ANEXO 1

FORMATO PARA LA PRESENTACION DE PROYECTOS DE INVESTIGACION
CON EL FINANCIAMIENTO DEL FEDU

1. Titulo del proyecto

Efecto de latecnologia Sous Vide sobre el contenido de vitamina C, firmezay color de la papaya (Vasconcella pubescens).

2. Area de Investigacion

Area de investigacion Linea de Investigacion Disciplina OCDE

3. Duracion del proyecto (meses)

| 12 meses

4. Tipo de proyecto

Individual O
Multidisciplinario @)
Director de tesis pregrado O

4. Datos de los integrantes del proyecto
Apellidosy Nombres Aro Aro Juan Marcos

Calsin Cuitmbo Marienela

Escuela Profesional Ing Agroindustrial
Celular 999391166
Correo Electronico jmaro@unap.pe

I. Titulo (El proyecto de tesis debe llevar un titulo que exprese en forma sintética su
contenido, haciendo referencia en lo posible, al resultado final que se pretende lograr.
Max. palabras 25)

Efecto de la tecnologia Sous Vide sobre el contenido de vitamina C, firmeza y color
de la papaya (Vasconcella pubescens).

II. Resumen del Proyecto de Tesis (Debe ser suficientemente informativo, presentando
-igual que un trabajo cientifico- una descripcion de los principales puntos que se
abordaran, objetivos, metodologia y resultados que se esperan)

La busqueda de alimentos y frutos con caracteristicas similares a uno en estado
natural para el consumo nos lleva a buscar tecnologias que ayuden a preservar
componentes nutricionales y bioactivos, con el fin de llevar una alimentacién
nutricional y preventiva. El objetivo de este proyecto es evaluar el efecto sous vide
sobre el contenido de la Vitamina C, compuestos fendlicos y propiedades fisicas
(firmeza y color) de la papaya andina en rodajas. Para el cual se utilizara rodajas de
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papaya andina con muestras de pesoy tamafio-igual,fascuales-seran-envasadas-at
vacio en envases PET de alta densidad resistente a coccion a temperaturas altas y
tiempos prolongados. Luego estdn pasaran al proceso de coccion con tiempos de
inmersion de (30min y 60min) y a diferentes temperaturas (60°C, 70°C y 80°C). Para
la primera etapa seran evaluadas el contenido de vitamina C, compuestos fendlicos y
caracteristicas fisicas (firmeza y color). Para la segunda etapa cada uno de los
tratamientos sera llevado a refrigeracion a una temperatura de 8° C para su
conservacion y evaluacion durante 15 dias tomando como indicador cada 5 dias a
partir del dia cero. Para el contenido de vitamina C las muestras seran analizadas por
métodos de cromatografia y espectrofotometria de la UNSAAC, La variacion de la
firmeza y el color seran evaluadas en el laboratorio de pos cosecha de la EPIA
(Universidad Nacional del Altiplano). Para la primera etapa se empleara el disefio
DCA bajo el experimento factorial, con tres repeticiones por tratamiento y su
variabilidad mediante la desviacion estandar. Asi mismo se realizara un analisis de
varianza con la finalidad de determinar si existe una diferencia significativa entre el
proceso sous Vvide y el efectode este, para el cual se empleara el software statgraphics
plus 16.1. Segunda etapa Para procesar los datos obtenidos durante la investigacion
se aplicara el andlisis de varianza (ANOVA), con una prueba de significancia para
determinar las posibles diferencias entre los tratamientos (tiempo-temperatura)
durante el almacenamiento. Para el cual se empleara IBM SPSS Statistics 20. Se
espera como resultado de la investigacion no encontrar diferencia significativa entre
la materia prima sin procesamiento sous vide y los tratamientos estudiados en su
contendié de vitamina C, como también se espera que las caracteristicas fisicas
evaluadas firmeza y el color no se vean afectados por el metodo sous vide. Finalmente
esperamos concluir el trabajo contribuyendo de manera significativa con
conocimiento cientifico, tecnoldgico e innovador, sobre la papaya andina sus formas
de consumo y maneras de aprovechamiento agroindustrial, beneficiando a
consumidores, empresarios y productores.

