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Resumen

La rosa de jamaica (Hibiscus sabdariffa), durante muchos afios se ha conocido por
ser una planta con grandes propiedades nutricionales y medicinales, asi como
también el dulce de panela por muchas generaciones ha sido utilizado como parte
de las recetas de cocina tradicionales y culturales, fusionando ambos en una jalea
se puede tener una alternativa saludable para ser utilizada ya sea para consumo
directo o indirecto, aprovechando sus grandes propiedades para darle un valor
economico. Para obtener los resultados deseados se hizo un andlisis sensorial
que di6 como resultado la aceptacidon de dicho producto, se analizaron dos
muestras de jalea de rosa de jamaica y dulce de panela, una muestra conocida
como muestra “1” con una concentracion de rosa de jamaica al 30% Yy otra
muestra nombrada muestra “2” con una concentraciéon menor de 15%, ambas
muestras fueron aceptadas por el equipo evaluador, pero la que tuvo mayor
aceptacion fue la muestra “2” con el concentrado al 30%, donde se concluye que
en esa concentracidon se puede percibir los sabores del dulce de panela
pulverizado y la rosa de jamaica. Se hizo un analisis quimico proximal para
realizar su respectiva tabla nutricional, para asegurar la calidad del producto, se
realiz6 un andlisis microbiolégico de coliformes totales dando como resultado
menor de 10 UFC/g estando este resultado en el rango de inocuidad para el

consumo de los alimentos.



INTRODUCCION.

El presente trabajo de investigacion titulado “Elaboracion de una jalea a partir de
rosa de jamaica (Hibiscus sabdariffa), con panela pulverizada como una
alternativa agroindustrial”. La investigacion se desarrolla en cinco capitulos
desglosados y hombrados segun su orden légico, en el capitulo uno se desglosa
el planteamiento del problema, donde se plantea una interrogante general de la
investigacion, se justifica el trabajo con investigaciones realizadas sobre la rosa de
jamaica y el dulce de panela, la delimitacibn donde se explica el tiempo que
tomara la investigacion en realizarse y como ultimo los objetivos planteados. El
capitulo dos se hace un panorama general sobre la teoria y antecedentes de la
investigacién, dando paso al capitulo tres donde se plantean las hipdtesis a
resolver por medio del capitulo cuatro en metodologia de la investigacion, aqui se
incluyen proceso y analisis realizados a las muestras de jalea de rosa de jamaica
y dulce de panela pulverizado, dichos andlisis son, sensorial donde se demuestra
la aceptabilidad del producto y el andlisis microbiol6égico que comprueba la
inocuidad del producto, un analisis quimico proximal donde se describe los
nutrientes y composicion quimica del producto, con dichos resultados se realizé su
tabla nutricional. Para realizar la jalea de rosa de jamaica (Hibiscus sabdariffa) y
dulce de panela pulverizado se realizaron por pasos tomando en cuenta las
buenas practicas de manufactura, la desinfeccion del equipo y materiales de

trabajo y la esterilizacién de envases del producto final.



| EL PROBLEMA

1.1 Enunciado del problema

En la alimentacion diaria muchas veces se carecen de aportes nutricionales sobre
todo cuando se frecuenta el consumo de postres o bebidas procesadas. Por lo
cual se aprovecha el cultivo de la rosa de jamaica en nuestro pais y lo accesible
gue se puede encontrar en nuestra region. Los aportes nutricionales de la rosa de
jamaica son una gran alternativa viable para la industria de los alimentos y a la vez
ayuda a darle un valor nutricional a cualquier alimento procesado para consumo
humano, ocupando la panela pulverizada como un sustituto de los azlcares

refinados para la elaboracion de jaleas.

1.2 Planteamiento del problema

A medida que los afios pasan se logran descubrir nueva alternativas industriales
para el procesamiento de los alimentos. La rosa de jamaica no se logra
aprovechar por completo en diferentes rubros de la industria alimentaria. Por lo
cual se centra en su investigacion aplicandola en una jalea de rosa de jamaica
para ser utilizada en la industria de los alimentos, se ocupa el dulce de panela
pulverizado como una alternativa saludable como sustituto de azucares

procesados; lo cual nos lleva a plantearnos la siguiente interrogante.

¢, Se podra elaborar de una jalea a partir de rosa de jamaica (Hibiscus sabdariffa),

con panela pulverizada como una alternativa agroindustrial?



1.3 Delimitacion

La investigacion se basa en la elaboracion de una jalea a base de rosa de
jamaica y panela pulverizada. La materia prima utilizada se obtuvo de la finca
Monte Carlos, llobasco, Cabafias y se procesard en las instalaciones de la
Universidad Doctor José Matias Delgado.

Se realizara un andlisis microbiolégico para determinar la inocuidad de la jalea
elaborada con rosa de jamaica endulzada con panela pulverizada, con los
resultados obtenidos se determinara si es apto para el consumo humano, ademas
se realizara un analisis sensorial para evaluar la aceptacion del producto, y un
analisis quimico proximal, que describe sus porcentajes nutricionales para que
gueden plasmados en su respectiva tabla nutricional. Toda esta investigacion se
realizé en el periodo comprendido desde febrero del 2016 hasta julio del mismo
afo. Finalizando con la defensa de la investigacion de la elaboracién de una jalea

de rosa de jamaica y panela pulverizada.

1.4 Justificacion

El cultivo de rosa de jamaica en El Salvador esta tomando importancia, la flor
deshidratada, la cual se utiliza en bebidas refrescantes, infusiones, vinos y
muchas veces en bebidas en polvo. Este cultivo se puede aprovechar desde su
tallo, del cual se obtiene fibra que se utiliza como sustituto del yute, las hojas en
estado tierno que se consumen crudas en ensaladas y cocinas en diversidad de
platos, de las semillas se obtiene aceites Yy al tostarlas se elaboran como un

sustituto de café; la flor que es el caliz carnoso y de color roja intenso, es la parte



mas valiosa de la planta es fuente de vitaminas A, B y C y de minerales; hierro,
fésforo, potasio y zinc (CENTA, 2012, p.13). Se puede obtener un gran potencial
en una dieta diaria donde se toma la idea de una jalea de rosa de jamaica con
dulce de panela pulverizada aprovechando los muchos beneficios que aporta la
rosa de jamaica con la panela. El potencial es grande como un edulcorante natural
para postres y bebidas, debido a que su elaboracién no lleva ningun proceso de
refinamiento ni quimico, ya que su Unico ingrediente natural es el jugo de la cafia
cristalizado por medio de la evaporacion. La investigacion tiene como objetivo
general planteado la elaboracion de una jalea de rosa de jamaica endulzada con
panela pulverizada como una alternativa agroindustrial aprovechado los beneficios
nutricionales que aportan la jamaica y el dulce de panela, ya que ésta es una gran
oportunidad para explorar mercados tanto nacionales como internacionales para
dar a conocer productos elaborados de nuestra regién y asi aumentar la

rentabilidad agroindustrial.



