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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se enmarca en la linea de investigacion de
Salud y Gestion de la Salud. Perteneciente al area de Ciencias de la Salud. Se planted
como objetivo evaluar la influencia de la criodesecacion en las propiedades
fisicoquimicas y contenido de vitamina C en pulpa de corryocactus brevistylus “Sanky”;
para ello se empled un disefio aplicativo, experimental. La recoleccion y muestreo de los
frutos se realizd bajo la metodologia de muestreo por atributos segun la Norma Técnica
peruana 1SO 2859-1. El estudio contd con una muestra de 10 kg de frutos, provenientes
del Centro poblado de Muruhuay, distrito de Acobamba, Provincia de Tarma, Region
Junin. En los resultados se reporto6 el contenido de humedad para pulpa fresca 93,330 %
y pulpa liofilizada 4,179 %, dandose a conocer una disminucion de 89.09%; el porcentaje
de acidez para pulpa fresca con un valor de 5,820 % y 8,282% para pulpa liofilizada,
reportandose un incremento de 29,73%; siendo el pH de pulpa fresca 2,720 a 20°C
y pulpa liofilizada de 2,907 a 20°C observandose un ligero aumento de 5,74%; el
contenido de solidos solubles fueron de 5,520 (°Brix) para pulpa fresca y 7,540
(°Brix)para pulpa liofilizada reportando un aumento significativo de 26,79% post
liofilizacion; la concentracion de vitamina C en pulpa fresca fue de 42,683 (mg/100g
Acido ascorbico) y en pulpa liofilizada fue de 37,397 (mg/100g Acido ascorbico)
observandose un reduccion de 12,38%; el efecto de la liofilizacion sobre la Solubilidad
fue de 86,722 % y la Rehidratacion de 2,948 (Kg/Kg m.s.).Como conclusién, se
determind que existe influencia de la criodesecacion sobre las propiedades fisicoquimicas
(Rehidratacion, Solubilidad, Humedad, Acidez, pH y °Brix) y el contenido de la vitamina
C, sabiendo asi que los métodos de secado como la liofilizacion (criodesecacion), siempre
afectan a la composicion de un alimento especialmente en compuestos altamente labiles

al calor, como la Vitamina C por ser una vitamina termolabil.

Palabras clave: Criodesecacion, acidez, humedad, pH, °Brix.



ABSTRACT

This research work is part of the Health and Health Management research line. Belonging
to the area of Health Sciences. The objective was to evaluate the influence of
cryodesiccation on the physicochemical properties and vitamin C content in the pulp of
corryocactus brevistylus “Sanky”; For this, an applicative, experimental design was used.
The collection and sampling of the fruits was carried out under the sampling methodology
by attributes according to the Peruvian Technical Standard ISO 2859-1. The study
included a sample of 10 kg of fruits, coming from the town of Muruhuay, Acobamba
district, Tarma Province, Junin Region. In the results, the moisture content was reported
for fresh pulp 93.330% and freeze-dried pulp 4.179%, revealing a decrease of 89.09%;
the percentage of acidity for fresh pulp with a value of 5.820% and 8.282% for freeze-
dried pulp, reporting an increase of 29.73%; the pH of fresh pulp being 2.720 at 20°C and
freeze-dried pulp 2.907 at 20°C, observing a slight increase of 5.74%; The content of
soluble solids was 5,520 (°Brix) for fresh pulp and 7,540 (°Brix) for freeze-dried pulp,
reporting a significant increase of 26.79% post freeze-drying; The concentration of
vitamin C in fresh pulp was 42.683 (mg/100g Ascorbic acid) and in freeze-dried pulp it
was 37.397 (mg/100g Ascorbic acid), observing a reduction of 12.38%; The effect of
freeze-drying on Solubility was 86.722% and Rehydration was 2.948 (Kg/Kg m.s.). In
conclusion, it was determined that there is an influence of cryo-drying on the
physicochemical properties (Rehydration, Solubility, Humidity, Acidity, pH and °Brix)
and the content of vitamin C, knowing that drying methods such as freeze-drying
(cryodrying) always affect the composition of a food, especially in compounds that are

highly labile to heat, such as Vitamin C because it is a thermolabile vitamin.

Keywords: Cryodesiccation, acidity, humidity, pH, °Brix.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA
A lo largo de la historia, las poblaciones han encontrado bienestar en la
naturaleza mediante el uso de frutos nativos de alta actividad curativa. La medicina
tradicional se basa en gran medida en el uso de diferentes frutos medicinales,
conocidos Unicamente por los curanderos o medicos tradicionales. A lo largo del
tiempo, cada civilizacién ha desarrollado un profundo conocimiento sobre las
propiedades curativas de los frutos nativos. Sin embargo, muchas de estas especies

se han vuelto escasas con el paso del tiempo®.

Los frutos nativos subutilizados contintan siendo fuentes de nuevas
sustancias bioactivas o principios activos, y se espera que muchas de ellas sean
descubiertas y desarrolladas en los proximos 20 afios. Esto solo serd posible
mediante la estrecha colaboracion entre botanicos, farmaco6logos y quimicos

especializados en productos naturales?.

El acelerado deterioro de los ecosistemas en el valle del Mantaro,
principalmente debido a la actividad minera y la pérdida de especies vegetales,
sumado a la inevitable desaparicion del conocimiento ancestral sobre el tratamiento
de diversas dolencias, incluyendo enfermedades incurables que afectan al mundo
moderno, plantea la necesidad urgente de documentar estos conocimientos antes de
que se pierdan por completo. También es crucial realizar un estudio fisicoquimico

de los frutos nativo utilizadas en el tratamiento de enfermedades degenerativas no



1.2

1.3

transmisibles.

La especie vegetal en estudio, Corryocactus brevistylus "Sanky", ha sido
ampliamente utilizada en précticas terapéuticas tradicionales desde tiempos
remotos, transmitidas de generacion en generacion, y muchas de estas practicas se
han perdido irremediablemente. En este contexto, proponemos la necesidad de
llevar a cabo esta investigacion, que consideramos de gran importancia, ya que
permitira preservar y divulgar las propiedades fisicoquimicas y la vida Gtil de la
pulpa en polvo deshidratada por criodesecacion de Corryocactus brevistylus
"Sanky". Asimismo, mediante un andlisis espectrofotométrico cuantitativo, se

podran determinar el contenido de vitamina C en relacion a la vida atil.

DELIMITACION DEL PROBLEMA

El estudio se centro especificamente en la influencia de la criodesecacion en
las propiedades fitoquimicas y fisicoquimicas de Corryocactus brevistylus "Sanky"
en forma de polvo. Se examinG pardmetros como el contenido de compuestos
fitoquimicos, la actividad antioxidante y la composicion quimica. Ademas, se
determind la vida Util del fruto en polvo criodesecada. Las limitaciones del estudio
incluyeron la disponibilidad de frutos de sanky, la variabilidad de las condiciones
de criodesecacidn, la precision de los métodos de analisis utilizados y la capacidad
de generalizar los resultados a otras especies de plantas o formas de secado. La
delimitacién del problema de investigacion es importante para garantizar que el
estudio se enfoque en un tema especifico y relevante, y para establecer los limites
y alcances del mismo. Esto puede ayudar a los investigadores a planificar y llevar
a cabo el estudio de manera efectiva y a garantizar que los resultados sean

significativos y utiles.

FORMULACION DEL PROBLEMA

1.3.1 Problema general

¢Cual es la influencia de la criodesecacion en las propiedades fisicoquimicas

y vitamina C en pulpa de Corryocactus brevistylus “Sanky”, Huancayo - 2023?



1.3.2 Problemas especificos

1.4

Problema especifico 1:

¢Cual es la influencia de la criodesecacion en las propiedades fisicogquimicas
en pulpa de Corryocactus brevistylus “Sanky”, Huancayo - 2023?
Problema especifico 2:

¢Cual es la influencia de la criodesecacion en vitamina C en pulpa de

Corryocactus brevistylus “Sanky”, Huancayo - 2023?

JUSTIFICACION

1.4.1 Social

Hoy en dia la utilizacién de productos intermediarios saludables, es una gran
alternativa y preferencia por la poblacion del mundo, especialmente el uso de
extractos naturales que tiene un potencial farmacoldgica, porque el uso de este tipo
de sustancias naturales previenen muchas enfermedades degenerativas no
transmisibles y el consumo actual de medicamentos sintéticos se asocia a los
problemas de salud que padece la poblacion del mundo y con el estudio se pretende
promover el uso de productos naturales en beneficio de la salud de los

consumidores.

Por otro lado, el deshidratado de frutos de Corryocactus brevistylus “Sanky”,
promovera la industrializaciéon de esta planta medicinal nativo de la region central el
cual impactard en forma positiva en la economia de las familias rurales, ya que la
demanda se incrementaria de acuerdo a las propiedades medicinales generando un valor

agregado de esta planta medicinal.

1.4.2 Tebrica

La investigacion que se desarrolld, en base a antecedentes e informacion en
lo referente a deshidratado, propiedades fisicoquimicas y contenido de vitamina C
de los frutos de Corryocactus brevistylus “Sanky”, considerando que en la industria
globalizada esta en auge el uso de este tipo de fuentes naturales como alternativa
de materia prima, promoviendo a su vez que estos deshidratados se utilicen en

extractos naturales en la medicina alternativa. Por otro lado, por sus propiedades



antioxidantes y fitoquimicas pueden prevenir enfermedades degenerativas no
trasmisibles por lo que se les concede mucha importancia en la industria

farmacéutica.

1.4.3 Metodoldgica
Para el desarrollo de la investigacion se utilizé la criodesecacion de pulpa de
frutos de Corryocactus brevistylus “Sanky” para evaluar el efecto en las
propiedades fisicoquimicas y contenido de vitamina C cuantitativamente en base a
métodos de la Association of Official Agricultural Chemists (AOAC) y normas
técnicas peruanas (NTP).

15 OBJETIVOS
1.5.1 Objetivo general
Evaluar la influencia de la criodesecacion en las propiedades fisicoquimicas

y vitamina C en pulpa de Corryocactus brevistylus "Sanky", Huancayo - 2023.

1.5.2.Objetivos especificos
e Evaluar la influencia de la criodesecacion en las propiedades fisicoquimicas en
pulpa de Corryocactus brevistylus “Sanky”, Huancayo - 2023.
e Evaluar la influencia de la criodesecacion en vitamina C de pulpa de
Corryocactus brevistylus “Sanky”, Huancayo - 2023.



CAPITULO 11
MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DE ESTUDIO
2.1.1 Internacionales
Biernacka B. et al®, el objetivo de este estudio es analizar los efectos del
secado por liofilizacion (FD), sobre el contenido de &cido ascorbico, los cambios
de color y la actividad antioxidante (AA) de frutos de Corryocactus brevistylus
"Sanky". Los experimentos se realizaron a 20 °C, 40 °C y 60 °C, con una presion
constante de 63 Pa en la camara FD. Las muestras de sanky se cortaron en rodajas
(CS) y se despulparon (PS) antes del secado. La cinética de secado se describid
mejor utilizando el modelo Midilli o logistico dependiendo del método de molienda
de sanky utilizado y la temperatura FD. La DF de sanky aumenté significativamente
la luminosidad, el enrojecimiento y el amarilleo de los frutos secos. La temperatura
de FD y los métodos de pretratamiento tuvieron poca influencia sobre el contenido
fenolico total (TPC) y AA. El TPC mas bajo se encontrd en pulpas de sanky después
de la deshidratacion a 60 °C, y el TPC maés alto se observo en rodajas de sanky
deshidratadas a la misma temperatura (18,54 y 22,04 mg de equivalente de acido
galico por gramo de masa seca, respectivamente). Ademas, el contenido de &cido
ascorbico en los frutos de Corryocactus brevistylus "Sanky" secas fue mayor para

las muestras liofilizadas a una temperatura mas alta.