. Palabras claves (Keywords) (Colocadas en orden de importancia. Max. palabras:
cinco)

| Sous vide, vitamina C, Vasconcella pubescens,

IV. Justificacion del proyecto (Describa el problema y su relevancia como objeto de
investigacion. Es importante una clara definicion y delimitacion del problema que
abordara la investigacion, ya que temas cuya definicién es difusa o amplisima son
dificiles de evaluar y desarrollar)

La demanda mundial de productos minimamente procesados es, en la actualidad un
tema de vital importancia en la alimentacion y la salud de los individuos. Debido a
que un alimento minimamente procesado conserva propiedades nutritivas y
bioactivas naturales, sin alteraciones ni perdidas de nutrientes y/o beneficios. Cabe
mencionar que las instituciones que velan por la salud alimentaria como la FAO, la
OMS y estudios sobre alimentacion saludable recomiendan el consumo de frutos en
su estado natural pues aportan nutrientes y sobre todo aportan componentes
bioactivos que ayudan a combatir y/o prevenir enfermedades que aquejan a la
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sociedadactual—La cultura—alimentaria —decada individuo—en{a—actualidad—se-ve
influenciada por factores comerciales, emprendidas por empresas sin responsabilidad
social, dejando de lado la calidad y veracidad de un alimento impactando
directamente en la salud de cada individuo. Las pérdidas de nutrientes y
componentes bioactivos ocurren normalmente cuando los alimentos son sometidos a
procesos de transformacién o conservacion radicales como las exposiciones a
temperaturas criticas que hacen estéril en nutrientes un alimento determinado.
Universidad Nacional del Altiplano Facultad de Ciencias Agrarias Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial La coccién es un proceso térmico el cual es
utilizado en la industria con el fin de inactivar enzimas, eliminar microorganismos y
facilitar la digestion de los alimentos. Pero cada vez que un alimento es expuesto a
un proceso de coccion por ebullicion, microondas o cualquier proceso térmico, se
pierden la mayoria del contenido de nutrientes y compuestos bioactivos de los
alimentos dentro de ellas se encuentra la vitamina Cy los compuestos fendlicos estas
son sensibles a tratamientos térmicos y durante el proceso térmico son eliminadas del
alimento. Por lo cual es necesario buscar una metodologia en el cual podamos
conservar los nutrientes y componentes originales de los alimentos hasta el momento
de consumir cada alimento. El sous vide o ciencia en la cocina, es un proceso de
coccion al vacio a temperaturas controladas con precision, dandote de esta forma
alternativas nuevas de coccion y textura respecto a métodos tradicionales, ademas de
que el sous vide ayuda a mejorar la vida atil y puede mejorar las caracteristicas
sensoriales y sus compuestos nutricionales. Por todo lo expuesto es un método
aplicable a la investigacion puesto que se busca conservar las propiedades y
caracteristicas del fruto con valores similares o iguales a un fruto recién cosechado
ademas de darle una forma ya apta para el consumo directo de las papayas andinas.
La papaya andina es un fruto de grandes propiedades nutricionales y funcionales
segun la bibliografia revisada, destacando principalmente en su contenido de
vitamina C y compuestos fendlicos con valores superiores a muchos frutos de
consumo tradicional. El consumo actual de este fruto es muy escaso a nivel nacional,
regional y local, debido al poco conocimiento sobre sus beneficios, pero
principalmente por el escaso conocimiento de la forma de consumo de este fruto. En
paises como chile es fruto reconocido y consumido en comida gourmet, en nuestro
pais es transformada por la industria en frutos en almibar y mermeladas, finalmente
consumida también en algunas cadenas hoteleras como comida gourmet. La regién
de Puno es uno de los principales productores de este fruto en todo el pais,
ubicandose su produccion en la cuenca de la provincia de Sandia donde es cultivada
por mas de 800 agricultores. La sobreproduccion de este fruto ha llevado a la
devaluacion de este, afectando directamente a los agricultores y sus familias. Por lo
expuesto es de urgencia contribuir con conocimiento tecnolégico y cientifico en aras
de buscar alternativas de consumo, formas de aprovechamiento y la difusion tecno-
cientifica de este fruto.