1.5 Objetivos

1.5.1 Objetivo general:

e Elaborar una jalea de rosa de jamaica (hibiscus sabdarifa), endulzada con

panela pulverizada como una opcion mas saludable.

1.5.2 Objetivos especificos:

e Realizar un andlisis quimico proximal que describa los aportes nutricionales
de la jalea de rosa de jamaica y panela pulverizada.

e Determinar la calidad e inocuidad del producto mediante un andlisis
microbiolégico.

e Evaluar la aceptacion de la jalea de rosa de jamaica y panela pulverizada a

través de un analisis sensorial.



Il MARCO REFERENCIAL

2.1 Marco Histoérico

Para Carvajal, y otros, en su publicacion sobre los usos y maravillas de la jamaica
para la revista mundial siglo XXI, menciona que la planta de jamaica (Hibiscus
sabdariffa) se le cultiva principalmente por sus hojas, célices carnosos, semillas y
fibra, es arbusto anual nativo de Africa e intensamente cultivado en las regiones
tropicales y subtropicales de la India, Tailandia, Senegal, Egipto, Estados Unidos,

Panama y México (Carvajal y otros, 2015).

(Hibiscus sabdariffa)se conoce por diferentes nombres nativos o locales, tales
como:
e karkade, o flor de jamaica,
e roselle, e jamaica,
e sorrel, e agrio de guinea,
e guinea sorrel, e Quetmia acida
e rosa de jamaica e Vvifia

(Carvajal y otros, 2015).

Las nueve especies del género Hibiscus
1. Acetosella W. 6. pernambucensis A.
2. brasiliensis L. 7. rosa-sinensis L.
3. cannabinus L. 8. sabdariffa L.
4. fursellatus L. 9. syriacus L.
5. mutabilis L.

(Carvajal y otros, 2015).



La infusion que se obtiene de la decoccion de los calices de Hibiscus contribuye a
la ingesta de fibra soluble y de antioxidantes, asi como las flores de Hibiscus
sabdariffa L, presentan en su composicion un porcentaje importante de fibra
dietética asi como una elevada capacidad antioxidante. Los alimentos hay otros
componentes diferentes a polisacaridos y lignina que no son digeridos en el
intestino delgado y que pasan al intestino grueso constituyendo la mayor parte del

substrato para la microbiota colénica (Sayago y Goiii, 2010).

Segun Salinas Moreno Aracely y otros en su investigacion Color en célices de
jamaica (Hibiscus sabdariffal.) Y su relacion con caracteristicas fisioquimicas de
sus extractos acuosos dicen: En flores y frutos con tonalidades desde rosa hasta
azul y morado, el color es una caracteristicas de calidad se debe a la presencia de
antocianinas los principales grupos de pigmentos solubles en agua, estas pueden
encontrarse en estructuras de la planta, como hojas y tallo, o en las estructuras
florales como los célices deshidratados de flor de jamaica se utilizan para hacer

extractos con los que se elaboran bebidas refrescantes(2012).

Variedades de fitoquimicos Compuestos asociados con la accion
identificados en los extractos de farmacoldgica:
Hibiscus sabdariffa L:

e antocianinas, e antihipertensiva
e 4cidos carboxilicos, e cardioprotectora
e acidos fendlicos e antihipercolesterolemia

e flavonoides

(Salinas, Zuiiga, Jiménez, Serrano y Sanchez, 2012).



Los compuestos fitoquimicos en la rosa de jamaica estan relacionados con el color
de los calices de la rosa de jamaica pueden ser verde—amarillento hasta rojo
intenso, asi como los calices oscuros tienen mayor contenido de antocianinas que
los célices claros .Los célices blancos contienen elevado contenido de vitamina C.
La antocianinas puede duplicarse en sus variedades, de acuerdo al lugar de
cultivo, esta cualidad debe de tomarse en cuenta en la composicion quimica del

cultivo (Salinas, Zudiga, Jiménez, Serrano y Sanchez, 2012).

Para Restrepo, Cecilia en su articulo Historia de la panela colombiana, su
elaboracion y propiedades (2007) dice: la cafia de azlcar se introdujo en la época
de colonizacion de América, las plantaciones fueron trabajadas por esclavos de
raza negra el cultivo de cafia de azucar se realizaba en zonas de clima calido, en
esta epoca tambien se utilizaban los trapiches o molinos eran utilizados para la
extracion de jugos, para luego la elaboracion de la panela donde el jugo de cafia
se calentaba en vasijas que se introducian al horno se evaporaba y concentraba,

la panela mantiene todos los minerales y vitaminas de la cafia de azucar.

2.2 Marco normativo

Segun la Norma del CODEX para las confituras jaleas y mermeladas (CODEX
STAN 296-2009), esta norma se aplica a las confituras, jaleas y mermeladas que
estan destinadas al consumo directo, incluso para uso de hosteleria o para
reenvasado. Esta norma define a las jaleas como el producto preparado con el

zumo (jugo) y/o extractos acuosos de una o mas frutas, mezclado con productos



alimentarios que confieren un sabor dulce, con o sin la adicion de agua y

elaborado hasta adquirir una consistencia gelatinosa semisolida.

Entre los criterios de calidad se encuentra que el producto final debera contener
una consistencia gelatinosa adecuada, con el color y sabor apropiado para el tipo
o clase de fruta utilizada como ingrediente en la preparacion de la mezcla,
tomando en cuenta cualquiera sabor impartido por ingredientes facultativos o por
cualquier colorantes permitido utilizado. El producto debe estd exento de
materiales defectuosos normalmente asociado con la fruta. En el caso de la jaleay
la jalea extra el producto debe de ser suficientemente claro. Los aditivos
alimentarios que son permitidos: los reguladores de acidez, algunos agentes

antiespumante y algunos colorantes (CODEX, 2009, pp.1-4).

Segun El Reglamento Técnico Centro Americano RTCA 67.04.54:10 en la seccién
04.1.2.5 Confituras, jaleas, mermeladas, dice: la jalea es un producto para untar
clarificado, preparado del mismo modo que la compota, pero que tiene una
consistencia mas fluida y no contiene trozos de fruta. La mermelada es una pasta
de fruta espesa y para untar preparada con la fruta entera, la pulpa o el puré de
frutas (normalmente citricos) que se han hervido con azlcar para espesarla, y a la
gue pueden afadirse pectina y trozos de fruta y trozos de piel de fruta. Comprende
los productos similares dietéticos, elaborados con edulcorantes de gran intensidad
no nutritivos. Entre éstos productos se incluyen por ejemplo la mermelada de

naranja, la jalea de uva y la confitura de fresa (1995, p.19).
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2.3 Marco Teorico
2.3.1 Rosa de jamaica
La flor de jamaica o Rosa de jamaica, pertenece a la familia de las malvacea,cuyo

nombre cientifico es (Hibiscus sabdariffa L).