Ayala A. et al*., el objetivo de la investigacion fue analizar como la
liofilizacion y la osmoliofilizacion influyen en las etapas de congelacion y secado,
el nivel de humedad, el tamafio, la porosidad y la capacidad de volver a hidratar las
rodajas de pitahaya amarilla (Selenicereus megalanthus). En el proceso de
osmoliofilizacion, las rodajas se sumergieron en una solucion de sacarosa al 55

°Brix a 25°C antes de la liofilizacion. Luego, se congelaron a -35°C, se sometieron



a sublimacién a una presion de vacio de 8 Pa y se secaron desde -35 hasta 35°C.
Los resultados de los tratamientos mostraron diferencias notables al final del
proceso, especialmente en la porosidad, el tamafio y la capacidad de volver a
hidratar (mayores en el caso de la liofilizacién). Sin embargo, no se observaron

diferencias significativas en la velocidad de secado ni en el nivel de humedad.

Rivera Y. et al’, El estudio evalu6 la viabilidad del proceso de
osmodeshidratacion y el efecto de diferentes temperaturas de secado en las
propiedades fisicoquimicas, nutricionales y microbioldgicas de rodajas de banano.
Se emplearon tres métodos de secado: liofilizacion (L), ventana de refractancia
(VR) y conveccién forzada (CF). Los resultados mostraron que los métodos de
secado por liofilizacion, VR y conveccion forzada presentaron diferencias
significativas en variables como fibra y vitaminas A y C, mientras que no hubo
diferencias significativas en la capacidad antioxidante y la fuerza de fractura. Los
valores méas altos de cada variable fueron encontrados en diferentes métodos de
secado: mayor contenido de fibra en L, mayor contenido de vitaminas Ay C en VR,
mayor capacidad antioxidante en VR y mayor fuerza de fractura en L. En cuanto al
analisis microbioldgico, se observaron niveles bajos de hongos y levaduras en todos
los métodos, siendo ain mas bajos en el método de ventana de refractancia. En
resumen, el método de ventana de refractancia se destaca como eficiente para
preservar las propiedades nutricionales del banano deshidratado, segtn el analisis
de varianza ANOVA.

Romero F. et al®., en el estudio menciona que los Andes sudamericanos
esconden innumerables cactaceas y forman parte del valioso patrimonio andino
biodiversidad. Dentro de esta gran familia de cactaceas se encuentran los cactaceos
comestibles que son altamente valorados por sus propiedades medicinales y
utilizados como frutos comestibles. En esta revision, se realiza una descripcion de
la composicion quimica general, principales fitoquimicos encontrados en algunos
cactaceos comestibles de la region andina como el sanky (Corryocactus
brevistylus), pitahaya (Hylocereus monacanthus, Hylocereus megalanthus) y tuna

o tuna (Opuntia ficus-indica). Ademas, incluiremos sus propiedades medicinales y



terapéuticas. propiedades y sus aplicaciones y usos comerciales como colorante

natural.

Chia S. y Chong G’., el Objetivo del estudio fue determinar los cambios en la
propiedades fisico-quimicas de la cascara de la pitahaya (Hylocereus polyrhizus)
después del secado en tambor. La cascara de pitahaya molida se secé en tambor a 1
rpm con presion de vapor de 2 bar, luego analizada para fisica, propiedades
quimicas y funcionales. Los resultados indican que el contenido de betacianina fue
dos veces mayor en polvo secado en tambor (41.55 mg/g dm) que en una muestra
fresca (80,21 mg/g dm), pero hasta se retuvo el 98,62% del contenido fendlico total
con unos 3.328 mg trolox/g dm reduccion en la captacion de radicales actividades.
La densidad del polvo fue de 0.1315 g/mL con 51,44% soluble en agua. Las
propiedades funcionales determinadas capacidad de retencion de agua incluida
(2,523 g agua/g muestra), capacidad de retencién de aceite (3,565 g de aceite/g de
muestra) y capacidad de hinchamiento (6,233 ml/g). Se concluye que la cascara de
pitahaya secada en tambor puede considerarse contener ingredientes

potencialmente funcionales.

Verona A. et al®, en la revision sobre el cultivo, caracteristicas
fisicoquimicas, composicion nutricional y compuestos bioactivos de la pitahaya,
conocida como "fruta del dragon", es una fruta originaria de América Central y la
selva peruana cuyo fruto puede ser de diferentes colores como amarillo, morado,
rojo y blanco. Esta fruta tiene un alto valor nutricional, destacando el contenido de
acido ascérbico que oscila entre 4-25 mg/100g dependiendo de su especie, siendo
el valor mas alto el de la especie roja. La Pitahaya es una fruta con una alta
capacidad antioxidante, incluso superior a la de otros cactus, como el nopal.
Presenta compuestos bioactivos como betalainas; que favorecen los trastornos
relacionados con el estrés y tienen efectos antiinflamatorios, también tiene
betaninas y betacianinas; que son una fuente de colorante natural. Este trabajo de
revision tuvo como objetivo recopilar informacion sobre los estudios realizados en
la Pitahaya relacionados con su cultivo, caracteristicas fisicoquimicas, composicion

nutricional y compuestos bioactivos, por sus beneficios para la salud, como evitar



el envejecimiento prematuro, reducir los niveles de presion arterial y aliviar
problemas estomacales e intestinales, y se recomienda el consumo de Pitahaya para
contrarrestar enfermedades como la diabetes y el cancer de colon.
2.1.2 Nacionales

Paria M. y Terrones R®., es estudio plateo el objetivo del estudio fue analizar
la temperatura (85, 90 y 95°C) y los tiempos de pasteurizacion (45, 60 y 120
segundos) influyen en la capacidad antioxidante de una bebida (néctar) elaborada a
partir de una combinacion de frutos de sanky y arandano en una proporcion de 20/80
(peso/peso). La composicion nutricional del néctar present6 un contenido de 15.06
+ 0.28 °Brix, un pH de 4.45 £ 0.12, un porcentaje de acidez de 0.4 + 0.21% y un
contenido de vitamina C de 30.49 + 0.62 mg/100 mL. Los tratamientos aplicados a
la bebida no mostraron diferencias significativas (p<0.05) en cuanto a los
compuestos fenolicos, que variaron entre 391.404 y 510.848 mgEAG/100ml de
muestra. Sin embargo, la capacidad antioxidante, medida en un rango de 1185.971
a 896.913 umol de equivalente de Trolox por cada 100 ml de muestra, se vio
afectada de manera significativa por el aumento de la temperatura y los tiempos de
procesamiento (p<0.05). Se comprob6 que el néctar mantenia altas calificaciones
en términos de sabor, color, olor y aceptabilidad general en términos de
caracteristicas sensoriales. Ademas, se realiz6 un estudio microbioldgico de mohos
y levaduras durante un periodo de 5 semanas en condiciones de almacenamiento
refrigerado (4+1°C) para los tratamientos térmicos a 85, 90 y 95°C con un tiempo
de pasteurizacion de 45 segundos, y los resultados se mantuvieron por debajo del
limite permitido de 10 UFC/mL.

Huachuhuillca D°., EI objetivo del estudio fue evaluar la influencia de la
liofilizacion en los compuestos beneficiosos y la capacidad antioxidante de la pulpa
de aguaymanto (Physalis peruviana L.). Los resultados mostraron que la pulpa
fresca contenia acido ascérbico, carotenoides y compuestos fendlicos en cantidades
de 35 mg de AA /100 g, 2.76 mg B-caroteno Equi./100 g y 44.03 mg B-caroteno
Equi./100 g, respectivamente. Ademas, tenia una capacidad antioxidante de
1132.27 umol Equi. Trolox/100 g. Después de la liofilizacion, la pulpa mostr6 un

aumento en la cantidad de acido ascérbico (127 mg de AA /100 g), carotenoides



(14.17 mg B-caroteno Equi./100 g) y compuestos fendlicos (223 mg AGE/100 g),
asi como una capacidad antioxidante de 5581.81 umol Equi. Trolox/100 g. Sin
embargo, el proceso de liofilizacion redujo significativamente los compuestos
bioactivos, disminuyendo la cantidad de &cido ascorbico, carotenoides y la
capacidad antioxidante, aunque se retuvieron la mayoria de los compuestos

fendlicos.

Talavera W, El estudio se centrd en determinar como la liofilizacion
afecta las propiedades fisicoquimicas y la vida util de la carambola en polvo, asi
como en evaluar el efecto de la liofilizacion en la pulpa, semilla y epidermis de la
carambola sobre caracteristicas como el contenido de humedad, actividad de agua,
vitamina C, solubilidad y capacidad de rehidratacion. La investigacion involucro la
recoleccion de frutos de aguaymanto del Valle de los Rios Apurimac, Ene y
Mantaro (VRAEM). Posteriormente, la carambola, en sus tres formas (pulpa, pulpa
+ semilla y pulpa + semilla + epidermis), fue sometida a liofilizacién utilizando un
equipo especifico en el laboratorio de investigacion de la Facultad de Ingenieria
Quimica y Metalurgia. Los resultados revelaron que las caracteristicas
fisicoquimicas de la pulpa, semillas y epidermis de la carambola variedad analizada
mostraron diferentes valores para solidos solubles(®°Brix): (p) 8,12, (s) 0,8, (e) 0,5;
acidez titulable (% é&cido citrico): (p) 0,86 (s) 0,09, (e) 0,06; pH: (p) 2,45, (s) 4,93
(e) 4,21 y vitamina C (mg/100g): (p) 23,59, (s) 2,13, (e) 1,39. En cuanto a la
liofilizacion, se encontrd que este método de secado para las diferentes partes de la
carambola conserva propiedades similares a las de la fruta fresca. Esto sugiere que
la liofilizacion es un buen sistema de conservacion para la carambola, manteniendo

sus propiedades fisicoquimicas importantes.

Rodriguez N. et al*2., en este estudio, el objetivo fue evaluar la presencia de
acidos grasos y alcanos en distintas partes del fruto del sanqui (Corryocactus
brevistylus subsp. puquiensis), incluyendo las espinas, la cascara, la pulpa y las
semillas. Para llevar a cabo este anélisis, se extrajeron los componentes hexanicos
de cada parte del fruto y se sometieron a una transesterificacion antes de su posterior

evaluacion utilizando la técnica de cromatografia de gases en combinacion con un



espectrometro de masas. En el anélisis de &cidos grasos, se identificaron los
siguientes acidos predominantes: el &cido araquidico y el behénico en las espinas,
el &cido linoleico y el palmitico en la cascara y la pulpa, y el &cido linoleico y el
oleico en las semillas del fruto. En cuanto a los alcanos, se encontraron en mayor
cantidad el nonacosano y el hentriacontano en las espinas y la céascara, y el
pentacosano Yy el tricosano en la pulpa. No se detectaron alcanos en las semillas del

fruto.

Antezana E y Flores J¥., En la investigacion se analiz6 el contenido de
vitamina C en el aguaymanto, utilizando el proceso de liofilizacion con el fin de
maximizar la retencion de nutrientes y prolongar su vida util. La materia prima fue
obtenida en el Gran Mercado Mayorista Conzac y sometida a varios procesos,
incluyendo seleccion, lavado, pelado y anélisis. Se emple6 un Disefio
Completamente al Azar (DCA) para la evaluacion, y se encontraron los siguientes
valores fisicoquimicos por cada 100 g de aguaymanto liofilizado: humedad 2,28 +
0,21 g, cenizas 3,57 + 0,19 g, grasa 3,25 + 0,29 g, proteina 6,25 + 0,26 g, fibra cruda
17,45 £+ 0,16 g, carbohidratos 84,65 g, y acidez 8,61 + 0,70 g. El indice de madurez
fue de 3 (color 5 a 6), con sélidos solubles de 14,73 + 0,6 °Brix y un pH de 2,56 +
0,15. EI mayor contenido de vitamina C se encontrd en condiciones especificas de
liofilizacion: 1 010 minutos de tiempo, 35°C de temperatura y una presion de 100
mtorr. La evaluacién nutricional comparativa entre el aguaymanto fresco y
liofilizado mostré que la concentracion de solutos aumentd en el aguaymanto
liofilizado debido a la ausencia de agua libre, lo que resulté en un mayor valor
nutritivo. Ademas, se observd que la liofilizacion conserva mejor los parametros
fisicoquimicos y el porcentaje de pérdida de vitamina C en comparacion con otros

métodos, atribuido al uso de bajas temperaturas durante el proceso.

