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RESUMEN

En esta investigacion el objetivo es evaluar el efecto de aplicar polimeros
comestibles como recubrimiento para conservar la calidad fisicoquimica y
microbiologica del jengibre (Zingiber officinale) fresco en anaquel. Se trabajo con 7
tratamientos incluido el tratamiento testigo (T0), como recubrimiento se emple6 0.2% de
goma xantana con 0.4% de pectina (T1), 0.3% de goma xantana con 0.3% de pectina
(T2), 0.4% goma xantana con 0.2% de pectina (T3) aplicados por inmersion, los
tratamientos T4, T5 y T6 las mismas concentraciones, pero aplicados por aspersion, se
empacaron en cajas de cartdn, se almacenaron por 30 dias a temperatura de refrigeracién
(13-15°C) y humedad relativa de 65 -67%, cada tres dias se evaluaron: peso, pH, acidez
titulable, solidos solubles y contenido microbioldgico. Los resultados muestran mayores
cambios en el TO, y los menores cambios en el T6 donde se observa 3.48% de pérdida de
peso, disminucion de 5.6 a 5.4 en pH, aumento de 3.20 a 5.00 en °Brix, sin presencia de
mohos ni levaduras, la composicion final del jengibre después de 30 dias es 83.87% de
humedad, 1.11% proteina, 0.92% ceniza, 0.75% grasa, 2.17% fibra cruda y 68.8 mg/100
de gingerol. La investigacion demostrd que aplicando 0.4% de goma xantan con 0.2% de
pectina en forma de aspersion (T6) es factible mantener las caracteristicas fisicoquimicas
y microbioldgicas de los rizomas de jengibre por lo que los polimeros utilizados como
recubrimientos comestibles son adecuados para utilizarlos para conservar la calidad del
producto.

Palabras clave: Recubrimiento comestible, jengibre, gingerol, almacenamiento.



ABSTRACT

The objective of this research is to evaluate the effect of applying edible polymers
as a coating to preserve the physicochemical and microbiological quality of fresh ginger
(Zingiber officinale) in shelf life. Seven treatments were used, including the control
treatment (T0), with 0.2% xanthan gum with 0.4% pectin (T1), 0.3% xanthan gum with
0.3% pectin (T2), 0.4% xanthan gum with 0.2% pectin (T3) applied by immersion, and
treatments T4, T5 and T6 with the same concentrations, but applied by spraying, were
packed in cardboard boxes, stored for 30 days at refrigerated temperature (13-15°C) and
relative humidity of 65-67%, every three days were evaluated: weight, pH, titratable
acidity, soluble solids and microbiological content. The results show the greatest changes
at TO, and the least changes at T6, where 3.48% weight loss was observed, a decrease
from 5.6 to 5.4 in pH, an increase from 3.20 to 5.00 in °Brix, and no presence of molds
or yeasts, the final composition of the ginger after 30 days is 83.87% moisture, 1.11%
protein, 0.92% ash, 0.75% fat, 2.17% crude fiber and 68.8 mg/100 of gingerol. The
research showed that by applying 0.4% xanthan gum with 0.2% pectin in spray form (T6)
it is feasible to maintain the physicochemical and microbiological characteristics of
ginger rhizomes so that the polymers used as edible coatings are suitable for use to
preserve the quality of the product.

Keywords: Edible coating, ginger, gingerol, storage.



INTRODUCCION

En el afio 2021 en el Perl los envios de jengibre a 42 naciones, lideradas por
Estados Unidos, sumaron 81.2 millones de ddlares; en el afio 2020 fue el tercer pais
exportador mundial del jengibre y sexto de mayor rendimiento por hectarea en el mundo;
ademas la produccién de “jengibre organico” desplaz6 a China del mercado
norteamericano constituyéndonos en un importante proveedor; este producto organico
posee excelente calidad, buen tamafio y sabor mucho mas intenso que el convencional
(Economia, 2022); los mercados de envio ademas de Estados Unidos y paises Bajos con
4.3 millones y 1.1 millones respectivamente, fueron Alemania, Rusia y Colombia
(Camara de comercio de Lima [CCL], 2021); la produccién de jengibre se encuentra
concentrada en la region de Junin, basicamente en las provincias de Chanchamayo y
Satipo, cuyos cultivos aprovechan los suelos fértiles y los microclimas himedos
(Ministerio de desarrollo agrario y riego, 2020).