2.3.1.1 Aspectos taxondémicos
Los nombres comunes con el que se le conoce a la rosa de jamaica (Hibiscus

sabdariffa L) (Martinez y otros, 2000, p. 9).

Nombres comunes

¢ Azadinha,azedinha,bisap,vinagreira (Brasil)

e Abutilén (Colombia)

e Sorrel, agra (Costa Rica)

¢ Vifiuela, quimbombd (Cuba)

e jamaica, Rosa de jamaica (México, Guatemala)
e Flor de jamaica (México)

e Vifiuela(Panam@)

e Chiriguata (Venezuela)

2.3.1.2 Descripcién taxonémica

Martinez en su libro Fundamentos de Agrotecnoldgica de Cultivos de Plantas
Medicinales Iberoamericanas describe la rosa de jamaica como arbusto de 2 a 2,5
m, tallo anual sublefioso muy ramificado, inerme; con epidermis rojiza cuyo color
es observado también en los célices y nervaduras de las hojas, aunque existen

variedades completamente verdes e intermedias (2012, p. 9).

11



2.3.2 Flores

Las flores de la rosa de jamaica estan en las axilas de las hojas y tallos, tienen
una longitud de e 6 a 12 centimetros de ancho; son de un color amarillento, al
centro tienen un color rosa a rojo marron que cambian a rosado a medida que
llega a atardecer hasta cuando se marchita, la flor tiene un elevado contenido de

acidos organicos, entre ellos citrico, malico y tartarico (Meza, 2012, p.10).

2.3.3 Caliz capsulas

Las flores son carnosas y de un color rojo muy intenso, que se cortan cuando
estan maduros y muy rojos y quebradizos. Se deben cortar antes que se tornen
fibrosos. La infusién tiene un color rojo vino ya que contiene antocianina y altos

niveles de minerales, tales como hierro, magnesio, calcio y selenio (Meza, 2012).

2.3.4 Variedades

Seis variedades variedades de Hibiscus sabdariffal :

Sudan Negra Gigante (Nigeriana)
China O Morada Morada Gigante (Tailandesa)
Roja (Larga Y Corta/ América) No Acida (Vietnam)
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Imagen 1.
Rosa de jamaica criolla
(Fuente propia)

Imagen 3.
Rosa de jamaica deshidratada
(Fuente propia)

Imagen 2.
Rosa de jamaica Morada
(Fuente propia)
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2.3.5 Propiedades y aplicaciones

Los calices tiene como componentes quimicos principales, un 7,28% de proteina,
0.44% de grasa, 8,4% de azucares reductores y un 15,72 % de acides (acido
malico). De ellos se extrae un 47,5% de material colorante rojo que se emplea en
forma natural en la industria de los alimentos y cosméticos. El extracto o
concentrado puede ser utilizado en alimentos acuosos con un pH acido (menor a
5,0) manteniendo su estabilidad y es notorio ya que no cambia su color (Martinez

y otros, 2000, p. 204).

En cada 100 mg de flor fresca esta contiene:

Vitamina D 2.85 mg
Vitamina B1 ’ 0.04 mg
Vitamina B2 compleja ’ 0.06 mg

(Meza, 2012).

Los Extractos o concentrados de los célices se utilizan para bebidas medicinales
con fines diuréticos, antiespasmédicos y contra afecciones biliosas; también
tienen otros usos terapéuticos y farmacolégicos, las tres principales
caracteristicas aprovechadas son color rojo, acidez y sabor (Martinez y otros,
2000).

En México la rosa de jamaica es muy utilizada, los calices son utilizados para
preparar salsas, las hojas y tallos tiernos se utilizan como hortalizas y para
condimentar guisos también se utiliza la fibra obtenida de la planta ya que es de

muy buena calidad y sustituto del yute, nutricionistas descubrieron que la jamaica
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tiene alto contenido en calcio, niacina, hierro y riboflavina, las antocianinas en la

rosa de jamaica juegan un papel muy importante en el color y sabor (Meza, 2012).

2.3.6 Secado de los calices

Este es un paso muy importante para tener el producto deseado y de buena
calidad, el secado debe hacerse en lugares que no haya demasiada humedad,
rayos del sol directos y el polvo son factores que alteran sus propiedades
medicinales. El secado garantiza la conservacién, ya que el material fresco
propenso a la contaminacion, el material colectado debe ser secado con
anterioridad en bandejas destinadas para el secado, en estantes de cedazo

(Vallecillo, 2004).

2.3.7 Cafa de azucar

La cafia de azucar posee un tallo macizo entre 2 a 5 metros de alturay 5 0 6
centimetros de ancho, las raices estan formadas por un robusto rizoma
subterraneo, el tallo de la cafia de azlUcar guarda un jugo con altas
concentraciones de sacarosa, que en la industria se extrae se procesa y cristaliza

formando azlcar (SAGARPA, 2014).

La cafia de azucar es fundamental en diferentes industrias es materia prima para
la fabricacion de papel, cemento, abonos y alimento animal, en la produccion de
alcohol permite disponer de combustible liquido de forma renovable, Los jugos
también se utiliza para hacer azucar de piloncillo, materia prima en la reposteria,

la pasteleria y endulzante de diversos alimentos (ASCPAZSUR, 1999).
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En el cultivo de la cafia de azucar es indispensable que cuente con una Optima
cantidad de agua que permita el crecimiento adecuado de la planta, cultivado con
facilidad en todos los tipos de suelos siendo los ideales el franco limosa y franco
arenosa, con una capa de biomasa y excelente drenaje, asi como en zonas
calidas y soleadas, en temperatura altas logra alto crecimiento vegetativo, la
sacarosa se logra sintetizar por energia que toma del sol en el proceso de

fotosintesis, (SAGARPA, 2014).

2.3.8 Dulce de panela

Es muy conocido por ser un alimento muy saludable se utiliza como endulzante
natural, sin el aporte calérico que otros endulzantes artificiales contienen ya que
han pasado por diferentes procesos quimicos de refinado y clarificado; el dulce de
panela contiene Unicamente como elemento el jugo de la cafia de azlcar sometido

a procesos de secado (Pérez, 2017).

2.3.9 Proceso para la produccién de panela

El proceso consiste empezando por la molienda de la cafia triturar las estacas de
cafia para obtener el caldo o jugo, como subproducto se tiene el bagazo el que a
veces es utilizado como combustible. Este caldo o jugo obtenido de la molienda posee
alrededor del 85% de agua, esta debe evaporarse en su totalidad para obtener el
concentrado. Al evaporarse toda el agua la panela toma la textura en forma de miel
se coloca en moldes en forma de cilindros hasta que baje su temperatura. Uno de los

puntos criticos que plante el producto obtenido es el alto contenido de humedad lo
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cual es peligroso para la proliferacion de microorganismos, se debe almacenar en un

ambiente seco para evitar estropear el dulce de panela (Murillos y otros, 2004).