VV—Antecedentes del provecto (Incluva el estado actual del conocimiento en el &mbito
nacional e internacional. La revision bibliografica debe incluir en lo posible articulos
cientificos actuales, para evidenciar el conocimiento existente v el aporte de la Tesis
propuesta. Esto es importante para el futuro articulo que resultard como producto de este
trabajo)

(Lafarga etal., 2018) encontraron que el contenido de sustancias antioxidantes como
la vitamina C o los compuestos fenolicos en brasica verduras mostraron pérdidas
significativas durante la aplicacion de tratamientos térmicos, estando a si en linea a
investigaciones anteriores que también presentaron disminucién en el contenido de
sustancias antioxidantes. Por otro lado, las condiciones de coccion de este estudio
eran fuertes, y por lo cual esperan perdidas mas pequefas a condiciones de coccion
leves. También en este estudio resaltan que las partes no comerciales de las crusiferas
también tienen un potencial mas alto en antioxidantes, de la misma forma
recomiendan que estudios posteriores también realicen la evaluacion sensorial y la
aceptabilidad de los productos derivados del método empleado.

(Colpo, 2015) evalud la capacidad antioxidante y el contenido de compuestos
fendlicos de frutos rojos como (mora, fresa, ardndano, cerezay jabuticaba) sometidos
al calor de procesamiento de diferentes métodos de coccién como microondas, sous
vide, ebullicion y deshidratacion. Encontraron que la jabuticaba es un fruto que
mantiene todas sus propiedades en todos los procesos al que fueron sometidas a
excepcion de la deshidratacion en el que la mora y fresa tuvieron mejores resultados,
las muestras que fueron sometidas a horno microondas presentaron mayores valores
respectoa la actividad antioxidante y composicion fendlica en general, lo que sugiere
que la perdida de agua con la consecuente concentracion de la muestra parece tener
beneficios en el consumo de la fruta seca. Luego concluyeron que
independientemente del tipo de proceso al cual fue sometido, la exposicion al calor
de los frutos rojos influyo en el contenido fendlico y actividad antioxidante de los
frutos rojos positivamente.

(Chiavaro, et al., 2012) Fitoquimicos como (carotenoides, compuestos fendlicos y
acido ascorbico) y capacidad antioxidante (medida mediante ensayos TEAC, FRAP
y TRAP) se evaluaron en zanahorias y coles de Bruselas sous vide procesadas y luego
se almacenaron refrigeradas durante 1, 5 y 10 dias y se compararon con los
correspondientes productos crudos y cocidos al horno. Los datos mostraron que las
zanahorias cocinadas sous vide tenian cantidades mayores de carotenoides,
compuestos fendlicos y acido ascorbico que los productos al vapor, y solo se
registraron una ligera disminucion de los compuestos fendlicos durante el
almacenamiento sous vide. Obteniendo resultados contrastantes en sous vide: coles
de Bruselas procesadas: cantidades mayores de carotenoides y valores de TEAC y
TRAP y menores compuestos fendlicos, acido ascérbico y valores FRAP fueron
exhibidos por sous vide en comparacion con las muestras cocidas al vapor. Los
fitoquimicos y TAC también disminuyeron durante el almacenamiento de sous vide
de brotes de Bruselas, con la excepcion de los carotenoides. De esta forma
demostraron que la preparacion de sous vide puede preservar y / 0 mejorar la calidad
nutricional de las zanahorias, que siguen siendo una buena fuente de carotenoides
también después de un largo almacenamiento refrigerado, mientras que el mismo
tratamiento podria recomendarse como alternativa al cocido al horno. La preparacion
de coles de Bruselas para el mantenimiento a corto plazo para evitar un gran
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agotamiento—de &cidoascorbico:

(Pellegrini, etal., 2010) Evaluaron el efecto de las practicas de coccion comunes (es
decir, ebullicién, microondas y cesteria y coccion al horno) sobre el contenido
fitoquimico (carotenoides, clorofilas, glucosinolatos, polifenoles y acido ascérbico),
capacidad antioxidante total (TAC)y cambios de color. De tres vegetales Brassica
generalmente  consumidos, analizados frescos y congelados. Entre los
procedimientos de coccion, la ebullicion determind un aumento de carotenoides de
brocoli frescoy polifenoles brotales de Bruselas frescos, mientras que se observaron
una disminucion de casi todos los demas fitoquimicos en muestras frescas y
congeladas. Los procedimientos de tratamiento con vapor determinaron la liberacién
de polifenoles en muestras frescas y congeladas. EI microondas fue el mejor método
de coccion para mantener el color de los vegetales frescos y congelados y obtener
una buena retencion de glucosinolatos. Durante todos los procedimientos de coccion,
el acido ascorbico se perdidé en gran cantidad de todas las verduras. Las clorofilas
fueron mas estables en las muestras congeladas que en las frescas, a pesar de que los
métodos de tratamiento con vapor de agua pudieron preservar mejor estos
compuestos en muestras frescas que otros métodos de coccion aplicados. Los
resultados globales de este estudio demostraron que las verduras frescas de Brassica
retienen los fitoquimicos y el TAC mejor que las muestras congeladas.