Los recubrimientos comestibles son biopolimeros, algunos son biodegradables
otros sintéticos, que se utilizan para formar una capa alrededor de los alimentos, (Solano
— Doblado et al., 2018). Los polimeros comestibles usados como recubrimientos son
considerados una tecnologia respetuosa con el medio ambiente, se usan especialmente
para prevenir la aparicion de efectos fisioldgicos adversos, evitar el deterioro microbiano,
aumentando la calidad y vida Gtil en productos alimenticios (De Ancos et al., 2015;
Fernandez et al., 2017).

El jengibre, es un rizoma muy cotizado por sus componentes nutricionales, se usa
como saborizante en diferentes bebidas y es consumida con limon en agua caliente (Prom
Pert, 2021), para su exportacion a Estados Unidos se empaca en cajas de carton
corrugado que ofrece una mejor proteccion a golpes, caidas, vibraciones, etc., (Quispe,

2017); y cumpliendo con los requisitos especificado a peticion del cliente, buscando que



no haya dafios por pudricion, que la pérdida de peso no sea excesiva, que no haya cambio
fisicos como producto arrugado, decolorado o con aparicion de germinacion, estas
mermas son posibles de minimizar con el uso de recubrimientos comestibles, por lo que
el objetivo de esta investigacion es mantener la calidad fisicoquimica y microbiologica,
evitando el crecimiento de patdgenos Yy cumplir con los requisitos de exportacion del
jengibre fresco utilizando polimeros comerciales, de bajo costo y seguros, como la

pectina y la goma xantana como recubrimiento comestible.

Vi
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1.1.

CAPITULO |

PROBLEMA DE INVESTIGACION

Identificacion y determinacién del problema

La produccion nacional promedio del jengibre es de 18.5 toneladas por
hectarea y mas del 90% se cultiva en la region Junin (Aguirre, 2021), existe
abundancia de cultivo de este producto en nuestra regién, por lo que una
alternativa de comercializacion es la exportacion a otros paises; y uno de los
principales destinos es Estados Unidos, pero este es un pais con muchas
exigencias, porque ademas de los requisitos fitosanitarios que debe dar el
SENASA, quien certificando que han sido inspeccionadas y libres de plagas,
también hay requisitos de envasado, embalaje, marcado, etiquetado, etc., (Prom
Peru, 2015).

En todas las empresas agroindustriales de produccién de jengibre, los
trabajos a realizar son: recepcion, cepillado, lavado y curado-desinfectado con
agua clorada con o sin adicion de aditivos quimicos ya que los rizomas llegan con

tierra adherida a su capa exterior, posteriormente se seleccionan, se secan y



1.2.

1.3.

embalan (Brocca, 2019); pero se ha observado que durante el tiempo que
transcurre entre la salida de planta hasta el pais importador se presentan
problemas de proliferacion de hongos teniendo como resultado pérdidas
econdmicas a las empresas.

La proliferacion de hongos aumenta en el jengibre durante la etapa de
envid a los paises segun destino, bajo la influencia de diversos factores ya sea por
un inadecuado manejo post cosecha durante el lavado, picado y desinfeccién o
porque los mercados de exportacion exigen jengibre de “calidad y organico”, en
la que no se puede utilizar métodos quimicos convencionales para detener la
infestacion por hongos; es por ello que se busca disminuir este impase con un
recubrimiento natural que se pueda adicionar durante el proceso de la
desinfeccion posteriormente al picado, que tendria la funcion de evitar la
presencia de los hongos, ademas, en forma complementaria la disminucién del
peso del rizoma, por lo que adoptar un método de recubrimiento con polimeros
comestibles seria una alternativa de solucion al problema sin que afecte las
caracteristicas fisicas y organolépticas del jengibre fresco.

Delimitacion de la investigacion

Trabajo de investigacion tipo experimental, llevada a cabo en la
Universidad Nacional Daniel Alcides Carrion — Filial La Merced ubicada en la
regiéon Junin; durante los meses de enero a diciembre 2021, pertenece al area
académica de tecnologia de alimentos.

Formulacion del problema

1.3.1. Problema general



¢Cual sera el efecto de aplicacion de recubrimientos comestibles para
conservar la calidad fisicoquimica y microbioldgica del jengibre
(Zingiber officinale) fresco en anaquel?

1.3.2. Problemas especificos

e Que método de recubrimiento comestible conservara mejor la
calidad fisicoquimica y microbioldgica del jengibre (Zingiber
officinale) fresco en anaquel?

e (Qué caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas presentara el
jengibre fresco en anaquel con recubrimiento comestible a diferentes
niveles de concentracion?