2.3.10 Concentracién de los jugos de cafa

Fase final para obtener la concentracion de los jugos se procesa a una temperatura
de 100°C no se desean temperaturas superior por que pueden quemar el producto y
estropearlo, a este punto se le adicionan agentes antiespumantes y lubricantes, al
producirse jugos oscuros se agregan colorantes dependiendo del color que torne el

cocimiento de los jugos (ASCPAZSUR, 1999).

2.3.11 Jaleas

Las jaleas y conservas de frutas son de gran importancia industrias de
subproductos de frutas y estd basado en el principio altos sélidos -altos acido, la
formulacion de jalea depende de la combinacion pectina, azlcar y acido estas
cuatro sustancias son esenciales para obtener un gel de fruta, estos componentes

son pectina, acido, azucar y agua (Desrosier, 1964).

Las conservas, compotas, jaleas, mermeladas y ates de fruta son productos
elaborados a partir de fruta a las que se le agrega azlcar y después se debe
concentrar al evaporar el contenido de agua evitando el crecimiento de
microorganismos, el crecimiento de moho sobre la superficie de las conservas de
frutas es controlado por la eliminacion de oxigeno, por ejemplo, cubriendo con
parafina. Las practicas modernas reemplazan la parafina con recipientes sellados

al vacio (Desrosier, 1964).
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2.3.12 Pectina y formacién del gel

Las pectinas se encentran asociadas con otros hidratos de carbono,
principalmente con hemicelulosa esta se encuentra en las paredes celulares
vegetales, y son responsables de la firmeza de algunos productos, gracias a la
disolucién de los componentes de la pared celular en éste caso la pectina

contribuye al ablandamiento de diversos alimentos (Badui, 2006, p. 91).

Debido a que la pectina es muy ingrediente para la formacion de geles, debido a
que en cada tejido vegetal contiene pectina soluble en agua, acido péptico
insoluble y protopectina todos estos participan en la formacion de geles en
diferentes medios ya sean por hidrdlisis, calentamiento, medios &cidos etc. La
formacion de geles ocurre solamente dentro de un estrecho rango de valores de
pH las condiciones Optimas se encuentran dentro del rango de 3.2 cuando es bajo
de este rango la resistencia de los geles disminuye, pero a valores altos no se

puede hacer formacion de geles (Desrosier, 1964 p. 324).

2.3.13 AzUcar

El azlcar tiene una parte muy relevante en la preparacion de mermeladas y ella es
la responsable de las buenas propiedades de conservacion y no participa en la
formacion de geles si hay demasiado o muy poco azUcar presente, por otro lado el
sabor del producto final se puede ver modificado por el exceso de dulzor (Leach y

otros, 1964).
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2.3.14 Adicion de azlUcar

Existiendo en el mercado tanto azucar de cafia, como el azicar que proviene de la
remolacha, ambas son apropiados para la fabricacion de mermeladas; no se
encuentre diferencia alguna entre las propiedades de conservacion de la
mermelada fabricada con cualquiera de las dos, logrando emplearse
indistintamente tanto azucar granulada o azlcar en piedra, la azlUcar debe
calentarse antes de afiadirse la fruta, aunque no es esencial, pero si esta tiene la
ventaja de que el azlcar se disuelva mas rapido al estar caliente, que cuando esta
frio y no debe enfriarse la fruta demasiado, especialmente en mermeladas que se
hierve durante un tiempo corto, al afiadir el azucar la mermelada debe agitarse
hasta el punto de ebullicion tan rdpido como sea posible y dejar que hierva en

seguida (Desrosier, 1964).

2.3.15 Sustitutos del azUcar en conservas

El azucar utilizado en las conservacién ayuda a no adulterar el sabor natural del
fruto y el color, se pueden utilizar otros agentes edulcorantes, con el riesgo de
alterar un poco el sabor o color, pero usualmente se prefieren cuando se desea
prescindir por completo del azlcar. El jarabe de melazas, la miel y las frutas
secas, todos endulzan y al mismo tiempo dan a la conserva su sabor
caracteristico. El gusto que aportan se combina mejor con los frutos de sabor

fuerte que con los delicados. (Leach y otros, 1964, p. 44).
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Il HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1. Hipotesis de lainvestigacion

¢ Sera posible la utilizacion de rosa de jamaica en la elaboracién de una jalea

como alternativa natural y saludable mezclada con dulce de panela pulverizada?

3.1.1 Hipotesis alternativa

Existen diferencias significativas entre la adicidbn porcentual de concentrado de

rosa de jamaica para la elaboracion de la jalea.

3.1.2 Hipotesis nula

No existe rechazo por las muestras evaluadas en el andlisis microbiolégico y

sensorial.

3.2 Variable independiente

X1: Determinar la aceptacion del producto elaborado con rosa de jamaica y dulce

de panela pulverizada.

X2: Diferentes caracteristicas sensoriales y nutricionales de la jalea de rosa de

jamaica y dulce de panela.

3.3 Variables dependientes

Y1: Aceptabilidad del producto elaborado con diferentes porcentajes de rosa de

jamaica.
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Y2: Caracteristicas organolépticas: sabor, color, textura, aroma, atributos visuales

y otros, y nutricionales que aporta.

INDICADORES X

e Jalea de rosa de jamaica con panela pulverizada.

e Evaluacion sensorial que determina la aceptacion del producto.

INDICADORES Y

e Distinta formulacion.

e Evaluacion sensorial, quimica proximal y microbioldgica.

3.3 Operacionalizacion de Hipotesis

como una
alternativa
agroindustrial
por medio de
sus
propiedades
nutricionales y

sensoriales

medio de varios
porcentajes de

Hipotesis Variable Concepto Indicador
general independiente operativo
La rosa de Determinacion de la | Elaboracion de *Formulaciones
jamaica con jalea de rosa de dos formulaciones | de la jalea
dulce d | jamaica y panela
ulce de panela :
pulverizada por \/alor

agregado a un

concentrado de rosa producto
de jamaica. agroindustrial
Variable Concepto :
: . Indicador
dependiente operativo
*Aprobacion del Materias primas *Prueba
producto. rosa de jamaicay | sensorial.
*Inocuidad del panela pulverizada | *Quimico
producto proximal.
*Analisis

microbiolégico.
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IV Marco metodolégico

La investigacion es de caracter descriptivo porque se observan caracteristicas de
un conjunto de sujetos sometidos a interés para la investigacion, y de disefio de
campo debido a que se basan en datos obtenidos por medio de sondeos o
encuestas para determinar que tanto se conoce sobre el producto. La descripcion

de los datos seré real, precisa y sistematica.