Lipe C., el estudio formulo el objetivo principal del estudio fue determinar
el efecto hepatoprotector del zumo del fruto de Corryocactus brevistylus (sanky) en
ratones con dafio hepatico inducido por etanol. La metodologia: se utiliz6 un total
de 56 ratones albinos machos adultos y zumo del fruto de Corryocactus brevistylus

(sanky). Los ratones fueron distribuidos aleatoriamente en 7 grupos (n=8) y se les
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administré por 5 dias: Suero fisioldgico + agua ad libitum, Suero fisiologico +
etanol al 5% ad libitum, Silimarina + etanol al 5% ad libitum, 1mL de zumo de
sanky + etanol al 5% ad libitum, ImL de zumo de sanky + agua ad libitum, 10mL
de zumo de sanky + etanol al 5% ad libitum, 10mL de zumo de sanky + agua ad
libitum. Se separ0 la pulpa del fruto de sanky y se obtuvo el zumo, que se administro
a los grupos de tratamiento. Se evaluaron los niveles de lipoperoxidacion
expresados en sustancias reactivas al acido ti barbitarico (TBARS), los niveles de
grupos sulfidrilos no proteicos (GS-NP) y se evalud la hepatomegalia mediante el
calculo del Indice Hepatico (IH). Los resultados indican que se encontré que la
hepatomegalia fue mayor en el grupo que recibid suero fisioldgico + etanol al 5%
(G-11), mientras que en los grupos de tratamiento se obtuvo una reduccién no
significativa. Se observd una reduccion del porcentaje de lesion por los niveles de
TBARS en los grupos tratamiento V' y VII (-19,7 y -19,24 % respectivamente). Se
concluye, que la administracion del zumo del fruto de Corryocactus brevistylus
(sanky) en ratones con dafio hepatico inducido por etanol presenta un efecto
hepatoprotector a nivel de GS-NP. Este estudio sugiere que el zumo de sanky podria
ser (til en la prevencién y tratamiento de enfermedades hepéticas en humanos, pero

se necesitan mas estudios para confirmar estos resultados.

Ramos Y*°., el estudio presento el objetivo del presente estudio fue
determinar el tiempo y la influencia de las concentraciones de sacarosa y glucosa
en soluciones osmdticas sobre las rodajas de Sancayo, evaluar las hojuelas
osmodeshidratadas mediante andlisis fisicoquimico y evaluaciéon sensorial, y
obtener hojuelas osmoliofilizadas con caracteristicas funcionales conservadas,
buena aceptacion organoleptica, y vida util aceptable. La metodologia fue
recolectar frutos de Sancayo en la Provincia de Caylloma, perteneciente al
departamento de Arequipa. La osmodeshidratacion se llevé a cabo sumergiendo las
rodajas de Sancayo en soluciones de sacarosa a 55 y 75 °Brix, asi como en
soluciones de glucosa a 55 y 75 °Brix, durante 20, 40 y 60 minutos a una
temperatura de 25°C. Los resultados, indica que los mejores tratamientos tanto para
las soluciones de sacarosa como para las de glucosa se obtuvieron a 55°Brix durante

un tiempo de 60 minutos. La evaluacion sensorial de las hojuelas
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osmodeshidratadas y osmoliofilizadas mostré una buena aceptacion organoléptica.
Se logré obtener hojuelas osmoliofilizadas con caracteristicas funcionales
conservadas y cumpliendo con los requisitos microbiologicos. La vida util
pronosticada del producto final fue de 258 dias a 5°C. Se concluye que la
osmodeshidratacion y la osmoliofilizacion son procesos adecuados para conservar

las caracteristicas funcionales y organolépticas de las rodajas de Sancayo.

Rojas T. et al'®., El objetivo del estudio fue extraer componentes fendlicos
por ultrasonido de las cascaras del fruto del sanky (Corryocactus brevistylus). Para
la extraccion se evaluaron tres factores y cada uno en tres niveles: concentracién
del solvente etanol (40, 50 y 60 %), tiempo (20, 30 y 40 minutos) y temperatura
(25, 35 y 450C). Se empled el disefio de Box Behnken, reportando 15 ensayos
experimentales. Se evalud los polifenoles totales por el método de Folin Ciocalteau.
Los resultados indican que el tratamiento M11 (50 % v/v de etanol, 40 minutos y
25 "C) report6 43,9 mg acido galico/g muestra seca y fue el mas efervescente Los
siguientes tres tratamientos M3 (60%v/v, 40 minutos, 35 °C); M6 (40 % v/v, 30
minutos, 45 °C) y M9 (50%v/v, 20 minutos, 25 °C) reportaron valores de 31,5; 32,9
y 32,6 mg acido galico/g muestra seca, respectivamente, y no hubo diferencias
significativas. La variable mas importante fue el tiempo de extraccién, luego la
concentracion del solvente. Se concluye que las variables concentracion de
solvente, tiempo y temperatura son determinantes para la extraccion asistida por

ultrasonido para recuperar los componentes fenélicos de la cascara de sanky.

2.2 BASES TEORICAS
2.2.1 Corryocactus brevistylus “Sanky”
La familia Cactaceae en Per comprende 43 géneros incluyendo 250 especies
donde casi el 80% de estas especies son endémicas. La tribu Notocacteae incluye
10 géneros, y solo cuatro géneros han sido encontrados en el Per( incluyendo
Corryocactus, Eulychnia, Islaya y Neowerdermannia. En Perd, Corryocactus
brevistylus (K. Schum. ex Vaupel) Britton & Rose es una especie arbustiva o a

menudo arborescente cactus conocido popularmente como “sancayo”, el cual se
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distribuye en Sudameérica desde Yura en Arequipa-Per( hasta Iquique en Norte de
Chile (Ostolaza Nano, 2014)’

C. brevistylus indica que es una fuente de frutos comestibles conocidos como
“Sanky” que se consumen y comercializado por campesinos de Arequipa por su
alto contenido en &cido ascérbico contenido; ademas se considera eficaz para

prevenir enfermedades hepaticas y gastritis'’.

El fruto es acido y recibe varios nombres vernaculos (maksa, kontumela,
kontumila, kontoksa, kontuksa, romba o rumba) y tiene varias propiedades
medicinales. Se consume en el mafana, con el estdmago vacio, para problemas de

vesicula biliar, dolor de estomago, higado, calculos renales y como laxante®®,

El C. brevistylus crece en unos 4.000 metros sobre el nivel del mary sus tallos
alcanzan de 2 a 5 m de altura, formando grandes grupos de color verde oscuro a
claro verde amarillento, con espinas de hasta 24 cm de largo. sus flores son
amarillas entre 5-6 cm de largo x 10 cm de ancho. El fruto de Corryocactus de
brevistylus es verde-amarillento, jugoso, de 12 cm de largo con abundantes espinas
y se encuentran en suelos salinos y teniendo un sabor &cido neutro®®.

Esta fruta comestible fue utilizada desde la antigiedad por los Incas como un
energizante natural para sustentan sus largos viajes andinos*!. Casi no se sabe nada
sobre la quimica y el efecto bioldgico de Sanky (Frutos de C. brevistylus).

2.2.2 Descripcion botanica

Los frutos de Sanky (C. brevistylus) fue reconocido inicialmente con la

denominacion de Thrichocereus en el afio de 1942; y la finalidad de diferenciar de

las muchas especies se afiade la denominacion de specius?.

DIVISION Magnoliophyta = Angiospermae
CLASE Magnoliopsida= Dicotiledoneae
SUBCLASE Cariophyllydae

ORDEN Cariophyllales

FAMILIA Cactaceae
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GENERO Corryocactus

ESPECIE Corryocactus brevistylus

SUB ESPECIE Corryocactus brevistylus ssp

Fuente: Caceres et. Al. 2000%°
Las caracteristicas distintivas de las dos especies de cactus: Corryicactus

brevistylus y Corryocactus brevistylus puquiensis, que se pueden enumerar de la
siguiente manera?:
a. Raices: Las raices de estas plantas no son fasciculadas y tienen una gran cantidad
de ramificaciones y raices secundarias, lo que las convierte en 6rganos de reserva
con un mayor desarrollo.
b. Tallo: El tallo es aéreo, suculento, articulado y erguido. Cada seccion del tallo
se llama meritalo o cladiolo y puede medir hasta 15 cm de diametro. El tallo tiene
surcos longitudinales y partes sobresalientes llamadas costillas, con el género
Corryocactus presentando de 6 a 7 costillas elevadas. Esto ayuda a aumentar la
resistencia de los tallos a la flexion. La base del tallo es ancha y las ramas laterales
son cilindricas, con numerosas espinas casi siempre en hilera sobre la costilla. El
color del tallo es verde, variando a verde gris segun el terreno donde se desarrolla.
c. Hojas: El Corryocactus en sus dos especies puquiensis y brevistylus, no tiene
hojas para realizar la transpiracion de la planta. En su lugar, tienen espinas duras
para reducir la transpiracion al minimo.
d. Flor: La flor es solitaria, sésil y actinoforma, con una corola amarilla de 10 a 14
cm de largo por 6 cm de ancho. Los pétalos florales son numerosos y estan
dispuestos helicoidalmente. El céliz es en forma de embudo, de 6 a 8 cm, y tiene
numerosas bracteas pilosas de hasta un cm de tamafio. El gineceo tiene un ovario
infero de uno a muchos carpelos, un loculo, un estilo simple alargado de 10 cm de
tamafio con tres estigmas terminales, pulvurulento, y numerosos &vulos
redondeados. El androceo tiene numerosos estambres ditecicos, con filamentos
delgados?.
e. Estambre: La cantidad de estambres varia y puede ser abundante. Los filamentos
son visibles y las anteras son basifijas y dehiscentes por una hendidura longitudinal
lateral e interna. Los granos de polen son pequefios, esféricos y generalmente lisos

con varios pequefios poros:.
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f. Estilo: El estilo es més corto que los estambres, es fistuloso y coronado con el
estigma.

g. Ovario: El ovario es infero y esta protegido por abundantes pelos serosos de las
areolas. La placenta es poco visible.

h. Fruto: La frutatiene forma esférica de tamafio variable, pudiendo alcanzar hasta
13 cm de diametro. Cuando la fruta es tierna, su color es verde intenso y en su
superficie se pueden ver unas aerolas que producen pequefias espinas de 2 cm de
largo. Ademas, hay pequefios Quepos (en las Opuntias hay unas espinas especiales,
los “quepos”, que botanicamente se llaman “gloquidios” que son esas espinitas de
las tunas y sanky, que son barbadas y por eso se nos quedan clavadas en las manos
al manipular sus cladodios (pencas) o sus frutos) en la fruta que se asemejan a los

de la tuna, pero que caen cuando la fruta esta madura, lo que facilita su consumo?.

2.2.3 Usos medicinales
En la Industria Alimentaria, el fruto del sanky se emplea para producir acido
citrico y se utiliza como materia prima para elaborar una variedad de productos,

tales como jugos, mermeladas, jaleas, caramelos, bebidas y cocteles, entre otros?.

