO ORIGINAL:

Encapsulacion de la pulpa de camu camu
(Myciaria dubia) y deshidratado de las capsulas
Terry, V. y Osso, O.

ARTICULO ORIGINAL:
Evaluacion comparativa de los museos de sitio de
Pachacamac, Puruchuco y Huaca Pucllana, segun la

percepcién de los estudiantes de turismo en Lima Metropolitana

Garcia, F. y Pizarro, P.

ARTICULO ORIGINAL:

Obtencién de jarabes glucosados a partir de cascaras
de platano (Musa paradisiaca L.) mediante hidrélisis
enzimatica de celulasas

Decheco, A.

ARTICULO ORIGINAL:

Actividad antimicrobiana del extracto hidroalcohélico de
Piper angustifolium (Piperaceae) sobre Proteus mirabilis
Zavaleta, G, Zavaleta, C., Saldafia, J. y Aguilar, A.

ARTICULO ORIGINAL:

Contenido de vitamina C en hojas de perejil
(Petroselinum crispum) secado por flujo de aire a
diferentes velocidades y temperaturas

Manayay, D., Taramona, L. y Jordén, O.

ARTICULO ORIGINAL:

Yogurt simbiético con harina de maracuya
(Passiflora edulis) como apoyo nutricional en
personas con hiperglicemia

Osso, 0.y Lazo, D.

ARTICULO DE REVISION:

Factores relacionados con la empleabilidad de egresados
de la carrera universitaria de gastronomia en Lima, Perd
Uribe, Y., Horna, E., Tamara, S, Tello, C. y Torres, G

ARTICULO DE REVISION

Percepcidn sobre seguridad ciudadana en el
distrito de Magdalena del Mar, Lima 2018
Tamara, S., Uribe, Y., Tamariz, N. y Horna, E.

Instrucciones a
los autores



» REVISTA DE
: INVESTIGACIONES

"/"A‘,m.\(.\\\‘\ DE LA UNIVERSIDAD LE CORDON BLEU

AUTORIDADES
Rector: Dr. Esteban Vicente Horna Bances

Vicerrector: Dr. Augusto Enrique Dalmau Garcia-Bedoya
Gerente general: Lic. Patricia Dalmau de Galfré

DIRECTOR Y EDITOR CIENTiFICO
Dr. Eduardo Menéndez Alvarez R~ revista.cientifica@ulcb.edu.pe
Universidad Le Cordon Bleu. Lima, Per.

DIRECTOR EDITORIAL
Mg. Julio César Navarro Falconf & julio.navarro@ulcb.edu.pe
Universidad Le Cordon Bleu. Lima, Per.

COMITE EDITORIAL
Dr. Augusto Enrique Dalmau Garcia-Bedoya & augusto.dalmau@ulcb.edu.pe
Universidad Le Cordon Bleu. Lima, Per.

Mg. Lieve Coppin R lieve.coppin@ulcb.edu.pe

Universidad Le Cordon Bleu. Lima, Per.

Dra. Bettit Karim Salva Ruiz R bettit.salva@ulcb.edu.pe

Universidad Le Cordon Bleu.Lima, Peru.

Dr. Filiberto Fernando Ochoa Paredes & fernando.ochoa@ulcb.edu.pe
Universidad Le Cordon Bleu. Lima, Peru.

COMITE ASESOR

Dr. Pedro José Garcia Mendoza Dr. José Mostacero Ledn

& pejogam@gmail.com & jobryl990@yahoo.com

Universidad de Sao Paulo. Estado de Sao Paulo, Brasil. Universidad Nacional de Trujillo. Trujillo, Perd.

Dra. Hilda Mercedes Oquendo Ferrer Dr. Oscar Andrés Gamarra Torres

& hilda.oquendo@reduc.edu.cu & o0sgat77@yahoo.com

Universidad de Camagiiey. Camagiiey, Cuba. Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza.

Chachapoyas, Pera.
Dra. Daymara Rodriguez Alfonso

& daymara02@yahoo.es Dr. Jesus Edilberto Espinola Gonzéles
Universidad Agraria de La Habana. San José de las Lajas, Cuba. & espinolj@gmail.com

Universidad Nacional Santiago Antunez de Mayolo.
Dr. Dubiel Alfonso Gonzalez Huaraz, Pert.
& dubielg@unah.edu.cu )
Universidad Agraria de La Habana. San José de las Lajas, Cuba. Dr. Juan Carlos Paredes Izqulerdo

R jparedesi@usmp.pe
Dr. Angel Cobo Ortega Universidad de San Martin de Porres.
& angel.cobo@unicam.es Lima, Pert.

Universidad de Cantabria. Santander, Espaiia.

Dr. Joel de Ledn Delgado

Dr. Alejandro Narvaez Liceras = jdeleond@usmp.pe

& narvaez1002@gmail.com Universidad de San Martin de Porres.
Universidad Nacional Mayor de San Marcos. Lima, Perd. Lima, Peru.

EDITORA TECNICA

Lic. Roxana Cerda-Cosme R rcerda@pucp.pe

Pontificia Universidad Catélica del Perd. Lima, Pera.

DISENO Y DIAGRAMACION
Oficina de Relaciones Publicas e Imagen Institucional.
Douglas Bejarano Cardenas.

Nuestra revista publica articulos originales e inéditos realizados por investigadores nacionales y
extranjeros, en idioma inglés o espafiol, si usted esta interesado en publicar con nosotros puede
escribirnos al correo electronico: revista.cientifica@ulcb.edu.pe



EDITORIAL

Estimados lectores:

La Revista Cientifica de la universidad Le Cordon Bleu sale a la luz con su volumen 6
numero 1, en el que se continla con los cambios que paulatinamente nos ayudaran a
cumplir con la aspiracion de aflanzarnos en las posiciones cimeras de las revistas de
nuestra categoria. El formato digital de nuestra revista tiene el dinamismo necesario
para permitir estos cambios cuando sean posibles y al mismo tiempo estar presente
en las plataformas de libre acceso que, sin lugar a dudas, abren oportunidades de
presencia tanto a autores como a visitantes y lectores del todas las latitudes.

En esta ocasion se presentan articulos de investigadores de nuestra universidad y otras
universidades nacionales invitadas y colaboradoras en la investigacion, que muestran
el quehacer de cada dia y los resultados alcanzados al final de un periodo mas alla
de la formacion de nuestro alumnado. El presente nimero contiene diez articulos
relacionados con temas novedosos como la encapsulacion de productos de alto valor
en la alimentacion, la determinacion de actividad antimicrobiana de plantas de nuestra
rica flora, asi como otros temas afines con las carreras de nuestra universidad: la
industria alimentaria, la gastronomia y el patrimonio turistico.

Se pretende que esta revista constituya una herramienta en las manos de investigadores
y estudiantes para las tareas de investigacion.

A todos los que de una manera u otra han contribuido, mis agradecimientos.

EL EDITOR






Articulo original

Formulacion de helados a base de pulpa de tamarindo
(Tamarindus indica L.) con hidrocoloides y enriquecidos con
vitamina C

Formulation of ice cream based on pulp of tamarind
(Tamarindus indica L.) with hydrocoloids and enriched
with vitamin C

Juan Carlos Bravo Aranibar’ 8y Noemi Bravo Aranibar?

'Universidad Le Cordon Bleu. Lima, Peru
2Universidad Nacional Mayor de San Marcos. Lima, Peru

Recibido: 25/01/2019 Revisado: 02/04/2019 Aceptado: 28/05/2019 Publicado: 30/06/2019

RESUMEN

Esta investigacion se basa en la necesidad de desarrollar una nueva linea de produccion de
helados de fruta. Actualmente el tamarindo en el mercado nacional se puede encontrar en
productos como en marcianos, cremoladas, ingrediente en la cocina, jaleas o como fruto. La
propuesta del trabajo es innovadora, ya que se plantea la posibilidad de aprovechar la pulpa del
fruto en helados como insumo industrial, debido a la alta concentracion de acido tartarico que
se encuentra en la pulpa.

Para el helado se utiliza hidrocoloides (goma guar y goma xantana) para brindarle una textura
tipica de los helados de fruta con leche, ademas de ser enriquecido con acido ascorbico como
fuente de vitamina C. Se realiz6 tres formulaciones de helados que en sus Ultimas etapas de
proceso de mezclado y congelado fueron maquilados en una planta industrial de helados
artesanales para tener mejores caracteristicas sensoriales.

Los helados fueron degustados y evaluados por medio de una encuesta para determinar el
nivel de aceptacion por medio de preguntas con medicion de escala hedonica en relacion con
color, sabor, textura y apariencia general.

En la percepcién de los encuestados se observo la reacciéon de la sensacion del nuevo sabor
del acido tartarico del tamarindo que, en combinacion con el acido ascorbico, acido lactico
de la leche resaltaba aun mas la acidez del helado y los hidrocoloides utilizados que les
proporcionaron la textura tipica de un helado.

Finalmente, el uso en diferentes proporciones de las gomas guar y xantana determiné que la
tercera formulacion con codigo 190 obtuvo el mayor nivel de aceptabilidad.

Palabras clave: Tamarindo, formulacion, hidrocoloide, acido tartarico, acido ascoérbico y acido
lactico.
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Formulacion de helados a base de pulpa de tamarindo Bravo, J. y Bravo, N.

ABSTRACT

Thisresearch is based on the need to develop a new production line for fruit ice cream. Currently,
tamarind in the national market can be found in products such as marcianos, cremoladas,
ingredients in the kitchen, jellies or as fruit.

The proposal of the work is innovative, since it raises the possibility of taking advantage of the
pulp of the fruit in ice cream as an industrial input, due to the high concentration of tartaric acid
found in the pulp. For ice cream, hydrocolloids (guar gum and xanthan gum) are used to provide
a typical texture of fruit ice cream with milk, in addition to being enriched with ascorbic acid as
a source of vitamin C.

Three ice cream formulations were made that in its last stage mixing and freezing processes
were assembled at an industrial artisanal ice cream plant to have better sensory characteristics.
Ice creams were tasted and evaluated by means of a survey to determine the level of acceptance
by means of questions with hedonic scale measurement in relation to color, flavor, texture and
general appearance.

In the perception of the respondents, the reaction of the sensation of the new flavor of tartaric
acid of tamarind was observed, which, in combination with ascorbic acid, lactic acid of milk
further highlighted the acidity of the ice cream and the hydrocolloids used that gave them the
Typical texture of an ice cream. Finally, the use of in different proportions of guar and xanthan
gums determined that the third formulation with code 190 obtained the highest level of
acceptability.

Keywords: Tamarind, formulation, hydrocolloid, tartaric acid, ascorbic acid and lactic acid.

INTRODUCCION

El helado es considerado un alimento con  no se cuenta una formulacién para realizar

mucha aceptacion por todos los grupos de
edad en el mundo.

Es un producto de alto contenido caldrico,
debido a la cantidad de carbohidratos
que utiliza para su elaboracién, segun sea
el caso. Actualmente se han disefiado
formulaciones de helados con usos
diferentes de gelificantes como el caso de
la goma guar, goma xantan, carboxil metil
celulosa, etc.

Sin embargo, los productos que se han
elaborado son a base de otras frutas
0 saborizantes de fresa, maracuya,
pifia y otros. No obstante, aun no se ha
desarrollado algun producto cuya base
sea la fruta de tamarindo. Esto define que
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helados de tamarindo. A este producto en la
formulacion se le enriquecera con vitamina
C al que se le incorpora acido ascorbico
de grado alimentario de 100 % de pureza,
lo que incorpora niveles superiores a los
encontrados en forma natural en la fruta de
tamarindo.

El alimento enriquecido es la serie de
productos alimenticios a los que se le ha
incorporado e incrementado el componente
del 4cido ascorbico.

Caracteristicas del Fruto

Barangano, M. (1980) describe al tamarindo
con las siguientes caracteristicas:

Nombre comun: Tamarindo

Especie: Tamarindus indica L.



Formulacion de helados a base de pulpa de tamarindo

Familia: Leguminosae
Subfamilia: Caesalpinaide

El tamarindo es un fruto de sabor acido y
dulce cuando estd maduro. El fruto en Peru
proviene de la zona norte de Chiclayo vy
Piura. Nuestra industria nacional lo podria
utilizar como un excelente ingrediente para
preparar helados, jaleas, mermeladas.

En el caso de la gastronomia peruana lo
podriamos utilizar en guisos, especialmente
para preparar aderezos y salsas, asi como
en postres, panes, galletas y otros.

Los beneficios nutricionales del tamarindo
son debido a que contiene un alto porcentaje
de acido tartarico, presenta minerales
como magnesio, calcio, fosforo, azufre,
también contiene vitaminas y azucares
saludables que aportan energia y tiene un
alto porcentaje de contenido de fibra.

Escudero, J. (2008) indica que el
tamarindo destaca por ser una de las
frutas que concentra mayor cantidad de
calcio, aproximadamente 74 mg, alto
valor de hierro 2,8 mg y potasio 628 mg
de concentracion por 100 g de pulpa.
Adem3s, tiene propiedades benéficas para
la salud como ser usado como laxante
para ayudar a evitar el estrefiimiento por
el contenido, principalmente, de acido
tartarico.

Helados

Para soluciones practicas, los helados
son productos alimenticios que se llevan
a estado solido o pastoso por medio de la
congelacion.

Hernandez, M. (2014) refiere que de acuerdo
con Mataix J, SolanesE.yRodriguez E. define
que el helado es un alimento congelado

Bravo, J. y Bravo, N.

que se somete a un proceso de agitacion,
saborizacion, mezcla de estabilizantes,
edulcorantes o azucares para darle cuerpo
al mismo.

Este es el resultado de una mezcla
homogénea, pasteurizada, que dependiendo
del producto final que se quiera obtener
tendra determinada cantidad de aire,
porcentaje de fruta, agua, crema, grasa,
azlcar, estabilizante, etc.

Hidrocoloides utilizados en helados

Ordofiez, J. (1998) menciona que bajo la
denominacion de gomas se incluye un
amplio grupo de polisacaridos solubles en
agua procedentes de vegetales terrestres
0 marinos o de origen microbiano y que
poseen la capacidad de aumentar la
viscosidad de una solucion y de formar
geles debido a su caracter altamente
hidréfilo. Las gomas son muy utilizadas

en la tecnologia alimentaria como
gelificantes y espesantes.

Goma xantana

Para poder emulsificar el helado,

previamente se evaluo la ficha técnica de
la empresa Xinjiang Meihua Amino Acid
Co. Ltd. que describe las especificaciones
técnicas de la goma xantana.

Dentro de estos parametros técnicos las
caracteristicas de esta goma extracelular
de 4acido heteropolisacarido que es
producido por la fermentacion de bacterias
Xanthomonas campestris, hecho de almidon
y otro carbohidrato a través de procesos
de cultivos, extraccion, evaporacion 'y
molienda, esto es ampliamente usado en
industrias de alimentos, aceites, minas,
farmacia y textiles.

Tiene propiedades reoldgicas excepciona-
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les, es muy efectiva como estabilizante de
sistemas basados en agua y tiene numero-
sas aplicaciones en la industria de alimen-
tos entre las cuales se encuentran: salsas
emulsionadas, productos lacteos, produc-
tos bajos en calorias (Taherian et. al., 2007).

Es muy utilizada en la industria
alimentaria debido a las siguientes
caracteristicas: solubilidad en agua
fria o caliente; alta viscosidad a bajas
concentraciones; ausencia de cambios
discernibles en la viscosidad de sus
solucionesenelintervalode0—-100°C,lo
que la hace Unica entre los hidrocoloides;
solubilidad y estabilidad en sistemas
acidos; excelente compatibilidad con la
sal; interaccion con otros hidrocoloides;
capacidad de estabilizar suspensiones
y emulsiones; y buena estabilidad de
las soluciones frente a la congelacién /
descongelacion.

Es ideal para estabilizar dispersiones,
suspensiones y emulsiones acuosas.

Esta goma estd compuesta de fibra que es
un polisacarido por lo cual no se metaboliza
en el tubo digestivo, por ello es eliminado
por las heces.

Goma guar

Para la textura del helado no solo
es necesario el uso de una goma,
es necesario incluir el uso de otro
gelificante, se reviso la ficha técnica de
la empresa Shree Vijaylaxmi Enterprises
que describe las especificaciones
técnicas de la goma guar de ser un
polvo de alta pureza que es obtenido del
endospermo de la semilla de la planta
guar Cyamopsis tetragonoplus.

La goma guar es de peso molecular alto,
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que tiene de base manosa y galactosa.

Elpromedio de proporcion de estos azucares
es aproximadamente de 2:1. La goma guar
es un vegetal natural que no requiere calor
para desarrollar viscosidad alta.

Los beneficios y caracteristicas son: soluble
en agua fria, alta viscosidad, hidratacion
rapida y estabilidad en congelacion vy
descongelacion.

Las aplicaciones de la goma guar es en los
siguientes alimentos: helados, tallarines,
caramelos, sopas instantaneas, salsas y
otros.

Mora, F. (2013) describe que la goma
guar se encuentra en las semillas de
la planta Cyamopsis tretragonalobus
(originaria de India y cultivada en los
Estados Unidos).

Este aditivo alimentario se utiliza para
producir soluciones altamente viscosas
que se pueden hidratar en agua fria. Las
sales minerales no afectan su hidratacion.

Estehidrocoloidesedisuelvecompletamente
en agua fria, produce soluciones no
newtonianas de comportamiento
pseudoplasticos. Esta goma no gelifica
otorga cuerpo al producto.

Acido ascérbico

La vitamina C en el reino vegetal del Peru
se encuentra en muchas frutas y verduras.
Se tiene una fruta con una concentracion
de vitamina C de manera excepcional
como es el caso del camu camu que tiene
aproximadamente de 2000 — 2780 mg de
vitamina C. En verduras como el perejil
alcanza concentracion de 130 mg de
vitamina C.
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Kimball, D. (1999) indica que, para los dcidos,
otro componente fundamental de los zumos
de citricos y las bebidas a base de zumo de
citricos, proporcionan el caracteristico gusto
estimulante de los citricos.

Como el ion hidronio es el que imparte este
gusto, se puede utilizar la mayoria de los
acidos. Sin embargo, no todos los acidos
estan autorizados para uso alimentario.

Viscosidad

La densidad es la relacion entre la masa
y volumen. Quiere decir a mayor masa la
densidad es mayor.

Muchos autores refieren que un kilo de
algodon de azucar es mucho menos denso
qgue un kilo de carne, pues el primero ocupa
mucho mas volumen. La leche es mas
densa que el aceite. El unico que tiene la
masa y el volumen igual es el agua cuya
densidad es de 1.000 g/cm?

Overrun

Hernandez, M. (2014) define que el término
‘overrun” se refiere al rendimiento o
aumento de volumen al batido. Se define
como el indice de aireacién o cantidad de
aire agregado a la mezcla en porcentaje
sobre la misma en volumen.

Se cita a Saturnino, M. quien comenta que la
introduccion de aire al sistema provoca que
se obtenga un producto trifasico (sdlido,
liquido y gas).

Esteaire nointerviene de maneraimportante
en la transferencia de calor sobre la pared,
pero si puede intervenir en una distribucion
del tamafio de cristales.

Poblacién de estudio
Eltrabajo de investigacion realizado en Lima

Bravo, J. y Bravo, N.

determina que una definicion adecuada
de poblacién debe realizarse a partir de
los siguientes términos: alcance, tiempo,
elementos de muestreo.

La pregunta por realizar para conocer
el tamafio de la muestra es de cuantos
alumnos tendria que estudiar de una
poblacién de 114 alumnos desde el
segundo al quinto ciclo de turismo y
hoteleria y gastronomia del instituto Latino
para conocer la evaluacion sensorial de la
prueba de aceptabilidad de las diferentes
formulaciones de helado a base de pulpa de
tamarindo con hidrocoloides y enriquecido
con vitamina C.

La seguridad = 95 %,; precision = 6 %;
proporcion esperada = asumamos que
puede ser proxima al 50 % de éxitoy 50 %
de fracaso. Por tanto, la muestra es:

n= __ 114 * 1.962*0.50*0.50 = 80
(0.06)? (114-1) + 1.962%0.5*0.50

Los alumnos degustaron las tres
formulaciones de  helados  quienes
determinaron mediante una encuesta
(escala hedonica) que helado fue el mayor
en nivel de aceptabilidad.

Debemosteneren cuenta quela degustacion
de los helados se realizd en hora promedio
de las once de la mafiana. Hora propicia
después de un tiempo alejado desde que
ellos hayan ingerido su desayuno.

La observacion cualitativa de parte de
nosotros fue evidente en evidenciar las
reacciones diferentes al nuevo sabor de
acido tartarico del tamarindo. Algunos de
los encuestados preguntaban por el sabor
nuevo de sus caracteristicas.
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MATERIALES Y METODOS
Formulaciones realizadas de los helados
de tamarindo

En la Tabla 1 se presentan las tres formu-
laciones de los helados a base de pulpa de
tamarindo con hidrocoloides y enriqueci-
dos con vitamina C.

Previamente se realizaron varias formula-

Bravo, J. y Bravo, N.

ciones para evaluar la percepcion del sabor
de las diferentes preraciones del helado en
relacion a la concentracion de la pulpa de
tamarindo debido a que el sabor caracte-
ristico de la fruta se debe por contener el
acido organico que es el tartarico que otor-
ga una sensacion en la boca de un sabor
agridulce que se intensifica con la mezcla
de otros acidos organicos.

Tabla 1. Penas impuestas por la comision de actos de corrupcion

Ndmero de formulacién Férmula 1 Férmula 2 Férmula 3
Codigo 150 Codigo 170 Codigo 190
Ingredientes Porcentaje Porcentaje Porcentaje
Pulpa de tamarindo 26,43 26.43 26.43
Agua 29.23 29.23 29.23
Leche evaporada 23.56 23.56 23.56
Azdcar rubia 19.16 19.16 19.16
Lecitina de soya 0.88 0.88 0.88
Goma xantana 0.44 0.00 0.22
Goma guar 0.00 0.44 0.22
Acido ascorbico 0.30 0.30 0.30
Total 100 %% 100 % 100 %

Procedimiento de elaboracion de los
helados de tamarindo

1. Se contact6 al proveedor de pulpa de
tamarino para que enviara las muestras
de pulpa de tamarindo, proveniente la fruta
de Piura. Fue adquirido en el Mercado
Mayorista de Frutas de la Victoria.

El proveedor de la fruta de tamarindo dejo re-
mojando 12 horas en agua cuya temperatura
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inicial es de 100 °C y progresivamente de-
crece con el fin de extraer la pulpa. Luego del
remojado la pulpa es dispuesta en una pul-
peadora ubicado en la universidad La Union.

2. Se compraron los ingredientes
principales: goma guar, goma xantana,
acido ascorbico y lecitina de soya de la
empresa Aromas del Peru.

La leche evaporada y el azucar rubia se
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adquirieron en una tienda comercial.

3. Se procedid a revisar las férmulas
originales del helado de tamarindo, que se
hicieron previamente dos formulaciones
anteriores para realizar la dosificacion final
por medio de una balanza analitica y tener
la precisién de los pesos respectivos de
acuerdo con el porcentaje correspondiente
que totaliza el 100 %.

4. La base del helado se prepard un dia
antes de ser mezclado con la pulpa de
tamarindo. La base consiste en la mezcla
inicial de los so6lidos como el azucar, goma
xantana, goma guar, lecitina de soya,
posteriormente es unida con los liquidos a
temperatura de aproximadamente 70 °C.

5. La base se someti6é a batido para poder
crear el overrun, el cual le confiere la
consistencia y caracteristica de helado de
una textura agradable.

Luego se procedio a una pasteurizacion de
temperatura a 70 °C por un tiempo de 30
minutos.

6. La base fue enfriada y se vertio6 en jarras
con tapa para realizar la maduracion del
base minimo se dejo en reposar por 6 horas
de acuerdo a las técnicas aprendidas en la
elaboracion de helados por colaboradores
de teorias de libros y tesis.

7. La base y la pulpa son transportadas
hacia la empresa de helados donde se
mezclan en una licuadora industrial por un
tiempo de 30 segundos.

8. Seguidamente se agregdé a la mezcla
en una mantecadora industrial a una
temperatura de -7 por un tiempo de 10
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minutos.

9. El helado se envasd en moldes de
6 litros por cada tipo de formulacion.
Posteriormente los helados de cada
formulacion son almacenados en una
congeladora a una temperatura de -18°C.

10. Se cogio una muestra de 500g de helado
para ser llevado al laboratorio para su
evaluacién microbioldgica y fisicoquimica.

11. El helado una vez congelado se envaso6
y se verti¢ en envases pequefios de 10 ml
de acuerdo al tipo de formulacion.

12. Los helados envasados en los pequefios
recipientes son transportados al instituto
Latino donde se realizd las pruebas de
preferencia de analisis sensorial de una
muestra de 80 alumnos.

Prueba microbioldgica y fisicoquimica
Los ensayos microbiologicos y
fisicoquimicos del helado de tamarindo se
realizaron en el Laboratorio Certificaciones
Alimentarias Hidrobiologicas y
Medioambientales SAC (CAHM).

El producto se entregd en congelacion.
La fecha de ejecucion de ensayos del
25/01/2019 al 30/01/2019.

RESULTADOS

Las pruebas microbiolégicas se realizaron
en base al analisis de recuento de microor-
ganismos aerobios, coliformes, Staphylo-
coccus aureus, Listeria monocytogenes y
Salmonella.

Con estos resultados se accedio a la
degustacion de los productos. Estos datos
se pueden observar en la tabla 2.
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Tabla 2. Ensayos microbioldgicos del helado de tamarindo

ITEM Parametros Unidades Resultados
01 Recuento de microorganismos aerobios UFC/g <10
02 Enumeracién de coliformes UFC/g <3
03 Recuento de Staphylococcus aureus UCF/g <10
04 Deteccién de Listeria monocytogenes Listeria

monocytogenes /25 g Ausencia
05 Deteccion de Salmonella Salmonella/25 g Ausencia

Fuente: Laboratorio CAHM — Enero 2019

En relacion con el andlisis fisicoquimico, en
la tabla 3, se describe la acidez del producto
expresada en acido tartarico.

Los grados brix que se muestran son altos,
esto responde al sabor dulce del helado y

Tabla 3. Acidez del helado de tamarindo

el pH estabilizado a 3.5, garantiza que el
producto no podra desarrollar bacterias.

En las normas alimentarias peruanas indica
que el uso para proteger el alimento por
acidez debe ser el pH de 4.6 como maximo.

ITEM Parametros Unidades Resultados

01 Acidez (expresada en % 0,52
acido tartdrico)

02 Grados Brix “Brix 32

03 pH Unidad del 1-14 3,5

Fuente: Laboratorio CAHM — Enero 2019

Tabulacion y andlisis de la prueba de

aceptacion
Pregunta N°1
Segun su evaluacién, ;Cémo calificaria
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usted el color del helado de tamarindo de la
formulacion con codigo 1907
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70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

i [

Me disgusta Me disgusta Ni me .gusta ni Me gusta Me gusta
mucho me disgusta mucho
m Porcentaje 0% 4% 21% 64% 9%

Figura 1. Color de helado de tamarindo 190.

En la figura 1 se observa, que el 9 % les gusta el helado de tamarindo respecto a la textura?
mucho el color del helado de c6digo 190,64 %  Para ello, se realizé el analisis sensorial
de personas les gusta, 21 % respondieron de  respectivo para las tres formulaciones
ni me gusta ni me disgusta, mientras que al 4  elaboradas en el proyecto de investigacion.

% de las personas les disgusta.

Pregunta N°2 En la figura 2 se observa los resultados de la
Segun su evaluacion, ;como calificaria usted  textura del helado 190.

50%
45%
40%
35%
30%
25%

20%
15%
10%
5%
o wm [N

Me disgusta Me disgusta Mi me Igu sta ni Me gusta Me gusta
mucho me disgusta mucho
 Porcentaje 3% 6% 21% 45% 21%

Figura 2. Textura del helado de tamarindo 190.
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En la fig. 2 se puede observar que el 21 % les
gusta mucho la textura del helado codigo 190,
45 % de personas les gusta, 21 % respondieron
de ni me gusta ni me disgusta, mientras que
al 6 % de las personas les disgusta.

50%
45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%
Me disgusta

mucho
1%

Me disgusta

Porcentaje 5%

Figura 3. Sabor del helado de tamarindo 190.

La fig. 3, muestra que el 24 % les gusta
mucho el sabor del helado cédigo 190, 45 %
de personas les gusta, 23 % respondieron de
ni me gusta ni me disgusta, mientras que al 5 %
de las personas les disgusta. Asicomo el 1% le
disgusta mucho.

45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0% "
Me disgusta

mucho
1%

Me disgusta

Porcentaje 10%
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Asi como al 3 % le disgusta mucho.

Pregunta N°3
Segun su evaluacion, ¢cémo calificaria usted
el sabor del helado de tamarindo 1907

Ni me gusta ni Me gusta Me gusta
me disgusta mucho
23% 45% 24%

Pregunta N°4

Segun su evaluacion ;como calificaria usted la
aceptabilidad general del helado?

En esta dltima pregunta se describe los
resultados de las tres formulaciones de helado.
En primer lugar iniciamos con el helado 150.

Ni me i
gusta ni Me gusta Me gusta
me disgusta mucho
43% 40% 4%

Figura 4. Aceptabilidad general del helado de tamarindo 150.
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En la fig. 4 se puede observar que el 4 % de
personas les gusta mucho la aceptabilidad
general del helado codigo 150, el 40 %
respondieron que les gusta, mientras el 43 %
respondié que el helado ni me gusta ni me
disgusta. El 10 % de las personas el helado

60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Me disgusta
mucho

Porcentaje 1% 6%

Me disgusta
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les disgusta y al T % le disgusta mucho.

La aceptabilidad general de la segunda
formulacion del helado de tamarindo cédigo
170 referente a sus resultados de la encuesta
se describen en la fig. 5.

Ni me gusta ni Me gusta
. Me gusta
me disgusta mucho
36% 51% 5%

Figura 5. Aceptabilidad general del helado de tamarindo 170.