4.1 Poblaciéon de estudio.

Como poblacién de estudio se tuvo la participacion de alumnos de la Facultad de
Agricultura e Investigacion Agricola “Julia Hill de O “Sullivan” de la Universidad Dr.
José Matias Delgado. El grupo fue de 12 personas entre la edades comprendidas
de 21-28 afos. Se tomd en cuenta que los alumnos hayan cursado la asignatura

analisis sensorial.

4.2 Muestra a investigar

Muestra a investigar: jalea de rosa de jamaica endulzada con panela pulverizada.

Variables sensoriales: color, textura, apariencia, sabor, olor.

4.3 Técnicas de recoleccion de datos

4.3.1 Encuestas

Permite obtener la opinibn de una manera mas amplia la informacion que se

recolecta sobre el objetivo de la investigacion.
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4.3.2 Tipo de prueba

El analisis sensorial se realiz6 a un grupo estudiantes de la UNIVERSIDAD JOSE
MATIAS DELGADO el grupo consistia en 12 personas, en la cual los evaluadores
daban a conocer su impresion de las muestras de producto proporcionaron (Ver

Anexo 5).

La evaluacion sensorial de un producto alimenticio se implementa para poder
medir la aceptacion o rechazo del alimento, mediante un test sensorial en el que
juez indicara su impresion del producto evaluando caracteristicas con sus cinco

sentidos como el color, olor, sabor, aspecto y textura (Ver Anexo 4).

La evaluacion se realizé con la siguiente escala tradicional americana de 9 puntos
(Espinoza, 2007).

Escala hedoénica verbal

Me Disgusta extremadamente.

Me Disgusta mucho

Me Disgusta moderadamente

Me Disgusta levemente

No gusta ni disgusta

Me Gusta levemente

Me Gusta moderadamente

Me Gusta mucho

© © N o g A W N

Me Gusta extremadamente
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4.3.3 Materias primas y equipo

4.3.3.1 Materias primas
e Agua.
¢ Rosa de jamaica deshidratada.
e Pectina.

e Panela pulverizada.

4.3.3.2 Materiales de limpieza

e Toallas desechables
¢ Desinfectante o lejia.
e [Escobay trapeador.

e Jabon.

4.3.3.2 Equipo

e Bascula.

e Cuchara de madera.
e Colador.

e Taza medidora.

e Cuchara medidora.
e Olla.

e Cocina o hot plate.



4.3.4 Equipo vestuario

Redecilla.

Botas blancas.

Protector de boca.

Gabacha blanca.

4.4 Origen de materia prima

La rosa de jamaica y panela pulverizada se compré en el quiosco Punto Verde
ubicado en Centro Comercial Cascadas, la pectina fue adquirida en Casa Ganuza
ubicada en B° El Calvario, Avenida Isidro Menéndez No 525 entre 8 y 10 Calle

Poniente San Salvador, El Salvador.

4.5 Area de trabajo

La Jalea de rosa de jamaica (Hibiscus sabdarifa) y panela pulverizada, el producto
se elaboré en la planta piloto de la Facultad de Agricultura e Investigacion Agricola
de la Universidad Dr. José Matias Delgado, ubicada en Km. 8 1/2 carretera a

Santa Tecla.

4.6 Higienizacion y aseo personal

4.6.1 Higienizacién del area de trabajo y de equipo

Para la limpieza de instalaciones vy equipo utilizado para la elaboracion del
producto se desinfectd el area y utensilios con desinfectante, posteriormente se

realizo el secado del area con toallas desechables.
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4.6.2 Aseo personal

Para la elaboracion del producto se aplicaron las Buenas Practicas de
Manufactura evitando contaminacion al elaborar la jalea, se debe hacer uso de

gabacha blanca, mascarilla, redecillas, guantes y botas blancas.

4.7 Diagrama de proceso de jalea de rosa de jamaica y panela
pulverizada

Pesaje de materia prima o
= Operacion.

B =Demora y operacion.

A =Almacenamiento.

[ = inspeccion.

D =Demora.

g =Transporte.

Lavado

Extraccion de concentrado
de Rosa de jamaica

Adicién panela

Adicion pectina

Envasado
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4.8 Ingredientes

150.0g de rosa de jamaica deshidratada..
1,500 ml de agua
650.0g de panela pulverizada.

6.0g de pectina.

4.9 Desarrollo de la jalea de rosa de jamaica y panela pulverizada

Se limpia la jamaica para retirar impurezas.

Hervir 1.5 litros de agua.

Colocar la rosa jamaica en agua hirviendo y se hierven durante cinco
minutos hasta obtener un concentrado.

El concentrado se pone a enfriar hasta alcanzar una temperatura de 40 °C.
Se pone a calentar la mezcla, agregando 250 gramos de panela, moviendo
la mezcla ya que la panela pulverizada puede quemarse fondo de la olla.
Antes de que la mezcla alcance los 25 °Brix (durante 10 minutos), se
deben colocar 6 gramos de pectina mezclada panela pulverizada para
facilitar su dilucion y evitar grumos

Al subir la mezcla a los 35 °Brix (10 minutos mas de coccidn) se adicionan
400 gramos de azucar.

La mezcla se concentra logrando aumentar hasta 65 °Brix.
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e |os frascos vacios se colocan boca abajo en agua hirviendo durante 20
minutos.

e Los frascos con la jalea se colocan en bafio Maria alrededor de 15
minutos y logrando que el producto tenga un cierre hermético.

e Al enfriarse la jalea se debe de coloca en un lugar fresco y seco.

Imagen 4. Imagen 5.

Extracto de jamaica (Fuente propia) Agregando panela (Fuente propia)

Imagen 6. Imagen 7.

Agregando pectina (Fuente propia) Mezclar ingredientes (Fuente propia)
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4.9.1 Prueba de la gota

Esta prueba se puede usar para saber el punto de viscosidad deseamos que
tenga nuestra jalea de jamaica al aplicar un par de gotas de jalea en un vaso de
agua transparente y observar si estas se dispersan lo cual indica que la textura de
la jalea no esta lista, pero si estas gotas llegan al fondo del vaso tienen la

consistencia deseada.