(Rinaldi et al., 2013) Analizaron el comportamiento de las Propiedades fisicas,
calidad microbiolégica y compuestos volatiles de zanahorias procesados-sous-vide y
coles de Bruselas se analizaron después de 1, 5 y 10 dias de almacenamiento
refrigerado. Analisis similares se realizaron en las zanahorias crudas y cocidas al
vapor y col de Bruselas para la comparacion. Zanahorias Sous-vide eran mas firme
que al vapor vy la firmeza aumenta durante el almacenamiento. Valores similares de
indices de color se obtuvieron para ambas al vapor y sous vide zanahorias, que
también mostraron un aumento del enrojecimiento y la saturacion de color durante el
almacenamiento. Recuentos de aerdbicos y anaerobicos de zanahorias crudas se
redujeron significativamente tanto al vapor y sous-vide procedimientos en valores
inferiores a 1 log ufc / g; estos valores se mantuvieron hasta el final del
almacenamiento. Entre las sustancias volatiles, terpenos se conservan mejor en sous-
vide que las zanahorias al vapor, pero todas las fracciones volatiles se vieron
afectados significativamente durante el almacenamiento. Las coles de Bruselas al
vapor eran mas suave y mas verde que los sous-vide-procesado, pero ablandamiento
y pérdida de verde de este Gltimo aumento bajo de almacenamiento vacio. Recuentos
microbiologicos de productos semiacabados se redujeron de manera mas eficiente
mediante procedimientos sous-vide que cocer al vapor. Mayores cantidades de
nitrilos y terpenos se muestran en las verduras Sous-vide en comparacion con vapor,
mientras que los tiocianatos y los isotiocianatos se produjeron en cantidades
inferiores. Los volatiles no se vieron afectados durante 5 dias de almacenamiento.
Concluyeron que el método sous vide ayuda en la conservacion de la firmeza vy el
color durante el almacenamiento en zanahorias.

(Achaerandio et al., 2008) Aplicaron diferentes tratamientos térmicos en judia verde
y calabacin envasados al vacio antes de su procesamiento. Encontrando que el efecto
de los tratamientos aplicados en las perdidas de acido ascorbico ha sido inferior a los
procesos tradicionales, tanto en judia verde como en calabacin, a un que durante la
conservacion en el tiempo esta pérdida contintia. Aplicaron temperaturas de 100° C
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y110°—Cque mostraron—que fas judias —verdes—fueron—fas—quesufrieron—menos
perdidas. Para el caso del calabacin, la perdida de ternura y firmeza tienden a ser
proporcionales a la temperatura de tratamiento, en el caso de la judia verde las
pérdidas en ternura y firmeza son menores a los perdidos en tratamientos que no
fueron envasados al vacio. En conclusion, las pérdidas de acidos ascorbico, ternura
y firmeza fueron menores a otros procesos de coccion.

VI. Hipotesis del trabajo (Es el aporte proyectado de la investigacion en la solucién del
problema)

HG: El método sous vide conservara el contenido de la vitamina C, compuestos
fendlicos, firmeza y color de la papaya andina (Vasconcella pubescens) en rodajas.
HE1: El método sous vide conservara el contenido de vitamina C de la papaya andina
en rodajas.

HE2: Los compuestos fendlicos se conservaran por efecto del método sous vide en
rodajas de papaya andina.

HE3: Las caracterisitricas fisicas de la papaya andina enrodajas no sufriran cambios
por efecto del método sous vide.

VIl. Objetivo general

Evaluar el efecto sous vide sobre las vitaminas C, compuestos fendlicos, firmeza y
color de la papaya andina (Vasconcella pubescens) enrodajas.

VIII.Objetivos especificos

OEIl: Evaluar el comportamiento de la vitamina C en la papaya andina (Vasconcella
pubescens) enrodajas por efecto sous vide.