Se describe en la fig. 5 que la aceptabilidad
general del helado de la segunda
formulacion codigo 170 es de 5 % que
les gusta mucho, 51 % de personas les
gusta, 36 % respondieron de ni me gusta
ni me disgusta mientras que al 6 % de las

45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0% -

Me disgusta
mucho

Porcentaje 0% 3%

Me disgusta

personas les disgusta. Asi como al 1 % le
disgusta mucho.

A continuacion, se indica en la fig. 6 el nivel de
aceptabilidad general del helado de tamarindo
de la tercera formulacion cédigo 190.

Ni me ‘gusta ni Me gusta Me gusta
me disgusta mucho
29% 43% 24%

Figura 6. Aceptabilidad general de helado de tamarindo 190.
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La fig. 6 muestra que el 24 % les gusta mucho
la aceptabilidad general del helado de la
tercera formulacién cédigo 190, 43 % de
personas les gusta, 29 % respondieron de ni
me gusta ni me disgusta, mientras que al 3 %
de las personas les disgusta.

Para poder definir que helado ha tenido la mas
alta preferencia en relacion con el nivel de
aceptabilidad general. Se realizé la comparacion
del helado de la tercera formulacién codigo 190
con la primera formulacion cédigo 150 y con la
segunda formulacion codigo 170.

Bravo, J. y Bravo, N.

En la fig. 7 se describe la comparacion del
nivel de aceptabilidad general del helado con
mayor preferencia. La escala hedénica que se
utilizé para medir el nivel de aceptabilidad por
parte de los consumidores fue adecuada ya
gue esta escala nos demostré de una manera
facil la formulacion de helado que tuvo mayor
aceptacion.

Las formulas en la figura 7 evalian la
aceptabilidad general en comparacién al
color, sabor y textura de cada helado de
tamarindo.

S9% Férmula 150 ®Férmula 170 ® Férmula 190
30%
45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%
- |l i
= __h._-'lé gusta | Ni ma Busta ni e -:Egusta
‘ Pl Ay Me gusta i gt Me disgusta R Mo Opina
Formula 150 4% A0% 43% 10% 1% 3%
o Formula 170 5% 51% r Lo % 1% 0%
Formula 190 24% 43% I 29% 3% D% 3%

Figura 7. Comparacion de aceptabilidad general de formulas.

En la practica la "aceptabilidad general”
representa un promedio, que el entrevistado
percibe, de las variables color, textura y sabor
que evalua después de probar los tres tipos
de helados; en tal sentido, al comparar los
resultados en esta pregunta, observamos un
cambio favorable en la respuesta “me gusta
mucho” hacia la formulacion 190 hasta en 20
puntos porcentuales y una reduccion en las

Rev. Investigaciones ULCB. Ene - jun. 6(1), 2019; ISSN: 2409 - 1537; 07 - 23

respuestas negativas hacia esta formulacion.
Una mayor migracion positiva en la fig. 8 se
puede observar las preferencias por la tercera
formulacion de cédigo 190, se observa que
del 40,17 % que respondieron ‘me gusta’ por
la formulacion 150, el 22,5 % también tiene la
misma preferencia por la formulacion 190, a un
8,8 % le gusta mucho, un 7,5 % le es indiferente y
s6loun 1,3 % no opina. Del 42,7 % de los que eran
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indiferentes a la primera formulacion codigo
150 ahora el 16,3 % mantiene respuesta similar
y un 13,8 % mejora su preferencia a “me gusta”
e incluso un 11,3 % hacia “me gusta mucho” y
solo un 1,3 % mantiene respuesta similar.

Bravo, J. y Bravo, N.

También el 10,1 % que no les gustaba la
formulacion 150, mejord su percepcion hacia
la formulacion 190, con un 1,3 % ‘le gusta
mucho’, 50 % “le gusta” y el resto 3,8 % se

manifiesta indiferente.

25.0%
20.0%
15.0%
10.0%
5.0% |
0.0% i !
) " Ni me gusta Me gusta
No opina Me disgusta nl me gusta Me gusta o
® Me gusta mucho 150 1.3% 2.5%
® Me gusta 150 1.3% 7.5% 22.5% 8.8%
m Ni me gusta, ni me disgusta 150 1.3% 16.3% 13.8% 11.3%
m Me disgusta 150 3.8% 5.0% 1.3%
Me disgusta mucho 150 1.3%
Mo Opina 150 1.3% 1.3%

Figura 8. Composicion de nivel de aceptabilidad general de helado 190 respecto al helado 150.

Se puede observar que en la fig. 9, la migracion
positiva a las preferencias por la formulacion
190 ha sido mucho mejor, se observa que
del 51,3 % que respondieron “me gusta” por
la formulacion 170, el 22,5 % también tiene
la misma preferencia por la formulacion 190,
a un 15 % Le gusta mucho, un 10 % le es
indiferente, y sélo un 1,3 % no le gusta.

Del 36,3 % de los que eran indiferentes a la
formulacion 170 ahora el 16,3 % mantiene

respuesta similar y un 15 % mejora su
preferencia a ‘me gusta” e incluso un 5 %
hacia “me gusta mucho’.

También el 6,3 % que no les gustaba la
formulacion 170, mejord su percepcion hacia
la formulacion 190, con un 2,5 % “le gusta
mucho’, 2,5 % “le gusta” y el resto 1,3 % se
manifiesta indiferente.
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25.0%
20.0% ‘
15.0%
10.0%

5.0%

0.0% I .

No opina Me disgusta
® Me gusta mucho 170

M Ni me gusta, ni me disgusta 170
Me disgusta mucho 170

Ni me gusta ni me
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Me gusta Me gusta mucho
gusta
B Me gusta 170

Me disgusta 170

Figura 9. Composicion de nivel de aceptabilidad general de helado 190 respecto al 170.

DISCUSION

De acuerdo con la Resolucion Ministerial 591-
2008/Minsa.Normasanitariaqueestablecelos
criterios microbioldgicos de calidad sanitaria
e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano, existen niveles maximos
de microorganismos de aerobios, coliformes,
Sthaphylococcus aureus, asimismo, define
que las muestras de helados deben tener
ausencia en una muestra de 25 gramos de
helados de Listeria monocytogenes y en una
muestra de 25 gramos debe tener también
ausencia de Salmonella.

Por tanto, de acuerdo con la tabla 2 el helado
de tamarindo cumple con los parametros de
analisis microbioldgicos.

Los analisis fisicoquimicos cumplen también
los pardmetros en el cual la importancia debe
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estar dada la acidez expresada en acido
tartarico en el producto fue de 0,52 %.

En el proyectola “aceptabilidad general” representa
un promedio, en el cual los entrevistados
percibieron y midieron a las variables color, textura
y sabor que evaluaron después de probar las
tres formulaciones de helados; en tal sentido
al comparar los resultados en esta pregunta,
observamos un cambio favorable en la respuesta
‘me gusta mucho’ hacia la formulacion 190
hasta en 20 puntos porcentuales, principalmente
de la percepcion del helado de tamarindo y una
marcada reduccion en las respuestas negativas
hacia esta formulacion, en comparacion con las
formulaciones 150y 170.

Avila, F. y Sénchez, J. (2016) en su trabajo
las mejores dosificaciones de goma para la
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elaboracion del néctar de tamarindo, fueron
aquellas que se les incorpord goma Xanthan
al 2 %y 3 %, esto en relacion a la estabilidad
y a la aceptacion sensorial favorable; sin
embargo, la dosificacion del 4 % de goma
Xanthan presentd una estabilidad mayor a
todos los tratamientos porque no permitid
la precipitacién de los sélidos, pero obtuvo
aceptacion sensorial desfavorable.

En el caso de nuestro trabajo de helados
como maximo se incorporé en combinacion
de 0.44 % de la goma xantana y guar.

Barandiaran, F. (2013) determiné que con el
uso de 0,07 % CMC; 0,25 % goma guary 0,68 %
goma xantana como mezcla éptima para una
salsa de alcachofa.

Estos porcentajes no supera las cantidades
de hidrocoloides de 0.44 % usados en
nuestros helados.

Hernandez, M. (2014) para determinar el nivel
de agrado de las formulaciones elegidos por
los jueces consumidores.

Se utilizaron escalas deintervaloya queayudoa
determinar el grado de satisfaccion, preferencia
o aceptabilidad de las formulaciones.

En nuestro trabajo el nivel de aceptabilidad de
nuestros helados se determind por medio de
una escala hedonica.

El procesamiento de la informacion respondié
a realizar tablas y graficos, lo cual se efectuo
mediante el empleo de hojas de calculo
excel con administracion de la base de datos
mediante tablas dindmicas, lo que permitio
realizar los cruces y correlaciones pertinentes.

Por tanto, la hipotesis planteada en el proyecto
que la tercera formulacion de la mezcla de
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goma xantana y goma guar en partes iguales
seria la que tendria mayor nivel de preferencia
es aceptada de acuerdo con la decision de los
panelistas.

CONCLUSIONES

Se desarrollaron tres formulaciones de
helados a base de pulpa de tamarindo con
hidrocoloides y enriquecidos con vitamina C.

En el caso de los hidrocoloides se utilizaron en
la primera formulacién goma xantana, en la
segunda formulacién goma guar y la tercera
formulacion la mezcla de las dos gomas en
partes iguales. En el caso del acido ascorbico
se fortifico en la misma cantidad para las tres
formulaciones.

De las tres formulaciones se muestreo al
azar un helado, el producto cumplié con los
requerimientos de analisis microbioldgicos y
fisicoquimicos de acuerdo con la Resolucion
Ministerial 591-2008/MINSA que aprueba la
norma sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano.

El helado de tamarindo que tuvo mayor
nivel de aceptabilidad general fue la tercera
formulacion que fue degustado con el cédigo
190. Esta formulacion utilizé la mezcla de la
goma xantana y goma guar en partes iguales.

El helado de tamarindo que tuvo menor
nivel de aceptabilidad general fue la primera
formulacion que fue degustado con el cédigo
150. Esta formulacion utilizé solamente el
hidrocoloide de la goma xantana.

El nivel de aceptabilidad en relacién con el
sabor en las tres formulaciones fue positivas
debido a los sabores proporcionados de
la pulpa de tamarindo que le confirio el
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acido tartarico; ademas del sabor del acido
ascorbico que se le agregd como ingrediente
y el aporte del acido lactico de la leche
evaporada.
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RESUMEN

La investigacion se realizé en una plantacion de maracuya (Passiflora edulis) instalada en la
localidad de Somate Alto - Sullana; previamente se hizo el analisis del suelo. El objetivo de
este estudio fue evaluar el efecto de silicio organico en el rendimiento, calidad y rentabilidad
econdémica, para lo cual se emple6 el disefio Bloques Completos al Azar.

La unidad experimental estuvo conformada por 12 plantas, evaluandose las 4 centrales
para los parametros de rendimiento y 2 para los parametros de calidad. Los tratamientos
fueron: TO (Testigo sin silicio), T1 T2, T3y T4 con 25, 50, 75y 100 kg.ha-1 de silicio organico
respectivamente. Las evaluaciones se realizaron hasta el quinto recojo de frutos con madurez
comercial (tres primeros meses de cosecha); las conclusiones fueron:

- El mejor tratamiento para el rendimiento fue el TO (testigo) con 10589,87 Kg.ha-1 de fruta, sin
embargo, el TO se comporto estadisticamente igual al resto de tratamientos en el parametro pH
de jugo y soélo superd al T2 (50 kg.ha-1 de silicio) en el volumen de jugo.

- Respecto a los sdlidos solubles totales, el TO fue superado estadisticamente por el resto de
los tratamientos. - No existi¢ diferencias significativas entre los tratamientos T3 (75 kg.ha-1
de silicio), T4 (100 kg.ha-1 de silicio) y TO (testigo) en el peso de fruto y volumen de jugo. El
Tratamiento testigo (TO), tuvo la mas alta rentabilidad econdmica con una relacién beneficio/
costo de 1,41.

Palabras clave: Silicio, rendimiento, cultivo de maracuya.

ABSTRACT

The investigation was carried out in a passion fruit plantation (Passiflora edulis) installed in the
village of Somate Alto - Sullana; previously the soil analysis was performed. The objective of this
study was to evaluate the effect of organic silicon on yield, quality and economic profitability, for
which the Random Complete Blocks design was used.

The experimental unit consisted of 12 plants, evaluating the 4 plants for the yield parameters
and 2 for the quality parameters. The treatments were: TO (control without silicon), T1 T2, T3
and T4 with 25, 50, 75 and 100 kg.ha-1 of organic silicon respectively. The evaluations were
made until the fifth harvest of fruits with commercial maturity (first three months of harvest);
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The conclusions were:

- The best treatment for yield was TO (control) with 10589,87 Kg.ha-1 of fruit, however, TO
behaved statistically equal to the rest of treatments in the juice pH parameter and only exceeded
to T2 (50 kg.ha-1 of silicon) in the volume of juice. - Regarding total soluble solids, TO was
statistically exceeded by the rest of treatments.

- There were no significant differences between treatments T3 (75 kg.ha-1 of silicon), T4 (100
kg.ha-1 of silicon) and TO (control) in fruit weight and juice volume.

- The Control Treatment (T0), had the highest economic profitability with a benefit / cost ratio
of 1,41.

Keywords: Silicon, yield, passion fruit cultivation.

INTRODUCCION

En la actualidad se conocen mas de 400
variedades de maracuya, siendo el Perd
uno de los centros de origen de esta planta;
algunas variedades se consumen en fresco,
mientras que otras son mas apreciadas por
la industria dado su mayor porcentaje de
acidez (Amaya, J. 2009).

En el pais se cultiva las maracuyds amarillas
y purpuras, siendo Piura una de las
regiones donde el area de cultivo se viene
incrementando, de esta manera, el cultivo
de maracuya se ha convertido en uno de
los cultivos alternativos al sembrio de arroz,
dado la escasez de agua por ser ésta una
zona arida y ante los embates del cambio
climatico se hace necesario la reconversion
de cultivos.

En la region Piura, existen alrededor de
100 hectareas instaladas de este cultivo,
principalmente en la zona de Tambogrande,
Valle de San Lorenzo, Somate y aledafos
(Infoagro, 2009); la mayoria de productores
son pequefios agricultores, quienes instalan
areas de cultivo relativamente pequenfas,
donde la tecnologia es muy precaria, no
se realizan fertilizaciones, podas y labores
culturales de manera oportuna, causas
que repercute indudablemente en bajos
rendimientos, mala calidad de la fruta, por
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lo que la rentabilidad es baja y el productor
muchas veces opta por instalar otros
cultivos.

Por otro lado, la extraccion de nutrientes
por parte de las cosechas, no se repone de
manera adecuada y técnica, de tal manera
que en los analisis de frutos se encuentran
deficiencias nutricionales.

Al margen de los macro y micronutrientes
comunes, la extraccion de silicio activo de
los suelos agricolas por cada cosecha es,
en promedio, de 40 a 300 kg.ha-1 (Quero,
2008), de tal modo que la fertilizacién es uno
de los aspectos mas importantes del cultivo
del maracuya porque de ella dependen la
productividad, la calidad de los frutos, los
costos de produccion y rentabilidad.

El nivel de nutrientes en el suelo puede ser el
origen de muchos desoérdenes fisiologicos,
pudiendo llegar a alterar la tasa respiratoria
de los frutos (Pereira, 2015).

La fertilizacion con silicio puede optimizar
el aprovechamiento del agua de riego en un
30 a 40 % y ampliar los intervalos del riego
sin efectos negativos sobre las plantas.

Ademas, el silicio incrementa la resistencia
a la sequia en las plantas, adicionalmente al
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sistema irrigacion - drenaje, la fertilizacion
con minerales de silicio activo, permite
completar la rehabilitacion de suelos
afectados por sales, compactacion y bajos
niveles de pH (Quero, 2008); una vez aplicado al
suelo reacciona con el agua transformandose
en dcido monosilicico (H4Si04) moviéndose
rapidamente a través del xilema (AGROMIL,
2006), por otra parte, se encuentra presente
en los tejidos de la planta en cuatro formas:
mineral, organica, polimérica y cristalina,
ésta Ultima se encuentra en la superficie de
las hojas, proporcionandole brillo y formando
parte de la estructura de los tricomas y fitolitos
(Quero, 2008), bases fundamentales que lo
constituyen como un elemento importante en
la produccion de los cultivos.

De acuerdo a ello, se planted esta
investigacion, donde se  evaluaron
diferentes dosis de silicio organico, para
poder establecer la de mejor respuesta
en el rendimiento, calidad y rentabilidad, y
poder brindar al agricultor una alternativa
de mejora del cultivo.

Tabla 1. Tratamientos en estudio

Pefa, R. y Galecio, M.

MATERIALES Y METODOS

Analisis de suelos.

Se realizd previo a la siembra, para ello se
tomaron muestras de suelo a una profundidad
de 30 cm. de todo el campo experimental,
luego se homogeneizaron y por la técnica del
cuarteo se obtuvo una muestra representativa
de un kilo.

El anadlisis fisico - quimico se realizo en el
Laboratorio de Suelos de la Universidad
Nacional de Piura.

Condiciones de cultivo y cosecha
Dosis/tratamientos

Los tratamientos al suelo se realizaron
con el producto comercial INTENSO -
SILICIO ORGANICO, el primer momento de
aplicacion fue a los 30 dias después de
la siembra en campo definitivo (30 % de
la dosis), el segundo dos meses después
(30 % de la dosis) y el tercero, dos meses
después del segundo (40 % restante de la
dosis). Ver Tabla 1.

N° Tratamientos Clave
1 Sin aplicacién de silicio TO
2 25 kg.ha™ de silicio T1
3 50 kg.ha™ de silicio T2
4 75 kg.ha de silicio T3
5 100 kg.ha™ de silicio T4

Andlisis estadistico
Comprendio el andlisis de Varianza (ANVA)
para determinar la significacion entre los
tratamientos, ademas la prueba de Duncan al
0.05 de probabilidad.

Se empled el disefio experimental Bloques
Completos Al Azar (B.C.A). Se estudiaron 4
tratamientos con fertilizante Silicio organico
mas un testigo sin aplicacion.
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El nimero de repeticiones fue de 3, haciendo
un total de 15 unidades experimentales. Cada
unidad experimental estuvo conformada por
12 plantas, evaluandose las dos centrales
para los parametros de calidad y diametro
ecuatorial (6 plantas por tratamiento),
mientras que para los parametros que
tienen relacion directa con el rendimiento
se evaluaron 4 plantas centrales por unidad
experimental (12 plantas por tratamiento),
ademas, un tratamiento estuvo separado de
otro por dos hileras de plantas para evitar
posibles interacciones entre ellos.

Parametros de rendimiento

Serealizaronen el mismo campo experimental
y fueron: Numero de frutos por planta, peso
de fruto (g), didmetro ecuatorial de fruto (cm)
y rendimiento (kg/planta).

Indicadores de calidad

Se determinaron con los frutos de la quinta
cosecha, para ello fueron trasladados
al laboratorio de frutos y semillas del
departamento académico de agronomia vy
fitotecnia de la universidad Nacional de Piura,
se determind: volumen de jugo (se extrajo
las semillas mas arilo, se separd el jugo
mediante el uso de coladores de laboratorio
y se midié en un vaso graduado en cc); pH
(se uso el potenciémetro o peachimetro,
mediante el método de ensayo: NMX-F-317-
NORMEX-2013) y solidos solubles totales
(expresado en °Brix con refractémetro
manual, método de ensayo NMX-F-103-
NORMEX-2010).

RESULTADOS

Analisis del suelo del campo experimental
En la Tabla 2, se muestran los resultados
del analisis fisico - quimico del suelo. Clase
textural Franco Arcilloso, con 38 % de arena,
31 % de limoy 31 % de arcilla, es un suelo de
textura media, adecuado para el cultivo de
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maracuyd, conforme lo establece (Malavolta,
1994).

El maracuya se desarrolla de la mejor manera
en suelos con pH mayor a 5 (Navarro,
2003), esta afirmacién coincide con nuestro
resultado donde el pH es moderadamente
alcalino, con un valor de 8,08 caracteristico
de los suelos de la zona de Somate Alto y
gue en términos generales no representa
problema para el cultivo de maracuya
excepto, posiblemente, en la disponibilidad
de algunos micronutrientes, sin embargo,
no hubo problemas en cuanto a estos
nutrientes. Respecto a la fertilidad del
suelo, la materia organica con un valor
de 0,42 %, se considera bajo de acuerdo
con los valores de este parametro; el
nitrégeno, se registré con un valor muy bajo
de 0,02 %; el fésforo disponible en un nivel
medio con un valor de 9 ppm,; por otro lado,
el contenido de potasio asimilable fue de
180 ppm (nivel medio).

Considerando estos resultados, los niveles
de nitrégeno y materia organica bajos son
propios de los suelos calcdreos (FAQ, 2019) es
por ello que el productor realizd aplicaciones
de urea de manera fraccionada durante la
época de crecimiento de la vegetacion para
satisfacer la demanda de nitrégeno durante
la época de crecimiento de la vegetacion
y fosfato diamonico al inicio del periodo
vegetativo dada la lenta descomposicion y
poca movilidad del elemento debido a su
inactividad en suelos alcalinos (Garrido. S,
1993).

La conductividad eléctrica, con un valor
de 091 dS.m-1, es baja y no represento
problemas de salinidad para el cultivo.

La capacidad de intercambio catiénico (C.I.C)
fue de 23,177 cmol (+). Kg-1, se considera
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como un valor medio a alto, lo que indica que
el suelo tiene un gran potencial para retener
e intercambiar nutrientes, esto motivado por
la presencia de arcillas del suelo (INTAGRI,
2019).

El Calcareo (CaCO,) fue de 511 %, lo que
se considera un nivel alto que puede traer
deficiencias de microelementos como Zn, By
Fe (FAO,2019);los mismos que fueron suplidos
con la aplicacion de abonos foliares por parte
del productor. Los cationes Ca++, Mg++, Na+

Pefa, R. y Galecio, M.

y K+, tuvieron valores de 19,40; 2,90; 0,43 y
0,44 cmol (+). Kg-1 respectivamente.

Estos valores nos permiten determinar un
elevado porcentaje de saturacion de bases, lo
que indica que el suelo se encuentra saturado
en bases y sus sedes de intercambio estan
siendo utilizadas (Garrido, S. 1993), la
cantidad y disponibilidad de estos cationes
intercambiables se encuentra asegurada en
el suelo dado al nivel alto de capacidad de
intercambio catidnico (INTAGRI, 2019).

Tabla 2. Resultados del analisis fisico — quimico del campo experimental

Determinacion Unidad Método Resultado
Clase textural Bouyoucus Franco Arcilloso
Arena % 38,0
limo % 31,0
Arcilla % 31,0
pH (1:2.5) Potenciometro 8,08
Materia organica % Walkley y Black 0,42
Nitrégeno total % Estimado a partir de mat. organica 0,02
Calcdreo (CaCOs) %o Volumeétrico 5,11
Fasforo disponible ppm Olsen 9,0
Potasio asimilable ppm Espectrofotometria 1280,0
CE¥* ds.m™? Sumatoria de bases cambiables 0,91
C.L.C** cmol (+). Kg?t Acetato de amonio 23,17
ca™ cmaol [+). Kg? Complejométrico 19,40
MgHt cmol (+). Kg*! Complejométrico 2,90
MNa® cmol (+). Kg?t Complejométrico 0,43
K* emol (+). Kg?! complejométrico 0,44

*C.E: Conductividad eléctrica; **C.1.C: Capacidad de intercambio catidnico

existiendo diferencias significativas entre los
tratamientos, el coeficiente de variacion fue
de 11,70 %.

Numero de frutos por planta de maracuya

Se determind en frutos que alcanzaron el
grado de madurez comercial durante las
cinco primeras cosechas, el analisis de
varianza, indica que para efectos de bloques
existe alta significacion estadistica, no

Efecto de tratamientos
La prueba al 0,05 (Tabla 3), no detecta diferencias
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estadisticas entre los tratamientos evaluados.

Los valores promedio para este parametro,
fluctuan entre 45,67 y 64,00 frutos por planta
correspondientes alos tratamientos T1 (25Kg
Si.ha-1) y TO (sin aplicacion) respectivamente.

Pefa, R. y Galecio, M.

Peso promedio de un fruto de maracuya

El andlisis de varianza, indica que existen
diferencias significativas entre los
tratamientos  siendo el coeficiente de
variabilidad de 5,98 %.

Tabla 3. Efecto de los tratamientos sobre el nimero de frutos/planta de maracuya

Promedio n2 frutos/planta

Duncan 0,05

Tratamiento

TO (Sin aplicacién) 64,00 a
T2 (50 Kg Si.ha?) 55,83 a
T3 (75 Kg Si.ha) 52,83 a
T4 (100 Kg Si.ha™) 52,00 a
T1 (25 Kg Si.ha) 45,67 a

Efecto de tratamientos

La prueba al 0.05 (Tabla 4), establece
que los tratamientos T3 (75 Kg Si.ha-1),
T4 (100 Kg Si.ha-1), TO (Sin aplicacion)
y T2 (75 Kg Si.ha-1) con peso de fruto

de 175,77, 169,33, 16547 y 159,33 g,
respectivamente, son estadisticamente
iguales entre si, pero solo los tratamientos
T3, T4 y TO superan al tratamiento T1 (25
Kg Si.ha-1).

Tabla 4. Efecto de los tratamientos sobre el peso de un fruto de maracuya.

Tratamiento Peso promedio frutos/planta (g) Duncan 0,05
T3 (75 Kg Si.ha™) 175,77 a

T4 (100 Kg Si.ha'l) 169,33 a

TO (Sin aplicacién) 165,47 a

T2 (50 Kg Si.ha?) 159,33 ab

T1 (25 Kg Si.ha™) 145,60 b
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Rendimiento de maracuya en Kg.ha-1

Tabla 5. Rendimiento de maracuya en Kg. ha™.

Pefa, R. y Galecio, M.

Tratamlento N2 de Peso prom. Peso frutos/pta. N2 Rdto.
frutos/pta De fruto (kg) (kg) plantas/ha ™ (kg.ha)
TO (Sin aplicacion) 64,00 0,16547 10,58087 1000 10589,87
T1(25 Kg Si.ha™) 45,67 0,14560 6,64955 1000 6649,55
T2 (50 Kg Si.ha™) 55,83 0,15933 8,80558 1000 8895,58
T3 (75 Kg Si.ha™) 52,83 0,17577 9,28575 1000 9285,75
T4 (100 Kg Si.ha™) 52,00 0,16933 8,80533 1000 8805,33

*, . . -
Basado en frutos que alcanzaron madurez comercial, durante las cinco primeras cosechas.
**Calculado en base al distanciamiento: 4m entre plantas, 5 m entre surcos, dispuestos en surcos mellizos.

Didmetro ecuatorial en frutos de maracuya
El analisis de varianza, reporta que no existen
diferencias significativas para efectos de
blogues, ni entre los tratamientos, referente a
la observacion diametro ecuatorial de frutos
de maracuyg; el coeficiente de variacion fue
de 5,15 %.

Efecto de tratamientos
La prueba al 0,05 (Tabla 6), establece que

no existen diferencias significativas entre
los tratamientos, los cuales se comportan
estadisticamente igual.

Los valores promedio varian entre 6,97 y 7,33
cm., correspondientes a los tratamientos
T4 (100 Kg Si.ha-1) y TO (sin aplicacion)
respectivamente.

Tabla 6. Efecto de los tratamientos sobre el diametro ecuatorial en maracuya.

Tratamiento Promedio didmetro de fruto (cm) Duncan 0,05
TO (Sin aplicacion) 7,33 a
T2 (50 Kg Si.ha™) 7,21 a
T1(25Kg Si.ha) 7,10 a
T3 (75 Kg Si.ha) 7,06 a
T4 (100 Kg Si.hal) 6,97 a

Volumen de jugo/fruto de maracuya (ml)
El analisis de varianza indica que no existen
diferencias significativas para efectos de
blogues, mientras que, para los tratamientos
en estudio si existe significacion estadistica;
el coeficiente de variacion fue de 12,61 %.

Efecto de tratamientos

La prueba al 0,05 (Tabla 7), establece que
los tratamientos T3 (75 Kg Siha-1) con un
promedio de volumen de jugo/fruto de 50,67
ml, se comporta estadisticamente igual a los
tratamientos T4 (100 Kg Si.ha-1) y TO (Sin
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aplicacion) con valores numéricos de 48,67 y
44,33 ml de jugo/fruto respectivamente, pero

Pefa, R. y Galecio, M.

solo el tratamiento T3 supera estadisticamente
al tratamiento T2 (50 Kg Si.ha-1).

Tabla 7. Efecto de los tratamientos sobre promedio de volumen de jugo/fruto (ml)

Tratamiento Prom. volumen jugo/fruto (ml) Duncan 0,05
T3 (75 Kg Si.ha™) 50,67 a

T4 (100 Kg Si.hat) 48,67 ab

TO (Sin aplicacion) 44,33 ab

T1 (25 Kg Si.ha) 30,33 be

T2 (50 Kg Si.ha) 26,00 c

Solidos solubles totales (°Brix)

El andlisis de varianza, indica que no existen
diferencias significativas tanto para efecto de
bloques como para los tratamientos en estudio;
el coeficiente de variacion fue de 1,50 %.

Efecto de tratamientos
La prueba al 0,05 (Tabla 8), establece

que los tratamientos T4 (100 Kg Si.ha-1),
T1 (100 Kg Si.ha-1), T3 (100 Kg Si.ha-1)
y T2 (100 Kg Siha-1), se comportan
estadisticamente igual, pero solo los
tratamientos T4 y T1 superan al TO (sin
aplicacién) con el que se obtuvo un
promedio de 15,67 °Brix.