4.10 Formulaciones de la jalea de rosa de jamaica

Para 850 g de jalea de rosa de jamaica. Muestra 1

850 g de jalea---------------mmm oo 100%
200 g de rosa de jamaica------------===-=-===-==m=m-m-m- x =23.52%
850 g de jalea-----=-===m=s=mmmmm e 100%
600.01 g de panela pulverizada ----------------------- x =70.59%
850 g de jalea - 100%
6.0 g de pectina --------=====m=m=mmmmmmm oo X =0.70%
850 g de jalea ---------=mmmmmmmmm e e 100%
44.11g de agua ---------=-==-mmmmmmmmmm e x=_5.19%
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Ingredientes Porcentajes

Dulce de Panela 70.59%

Rosa de jamaica 23.52%
Pectina 0.70%
Agua 5.19%
Total 100%

Para 850 g de jalea de rosa de jamaica. Muestra 2

850 g de jalea e e e 100%
150 g de rosa de jamaica------------=-======nmnmcuun x=17.64%
850 g de jalea 100%
650.0 g de panela pulverizada X =76.47%
850 g de jalea --100%
6.0 g de pectina X =0.70%
850 g de jalea ---- 100%
44.11g de agua mmemememmeeees -- x= 5.19%

Ingredientes Porcentajes

Panela Pulverizada 76.47%
Rosa de jamaica 17.64%
Pectina 0.70%
Agua 5.19%
Total 100%




V ANALISIS DE RESULTADOS

5.1 Tabulacién de Datos

- Color  Olor Sabor Aspecto Textura Promedio
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5.2 Interpretacion de graficos

Evaluacion de color de Jalea de rosa de jamaica endulzada con panela

pulverizada
L COLOR
Escala Heddnica _ MUESTRA 2
1.Me disgusta extremadamente 0 0
2.Me Disgusta mucho 0 0
3. Me Disgusta moderadamente 0 0
4. Me Disgusta levemente 1 0
5. No gusta ni disgusta 0 0
6.Me Gusta levemente 2 0
7.Me Gusta moderadamente 7 8
8.Me Gusta mucho 2 4
9.Me Gusta extremadamente 0 0
TOTAL 12 12
8
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En la evaluacion de color de Jalea de rosa de jamaica endulzada con panela
pulverizada. Se puede considerar que el color de la muestra 2 es la mas aceptada

por el panel evaluador.
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Evaluacion de olor de Jalea de rosa de jamaica endulzada con panela

pulverizada

Escala Hedodnica

1.Me disgusta extremadamente

—

MUESTRA 2

0

2.Me Disgusta mucho

3. Me Disgusta moderadamente

4. Me Disgusta levemente

5. No gusta ni disgusta

6.Me Gusta levemente

7.Me Gusta moderadamente

8.Me Gusta mucho

9.Me Gusta extremadamente

OO0 00|00 |0 |0O

RId|»|d|lo|loo|jo|o|o

TOTAL

=
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En la evaluacion de olor de Jalea de rosa de jamaica endulzada con panela

pulverizada, ambas muestras de jalea tiene el mismo porcentaje de aceptabilidad.
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Evaluacion de sabor de Jalea de rosa de jamaica endulzada con panela

pulverizada
- SABOR
Escala Hedonica
_ MUESTRA 2
1.Me disgusta extremadamente 1 0
2.Me Disgusta mucho 8 0
3. Me Disgusta moderadamente 1 0
4. Me Disgusta levemente 2 0
5. No gusta ni disgusta 0 0
6.Me Gusta levemente 0 0
7.Me Gusta moderadamente 0 1
8.Me Gusta mucho 0 6
9.Me Gusta extremadamente 0 5
TOTAL 12 12
8
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En la evaluacién de sabor de Jalea de rosa de jamaica endulzada con panela

pulverizada, los resultados de la prueba sensorial en el sabor de la muestra 1 tuvo

mayor aceptacion
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Evaluacion de aspecto de Jalea de rosa de jamaica endulzada con panela

pulverizada

Escala Hedonica HECTO
MUESTRA 2
1.Me disgusta extremadamente 0 0
2.Me Disgusta mucho 0 0
3. Me Disgusta moderadamente 2 0
4. Me Disgusta levemente 0 0
5. No gusta ni disgusta 1 0
6.Me Gusta levemente 0 0
7.Me Gusta moderadamente 4 2
8.Me Gusta mucho 4 7
9.Me Gusta extremadamente 1 3
TOTAL 12 12
7
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En la evaluacion de aspecto de Jalea de rosa de jamaica endulzada con panela

pulverizada, los resultados de la prueba sensorial dieron que la muestra 2 es mas

aceptada.
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Evaluacion de textura de Jalea de rosa de jamaica endulzada con panela
pulverizada

Escala Hedo6nica

1.Me disgusta extremadamente

TEXTURA

MUESTRA 2

0

2.Me Disgusta mucho

3. Me Disgusta moderadamente

4. Me Disgusta levemente

5. No gusta ni disgusta

6.Me Gusta levemente

7.Me Gusta moderadamente

8.Me Gusta mucho

9.Me Gusta extremadamente

NOIFP|IO|IFP|INOIO|O

NINW OO0 |0 |0O

TOTAL
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En la evaluacion de textura de Jalea de rosa de jamaica endulzada con panela

pulverizada, la textura en la muestra 2 es mas aceptada el rango de aceptacion es

elevado.

36



Preferencia Global de la aceptacién de las muestras de jalea de rosa de

jamaica con panela pulverizada.

PREFERENCIA

Analizando todos los pardmetros de evaluacion sensorial se evidencia que la
muestra 1 tiene mayor aceptacion con un 53% y para la muestra 2 con un 47%.

Imagen 8. Muestra de jalea (Fuente propia) Imagen 9. Jalea de jamaica (Fuente propia)
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5.3 Analisis de Varianza

Factor de correccion:

FC=_ T2
N
FC= _(183.4)
2x12
FC=_33,635.56
24

IFC= 1,401.48
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Suma de cuadrados para muestra:

SCm=_(EM1)? + (EM2)? - FC
N

SCm=__[(87)?+ (96.4)%] - 1,401.48
12

SCm= _7569 +9,292.96 - 1,401.48
12

SCm=1,405.16 - 1,401.48

SCm= 3.68

Grados de libertad:

glm=k-1 gim=2-1 gim=1

Suma de cuadrados para jueces:

SCj=[(14.2)2 + (16.4)2 + (16.2)2 + (16.2)? + (16.8)2 + (13.4)2 + (17)?+ (15) 2 + (15.8)

24 (14.8)2 + (14.4)2 + (13.2)2/ 2] - 1,401.48

SCj= (2,821.56/2) — 1,401.48

SCj=1,410.78 - 1,401.48

Grados de libertad para jueces:

gli=n-1  glj=12-1
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Suma de cuadrados, total:
SCt= (6.8%2+8.22+7.82+ 82+8.22+5.82+8.4°+6.82 +7.6%+ 7%+ 6.6% +5.8%2 + 7.4?
+8.22 + 8.4% +8.2% + 8.6% + 7.6% + 8.6+ 8.22 + 8.22 + 7.8%2+ 7.8%2 + 7.4%) - 1,401.48

SCt= 1,426.35-1,401.48

Grados de libertad total:
glt=24-1

glt= 23

Suma de cuadrados de error:

SCe=SCt - SCj- SCm
SCe=24.87-9.3-3.68

SCe=11.89

Grados de libertad de error:

gle=glt-glj - glm
gle=23-11-1

gle= 11

Cuadrados medios:

CM muestras= SCm/glm
CM muestras=3.68/ 1
CM muestras= 3.68



CM jueces= SCj/ glj
CM jueces= 9.3/11
CM jueces= 0.85

CM error= SCe/ gle
CM error= 11.89/ 11
CM error=1.08

Relacion de variacion por muestras:

Fm= CM muestras/ CM error
Fm= 3.68/1.08

Fm= 3.41
Relacion de variaciéon para jueces:

Fj= CM jueces/ CM error
Fj= 0.85/1.08

CUADRO DE ANALISIS DE VARIANZA

Fuentes dela | GRADOS DE SUMA DE CUADRADO F
variacion LIBERTAD CUADRADO MEDIO
Gl SC CM
Muestras 1 3.68 3.68
Jueces 11 9.3 0.85
Error 11 11.89 1.08
Total 23 24.87
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F critica.

Si o= 0.05 F critico = Fa, t-1, N-t
F=0.05,2,12=5.32

Si P < 0.05 se rechaza la hipétesis.

FC=_33,635.56
24

FC=1,401.48 /100 = 14.01]
Hipotesis nula rechazada.

0.05 14.01

Curva de rechazo de hipotesis.

5.4 Discusion de resultados de analisis quimico proximal

El analisis quimico proximal se realizé en el Laboratorio de Calidad de la Facultad
de Agricultura e Investigaciéon Agricola (CIAA), donde se detallan el contenido
nutricional de la jalea de rosa de jamaica con panela pulverizada, tiene
porcentajes considerables de calcio, hierro, sodio, proteina y fibra. (Ver Anexo 2

tabla nutricional y resultados de analisis).
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5.5 Discusion de resultados de analisis microbioldgico

Se realizé un analisis microbioldgico puesto que siendo un alimento esta propenso
a cualquier tipo de contaminacion ya sea externa o interna, los analisis se
realizaron en Laboratorios Especializados en Control de Calidad LECC. Se evalu6
recuentro de coliformes totales por el método medio sdlido. Dando un resultado
menor a 10 UFC/g, por tanto esto demuestra que es un producto apto e inocuo

para el consumo humano (Ver Anexo 1).
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VI CONCLUSIONES

El andlisis sensorial que se le hizo a la jalea de rosa de jamaica y panela
pulverizada tuvo mayor aceptacion la muestra 1 en color, textura, sabor.
Haciéndola un producto aceptable para el publico en general.

El analisis quimico proximal detalla que no aporta vitaminas ni grasas trans,
ni saturadas.

La panela pulverizada es un sustituto ideal para procesar cualquier producto
gue requiera uso de azucares no procesados.

Gracias a la prueba sensorial que se le realiz a la jalea de rosa de jamaica
y panela pulverizada en diferentes concentraciones se concluye que la
muestra 1 con una menor concentracién de jamaica que la muestra 2, tuvo
mayor aceptacion debido a que se podia también percibir el sabor de la
panela pulverizada.

La rosa de jamaica y el dulce de panela se les considera productos con
gran potencial agroalimentario, en esta investigacion se pudo concluir que
una jalea por ser un producto sencillo de realizar tiene su gran oportunidad

de innovar mas en la agroindustria.
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VIl RECOMENDACIONES

e Aumentar el uso de plantas que se cultivan en nuestra region para fomentar
la economia de nuestro pais.

e A futuras investigaciones, tomar en cuenta el uso de la panela pulverizada
como una alternativa agroalimentaria.

e Incentivar a la poblacion al consumo de la rosa de jamaica aprovechando

sus propiedades medicinales y nutricionales.
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IX GLOSARIO

Glosario

1. Acido malico: Derivados de los di carboxilicos, acido organico que se puede

encontrar en los vinos y algunas frutas acidas.

2. Aditivo: Sustancias a las cuales se les afladen a algunos alimentos para su
posterior conservacion su funcién es evitar el deterioro, coloracion y mejorar

estructura y sabor.

3. Agente espumante: sustancia quimica tensoactiva que en pequefias dosis

en disoluciones facilita la generacién de espuma.

4. Antiespasmodicos: sustancia que se emplea para combatir el espasmo o la
contraccion contraria de los musculos por el mecanismo reflejo que puede ser

en el estdmago, eséfago y los bronquios.

5. Antioxidante: Tiene como funcién la prevencién de la oxidacion de otras

moléculas.

6. Azucar reductor: azucares los cuales tienen un grupo carbonilo intacto y

tienen como funcion ser reductores con otras moléculas.

7. Caliz: Se compone de sépalos conocido como el verticilo que se encuentra
fuera de las flores son estériles y verdes con consistencia vegetal.
8. Colorante: Es una sustancia cuya funcién es tefiir o dar nuevo color a un

tejido ya sea animal o vegetal usado en los alimentos, es soluble en agua.
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9. Corola: conjunto de pétalos que forman la flor y protegen sus Organos de
reproduccion.
10.Deshidratado: extraccion del agua que contiene una sustancia, un organismo
0 un tejido organico.
11.Diuréticos: Cuando se ingieren estas sustancias fomenta la eliminacion de
agua y electrolitos presentes en el organismo por medio de orina.
12.Homeopatia: es un sistema de medicina alternativa, procedente de productos
vegetales, animales o de algunos productos quimicos.
13.Infusién: bebidas provenientes de las flores, hojas frutos o de algunas
semillas propias de la planta, algunas son aromaticas se les agregan agua
caliente sin que llegue al punto de ebullicién.
14.Lignina: es un polimero organico estas son muy importantes en las paredes
celulares de la madera y la corteza muestran rigidez y no se descomponen
facilmente.
15.Microbiota: es una flora intestinal o un conjunto de bacterias que habitan en el
intestino.
16.Micronutrientes: el organismo de los seres vivos requieren su consumo en
pequefia dosis y son indispensables en los procesos metabdlicos.
17.Perennes: Sobreviven mas de mas de dos afios por lo general florecen
reproducen semilleros mas de una vez de su vitalidad.
18.Pigmentos: sustancias que cambian de colores por el resultado de la
absorcion del color.

19.Pivontane: Una planta que se hunde en forma sobre la tierra.
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20.Polisacaridos: son moléculas de alto peso molecular unidas por
monosacaridos se encuentra los glucidos y cumples funciones como reservas
de energia.

21.Raiz: su funcion es absorber la sustancia minerales y agua de la tierra un
organo de la planta que no pertenece ni al tallo ni a las hojas.

22.Regulador de acidez: Aditivos alimenticios para modificar o regular el pH de
los alimentos son organicos, bases minerales.