OE2: Determinar la variacion del contenido de compuestos fenolicos en la papaya
andina (Vasconcella pubescens) en rodajas por efecto del sous vide.

OE3: Estudiar la estabilidad de las caracteristicas fisicas de la papaya andina
(Vasconcella pubescens) enrodajas sous vide.

IX. Metodologia de investigacion (Describir el(los) método(s) cientifico(s) que se
empleara(n) para alcanzar los objetivos especificos, en forma coherente a la hipétesis
de la investigacion. Sustentar, con base bibliografica, la pertinencia del (los) método(s)
en términos de la representatividad de la muestray de los resultados que se esperan
alcanzar. Incluir los andlisis estadisticos a utilizar)

Lugar de ejecucion. El proyecto se realizara en la ciudad de Puno a méas de 3810
msnm latitud 263 15°50°31” S y longitud 70°01°11” O. en los laboratorios de la
Escuela profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional del
Altiplano. La parte experimental, tratamiento sous vide de las rodajas de la papaya
andina a tiempos distintos y diferentes temperaturas se realizard en los laboratorios
de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional
del Altiplano Puno. Los anélisis de vitamina Cy compuestos fendlicos se realizara
en el laboratorio multiusos de cromatografia y espectrofotometria de la facultad de
ciencias quimicas, fisicas y matematicas de la Universidad Nacional San Antonio de
Abad del Cusco. Finalmente, el analisis de los cambios y/o efectos sobre la firmeza
y el color del proceso sous vide, seran evaluadas en el laboratorio de Pos cosecha de
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la-Escuela profesional—de-tngenieria—Agroindustriat—dela-Universidad—Nacionaldel
Altiplano.

Materia prima. Se trabajard con materia prima proporcionada por la Asociacion de
productores de papaya andina organica — ASPPAO -SANDIA, tomando lotes
homogéneos de acuerdo con su estado de madurez, tamafio y color (Vega y Lemus,
2006). Considerando también que estén libres de lesiones, dafios mecénicos o
enfermedades segun norma técnica NTC 4105 — Colombia y Codex Alimentarius —
ISNN 1020 — 25 79.

Envases para sous vide. Los envases utilizados para el proceso sous vide seran
materiales con caracteristicas termoresistentes, inocuos y que eviten la migracion o
transferencia de compuestos del envase al medio que se esté empleando.




Bajo estandares de

calidad y maduracion. D

—

0.01 ppm de hipoclorito de sodiollitro.

—

Envases de polietileno.

o————=
Etapa1

@ Papaya de altura

Seleccion.

—

Frutos no aptos.

Lavado y desinfeccion.

Pelary verificar.

Cascaras y residuos.

Cortar en rodajas.

Acondicionamiento y envasado al vacio de
las rodajas.
Evaluacion de la
materia prima (T0)

—

Semillas y arilo.

D

coccion
controlada
"sous vide" a:

Analisis del
contenido
de vitamina
c,

compuestos
fenodlicos y
propiedade
sfisicas
(texturay

S

O— —Etapa 2-

Almacenado

>
T T2
Serie 1 Serie 2

T3 T4 T5 T6
Serie 3 serie4 serie 5 serie 6

O dias 0 dias 0 dias 0 dias 0 dias 0 dias
5 dias 5 dias 5 dias 5 dias 5 dias 5 dias
10 dias 10 dias 10 dias 10 dias 10 dias 10 dias
[ 15 dias 15 dias 15 dias 15 dias 15 dias 15 dias <l
Contenido de vitamina C, compuestos
fenolicos y evaluacion de caracteristicas
fisicas ay color LEYENDA

Fuente: elaboracion propia

TO = Materia prima
T1=60°C 30 min
T2=60°C 60 min
T3 =70°C 30 min
T4 =70°C 60 min
T5=80°C 30 min
T6 = 80°C 60 min

Descripcion del flujo grama de procesamiento de la papaya andina en rodajas.
Papaya. Es la materia prima en estudio, de caracteristicas color amarillo, ovoide.
Disponible todo el afio, actualmente producido por los agricultores de la provincia de

Sandia.