Tabla 8. Efecto de tratamientos sobre solidos solubles totales, maracuya (°Brix)

Tratamiento Promedio sdlidos solubles totales (°Brix) Duncan 0,05

T4 (100 Kg Si.ha%)
T1 (25 Kg Si.ha)
T3 (75 Kg Si.ha)
T2 (50 Kg Si.ha!)
TO (Sin aplicacién)

16,27 a
16,17 a

16,10 ab
16,00 ab
15,67 b

Ph en fruta de maracuya

El andlisis de varianza, indica que existen
diferencias altamente significativas para
el efecto bloque, sin embargo, para los
tratamientos en estudio no existen diferencias
significativas; el coeficiente de variabilidad
fue de 1,63 %.
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Efecto de tratamientos

La prueba al 0,05 (Tabla 9), establece que no
existen diferencias significativas entre los
tratamientos. Los valores promedio varian
entre 3,17 y 3,28, correspondientes a los
tratamientos T4 (100 Kg Si.ha-1) y T3 (100 Kg
Si.ha-1) respectivamente.
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Tabla 9. Efecto de los tratamientos sobre el pH en fruta de maracuya

Tratamiento Promedio ph Duncan 0,05
T3 (75 Kg Si.ha?) 3,28 a
T2 (50 Kg Si.ha?) 3,24 a
T1 (25 Kg S.ha") 3,22 a
TO (Sin aplicacidn) 3,21 a
T4 (100 Kg Si.ha™) 3,17 a
Analisis econémico del producto comercial Intenso - silicio

De acuerdo a la Tabla 10, se deduce que
tratamiento de mas alta rentabilidad fue el
TO (testigo sin aplicacion), con una relacion
beneficio - costo de 1,41, este tratamiento
corresponde también al de mayor rendimiento
en Kg.ha-1, esto quiere decir que por cada sol
invertido se obtienen 1,41 soles de utilidad.

En segundo lugar, se ubica el tratamiento T3

organico, con una relacion beneficio-costo de
0,97. Este tratamiento tiene el segundo mejor
rendimiento en Kg.ha-1, lo que significa que
por cada sol invertido se obtienen 0,97 soles
de utilidad.

La menor relacion beneficio - costo
corresponde al tratamiento T1, que
corresponde a la dosis de 25 kg del producto

gue corresponde a la aplicacion de 75 kg.ha-1  comercial Intenso — Silicio organico.

Tabla 10. Analisis econdmico para el cultivo de maracuya.

Trat. ::i‘l,i:'i:: Costo Rendimiento Valor bruto Utilidad Relacion
s/. produccion S/. kg/ha s/. s/. b/c*

TO 0,00 3850,00 10589,87 9266.14 5416,14 1,41
T1 90,00 3940,00 6649,55 5818.36 1878,36 0,48
T2 180,00 4030,00 8895,58 7783.63 3753,63 0,93
T3 270,00 4120,00 9285,75 8125.03 4005,03 0,97
T4 360,00 4210,00 8805,33 7704.66 3494,66 0,83

*  Costo de produccion: S/. 3850,00

*  Costo de saco de INTENSO -SILICIO ORGANICO S/. 90,00 sacox25 Kg.

" Precio de venta de maracuya (sacoxd0kg) S/. 35,00

*  Precio de venta de maracuya (1 kg) S/. 0,875

* Relacion beneficio/costo=Utilidad/costo de produccidn
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DISCUSION

En los parametros de rendimiento, el
tratamiento  TO (testigo sin aplicacién)
presento el mayor numero de frutos/planta y
didmetro ecuatorial por fruto; numéricamente
supera al resto de tratamientos, sin embargo,
estadisticamente se comportan de manera
similar.

Estos datos van a repercutir finalmente
en el rendimiento, donde el tratamiento
testigo reportd 10589,87 kg. de fruta de
maracuya por hectarea, seguido de cerca
por el tratamiento T3 (75 Kg. Silicio/Ha) con
9285,75 kg.ha-1, esto ultimo, probablemente
se debe a que el silicio influye en ciertas
caracteristicas morfologicas tales como
materia seca, lograndose incrementos
altamente significativo hasta de 34,9 % para
dosis de 100 mg.kg-1 de silicio y se asocia
a un mejor indice de materia seca radicular
(0,17) para la misma dosis respecto a la no
aplicacion de Si, lo cual implica una mayor
capacidad de absorcién de nutrientes (Borda,
et al, 2007), asi como mayor numero de
hojas, y la relacion de crecimiento entre raiz,
parte aérea y diametro de tallo se ve muy
favorecida (Caicedo y Chavarriaga, 2007).

Los efectos del silice han sido relacionados
con: eficiencia en el uso del agua,
incremento en los rendimientos del cultivo y
translocacién del fésforo (Primavesi, 1984),
de alli que Carlos, (2018) obtuvo rendimientos
promedios de 10950,00 kg.ha-1 y rentabilidad
de USS 3041,00 al aplicar silicio en mezcla con
N+K+B+acido giberélico, datos muy cercanos
a los obtenidos con el tratamiento T3 (75 Kg
Silicio.ha-1) en este estudio.

A pesar de que el testigo sin aplicacion de
silicio superd en rendimiento al resto de
tratamientos, es el tratamiento T3, el que
reporta numéricamente el mayor peso
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promedio de un fruto en madurez comercial
(175,77 gr/fruto), aunque estadisticamente
se comporta igual con el control (165,47 gr/
fruto).

En los parametros de calidad; los frutos
tratados con el T3 (75 Kg Silicio.ha-1),
reportan el mayor volumen promedio de
jugo con un valor de 50,67 ml de jugo/fruto,
superando al testigo y resto de tratamientos
incluso en los parametros: solidos solubles
totales (16,27 °Brix) y 3,28 de pH de jugo de
fruta, datos que son muy coincidentes con
los obtenidos por (Rodriguez, et al, 2015)
quienes obtuvieron 16,3 °Brix en frutos de
maracuya en madurez comercial, 4,30 de
acidez titulable y 3,80 de pH; de igual manera
(Barrientos, 2014) encontré 14,8 % de solidos
solubles, pH 3,25 y acidez 4,8 % en frutos de
maracuya al estado maduro.

Cabe indicar que la parcela donde se instalo
el cultivo esta ubicada dentro de una zona
donde el agua de regadio via canal retorna
con intervalos de 20 dias, periodo que se
torna muy estresante para la plantacion,
dadas las elevadas temperaturas y niveles
de evapotranspiracion altos, es posible que
la aplicacion de silicio tenga repercusion en
el volumen de jugo que reporta el tratamiento
T3 (75 Kg Silicio.ha-1) respecto al testigo
sin aplicacion, dado que la fertilizacion con
silicio puede optimizar el aprovechamiento
del agua de riego en un 30 a 40 % y ampliar
los intervalos del riego sin efectos negativos
sobre las plantas, ademas, el silicio
incrementa la resistencia a la sequia en las
plantas (Quero, 2008).

CONCLUSIONES

El mejor rendimiento se obtuvo con el TO -
testigo sin aplicacion (10589,87 Kg.ha-1 de
fruta de maracuya en madurez comercial
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correspondiente  a las cinco primeras
cosechas), sin embargo, en pH de jugo se
comporto estadisticamente igual al resto de
tratamientos y solo superd al tratamiento
T2 (50 kg.ha-1 de silicio) en volumen de
jugo. Respecto a los solidos solubles totales
(°Brix), el TO fue superado estadisticamente
por el resto de tratamientos, mientras que
para los parametros peso de fruto y volumen
de jugo no existi¢ diferencias significativas
entre los tratamientos T3 (75 Kg Siha-1),
T4 (100 Kg Si.ha-1) y TO, siendo este Ultimo
el tratamiento de mas alta rentabilidad
economica, con una relacion beneficio/costo
de 1,41, lo cual esta relacionado directamente
con el rendimiento de fruta e indica la poca
influencia de la aplicacion de silice en los
diferentes tratamientos.
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RESUMEN

El objetivo de este trabajo fue estudiar la formacion del encapsulado de la pulpa de camu camu
en una matriz de alginato de calcio utilizando el método de goteo por inmersion de una solucion
de alginato de sodio, seguido de una operacion de secado por arrastre.

El proceso de gelificacion externa ocurre con la difusion del ion calcio desde una fuente que
rodea al hidrocoloide hacia la solucion de alginato de pH neutro. La formacion del gel se inicia
en la interface y avanza hacia el interior a medida que la superficie se encuentra saturada de
iones calcio, de manera que el ion sodio proveniente de la sal de alginato es desplazado por el
cation divalente solubilizado en agua.

Este interacciona con los G-blogues de diferentes moléculas poliméricas, enlazandolas entre
si. Aunque, la fuente de calcio mas usada ha sido el CaCl, debido a su mayor porcentaje de
calcio disponible, existen otras sales empleadas con menor frecuencia tales como el acetato
monohidratado y el lactato de calcio.

La pulpa de camu camu refinada y a un pH 3,3 neutralizada con bicarbonato de sodio hasta un
pH 4,6 y utilizando la gelificacion directa con alginato de sodio en una proporcion de 1g/100g
y aplicando la técnica del goteo en solucion de cloruro de calcio 1g/100g Y después de varios
ensayos se obtuvo la técnica para producir las esferas de camu camu las cuales fueron
tamizadas y deshidratadas a una temperatura de 60 °C obteniéndose 7,40g/100g de pulpa de
camu camu.

Palabras clave: camu camu, esferificacion de camu camu, deshidratacion del camu camu.

ABSTRACT

The objective of this work was to study the formation of the pulp of camu camu in a matrix
of calcium alginate encapsulation using the drip method by immersion of alginate solution of
sodium, followed by a drying operation by dragging the process of external Gelation occurs
with the calcium ion diffusion from a source that surrounds the hydrocolloid towards neutral
pH alginate solution. Gel formation begins in the interface and moves inside to the surface is
saturated with calcium ions, so that from the salt of alginate sodium ion is displaced by the
divalent cation solubilized in water.
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Terry, V. y Osso, O.

This interacts with the G- blocks of different polymer molecules, linking them together. Although,
the most widely used source of calcium has been CaCl, due to its higher percentage of available
calcium, there are other salts employed less frequently such as acetate monohydrate and

calcium lactate.

Pulp of camu camu refined and at pH 3.3 neutralized with baking soda to pH 4.6 and using the
direct gelling with sodium alginate in a proportion of 1g / 100 g and applying the drip technique
in solution of 1g calcium chloride / 100 g. And after several trials was the technique to produce
areas of camu camu which were sifted and dried at a temperature of 60 °C resulting in 7, 40 g

/ 100 g of pulp camu camu.

Keywords: camu camu, spherification of camu camu, dehydration of camu camu.

INTRODUCCION

El proceso de gelificacion externa ocurre
con la difusion del ion calcio desde una
fuente que rodea al hidrocoloide hacia la
solucion de alginato de pH neutro.

La formacion del gel se inicia en la interfase
y avanza hacia el interior a medida que la
superficie se encuentra saturada de iones
calcio,demaneraqueelionsodioproveniente
de la sal de alginato es desplazado por el
cation divalente solubilizado en agua.

Este interacciona con los G-bloques
de diferentes moléculas poliméricas,
enlazandolas entre si. Aunque, la fuente
de calcio mas usada ha sido el CaCl,
debido a su mayor porcentaje de calcio
disponible, existen otras sales empleadas
con menor frecuencia tales como el acetato
monohidratado y el lactato de calcio.
Revista Venezolana de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos (2008).

Los alginatos son reconocidos como
inocuos y seguros segun la Food and Drug
Administration (FDA) de los Estados Unidos,
estan listados en el Codex y en la World
Heald Organization (WHO) de las naciones
Unidas donde se establece que la ingesta
diaria para los humanos de 50 mg/kg de
peso corporal. Avendafio C (2013)
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Alginato soédico (C6H706Na), también
llamada algina, es un tipo de electrolito
de macromolécula orgdnica entre algas
de tipos de algas marrones, tales como
algas, como componentes principales de la
membrana de la célula con otras sustancias.

Los componentes quimicos de alginato de
sodio pertenecen a los hidratos de carbono
y que solo contiene carboxilo libre (-COONa)
en contraste con el almidén y la fibrina.

Al mismo tiempo, es un tipo de
macromolécula heteropolimero cadena tipo
interpuesto por copolimerizaciéon entre el
acido manuroénico y guluronicacido.

Formula molecular: C6H706Na peso
molecular: 216, Alginate Industry (2013).

El Camu-camu (Myrciaria dubia H.B.K.)
es de gran importancia comercial por
su alto contenido de vitamina C (4cido
ascorbico), de aproximadamente 2800
mg/100g de pulpa fresca, concentracion
ostensiblemente superior al de otros frutos
(naranja con 92 mg/100g de pulpa y limon
con 44,2 mg/100 g de pulpa) y hortalizas
del mundo, lo que le confiere gran potencial
econoémico en la agroindustria, pues se sabe
segun Villachica (2008), que la vitamina
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C interviene en la totalidad de nuestros
metabolismos: sintesis del colageno,
sintesis hormonales, estimulacion de la
cicatrizacion y propiedades antioxidantes
(Ramos et al., 2005).

En nuestro pais existen una gran
variedad de alimentos funcionales que
no son explotados, cuyo conocimiento
para aplicacion tecnolégica son casi
desconocidos, entre ellos se encuentra el
Myciaria dubia “Camu camu” por tener un
gran contenido de vitamina C, que crece
en la zona amazénica del Perd, el fruto es
de forma esférica de color rojiza y su parte
comestible corresponde al mesocarpio
(Pinedo y Armas, 2007).

Sin embargo, la inestabilidad de la
vitamina en la actualidad es considerada
el principal “problema” dentro de
la cadena de produccién de pulpa.
Pues la vitamina C, es probablemente
la menos estable de las vitaminas
hidrosolubles. Durante los ultimos afios
se ha observado un interés sobre las
propiedades del alginato en la industria
alimentaria (Gallegos, 2015).

Los alginatos son extraidos principalmente
de tres especies de algas marrones; estas
incluyen Laminaria hyperborea, Ascorphyllum
nodosum y Macrocystis pyrifera (Avendafio,
Lépez y Palou, 2013) Estos tienen propiedades
para formar geles y soluciones altamente
viscosas (Hernandez et al,, 2011).

En cuanto a la capacidad gelificante de los
alginatos, la formacion del gel se inicia a
partir de una solucion de sal de alginato y una
fuente de calcio externa o interna, donde el
ion calcio se difunde hasta alcanzar la cadena
poliméricay resultando un material sélido con
caracteristicas de un gel (Funami et al, 2009).

Terry, V. y Osso, O.

Estas ventajas del alginato y las
recientes tendencias tecnoldégicas
se han fusionado en la técnica de
encapsulacion, resultando en un
producto final que permite proteger a los
compuestos encapsulados de factores
adversos mejorando asi su estabilidad y
biodisponibilidad (Gallegos, 2015).

El presente trabajo de investigacion tiene
por objetivo evaluar la proporcion del
polimero organico requerido para realizar
la esferificacion de la pulpa Myciaria dubia
‘camu camu”y la tecnologia apropiada para
su deshidratacion.

MATERIALES Y METODOS

El trabajo fue realizado en el laboratorio de
la universidad Le Cordon Bleu en la ciudad
de Lima, durante los meses de marzo a
diciembre del afo 2018

Equipos
Balanza de precision de 200 g a 3000 g;
0,001 g, Refinadora, pulpeadora.

- Refractémetro de 0 a 40 °Brix, secador
de aire caliente, equipo de refrigeracion y
congelacion, termoémetro 0 a 20 °C.

Material de laboratorio

- Bureta de 50 ml (2), pipetas (3), Erlenmeyer
de 250 ml (3), embudo, pipeta automatica
P-1000 y probeta de 100 ml.

Reactivos

- Alginato de sodio (Gelfin) con un cddigo
E-401, gelificante espesante de alginato
de sodio. Cloruro de calcio, solucion de
Lugol, solucion de vitamina C y solucion de
almidon soluble.

Determinacion de la vitamina C por el
método de iodometria.
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RESULTADOS

Caracteristicas de la materia prima:

La tabla 1 muestra el estado de madurez del
fruto para su debida calificacion.

Tabla 1. Estado de madurez sensorial del camu camu

Terry, V. y Osso, O.

Estado de madurez:

Coloracion de la

Secuencia fotografica

Clase cascara
r‘ ) J
2 75%
K
3 50%
4 25%
5 0%
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Tabla 2. Caracteristicas del estado de madurez del material

Estado de madurez  Color de la cascara Aspecto del Sabor
mesocarpio
Maduro Rojo (75%) Incoloro translicido Acido

Relacidn peso de pulpa/peso de materia prima (kg/kg) se muestra en el siguiente cuadro:

Tabla 3. Las caracteristicas del camu camu se muestran en el siguiente cuadro (Grados
Brix, Concentracion de vitamina C en la pulpa y pH)

N kg de pulpa/kg
de materia
prima
1 0,467
2 0,397
3 0,406

Valor del pH, 2Brix y contenido de vitamina C en la pulpa de camu camu:

Tabla 4. Caracteristicas de pulpa de camu camu

N ° Brix Concentracion pH

de vitamina C

mg/ 100 ml
1 6,7 1480,00 3,1
2 6,9 1520,00 3.7
3 5,9 1350,00 29
4 6,0 2133,00 3,18
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Desarrollo de la tecnologia de esferificacion
y deshidratacién de la pulpa de camu camu
Se muestra la secuencia de operaciones
para definir la tecnologia de esferificacion
de camu camu deshidratados, después
de varios ensayos este fue el resultado de

Terry, V. y Osso, O.

dichas investigaciones El camu camu fue
recepcionado, pesado y lavado como se
aprecia en la foto, donde el camu camu fue
pulpeado y realiza la extraccion de la pulpa
(figuras 1,2,3y4).

Figura 2. Primera extraccion de pulpa

Figura 3. Segunda extraccion

La pulpa separada de los residuos (fig. 5) es
colocada en tubos de centrifugacion (fig. 6) y
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Figura 4. Residuos del pulpeo

en la fig. 7 se aprecia la separacion de la pulpa

refinada en los tubos de centrifuga.



Encapsulacion de la pulpa de camu camu

Figura 5. Pulpa sin refinar

En la figura 8, se observa la pulpa
refinada y los residuos solidos, en la
figura 9 la pulpa refinada y pasteurizada

Figura 8. Pulpa refinada y residuos

Enlafig. 10 se muestran los reactivos utilizados
para la esferificacion, el Alginato de sodio, el
cloruro de calcio y el acetato de sodio.

En el figura 11 se observa el proceso de
formacién de esferas utilizando una bureta

Figura 10. Reactivos para la

esferificacion de la pulpa

Figura 6. Pulpa a centrifugacion

Terry, V. y Osso, O.

Figura 7. Pulpa refinada

es colocada en envases flexibles vy
sometidos congelacion para sus usos
posteriores:

Figura 9. Pulpa envasada y congelada a -5 °C

que permite que la mezcla de pulpa refinada
de camu camu y Alginato de sodio pueda
ser colocada gota a gota en el beaker que
contiene cloruro de calcio, en la figura 12 se
puede apreciar las esferas formada por la
pulpa de camu camu.

& d

Figura 11. Formacion de esferas  Figura 12. Esferas de camu

camu
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Operacion de esferificacion de la pulpa de camu camu
Caracterizacion de la muestra y la base de calculo para elaboracién del producto

Tabla 5. Base de calculo: 105,34 g

Peso de camu camu 105,34 g

Volumen 105,00 ml

pH 3,18

2Brix 6

Vitamina C 21,33 mg VitC/ g de pulpa de camu camu

Estando la pulpa con un pH bajo se hizo necesario la neutralizacion hasta un pH de 4,5 a 4,7:

Tabla 6. Resultado de la neutralizacion de la pulpa de camu camu

Peso total de bicarbonato de Na 09¢g
pH 4,69
2Brix 6,5

El alginato de sodio al adicionarse en agua forma un coloide con las siguientes propiedades:

Tabla 7. Preparacion de la Solucion coloidal de alginato de sodio

Volumen 100 ml
Alginato de sodio 2g/100 |
pH 7,84
Solidos solubles 2,00

A fin de forma la matriz de alginato y pulpa de camu camu se mezclan ambas soluciones:

Tabla 8. Adicion del Alginato de sodio a la pulpa neutra de camu camu

Volumen total 200 ml
Solidos solubles 4,00
pH 4,99
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La solucion de cloruro de calcio que sirve para formar la pelicula en torno a la esfera:

Tabla 9. Preparacion de solucion de cloruro de calcio

Terry, V. y Osso, O.

Volumen 200 ml
Cloruro de calcio 1g/ 200 ml
pH 5,96

Mezcla de cloruro de calcio y solucion coloidal de cloruro de calcio con alginato de sodio:

Tabla 10. Esferificacion del camu camu en solucion con el alginato de sodio adicionado a

la solucién de cloruro de calcio

Peso del material encapsulado 135,12 g
Volumen residuos de cloruro de calcio 240 ml
% de solidos de las esferas 6%

% de agua de las esferas 94 %

Resultado de la deshidratacion de las esferas de camu camu:

Tabla 11. Esferas de pulpa de camu cam deshidratado

Peso deshidratado 7,70g
Vitamina C 71,08 mg de Vit. C/ g de esfera
deshidratada

Determinacion del contenido de vitamina C en el liquido residual:

Tabla 12. Contenido de vitamina C residual en la solucidon de cloruro de calcio

Volumen 240 ml

Vitamina C 6,66 mg Vit C/ ml de solucion Cl2Ca
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Secado de las capsulas al arrastre con aire. Temperatura de secado con aire caliente: 60°C, y
HRE: 70 %:

Tabla 13. Record de deshidratacion de las esferas de camu camu encapsuladas

Tiempo (t) h Peso (W) g
0 135.12

1 85.40
2 50.30
3 35.11
4 23.75
5 13.48
6 71.72

En las figuras 13 y 14 las esferas fueron colocadas en un secado de arrastre de aire a una
temperatura de 60°C y en la figura 15 se muestran ya las esferas deshidratadas.

Figura 13. Secado de la esferas  Figura 14. Esferas secadas Figura 15. Esferas envasadas

La elaboracion de la curva de secado de las capsulas se realizd en un secador de aire caliente
por arrastre a temperatura de 60 °C.

Secado de las capsulas
160.00

120.00
®° 100.00
g 80.00
i 60.00

40.00

20.00

0.00

140.00 ‘\

tiempo (t) horas

Figura 16. La curva de secado
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Donde g: Peso (w) en gramos residual y t: el
tiempo de secado en horas.

Por analisis de regresion se obtiene la
siguiente expresion:

W =136,5.¢ %0

Con un coeficiente de correlacion R2=0,9958
En el grafico se puede observar que las dos
primeras horas sigue un curso constante de
pérdida de peso, que equivale a la pérdida de
humedad y de acuerdo a la tabla tiene un valor
de 84,82 gramos, en términos de porcentaje
equivale a reduccion en peso de 62,77 %.

Esta fase se conoce como secado a razon
constante y esta representado por una linea
recta. , para posteriormente esta velocidad de
pérdida de peso va siendo variable a partir de
la segunda hora.

DISCUSION

Segun Gallegos (2015), la encapsulacion es
una técnica de obtencién de una barrera que
retarda las reacciones quimicas con el medio
que lo rodea promoviendo un aumento en la
vida util del producto, incluso facilitando su
manipulacion.

Las capsulas pueden tener forma esférica
o irregular, constituidas por una membrana
simple, multiples capas e incluso nucleos
multiples.

La forma de las cdpsulas obtenidas fue
esférica, utilizando el alginato sodio vy
cloruro de calcio para su formacion, de esta
manera se obtuvo zumo de camu camu
(Myciaria dubia) encapsulado, logrando
de esta manera una facil manipulacion de
vitamina C el cual se encuentra en el zumo
concordando de esta manera lo expuesto
por el autor.

Terry, V. y Osso, O.

Segun Madene et al, 2006, en cuanto a la
técnica de deshidratacion atomica el tamafio
de particulas de los encapsulados varia de
0,3 a 10 mm, asi como algunas ventajas de
esta técnica son: permite una distribucion de
tamafios especificos, baja porosidad, altas
velocidades de secado, optimas velocidades
de transferencia de calor y masa, areas mas
pequenfas de flujo, alta eficiencia térmica, bajo
presupuesto y costos de mantenimiento, asi
como un facil control.

La cantidad utilizada de alginato y cloruro
de sodio fue de 1g/100g lo cual nos resultd
aceptable a la textura y forma de la esfera de
camu camu, nuestra cantidad utilizada no
coincide con lo citado por los autores, lo cual
nos indicaria que la cantidad de aditivos a
utilizar para la esferificacion depende también
de la materia prima que se desea esterificar, y
un factor importante fue el pH que debe tener
un minimo de 4,7.

CONCLUSIONES

El alginato es un polimero adecuado para la
encapsulacion por ser bio compatible, no
toxico y degradable.

En el trabajo de investigacion la cantidad de
1g/ 100 g, pH 7,2 de alginato fue aceptada
para la formacion de la esferificacion de
camu camu. Utilizando como adyuvante de
formacion de esferas o capsulas al cloruro de
calcio a 1g/100 g, obteniéndose un material
deshidratado de 7,7 gramos / 100 g de pulpa.

Diversas investigaciones demostraron que
los compuestos encapsulados se encuentran
biodisponibles y por tanto pueden mantener
sus actividades funcionales durante el
procesamientoy almacenaje de los alimentos.

La tecnologia definida en el presente trabajo
con la deshidratacion por secado de aire
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caliente resulto el mas adecuado y favorece
la conservacion del producto.
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RESUMEN

En esta investigacion se realizo una evaluacion comparativa respecto a los museos en mencion
segun la percepcion de los estudiantes de turismo en Lima Metropolitana.

El objetivo de la presente investigacion es “Elaborar una evaluacion comparativa de los museos
de sitio Pachacamac, Puruchuco y Huaca Pucllana segun la percepcion del visitante residente
en la ciudad de Lima". Para realizar este trabajo de investigacion, se realizaron varias sesiones
de debates entre los investigadores en donde se analizo la realidad situacional de los museos
de sitio en la ciudad de Lima, concluimos que lo mas oportuno seria desarrollar una evaluacion
comparativa de los principales museos de sitio que tiene Lima Metropolitana.

Una vez elegido el tema de investigacion se realizé la busqueda y recopilacion de informacion
pertinente a través del internet, repositorios, revistas especializadas, articulos, entre otras fuentes.
Como parte de los resultados, la muestra estuvo conformada por participantes del sexo
masculino y femenino. También estuvo conformada por grupos etarios los mismos que oscilan
entre los “0 — 20", 21 — 40", “41 — 60" anos. La muestra encuestada pertenece a la universidad
privada A, universidad privada B, universidad nacional A, instituto A, instituto B, instituto C.

Por otro lado, el museo que ha venido mostrando mejoras respecto al paso de los afios,
es el museo de sitio de Pachacamac. Respecto a la evaluacion del “disefio de la exhibicion
permanente’, los museos de sitio Pachacamac y Puruchuco obtuvieron la calificacion de “muy
satisfecho” y el museo de sitio Huaca Pucllana obtuvo la calificacion de “satisfecho’.

Se concluye que los museos tienen una importancia vital en la formacion de los futuros
profesionales del sector turismo, garantizando asi el sentido de pertenencia por parte de todos
los peruanos y permitiendo elaborar una malla curricular acorde al contexto sociocultural
peruano dentro de la globalizacion.

Palabras clave: Museo de sitio, Pachacamac, Puruchuco, Pucllana.
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Evaluacién comparativa de los museos de sitio de Lima Metropolitana

Garcia, F. y Pizarro, P.

ABSTRACT

In this research, a comparative evaluation was carried out regarding the mentioned museums
according to the perception of tourism students in Metropolitan Lima.

The objective of the present investigation is “To prepare a comparative evaluation of the museums of
Pachacamac, Puruchuco and Huaca Pucllana sites according to the perception of the visitor resident
in the city of Lima”. To carry out this research work, several discussion sessions were held among the
researchers where the situational reality of the Site Museums in the city of Lima was analyzed, we
concluded that the most appropriate thing would be to develop a comparative evaluation of the main
Site museums that has Metropolitan Lima.

Once the research topic was chosen, the search and compilation of pertinent information was carried
out through the internet, repositories, specialized magazines, articles, among other sources.

As part of the results, the sample consisted of male and female participants. It was also made up of
age groups that range between “0 - 20", “21 - 40", “41 - 60" years of age. The sample surveyed belong
to the University Private A, University Private B, the National University A, the Institute A, the Institute B,
the Institute C. On the other hand the museum that has been showing improvements over the years, is
the Pachacamac Site Museum. Regarding the evaluation of the “Design of the Permanent Exhibition’,
the Pachacamac and Puruchuco Site Museums obtained the (Very Satisfied) qualification and the
Huaca Pucllana Site Museum obtained the (Satisfied) qualification.

It is concluded that museums have a vital importance in the training of future professionals in the
tourism sector, thus guaranteeing the sense of belonging on the part of all Peruvians and allowing the
elaboration of a curricular mesh according to the Peruvian socio-cultural context within globalization.
Keywords: Museum of site, Pachacamac, Puruchuco, Pucllana.

INTRODUCCION

El museo es una instituciéon permanente,
sin fines de lucro, al servicio de la socie-
dad y de su desarrollo, abierta al publico
y que efectla investigaciones sobre tes-
timonios materiales de la humanidad y de
su medio ambiente, adquiridos, conserva-
dos, comunicados vy, sobre todo, expues-
tos para fines de estudio, de educacion y
deleite.

El museo de sitio de Pachacamac, se situa
en el distrito de Pachacamac y esta ubicado
al sur de la ciudad de Lima. Etimoldgica-
mente el nombre Pachacamac es un térmi-
no de origen quechua, segun el Inca Garci-
laso de la Vega, el nombre es compuesto
por: Pacha, significa mundo; Camac, que
significa animar, asi, Pachacamac significa
el Dios que anima y vivifica el mundo.
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Segun el cronista Pedro Cieza de Ledn,
escribe lo siguiente: “El nombre de este
demonio queria decir hacedor del mun-
do. Porque CAMAC quiere decir “hacedor”
y PACHA “mundo” (Gobierno Municipal -
Pachacamac).

El valor histérico de Pachacamac recae en
el santuario arqueoldgico del mismo nom-
bre. Se trata de un conjunto arquitectonico
en el que se evidencia el paso de distintas
culturas, desde la cultura Lima, en el afo
200 d.C. hasta la expansién incaica por los
anos 1470, durante el gobierno de Inca Yu-
panqui, y posteriormente la invasion hispa-
na (Gobierno Municipal - Pachacamac).