También el zumo de presenta propiedades laxantes en altas concentraciones
regula la tension, previene enfermedades del higado y la gastritis. La cascara del
fruto se utiliza en la medicina tradicional para enjuagar el cuero cabelludo,

fortalecer las raices del cabello y promover su crecimiento?,

Existe algunos reportes, este fruto se emplea, en la medicina tradicional, para
reducir la fiebre y normalizar la temperatura corporal en caso de enfermedades

febriles, asi como para tratar la gripe y el estrefimiento?’.

2.2.4 Componentes fitoquimicos
Los fitoquimicos son sustancias quimicas de origen vegetal, producidas a
través de metabolismo de las plantas. Los fitoquimicos se han vuelto de gran interés
debido a sus diversas aplicaciones En el estudio se seleccionaron cinco fuentes

vegetales disponibles localmente y en abundancia para examinar los fitoquimicos
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disponibles en sus hojas para probar su propiedad antimicrobiana para textiles. Los
extractos de hojas se prepararon usando etanol al 70% y agua destilada. Los
extractos fueron evaluados por la presencia de varias clases de fitoquimicos
aplicando pruebas estandar y también se estimo el contenido fendlico total de cada

extracto.?!

2.2.5 Criodesecacion

La criodesecacion (liofilizacion) es un proceso mediante el cual el producto
se seca a baja temperatura y al vacio. El agua en la muestra primero se congela hasta
convertirse en un solido y luego eliminado directamente convirtiendo el hielo en
vapor. Esto es hecho al vacio y sin tener que pasar por la fase liquida. La ventaja
Unica de la liofilizacion es que las muestras se mantienen a bajas temperaturas y
permanecen congelados durante todo el proceso de secado, por lo que conservando
los componentes termolébiles (proteinas, sabores, colores), todo ello manteniendo

la forma y el tamafio original del fruto.?

El producto seco se puede almacenar durante largos periodos sin el riesgo de
cambiar la composicién (es decir, enzimética, genética) o estar infectado por
microorganismos, que es todo posible gracias a la falta de agua. La liofilizacion es
unatécnica de deshidratacién. El proceso de liofilizacion que hace diferente de otras
técnicas de deshidratacion, es que la deshidratacion tiene lugar mientras el producto
esta congelado estado y bajo un vacio. Estas condiciones estabilizan el producto,

minimizando los efectos de la oxidacion y otros procesos de degradacion.?:

La liofilizacion se ha convertido en un metodo aceptado de procesamiento de
productos sensibles al calor que requieren almacenamiento a largo plazo a

temperaturas superiores congelacion.

La liofilizacion es ampliamente utilizada en la industria farmacéutica, como,
asi como otras industrias y es uno de las mas caras operaciones unitarias debido al
alto consumo de energia. Los ciclos de secado por congelacion dan como resultado

un procesamiento prolongado, lo que aumentara el costo de produccion.?
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2.3

El proceso de secado por congelacion se desarrolld como una técnica
comercial que permitia obtener suero quimicamente estable y viable sin necesidad
de refrigeracion. El proceso se aplico a la penicilina y se convirtio en reconocida
como una importante técnica cientifica para la conservacion de productos
bioldgicos. La liofilizacion también se utiliza como una técnica de conservacion o
procesamiento para una amplia variedad de productos tales como productos
farmacéuticos, kits de diagndstico, restauracion de documentos dafiados por el
agua, lodos de rios preparados para anélisis de hidrocarburos, cerdmicos, virales o
cultivos bacterianos, tejidos preparados para andlisis, produccion de pieles

sintéticas y restauracion de artefactos recuperados?.

MARCO CONCEPTUAL
Corryocactus brevistylus “Sanky”.

Es una planta herbacea perenne sufruticosa, de base algo lefiosa y tallo con
seccién redondeada o cuadrangular de 15-80cm de altura, frecuentemente
ramificado, con indumento mas o menos denso, grisiceo. Las hojas, de 2-7 por 1-
4cm, son pecioladas, irregularmente dentadas, profundamente surcado-reticuladas
de aspecto crespo, peludas, rugosas por el haz y con nervios marcados por el
envés?®,

Criodesecacion

La liofilizacion es un método de deshidratacion que combina el
congelamiento y la sublimacion del agua. El alimento se congela y luego se somete
a vacio, lo que provoca que el agua se sublima directamente del estado sélido al
gaseoso, sin pasar por el estado liquido. Este proceso preserva mejor las
caracteristicas organolépticas y nutricionales del alimento en comparacion con
otros métodos de deshidratacion?.

Propiedades fisicoquimicas

Las propiedades fisicoquimicas de los alimentos son caracteristicas que se
relacionan con su composicion quimica y las interacciones fisicas que ocurren
durante su procesamiento, almacenamiento y preparacion. Estas propiedades

influyen en la apariencia, textura, sabor, aroma y estabilidad de los alimentos*é.
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Rehidratacion

La rehidratacion es el proceso de agregar agua al zumo en polvo obtenido por
liofilizacion para obtener una solucidn liquida similar al zumo fresco, restaurando
asi su sabor, aroma y caracteristicas organolépticas?..
Solubilidad

La solubilidad del zumo en polvo obtenido por liofilizacion se refiere a su
capacidad para disolverse en agua y formar una solucién homogénea. La estructura
porosa del polvo y su mayor area superficial facilitan su rapida disolucién. La
solubilidad adecuada es importante para asegurar que el zumo en polvo se pueda
reconstituir facilmente y disfrutar como una bebida similar al zumo fresco®.
Vitamina C

Aunque la vitamina C es el nombre genérico del &cido l-ascorbico, tiene
muchos otros nombres quimicos como ascorbato y vitamina antiescorbutica. La
molécula de &cido I-ascérbico es formado por seis &tomos de carbono asimétricos
(CeHsOs) que esta relacionado estructuralmente a la glucosa 23,
Vida Util

La vida util de un alimento se refiere al periodo de tiempo durante el cual se
espera que el alimento mantenga su calidad, seguridad y caracteristicas
organolépticas dentro de los limites aceptables. La vida util puede variar segun el
tipo de alimento y esté influenciada por diversos factores, como la composicion del
alimento, las condiciones de almacenamiento y el procesamiento al que ha sido

sometido®.
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CAPITULO III
HIPOTESIS

3.1. Hipotesis general
Ho= No existe influencia de la criodesecacion en las propiedades fisicoquimicas y

vitamina C en la pulpa de Corryocactus brevistylus “Sanky”, Huancayo - 2023.

Hi= Existe influencia de la criodesecacion en las propiedades fisicoquimicas y
vitamina C en la pulpa de Corryocactus brevistylus “Sanky”, Huancayo - 2023.
3.2. Hipdtesis especificas
Hipotesis especifica 1:
La criodesecacion influye en las propiedades fisicoquimicas en la pulpa de
Corryocactus brevistylus “Sanky”, Huancayo - 2023.
Hipotesis especifica 2:
La criodesecacion influye en la vitamina C en la pulpa de Corryocactus brevistylus
“Sanky”, Huancayo - 2023.
3.3. Variables
3.3.1. Variables independientes
Temperatura de congelacion:
- 30°C para la Criodesecacion
- 40°C para la criodesecacion
- Definicion conceptual
La temperatura de criodesecacion es la temperatura a la cual se congela y luego
se seca una muestra biologica o material para preservar su estructura y

composicion. Afecta la eficiencia y calidad del proceso de criodesecacion.
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Definicion operacional

La definicion operacional de la temperatura de criodesecacion serd la
temperatura medida dentro del sistema de criodesecacion usando un
termdmetro calibrado, controlada por un dispositivo de control de temperatura
para mantener la muestra a la temperatura especifica durante el proceso de

secado por sublimacion.

3.3.2. Variables dependientes

Propiedades fisicoquimicas (Rehidratacion, Solubilidad, Humedad, Acidez,

pH y °Brix)

Contenido de vitamina C.

Definicion conceptual

v/ Son caracteristicas que describen tanto las propiedades fisicas
(rehidratacién, solubilidad, humedad, acidez pH y °brix) como las
propiedades quimicas (como pH, solubilidad) de una sustancia 0 material.
Estas propiedades se determinan mediante métodos especificos de medicion
y son fundamentales para comprender su comportamiento y composicion.

v’ La temperatura de criodesecacion es la temperatura a la cual se congela y
luego se seca una muestra biolégica o material para preservar su estructura
y composicion. Afecta la eficiencia y calidad del proceso de criodesecacion.

Definicion operacional

v" Se refieren a caracteristicas como rehidratacion, solubilidad, humedad,
acidez pH y °brix, medidas mediante métodos especificos como
termogravimetria, pH-metro y técnicas gravimétricas/espectrofotométricas
respectivamente.

v" Es la cantidad de &cido ascérbico presente en una muestra, determinada por
técnicas analiticas como espectrofotometria, usando estandares de

calibracion y expresada en miligramos por 100 gramos de muestra.
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4.1

4.2

4.3

CAPITULO IV
METODOLOGIA

METODO DE INVESTIGACION

El método cientifico general implica en el proceso de investigacion; verificar
0 construir una version precisa y fiable de cualquier fendmeno natural, en base a las
etapas, observacion, formulacion de hipoétesis, experimentacion y conclusiones. Se
realizan creando un marco objetivo con el propdsito de analizar los resultados
cientificamente para llegar a una conclusion que respalde o contradiga la

observacion realizada al principio®.

TIPO DE INVESTIGACION

El presente estudio se clasifica como experimental, ya que implico la
manipulacion de una variable experimental no probada en condiciones controladas,
con el objetivo de determinar la causa de un evento especifico?”.

De acuerdo con Hernandez, Ferndndez y Baptista, en términos de su
proposito, esta investigacion se considera de tipo aplicada, ya que se modificé la
variable dependiente a través de la aplicacion de la variable independiente, con el

objetivo de contribuir a la solucion de un problema real?’.

NIVEL DE INVESTIGACION
La propuesta de investigacion en el nivel actual se caracterizd por ser de
alcance explicativo, ya que su objetivo principal fue identificar y establecer una

relacion explicativa o causal entre las variables de estudio?.

21



4.4 DISENO DE INVESTIGACION

Disefio Experimental

A partir de investigaciones previas, se empled el método de deshidratacion por
criodesecacion a dos temperaturas de congelacion (-30°C y — 40°C) de pulpa de
Corryocactus brevistylus "Sanky", el cual se espera que influya en las propiedades
fisicoquimicas y vitamina C en la pulpa fresca y en polvo deshidratada por
criodesecacion:

a. Tratamiento: Pulpa de sanky obtenido por criodesecacion.

Una vez finalizado el proceso de criodesecacion de los frutos de Corryocactus
brevistylus "Sanky", se procedié a moler y tamizar la pulpa deshidratada con el
objetivo de obtener el polvo. Posteriormente, se llevé a cabo el estudio de las
propiedades fisicoquimicas y contenido de vitamina C de la pulpa fresca y en el
polvo de "Sanky" obtenido por criodesecacion en el laboratorio de Bromatologia
de la Escuela Profesional de Farmacia y Bioquimica de la Universidad Peruana Los
Andes (UPLA).

45 POBLACION Y MUESTRA

v Universo:
Produccién de Corryocactus brevistylus “Sanky” proveniente del del Centro
poblado de Muruhuay, distrito de Acobamba, Provincia de Tarma, Regidn Junin.

v' Muestra:
El tamafio de muestra utilizada fue 10 kg de frutos de Corryocactus brevistylus
“Sanky”.
Muestreo probabilistico:
Se utilizé un enfoque de muestreo probabilistico para clasificar el Corryocactus

brevistylus "Sanky".