1.4.  Formulacion de objetivos
1.4.1. Obijetivo general

Evaluar el efecto de aplicacion de recubrimiento comestibles para
conservar la calidad fisicoquimica y microbioldgica del jengibre
(Zingiber officinale) fresco en anaquel.

1.4.2. Objetivos especificos

e Establecer el método de recubrimiento comestible que conservara
mejor la calidad fisicoquimica y microbioldgica del jengibre
(Zingiber officinale) fresco en anaquel.

e Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas del
jengibre fresco en anaquel con recubrimiento comestible a diferentes
niveles de concentracion.

1.5.  Justificacién de la investigacion
Desde el afio 2020 hasta nuestros dias, todos los paises del mundo incluido

el Per( fue afectado por el coronavirus (COVID -19), ante esta pandemia se

3



1.6.

buscaban medicinas alternas para combatirla y una alternativa fue el jengibre o
kion a quien se le atribuye beneficios medicinales como el fortalecimiento del
sistema inmunoldgico (Gestion, 2022), por lo que este producto es muy
demandado no solo en el pais sino a otros paises, pero cuando se exporta, durante
el trayecto al pais de destino el rizoma sufre cambios como: pérdida de turgencia,
pérdida de peso, presencia de hongos y otros cambios no deseables.

El uso de recubrimientos comestibles en muchos productos agricolas
logran extender su vida Gtil, conservar su apariencia fresca y mantenerlos libre de
microorganismos (Mora et al, 2021), la aplicacion de una delgada capa de
material comestible sobre el jengibre o kion controlaria la transferencia de agua
y CO,, retrasando el envejecimiento, mejorando la calidad sensorial y evitando
finalmente la contaminacion del medio ambiente; ademas de la calidad del
producto final, el pais receptor premia con precios especiales a los productos
organicos cultivados con sustancias naturales, sin uso de quimicos de acuerdo a
normas que rigen el &mbito de los productos organicos; por lo que buscando las
concentraciones adecuadas de goma xantana y pectina como recubrimiento y el
modo de aplicarlos sobre el jengibre se estaria encontrando una metodologia
adecuada para exportar el jengibre.

Limitaciones de la investigacion

Debido a la falta de equipamiento de laboratorios especializados en la
UNDAC Filial La Merced sobre todo para la determinacion de gingerol y algunos
analisis microbioldgicos; se busco el servicio de analisis de otros laboratorios

donde se realicen los anélisis especificos requeridos.
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CAPITULO 1

MARCO TEORICO

Antecedentes de estudio

Jaimez-Ordaz et al (2019) en el articulo “Caracterizacion fisica y quimica
de Zingiber officinale en diferentes estados de maduracién para su uso potencial
en la elaboracion de bebidas saludables” indican que los rizomas se pueden
clasificar de acuerdo a su peso, los de calibre “A” son los que tienen 300 g y los
de “D” menores a 150 g, que los minerales Ca, Fe y Mn aumentan conforme
aumenta la madurez y el Cuy P disminuyen, el contenido de fibra aumenta, pero
la humedad, cenizas, proteinas disminuyen de acuerdo a los meses de madurez,
por lo que es importante considerar el estado de madurez del jengibre para poder
elaborar productos derivados.

Refulio (2018), en su trabajo “Procesamiento de jengibre fresco organico
para exportacion” describir el procesamiento del jengibre fresco organico y las
condiciones de transporte adecuadas para mantener su inocuidad y caracteristicas

sensoriales a lo largo de su vida util, para ello es necesario realizar un buen lavado



utilizando hipoclorito de sodio a 10 ppm, controlar el secado con la finalidad de
eliminar el agua superficial porque es factible la presencia de moho, durante el
encajado del producto se ponen 14.1 kg de kion para que finalmente llegue a
destino con 13.6 kg cada caja con producto porque existe pérdida de peso durante
el transporte. El rendimiento post cosecha de este producto es 47 %, y los
principales destinos: Estados Unidos, Holanda y Alemania.

Quispe (2017) en su trabajo de investigacion “Exportacion de jengibre
fresco organico al mercado de Berlin — Alemania” indica que este producto al
ser organico lo hace responsable con el medio ambiente, la empresa GINGER
EXPORT SUPPLIER que comercializa jengibre organico podria entrar al
mercado europeo por la existencia de ofertas exportables de especies con nuestro
pais, el jengibre al mercado aleman ingresaria en la presentacion de cajas en
fresco de 10.5 kg cumpliendo con los requisitos sanitarios y aduaneros; se
venderia a aproximadamente a 4399,542 personas del sector Ay B que prefieren
productos organicos por el estilo de vida saludable que tienen.