Su importancia radica en ser uno de los
principales santuarios de la costa pe-
ruana cuya divinidad aparece en los re-
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latos coloniales como “dios costefio so-
berano en todos los yungas durante el
ultimo milenio”.

Sus caracteristicas en arquitectura y
paisaje circundante le otorgan una be-
lleza excepcional. A la llegada de los
espafioles, constituia el santuario mas
importante de la costa, espacio sagra-
do habitado por sacerdotes dedicados
al culto del dios Pachacamac, al cual
acudian peregrinos de distintas partes
para pedir consejo y augurios.

Los incas establecieron en el lugar una
importante capital provincial, donde des-
tacaban el imponente templo del Sol y el
Acllawasi (Ministerio de Cultura, 2010).

El museo de sitio de Puruchuco proviene
del vocablo de origen quechua, segun Artu-
ro Jiménez Borja, fundador del museo de si-
tio de Puruchuco, significa casco empluma-
do, sombrero de plumas o algo semejante.

En 1988, Jiménez da referencias de otros
nombres con los que se conocia al sitio
arqueoldgico, “unas veces se le llama Po-
corucha, Pocurucha, Pocorucho y Pocur-
cho” en sintesis el autor concluye que es
probable que Puruchuco bien pudo ser el
nombre de alguna persona como “el sefior
del sombrero de plumas”.

El sitio arqueoldgico de Puruchuco data
del Horizonte Tardio (entre 1438y 1532) y
fue la residencia de un lider local o curaca.

Como centro de distribucién tuvo fun-
ciones de residencia y administrativas.
Se ubica sobre las faldas del cerro Ma-
yorazgo, en el antiguo fundo Vista Alegre
por entonces propiedad del sefior Alberto
Isola, y ubicado a escasos 800 metros de
la carretera central. En la actualidad esta

zona pertenece a la urbanizacion Los Por-
tales de Puruchuco, distrito de Ate (Amo-
ros, 2017).

El museo de sitio Huaca Pucllana fue in-
augurado en 1984, tuvo su primera in-
tervencion en 1967 por la doctora Isabel
Flores por invitacién del alcalde de Mira-
flores, Juan José Vega, quien fuera elegi-
do alcalde en el afio 1967 y al poco tiempo
renunciaria.

En 1981, con el compromiso del Instituto
Nacional de Cultura y la Municipalidad de
Miraflores en el “Forum Taller Miraflores
al 2000” se inicio el proyecto de investiga-
cién, conservacion y puesta en valor de la
Huaca Pucllana, en el cual se reubicé a los
invasores del sitio arqueoldgico.

Segun (Miraflores, 2018) el 6 de febrero de
1987 Huaca Pucllana fue declarada zona
arqueoldgica intangible y en 1989 se re-
conocid el museo como entidad cultural
integrante del sistema nacional de mu-
seos y doce afios después, la Huaca Puc-
llana es declarada Patrimonio Cultural de
la Nacion.

Los museos de sitio, segun sefiala Chiri-
nos (2013), las definiciones de Moolman
respecto al término museo de sitio se uti-
lizo por primera vez en la década de los
afios 50 en Francia como museé de site
para referirse al trailside museum de Es-
tados Unidos de Norteamérica.

Douglas en 1955 indicé que “en los mu-
seos de sitio, el sitio es el elemento mas
importante en el museo y el edificio debe
estar lo mas cerca posible al mismo”.

Y Lewis en 1959 indica que “un museo de
sitio es el que esta estrechamente aso-
ciado con un lugar que tiene importancia

Garcia, F. y Pizarro, P.
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cientifica o histodrica. El museo esta ubi-
cado en el sitio. Su dmbito de aplicacion
es la historia y el significado del sitio a los
visitantes.

Las colecciones mas perecederas se con-
servan en el sitio. Sus actividades se cen-
tran en el sitio. Se ofrecen las instalacio-
nes necesarias para los estudiantes en el
sitio, tales como colecciones de estudio,
biblioteca y espacios de trabajo”.

“Un museo de sitio es un museo disefiado
y construido para proteger los bienes na-
turales y culturales, muebles e inmuebles,
in situ, es decir, que se encuentran en el
lugar donde fueron creados o descubier-
tos. Pueden ubicarse en cualquier lugar”
(lcom, 1982).

El concepto de museo ha evolucionado a
lo largo del tiempo, han pasado a ser des-
de un lugar exclusivo e impersonal don-
de se exhibian colecciones diversas, es-
pecialmente arte, hasta nuestros dias en
los que se habla de un museo que no solo
conserva, investiga y comunica sino que
también educa, entretiene y relaja a sus
visitantes (Sola, 1997).

Estas ultimas funciones estan relaciona-
das directamente con el publico; si el mu-
seo no cumple con ellas, entonces deja de
cumplir con su misién principal que es,
justamente, el encuentro directo con el
publico (Herndndez, 1994).

Una de las principales y mas duras cri-
ticas al museo es que solo permitia un
acercamiento pasivo del publico, en acti-
tud contemplativa, promoviendo un halito
de silencio y sacralizacion de lo exhibido.

Debido a los cambios en la sociedad
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cada vez va cobrando mads importancia
la cultura y el deseo de ser parte activa
en ella. Por consiguiente, los museos han
debido convertirse en lugares abiertos a
la interaccién del publico con la colec-
cion, a través de actividades cuyos fines
basicos son el acercamiento a la colec-
cion y el disfrute del tiempo en el museo.

Uno de los riesgos que se presentan fren-
te a esta realidad es que, por el afan de
satisfacer al publico o hacer crecer la de-
manda de visitantes, comience a primar
el “espectaculo sobre el valor historico y
artistico del museo” (Alvarez, 2011), des-
dibujandose, de esta manera, la funcion
comunicadora del mismo.

Los elementos de un museo deben ser
considerados base para su analisis y re-
flexion sobre el rol que cumple el museo
en la sociedad, los cuales son:

-El edificio

Las colecciones
-El personal

El publico

<La conservacion
La restauracion

MATERIALES Y METODOS

El tipo de estudio que se realizé es des-
criptivo donde se han descrito todas las
dimensiones de estudio, se expreso a tra-
vés de una encuesta a los estudiantes de
turismo de tres institutos de educacion
superior y tres universidades que impar-
ten dicha carrera en su formacion profe-
sional, la encuesta aplicada fue validada a
través de juicio de expertos.

La Poblacion estuvo comprendida por
1861 estudiantes de la carrera de turis-
mo de universidades (1354) e institutos
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(507) en la ciudad de Lima Metropolita-
na. La Muestra estuvo conformada por
319 estudiantes de turismo de diversas
instituciones educativas.

Las técnicas de recoleccion de datos fue-

ron las encuestas conformadas por 14
preguntas dirigida a los estudiantes de tu-

Tabla 1. Género

rismo de las 3 universidades y 3 institutos
de la ciudad de Lima y fueron analizadas
a través de la herramienta Google forms.

Asimismo, logramos identificar las carac-
teristicas de la muestra en funcién al gé-
neroy grupo etario, tal como se muestra a
continuacion:

Género Cantidad Porcentaje
Masculino 120 37,6
Femenino 199 62,4

Total 319 100,0

Al respecto se detalla que el 37,6 % de los
encuestados manifestaron pertenecer al gé-
nero masculino, los mismos que estuvieron
conformados por 120 participantes, mientras

que el 62,4 % de las encuestadas manifesta-
ron pertenecer al género femenino, las mis-
mas que estuvieron conformadas por 199
participantes.

Tabla 2. Edad de los estudiantes de turismo en la ciudad de Lima Metropolitana

Edad Cantidad Porcentaje
0-20 89 27,9
21-40 221 69,3
41-60 9 2,8

Mas de 60 0 0,0

Total 319 100,0

Garcia, F. y Pizarro, P.
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Al respecto esta registra que los grupos eta-
rios estuvieron conformados de la siguiente
manera:

+ EI 27,9 %, los mismos que estan conformados
por 89 participantes oscilan entre los “0 — 20"

RESULTADOS

Garcia, F. y Pizarro, P.

afos. El 69,3 %, los mismos que estan confor-
mados por 221 participantes oscilan entre los
“21 = 40" afos. El 2,8 %, los mismos que estan
conformados por 9 participantes oscilan entre
los “41 — 60" afios.

Tabla 3. Régimen de visitas a los museos por parte de los estudiantes de turismo en la
ciudad de Lima metropolitana pertenecientes al centro de formacion profesional en turismo

Centro de formacion Total de Pachacamac Puruchuco Pucllana
encuestas

Universidad privada (A) 66 16 18 32
Universidad privada (B) 87 43 22 22
Universidad nacional (A) 48 21 15 12
Instituto (A) 19 7 4 3
Instituto (B) 36 12 12 12
Instituto (C) 63 21 22 20

TOTAL GENERAL 319 37,62 % 29,15 % 33,23 %

Al respecto esta registra el régimen de visitas
a los museos por parte de los encuestados
pertenecientes al Centro de Formacion Pro-
fesional en Turismo el 22 % visito Puruchu-
co, la Universidad privada (A) el 32 %, visito
el museo de sitio Huaca Pucllana, la univer-
sidad privada (B) el 43 %, visitd el museo de
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sitio Pachacamac, la universidad nacional (A)
el 21 %, visito el museo de sitio Pachacamac,
el instituto (A) el 8 %, visitd el museo de sitio
Huaca Pucllana, el Instituto (B) el 12 %, visitd
el museo de sitio Pachacamac, museo de si-
tio Puruchuco y el museo de sitio Huaca Pu-
cllana.
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Tabla 4. Mejoras acontecidas con el paso de los afios a los museos de sitio Pachacamac,
Puruchuco y Huaca Pucllana segun la percepcion de los estudiantes de turismo en

la ciudad de Lima Metropolitana

Actividades M. Pachacamac M. Puruchuco M. Pucllana
Exhibiciones 15 4 9
Salas 34 6 12
Edificios 5 6 B
Parsonal 6 2 &
Ubicacion de areas comunes 6 6 6
Tipos de visitantes 6 9 8
Uso de tecnologia 2 15 5
Promocion de volantes 4 11 12
Promocidn por internet 6 8 11
Promocion por redes 8 2 12
Talleres 2 6 17
Restaurantes 0 6 7
Cafeterias 0 2 8
Total encuestas 100 89 130
Total porcentaje 31,3% 27,9 % 40,8 %

Al respecto esta registra las mejoras aconte-
cidas con el paso de los afios a los museos
de sitio Pachacamac, Puruchuco y Huaca Pu-
cllana:

+ Respecto al museo de sitio Pachacamac. El
31,3 % de los encuestados manifestaron que
se han experimentado mejoras respecto a los
anos anteriores.

+ Respecto al museo de sitio Puruchuco. El
27,9 % de los encuestados, manifestaron que
se han experimentado mejoras respecto a los
afios anteriores.

+ Respecto al museo de sitio Huaca Pucllana.
El 40,8 % de los encuestados, manifestaron
gue se han experimentado mejoras respecto
a los afios anteriores.

Garcia, F. y Pizarro, P.
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Garcia, F. y Pizarro, P.

Tabla 5. Evaluacion del “Disefio De La Exhibicion Permanente” para los Museos de Sitio
Pachacamac, Puruchuco Y Huaca Pucllana, por parte de los estudiantes de turismo de la

Ciudad de Lima Metropolitana

Total de
Centro de Formacién Encuestas Pachacamac Puruchuco Pucllana
Universidad privada (A) 66 6 6 6
Universidad privada (B) 87 7 6 5
Universidad nacional (A) 48 b 6 6
Instituto (A) 19 6 6 6
Instituto (B) 36 6 6 6
Instituto (C) 63 6 6 6
TOTAL GENERAL 319 6,17 6,00 5,83

Respecto a la evaluacion del “Disefio de la
exhibicion permanente” para los museos de
sitio Pachacamac, Puruchuco y Huaca Puc-
llana, por parte de los estudiantes de turismo
de la ciudad de Lima metropolitana. El prome-
dio ponderado producto de esta evaluacion,
resulto de la siguiente manera:

+ Museo de Sitio Pachacamac: 6,177 muy sa-
tisfecho.

+ Museo de Sitio Puruchuco: 6,00 muy satis-
fecho.

+ Museo de Sitio Huaca Pucllana: 5,83 satis-
fecho.

Respecto a la evaluacion de la “limpieza y
mantencion de la exhibicion’, para los mu-
seos en estudio los estudiantes indicaron
que la evaluacion en el museo de sitio Pacha-
camac: 6,49 muy satisfecho, museo de sitio
Puruchuco: 6,57 muy satisfecho; museo de
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sitio Huaca Pucllana: 6,48 muy satisfecho.

Respecto a la evaluacion de la “recepcion,
acogida y trato recibido de parte de los fun-
cionarios del museo’, para los museos en
estudio, los estudiantes indicaron museo de
sitio Pachacamac: 4,89 medianamente satis-
fecho; museo de sitio Puruchuco: 4,86 me-
dianamente satisfecho; museo de sitio Huaca
Pucllana: 4,89 medianamente satisfecho.

Respecto al museo de sitio de Pachacamac,
el 33,86 % de los estudiantes se encuentran
‘medianamente satisfechos”.

Respecto al museo de sitio de Puruchuco,
el 40,13 % de los estudiantes se encuentran
‘medianamente satisfechos”. Respecto al
museo de sitio Huaca Pucllana, el 26,02 % de
los estudiantes se encuentran “medianamen-
te satisfechos”.
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W Pachacamac

100

0 0 0

Modernidad

®m Puruchuco mPucllana

89

Cultura

130

0 0 0

Turismo

Figura 1. La Palabra mas adecuada para relacionar a los museos de sitio Pachacamac,

Puruchuco y Huaca Pucllana

El 62,70 % de los estudiantes manifestaron
que la palabra mas adecuada para relacionar
a los museos de sitio Pachacamac, Puruchu-
co y Huaca Pucllana es “cultura”.

El 37,30 % manifestaron que la palabra mas
adecuada para relacionar a los museos de si-
tio Pachacamac, Puruchuco y Huaca Puclla-
na es “turismo”.

DISCUSION

Consideramos conveniente abordar sobre la
importancia de la museologia para la educa-
cion, la identidad nacional y la formacion de
generaciones que en un corto tiempo seran
los que lleven los destinos de la cultura y el
turismo en nuestro pais.

El museo ha estado ligado a la educacion
desde sus origenes y eso parece estar muy
claro para los estudiantes de la carrera de tu-
rismo y en ello se ha venido trabajando a tal
punto que los museos de sitio Pachacamac,
Puruchuco y Huaca Pucllana asi lo han de-
mostrado con esta investigacion.

Sin embargo, no son pocas las investigacio-
nes que sefialan la necesidad de incrementar
las cifras de visitantes hacia los museos con
fines educativos, fue lo que llevo a algunos de
los museos investigados a mejorar su ges-
tién e innovar en el servicio y el buen trato, lo
que requiere de un incremento presupuestal y
los museos publicos no han sido ajenos a los
presupuestos, las estadisticas, los mismos
que a su vez han determinado en el éxito o el
fracaso de cualquier actividad dentro de los
MUSEOS.

Es de interés conocer la percepcion que pue-
den tener los estudiantes de la carrera de tu-
rismo y los estudiantes en general, mas aun a
la administracion del museo para evaluar las
metas institucionales de los museos.

CONCLUSIONES

Es una oportunidad para identificar si los es-
tudiantes de turismo realizan visitas a mu-
SE0s.

Es oportuno para revisar las mallas curricu-
lares e identificar las actividades de campo

Garcia, F. y Pizarro, P.
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como visitas a los museos de la ciudad como
parte de la formacion profesional.

Es aplicable para conocer cuales son los pun-
tos fuertes y débiles de las condiciones de los
museos y de las cosas que los motivan a ser
visitados.

Los museos de sitio Pachacamac, y Hua-
ca Pucllana han modificado sus productos
con el paso de los afios, principalmente en
infraestructura y estrategias de muestra de
coleccion.

Los estudiantes de turismo de la universidad
privada (A), universidad privada (B), universi-
dad nacional (A) y de los instituto (A), institu-
to (B), instituto (C) no conocen el museo de
Puruchuco en su mayoria.
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Obtencion de jarabes glucosados a partir de cascaras de
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RESUMEN

El objetivo fue determinar el efecto de la aplicacion de la enzima Celulasa fungica en las
cdscaras de platano de seda (Musa paradisiaca) para la obtencion de jarabe glucosado.
Se estudio la hidrdlisis enzimatica de las céscaras de platano de seda al 30 % (p/v) a una
temperatura constante de 50 °C.

Las variables independientes para controlar fueron la concentracién de la enzima Celulasa
fungica (0,5 %, 1 %y 1,5 % p/v) y el tiempo de hidrolisis (18, 24 y 30 horas). Las variables
dependientes fueron el porcentaje de azlcar reductor y el porcentaje de equivalente de dextrosa
(D.E.) de las muestras hidrolizadas enzimaticamente.

El disefio experimental fue completamente al azar con modelo factorial 32. Se obtuvo
jarabes glucosados a partir de cascaras de platano de seda por la hidrélisis enzimatica de la
Celulasa fungica. Los mayores porcentajes de azucar reductor y de equivalente de dextrosa
se presentaron en la concentracion de Celulasa al 1,5 % (p/v) durante un tiempo de hidrolisis
de 30 horas con valores promedio de 15,5 % de porcentaje de azucar reductor y de 30,9 % de
porcentaje de equivalente de dextrosa.

En la hidrdlisis enzimatica con Celulasa fungica al 1,5 % (p/v) y 30 horas se obtuvo un producto
de mayor valor agregado, se definieron las condiciones de operacion y las etapas del proceso
que deberian ser adaptadas para la produccion de jarabe glucosado a partir de cascaras de
platano (Musa paradisiaca).

Palabras clave: Cascara de platano, Lignocelulosa, Celulasa, Jarabes glucosados.

ABSTRACT

The objective was to determine the effect of the application of the fungal cellulase enzyme on
the silk banana peels (Musa paradisiaca) to obtain glucosed syrup. The enzymatic hydrolysis of
banana shells at 30% (w / v) was studied at a constant temperature of 50 ° C. The independent
variables to be controlled were the concentration of the fungal cellulase enzyme (0.5%, 1%
and 1.5% w / v) and the hydrolysis time (18, 24 and 30 hours). The dependent variables were
the percentage of Reducer Sugar and the percentage of Dextrose Equivalent (D.E.) of the
enzymatically hydrolysed samples.
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The experimental design was completely randomized with factorial model 32. Glucosed
syrups were obtained from silk plantain hulls by the enzymatic hydrolysis of the fungal
cellulase. The highest percentages of Reducer Sugar and Dextrose Equivalent were
presented in the Cellulase Concentration at 1.5% (w / v) during a hydrolysis time of 30
hours with average values of 15.5% of reducing sugar percentage and 30.9% of percentage
of Dextrose Equivalent.

In the enzymatic hydrolysis with fungal cellulase at 1.5% (w / v) and 30 hours a higher
value-added product was obtained, the operating conditions and the process steps were
defined that should be adapted for the production of glucosed syrup from of banana peels

(Musa paradisiaca).

Keywords: Banana peel, Lignocellulose, Cellulase, Glucose syrups.

INTRODUCCION

Los residuos solidos, semisolidos o liquidos
pueden ser insumo para generar productos,
obtener bioenergéticos y para reducir el
impacto ambiental que ocasionan (Mejias-
Brizuela et al., 2016).

Una opcion atractiva es utilizar residuos de
la agroindustria como insumo de bajo costo
y obtener sustancias quimicas refinadas
(Gil, 2008).

Por ello, se buscan opciones enérgicas
limpias y medioambientales sostenibles
utilizando estos residuos (Conesa, 2017),
de lo contrario serian un gran problema
ambiental debido a su disposicion final
(Mejias- Brizuela et al., 2016).

Es fundamental aprovechar los residuos
generadosy utilizar la materia prima residual
para crear productos nuevos, colaborando
en buscar el equilibrio sostenible del
planeta. (Hernandez et al., 2015).

Estos residuos corresponden a biomasa
lignoceluldsica (Mejias et al., 2016), que son
biodegradables, renovables y su utilizacion
es una opcion sostenible y amigable con el
medio ambiente (Arellano, 2015).
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Se debe considerar que todos los desechos
de frutas pueden ser usados en otros
procesos, inclusive como biocombustibles
(Monsalve et al., 2006).

Las cascaras de platano son residuos solidos
que resultan al consumir directamente la
fruta o al procesarlas para la obtencion de
mermeladas, chifles y conservas, y que ya
no son Utiles para el proceso que los genero,
pero que pueden aprovecharse para obtener
un producto con valor agregado econdmico,
comercial y principalmente colaborar en
reducir una fuente de contaminacion del
medio ambiente.

La cascara esta constituida principalmente
por celulosa, hemicelulosa vy lignina,
las cuales la hacen no comestible para
los  humanos, pero potencialmente
aprovechable para obtener otros productos
de valor agregado (Swaroopa y Krishna,
2004).

Para procesar la biomasa lignoceluldsica
se requiere las siguientes etapas: a)
reduccion de tamafio, si es necesario b)
pretratamiento, c¢) hidrolisis de celulosa y
hemicelulosa.
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Estas etapas pueden llevarse a cabo
mediante distintas configuraciones de
proceso y dentro de cada una de ella existe
multiples alternativas (Merino y Cherry,
2007).

La celulosa es un polimero de D-glucosa
unida por enlaces glucosidicos B-1,4 que
se estructuran en largas cadenas lineales
(microfibrillas) unidas por puentes de
hidréogeno y fuerzas de van der Waals
intramoleculares, formando una estructura
cristalina resistente a la hidrdlisis y regiones
amorfas susceptibles a la degradacion
enzimatica (Ovando y Waliszewski, 2005).

La hemicelulosa es un polimero complejo de
heteropolisacaridos formado por pentosas
(D-xilosa y L-arabinosa) y hexosas
(D-glucosa, D-manosa y D-galactosa) que
forman cadenas ramificadas y los acidos
4- O-metilglucurdnico, D-galacturénico vy
D-glucurénico, los azucares estan unidos
por enlaces B-1,4 y ocasionalmente por
enlaces B-1,3 (Pérez et al., 2002).

Las celulasas son una mezcla de tres
enzimas que actlan simultaneamente en
la hidrolisis de la celulosa: endoglucanasa,
celobiohidrolasa y celobiasa (B-
glucosidasa).

Las primeras dos enzimas actuan
directamente en la celulosa. Los principales
productos de reaccién son la celobiosa
y la glucosa; la celobiosa es entonces
hidrolizada a glucosa por la celobiasa.

Las endoglucanasas y las celobiohidrolasas
degradan a las celodextrinas solubles
y a la celulosa amorfa); sin embargo, la
celobiohidrolasa degrada a la celulosa
cristalina de una manera mas eficiente
(Bohorquéz y Herrera, 2005).

Los jarabes de glucosa es uno de los productos
de gran valor comercial que pueden sustituir
a la sacarosa 0 azucar de mesa, 0 pueden
ser utilizados para la obtencion de jarabes de
fructosa.

Son soluciones concentradas y purificadas
de sacaridos nutritivos obtenidos a partir
de hidrolisis acida o enzimatica. (Madrid y
Cenzano, 2001).

Por tal motivo, se pretende obtener jarabes
glucosados a partir de una materia prima
diferente a la convencional como es el
maiz y utilizar en este caso la cascara de
platano como Unica materia prima esencial
del proceso y darle valor agregado a
productos o subproductos que seria una
opcion para incrementar el nivel comercial
de este insumo y disminuir los costos de
la disposicién de residuos y su efecto en el
ambiente.

MATERIALES Y METODOS

Muestra

Se trabajé con 10 kg de cdascaras de
platano de seda al 30 % (p/v) seleccionados
aleatoriamente, para evaluar la hidrélisis de
sus componentes por el método de hidrdlisis
enzimatica.

Unidad experimental

Estuvo conformada por cascaras de platano
de seda con pretratamiento fisico, quimico
y térmico que se obtuvo en condiciones de
laboratorio para tener suficiente cantidad
para las pruebas de hidrolisis enzimatica.

Procedimiento

Los diagramas de flujo del proceso de
hidrolisis enzimatica aplicado a cascaras de
platano de seda al 30 % (p/v) para obtener
el jarabe y las fotografias se muestran en la
Figura 1y 2.

Decheco, A.
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PLATANRD
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TROZADO Y TRITURADO
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TRATAMIENTO QUIMICO ¥ TERMICO ALCALINO
NaOH 0.75% -90°C /2 H
HIDROLISIS ENZIMATICA
INOCULACION DE CELULASAS
$
INCUBACION DE MOSTOS A 50°C
(CELULASA al 0.5, 1 y 1.5% - TI. 18, 24 y 30 horas)
-
FILTRACION
(De los maostos Hidrolizados de cada tratamiento)
¥
DETERMINACION DE AZUCARES REDUCTORES Y
EQUIVALENTE DE DEXTROSA
$
ENVASADO DE JARABES DE GLUCOSA
(Para cada tratamiento)

Figura 1. Diagrama del proceso de hidrdlisis enzimatica aplicado a las cascaras de platano

Etapa 1: Pre-tratamiento fisico y quimico de las cascaras de platano

@ .IW 3

Etapa 2: Hidrolisis enzimatica de Celulasa al 0,5%,1 %y 1,5 % (p/v)
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Etapa 3: Calidad del jarabe mediante evaluacion de contenido de azucares reductores

Figura 2. Fotografias del desarrollo del proceso de hidrdlisis de cdscaras de platano

Las variables independientes estudiadas
fueron la concentracion de la celulasa fungica
al 05 % 1 %y 15% (p/v) y el tiempo de
hidrolisis de 18, 24 y 30 horas. Las variables
dependientes estudiadas fueron el contenido
de azlcares reductores y equivalente de
dextrosa (DE) de las muestras hidrolizadas
enzimaticamente.

Prueba de determinacion de porcentaje de
azucares reductores

Para la determinacion cuantitativa del
contenido de azlcares reductores se utilizd
el método volumétrico de Eynon-Lane
(INDECOPI NTP 203.002-1979 y INDECOPI
NTP 208.102:2014).

Prueba de determinacion de porcentaje de
equivalente de dextrosa (ED).

La cuantificacion de ED se realizd tomando como
base los azUcares reductores y la cantidad en
sustancia seca de la muestra de jarabe utilizada.

E.D.= % Azucares reductores (base seca) x 100

% Extracto seco (base seca)

Para obtener el porcentaje de extracto seco (%
ES), de 100 se resto el porcentaje de humedad
(INDECOPI. NTP 209.264. 2001) del jarabe, es
decir:

% ES = 100 - % humedad de la muestra de
jarabe

Andlisis estadistico

Los resultados obtenidos se analizaron
con el programa estadistico SPSS, version
20, empleandose el disefio factorial, 3 x 2
con 3 repeticiones, asi como la prueba de
analisis de varianza (ANVA) y prueba de
Duncan, para determinar si hubo un efecto
significativo (p< 0,05) en los diferentes
tratamientos de concentracion de enzima y
tiempo de accion de esta sobre el indice de
dextrosa (ED).

RESULTADOS

Se determinaron los valores de solidos
solubles (°Brix), azucares reductores (%),
equivalente de dextrosa (%) cuyos resultados
seveenlaTabla1.

En general, se pudo observar que los
mayores porcentajes de azucar reductor vy
de equivalente de dextrosa se presentaron
en la concentracion de celulasa al 1.5 %
(p/v) durante 30 horas de hidrolisis con
valor promedio de 15.5 % de porcentaje de
azUcar reductor y de 30.9 % de porcentaje de
equivalente de dextrosa.

Decheco, A.
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Tabla 1. Relacion entre la concentracion de la enzima Celulasa y el tiempo de hidrdlisis con
el % azucares reductores y el % equivalente de dextrosa de los jarabes

% Celulasa Tiempo 9% Aziicar % Azicar % % Equivalente
(horas) reductor redutto.r Equivalente dexl:rns.a
promedio dextrosa promedio

05 18 2.8 31 7.0 7.2
0.5 18 3.1 3.1 7.2 7.2
0.5 18 3.3 ER 7.5 7.2
0.5 24 6.5 6.9 13.8 14.9
0.5 24 7.0 6.9 15.3 14.9
0.5 24 7.2 6.9 15.5 14.9
0.5 30 7.6 7.6 17.4 175
05 30 7.7 716 17.8 175
0.5 30 7.5 7.6 17.2 175

1 18 8.1 8.3 17.6 18.2

1 18 8.3 8.3 18.2 18.2

1 18 8.5 8.3 18.9 18.2

1 24 11.0 11.0 203 20.3

1 24 10.6 11.0 195 20.3

1 24 11.3 11.0 21.1 20.3

1 30 12.0 11.5 23.2 225

1 30 11.7 115 226 225

1 30 10.9 11.5 21.7 225
1.5 18 9.2 9.4 19.1 19.5
1.5 18 9.7 9.4 19.9 19.5
1.5 18 9.4 9.4 19.5 19.5
1.5 24 12.8 13.1 25.6 25.8
1.5 24 13.4 13.1 26,0 258
1.5 24 13.2 13.1 25.9 25.8
1.5 30 15.7 15.5 30.6 30.9
1.5 30 14.9 15.5 29.5 30.9
1.5 30 15.8 15.5 32,6 309

Conforme disminuia la viscosidad de las so-
luciones, iba aumentando en forma creciente
los grados Brix y formandose azUcares reduc-
tores en diferentes niveles de acuerdo con la
concentracién de la enzima: 0,5, 1y 1,5 % (p/v)
y los tiempos de hidrolisis de 18, 24 y 30 horas.

Al finalizar los tiempos de incubacion para la
hidrolisis enzimatica con la celulasa al 0,5; 1y
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1,5 % (p/v) el liquido filtrado tenfa una tonali-
dad marron amarillenta.