Seleccion. En esta parte del proceso de todos los frutos proporcionados por la
asociacion de productores de papaya andina. Que son transportadas desde la




provincia —de~Sandiahasta losfaboratorios —utilizados.—Seran-seleccionados —aquelios
que presenten dafios mecanicos (golpes, fisuras, ablandamiento del fruto y otros
presentes en el fruto) o bioldgicos (podredumbre, pardeamiento de la corteza entre
otros).

Lavado y desinfeccion. Los frutos ya adquiridos seran sometidos un proceso de
lavado y desinfectado (0.01 ppm de hipoclorito de sodio en litro de agua) antes de
ser manipulados. Dentro del ambiente de los laboratorios. Como también todos los
materiales y utensilios seran desinfectadas con 200 ppm al contacto. Pelar y verificar.
Durante este proceso se retira la corteza del fruto, puesto esta parte por su alto
contenido de enzimas no esta considerado dentro del estudio que se realizara.
Cortar en rodajas. Al cortar el fruto en rodajas, durante este proceso eliminaremos
las semillas y el arillo presentes dentro del fruto. Ya que esta parte del fruto tampoco
serd un factor de estudio.

Acondicionamiento de las rodajas. Ya teniendo la pulpa del fruto derivado de los
procesos previos anteriores mencionados. Estos seranacondicionados en rodajas del
mismo tamafio y peso. Y envasados al vacio listos para el proceso de coccion sous
vide. Sous vide. Esta etapa del proceso serd estudiada. Las muestras acondicionadas
de las rodajas de papaya andina seran envasadas al vacio y llevadas al proceso de
coccion a tres temperaturas distintas (60°C, 70°C y 80°C) y dos tiempos de coccion
y/o inmersion (30 min y 60 min) ambos factores dentro del rango sous vide, tomando
en cuenta los estudios realizados por (Colpo, 2015) y (Lafarga etal., 2018). También
se utilizaran bolsas termo-resistentes, agua, equipo sous vide, y envasadora al vacio.
Culminacion de la primera etapa.

Para la culminacion de esta etapa se evaluara en cada uno de los tratamientos el
contenido de vitamina C, el contenido de compuestos fendlicos y los cambios que
sufre respecto a las caracteristicas fisicas como la firmeza del fruto y el cambio que
sufre el color del fruto durante un proceso sous vide.

Almacenamiento. Para la segunda etapa las muestras seran almacenadas 8° C, y
evaluadas durante un periodo de 15 dias, tomando indicadores cada 5 dias. Las
muestras seran evaluadas sobre el contenido de vitamina C, compuestos fenolicos,
caracteristicas fisicas (firmeza y el color).

X. Referencias (Listar las citas bibliograficas con el estilo adecuado a su especialidad)
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Xl. Uso de los resultados y contribuciones del proyecto (Sefialar el posible uso de los
resultados y la contribucién de los mismos)

Contribuird con el conocimiento sobre las propiedades y caracteristicas de este fruto
muy poco conocido y de aprovechamiento escaso en nuestra region. La valoracion
de este fruto y el darlo a conocer a nivel local, regional, nacional e internacional es
de vital importancia puesto que beneficiaremos a la poblacién productora y con
conocimiento sobre la importancia de este fruto a los mercados y sus consumidores.
La aplicacion de una metodologia nueva es de importancia resaltable ya que abrira
puertas a estudios nuevos, Y tal vez a la adaptacion de esta metodologia por alguna
empresa 0 la sociedad misma. Otro punto resaltable es la importancia de esta
metodologia en la conservacion de un fruto, un aspecto muy estudiado y de vital
importancia para nuestra sociedad.

Usos industriales. La conservacion del fruto en rodajas envasadas y sometidas al
proceso sous vide. Son una alternativa de industrializacion debido a que las rodajas
pueden ser consumidas, en diferentes presentaciones como también puede ser
adaptada a cualquier industria. Siendo también mas resistente en el tiempo.
Actualmente la pulpa de fruta se usa para la elaboracion de frutas en almibar,
mermeladas y néctares.

Usos domésticos. La coccion sous vide otorga la posibilidad de conservar el fruto en
su estado natural, actualmente solo se consume el arilo en forma convencional o sin
proceso.




XIl. Impactos esperados

iv.