4.5.1 Criterios de inclusion
Los frutos de Corryocactus brevistylus “Sanky”, fueron de un tamafio uniforme, los
frutos estuvieron en buen estado, completas, con un color caracteristico hasta

someter a la deshidratacion por criodesecacion y posteriormente evaluacion.
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4.5.2 Criterios de exclusion
Se excluyeron los frutos de Corryocactus brevistylus “Sanky” aquellos que

presentan macas, tamafios no uniformes y que se encuentran en mal estado.

4.6 TECNICA E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS
4.6.1 Técnicas
» Muestreo: Larecoleccidony muestreo de los frutos de Corryocactus brevistylus
“Sanky”, se realiz0 bajo la metodologia de muestreo por atributos segun la
Norma Técnica Peruana 1SO 2859-1,
» Ficha de recoleccion: Segun la ficha adjunta en de Letras cddigo del tamafio
de muestra (Véase el apartado 10.1 y 10.2) (Ver anexo)
4.6.2 Instrumentos de recoleccion de datos
» Analisis fisicoquimico:
Instrumentos de titulacion &cido base utilizando la bureta automatica Schilling;
refractometro de mesa y potencidmetro.
» Determinacion de vitamina C:
Se analizé mediante el espectrofotometro Shimadzu modelo 1600, ancho de
banda 2 nm (utilizando &cido ascorbico como patrén de referencia).
4.6.3 Procedimientos de la investigacion
e LaObtencion de Corryocactus brevistylus “Sanky” se hizo una recoleccion de
10 kg del Centro poblado de Muruhuay, distrito de Acobamba, Provincia de
Tarma, Region Junin.
e Propiedades fisicoquimicas
Método recomendado por la AOAC (2010)
e Determinacion de vitamina C
Método del 2,6-diclorofenol indofenol, recomendado por la AOAC (2016).
e Determinacion de solidos solubles:
Método recomendado por la Norma AOAC (2016)
pH:
Método recomendado por la AOAC (2016).
Acidez:
Método recomendado por la AOAC (2016).
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e Determinacion de la humedad de Corryocactus brevistylus “Sanky” se

determind de acuerdo a los métodos oficiales establecidos por la Association

of Official Agricultural Chemists (AOAC) (2016):

v" Humedad; Cenizas; Proteinas; Grasa y Fibra cruda.

4.6.3.1. Proceso de acondicionamiento de frutos de Corryocactus brevistylus “Sanky”

para el deshidratado por criodesecacion.

Frutos Corryocactus brevistylus “Sanky”

’

Pesado

!

Seleccién y Clasificacion

A 4
Lavado y Desinfeccion

Almacenamiento

Fuente. Elaboracion propia.

Eliminacion de frutos
dafados

Agua potable e Hipoclorito
de sodio 100 ppm.

Figura 1. Esquema Experimental de acondicionamiento de Corryocactus
brevistylus “Sanky” para la deshidratacion por criodesecacion.
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Proceso experimental de la criodesecacion

Frutos de Corryocactus brevistylus
“Sanky”

'

Pesado

\

Pelado

'

Pulpa

!

Mezclado (encapsulante)

v

Congelacion

v

Liofilizado —>

Polvo de Corryocactus
brevistylus “Sanky”

Fuente. Elaboracion propia.

Figura 2. Esquema Experimental de deshidratado por criodesecacion de frutos de

Corryocactus brevistylus “Sanky”

4.7. TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Se llevo a cabo tres repeticiones de las pruebas, y los resultados de las

caracteristicas de las propiedades fisicoquimicas y contenido de vitamina C se

presentd mediante tablas cruzadas y graficos. Estos datos fueron procesados

utilizando el disefio completamente al azar (DCA) y se aplicé la prueba estadistica

de T. EIl software utilizado para el procesamiento de los datos fue mediante el

Software V8.
El disefio Completamente al Azar (DCA):

Yij=p+pi+Gj

Yij = Es cada una de las observaciones medidas en los distintos tratamientos
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1 = Es el efecto de la media poblacional
Bi = Es el efecto del i-ésimo tratamiento (1,2, 3)

&ij = Es el error experimental

4.8. ASPECTOS ETICOS DE LA INVESTIGACION
El proceso de desarrollo de la tesis experimental, al abordar los objetivos
establecidos, implica la adhesion a los principios éticas consagrados en el articulo
27° del Reglamento General de Investigacion — UPLA.
Esto abarca la consideracion de aspectos como:
Proteccion del medio ambiente evitando afectar la biodiversidad y respetando las
especies naturales ya que la investigacion se realizara con un fruto.
Responsabilidad: Se actuara con la responsabilidad adecuada respecto al trabajo de
investigacion en coordinacion con el asesor y cuidado del ecosistema.
Veracidad: Los investigadores garantizaran la exactitud de la informacion
presentada en el trabajo de investigacion en todas las fases del desarrollo, desde la
formulacidon del problema, aclaracién y difusion de los resultados.
Ademas, en estricto apego a las normas éticas segun el articulo 28°, se garantiza el
respeto a la originalidad y coherencia de la linea de investigacion, asi como la
fiabilidad y credibilidad de los métodos y fuentes empleados en la elaboracién del
trabajo investigativo.
De igual manera, se observa un compromiso riguroso con las normativas
institucionales, nacionales e internacionales que rigen la preservacion del entorno,
la recoleccién de los frutos de sanky seran bajo el permiso de los propietarios,
ademas de ello el analisis se desarrollara en el laboratorio de bromatologia bajo el
estricto cumplimiento de las Buenas Préacticas de Laboratorio de la UPLA. Con el
proposito de evitar conflictos de intereses entre los autores que pudieran surgir en

sus diversas funciones durante la elaboracion del informe final de investigacion.
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CAPITULO V

RESULTADOS

5.1 DESCRIPCION DE RESULTADOS
Tabla 1. Composicion quimico proximal de la pulpa fresca de Corryocactus
brevistylus “sanky” (g/100g muestra)

Composicion proximal (%) U c (%)
Humedad 93,330 0,675
Proteinas 1,390 0,053
Grasas 0,040 0,010
Fibra cruda 0,960 0,020
Cenizas 0,563 0,021
Extracto libre de nitrégeno 3,717 0,624
p = promedio, o (%) = desviacion estandar

COMPOSICION QUIMICO PROXIMAL DE LA
PULPA FRESCA DE Corryocactus brevistylus
"SANKY" (g/100g muestra)

80.000
60.000
40.000
20.000
1.390 0.040 0.960 0.563 3.717
Humedad Proteinas Grasas Fibra cruda Cenizas  Extracto libre

de nitrogeno

HMR1 ER2 MR3 HPromedio

Figura 3. Composicion quimico proximal de la pulpa fresca de Corryocactus

brevistylus “sanky”
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Tabla 2. Caracteristicas fisicoquimicas de la pulpa fresca de Corryocactus

brevistylus “sanky”

Caracteristicas fisicoquimicas M o (¥)
Acidez (A citrico) % 5,820 0,087
pH a 20°C 2,740 0,415
%Brix (S.S) % a 20°C 5,520 0,154
indice de madurez(°Brix/Acidez) 0,949 0,034

{ = promedio, o (%) = desviacion estandar

CARATERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA
PULPA FRESCA DE Corryocactus brevistylus ""Sanky"*

7.000
6,000 5.820 5.520
5.000
4.000 2740
3.000
1.000
0 o(/ 0(’
& o & ©
& ‘3‘ ol &
\s R 2
N &
.\be’ (\‘
A <

MR1 ER2 MR3 HPromedio

Figura 4. Caracteristicas fisicoquimicas de la pulpa de Corryocactus brevistylus

“sanky”

Tabla 3. Vitamina C en pulpa fresca de Corryocactus brevistylus “sanky”

Caracteristicas fisicoquimicas M o (%)
Vitamina C(mg /100g) 42,683 0,952
W = promedio, o (%) = desviacidn estandar
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VITAMINA C EN PULPA FRESCA DE
Corryocactus brevistylus ""Sanky"*

44.000 43.730

43.500

43.000 42.683
oo 42.450
8 42.500
-
; 42.000 41.870
£

41.500

41.000

40.500

R1 R2 R3 Promedio

Muestras

Figura 5. Vitamina C en pulpa fresca de Corryocactus brevistylus “sanky”

Tabla 4. Efecto de la liofilizacion sobre la composicion quimica proximal de
Corryocactus brevistylus “sanky”

TRATAMIENTOS

L . Pulpa Fresca Pulpa Liofilizado en polvo

Composicion proximal(%)

o (%) W o (%)
Humedad 93,330 0,675 4,179 0,031
Proteinas 0,237 0,031 11,467 0,162
Grasas 0,040 0,010 2,567 0,199
Fibra cruda 1,883 0,042 34,893 0,386
Cenizas 0,346 0,032 7,107 0,199
Extracto libre de nitrégeno 4,164 0,705 39,788 0,376
p = promedio, o (%) = desviacion estandar
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EFECTO DE LA LIOFILIZACION SOBRE LA
COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL

93.330
100.000
€ 780.000 34.893 39.788
g 5008 79 11467 5567 7.107 ]'
S 20.000 1.3900P0.040m0.9 0.563mP3.7 PULPA LIOFILIZADA EN POLVO
“ 70,000 s -  _aww s _aww  PULPA FRESCA
&6 ‘ \Q’b(’ 6’7}6 L & <©
¢ & & <& & o
0((\ Ko <b C né
N Q & RN
6®
<
\\\o\
(}0
\S’b
<<;\-

Composicién quimica proximal

H PULPA FRESCA  H PULPA LIOFILIZADA EN POLVO

Figura 6. Efecto de la liofilizacidén sobre la composicion quimica proximal de

Corryocactus brevistylus “sanky”

Tabla 5. Humedad (%) en pulpa fresca y pulpa liofilizada en polvo

Muestras  Pulpa Fresca Pulpa Liofilizada

en polvo
R1 92,560 4,172
R2 93,510 4,213
R3 93,830 4,152
M 93,330 4,179
o (%) 0,675 0,031
M = promedio, o (%) = desviacidn estandar
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HUMEDAD

92.560 93.610  93.820  93.330

100.000
80.000
60.000
40.000 4.172 4.213 4.152 4.179
20.000
1S & N 3O

PULPA LIOFILIZADA EN POLVO
PULPA FRESCA

0.000

S
™
QQ‘

B PULPA FRESCA  m PULPA LIOFILIZADA EN POLVO

Figura 7. Humedad (%) en pulpa fresca y pulpa liofilizada en polvo

Tabla 6. Efecto de la liofilizaciéon sobre las propiedades fisicoquimicas

TRATAMIENTOS

. . L Pulpa Fresca Pulpa Liofilizado en polvo
Caracteristicas fisicoquimicas
o (¥) H o ()
Acidez (A citrico) % 5,820 0,087 8,282 0,056
pH a 20°C 2,740 0,415 2,907 0,067
°Brix (S.S) % a 20°C 5,520 0,154 7,540 0,110
indice de madurez
(°Brix/Acidez) 0,949 0,034 0,910 0,009
W = promedio, o (%) = desviacidn estandar
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EFECTO DE LA LIOFILIZACION SOBRE LAS
PROPIEDADES FISICOQUIMICAS
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Caracteriticas Fisico quimicas

B PULPA FRESCA  m PULPA LIOFILIZADA

Figura 8. Efecto de la liofilizacion sobre las propiedades fisicoquimicas

Tabla 7. Acidez (A citrico) % en pulpa fresca y pulpa liofilizada en polvo

Muestras  Pulpa Fresca Pulpa Liofilizada

en polvo
R1 5,860 8,346
R2 5,720 8,246
R3 5,880 8,254
M 5,820 8,282
o () 0,087 0,056
M = promedio, o (%) = desviacidn estandar
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ACIDEZ