La concentracion enzimatica de la celulasa
de mejor rendimiento de la reaccion de hidro-
lisis fue del 1.5 % durante una incubacion de
30 horas puesto que se obtuvieron hidroliza-
dos con mayores grados Brix y porcentajes
de azUcares reductores (Figura 3y 4).
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Figura 3. Relacion entre la concentracion de la enzima celulasa y el tiempo de hidrolisis con el
% azUcares reductores (AR)
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Figura 4. Relacion entre la concentracion de la enzima celulasa y el tiempo de hidrélisis con el
porcentaje de equivalente de dextrosa

ClLos andlisis estadisticos demostraron que pos de hidrolisis versus el porcentaje de azu-
existieron diferencias significativas entre la  car reductor y el % de equivalente de dextrosa
concentracion de celulasa utilizada y los tiem-  (Tabla 2).
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Tabla 2. Analisis de varianza de la relacion entre la concentracion de celulasa y el tiempo de
hidrélisis con el porcentaje de azucar reductor y el porcentaje de equivalente de dextrosa

Origen de las Suma de Grados de Promedio - Vr:‘f{ar
L, . de los F Probabilidad critico
variaciones cuadradas libertad
cuadrados para F
% Celulasa (p/v) 71.8 2.00 3591  64.53 0.00* 6.94
Tiempo de
hidrélisis 34.2 2.00 17.08 30.69 0.00* 6.94
Errar 2.2 4.00 0.56
Total 108.2 3.00
AV del % equivalente de dextrosa
, Promedio Valor
Origendelas  Sumade  Gradosde . F  Probabilidad critico
variaciones cuadrados libertad
cuadrados para F
% Celulasa (p/v) 226.3 2.00 113.13 26.59 0.00* 6.94
Tiempo de
hidrélisis 113.9 2.00 56.96 13.38 0.02* 6.94
Errar 17.0 4.00 4.26
Total 357.2 8.00

Criterio estadistico; 95% de confianza

Se presentaron diferencias significativas (¥)

DISCUSION

Para el presente estudio se utilizd muestras
de cdscara de platano de seda al 30 % (p/v)
y la enzima Gramozyme Celulasa fungal
en diferentes concentraciones que provoco
la hidrdlisis del polisacarido celulosa de la
cascara a oligosacaridos de cadena corta que
se evidencio por el aumento del porcentaje de
azucar reductor y el porcentaje de equivalente
de dextrosa y la obtencion de jarabes
glucosados.

Al respecto, Krogh et al., (2004); Wen et al.,
(2005); Sehnem et al.,, (2006), proponen el
uso de enzimas segregadas por hongos
filamentosos para la hidrdlisis enzimatica
de residuos lignocelulésicos como son: las
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celulasas, que engloban un conjunto de
enzimas que hidrolizan la celulosa cristalina
apequefos oligosacaridos y posteriormente
a glucosa; y las hemicelulasas, que
hidrolizan la hemicelulosa a azucares
MOoNOMEricos.

Al respecto, Medina (2011), sefiald que la
hidrolisis enzimatica ha cobrado mucha
importancia ya que €S un proceso poco
agresivo para el material y para el medio en
el que se trabaja y que el Unico requerimiento
para una hidrolisis enzimatica es ajustar las
condiciones, como el pH y la temperatura
para que el proceso enzimatico se lleve a
cabo adecuadamente.
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Los jarabes que se obtuvieron de hidrdlisis
enzimatica de acuerdo a BeMiller y Whistle
(2009) fueron del tipo | que consisten
principalmente de segmentos de peso
molecular alto y dextrinas lineales.

Esta categoria obtenida se explica porque
la hidrdlisis enzimatica de la celulasa fue
limitante ya que no tuvo valores altos de
azUcares reductores y equivalentes de
dextrosa como se esperaba, esto es por la
poca eliminacion de la lignina que limitaba la
accion de la enzima celulasa.

Al respecto, Martin y Manzanares, (1994)
informan que la celulosa estd muy bien
protegida para el ataque por agentes quimicos
y bioldgicos.

Las moléculas se encuentran solo dentro de
las microfibrillas y rodeadas de una matriz
de otros materiales reactivos. Esto supone la
existencia de sucesivas barreras protectoras
que dificultan el acceso de agentes quimicos
y enzimas a las cadenas de celulosa.

Esto concuerda con Han et al,, (2011) quienes
mencionan que la conversion de biomasa
lignocelulosica a otros productos es un
proceso complejo debido a la estructura
quimica de la pared celular de este material
vegetal, por lo tanto, es necesario implementar
un tratamiento previo el cual permita pasar de
un complejo celuldsico a azicares fermentables
gue contengan principalmente glucosa.

Es importante continuar con estudios de
evaluacién de hidrolisis enzimatica de la
celulosatomando en consideracion diferentes
factores que puedan regularla.

Los jarabes glucosados obtenidos, se
pueden considerar aptos para su consumo
adicionandolo  en  bebidas  naturales,

energéticas o vitaminicas, de diferente
composicién, ricos en oligosacaridos de
cadenas lineales cortas o maltodextrinas que
pueden ser utilizados en la industria por sus
propiedades funcionales.

CONCLUSIONES

Existieron diferencias significativas entre
los porcentajes de Celulasa utilizados y los
tiempos de incubacion versus el porcentaje de
equivalente de dextrosa.

En la hidrdlisis enzimatica con Celulasa fungica
al 1.5% (p/v) y 30 horas se obtuvo un producto
de mayor valor agregado, se definieron las
condiciones de operacion y las etapas del
proceso que deberian ser adaptadas para la
produccion de jarabe glucosado a partir de
cascaras de platano de seda.

Una mayor fluidez se observd en los
hidrolizados obtenidos a una concentracion de
la enzima Celulasa al 1,5 % y con un tiempo de
incubacion de 30 horas.

Los hidrolizados obtenidos en la hidrolisis
enzimatica fueron poco viscosos, marrén
amarillento y con brillo moderado.
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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue determinar la actividad antimicrobiana de las
diferentes concentraciones del extracto hidroalcohdlico de hojas de Piper angustifolium “matico”
sobre el crecimiento de Proteus mirabilis en condiciones de laboratorio. Para la obtencion del
extracto hidroalcoholico de hojas de P. angustifolium se empled un equipo Soxhlet con alcohol
etilico al 95 %, se hicieron diluciones con Tween 80 (10, 15, 20, 25y 30 mg/ml).

Para evaluar la actividad antimicrobiana del extracto se emple6 el método Kirby-Bauer con
discos de papel Watman N° 4 de 0,7 mm, empleandose cinco discos para cada una de las
concentraciones mas un control positivo (Ciprofloxacina®) y un control negativo (Tween 80),
las placas fueron incubadas a 37°C durante 24 horas, posteriormente fueron medidos los
didametros (mm) de los halos de inhibicién.

Se obtuvo el mayor halo de inhibicién (18,7 mm) a la mayor concentracion, encontrando un efecto
directamente proporcional entre la concentracion del extracto y la actividad antimicrobiana.
Los resultados evidenciaron diferencias significativas entre las diferentes concentraciones
utilizadas.

Palabras clave: Extracto hidroalcohdlico; Piper angustifolium; Proteus mirabilis; matico;
inhibitorio.

ABSTRACT

The aim of the present investigation was to determine the antimicrobial activity of different
concentrations of hydroalcoholic extract of Piper angustifolium “matico” leaves on the growth
of Proteus mirabilis under laboratory conditions. To obtain the hydroalcoholic extract of P
angustifolium leaves, Soxhlet equipment with 95 % ethyl alcohol was used; dilutions were made
with Tween 80 (10, 15, 20, 25 and 30 mg / ml).

To evaluate the microbial activity of the extract, the Kirby-Bauer method with 0.7 mm Watman
No. 4 paper discs was used, using five discs for each of the concentration, using ciprofloxacin
as a positive control and a negative control (Tween 80), the plates were incubated at 37 ° C for
24 hours, after which time the diameters (mm) of the inhibition zones were measured.

The highest inhibition halo (18.7 mm) was obtained at the highest concentration, finding
a directly proportional effect between the concentration of the extract and the antimicrobial
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activity. The results showed significant differences between the different concentrations used.
Keywords: Hydroalcoholic extract; Piper angustifolium; Proteus mirabilis; matico; inhibitory.

INTRODUCCION

El Perd cuenta con una gran cantidad de
plantas medicinales, las mismas que se
convierten en la principal herramienta
para tratar diversas enfermedades (Ruiz y
Roque, 2009).

La Organizacion Mundial de Salud (OMS)
plantea que las diversas especies vegetales
son una de las mejores fuentes de farmacos
para la humanidad (Zuta, 2014).

Las piperaceas contienen principios
activos que se utilizan como agentes
terapéuticos en el descubrimiento de
farmacos (Mgbeahuruike et al., 2017). La
familia Piperaceae consta de 8 géneros
y 3000 especies distribuidas en varias
regiones del planeta (Oyemitan, 2017).

Las plantas del género Piper posee
aceites esenciales, alcaloides, lignanos,
terpenoides, flavonoides, saponinas entre
otros (Peckovaetal., 2017) sonampliamente
utilizados en la medicina tradicional para el
tratamiento de diferentes enfermedades
(Jiménez, 2011).

Las infecciones del tracto urinario
comunmente ocasionadas por ciertas
bacterias que producen la mayoria de
infecciones urinarias con  frecuencia
como: Escherichia coli, Staphylococcus sp,
Enterococcus sp, Klebsiella pneumoniae,
Pseudomona aeruginosa, Enterobacter sp,
Proteus mirabilis (Varela, 2008).

El género Proteus, esta muy difundido en la
naturaleza, encontrandose en el suelo, agua,
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aguas servidas, materiales de animales
en descomposicién, tracto intestinal del
hombre, entre otros.

Es un patégeno oportunista perteneciente
a la familia Enterobacteriaceae, tiene alta
motilidad y puede generar diversos tipos de
enfermedades infecciosas del tracto urogenital
humano (Schaffer y Pearson, 2015).

Dentro del género Proteus las especies
mas importantes son: Proteus mirabilis y
Proteus vulgaris. P mirabilis es productora
de ureasa, factor de patogenicidad en la
produccién de infecciones urinarias, esta
enzima desdobla a la urea en amoniaco y
didxido de carbono.

El amoniaco es toxico para las células
produciendo  irritacion  del  epitelio
urinario, desencadenando una reaccion
inflamatoria. La alcalinidad generada por
la orina predispone a la litiasis urinaria
(Chalan, 2014).

En la actualidad los antibidticos actuan
interfiriendo  en  algun mecanismo
especifico del metabolismo celular para
inhibir el crecimiento del microorganismo
o destruirlo. Para mantener la especie, las
bacterias han desarrollado resistencia a la
accion de los antibidticos (Rice, 2018).

Recientemente se han reportado cepas
clinicas de P mirabilis resistentes a
antibidticos  betalactamicos como el
carbapenem constituyendo un riesgo para
la humanidad (Leulmi et al., 2019).
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El aumento de la resistencia antimicrobiana
a los antibidticos es un problema de gran
transcendencia en las ultimas décadas, por
lo tanto, surge la necesidad de encontrar
nuevos antimicrobianos; por ello, la
presente investigacion tiene por objetivo
determinar la actividad antimicrobiana
de las diferentes concentraciones del
extracto hidroalcohdlico de hojas de Piper
angustifolium “matico” sobre el crecimiento
de Proteus mirabilis en condiciones de
laboratorio.

MATERIAL Y METODOS

Material biolégico

Las hojas de Piper angustifolium “matico’,
se recolectaron en la provincia de Sanchez
Carrion, distrito de Huamachuco.

Microorganismo
Proteus mirabilis fue donado por el
laboratorio referencial de La Libertad.

Recoleccion y procesamiento del material
biolégico

Las hojas de P angustifolium fueron
depositadas en bolsas de malla, luego se
procedio a identificar la especie de acuerdo
con las directrices de la OMS sobre buenas
practicas agricolas y de recoleccion de
plantas medicinales (Organizaciéon Mundial
de la Salud, 2003).

Posteriormente se lavo las hojas en agua
con lejia al 1 % secandose en estufa con
circulacion 27 °C durante 24 horas.

Las hojas secas fueron obtenidas en un
molino casero hasta obtener polvo.

El producto se almacend en frascos de
vidrio ambar. Este material se utilizd para
procesos de extraccion (Calle y Ferreira,
2006).

Zavaleta, G. y otros

Preparacidn de los extractos

Secolocé 38 gdematicoenunequipo Soxhlet,
para que los principios activos sean extraidos
se uso una solucion hidroalcohdlica al 95 %
por 2 horas, posteriormente, lo filtrado se
coloco en una placa de Petri, procediéndose
a secar con ventilador a temperatura menor
a 40 °C, el secado durd aproximadamente 3
horas, lo obtenido del secado se peso y se
diluyd en 10 ml de Tween 80 (Sigma-Aldrich,
EEUU) obteniéndose la solucion madre (100
%).

A partir de esta se prepararon las diferentes
diluciones (10, 15, 20, 25y 30 mg/mL).

Reactivacion de la cepa de P. mirabilis

Se empled la cepa P mirabilis por ser un
agente patogénico comun en infecciones
de las vias urinarias. Para la reactivacion
se utilizd agar nutritivo sembrandose a esta
bacteria mediante la técnica de siembra en
estria, a partir de esta se prepar6 el inéculo.

Preparacién del in6culo

Una vez obtenido las colonias de P mirabilis,
se tomo con un asa de 1 a 2 colonias con
las mismas caracteristicas morfologicas y
se inoculd en un tubo con solucion salina
fisiologica hasta que alcance la turbidez
del tubo N° 0,5 en la escala de McFarland
(1x108) (Sacsaquispe y Veldsquez, 2002).

Preparacién de los discos con el extracto
hidroalcohdlico de P. angustifolium

Se empled el método recomendado por el
Sub Comité de Ensayos de Susceptibilidad
del NCCLS (National Committee for Clinical
Laboratory Standards), basado en el
procedimiento descrito originalmente por
Kirby-Bauer.

Se utilizaron discos de papel Watman N° 4
de 7 mm de didmetro en los cuales se colocd
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30 pl de cada una de las concentraciones del
extracto, luego fueron secados en estufa a
30°C.

Siembra del inéculo de P. mirabilis

A partir del in6culo de P mirabilis a la
concentracion del tubo N° 0,5 de MacFarland
se sembrdé 0,1 ml en cada placa.

Luego, se colocaron 5 discos por cada placa:
tres discos con una misma concentracion,
mas un control positivo (disco del antibiético
Ciprofloxacina) y un control negativo (disco
con Tween 80) sobrela superficie de las placas
sembradas, las mismas que fueron incubadas
a 37 °C durante 24 horas, transcurrido este
tiempo, se midieron los didmetros (mm) de
los halos de inhibicion.

Evaluacion de los tratamientos

El efecto de las concentraciones del extracto
hidroalcoholico de hojas de P angustifolium
fue determinado por el diametro de los halos
de inhibicion que se obtuvieron por ausencia
de crecimiento bacteriano alrededor del
disco con el tratamiento colocado en cada
placa. Para esto se fijaron tres categorias:
sensible (S), intermedia (I) y resistentes (R)
(Sacsaquispe y Veldsquez, 2002).

Las interpretaciones por regla general, fueron
las siguientes: un diametro de inhibicion
de 20 a 35 mm es indicativo de una cepa
altamente sensible al tratamiento, mientras
que didmetros de zona de inhibicién entre
16 mm y 19 mm se considera intermedio y
finalmente diametros de inhibicién inferiores
a 15 mm son presentadas por las cepas
resistentes.

Andlisis estadistico

Con los datos obtenidos se estimaron los
estimadores paramétricos, asi mismo, se
aplico el andlisis de varianza y la prueba de
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comparacion multiple de Tukey (p< 0,05)
para determinar diferencias y/o semejanzas
significativas  entre  los  tratamientos
(concentracion del extracto).

Se utilizé el programa INFOSTAT (version libre
para estudiantes) 2018.

RESULTADOS Y DISCUSION

Con relacion a los resultados obtenidos
en la Figura 1 podemos observar que
el diametro de los halos de inhibicion
formados por el extracto hidroalcohdlico
de las hojas de P angustifolium fueron
aumentando conforme se incremento la
concentracion del extracto, obteniendo
un halo de inhibicion de hasta 10 mm a
la menor concentraciéon (10 mg/ml) y de
hasta 18,7 mm a la mayor concentracion
(30 mg/ml); con respecto al grupo
control positivo (Ciprofloxanina) con 29,3
mm y el control negativo que no tuvo
ningun efecto, la accidon antibacteriana
probablemente se debe principalmente
a la presencia los diferentes principios
activos que han sido reportados en el
extracto etandlico del género Piper tales
como saponinas, taninos, alcaloides,
flavonoides, aceites entre otros (Arroyo
etal., 2012).

Los principios activos presentes en las hojas
de P angustifolium que fueron extraidos con
el solvente hidroalcohdlico al 95 % mostraron
una actividad antimicrobiana contra P
mirabilis.

Es preciso sefialar que los diferentes solventes
organicos como etanol, metanol, cloroformo,
etc, usados en la extraccion son muy
importantes puesto que existen diferencias a
nivel de la obtencion de los diversos principios
activos (Arroyo et al, 2011).
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Figura 1. Diametros promedio (mm) de los halos de inhibicion de las concentraciones del
extracto hidroalcoholico al 95 % de Piper angustifolium sobre el crecimiento de P. mirabilis a

las 24 horas de incubacion.

* Existen diferencias significativas con un p< 0,05.

Se han realizado estudios utilizando el
extracto hidroalcohdlico de P angustifolium
mostrando una alta actividad antibacteriana
contra Helycobacter pilori obteniendo halos de
inhibicién de 16 a 20 mm de didmetro (Claros
et al,, 2007); investigaciones reportaron alta
eficacia de diferentes extractos del género
Piper contra bacterias Gram negativas vy
positivas (Mateen et al, 2010; Akthar et al,
2014); es importante recalcar que se ha
mostrado el efecto de otras especie del género
Piper sobre el crecimiento de P mirabilis,
cuyos resultados difieren en los encontrados
en la presente investigacion, puesto que
utilizaron diferentes tipos de solventes para la
extraccion de los principios activos, asi como
los lugares de procedencia de la planta, los
organos de la planta y el tipo de cepa entre
otros (Guerrini et al, 2009; Undensi et al,
2012).

Se ha demostrado que los flavonoides
del género Piper presentan una buena
inhibicion  sobre las  bacterias  Gram
negativas como por ejemplo H. pylori el
cual se deberia a la hiperacidificacion en
la interfase de la membrana plasmatica
de los microorganismos, o la acidificacion
intracelular, que resulta en la inhibicién de
la bomba H+ K+ ATPasa necesaria para la
sintesis de ATP y esto puede estar relacionado
con la inactivaciéon de enzimas celulares que
causan cambios en la permeabilidad de la
membrana de H. pylori (Arroyo et al., 2013),
todo ello afectaria las reacciones en cadena
de las bacterias, culminando con una lisis
bacteriana; por consiguiente es probable
gue un mecanismo similar se presente en P
mirabilis, puesto que el género Piper presenta
una alta cantidad de flavonoide en sus hojas
(Soto, 2015).
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Todos los estudios encontrados corroboran
lo hallado en esta investigacion, donde
P angustifoilum “matico” tiene actividad
antimicrobiana contra P mirabilis, segun
el andlisis estadistico existen diferencias
significativas (Figura 1) entre las diferentes
concentraciones  utilizadas  contra el
microorganismo ensayado; sin embargo, a
pesar de que existen diversos trabajos sobre
la accion antimicrobiana de P anfustifolium,
se deberia evaluar el efecto in vivo para asi
mejorar la eficacia del extracto sin causar
ningun dafio colateral en las personas.

En la actualidad, la resistencia de Proteus
mirabilis a los antimicrobianos farmacéuticos
disponibles tiende a incrementarse, por ende
se mantiene la busqueda de nuevos productos
gue se conviertan en alternativas terapéuticas
para controlar las infecciones y superar los
problemas de resistencia bacteriana.

Al respecto, Garcfa (2006) recomienda
el uso de extractos vegetales y aceites
esenciales como alternativa importante para
el tratamiento de enfermedades bacterianas,
debido a que ellas no han desarrollado
mecanismos de resistencia en contra de los
principios activos de las plantas (Zuta, 2014).

Las especies de Piper contienen alcaloides
y otros compuestos bioactivos eso podria
ayudar a combatir las infecciones y resolver el
problema de aumentar resistencia microbiana
a los antibiodticos (Vadlapudi y Kaladhar, 2012).

El aislamiento de compuestos bioactivos
de estas plantas podria ayudar a identificar
nuevos compuestos y podria conducir al
desarrollo de nuevos antibidticos naturales.

CONCLUSIONES
Las diferentes concentraciones del extracto
hidroalcoholico al 95 % de hojas de Piper
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angustifolium "matico’, presentan actividad
antimicrobiana sobre Proteus mirabilis en
condiciones de laboratorio, observandose que
a la concentracion de 30 mg/ml se obtiene el
mayor halo de inhibicion.
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RESUMEN

Se evalu¢ el comportamiento del contenido de vitamina C en hojas de perejil liso después
de su cosecha y desecado, los ramos frescos recolectados de los predios horticolas
de Chaclacayo, fueron deshojados, lavados, desinfectados en agua clorada, escurridos
y secados con flujo de aire caliente a 1,0 y 1,5 m/s, y a temperaturas de 20, 25, 30,
35, 40, 45, y 50 °C; encontrandose que la reduccion del contenido de vitamina C en las
hojas secas fue de 22,92 y 25,75 % respectivamente, no se mostroé diferencia estadistica
significativa de la interaccion temperatura y velocidad del aire de secado, y las cinéticas
de pérdida de agua en las muestras correspondieron a modelos exponenciales en todos
los tratamientos.

Palabras clave: Secado de perejil, cinética de secado, secado de hojas de hortalizas, energia
de activacion.

ABSTRACT

The behavior of the vitamin C content in smooth parsley leaves after harvesting and artificial
drying were determined. The fresh branches collected from the Chaclacayo horticultural
farms were stripped, washed, disinfected in chlorinated water, drained and dried with air
flow hot at rates of 1 and 1.5 m / s, and temperatures ranging from 20 to 50 °C; It was found
that the reduction of the vitamin content in dry leaves were 22.92 and 25.75 % respectively,
no statistically significant difference was shown in the interaction of temperature and air
speed of drying, and the kinetics of water loss in the samples was ruled by exponential
models.

Keywords: Drying of parsley, kinetics of parsley drying, drying of vegetable leaves, activation
energy in dried parsley leaves.
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Contenido de vitamina C en hojas de perejil

INTRODUCCION

El perejil es una fuente interesante de
compuestos antioxidantes, dada la presencia
de betacaroteno y vitamina C, compuestos
qgue colaboran en la prevencion de cancer,
problemas cardiacos, y enfermedades de la
vision como las cataratas.

La vitamina C o acido ascorbico es una
sustancia necesaria para la supervivencia en
los seres humanos, soluble en agua, y que es
un donante de electrones, propiedad a la cual se
le atribuye su potente capacidad antioxidante.

La vitamina C es también un agente
antiinflamatorio de gran alcance, que
explica su utilidad en condiciones tales
como osteoartritis 'y artritis reumatoide,
es necesaria para el correcto desempefio
del sistema inmune, y puede también ser
provechoso para prevenir infecciones o frios
recurrentes del oido.

Esto puede explicar por qué la gente que
consume cantidades suficientes de alimentos
que contienen vitamina C ha reducido los
riesgos para todas estas condiciones.

Otro antioxidante importante encontrado en
los alimentos es el betacaroteno; debido a
su naturaleza lipofilica, trabaja en las areas
lipidicas del cuerpo. Las dietas con alimentos
ricos en betacaroteno se asocian a un menor
riesgo para el desarrollo y la progresion de
condiciones como arterioesclerosis, diabetes,
y cancer de colon.

El betacaroteno es convertido por el cuerpo a
la vitamina A, un nutrimento importante para
un optimo sistema inmune, y conocido como
“vitamina anti infectante.”

En este marco de bondades de la materia
prima y las posibilidades permanentes de
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desarrollar tecnologia apropiada y Optima
para la preservacion de principios activos
saludables.

Uno de los principales procesos postcosecha
realizado con el fin de preservar la calidad
de los productos agricolas es el secado, que
es definido como un proceso simultaneo de
transferencia de calory masaentre el producto
y el aire de secado (Brooker et al., 1992); este
proceso permite eliminar parcialmente el agua
libre contenida en el producto, facilitando su
posterior almacenamiento disminuyendo el
riesgo de deterioro.

Una vez que se realiza la cosecha de las
plantas, se inicia un proceso natural de
descomposicion y con ello la degradacion de
los principios activos; este deterioro se debe
a un aumento en la actividad enzimatica;
dicho esto, la conservacion de productos
agricolas por medio del secado se basa en el
hecho de que, al reducir la cantidad de agua
presente en la planta, se reduce la actividad
de aguay las reacciones quimicas, es decir se
disminuye la actividad enzimatica, asi como
la proliferacion de microrganismos.

El elevado contenido de agua presente en
plantas (60 — 80 %), hace que el secado sea un
proceso fundamental para evitar la degradacién
del material vegetal y preservar la calidad de los
principios activos (Reis et al., 2003).

El secado se debe realizar hasta que el
producto tenga una humedad de 8 a 12
% segun la especie vegetal (Farfas, 2003);
dentro de estos porcentajes la mayoria de las
especies vegetales pueden ser almacenadas
sin riesgos de deterioro (Silva y Casali, 2000).

El secado en plantas medicinales debe
realizarse correctamente, considerando la



Contenido de vitamina C en hojas de perejil

humedad relativa y la velocidad del aire de
secado, asi como la temperatura; un secado
muy rapido puede llevar a la volatilizacion de
los principios activos y un secado muy lento
puede favorecer a la degradacion del material
vegetal y a la presencia de microorganismos
(Silva y Casali, 2000).

La temperatura del aire de secado tiene efecto
directo sobre la composicién quimica de los
principios activos en plantas medicinales
(Melo et al, 2004); demostrando que se
pueden emplear temperaturas de aire de
secado a partir de los 40 °C para el secado,
indicando a su vez que se deben realizar mas
estudios en esta area con el fin de establecer
temperaturas de secado diferenciadas para
cada especie.

Existenreferencias que porejemplo,aplicando
técnicas de deshidratacion osmotica para el
secado de hojas de perejil, a una temperatura
de 60 °C demostraron que la muestra sin
pre tratamiento es el mas adecuado porque
presenta el menor tiempo de secado para
alcanzar la humedad de equilibrio (68 min),
la menor actividad de agua (0,27) y contenido
de humedad (4,3 %), y un menor efecto en
la disminucion del contenido de vitamina
C (8,7 mg de vitamina C/100 g de perejil) y
carotenos (36,9 mg de carotenos/100 g de
perejil) (Garcia et al., 2010).

La cinética de secado para perejil en
condiciones de secado solar, muestra que es
notablemente significativa la influencia de la
velocidad del aire en el comportamiento del
secador ya que se traduce directamente en
una disminucion considerable de la velocidad
de secado (Morsetto et al., 2008); secado de
hojas de chia (Salvia hispanica L.), muestra
que las hojas de este vegetal mantienen la
integridad de sus tejidos y el color cuando
se secan a temperaturas menores a 40 °C
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(Quiroga et al. 2014); asi mismo, en el secado
de hojas de quinua variedad Salcedo INIA, el
escaldado y temperatura del aire de secado
influyen reduciendo significativamente los
tiempos de secado, el proceso de secado
es descrito por los modelos de Page y
Midilli para las condiciones estudiadas, la
mejor velocidad de secado se alcanza en
muestras escaldadas a temperaturas de 70
°C, por consiguiente con mayor coeficiente
de difusividad efectiva y disminucion de la
energia de activacion, sin embargo, el mejor
coeficiente de rehidratacion se obtiene
cuando se escalda en agua; el escaldado
en una solucion de NaCl retiene mejor los
macronutrientes (Paquita, 2015).

En secado de Chamomilla recutita redujeron
el tiempo de secado de 52 horas a 3,5 horas
al aumentar la temperatura del aire de
secado de 30 °C a 50 °C, mostrando que el
contenido de aceite esencial se mantuvo en
el rango del 15 al 25 % independientemente
de la temperatura utilizada durante el secado
(Mller y Mihlbauer, 1990); experimentando
con secado de Taxus a 30, 40, 50y 60 °C, para
evaluar el rendimiento del principio activo
taxol, siendo los tratamientos plantas enteras,
hojas, tallos y muestras picadas en trozos
pequefnos, determinaron que el contenido
de taxol conseguido a partir de tallos no se
vio afectado por las diferentes temperaturas;
mientras que para las muestras a partir de
hojas, el rendimiento aumentd linealmente
conforme aumento la temperatura; en las
muestras de plantas enteras el contenido se
mantuvo constante (0,014 %) a temperaturas
de 40, 50 y 60 °C; sin embargo, no sucedio
lo mismo para el secado a 30 °C donde el
rendimiento disminuyo 0,08 %, justificando que
dicha reduccion pudo deberse al prolongado
tiempo de secado que pudo favorecer
la actividad enzimatica en las muestras,
causando la degradacion del principio activo
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(Hansen et al, 1993); por su parte (Buggle et
al, 1999), secaron plantas de Cymbopogon
citratus a temperaturas de 30, 50, 70 y 90 °C
hasta alcanzar una masa constante, con el
objetivo de evaluar la cantidad y calidad del
aceite esencial determinando que el secado a
50 °C fue eltratamiento que mejor rendimiento
proporciond (1,43 % m/v) en relacion al resto
de tratamientos, puntualizando que si bien el
secado a 30 °C proporciond un rendimiento
de 1,34% m/v, no es recomendable, ya que
favorecio el desarrollo de hongos durante el
proceso; para los tratamientos a 70 y 90 °C,
los rendimientos obtenidos mostraron ser
menores en comparacion a los obtenidos a
30 °C y 50 °C; en el secado de Cymbopogon
winterianus Jowitt, a 30, 40, 50, 60y 70 °C se
determind que la temperatura de 60 °C, fue
la que mostré mejores resultados, tanto en
el rendimiento como en la calidad de aceite
esencial (Rocha, et al., 2000).