Impactos en Cienciay Tecnologia

Contribuir  al conocimiento  cientifico y tecnolégico sobre nuevas
metodologias de coccion de alimentos, debido a la importancia de este al
momento de conservar las caracteristicas originales de los alimentos
sometidos a esta metodologia sous vide. Contribuir también al escaso estudio
encontrado a nivel nacional de la importancia de los frutos no tradicionales.

Impactos econémicos

Esperamos contribuir en mejorar la calidad de vida de mas de 800
agricultores de la papaya andina de la provincia de Sandia. Esto debido al
poco conocimiento que existe de las propiedades y beneficios que este fruto
puede contribuir a la alimentacion de un individuo. Por lo mismo sus formas
de consumo, y aprovechamiento son escasas. EI mismo que afecta
directamente en la economia de los agricultores.

Impactos sociales

Este proyecto llegara a beneficiar a los agricultores de la cuenca agricola de
Sandia. su aprovechamiento es limitado. La valoracion y el conocimiento de
este fruto es necesario para la sociedad debido a que el consumo en una dieta
diaria puede ayudar a nutrir y a prevenir algunas enfermedades. De esta forma
combatir los problemas de alimentacion y salud que aquejan a nuestra
sociedad

Impactos ambientales

La aplicacion de una metodologia de procesamiento minimo como es el
método sous vide en la industria reduciria el consumo de energia, de insumos
y aditivos quimicos como también la utilizacién de recursos hidricos en los
distintos procesos de fabricacion de productos derivados de este fruto. Estas
nuevas alternativas adecuadas y productivas de aprovechamiento ayudaran al
cuidado del medio ambiente.




XHt—Recursos necesarios (Infraestructura, equipos y principales tecnologias en uso
relacionadas con la temética del proyecto, sefiale medios y recursos para realizar el

proyecto)

Equipos.

e Equipo Sousvide “SUPREME” capacidadde coccién de30°Ca 100°C, precisién de 0.5°C
capacidadde 11 litros.

e Equipo Sousvide “OLISO” capacidad de coccion de 20°Ca 90°C, precisiénde 0.1°C capacidad de
10 litros.

e Envasadoraalvacio “HENKELMAN” BOXER 42. Barradesellado420mm, capacidad debomba
21m3/h, ciclo demaquina 15a 35 segundos.

e Congeladora CFCG-5P “CIMMSA” temperatura detrabajo-10°Ca-18°C.

e Refrigeradora “LG GB40BVP” capacidad de congelacion 119 litros.

e Colorimetro“SC20”, precisién <0, 2 AE*AB, fuente deluz Ctiempo de prueba 3s, ambiente de
trabajode0—-40°C, humedadrelativa<85%.

e TextureAnalyzer BROOKFIELD CT3, adaptadocon punzéncilindricode 2 mm de diametro.

e Balanzade precision analiticamarca ADR FR-300Japdn, capacidad de 0,0001a 310g.

e HPLC“agilentserie 1200”, deteccién270nm.

e Espectrofotdmetro Genesls 20 ThermoElectron, longitudde onda 760 nm.

XIV. Localizacion del proyecto (indicar donde se llevara a cabo el proyecto)

El proyecto se realizard enla ciudad de Puno a mas de 3810 msnm latitud 15°50°31°°
S ylongitud 70°01°11°" O. en los laboratorios de la Escuela profesional de Ingenieria
Agroindustrial de la Universidad Nacional del Altiplano.

Laboratorio multiusos de cromatografia y espectrofotometria de la Universidad
Nacional San Antonio de Abad del Cusco.

Laboratorio de pos-cosecha de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial
de la Universidad Nacional del Altiplano.

Laboratorio frutasy hortalizas de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial
de la Universidad Nacional del Altiplano.

XV. Cronograma de actividades

Actividad 11 2] 3 Irm;eSGtre'? 8| 9f 10 | 11
Revision bibliogréafica x| x| x| x| x| x| x
Pruebas preliminares x| x| x
Ejecucion del proyecto x| x| x| x| x| x
Informe final x| x| x| x | x




XVt—Presupuesto

£

Descripcion Unidad de medida | Costo Unitario (S/.) | Cantidad | Costo total (S/.)
Materia prima Kg 1 50 50
Envases termo Unid. 5 60 300
resistente

Revistas 'y  otros Unid. 30 10 300
manuscritos

Analisis de vitamina C Muestras 200 22 2200
Analisis de color Muestras 50 18 900
Otros gastos (10%) 375
Total 4125