8.346 8.246 8.254 8.282

10.000
8.000 56 5.72 5.88 5.82
6.000
4.000
2.000
R & @ °

PULPA LIOFILIZADA EN POLVO
PULPA FRESCA

0.000
O@‘V
N

Muestras

B PULPAFRESCA  H PULPA LIOFILIZADA EN POLVO

Figura 9. Acidez (A citrico) % en pulpa fresca y pulpa liofilizada en polvo
Tabla 8. pH a 20°C en pulpa fresca y pulpa liofilizada en polvo

Muestras  Pulpa Fresca Pulpa Liofilizada

en polvo
R1 3,150 2,980
R2 2,750 2,890
R3 2,740 2,850
M 2,740 2,907
o (%) 0,415 0,067
M = promedio, o (%) = desviacidn estandar
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pH

2.980 2.890 2.850 2.907

4.000 30 2.75 2.740
3.000 2.320
2.000
1.000 PULPA LIOFILIZADA EN POLVO
PULPA FRESCA
iS¢ & 1

0.000

Muestras

H PULPA FRESCA  ® PULPA LIOFILIZADA EN POLVO

Figura 10. pH a 20°C en pulpa fresca y pulpa liofilizada en polvo
Tabla 9. °Brix (S.S) % a 20 °C en pulpa fresca y pulpa liofilizada en polvo

Muestras  Pulpa Fresca Pulpa Liofilizada

en polvo
R1 5,650 7,650
R2 5,560 7,540
R3 5,350 7,430
M 5,520 7,540
o (%) 0,154 0,110
{ = promedio, 6 (%) = desviacion estandar

°Brix

7.650 7.540 7.430 7.540

8.000 5.650 5.560 5.350 5.52
6.000
4.000
2.000 PULPA LIOFILIZADA EN POLVO
PULPA FRESCA
S

0.000

O
N\
S

™
N

Muestras

B PULPA FRESCA B PULPA LIOFILIZADA EN POLVO
Figura 11. °Brix (S.S) % a 20 °C en pulpa fresca y pulpa liofilizada en polvo
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Tabla 10. Efecto de la liofilizaciéon sobre la Vitamina C

Muestras  Pulpa Fresca Pulpa Liofilizada

en polvo

R1 41,870 37,580

R2 43,730 36,890

R3 42,450 37,720

V1 42,683 37,397

o (%) 0,952 0,444

K = promedio, o (£) = desviacion estandar
VITAMINAC
as000 ~ 41870 ‘emg s24s0 42683
42.000 37.580 36.890 37.720 37.397
36.000 PULPA LIOFILIZADA EN POLVO
3‘2‘;338 PULPA FRESCA
R & N &\0
A

&
Muestras
B PULPA FRESCA B PULPA LIOFILIZADA EN POLVO

Figura 12. Efecto de la liofilizacion sobre la Vitamina C

Tabla 11. Efecto de la liofilizacion sobre la solubilidad

Pulpa Liofilizada

Muestras
en polvo
R1 87,450
R2 86,340
R3 86,376
H 86,722
o (1) 0,631
W = promedio, o (%) = desviacién estandar
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SOLUBILIDAD

87.450
87.500 %672
87.000 86.340 86.376
86.500
86.000 PULPA LIOFILIZADA EN POLVO
85.500

& & @ S°

™

Q%

Muestras

Figura 13. Efecto de la liofilizacion sobre la solubilidad
Tabla 12. Efecto de la liofilizacion sobre la rehidrataciéon

Pulpa Liofilizada

Muestras
en polvo
R1 2,956
R2 2,934
R3 2,954
M 2,948
o (%) 0,012
| = promedio, o (%) = desviacién estandar
REHIDRATACION
2956 2.954
2.96 2.948
2.95
294 2.934
J
592 PULPA LIOFILIZADA EN POLVO
R1 R2 R3  PROMEDIO
Muestras

Figura 14. Efecto de la liofilizacion sobre la rehidratacion
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52 CONTRASTACION DE HIPOTESIS

5.2.1 Formulacion de hipotesis

Ho= No existe influencia de la criodesecacion sobre las propiedades fisicoquimicas

y vitamina C en la pulpa de Corryocactus brevistylus “Sanky”, Huancayo 2023.

H:= Existe influencia de la criodesecacion sobre las propiedades fisicoquimicas y

vitamina C en la pulpa de Corryocactus brevistylus “Sanky”, Huancayo 2023.

Eleccién de significancia y el estadistico de prueba
Para la contrastacion de hipotesis se ha empleado la prueba de T de Student, siendo
el principal indicador el t valor o nivel de significancia teniendo como valor de

referencia o = 0,05 para posteriormente determinar el valor critico.

5.2.2 Regla de decisién

Aceptar Ho si la significancia estadistica es > 0,05

Rechaza Hosi la significancia estadistica es < 0,05

5.2.3 Prueba de hipdtesis

T de Student
Tabla 13. Resumen de analisis estadistico
Estadisticot (-0 d0s g Significancia
colas
Humedad 2289219055  0.000019082 0.05 Significativo
Acidez 541218735  0.000341218 0.05 Significativo
pH 367.6411548  0.000007399  0.05 Significativo
°Brix 66.12002074  0.000228657  0.05 Significativo
Vitamina C 6.717625753 0.021449527 0.05 Significativo

5.2.4 Decision estadistica

Como las significancias estadisticas son menores a o = 0,05, se rechaza la Ho; por
lo tanto, existe influencia de la criodesecacion sobre las propiedades fisicoquimicas

y vitamina C en la pulpa de Corryocactus brevistylus “Sanky”, Huancayo 2023.
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ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

En el andlisis quimico proximal de la pulpa de Sanky (Corryocactus brevistylus) al
ser comparados con los antecedentes de estudio se encuentran ligeras diferencias, esto
puede ser debido a la variedad, procedencia, clima, suelo y otros factores que influyen en

la materia prima.

El contenido de humedad inicial en la pulpa de Sanky fue de 93,330%, siendo este
mayor al estudio de Ramos Y*° donde se obtuvo 92,47%, en comparacion con los estudios
de Romero F. et al.® y Paria M. y Terrones R.° que fueron de 95,3% y 93,77%
respectivamente. Ademas, Chia S. y Chong G.” reportaron 91,19% de humedad en el fruto
de pitahaya, Huachuhuillca D*° y Antezana E y Flores J.13 reportaron valores de 80,73%
y 83,77% respectivamente en el fruto de aguaymanto.
Mientras que el resultado varia significativamente después de la liofilizacion con un valor
de 4,179%, observandose una disminucion de 89.09%; por otro lado, Ramos Y?*° indica
en su estudio 2,63% siendo este inferior a nuestro estudio. En la investigacion con el fruto
de pitahaya Chia S. y Chong G.” reportaron un valor de 10,66% siendo un valor mayor al
del estudio. En otros estudios que realizaron con el fruto de aguaymanto liofilizado
Huachuhuillca Dy Antezana E y Flores J.13 reportaron 6,8% y 2,15% respectivamente.

La concentracién de proteina detectado en el estudio fue de 0,237% (g/100g),
siendo este valor similar a lo reportado por Romero F. et al.® con 0,2% (g/100g), en
comparacion con el estudio de Ramos Y*° con 0,82% (g/100g) siendo este mayor al
resultado del estudio. Sin embargo, Antezana E y Flores J.13 reportd 1.56% (g/100g) en
su estudio con el fruto de aguaymanto.
La pulpa liofilizada de sanky presentd un contenido promedio de 11,467% (g/100g),
observandose un incremento de 97,93% de concentracion de proteinas en el estudio; en
comparacion con la investigacion que reporté Ramos Y*® con un valor de 3,55% (g/100g);
sin embargo el estudio de Chia S. y Chong G.” que fue realizado en el fruto de la Pitahaya
presentd disminucion ligera post liofilizacion arrojando una concentracion de 6,00%
(9/100g) en comparacion a la pulpa fresca que arrojo un valor de 6,39% (g/100g). Asi

mismo Antezana E y Flores J.23que realizd el estudio en el fruto de aguaymanto presentd
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un incremento después de la liofilizacion reportando una concentracion de 5,07%

(9/100g) en comparacion a la pulpa fresca que reporté un valor de 1,56% (g/100g).

El contenido de fibra cruda se vio afectada al ser sometido a la liofilizacion puesto
que el valor en pulpa fresca fue de 1,883% y de pulpa liofilizada 34,893%, observandose
un incremento de 94,60%; por el contrario, Ramos Y™ reportd 1,41% de fibra cruda en

pulpa fresca de Sanky y 9,52% de pulpa liofilizada.

El porcentaje de grasas presentes en pulpa fresca de Corryocactus Brevistylus
“Sanky” fue de 0,040%. En el estudio de Ramos Y y Romero F. et al.® se reportd un
incremento en el contenido de grasa siendo de 1,44% y 0,1% respectivamente, ademas se
observo una variacion significativa después del proceso de liofilizacion obteniendo el
valor de 2,567%, en comparacion con el estudio de Ramos Y*° que reporta un valor de
0,82%. Siendo este menor al del estudio. Observandose asi un incremento de 98,44%.
Por otro lado, se reporta una similitud en la investigacion de Chia S. y Chong G.” realizada
con la fruta de pitahaya con contenido de grasa en pulpa fresca de 2,46% y pulpa
liofilizada de 6,20% donde se observa un incremento de contenido después del proceso
de liofilizacion. Asi mismo en el estudio de Antezana E y Flores J.= realizada en el fruto
de aguaymanto con un valor de 0,07% en pulpa fresca y 3,92% en pulpa liofilizada

observando de la misma manera un incremento post liofilizacion.

El contenido de cenizas fue de 0,346%, en comparacién con los estudios de Romero
F. et al.® y Paria M. y Terrones R.° con valores iguales y superiores al obtenido son de
0,5%, tambiéen se encontré un aumento ain mayor con un valor de 0,62% en el estudio
de Ramos Y,
Mientras en la pulpa liofilizada el contenido de cenizas fue 7,107% variando
significativamente al contenido que se encontrd en pulpa fresca, en comparacion con la
investigacion de Ramos Y*° que nos indica un valor menor de 3,24%. Observandose un

incremento de 95,13% post liofilizacion.
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El contenido de carbohidratos en pulpa fresca de Sanky fue de 4,164%, en el estudio
de Ramos Y se reportd un valor menor al del estudio 3,24%, después del proceso de
liofilizacion donde los valores varian significativamente siendo 39,788% observando un
incremento de 89,53% en la investigacion y para el estudio de Ramos Y*° 80,24% en
pulpa liofilizada. Sin embargo, Antezana E y Flores J.3 reporté en su estudio con fruto

de aguaymanto un valor de 13,48 para pulpa fresca y 84,35 para pulpa liofilizada.

El porcentaje de acidez de la pulpa del fruto Corryocactus Brevistylus “sanky”
expresado en acido citrico fue de 5,820%; sin embargo, en los estudios realizados por
Ramos Y!° y Paria M. y Terrones R.° reportaron valores relativamente en bajas
concentraciones de 4,2% y 2,27% respectivamente. Ademas, Talavera WL, reporto
0,86% de porcentaje de acidez en el fruto de  carambola.
En lo referente a la acidez de la pulpa liofilizada se obtuvieron valores de 8,282% de
acidez total expresado en &cido citrico, Ramos Y*° reporta en su investigacion un valor
menor de porcentaje de acidez siendo este 2,3%.
Por otro lado, en las investigaciones de Huachuhuillca D'° y Antezana E y Flores J.13
reportaron que el fruto de aguaymanto presento una acidez de 1,73% y 1,45% en pulpa
frescay 6,00% y 6.07% en pulpa liofilizada, observandose un incremento de 29.73% este
se debe a la reduccién de humedad y aumento de solidos totales.