En el secado de "alecrim pimenta” (Lippia
sidoides Cham) determinaron que los
principios activos presentes en el aceite
esencial p-cimeno y timol, no presentan
una diferencia significativa con respecto a
las temperaturas empleadas (40, 50, 60 y
70 °C), pero hubo un aumento apreciable
en la concentracion de cariofileno para las
temperaturas de 50, 60y 70 °C (Randiz et al,,
20071); al secar Menta x villosa Huds, a 40, 50,
60y 70 °C, concluyeron que la temperatura de
secado igual a 50 °C es la recomendable, al
obtener mayor cantidad de aceite esencial y
concentraciéon de principios activos (Randiz
etal., 2006); experiencias de secado para fines
comerciales de L. alba desde 40 hasta 80 °C
concluyeron que no se altera la presencia de
citral, el principio activo de interés (Barbosa
et al, 2006); se puede secar Melaleuca
alternifolia  Cheel a una temperatura de
80 °C sin alterar significativamente la
calidad del aceite esencial (Lemos, 2008),

Rev. Investigaciones ULCB. Ene - jun. 6(1), 2019; ISSN: 2409 - 1537; 87 - 99.

D. Manayay y otros

experimentos de secado de Mikania
laevigata a temperaturas de 40, 50, 60, 70
y 80 °C, determinaron que el secado a 50
°C presentd los mejores resultados para la
extraccion de aceite esencial al obtenerse un
mayor rendimiento con respecto al resto de
tratamientos (Radinz et al., 2010).

Por lo expuesto, se planted evaluar el
comportamiento del contenido de vitamina C
en hojas de perejil liso después de su cosecha
y desecado.

MATERIALES Y METODOS

Material vegetal

Ramos frescos de perejil recolectados de
predios horticolas de Chaclacayo, Lima.

Procedimiento

El experimento consistio en las etapas de
cosecha de ramos de perejil y transporte al
laboratorio, deshojado, lavado y desinfeccion
con agua clorada a 70 ppm, escurrido (en
mallas), analisis inicial de vitamina C, secado
y analisis de vitamina C.

El secado se desarrollé en una cabina de flujo
de aire vertical aplicando 7 temperaturas (20,
25, 30, 35, 40, 45 y 50 °C) a 2 velocidades
de secado (1 a 1,5 m/s), generando 14
tratamientos.

Determinacidn de vitamina C

La cuantificacion de vitamina C se realizo por
titulacién empleando una solucién de iodo (2
% m/v) y solucion de almidon al 1 %.

RESULTADOS

Andlisis del contenido de vitamina ¢

La Tabla 1 y la Figura 1, muestran los
resultados de la concentracion de vitamina
C de perejil en estado fresco y a diferentes
temperaturas y a dos velocidades de aire de
secado.
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Tabla 1. Concentracion de vitamina C (mg/100g) en hoja fresca y seca.

Variacion de vitamina C

Temperatura Velocidad del aire de secado (m/s)
Muestra
(°Q) 1 1.5
Hoja fresca 20 37.52+0.6 37.52+0.60
25 36.71+0.62 35.84+0.90
30 34.6210.50 34.44%1.40
35 31.74+1.01 31.56+1.44
Hoja seca
40 31.0210.80 30.18+0.10
45 29.1240.36 28.6540.21
50 28.9210.21 27.8610.12

® Velocidad del aire de secado m/s

40
38
36
34
32
30
28
26
24
22
20
20

25

® Velocidad del aire de secado 1.5m/s

35

Temperatura de secado (°C)

45
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50

Figura 1. Variacion del contenido de vitamina C de perejil a diferentes valores de Temperatura
y velocidad del aire de secado.

En la Figura 2 se presenta el efecto de la
temperatura y velocidad del aire de secado

sobre el contenido de vitamina C.
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B:Velocidad del aire

L

Contenido de vitamina C
(23
3

2 L 0 35 40
Temperatura

12 16 20 24
Efecto estandarizado

Comenido de vitamina C
270
282
294
208
218
330
242
354
266
T8
29.0

12
' 1. Welocidad del aire

Figura 2. Andlisis de Pareto para el comportamiento de medias de la variacion de vitamina
C durante el secado (A), y superficie de respuesta del contenido de vitamina C a diferentes

temperaturas y velocidad del aire de secado (B).

Calculo de la energia de activaciéon de la
degradacidn de vitamina C

A través la tabla 2 y las figuras 3 vy 4,
se muestra la determinacién de los
parametros del modelo de Arrhenius para

Rev. Investigaciones ULCB. Ene - jun. 6(1), 2019; ISSN: 2409 - 1537; 87 - 99.

el calculo de la energia de activacion de la
cinética de degradacion de la vitamina C
en el secado de hojas de perejil, tanto para
para 1 m/s y 1,5 m/s de velocidad de aire
respectivamente.
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Ln (K) = 0.503975 + 917.878*1/T
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Figura 3. Grafica de la ecuacion de Arrhenius para el secado de hojas de perejil a diferentes
temperaturasy a 1 m/s de velocidad del aire de secado.
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Figura 4. Grafica de la ecuacion de Arrhenius para el secado de hojas de perejil a diferentes
temperaturasy a 1.5 m/s de velocidad del aire de secado.

Tabla 2. Parametros de la ecuacion de Arrhenius para secado de hojas de pergjil

Velocidad de aire de secado A -Ea
(m/s) (min?) (J/mol)
1.0 1.66 7631.53
1.5 1.26 8294.10

D. Manayay y otros
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Cinética de secado de hojas de perejil de perejil y mediante las figuras 7 y 8 seilustra
A través de las tablas 3 y 4 se muestra los el comportamiento cinético de la pérdida de
resultados de la variacion de peso de las hojas  peso, respecto del tiempo de secado.

Tabla 3. Cinética de pérdida de peso de hojas de perejil en un secador de cabina con
flujo de aire a 1 m/s de velocidad.

TEMPERATURA (*C) fPESD (g)
Tiempao (min)
20 25 30 35 40 45 50
0 400 400 400 400 400 400 400
a0 39053 360,23 320,19 296,52 265.76 259.74 253 68
&0 354.62 289.31 267.21 265.91 231.65 231.46 229.61
80 342,26 27g.29 252,32 23293 189.58 192,95 189,93
120 301.25 256,19 242.34 186.44 142.81 149.45 142.09
150 274,36 249,36 2215 153.27 11091 121.32 112,19
180 254,21 187.52 165.12 101.43 89.35 52.98 8943
210 223.23 125,42 120.2 87.93 £E.89 6187 59.19
240 195.54 97.33 91.67
270 165,32 829,26 Bl1.56
300 135.12
330 112.52
360 96.87
350 87.89
500
® Secado a 20°C
450
® Secado a 25°C
400
. @ Secado a 30°C
350
300 Secado a 35°C
“g 250 @ Secado a 40°C
& 5n0 ® Secado a 45°C
150 ® Secado a 50°C
100
50

-20 10 40 70 100 130 160 190 220 250 280 310 340 370 400

Tiempo de secado (min)

Figura 5. Cinética de pérdida de peso de hojas de perejil a diferentes temperaturas y una
velocidad de 1T m/s del aire de secado.
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Tabla 4. Cinética de pérdida de peso de hojas de perejil en un secador de cabina con
flujo de aire a 1.5 m/s de velocidad

Tiempo TEMPERATURA (°C) /PESO (g)
(min) 20 25 30 35 40 45 50
0 400 400 400 400 400 400 400
30 388.24 359.56 316.16 284.82 280.38 275.2 261.43
60 348.23 286.68 279.43 256.78 246.64 225.31 202.22
90 339.13 269.79 258.72 237.39 227.23 204.13 168.47

120 298.89 250.42 241.26 219.35 189.95 176.19 136.33
150 267.45 220.28 179.48 179.22 158.54 135.28 97.43
180 249.32 193.36 143.89 137.35 110.65 98.34 62.54
210 219.78 123.21 110.73 98.81 89.29 73.55 42.87
240 192.45 89.49 84.44 76.29 58.3 44.87

270 152.35 62.77 59,32

300 126.34
330 89.97
360
500
450 ® Secado a 20°C
400 ® Secado a 25°C
50 ® Secado a 20°C
300 Secado a 35°C
o 250 ® Secado a 40°C
@ 200 ® Secado 2 45°C
* 150 @ Secado a 50°C
100
50

0 30 60 90 120 150 180 210 240 270 300 330 360
Tiempo de secado (min)

Figura 6. Cinética de pérdida de peso (g) de hojas de perejil a diferentes temperaturas y una
velocidad de 1,5 m/s del aire de secado.
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Velocidad de secado de hojas de perejil y 50 °C y a las velocidades de 1y 1,5 m/s
Las figuras 7, 8 9 y 10 muestran el respectivamente, similar comportamiento
comportamiento de la velocidad de secado  mostro para las demas temperaturas.

de hojas de peregjil a temperaturas de 30

0.016
0.014
0.012
0.010
0.008
0.006
0.004

0.002

Velocidad de secado (g Hz0/cm”2-min)

0.000
0.000 0,500 1.000 1.500 2.000 2.500 3.000 3.500 4.000

Humedad base seca (g H20/g ss)

Figura 7. Velocidad de secado de hojas de perejil a T m/s y 30 °C de temperatura del aire de
secado.

0.060
0.050
0.040
0.030
0.020
0.010

0.000
0.000 1.000 2.000 3.000 4.000

Velocidad de secado (g H20/cmA2-min)

Humedad base seca (g H20/g ss)

Figura 8. VVelocidad de secado de hojas de perejil a 1 m/s 'y 50 °C de temperatura del aire de
secado.
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0.0160
0.0140
0.0120
0.0100 4
0.0080
0.0060
0.0040
0.0020

0.0000
1.5000 2.0000 2.5000

Velocidad de secado (g H20/cmP?2-min)
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3.0000 3.5000 4.0000 4.5000 5.0000
Humedad base seca (g Hz0/g ss)

Figura 9. Velocidad de secado de hojas de perejil a 1.5 m/s y 30 °C de temperatura del aire de

secado.

0.05
0.045
0.04
0.035
0.03
0.025
0.02
0.015
0.01
0.005
0

Velocidad de secado (g H20/cm”2-min)

0.0000 0.5000 1.0000 1.5000 2.0000 2.5000 3.0000 3.5000 4.0000

Humedad base seca (g H20/g ss)

Figura 10. Velocidad de secado de hojas de perejil a 1.5 m/s y 50 °C de temperatura del aire de

secado.

DISCUSION

Tal como se observd en la tabla 1, el
contenido de vitamina C en hojas de
perejil secadas a diferentes temperaturas
y a velocidades de aire de 1 m/s y 1.5 m/s,
mostraron reducciones de 22,92 y 2575 %,
respecto de la concentracion inicial (37,52
mg/100 g) respectivamente, resultado que
permite explicar que tanto las temperaturas

y las velocidades del aire de secado no tienen
mayor efecto en la destruccion de la vitamina
C en el secado de hojas de perejil bajo las
condiciones y equipo de secado utilizado en
esta investigacion.

La humedad promedio de las hojas de perejil y
cilantroesde 84 % segunreportedelaliteratura
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(Akpinar et al., 2006), en esta investigacion se
determind que la humedad de perejil fue 82 %,
equivalente a 4,56 g H,0/g ss, se asume que
pueda deberse a las condiciones climaticas
y la época de cosecha, considerando que las
muestras fueron adquiridas en Chaclacayo,
zona donde la temperatura se mantiene por
encima de lo que ocurre en todo Lima, en
tanto que la humedad relativa esta por lo
general por debajo de lo normal en la capital.

El analisis estadistico bajo un disefio de
experimentofactorialde7x2,correspondientes
a siete niveles de temperatura y dos niveles
de aire de secado, indicado en la tabla 3y el
diagrama de Pareto de la figura 3, muestran
que los niveles de temperatura (p<0,05)
tienen efecto significativo en la velocidad de
reaccion de la vitamina C, no siendo asi los
niveles de velocidad del aire de secado ni la
interaccion temperatura x velocidad de aire
de secado (p>0,05), similar expresion muestra
también la grafica de superficie de respuesta
(figura 2).

Respecto a la ecuacion de Arrhenius, cuyos
pardmetros de frecuencia de las colisiones (A)
y la energia de activacion (Ea) se muestran en
latabla 2, mostré que para ambas velocidades
de aire de secadolos valores de A son menores
a Ea, sin embargo, la energia de activacion
para la velocidad de 1,5 m/s es relativamente
mayor indicando que aparentemente a una
mayor velocidad de aire de secado, la muestra
es mucho mas sensible a los cambios de
temperatura, aun cuando para ambos casos
las pendientes de la ecuacion de Arrhenius
son muy pronunciadas, tal como se observo
através delas figuras 5y 6.

En cuanto a la cinética de secado, en todos
los casos, las velocidades de pérdida de
peso en funcion del tiempo de secado
correspondieron a cinéticas exponenciales
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cuyos comportamientos se indican tanto en la
figura 7 como en la figura 8, mientras que las
curvas de velocidad de secado en todos los
ejemplos mostrados en este reporte tienen
un evidente comportamiento de dos periodos
de secado, uno aunque relativamente corto,
de velocidad constante donde la difusion del
agua es mayor, y otro de velocidad decreciente
donde la difusién del agua es menor.

CONCLUSIONES

+ EI contenido de vitamina C en hojas de
perejil deshidratadas en un secador de cabina
con flujos de aire de secado de 1y 1.5 m/s,
y a las temperaturas de 20, 25, 30, 35, 40, 45
y 50 °C, se reduce en un 22,92 %y 2575 %
respectivamente.

No se encontro diferencia estadistica
significativa entre las interacciones de
temperatura y velocidad del aire de secado.

+ La energia de activacion de la cinética de
degradacion de vitamina C, mostré que las
hojas secadas a 1,5 m/s de velocidad de aire
de secado es mas sensible a los cambios de
temperatura.

+ La cinética de pérdida de peso de hojas de
perejil, corresponden a un comportamiento
de tipo exponencial, con curvas de
velocidad de secado que muestran los
periodos de velocidad de secado constante
y decreciente.
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RESUMEN

El presente trabajo consiste en la elaboracion de un yogurt simbidtico con harina de
maracuya (Passiflora edulis) como apoyo nutricional en personas con hiperglicemia tipo 2.
A nivel metodoldgico, los métodos fueron un disefio experimental de corte lon-gitudinal, ya
que se desarrollé un proceso de evaluacion frente a un fendmeno que se estaba realizando,
no observando.

El monitoreo de la hiperglicemia se midio al inicio y mensualmente en dos grupos que se
comparan: grupo de casos que se le administré una cantidad diaria de yogurt simbidtico
con harina de maracuyd y dieta, mientras que al otro grupo (control) recibié solo dieta,
ambos durante tres meses.

Los resultados fueron que el tratamiento con dosis de 500 ml por dia produjo efectos
positivos en la reduccion entre el 8 y 9 % de los valores cuantitativos de la hiperglicemia,
con varia-cién significativa (p < 0,05) durante los tres meses de tratamiento, con mayor
efectivi-dad que en el grupo control (p = 0,110 > 0,05). El producto tiene buena aceptacion
com-parado con el yogurt natural (p = 0,194 > 0,05).

Se puede afirmar que existe interaccion de la dieta y la reduccion de la hiperglicemia
tipo 2 (0,000 < 0,05), sin embargo, se evi-dencia estadisticamente que es mayor cuando
se asocia con el consumo de yogurt simbidtico con harina de maracuya. Contribuye a
una alimentacion saludable com-plementaria a la dieta como apoyo nutricional en la
hiperglicemia tipo 2.

Palabras clave: Yogur simbiotico, maracuya harina, hiperglicemia tipo 2, diabetes.
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Yogurt simbiético con harina de maracuya

0. Osso yD. Lazo

ABSTRACT

The objective is that symbiotic yogurt can be elaborate with passion fruit (Passiflora
edulis) flour as nutritional support in people with type 2 hyperglycemia. The methods were
experimental design, longitudinal cut, because an evaluation process was deve-loped
against a phenomenon that was being carried out, not observing.

The monitoring of hyperglycemia was measured at the beginning and monthly in two
groups that were compared: Group of cases that were given a daily amount of symbio-tic
yogurt with passion fruit flour and diet, while the other group (control) received only diet,
both for 3 months.

The results were that the treatment with a dose of 500 ml per day produced positive effects
in the reduction between 8 % and 9 % of the quanti-tative values of hyperglycemia, with
significant variation (p < 0.05) during the 3 months of treatment, with greater effectiveness
than in the control group (p = 0.110 > 0.05).

The product has good acceptance compared to natural yogurt (p = 0.194 > 0.05). The
conclusions are that there is interaction of diet and the reduction of type 2 hypergly-cemia
(0.000 < 0.05), however, it is statistically shown that it is higher when it is asso-ciated with
the consumption of symbiotic yogurt with passion fruit flour. Contributes to a healthy diet
complementary to the diet as nutritional support in type 2 hyperglyce-mia.

Keywords: Symbiotic yogurt, flour passion fruit, type 2 hyperglycemia, diabetes.

INTRODUCCION

La diabetes tipo 2 es una enfermedad
conocida como diabetes mellitus, que
representa entre el 90 y 95 % de todos los
casos diagnosticados de diabetes.

En el Perd, un millon y medio de personas
tienen diabetes tipo 2 y cada afio se registran
100 mil nuevos casos, segun el Ministerio de
Salud (MINSA).

A nivel mundial cada seis segundos muere
una persona a causa de la diabetes, cada
tres se diagnostica un nuevo caso y cada
veinte alguien sufre una amputacion
por complicaciones relacionadas a esta
enfermedad (OMS, 2017).

En ese sentido, el término “probidtico’, es
utilizado para designar a las bacterias que
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tienen efectos benéficos para los seres
humanos y los animales (Metchnikoff,
1907), mientras que los “prebidticos” son
componentes no digeribles de un alimento
que al ingerirse promueven el crecimiento y
establecimiento de gérmenes beneficiosos de
la flora intestinal (Diplock AT, 1999). Asimismo,
se define como simbidtico a la mezcla de
probioticos y prebidticos que generan un efecto
en el huésped (Andersson H., 2007).

Contextualizando lo planteado y tomando
en cuenta nuestra realidad, en el Pery, la
cascara de maracuya se deshecha, donde se
pierde abundante aporte de fibra dietética,
que puede ayudar a mejorar la salud
de las personas, por ello, en la presente
investigacion, se elabord yogurt simbidtico
con adicion de harina de Passiflora edulis
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(maracuyd) como apoyo nutricional en
personas con hiperglicemia tipo 2.

Esto es con el fin de aprovechar los efectos
del consumo de yogurt simbidtico y harina
de maracuya (Passiflora edulis) como apoyo
nutricional en personas con hiperglicemia tipo
2, orientada a la prevencion de enfermedades
degenerativas asociadas a la diabetes II.

Ante esto, se plantea el siguiente problema:
;Sera un apoyo nutricional significativo el
yogurt simbidtico y harina de Passiflora
edulis en personas con hiperglicemia tipo
2?7 y cuya hipotesis general es “a mayor
ingesta de yogurt simbiodtico con harina
de maracuyd, en personas que reciben
dieta controlada (del grupo de casos),
sera mayor la reduccion de los niveles de
hiperglicemia tipo 2, que solamente reciben
dieta controlada (grupo de controles)”.

MATERIALES Y METODOS

Es un estudio experimental, en dos grupos
de personas hiperglicemia tipo 2 que se
comparan en un estudio de casos y controles,
teniendo en cuenta los criterios de inclusion y
exclusion. La seleccion fue aleatoria.

El trabajo corresponde a un disefio
experimental, de corte longitudinal, porque las
variables se midieron en cuatro momentos,
con el fin de determinar la variacién de
los niveles de glicemia del grupo de casos
(expuestos) y grupo de controles (no
expuestos) durante cuatro meses.

Poblacién: La presente investigacion se
realizd en personas con hiperglicemia tipo 2,
de 50 a 65 afos, en la ciudad de Lima distrito
de Miraflores.

Muestra:
Selecciéon de los grupos: Adultos expuestos
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y no expuestos mayores de 50 afios
que presentaron hiperglicemia tipo 2,
seleccionados segun los criterios de inclusion.
Grupo experimental: Quince (15) adultos
mayores de 50 afios hiperglicemia tipo 2 que
consumieron yogurt simbidtico y harina de
maracuyd con la dieta acostumbrada (del
grupo de casos). Ellos fueron divididos en un
grupo para la aplicacién de la formulacién
elaborada.

Grupo control: Cinco (05) adultos mayores de
50 afios hiperglicemia tipo 2 que solamente
recibieron su dieta acostumbrada.

Técnicas de recoleccion de datos

a) Método de entrevista—interrogatorio:
Aplicacion de las encuestas.

b) Método de observacién directa de los
analisis bioquimicos de glucosa en sangre.

c) Fichaje durante el estudio y recopilacion
bibliografica, segun normas de la OMS.

Técnicas para el procesamiento de la
informacion

Procedimiento de recoleccion: La autorizacion
o permiso fue de la facultad de ciencias de
los alimentos de la universidad Le Cordon
Bleu. La autorizacion consentida se dio a los
sujetos en estudio. El tiempo de recojo de la
informacién, segun el cronograma previsto,
fue entre junio y octubre 2017.

Procesos: Seguidos durante el estudio. Entre
octubre y diciembre del 2017, se invitaron a
las personas a participar en el estudio.

Coordinacion interna fue con el personal de
apoyo para asegurar el cumplimiento del plan
de recoleccion y para garantizar la validez y
confiabilidad del estudio.

RESULTADOS
En primera instancia, podemos observar los
resultados expuestos en la tabla 1:
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Tabla 1. Andlisis fisico quimico de la harina de maracuya

Componentes Resultados
Humedad g% 5,80
Cenizas g% 6,50
Grasa g% 0,75
Proteinas g% 6,60
pH 5,40
Acidez 0,97
Fibra soluble g% 3,50
Fibra insoluble g% 54,19
Glucosa im
Sacarosa g% 7,54
Hidratos de carbono gk 22,66
Fenoles T. (mgEAG/gs) 18,358 + 0,384
Antocianos T. (mgEC3G/gs) 0,091 +0.012

mgEAG/gs. = mg equivalentes de dcido galico/gramo de material seco

mgEC3G/gs. = mg equivalentes a cianidina-3-glucdsido por gramo de material seco

Por otro lado, en lo relacionado al analisis microbioldgico, podemos indicar los si-guientes
resultados:

Tabla 2. Analisis microbioldgico de la harina de maracuya

Referencia 1 dia 30 dias 60 dias 90 dias

Numeracion de aerobios | <10 <10 <10 <10
mesofilos viables

(UFC/g =V°N* 10* - 10°"
Numeracion de salmonellas | 0 0 0 0
(UFC/g) =V°N° =<10%"

Numeracion de coliformes 0 0 0 0
(NMP/g) = V°N° =<3"

Numeracion de hongos 0 <10 <10 <10
(UFC/g) = V°N° =<10*

UFC= Unidad formadora de colonia NMP = Numero mas probables
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En la tabla 3, podemos ver el tratamiento con yogurt simbidtico y harina de maracuya y dieta
acostumbrada:

Tabla 3. Reduccion de la hiperglicemia tipo 2 de la muestra, en el grupo de casos

Hiperglicemia Inicio Primer mes Segundo mes Tercer mes

Cantidad % Cantidad % Cantidad % Cantidad %

Reduccidn 15 100 5 33,3 11 61,1 14 93,3

Por otro lado, podemos observar los resultados sin tratamiento con yogurt simbiético y harina
de maracuya, solo dieta acostumbrada.

Tabla 4. Reduccion de la hiperglicemia tipo 2 de la muestra, en el grupo control**

Hiperglicemia Inicio Primer mes Segundo mes Tercer mes

Cantidad % Cantidad %  Cantidad % Cantidad %

Reduccion 15 100 2 40,0 2 40,0 3 60,0

Tabla 5. Estadisticos descriptivos de los niveles de glicemia en el grupo de casos

Intervalo de confianza al 95 %

Tiempo Media Error tip.
Limite inferior Limite superior
Inicio 203,73
17,456 166,294 241,173
3
Primer Mes 146,66
11,336 122,354 170,980
,
Segundo Mes 110,66
9,076 91,201 130,132
7
Tercer Mes 95,600 7,857 78,749 112,451

N=15

Se puede observar que la medida promedio a la dieta acostumbrada de personas con
de la glicemia de la muestra en el grupo de  hiperglicemia tipo 2. Desde el primer mes se
casos disminuyd en funcion directamente  presentd efecto positivo siendo asimétrica
proporcional al tiempo de tratamiento con hacia el limite superior con una dispersion de
dosis de 500 ml por dia de yogurt simbiodticoy  la reduccion entre el 8 % y 9 % de la medida de
harina de maracuya, como apoyo nutricional  los valores cuantitativos de la hiperglicemia.
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Tabla 6. Prueba de contraste multivariado.
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Efecto Significacion

Tiempo Traza de Pillai 0,000
Lambda de Wilks 0,000
Traza de Hotelling 0,000
Raiz mayor de Roy 0,000

Segun la tabla de contraste multivariado, el
comportamiento de los niveles de la glicemia
por efecto de la ingesta de 500 ml/dia de yogurt
simbidtico y harina de maracuya con respecto
al tiempo de tratamiento en el grupo de casos,

muestran que existen diferencias significativas
(p < 0,05) en los cuatro periodos donde se
tomaron las medidas de la glicemia en personas
con hiperglicemia tipo 2, evidenciandose una
asociacion entre estas dos variables.

Tabla 7. Modelos de optimizacion de medida de glicemia

Fuente tiempo Significacién
Lineal 0,000
tiempo  Cuadratico 0,000
Cubico 0,992

El analisis de regresion con la ecuacion
cuadratica (p < 0,05) obtenida a partir de los
datos demuestra que existe una relacion
estadisticamente significativa entre las variables
(tratamiento y efecto sobre la hiperglicemia tipo
2) y proporciona un mejor ajuste que lo obtenido
con la ecuacion cubica (p > 0,05). Por tal motivo,
esta expresion es recomendable para hacer
estimaciones y predicciones de los valores de
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la variable dependiente (porcentaje de personas
que redujeron los niveles de hiperglicemia tipo
2) a partir de valores de la variable independiente
(tiempo de tratamiento que consumieron la
dosis de 500 ml de yogurt simbidtico y harina
de maracuya, siendo mas eficaz para optimizar
o realizar una proyeccion del nivel de glicemia
en personas con hiperglicemia tipo 2.
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Modelo de Medias Marginales de la Glucosa

210 203,73

8
1

146,67

B
1

110,67

Medias marginales estimadas
3
1

95,6

90

tiempo
Figura 1. Comportamiento de los niveles de glicemia.
Enlafigura1,se muestraque elcomportamiento  en personas con hiperglicemia tipo 2 ha
del modelo de regresion tiene tendencia  disminuido con la ingesta de 500 ml/dia de

cuadratica negativa. A su vez, evidencia como  yogurt simbidtico y harina de maracuya con
los promedios de los niveles de la glicemia  respecto al tiempo de tratamiento.

Tabla 8. Prueba de igualdad de varianzas de los niveles de glicemia en el grupo control.

F g.la g.lz Significacidn

3,032 3 16 0,060

La prueba de Levenne indica que los niveles de  (p > 0,05) entre las varianzas muestrales, lo que
la glicemia en la muestra control conrespectoal  indica que las varianzas entre los tratamientos
tiempo mostraron diferencias no significativas ~ son iguales.
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Tabla 9. Pruebas de los efectos entre tratamientos

Etiqueta del valor N

Inicio 1 inicio 5
2 mes 1 5

3 mes 2 5

4 mes 3 5

Tabla 10. Reduccion de la hiperglicemia en grupo control

Fuente Significacion
Modelo corregido 0,110
Interseccion 0,000
inicio 0,110

Total corregida

La prueba de efectos entre tratamientos
en el grupo control indica que existe
una interaccion entre los tratamientos
(0,000 < 0,05), pero que las diferencias no
son significativas en la reduccién de la

hiperglicemia tipo 2 cuando se comparan los
niveles de glicemia inicial con los observados
en cada uno de los 3 meses que duro el
tratamiento con yogurt simbiotico y harina
de maracuya (0,110 > 0,05).

Tabla 11. Medias de la glicemia marginales estimadas

Intervalo de confianza al 95 %

Limite Limite
Inicio Media Error tip. inferior superior
inicio 183,400 20,179 140,622 226,178
mes1 150,000 20,179 107,222 192,778
mes 2 135,400 20,179 92,622 178,178
mes3 109,000 20,179 66,222 151,778

Rev. Investigaciones ULCB. Ene - jun. 6(1), 2019; ISSN: 2409 - 1537; 101 - 111.



Yogurt simbiético con harina de maracuya

Los intervalos de confianza muestras que existe
interaccion entre las variables analizadas son:
tratamiento (con 500 ml/dia de yogurt simbidtico
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y harina de maracuyad, con dieta acostumbrada
durante 3 meses) e Hiperglicemia (Reduccion
de los niveles de hiperglicemia tipo 2).

Tabla 12. Prueba de comparaciones multiples de Duncan

Inicio

mes 3
mes 2

inicio

v o o o un 2

mes 1

Significacion

Subconjunto
1 2
109,00

135,40 135,40
183,40 183,40

150,00
0,192 0,130

La prueba de Duncan nos indica que a pesar
de que la prueba inter sujetos nos indique que
no hay diferencias, esta prueba nos muestra
que si existe, pero no significativamente,

es decir, el mes 1 se diferencia con el de la
prueba de control, mes 2 y mes 3 (grupo 1) y
que el mes tres se diferencia de la prueba de
control, mes 1y mes 2 (grupo 2).