23.Sublefioso: Es un tallo formado de fibras lefiosas

24.Trapiches: Molino cuya funcion es exprimir o extraer jugo de algunos frutos
como la cana.

25.Brix: Se usa para calcular el cociente total de materia seca disuelta en

liquidos. Se usa el refractdmetro para su célculo.
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Anexo 1. ANALISIS MICROBIOLOGICOS REALIZADOS A LA JALEA DE ROSA
DE JAMAICA'Y PANELA PULVERIZADA.

L E CC *  Laboratorio Especializado en Control de Calidad
_ ESEBESA, 5.4, DE C.\.

Mo, g Imscripoian 357

Calle San Antonio Abad Mo, 1984, San Sakvador, Bl Sabeador, G4,
FEX: (500} 2525-0200 FAX: 2606-0222 = www leco.comsy * E-rmail: info@lecc. com.av

INFORME DE ANALISIS

PROCEDENCIA: CRISTING ELIZABETH PALOMOD CARSILLO CONTROL: AL-BO5-257
MUESTRA: JALES DE Rds DE JAMAICA ENDULZADA COMN PANELA, LOTE: "NODECLARA
FABRIGACHIN: 24052046 VENCIMIENTD: MO DISPOMIBLE

INGRESO: 2E-MAY. 2015
MUESTRED: — CLIENTE
EMISICH: DE-JUMN-2016

DETERMINACION ESFECIFICACION RESULTADOS

Recuenta de Seliformes Tolales o disponibie Mencr a 10 LRy

Referencia: Bactariological Anabdical

Manual Cinling, Capiuk 4 Sepliaml

H002. Medodo: Médio Sdida,
Facha fnal da anglsis; 03-jun-2016

El imforme coresponde a la muestra remitida y ensayada

| Ruepabihca ve Fi & givador
LAEDRATORID cf FECIAL 2R

EM Gakl JL JhE & b LECE

PROMIBICA LA REPRODUCCIGON TOTAL O PARCIAL NO AUTORIZADA POR LA DIRECCHKM DE LECC

EL INFORME MO ES WALIDO SIN EL SELLO SECO DE LECC Pavg: 1 e 1
Laboratorio Acraditada por OS54 bajo la Norma NSR ISDVIEC 17025 en pruebas esgecilicas para
aguas, lodos, aliment desinfactantas, superficies y pr Tar os.
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Anexo 2. ANALISIS QUIMICO PROXIMAL PARA LA JALEA DE ROSA DE
JAMAICA'Y PANELA PULVERIZADA.

™ | Universidad Dr. José Matias Delgado " i !
i = i Laboratorio de Calidad 1!
i Facultad de Agricultura e Investigacion Agricola ! informe | 1RA-1207201601 !
i Campus | Edificio 6 Km. 81/2 Carretera a Santa Tecla, ome el o '
! La Libertad, Bl Salvador C.A. i
g TEL.: (503)2212-9448, Email: laboratoriodecalidad@ujmd.edu.sv :

| REALIZADO RESULTADOS OBTENIDOS : REALIZADA UTILIZADA

Azucares £5.8g / 100g g s Teérico.

Calcio 159mg / 1009 = Tedrico.

Calorias 285/ 100g g Factor

i !

| Carbohidratos 67.9g / 100g ; - ; Por Diferencia

Ceniza i 2.00g / 100g - Tedrico.

5 Colesterol : No detectable. - Tedrico.

i i

Fibra cruda 1.22g/ 100g - Tedrico.

Grasa Total 0.804g / 100g i = Tedrico.

S U S OO A e e e i

: Grasa ! = o

! satwada | No detectable. i Tedrico.

Grasas Trans No detectable. - Teorico.

Hierro 4.24mg / 100g - Tedrico.

Humedad 27.7g 1 100g - Gravimétrico

" Proteina

| foctor de 625 i L S : Jae.

i Sodio : 32.8mg / 100g - Tedrico.

Vitomina A | No detectable i - Teérico.

Vitamina C | No detectable 2 Tedrico.
=

£ faboratorio no se hace responsable de los ondlisis reolzados v de los en dichas b

Este informe no tiene validez en forma parcial solo ool
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ANEXO 3. INFORMACION NUTRICIONAL

.mo, José Matios Delgado R = A T SR SO A SN,
-l.ebomlododatddod i

i Facultod de Agricultura e Investigacién Agricola ! informe IRA-120720160 !
! ' Campus | Edificio § Km. 81/2 Camretera a Santa Tecla, -

! La Uberfad, 8 Salvador C.A.
TEL: (503)2212-9448, Emoil: loboratorlodecclidod@ujmd.edu.sy

Jalea de rosa de Jamaica con azicar de panela.
Tamano por racién: 320g.
Raciones por envase: 16

Nutrition Facts / Etiquetado Nutriclonal
Serving Size / Tamaho por racién 209
per Continer / Raciones por onvase 16
Amound per Serving / Cantidd por racién
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i ADAC: Official Methods of Analysis of the Association of Analyfical
Chemistry, 17" Edition 2003
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Anexo 4. ANALISIS SENSORIAL PARA LA JALEA DE ROSA DE JAMAICA Y
PANELA PULVERIZADA.

Universidad Jose Matias Delgado
Facultad de Ingenieria e Investigacion Agricola
Julia Hill de O’Sullivan

Evaluacion Sensorial de un Producto

Nombre:
Fecha: Edad: Sexo:
Prueba de escala hedonica

En la siguente escala de puntuacion anote el comentario que mejor describa cuanto le gusta o
desagrada la muestra que ha probado.Tenga presente que usted es el juez y el unico quien puede
decir lo que le agrada.

Marque con una X la caracteristica que mas le paresca para el producto a probar

Muestra A
Caracteristicas
. Apariencia Olor Color Textura Sabor
/Cualidades parienct xtu
Me Disgusta

1 | extremadamente.

2 Me Disgusta mucho

3 Me Disgusta
moderadamente
4 Me Disgusta
levemente

5 |[No gusta ni disgusta

6 Me Gusta levemente

Me Gusta
moderadamente

8 | Me Gusta mucho

Me Gusta
extremadamente

éSabria usted que tipo de producto a evaluado?




Observaciones:

Muestra B
Caracteristicas
. Apariencia Olor Color Textura Sabor
/Cualidades P
Gusta
extremadamente

Gusta mucho

Gusta
moderadamente

Gusta levemente

No gusta ni disgusta

Disgusta levemente

Disgusta
moderadamente

Disgusta mucho

Disgusta
extremadamente

¢éSabria usted que tipo de producto a evaluado?

Observaciones:
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Anexo 5. GRUPO DE PANELISTAS PARA EL ANALISIS SENSORIAL.
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Anexo 6. MATERIALES UTILIZADOS PARA LA ELABORACION DE JALEA DE
ROSA DE JAMAICA Y PANELA PULVERIZADA.
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