El pH en pulpa fresca del Corryocactus Brevistylus es 2,740 a 20°C; Paria M. y
Terrones R.° reportaron un valor relativamente similar de pH 2,71 a 20°C, en
comparacion con el estudio de Ramos Y*° que es ligeramente superior con un valor de
3,7 a 20°C, por otro lado, en el estudio realizado por Romero F. et al.® se observé una
reduccion hasta un pH de 2,54 a 20°C. Talavera W, report6 2,45 a 20°C en su estudio
con el fruto de carambola.
Mientras, en la pulpa liofilizada el valor de pH fue de 2,907 a 20°C, observandose un
ligero aumento de 5,74% en el estudio; Ramos Y reporté un ligero aumento de pH de
3,7 a 20°C. Asi mismo en el estudio de Huachuhuillca D*° realizado con aguaymanto
liofilizado se encuentra un pH de 3,94 a 20°C en pulpa fresca y 3,84 en pulpa liofilizada,

disminuyendo en un 2,54 %. Antezana E y Flores J.** reportd 2,72 a 20°C en pulpa fresca
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y 2,55 a 20°C en pulpa liofilizada de aguaymanto observandose una disminucién de
6,25%.

El contenido de sélidos solubles en pulpa fresca fue de 5,520% (°Brix), encontrando
valores menores en las investigaciones de Ramos Y*°, Romero F. et al.® y Paria M. y
Terrones R.° siendo estos de 2,9% (°Brix), 3,99% (°Brix) vy 3,06% (°Brix)
respectivamente, también se observo el contenido de sélidos solubles en pulpa liofilizada
de sanky 7,540% (°Brix) en comparacion con el estudio de Ramos Y*® donde se observa
un valor de 13,1% (°Brix), demostrando asi el aumento significativo en un 26,79% luego
del proceso de liofilizacion.
Asi mismo en el estudio realizado por Huachuhuillca D en fruto de aguaymanto se
obtuvieron valores de 14,17% (°Brix) en pulpa fresca y 17,67% (°Brix) en pulpa

liofilizada.

El indice de madurez en pulpa fresca fue de 0,949, y en pulpa liofilizada de 0,910,
demostrando asi que la liofilizacion no influye significativamente a este parametro.
Sin embargo, el estudio que presenta Ramos Y*° reporta valores de 0,690 en pulpa fresca

y 5,596 en pulpa liofilizada.

El contenido de vitamina C en Corryocactus brevestylus “Sanky” en pulpa fresca
del estudio fue de 42,683 (mg/100g Acido ascorbico) y en pulpa liofilizada con un valor
de 37,397 (mg/100g Acido ascdrbico). Observandose una ligera reduccién en un 12,38%.
Los estudios de Romero F. et al.® y Paria M. y Terrones R.® reportaron concentraciones
mayores de 54,49 (mg/100g Acido ascorbico) hasta 57,1 (mg/100g Acido ascorbico)
respectivamente.

Sin embargo, existen estudios tal como presenta Huachuhuillca D.X° en fruto de
aguaymanto, reportando valores de vitamina C en pulpa fresca 35,15 (mg/100g Acido
ascorbico) y pulpa liofilizada 127,03 (mg/100g Acido ascorbico). Talavera W.! reportd
en su estudio con el fruto de carambola valores de vitamina C en pulpa fresca 23,59

(mg/100g Acido ascorbico) y 22,16 (mg/100g Acido ascérbico) en pulpa liofilizada.
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El valor de solubilidad del polvo liofilizado de sanky fue de 86,722%, en
comparacion con el estudio de Talavera W. que realiz6 con el fruto de carambola con
un valor de 35,61%. el alto valor de solubilidad del polvo liofilizado de sanky sugiere que
es altamente soluble en agua, lo que puede ser beneficioso para su aplicacion en diversas

industrias.

La rehidratacion de la muestra tratada es de 2.948 (Kg/Kg m.s.), Talavera W',
reportd un valor de 0,722 (Kg/Kg m.s.) en el fruto de carambola; esto comprueba que en
la liofilizacion se emplea bajas temperaturas donde los dafios térmicos son menores en
tanto que los grupos hidréfilos que adsorben agua se ven poco afectados, por lo que
pueden retener nuevamente el agua con facilidad.

La liofilizacion implica el uso de bajas temperaturas, lo que minimiza los dafios térmicos
en el producto. Esto es especialmente beneficioso para los grupos hidréfilos que tienen
una tendencia natural a adsorber agua. Durante el proceso de liofilizacion, estos grupos
hidrofilos se ven menos afectados, lo que les permite retener el agua con mayor facilidad

durante la rehidratacién posterior.
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CONCLUSIONES

1. Se evaluo la influencia de la criodesecacién en las propiedades fisicoquimicas y
vitamina C en pulpa de Corryocactus brevistylus "Sanky", Huancayo - 2023. La

criodesecacion tiene influencia en las propiedades fisicoquimicas y vitamina C.

2. La criodesecacion influyé en las propiedades fisicoquimicas en pulpa de
Corryocactus brevistylus “Sanky”, Huancayo - 2023. Se evalu6 que tras el
proceso de la liofilizacién sufrieron cambios significativos en la humedad, acidez,
solidos solubles, respecto a la pulpa fresca. Esta pérdida es muy importante para
considerar a la liofilizacion como un proceso de conservacion en el alimento
debido a que bajos valores de actividad de agua inhiben el crecimiento de
microorganismos, esto hace que la liofilizacién sea un proceso de conservacion

efectivo en muchos casos.

3. Lacriodesecacion influy6 en el contenido de vitamina C de pulpa de Corryocactus
brevistylus “Sanky”, Huancayo - 2023. Se evalud que tras el proceso de la
liofilizacion el contenido de vitamina C tuvo una ligera reduccién en un 12,38%.
Los métodos de secado como la liofilizacion (criodesecacion), siempre afectan a
la composicion de un alimento especialmente en compuestos altamente labiles al
calor. Como la Vitamina C por ser una vitamina termolabil. Durante el proceso de
liofilizacion, aunque la temperatura es baja, la exposicion prolongada al proceso
de secado puede afectar la integridad de la vitamina C y reducir su contenido en
el producto final.
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RECOMENDACIONES

1. Se recomienda a los Quimicos Farmacéuticos realizar estudios sobre el fruto de
sanky para determinar componentes de alto valor antioxidante u otros metabolitos
secundarios seria una excelente iniciativa. Estos estudios podrian arrojar luz sobre
los beneficios nutricionales y medicinales de la fruta sanky, asi como su potencial

para aplicaciones en la industria alimentaria y de la salud.

2. Se sugiere a los Docentes de Farmacia y Bioquimica una sélida formacién en
bromatologia, para ampliar las perspectivas y habilidades de los futuros
profesionales quimicos farmacéuticos, permitiéndoles aprovechar su potencial en
el area farmacéutica de manera mas efectiva y contribuir al desarrollo de

medicamentos seguros, eficaces y de alta calidad.

3. Se recomienda a los estudiantes de Farmacia y Bioquimica realizar estudios
comparativos entre liofilizacion y secado convencional, esté sera crucial para
comprender como estos métodos afectan las propiedades fisicoquimicas y sus

valores nutricionales de los productos.
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ANEXO 1
MATRIZ DE CONSISTENCIA

INFLUENCIA DE LA CRIODESECACION EN LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y VITAMINA C EN PULPA DE
Corryocactus brevistylus “SANKY”, HUANCAYO - 2023.

FORMULACION DAL FORMULACION DE FORMULACION DE VARIABLES METODOLOGIA
PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS Variables Dimension

PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL Hipotesis general - N
¢Cuél es la influencia de la | Evaluar la influencia de la | H,= No existe influencia de la VARIABLE INDEPENDIENTE Analisis estadistico
criodesecacion en las | criodesecacion en las | criodesecacion  en las Liofilizacion:
propiedades fisicoquimicas y | propiedades fisicoquimicas | propiedades fisicoguimicas y ) 4318°g c
vitimina  C en pulpa de | y vitamina C en pulpa de | Vitamina C en la pulpa de i
Corryocactus brevistylus | Corryocactus brevistylus So”yo’cf'cws brevistylus
“Sanky”, Huancayo - 2023? "Sanky", Huancayo - 2023, | | Sanky” ", Huancayo - 2023,

H;= Existe influencia de la
PROBLEMAS ESPECIFICOS OBJETIVOS ESPECIFICOS criodesecacion on las _

P | | propiedades fisicoguimicas y Método recomendado por la
Problema especifico 1. ¢ Evaluar 2 | vitamina C en la pulpa de |  VARIABLE DEPENDIENTE AOCS (2008)
¢Cudl es la influencia de la | influencia de la | Corryocactus  brevistylus | Propiedades fisicoguimicas:
criodesecacion en las | criodesecacion en  las | “Sanky” ", Huancayo - 2023. - Rehidratacion o
propiedades fisicoquimicas en | propiedades fisicoquimicas [Hipétesis especifica - Solubilidad OA‘;
pulpa Corryocactus brevistylus | en pulpa Corryocactus [Hipdtesis especifica 1: - Humedad %
“Sanky”, Huancayo - 20237 brevistylus “Sanky”, | La criodesecacion influye en - Acidez
Huancayo — 2023 las propiedades - pH ) %
Probl (Fico 2- Eval ' | fisicoquimicas en la pulpa de - °Brix
ro, ema eSp_eC' Ico N . . valuar a Corryocactus brevistylus %

¢Cual es la influencia de la | influencia de la

criodesecacion en vitamina C
en pulpa de Corryocactus
brevistylus “Sanky”, Huancayo
- 20237

criodesecacion en vitamina
C en pulpa de Corryocactus
brevistylus “Sanky”,
Huancayo — 2023.

“Sanky” ", Huancayo - 2023.

Hipotesis especifica 2:
La criodesecacion influye en
vitamina C en la pulpa de
Corryocactus brevistylus
“Sanky” ", Huancayo - 2023.

Contenido de vitamina C

mg de vitamina
C/100 g producto

Método recomendado por la AOAC
2010
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ANEXO 2

MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLE DIMENSION INDICADOR TIPO Y ESCALA DE
MEDICION
VARIABLE oC
INDEPENDIENTE Temperatura de congelacién| Grados Celsius
o ) CUANTITATIVA
Liofilizacion: - 30 °C Cantidad de humedad
- 40°C
VARIABLE
INDEPENDIENTE
- Propiedades fisicoquimicas
- Rehidratacion
- Solubilidad % (9/100g de muestra). | Propiedades funcionales % (g/1009)
- Humedad
- Acidez
- pH
- °Brix
mg/100g de Contenido de vitamina C mg/100g
- i itami muestra
Contenido de vitamina C CUANTITATIVA
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ANEXO 3
INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS
Ficha de recoleccion: Segun la ficha adjunta en de Letras codigo del tamafio de muestra

(\Véase el apartado 10.1 y 10.2) (Ver anexo)

NORMA TECNICA NTP-1SO 2859-1
PERUANA 29de 115

TABLA 1- Letras codigo del tamaiio de muestra (Veéase el apartado 10.1 y 10.2)

Niveles de Inspeccion Especial Niveles {.h. fnspeceidn
Tamaiio de Lote Ceneral

5-1 8-1 5-3 54 1 | 1

Za b A A A A A A B
Da 15 A A A A A B C
It a 25 A A B B B C [B]
26 a 30 A B B C C (B] E
il a G0 B B C C C E F
91 a 150 B B C [B] [B] F G
151 a 2810 B C (B E E G H
281 a S0 B C [B] E F H ]
301 a 1200 [ [ E F L8 J k
1201 a 3200 C B] E (i H k L
3201 a HLELLY] C B] s (i J L M
10001 a 35000 [ [B] F H k M M
35001 a [THL L [B] E L J L M P
126l a sILHLLE B] E (i J M P Q
300 001 v mis L E H k M Q 4

Fuente: Norma Técnica Peruana 1SO 2859-1
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Fuente: Norma T
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ANEXO 4
DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
UPLA DIRECCION DE LA UNIDAD DE INVESTIGACION

DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

Yo, Nicoll Pacheco Condori, identificada con DNI N° 75756066, egresada de la Escuela
de Farmacia y Bioquimica, vengo implementando el proyecto de investigacién titulado
“INFLUENCIA DE LA CRIODESECACION EN LAS PROPIEDADES
FISICOQUIMICAS Y VITAMINA C EN PULPA DE corryocactus brevistylus
SANKY HUANCAYO 2023.”, en este contexto declaro bajo juramento que los datos que
se generen como producto de la investigacion, asi como la identidad de los participantes
seran preservados y seran usados unicamente con fines de investigacion, de acuerdo a lo
especificado en los Articulos 27° y 28° del Reglamento General de Investigacion y en los
articulos 4° y 5° del Cédigo de Etica la investigacién Cientifica de la Universidad Peruana

Los Andes, salvo con autorizacién expresa y documentada de alguno de ellos.