Tabla 13. Prueba de rangos de calificacion sensorial

Rango promedio

Aroma
Color
Textura

Sabor

2.33
2.47
2.60
2.60

Tabla 14. Contrastacion de hipdtesis. Prueba de Friedman

N

15

Chi-cuadrado

gl

Sig. asintdtica

4,714
2
0,194

La prueba de significancia (0,194 > 0,05)
demuestra que no existen diferencias
significativas en la aceptacion del yogurt
simbidtico con harina de maracuya

comparado con el yogurt natural, sin
embargo, el yogurt simbiotico elaborado tiene
propiedades hipoglicémicas por la harina de
maracuya.
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DISCUSION

Segun el andlisis  multivariante, el
comportamiento de los niveles de la glicemia
por efecto de la ingesta de 500 ml/dia de
yogurt simbidtico y harina de maracuya con
respecto al tiempo de tratamiento en el grupo
de casos, muestran que existen diferencias
significativas (p < 0,05) en los cuatro periodos
donde se tomaron las medidas de la glicemia
en personas con hiperglicemia tipo 2,
evidenciandose una asociacion entre estas
dos variables.

Por otro lado, la prueba de efectos entre
tratamientos en el grupo control indico que
si bien es cierto existe una interaccion entre
los tratamientos (0,000 < 0,05), las diferencias
son no significativas en la reduccion de la
hiperglicemia tipo 2, comparados con los
niveles de reduccién de la hiperglicemia,
observados en cada uno de los tres meses
que dur¢ el tratamiento con yogurt simbiotico
y harina de maracuya (0,110 > 0,05).

El efecto positivo guarda relacion con lo
reportado por Salgado, Bombarde, Mansi,
Piedade y Meletti (2010) que realizaron
ensayos con ratas Wistar con tres
concentraciones (5, 10 y 15 %) de harina de
cascaras de maracuya dentro de la dieta total.
En ese estudio, encontraron una reduccion de
la tasa glucémica.

La dieta con un contenido del 5 % fue la que
presentd los mejores efectos en las ratas al
reducir los niveles de glucosa en sangre en
un 59 % y un incremento en los niveles de
glicogeno hepatico del 71 %.

Esta situacion demuestra el efecto de la
cascara de maracuya en el metabolismo
de los hidratos de carbono, lo cual influye
positivamente en el control metabdlico de la
diabetes y ayuda en la prevencion o el retraso
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de algunas complicaciones asociadas con
esta enfermedad.

CONCLUSIONES

La harina de maracuya es un alimento
funcional que aporta principalmente elevada
cantidad de fibra dietaria (fibra soluble, 3,50
g %y 5419 g % de fibra insoluble), y anti-
oxidantes naturales (18,358 + 0,384 mgEAG/
gs de fenoles totales y 0,091+ 0,012 mgEC3G/
gs de antocianos totales), los cuales
contribuyen a una alimentacion saluda-ble
complementarios a la dieta y propiedades
hipoglucémicas.

El yogurt simbidtico con harina de maracuya,
segun la prueba de significancia (0,194 >
0,05), demuestra que no existen diferencias
significativas en la aceptacion del yogurt
simbidtico con harina de maracuya
comparado con el yogurt natural, ya que
es del agrado de las personas adultas con
hiperglicemia tipo 2.

El tratamiento con dosis de 500 ml por dia de
yogurt simbidtico y harina de maracuya, como
apoyo nutricional a la dieta acostumbrada
de personas con hiperglicemia tipo 2 (grupo
de casos), produjo efectos positivos en la
reduccion entre el 8 % y 9 % de los valores
cuantitativos de la hiperglicemia.

De este modo, existen diferencias significati-
vas (p < 0,05) durante los tres meses de
tratamiento, evidenciandose una asociacion
entre estas dos variables (consumo de yogur
simbidtico y reduccion de la hiperglice-mia
tipo 2).

Existe interaccion de la dieta y la reduccion
de la hiperglicemia tipo 2 (0,000 < 0,05), sin
embargo, con menor efectividad, cuando se
comparan los niveles de glicemia inicial con
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los observados en cada uno de los tres meses
que durd el tratamiento con yogurt simbidtico

edulis) on the glicemic control in diabetic rat.
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 30(3),
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y harina de maracuya (0,110 > 0,05). 784-789.
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RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo Identificar los principales indicadores de percepcion sobre
seguridad ciudadana en el distrito del Magdalena del Mar. Se encuestaron 224 personas de 18
afios hacia adelante. Se realizé una estadistica descriptiva con intervalos de confianza para
estimar las proporciones poblacionales de la variable en estudio “percepcion”. Como conclusion
relevante fue que, se identificod que la principal causa de la inseguridad ciudadana en el distrito
de Magdalena del Mar son los robos.

Los habitantes piden mas organizacion social para sentirse mas seguros en el distrito. Los
habitantes califican como regular la eficiencia de los policias ante la presencia de diferentes
actos de seguridad ciudadana. Mas de la mitad de los encuestados piensa que la situacion
sobre la seguridad ciudadana en el distrito de Magdalena del Mar en los ultimos doce meses
no ha tenido cambios significativos. Mas de un tercio de los habitantes piensa que el principal
motivo por el cual se produce la inseguridad ciudadana es la falta de policias.

Menos del 50 % de los habitantes del distrito piensa que el ejercicio que realiza la policia y
serenazgo es eficiente. Referente a la percepcion sobre la seguridad ciudadana en el distrito de
Magdalena del Mar, la gran mayoria de las personas encuestadas sienten la falta de seguridad
por parte de las autoridades y que; en lugar de ir mejorando, va en aumento.

Palabras clave: Seguridad ciudadana, asaltos, normas viales.

ABSTRACT

The objective of the research was to identify the main perception indicators on citizen security
in the Magdalena del Mar district. 224 people 18 years of age and older were surveyed. A
descriptive statistic was carried out with confidence intervals to estimate the population
proportions of the variable under study “perception”’. As a relevant conclusion, it was identified
that the main cause of citizen insecurity in the Magdalena del Mar district is robbery.

The inhabitants ask for more social organization to feel more secure in the district. The
inhabitants qualify as regulating the efficiency of the police in the presence of different acts of
citizen security. More than half of the respondents think that the situation on citizen security in
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Percepcién sobre seguridad ciudadana en Magdalena del Mar

Y. Uribe y otros

the Magdalena del Mar district in the last twelve months has not had significant changes.
More than a third of the inhabitants think that the main reason for citizen insecurity is the lack
of police. Less than 50 % of the inhabitants of the district think that the exercise carried out by
the police and municipal security agents is efficient.

Regarding the perception of citizen security in the Magdalena del Mar district, the vast majority
of the people surveyed feel the lack of security by the authorities and that instead of improving,

itis increasing.

Keywords: Citizen security, assaults, road regulations.

INTRODUCCION

La gastronomia es una actividad que, como
profesion, es de relativamente reciente
creacion. Nace en el Peru con la creacion
de la universidad Le Cordon Bleu (ULCB),
bajo la forma de sociedad anénima cerrada,
fundada y promovida bajo la administracion
del Consejo Nacional para la Autorizaciony
funcionamiento de Universidades (CONAFU)
con fecha 04 de mayo de 2009 y resolucion
N°  220-2009-CONAFU, para brindar
servicios educativos de nivel universitario,
mediante las carreras profesionales de
administracion de negocios turisticos vy
hoteleros; gastronomia y arte culinario;
industrias alimentarias; y nutricion, salud y
técnicas alimentarias.

Uno de los aspectos importantes a
desarrollar son las investigaciones para
saber las caracteristicas que influyen en el
desarrollo de las carreras en gastronomia,
dentro de esto es indudable la creciente
importancia que esta cobrando la
empleabilidad, caracteristica que nos
permite dirigir la mejora de los planes de
estudios con la finalidad de que la ULCB
mejore su oferta profesional.

En Valencia, Espafia, se ha realizado una
investigacion para, por una parte, contrastar
si mediante un mecanismo de reduccion
de la dimension es posible sintetizar las
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competencias en los siete conjuntos que
plantea el Libro Verde de empleabilidad de
los titulados universitarios de la comunidad
valenciana; y, por otra parte, analizar el
impacto de dichas competencias y de otras
variables sociodemograficas y relacionadas
con los estudios en el desempleo (Martin-
Gonzalez y Pérez, 2015).

Por otro lado, en la universidad de Oviedo,
se desarroll6 un estudio para conocer
la empleabilidad y la mejora laboral que
obtienen actualmente los egresados del
master profesionalizante en formacion
del profesorado de educacién secundaria
obligatoria, bachillerato 'y  formacion
profesional.

Se analizaron las tendencias relacionadas
con la ocupacion, sueldo y tiempo que
tardan en colocarse en el mercado laboral,
asi como la satisfaccion con la formacion
recibiday la aplicacion de los conocimientos
adquiridos en el empleo obtenido (Pascual y
Diaz, 2016).

También, se ha estudiado la empleabilidad
de los estudiantes de las carreras de
enfermeria y psicologia respecto a la
busqueda, obtencion y expectativas de un
trabajo en la universidad Autonoma del
Estado de Morelos, Cuernavaca, México



Percepcién sobre seguridad ciudadana en Magdalena del Mar

(Paz-Rodriguez,
Barrera, 2014).

Betanzos-Diaz y Uribe-

Ademads, en Ecuador se ha caracterizado
la situacion actual de la empleabilidad de
graduados universitarios en el contexto
latinoamericano, ecuatoriano y en la
carrera de administracion de empresas
de la universidad regional Auténoma de
los Andes (UNIANDES) (Alvarez y Romero,
2015).

También, se ha estudiado al docente
en Espafia para conocer las demandas
de formacién del mercado laboral en
términos de competencias para el
aprendizaje a lo largo de la vida (LLL) a
través de la importancia que egresados y
empleadores les conceden y traducirlas

en recomendaciones 'y propuestas
de formaciéon para el profesorado
universitario (Jato, Cajidel, Mufioz vy

Garcia, 2016).

La ULCB ha estado realizando ultimamente
estudios que le permita tener una vision
mas cercana de la percepcion que tienen
los actores de su accionar. Es asi como se
encuesto arepresentantes de 125 empresas
vinculadas con las carreras profesionales
que la ULCB oferta (Uribe et al, 2018).

La ULCB esta enclavada en el distrito de
Magdalena y Miraflores; considerado este
ultimo como el principal distrito turistico del
Peru, y Magdalena del Mar como un distrito
de grandes posibilidades de desarrollo.

Ambos poseen una amplia gama de
empresas de servicios gastronomicos con
los que estan vinculados las carreras que
oferta la ULCB.

Por estas razones, se ha realizado el
presente estudio con el objetivo de
determinar los factores relacionados con la
empleabilidad de los egresados de la carrera
universitaria de gastronomia ofertada por la
universidad Le Cordon Bleu en Lima, Peru.
Los resultados seran de suma utilidad para
que la ULCB cumpla con sus funciones, y
se convierta en la institucion proveedora
de soluciones cientificas y tecnoldgicas
a problemas gastrondmicos y de
profesionales adecuados a las necesidades
de su zona de influencia y del pais.

MATERIALES Y METODOS
Tipo de estudio: El estudio fue correlacional,
transversal y cuantitativo.

Muestra: La muestra se determin¢ al azar,
de acuerdo con los datos poblacionales
actualizados de la poblacion o universo, en
el caso de estudiantes y profesores de la
universidad Le Cordon Bleu, a los que les
correspondi6 una muestra de 114 estudiantes
y 27 docentes respectivamente, y en el caso
de egresados y empleadores una muestra
irrestricta, pues la informacion se colecté de
los que desearon participar en la encuesta.

Recolecciéon de la informacién: Los datos
se tomaron haciendo uso de encuestas
en forma presencial para el caso de los
profesores y estudiantes, y de encuestas
virtuales para el caso de los egresados y
empleadores.

Técnicay procesamiento de lainformacion:
La técnica para procesar la informacion
fue mediante la estadistica inferencial
haciéndose us6 del modelo de regresion
logistica. Se uso el software Excel para los
analisis.

Y. Uribe y otros
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La empleabilidad de egresados de la carrera de gastronomia

RESULTADOS

Percepcion de los estudiantes sobre
factores y capacidades relacionadas con
su empleabilidad.

Se encuestaron 114 estudiantes de los dos
ultimos ciclos de la carrera de gastronomia
y gestion empresarial, de ellos el 43 %
pertenecian al género femenino y 57 % al
masculino.

En lineas generales los mayores puntajes
obtenidos bajo la percepcion de los
estudiantes fueron: casi siempre realizan

Y. Uribe y otros

una actividad con buena disposicion
y siempre el creer que serpia un buen
profesional si logra obtener un trabajo en
su carrera.

Por otro lado, los factores individuales que
influyen en la empleabilidad fueron siempre
aceptas tu responsabilidad al cometer un
error, le gusta mantener la armonia entre
sus compafieros; en menor grado, acepta la
critica por parte de sus compafieros (fig. 1).

S8.80%
60.00% | 57.90% s SO
50.90%
- g 43.90% 0%
0.40%
40.00%
0L Nunca
2.00% m 1. Casl nunca
3. Aveces
0.00% | W 4. Casi siempre
» 5. Siempre
10.00% |
350%
[X X X 0. X 0.50% 1
ooy e . S—
Sueles encjerte  Tepropones  Mantienesuna  Realaes una Tegusta  Reprochasaun Acepascriticas  Aceptastu  Resuelvescon Tienes faciidad
confacibdad  retosentus  conversacidn  actvidedcon  mantenerls  compafercsi  porpartedetus responsabiidad  Facilidedlas  para dirigiva
oandonote  actividedes  con fluider de buena armania con tes e equivoca ol compaiieres  sicometesun  actividades que tus compadienos
results un palabras disposicién compafieros  realizaruna errar e
trabajo Bccian encomlerdan
Figura 1. Factores individuales que influyen en la empleabilidad.
Las capacidades de adaptacion disposiciéon 'y tomar las decisiones

con facilidad a los nuevos cambios
tecnologicos y de aprender rapidamente
una tarea encomendada siempre tuvieron
la mayor incidencia para obtener empleo;
y para casi siempre fueron tener buena
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deforma acertada y agil, saber negociar y
resolver conflictos y saber maximizar los
recursos que les brindan (fig. 2).
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Figura 2. Capacidades para obtener un empleo.

De la misma manera, cuando se estudiaron
las capacidades para mantener el empleo,
las que tuvieron mayor valor al registrarse
como siempre fueron el tener respeto por

la naturaleza y el tener respeto por el orden
publico y privado; y como casi siempre tener
una rapida recuperacion ante la frustracion
por cualquier falla o error (fig. 3).

01 Nunca
02, Casinunca
3. Aveces
Eres Tienes una Eres Eres Tienes Tienes  Demuestras Priorizas tus Eres Sueles B4, Casi
responsable  rapide  ordenadofs] solidariofs) respetopor respetoal afecividad a actividades perseverante distraerte s
enfus  recuperacion conlos  lanaturalezs  orden tus para realizar con facilidad P
actividades  ante la demds piblicoy  compaieros una cuando
frustracion privado encomienda realizas una
por cualquier actividad
falla o emor

Figura 3. Capacidades para mantener un empleo.
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También se  buscd establecer Ia
significacién  estadistica  entre las
relaciones que pueden establecerse

entre la percepcion de empleabilidad vy
diferentes capacidades tales como la de
obtener empleo, la de mantener empleo,
la opinion sobre lo que se piensa que
es calidad de un puesto de trabajo, asi

Y. Uribe y otros

como percepcion sobre capacidades de
desempefio laboral y factores individuales
para conseguir empleo, las actitudes para
buscar empleo y los factores que influyen
en un contrato laboral, el resultado fue que
todas las relaciones mencionadas fueron
significativamente estadisticas al obtener
valores por debajo de 0,05 (tabla 1).

Tabla 1. Relaciones de percepcion de la empleabilidad y diferentes capacidades.

Relacién entre Prueba T Signifi‘r. acion
aproximada aproximada

Percepcion de empleabilidad

y capacidad para obtener Correlacion de 2,276 0,025
Spearman

empleo

Percepcion de empleabilidad Correlacién de

y capacidad para mantener 6,628 0,000
Spearman

empleo

Percepcion de empleabilidad Correlacion de

¥ opinion sobre la calidad de 2,276 0,025

, Spearman

un puesto de trabajo

Percepcion sobre

capacidades de desempefio Correlacién de

laboral y factores individuales Spearman 6,724 0,000

para conseguir empleo

Percepcion sobre

capamdadesl de desempefio  Correlacion de 4,596 0,000

laboral y actitudes personales Spearman

para buscar empleo

Percepcién sobre

capacidades en el destampeno Correlacion de 4,863 0,000

laboral y factores que influyen Spearman

en un contrato laboral

Percepcion de los egresados sobre consideraron influyentes para acceder aun

capacidades
empleabilidad
Porotrolado, los factores quelos egresados

adquiridas para contrato laboral fueron en mayor medida el

estado civil, los contactos que se puedan
tener y la experiencia laboral (fig. 4)
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Figura 4. Factores externos que influyen en el acceso a un contrato laboral.

La principal capacidad que se considero
siempre para obtener empleo fue el saber

encomendada; para casi siempre, fue el saber
maximizar los recursos que les brindan vy

negociar y resolver conflictos, seguido tener buena vision de nuevas oportunidades
por aprender rdpidamente una tarea de negocios (fig. 5).
70,00% 65.20%
G000% 52.20% 52.20% 52.20% 6o
47.80% 47.80%
50.00%
20,00% 34.80 34.80%
30.00%
20.00%
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o vl o _"I 9%
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yresolver  coordinacidn de ideas en forma nuavas dispasicidn de relaciones innovar fadlidad a los mudmlleos répidamente
conflictos equipos de constante  oportunidades tomar soclales  constamemente nuevoscambios recursosquete  unatarea
trabajo denegocios  dacisiones de teenclogicos brindan encomendada
forma acertada
yagl
w1l Nunca m2.Casinunca m3.Aveces w4 Casisiempre m5.Siempre

Figura 5. Capacidades para obtener un empleo.

Cuando de mantener el empleo se trato, las
principales capacidades que se consideraron
siempre como mas importantes fueron
demostrar afectividad a sus compafieros,
tener respeto al orden publico y privado y ser
perseverante; para el caso de casi siempre

fueron ser responsable en sus actividades,
tener una rapida recuperacion ante la
frustracion por cualquier falla o error ser
ordenado. Para el factor negativo de soler
distraerse con facilidad el mayor valor fue
para a veces (fig. 6).
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Figura 6. Capacidades para mantener un empleo.

Los factores individuales y las actitudes
personales de los egresados incidieron
significativamente en la capacidad de
mantener un empleo. Segun la tabla 1 de
resumen de modelos, el 82,4 % de la variacion
en la capacidad de mantener el empleo es
explicada por las actitudes personales y los
factores individuales; la posibilidad de que
la capacidad de mantener un empleo sea
buena es mayor 19,842 veces si los factores

individuales fueran buenos y 40,298 veces si
las actitudes personales disminuyeran.

Cuando se evalu¢ el nivel de satisfaccion
con los servicios prestados por la ULCB,
la mejor respuesta fue para el nivel de la
formacion recibida, seguida por el sistema
de seguimiento del egresado, donde
consideraron que era mayormente bueno

(fig. 7).

60.0%
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48.0%
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B 1 MuyBajo w2 Bajo ®3. Regular 4.Bueno M 5. Muybueno

Figura 7. Nivel de satisfaccion con servicios académicos de la ULCB.
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Percepcion de los docentes sobre
capacidades adquiridas para la
empleabilidad

Se midié el grado de satisfaccion de los
docentes con las capacidades adquiridas por
los estudiantes que les permita conseguir
trabajo. Los resultados muestran que la
capacidad que tuvo un mayor registro como
bueno fue el mostrar respeto por la autoridad

Y. Uribe y otros

y en segundo lugar varias como tener perfil
de lider, ser solidario con sus compafieros,
mostrar manejo de emociones ante situaciones
complicadas. Cuando se acumulan los valores
muy buenoy bueno las capacidades relevantes
fueron el ser solidario con sus compafieros de
trabajo, el mostrar manejo de sus emociones
ante situaciones complicadas y el mostrar
respeto por el ambiente (tabla 2).

Tabla 2. Grado de satisfaccion con capacidades obtenidas para conseguir trabajo.

Capacidad

Muy Bajo Bajo Regular Bueno Muy bueno

Capacidad para resolver problemas
Innovacion y creatividad

Manejo de herramientas de trabajo
manual (cocina)

Puntualidad

Nivel de responsabilidad en actividades
encomendadas

Tiene perfil de lider

Elabora y redacta informes de acuerdo
con criterios prestablecidos

Posee conocimientos cientificos

Muestra respeto por la autoridad

Es solidario con sus compafieros de
trabajo

Muestra manejo de sus emociones ante
situaciones complicadas

Su desempefio le inspira confianza

111 7.4 33,3 259 22,2
3,7 14,8 25,9 33,3 22,2
11,1 14,8 14,8 40,7 18,5

7,4 18,5 29,6 29,6 14,8

11,1 11,1 22,2 40,7 14,8

3,7 3,7 444 444 3,7
3,7 148 444 296 7.4

111 11,1 40,7 33,3 3,7

7,4 11,1 29,6 25,9 25,9

3,7 14,8 14,8 44,4 22,2

7,4 11,1 185 444 18,5

18,5 7,4 259 40,7 7,4
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Percepcion de empleadores

Los empleadores que respondieron fueron
13 y en un 61,5 % pertenecian al género
femenino, correspondiéndole el 385 %
restante al masculino. Otra diferencia fue
el que se desempefiaban en instituciones
privadas en un 92,3 % y solo un 7,7 % en
institucion publica.

Cuandoseestudid sugradode satisfaccion
por el desempefio del egresado de la
ULCB, se obtuvo la tabla 3, nos muestra
que, los porcentajes mas bajos dentro

Tabla 3. Percepcion de los empleadores

Y. Uribe y otros

del rango positivo, que comprenderia
a bueno, muy bueno y excelente se
adjudicaron a la categoria de excelente;
por otro lado, los mas altos porcentajes
fueron obtenidos en la calificacion de
muy bueno para la caracteristica de
ser ordenado con sus actividades, y su
desenvolvimiento durante presentaciones
de trabajos encomendados; en el caso
de la calificacion de bueno, los mas altos
porcentajes se atribuyeron a la capacidad
para resolver problemas y la posesion de
conocimientos cientificos.

Caracteristica

Bajo Regular Bueno Excelente

Capacidad para resolver problemas

Cualidades de innovacion y creatividad

Manejo de herramientas de trabajo manual

(cocina)

Puntualidad
Nivel de responsabilidad en actividades
encomendadas

Mivel de iniciativa ante situaciones nuevas

Escribe y habla idiomas extranjeros o lenguas

nativas

Tiene perfil de lider

Muestra respeto por la autoridad

Es solidario con sus compafieros de trabajo
Muestra manejo de sus emociones ante
situaciones complicadas

Es ordenado en sus actividades

Muestra compromiso con centro laboral
Muestra deseos de superacion

Muestra conformismo

69,2 30,8
53,8 30,8 15,4
77 308 462 15,4

15,4 46,2 38,5

30,8 53,8 15,4
30,8 46,2 23,1
1,7 23,1 53,8 15,4

15,4 38,5 46,2
7,7 23,1 30,8 38,5

15,4 46,1 38,5
7.7 30,8 53,8 7.7
231 69,2 7,7

231 53,8 23,1
7,7 7,7 46,2 38,5
46,2 231 15,4 1,7
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Necesidad de capacitacion del egresado:

El 61,5 % de empleadores consideraron que
nuestros egresados si tenian necesidad
de capacitacion y el 38,5 % que no. Las
recomendaciones que hicieron los que
consideraronqueeranecesarialacapacitacion
fueron: Trabajo en equipo, humildad,
formalidad, cumplimiento de compromisos,
comunicacion asertiva, manejo de emociones
y solucion de problemas, mas confianza en si
mismo y creatividad.

DISCUSION

Nuestro trabajo ha cubierto varios aspectos
relacionados con la empleabilidad de los
egresados de la carrera de gastronomia de la
ULCB.

Aun estaria pendiente el establecer sus
porcentajes de empleabilidad, en qué tipo
de trabajo se estan desenvolviendo, entre
otros. Si bien no se ha encontrado estudios
similares para la carrera de gastronomia,
se han realizado una serie de estudios en
diferentes partes del mundo y estudiado
diferentes carreras, como por ejemplo, el
realizado en graduados de psicologia en
Espafia para identificar los elementos que
participan en la gestion de la carrera para el
desarrollo de la empleabilidad, llegandose a
las siguientes conclusiones:

Como puntos esenciales se debe: 1) es

importante la generacion de una red
de contactos como posibilitadora de
espacios de vinculacion, asi como el

fomento de habilidades interpersonales, el
involucramiento activo en la propia gestion
de la carrera, la adaptacion o habilidad
para ajustarse facilmente a los cambios vy
estar disponible constantemente, 2) debe
potenciarse la capacidad de adaptacion vy
el compromiso con la identidad, desarrollo
y ética profesional, y 3) la autogestion de

la carrera profesional debe darse desde la
formacion inicial (Llanes, Figuera y Torrado,
2017).

Es de igual manera importante conocer la
situacion de los egresados empleados, ante la
posibilidad de que no se estén desempefiando
en espacios propios de su carrera y el
subempleo; si bien no hemos disefiado
nuestra investigacion en esos términos,
deberia considerarse una investigacion
posterior e incluso proponer acciones que
permitan evitarlo.

Una evidencia importante es el estudio
realizado por Mufioz (2006) en México sobre los
factores que intervienen en la determinacion
del desempleo de los egresados de educacion
superior y las politicas mediante las cuales se
ha intentado evitarlo.

Se propusieron politicas alternas para abatir
el subempleo estructural como: 1) modificar
los curriculos de estudios, 2) vincular su
investigacion con los programas educativos
de una forma interdisciplinaria, y 3) vincularse
mas estrechamente con los diferentes
actores educativos y sociales.

La ULCB, desde el 2014 ha estado realizando
estudios que le permita tener una vision
mas cercana de la percepcidon que tienen
los actores de su accionar, es asi como se
encuesto a representantes de 125 empresas
vinculadas con las carreras profesionales que
la ULCB oferta.

Los resultados mas resaltantes fueron:
1) dentro de la formacion profesional del
empresario, la capacidad de innovacion
constante; 2) dentro del desarrolloempresarial,
la realizacion de analisis periddicos de su
organizacion; y 3) dentro del factor de éxito, la
capacidad tecnoldgica y mejores costos.

Y. Uribe y otros
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CONCLUSIONES

- Bajo la percepcién de los estudiantes a) el
factor externo mas influyente fue siempre
los antecedentes penales y judiciales, b) la
principal capacidad para obtener empleo
fue siempre el adaptarse con facilidad a los
nuevos cambios tecnoldgicos, ¢) la principal
capacidad para mantener el empleo fue el
respeto por la naturaleza.

- Bajo la percepcién de los egresados a)
el factor externo que mas influye en la
empleabilidad fue siempre el estado civil,
b) la principal capacidad para obtener un
empleo fue siempre el saber negociar vy
resolver conflictos, ¢) la principal capacidad
para mantener un empleo fue el demostrar
afectividad por sus compafieros.

- Bajo la percepcion de los docentes fue
mayormente bueno el respeto por el ambiente,
el manejo de herramientas tecnoldgicas,
tener perfil de lider, ser solidario y mostrar
manejo de sus emociones ante situaciones
complicadas.

- Bajolapercepcion delosempleadores
fue mayormente bueno el ser ordenado en
sus actividades y el desenvolvimiento en las
presentaciones de trabajos encomendados.

-En sumayoria, los empleadores consideraron
que los egresados requerian capacitacion y
esta capacitacion deberia ser en habilidades
blandas, comportamiento mas eficiente en
el area de trabajo, idiomas y capacidad de
sintesis y analisis.

- Hubo relacion estadisticamente significativa
entre la percepcion de empleabilidad vy
diferentes capacidades tales como la de
obtener empleo, la de mantener empleo,
la opinion sobre lo que se piensa que es
calidad de un puesto de trabajo, asi como la
percepcion sobre capacidades de desempefio
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laboral y factores individuales para conseguir
empleo, las actitudes para buscar empleo
y los factores que influyen en un contrato
laboral.
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RESUMEN

Serealizo el presente estudio para determinar los factores relacionados con la empleabilidad de
los egresados de la carrera universitaria de gastronomia ofertada por la Universidad Le Cordon
Bleu en Lima, Peru. La poblacién estuvo comprendida por 50 profesores, 300 estudiantes de los
dos ultimos ciclos de la carrera de gastronomia, 216 egresados y 83 potenciales empleadores
en la ciudad de Lima. La muestra se determin¢ al azar: 114 estudiantes y 27 docentes, y
egresados y empleadores en una muestra irrestricta.

Se aplicaron encuestas en forma presencial para el caso de los profesores y estudiantes, y
virtual para el caso de los egresados y empleadores. Se concluyd que los principales factores
fueron: 1) los factores bajo la percepcion de los estudiantes son: que siempre le gusta mantener
la armonia con sus compafieros, el creer que serd un buen profesional si logra obtener un
trabajo en su carrera, los antecedentes penales y judiciales, el adaptarse con facilidad a los
nuevos cambios tecnoldgicos, el respeto por la naturaleza, y casi siempre la dependencia
que la calidad de un puesto de trabajo tiene de la logistica que brinda; 2) los factores bajo la
percepcion de los egresados fueron siempre la aceptacion de su responsabilidad ante un error
cometido, el tener un plan organizado para busqueda de un trabajo, el estado civil, el saber
negociar y resolver conflictos, el demostrar afectividad por sus compafieros, y la dependencia
que la calidad de un puesto de trabajo tiene de la habilidad del trabajador; 3) los factores
bajo la percepcion de los docentes fue mayormente bueno en el respeto por el ambiente,
manejo de herramientas tecnoldgicas, tener perfil de lider, ser solidario y mostrar manejo
de sus emociones ante situaciones complicadas; 4) los factores bajo la percepcion de los
empleadores fue mayormente bueno el ser ordenado en sus actividades y el desenvolvimiento
en las presentaciones de trabajos encomendados.

En su mayoria los empleadores consideraron que los egresados requerian capacitacion y esta
capacitacion deberfa ser en habilidades blandas, comportamiento mas eficiente en el drea de
trabajo, idiomas, y capacidad de sintesis y analisis.