Huancayo, 16 de noviembre del 2023.

=

e

o
e

Nicoll Pacheco Condori
i e DNI1 75756066
b Responsable de investigacion

-
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UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD

DIRECCION DE LA UNIDAD DE INVESTIGACION

DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

Yo, Ange Grace Ureta Calero, identificada con DNI N° 72851192, egresada de la Escuela
de Farmacia y Bioquimica, vengo implementando el proyecto de investigacion titulado
“INFLUENCIA DE LA CRIODESECACION EN LAS PROPIEDADES
FISICOQUIMICAS Y VITAMINA C EN PULPA DE corryocactus brevistylus
SANKY HUANCAYO 2023”, en este contexto declaro bajo juramento que los datos que
se generen como producto de la investigacion, asi como la identidad de los participantes
seran preservados y seran usados tnicamente con fines de investigacion, de acuerdo a lo
especificado en los Articulos 27° y 28° del Reglamento General de Investigacion y en los
articulos 4° y 5° del Codigo de Etica la investigacion Cientifica de la Universidad Peruana

Los Andes, salvo con autorizacion expresa y documentada de alguno de ellos.

Huancayo, 16 de noviembre del 2023.

Ange Grace Ureta Calero

DNI 72851192
Responsable de investigacion
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ANEXO 5
COMPROMISO DE AUTORIA

UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
o DIRECCION DE LA UNIDAD DE INVESTIGACION

|

COMPROMISO DE AUTORIA

En la fecha, yo Nicoll Pacheco Condori , identificado con DNI N°75756066, Domiciliado
en Jr. Ancash N° 1219, estudiante de la Facultad de Ciencias de la Salud de la Escuela de
Farmacia y Bioquimica de la Universidad Peruana los Andes, me COMPROMETO a
asumir las consecuencias administrativas y/o penales a que hubiera lugar si en la
elaboracién de mi investigacién titulada “INF LUENCIA DE LA CRIODESECACION
EN LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y VITAMINA C EN PULPA DE
corryocactus brevistylus SANKY HUANCAYO 2023.” se haya considerado datos falsos,
falsificacion, plagio, auto plagio, etc. y declaro bajo juramento que este trabajo de

investigacion es de mi autoria, los datos presentados seran reales y se respetaran las normas

internacionales de citas y referencias de las fuentes consultadas.

Huancayo, 16 de noviembre del 2023.

&N
W g

A N
A Nicoll Pacheco Condori
,‘_‘ .‘\ 1CO achec ondaor

A DNI 75756066
¢ Responsable de investigacion
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD

@ UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
DIRECCION DE LA UNIDAD DE INVESTIGACION

UPLA

COMPROMISO DE AUTORIA

En la fecha, yo Ange Grace Ureta Calero, identificado con DNI N°72851192,
Domiciliado en Calle Cometa N° 125, estudiante de la Facultad de Ciencias de la Salud de
la Escuela de Farmacia y Bioquimica de la Universidad Peruana los Andes, me
COMPROMETO a asumir las consecuencias administrativas y/o penales a que hubiera
lugar si en la elaboracién de mi investigacion titulada “INFLUENCIA DE LA
CRIODESECACION EN LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y VITAMINA
C EN PULPA DE corryocactus brevistylus SANKY HUANCAYO 2023 se haya
considerado datos falsos, falsificacion, plagio, auto plagio, etc. y declaro bajo juramento
que este trabajo de investigacion es de mi autoria, los datos presentados seran reales y se

respetaran las normas internacionales de citas y referencias de las fuentes consultadas.

Huancayo, 16 de noviembre del 2023.

Ange Grace (Ireta Calero
DNI 72851192

Responsable de investigacion
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ANEXO 6

DATA DEL PROCESAMIENTO DE DATOS

COMPOSICION QUIMICO PROXIMAL DE LA PULPA DE SANKY
(9/100g muestra)

Composicién proximal(%) R1 R2 R3 Promedio | Desv Stand
Humedad 92,560 93,610 93,820 93,330 0,675
Proteinas 1,450 1,370 1,350 1,390 0,053
Grasas 0,040 0,050 0,030 0,040 0,010
Fibra cruda 0,940 0,980 0,960 0,960 0,020
Cenizas 0,580 0,540 0,570 0,563 0,021
Extracto libre de nitrégeno 4,430 3,450 3,270 3,717 0,624

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA PULPA DE

Corryocactus brevistylus “sanky”

Caracteristicas fisicoquimicas R1 R2 R3 Promedio DesStand.
Acidez (A citrico) % 5.860 5.720 | 5.880 5.820 0.087
pH a 20°C 3.150 2.750 | 2.320 2.740 0.415
°Brix (S.S) % a 20°C 5.650 | 5.560 | 5.350 5.520 0.154
indice de madurez(°Brix/Acidez) 0.964 0.972 | 0.910 0.949 0.034

CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE PULPA DE Corryocactus brevistylus

“sanky”
Caracteristicas fisicoquimicas R1 R2 R3 Promedio DesStand.
Vitamina C(mg /100g) 41.870 43.730 42.450 42.683 0.952
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EFECTO DE LA LIOFILIZACION EN LA RETENCION DE VITAMINA C,
COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL Y PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

EFECTO DE LA LIOFILIZACION SOBRE LA COMPOSICION QUIMICA
PROXIMAL

TRATAMIENTOS
Composicién Pulpa Fresca ’ Pulpa Liofilizado en polvo

proximal (%) R1 R2 R3 | Promedio erf\\é R1 R2 R3 | Promedio | DesStand.
Humedad 92.560 | 93.610|93.820| 93.330 | 0.675 | 4.172 | 4.213 | 4152 | 4.179 | 0.031

Proteinas 1.450 | 1.370 | 1.350 | 1.390 | 0.053 |11.560|11.280(11.560| 11.467 | 0.162
Grasas 0.040 | 0.050 | 0.030 | 0.040 | 0.010 | 2.340 | 2.650 | 2.710 | 2567 | 0.199
Fibra cruda 0.940 | 0.980 | 0.960 | 0.960 | 0.020 |34.870|35.290|34.520| 34.893 | 0.386
Cenizas 0580 | 0.540 | 0.570 | 0563 | 0.021 | 7.280 | 7.150 | 6.890 | 7.107 | 0.199
Eﬁ:gzcetﬁcj'bre de | 4430 | 3350 | 3.270 | 3.717 | 0.624 |39.778|39.417|40.168| 39.788 | 0.376

EFECTO DE LA LIOFILIZACION SOBRE LAS PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

TRATAMIENTOS
Caracteristicas Pulpa Fresca Pulpa Liofilizado en polvo
fisicoquimicas | R1 | R2 | R3 |Promedio|DesStand.| R1 | R2 | R3 |Promedio| DesStand

poidez (Acltco) 15 605,720 |5.880) 5,820 | 0.087 |8.346|8.246| 8254 | 8282 | 0.056

pH a 20°C 3.150(2.750(2.320| 2.740 | 0415 [2.980|2.890(2.850 | 2.907 | 0.067

e (59)%@ 5650|5560 (5350 5520 | 0154 |7.650|7.540| 7430 | 7540 | 010

QDQifj,f\i{ggj)”fez 0.964/0.972|0910| 0.949 | 0034 [0.917/0.9140.900 | 0910 | 0.009

EFECTO DE LA LIOFILIZACION SOBRE LA VITAMINA C, SOLUBILIDAD
Y REHIDRATACION

TRATAMIENTOS

Caracteristicas Pulpa fresca Pulpa liofilizada en polvo
fisicoquimicas | R1 R2 R3 |Promedio|DesStand.| R1 R2 R3 | Promedio | DesStand.
Vitamina C

/(AT:%](;OOQ 41.870|43.730|42.450| 42.683 0.952 37.580(36.890|37.720| 37.397 0.444
ascorhico)

EQ;Z')”b"'dad 87.450 |86.340 | 86.376 | 86.722 | 0.631
Rehidratacion

(Kg/Kg m.s.) 2.956 | 2.934 | 2.954 2.948 0.012
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ESTUDIO TAXONOMICO

/
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2 €% 8- \ _' UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS i
’ ' s
s m (Universidad del Perd, DECANA DE AMERICA) =
USLRADS )
/ ERRECT MUSEO DE HISTORIA NATURAL | VA
Jii ' =

“e

“Afio de la unidad, la paz y ¢l desarrollo™

CONSTANCIA N° 105-USM-MHN-2023

LA JEFA DEL HERBARIO SAN MARCOS (USM) DEL MUSEO DE HISTORIA NATURAL, DE
LA UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS, DEJA CONSTANCIA QUE:

La muestra vegetal (infértil con fruto) recibida de Nicoll Pacheco Condori y Ange Grace Ureta
Calero, estudiantes de la Universidad Peruana Los Andes - Huancayo ha sido estudiada y clasificada
como: Corrvocactus brevistylus (K.Schum. ex Vaupel) Britton & Rose y tiene la siguiente posicion
taxonomica, segin ¢l Sistema de Clasificacion APG IV (2016).

ORDEN : Caryophyllales
FAMILIA : CACTACEAE
GENERO : Corryocactus

ESPECIE : Corrvocactus brevistylus (K.Schum, ex Vaupel) Britton & Rose

Nombre vulgar: “Sanki”
Procedencia: Departamento Junin, Provincia Tarma, Distrito Acobamba, Centro poblado Muruhuay
Determinado por: Dra. Monica Arakaki .

Se extiende la presente constancia a solicitud de la parte interesada, para los fines que estime

conveniente.
Lima, 22 de mayo de 2023
JEFA DEL HERBARIO SAN MARCOS (USM)
Av. Arenales 1256, Jesis Maria Telfs (S11471.0117, 470-4471 e-mail: herbariousmi@unmsm.edu.pe
Apdo. 14.034, Lima 14, Perd 265-6819, 619-7000 anexo 5703 hutps:/museo hn.unmsm.edu.pe
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ANEXO 7

GALERIA FOTOGRAFICA

Fuente: Elaboracion propia (2023) ,
Fotografia 1. RECOLECCION DE LA MATERIA PRIMA “SANKY”

Fuente: Elaboracion propi (22)
Fotografia 2. SELECCION DE LOS FRUTOS
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£ - b
Fuente: Elaboracion propia (2023)
Fotografia 3. MEDICION DE LOS FRUTOS

Fuente: Elaboracion propia (2023)
Fotografia 4. PESADO DE LOS FRUTOS
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Fuente: Elaboracion propia (2023)
Fotografia 5. PESADOG?E LA PULPA DE SANKY




Fuente: Elaboracion propia (2023)
Fotografia 6. PULPA DE SANKY SECO.
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