Palabras clave: Factores de empleabilidad, gastronomia, percepcion.
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ABSTRACT

The present study was carried out to determine the factors related to the employability of
graduates of the university gastronomy career offered by the Le Cordon Bleu University in
Lima, Peru. The population was comprised of 50 professors, 300 students from the last two
cycles of the gastronomy career, 216 graduates and 83 potential employers in the city of Lima.
The sample was determined at random: 114 students and 27 teachers, and graduates and
employers in an unrestricted sample. Surveys were applied in person in the case of teachers
and students, and virtual in the case of graduates and employers.

It was concluded that the main factors were: 1) The factors under the students' perception are:
that you always like to keep harmony with your classmates, believing that you will be a good
professional if you get a job in your career, criminal records and judicial, adapting easily to new
technological changes, respect for nature, and almost always dependence on the quality of a job
has the logistics it provides; 2) The factors under the perception of the graduates were always the
acceptance of their responsibility in the face of an error made, having an organized plan to find a
job, marital status, knowing how to negotiate and resolve conflicts, demonstrating affection for
their peers, and the dependence that the quality of ajob has on the skill of the worker; 3) The factors
under the teachers' perception were mostly good respect for the environment, management of
technological tools, having a leader profile, being supportive and showing management of their
emotions in complicated situations; 4) The factors under the employers' perception were mostly
good to be ordered in their activities and the performance in the presentations of entrusted work.
For the most part employers considered that graduates required training and this training
should be in soft skills, more efficient behavior in the area of work, languages, and ability to
synthesize and analyze.

Keywords: Employability factors, gastronomy, perception.

INTRODUCCION
En el mundo a diario se observa a través de  pais, segun las conclusiones del informe, no

los noticieros muchos casos de violencia
familiar, hacia la mujer, nifios, ancianos,
sumando a esto aparecen los casos de
criminalidad, delincuencia, robos comunes
y agravados; lo que antes solo era robo al
paso, en estos Ultimos afios los asaltos en su
mayoria terminan con heridos o fallecidos
no exento de ello puede ser algun pariente,
amigo ovecino sinque poco o nadapodamos
hacer frente a esta barbarie popular que
poco a poco nos esta dejando aislados de
la concurrencia social. Basombrio C. (2003),
en su tesis Plan Nacional del Sistema de la
Seguridad Ciudadana en lima Perd — 20083,
llega a la siguiente conclusion: En nuestro
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existe una politica de estado y un sistema
de seguridad ciudadana que articula
vinculos intersectoriales entre el poder
ejecutivo, el poder judicial, las regiones, las
municipalidades y la sociedad organizada
para hacer frente a la criminalidad vy
violencia. Cuadra E. (2015), en Nicaragua,
a través de una encuesta realizada por
el Instituto de Estudios Estratégicos vy
Politicas Publicas sobre percepciones sobre
seguridad ciudadana revelan un punto
de inflexion en la percepcion ciudadana
respecto a la seguridad.

Se mantiene la tendencia de ubicar a la
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seguridad en el tercer o cuarto lugar de
importancia entre los principales problemas
del paisy con porcentajes bastante menores
respecto a problemas relacionados con la
situacion economica.

Esta situacion no es ajena a la realidad
de nuestro pais, donde vivimos una total
incertidumbre, a partir de estos casos que
se registran en las calles de cada ciudad;
tal es asi que sin irnos muy lejos el distrito
de Magdalena del Mar, somos testigos del
incremento de la delincuencia por gente de
mal vivir, y como consecuencia el ciudadano
de a pie que cuenta con mMenos recursos
econémicos y empresarios de la zona que
se ven afectados por la inoperatividad de las
autoridades de turno, la falta de estrategias,
y desinterés del gobierno central en proponer
reformas nacionales en el poder judicial, hace
que perciban serios indicios de inseguridad
en la parte urbana y marginal de esta ciudad.

Por tal motivo, la investigacion tuvo como
objetivo principal conocer la percepcion sobre la
seguridad ciudadana por parte de los habitantes
del distrito de Magdalena del Mar, Lima.

S. Tamara y otros

MATERIALES Y METODOS

Poblacién: Varones y mujeres que radican
en el distrito de Magdalena del Mar.
Muestra: 224 varones y mujeres (entre 18
a 65 afios) que radican en el distrito de
Magdalena del Mar.

Tipo de investigacion:
cuantitativo.

Disefio de investigacién: No experimental.
Metodologia: Probabilistica.

Instrumento: Cuestionario (validado
por 4 expertos y aplicando la prueba de
confiabilidad de alfa de Cronbach).
Técnica: Encuesta.

Procesamiento de la informacién: Se
realizd una estadistica descriptiva para las
preguntas y e intervalos de confianza para
estimar las proporciones poblacionales de la
variable en estudio. Para el procesamiento de
la informacion se usé el paquete estadistico
Excel.

Descriptivo -

RESULTADOS

Percepcidn sobre la inseguridad ciudadana
El principal problema sobre la inseguridad
ciudadana son los robos que se producen
en el distrito con un 31 %.

éCual cree que es el principal problema de
seguridad en el distrito?

Asaltos con armas de fuego TN 15%

N 2%

Violencia Politica ¥ 0%
_— 3

Homicidios ™ 3%

I 12%

Violencia Intrafamiliar W 5%,

I 12%

Expendios de Licor ™ 3%

A 13%

Robos

1 31%

Figura 1. Principal problema sobre seguridad ciudadana.
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La percepcion se mantiene igual sobre la seguridad ciudadana en los ultimos 12 meses en
el distrito de Magdalena del Mar con un 64,70 %.

En comparacion a hace 12 meses, usted diria
que en el distrito de Magdalena...

seguridad

Se mantiene igual '54.70%
Hay mds seguridad -15-50%

Figura 2. Comparacion de la seguridad ciudadana (Ultimos 12 meses).

La principal causa por la que se produce la inseguridad ciudadana es la falta de policias en
el distrito.

¢Cual cree que es la principal causa de inseguridad en
su zona (urbanizacién, manzana, barrio, etc.)?

Otros - 7.10%
Ninguno - 4.00%
No Sabe / No Opina _ 12.10%
Falta de programas para jévenes _ 25.40%
Pobreza — 12.90%

Falta de policias

I 38.40%

Figura 3. Motivos por el que se produce la inseguridad ciudadana.

El principal delito que ocurre en el distrito de Magdalena del Mar es el robo y trafico de
vehiculos:
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¢Cual de los siguientes, cree que es el delito de
crimen organizado que mas ocurre en el
distrito?

otro M 1.30%
Ninguno [ 7.60%
No sabe / No opina Y 16.10%
Homicidios T 12.50%
Secuestros y plagios A 19.50%
Robo y tréfico ilegal de vehiculos ) 21.90%
Lavade de dinero Y 14.30%
Narcotrafico RN 6.70%

Figura 4. Principal delito de crimen organizado en el distrito.

Uno de los principales problemas sobre el comportamiento individual, en seguridad vial
de los habitantes del distrito de Magdalena del Mar, es la falta de respeto a las normas
viales.

Principal problema que afecta el comportamiento
individual, en seguridad vial

Exceso de velocidad _17"“}%
Imprudencia peatonal _27'20%
Falta de respeto a Iso peatones _19'50%

Falta de respeto a las normativas 135 J0%

Figura 5. Comportamiento vial.
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Tabla 1. Contrastaciones de las hipotesis

Ho: Menos de un cuarto de los habitantes de Magdalena del Mar afirman que la causa principal de la
inseguridad cludadana en el distrito es por el robo.

Grados de Significacion Intervalo de conflanza al 95 %
libertad [gl) hilateral Inferior Superior
223 0.000 25% 37 %
Prueba de hipétesis (95 % de conflanza)
Muestra Mues?ra Pru EI:_'a Valor de significacion
proporcional praporcional
224 p=25 % p=31.3 % 0.015
Ho: Menos del 50 % de los habitantes de Magdalana del Mar ante un acto de inseguridad llaman a la
policia y/o serenazgo.
Grados de Significacidn Intervalo de confianza al 95 %
libertad [gl) bilateral Inferior Superior
223 0.000 50% 63 %
Prueba de hipdtesis (95 % de confianza)
Muestra Mues?ra Pru EI:,H Valor de significacidn
proporcional prapercional
224 p=50 % p=56.3 % 0.031

Ha: Mas del 50 % de los habitantes de Magdalena del Mar piensa que |2 policia y serenazgo sean
eficientes a la hora de responder ante un acto de seguridad ciudadana,

Grados de Significacién Intervalo de confianza al 95 %
libertad [sl} bilateral Inferior SHpgﬂor
223 0.000 32% 44 %
Prueba de hipotesis (95 % de confianza)
Muestra Mues‘fra Pruel.za Valor de significacién
proporcional proporcional
224 P<50 % p=37.9 % 0.000

Ho: Menos del 1/3 de los habitantes de Magdalena del Mar piensan que la mayor causa de la
inseguridad ciudadana es |a falta de policias.

Grados de Significacién Intervalo de confianza al 95 %
libertad (gl) bilateral Inferior Superior
223 0.000 32% 45 %
Prueba de hipotesis (95 % de confianza)
Muestra  Muestra proporcional Pruek?a Valor de significacion
proporcional
224 p>333% p=38.4 % 0.043

Ho: Menos del 50% de los habitantes de Magdalena del Mar piensan que la seguridad en el distrito de
Magdalena se mantiene igual a comparacién de un afio atrés.

Grados de Significacién Intervalo de confianza al 95 %
libertad (gl) bilateral Inferior Superior
223 0.000 58 % 71%
Prueba de hipétesis (95 % de confianza)
Muestra Muestra proporcional Pruet?a Valor de significacion
proporcional
224 p>50.0 % p=64.7 % 0.000
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En la tabla 1 podemos observar que:

La proporcion de habitantes del distrito de
Magdalena de Mar que opina que el robo es la
causa principal de la inseguridad ciudadana
se encuentra entre el 25 % al 37 %.

Y a una significacion de 0.05 > 0.015
(rechazamos la hipdtesis nula) podemos
afirmar que mas de un cuarto de los
habitantes de Magdalena del Mar opina que la
causa principal de la inseguridad ciudadana
es el robo.

La proporcion de habitantes del distrito
de Magdalena de Mar ante un acto de
inseguridad llaman a la policia y/o serenazgo
se encuentra entre el 50 % al 63 %. Y a una
significacion de 0.05 > 0.031 (rechazamos
la hipdtesis nula) podemos afirmar que mas
del 50 % de los habitantes de Magdalena del
Mar ante un acto de inseguridad llaman a la
policia y/o serenazgo.

La proporcion de habitantes del distrito de
Magdalena de Mar piensan que la eficiencia
de la policia y serenazgo se encuentra entre
el 32 % al 44 %. Y a una significaciéon de
0,05 > 0,000 (rechazamos la hipotesis nula)
podemos afirmar que, menos del 50 % de
los habitantes de Magdalena del Mar piensa
que la policia y serenazgo sean eficientes a la
hora de responder ante un acto de seguridad
ciudadana.

La proporcion de habitantes del distrito
de Magdalena de Mar piensan que la
inseguridad ciudadana se produce debido a
la falta de policia se encuentra entre el 32 %
al 45 %. Y a una significacién de 0.05 > 0.043
(rechazamos la hipdtesis nula) podemos
afirmar que, mas del 1/3 de los habitantes
de Magdalena del Mar piensan que la mayor
causa de la inseguridad ciudadana es la falta
de policias.

S. Tamara y otros

La proporcion de habitantes del distrito de
Magdalena de Mar piensan que la seguridad
en el distrito de Magdalena del Mar en los
ultimos 12 meses se mantiene igual se
encuentra entre el 58 % al 71 %. Y a una
significacion de 0.05 > 0.000 (rechazamos la
hipdtesis nula) podemos afirmar que, mas del
50 % de los habitantes de Magdalena piensan
que la seguridad en el distrito de Magdalena
se mantiene igual a comparacion de un afo
atras.

DISCUSION

Segun lo expuesto por Cuadra E. (2015), en
Nicaragua a través de una encuesta realizada
por Instituto de Estudios Estratégicos vy
Politicas Publicas sobre percepciones sobre
seguridad ciudadana, los resultados revelaron
un punto de inflexion en la percepcion
ciudadana respecto a la seguridad.

Se mantiene la tendencia de ubicar a la
seguridad en el tercer o cuarto lugar de
importancia entre los principales problemas
del pais y con porcentajes bastante menores
respecto a problemas relacionados con la
situacion econémica.

Esto se corrobora con los resultados
obtenidos en el distrito de Magdalena del Mar
donde la seguridad ciudadana es uno de los
problemas que la poblacion prioriza ante los
problemas econémicos que pueden tener y
que las autoridades deben de asumir como
prioridad.

En el caso de la seguridad publica y la
percepcion de inseguridad, la probabilidad de
elaboracion supone que los procesos internos
son el resultado de estrategias informativas
y comunicativas que buscan persuadir a las
audiencias mientras las disuaden de sus
grupos de referencia para adoptar estilos de
vida de grupos delictivos que sustituyan a su
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vida cotidiana (Bolivar, Contreras, Jiménez y
Chaux, 2010).

Respecto a la percepcion de inseguridad, la
disonancia cognitiva es un proceso mental
que busca restaurar el orden cognitivo que
se desdibujo luego de que los medios de
comunicacion difundieran noticias en torno
a delitos del fuero comun o federal que
impactaron a las audiencias de un modo tal
que se formaron actitudes, se construyeron
representaciones y se establecieron habitus
discursivos en torno a los cuales el Estado
es el responsable directo por su opacidad
en el combate a la delincuencia ya que no
supo prevenir las causas socioculturales
que permitieron el surgimientos de grupos
delictivos y su expansion mas alla de las
fronteras (Araujo, 2012).

La disonancia cognitiva es un concepto
que vincula la informacion general sobre la
seguridad publica con los canales de difusion
del delito y en tanto apologia, explica su
impacto en las audiencias via la formacion de
actitudes, construccion de representaciones
y establecimiento de identidades (Badejo
y Oluyemi, 2012). Sin embargo, las
representaciones sociales son mas bien
un contexto historico en el que convergen
una diversidad de simbolos, significados y
sentidos orientados a la formacion, desarrollo
o extincion de un grupo en relacion con alguna
problematica que les atafie.

Setratade saberesyconocimientos cotidianos
que derivan en discursos, creencias vy
estereotipos inherentes a algun grupo, o bien,
son categorizaciones prototipicas influidas
por identidades mayoritarias y minoritarias
(Dammert, Salazar, Montt y Gonzalez, 2010).

A medida que las instituciones publicas se
transforman en sociedades andénimas o
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asociaciones civiles, los recursos naturales
y los servicios publicos adquieren una nueva
desigualdad que estriba en su administracion
y por la cual se espera que las capacidades
de gestion determinen el desarrollo local,
humano y sustentable (Escobar, 2012).

Entalcoyuntura,la participacion social, politica
y ciudadana acordes con las politicas publicas
son el contrapeso a la discrecionalidad de
las autoridades locales, haciendo parecer
que es posible un sistema de gestion civil
independiente de la accion gubernamental,
pero a expensas de las capacidades que el
mercado demanda para con usuarios de los
servicios publicos quienes son reducidos a
meros consumidores de facto (Diaz, 2013).

CONCLUSIONES

- La principal causa de la inseguridad
ciudadana en el distrito de Magdalena del Mar
son los robos.

- Los habitantes, ante un acto de seguridad
ciudadana acude inmediatamente a llamar
a la policia o serenazgo del distrito, aunque
un cierto porcentaje prefiere callar debido a
posibles represalias.

- Las personas opinan que la situacion
sobre la seguridad ciudadana en el distrito
de Magdalena del Mar en los ultimos doce
meses no ha tenido cambios significativos
referentes a otros afios, lo cual demuestra la
falta de accion por parte de las autoridades.

- Los habitantes opinan que el principal
motivo por el cual se produce la inseguridad
ciudadana es la falta de policias y personal de
serenazgo en distrito.

- El ejercicio que realiza la policia y serenazgo
es poco eficiente, lo cual conlleva a la
proliferacion de la delincuencia en el distrito.
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- Los habitantes piden madas organizacion
social para sentirse mas seguro en el distrito.

- Los habitantes califican como regular la
eficiencia de los policias ante la presencia de
diferentes actos de seguridad ciudadana.
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Instrucciones a los
autores de publicaciones

en la revista de investigaciones de la
Universidad Le Cordon Bleu

La Revista de Investigaciones de la Univer-
sidad Le Cordon Bleu es una publicacion
cientifica arbitrada y editada por el Centro
de Investigacion de la Universidad. El obje-
tivo de la revista es difundir la gestion de
servicios orientados al bienestar humano y
el uso de las técnicas de alimentacion para
mejorar la seguridad alimentaria, la calidad
de vida y la nutricion.

La revista esta orientada a la publicacion de
articulos cientificos originales en las areas
de ingenieria, nutricion, ciencias de los ali-
mentos, gastronomia, administracion, cien-
cias sociales y ciencias experimentales. Se
publica con una periodicidad semestral, el
primer numero corresponde al periodo de
enero a junio y el segundo de julio a diciem-
bre, y publica trabajos realizados por inves-
tigadores nacionales y extranjeros, en idio-
ma castellano o inglés.

PRESENTACION DE TRABAJOS

La presentacion de un manuscrito para su
publicacion en la revista de investigaciones
de la universidad debe respetar la origina-
lidad del trabajo cientifico respectivo, no
debiendo estar en proceso de revision para
su publicacion en otra revista o haber sido
publicado anteriormente. Asimismo, la in-
clusion de figuras, tablas o pasajes de texto
que ya han sido publicados deberan estar
acompafadas de la autorizacion del pro-
pietario del derecho de autor. En cualquier

caso, el material recibido sin tal evidencia
se supondra que es de propiedad de los au-
tores.

El autor principal debe adjuntar a su ma-
nuscrito la “carta del autor y declaracion
de originalidad” debidamente completado
y firmado (el formato esta publicado en el
repositorio de revistas de la universidad:
http://revistas.ulcbh.edu.pe/), en este do-
cumento debe indicar la afiliacién institu-
cional, direccidn, correo electronico, el nu-
mero de teléfono movil y el codigo ORCID
indicando los 16 digitos que identifica a
cada autor. Ademas, se debe adjuntar la
carta de autorizacion para la publicacion
y distribucion. Las cartas seran dirigidas
al editor de la revista para iniciar el pro-
ceso de revision del articulo. El editor y la
revista no seran considerados legalmente
responsables de los contenidos de cada
articulo publicado en caso de cualquier
reclamacion.

El trabajo debe ser escrito en formato Word
tamano A-4, redactado en una sola cara,
a espacio y medio de interlineado, en ca-
racteres de 12 puntos, con fuente de esti-
lo calibri. Los articulos seran enviados al
editor de la revista al correo electronico:
revista.cientifica@ulcb.edu.pe

Los trabajos pueden ser presentados en
idioma inglés o castellano.



El trabajo debe tener las siguientes partes
basicas:
a) ldentificacion del articulo:

El titulo, y debe ser conciso e infor-
mativo (maximo 20 palabras), en
idioma castellano y su traduccion al
idioma inglés.
El nombre y apellidos de los autores.
La afiliacion, ciudad y pais de cada
autor debajo de los nombres.
El codigo ORCID de cada autor.
Correo electronico del autor para
correspondencia a pie de pagina.

b) Resumen del articulo:

El resumen del articulo debe com-
prender entre 150 y 250 palabras,
no debe contener abreviaciones
indefinidas o referencias no espe-
cificadas. Debe ser presentado en
idioma castellano y su traduccion al
idioma inglés (abstract).

Debajo del resumen se debe incluir
las palabras claves, deben ser de
4 a 6 palabras que se puedan usar
para fines de indexacion. Deben ser
presentados en idioma castellano
y su traduccién al idioma inglés
(keywords).

c) Desarrollo del articulo:

El desarrollo del articulo debe con-
tener una estructura tematica ade-
cuada para un mejor entendimiento
(introduccién, materiales y méto-
dos, resultados, discusion y conclu-
siones). Todas las pdginas deben
ser numeradas, empezando por
la pagina del titulo, la numeracion
debe aparecer centrado a pie de pa-
gina.

Instrucciones a los autores

d) Referencias bibliograficas:
La norma que se utilizara para las
citas y referencias bibliograficas
es APA (American Psychological
Association).

Ejemplo:

Articulo sin DOI on line:

Terry, V. M., y Casusol, K. (2018). Formula-
cién de una salsa picante a base de pulpa
de cocona (Solanum sessiliflorum), aji ama-
rillo (Capsicum baccatum) y aji Charapita
(Capsicum chinense). Revista de Investi-
gaciones de la Universidad Le Cordon Bleu,
5(1), 5-17. Recuperado a partir de http://re
vistas.ulcb.edu.pe/index.php/REVISTAUL
CB/article/view/104

Articulo sin DOl impreso:

Terry, V. M., y Casusol, K. (2018). Formula-
cion de una salsa picante a base de pulpa
de cocona (Solanum sessiliflorum), aji ama-
rillo (Capsicum baccatum) y aji Charapita
(Capsicum chinense). Revista de Investi-
gaciones de la Universidad Le Cordon Blevu,
5(1), 5-17.

Articulo con DOI:

Terry, V. M., y Casusol, K. (2018). Formula-
cion de una salsa picante a base de pulpa de
cocona (Solanum sessiliflorum), aji amarillo
(Capsicum baccatum) y aji Charapita (Cap-
sicum chinense). Revista de Investigaciones
de la Universidad Le Cordon Bleu, 5(1), 5-17.
https://doi.org/10.1017/s001190000386



INDICACIONES SOBRE EL CONTENIDO DE
LOS ARTICULOS

Formato del texto

Los manuscritos deben enviarse en Word.
Use 1,5 de espacio interlineado.

Use la fuente Calibri normal, a 12 puntos en
los textos.

Use letra cursiva para palabras en un idio-
ma distinto al castellano.

Use la funcion de numeracion automatica
para numerar las paginas.

No use funciones de campo.

Use tabulaciones u otros comandos para
sangrias, no la barra espaciadora.

Para crear tablas use la funcion de tabla de
acuerdo a lo indicado mas adelante.
Considere un maximo de 15 paginas de ex-
tension total del articulo o trabajo enviado.

Abreviaturas

Las abreviaturas deben definirse en la pri-
mera mencion y usarse de manera consis-
tente a partir de entonces.

Tablas y figuras

Todas las tablas y figuras deben ser nume-
radas usando numeros arabigos.

Las tablas y figuras siempre deben citarse
en texto en orden numeérico consecutivo.
Para cada tabla, proporcione un titulo que
explique los componentes de la misma.

Las notas al pie de las tablas deben indi-
carse con letras minusculas en superindice
(o asteriscos para valores de significacién y
otros datos estadisticos) e incluirse debajo
del cuerpo de la tabla.

Suministre todas las tablas y figuras elec-
tronicamente indicando el programa que
utilizé (enviados como archivos adjuntos).
Nombrar los archivos de figuras adjuntos
con "Figura" y el numero de la figura, por
ejemplo, Figura 1, en el caso de tablas, los
archivos se nombraran como “Tabla” y el

numero de la tabla, por ejemplo: Tabla 1.
Los graficos en blanco y negro no deben te-
ner sombreado.

Verifique que todas las lineas y letras dentro
de las figuras sean legibles en su tamafio
final. Todas las lineas deben tener al menos
T mm (0,3 pt) de ancho.

Si se usa cualquier aumento en las fotogra-
fias, indiquelo utilizando barras de escala
dentro de la misma figura.

Las ilustraciones (fotos, graficos y esque-
mas) deben ser a colores. Si se muestra en
blanco y negro, asegurese de que la infor-
macion principal sera suficientemente en-
tendible.

Las ilustraciones en color deben enviarse
en formato JPG o PNG, en alta resolucion y
también por separado y adjunto al articulo.

Pie de figura

Cada figura debe tener un titulo conciso que
describa con precision lo que representa.
Los nombres de las figuras comienzan con
el término: Figura (en negrita, seguido del
numero de la figura y un punto, a continua-
cion el titulo de la figura sin negrita y termi-
na en punto, con justificacion homogénea
entre los margenes definidos). Ejemplo:
Figura 1. Efecto de |la temperatura en la ger-
minacion.

Datos numéricos y medidas
Para datos numéricos y medidas, emplear
el sistema Internacional de Unidades (SI).



SISTEMA DE ARBITRAJE

La revista aplica la revision por pares a do-
ble ciego como sistema de arbitraje para
garantizar la calidad de los articulos en
cada publicacion. Los evaluadores son ex-
ternos a la universidad y expertos en cada
drea tematica.

El proceso de arbitraje se inicia con la re-
vision del cumplimiento de las instruccio-
nes para autores dadas por la revista y la
evaluacion tematica por el Editor Cientifico.
Los autores recibiran un correo electronico
indicando la decision preliminar si se acep-
ta o rechaza el manuscrito en un plazo no
mayor a 30 dias a partir de la recepcion. Si
es rechazado no tendra opcién de vuelta. Si
es necesario realizar correcciones minimas,
se le dara un plazo de 15 dias para devolver el
manuscrito corregido.

El siguiente paso es el envio de los manus-
critos para el arbitraje en pares doble cie-

go. Los revisores externos desconocen la
identidad de los autores y viceversa. El pla-
z0 maximo para la evaluacion son 60 dias.
Luego de este periodo de tiempo los arbi-
tros pueden considerar el manuscrito:

- Publicable sin modificaciones.

- Publicable con modificaciones me-
nores.

- Publicable con modificaciones ma-
yores para volver a ser presentado
y evaluado.

- No publicable.

Los manuscritos seran devueltos a los auto-
res en un plazo maximo de 15 dias con las
modificaciones menores o mayores de forma
anonima para que realicen las correcciones
en un plazo maximo de 30 dias. Si las correc-
ciones no fueron realizadas y enviadas hasta
un plazo de 30 dias, el manuscrito sera dado
de baja y se le notificara al autor.

POLITICA DE ACCESO Y REUSO

La revista se desarrolla bajo la modalidad de acceso abierto. El contenido de todos sus nu-
meros esta disponible para descargar a texto completo, sin periodos de embargo con el ob-
jetivo de incrementar la difusion de las investigaciones y el intercambio de conocimiento.

No se realiza ningun cobro por el envio, evaluacién y publicaciéon (APC's) de los articulos
enviados por los autores.

La Revista de Investigaciones de la Universidad Le Cordon Bleu se distribuye bajo una Li-
cencia Creative Commons Reconocimiento 4.0 Internacional (CC BY 4.0), lo cual permite
a terceros utilizar lo publicado siempre que mencionen la autoria del trabajo, y a la primera
publicacién en esta revista. Los autores podran realizar otros acuerdos independientes y
adicionales para la distribucion y reproduccion no exclusiva de la version publicada en la
revista en otros medios impresos o electrénicos, siempre que se indigue la autoria del tra-
bajo y de su publicacion inicial, tal como lo estipula la licencia. Los autores pueden archivar,
en el repositorio o sitio web de su institucion o personal, la version previa a la revision por
pares y la ya publicada, esta ultima bajo el formato de la revista.


http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

PRINCIPIOS ETICOS PARA LA PUBLICACION DE ARTICULOS

Los principios éticos de la revista estan adheridos a los lineamientos y recomendaciones del
Codigo de Conducta y Directrices de Mejores Practicas para Editores de Revistas dadas por el
Comité Internacional de Etica en las Publicaciones Cientificas (COPE). Se encuentran disponi-
bles en https://publicationethics.org/, en este sentido, el Editor Cientifico, Director Editorial, el
Comité Editorial y el Comité Asesor promoveran las buenas practicas en la investigacion y po-
dran detectar alguna irregularidad o falta cometida por parte de los colaboradores. Se aplican
los siguientes principios:

Originalidad: Los manuscritos enviados deben ser originales. No haber sido publicados anterior-
mente. No haber sido enviado simultaneamente a otras revistas para su evaluacion. Sila informa-
cion se extrae de una fuente externa se debe incluir la respectiva citacion y referencia de acuerdo a
las instrucciones a los autores.

Consentimiento: Todos los autores dan su consentimiento para el envio, revision y publicacion del
manuscrito a través de la carta de autorizacion de publicacion y distribucion publicada dentro de
las instrucciones a los autores.

Autoria: Todos los autores que contribuyeron con la investigacion deben ser incluidos, sin omitir a ninguno, en
el manuscrito. El orden de los autores depende de su mayor o menor participacion en la investigacion.

Transparencia: Se aplica un proceso de arbitraje en pares doble ciego de forma anénima, objetiva,
consistente y con critica constructiva. Los arbitros no tienen ningun vinculo de tipo laboral, acadé-
mico o personal con los autores.

Todo manuscrito que no se adecUe a éstos principios y se compruebe una mala practica sera eliminado
o retractado, en funcion del estado en que se encuentre en el momento de detectar faltas éticas.

Los Editores se reservan el derecho de rechazar manuscritos que no cumplan con las pautas men-
cionadas anteriormente. El autor sera responsable por el contenido comprendido en el manuscrito.

POLITICAS PARA LA IDENTIFICACION DE PLAGIO
Todos los manuscritos presentados a la revista para su evaluacion seran sometidos a un software
de deteccion de plagio. El software que se utiliza es Turnitin.

Solo seran aceptados los articulos que tengan hasta un maximo de 30 % de coincidencias con
otras publicaciones, siempre y cuando dicha coincidencia no esté compuesta en su totalidad por
varios parrafos consecutivos. Los articulos que superen este porcentaje seran devueltos al autor
con el informe correspondiente para que el autor realice las correcciones respectivas.

Si existe alguna informacion o dato falso, erréneo, engafioso o fraudulento, el Editor Cientifico de-
bera informar a los autores de estas circunstancias y esperar una respuesta de los mismos antes
de tomar una decision editorial.

El Editor Cientifico previo acuerdo con el Director Editorial y el Comité Editorial podran decidir retrac-
tarse de lo publicado. La revista recibira a través del correo revista.cientifica@ulcb.edu.pe cual-
quier reclamo sobre los contenidos publicados.
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la ciencia y la innovacion cientifica en el Perda.

Av. Salaverry 3180. Magdalena del Mar
Lima — Peru