Acuiia y Torres (2010) en el trabajo de investigacion “Aprovechamiento
de las propiedades funcionales del jengibre (zingiber officinale) en la elaboracién
de condimento en polvo, infusion filtrante y aromatizante para guema
directa”; indican que los rizomas de jengibre se pueden clasificar como grandes
(118.88g) medianos (83.93 g) y pequefios (45.84 g), los componentes aromaticos
presentes en el aceite esencial son el a-zingiberene, ar-curcumene, B-bisabolene
y los principios pungentes presentes en la resina son [6]-gingerol y el [6]-shogaol,
y que los componentes nutricionales son 86.5% de humedad, 1.18% de ceniza,
1.82% de proteina, 2.20% de grasa, 0.80% de fibra y 8.30% de carbohidratos

totales,



Solano - Doblado et al. (2018) en el trabajo de investigacion “Peliculas y
recubrimientos comestibles funcionalizados” indica que entre las funciones de
las peliculas o recubrimientos esta evitar la pérdida o ganancia de humedad,
barrera al intercambio de gases, evitar dafio por manipulacion, las pectinas son
polimeros producidos por las plantas y compuestas por el acido 1-4 a-D-
galactopiranosilurénico, la goma xantana es un hidrocoloide producida por
fementacion microbina, los estudio de estas peliculas y recubrimientos indican
que son capaces de controlar la atmosfera interna de los productos a los que se
aplican, algunas proporcionan brillo, color, mejoran la calidad, evitan la
propagacion microbiana y que en la actualidad se esta haciendo mejoras en este
campo dando mayor vida en anaquel a los productos frescos y minimamente
procesados.

Del Angel (2019), en su trabajo de investigacion “Peliculas para
recubrimiento de alimentos base pectina, alginato y quitosano” indica que los
recubrimientos se utilizan con la finalidad de aumentar la vida datil durante el
traslado y almacenamiento de los alimentos y disminuir la cantidad de desechos
poscosecha, utilizd quitosano como matriz y varid las concentraciones de pectina
y alginato; los parametros de preparacion es a pH 4, temperatura de 60°C y una
hora de agitacion, cuando se utiliza la pectina pura como recubrimiento presenta
menor estabilidad térmica pero combinandola con el quitosano aumenta la
estabilidad y valores de permeabilidad menores, las concentraciones quitosano
utilizado es de 2% y 0.1, 0.35y 0.5 % de pectina.

Fernandez et al. (2015) en el articulo de revision “Peliculas vy
recubrimientos comestibles: una alternativa favorable en la conservacion

poscosecha de frutas y hortalizas” manifiestan que las peliculas y recubrimientos



2.2.

comestibles mejoran la calidad sensorial y nutricional, generan valor agregado y
prolongan la vida de anaquel de frutas y hortalizas, actualmente por el interés de
los consumidores por productos sanos, nutritivos y naturales han sido motivos
para el desarrollo de las peliculas comestibles ya que esta provee la posibilidad
de mejorar la seguridad del producto limitando transferencia de humedad,
oxigeno y compuestos responsables del sabor, color y aroma.
Bases teoricas - cientificas

Jengibre

Pertenece a la familia Zingiberacea; planta herbacea cuyo rizoma es
perenne, nudoso, tuberoso, con una corteza de color ceniciento y rugosidades
transversas, de sabor picante e intensamente aromatico (Ninasunta, 2020); del
rizoma surgen los falsos tallos, de color rojizo, erectos, oblicuos, redondos y
anuales, envueltos por las hojas y que pueden alcanzar hasta 1 m de altura, se
cosecha a partir de los 9 0 10 meses (Platinetti y Sanchez, 2016). En américa y
otros lugares de mundo es reconocida como droga oficinal usada como ténico y
es usada para preparar bebidas estimulantes, planta medicinal y avalada por la
OMS (Castillo, 2018).
A. Descripcién taxondmica del jengibre

Segun Espinoza (2016), pertenece a la clase de las monocotiledoneas y

tiene la siguiente clasificacion taxondmica:

Reino : Plantae

Division : Fanérogamas (Magnoliophyta)
Subdivision : Angiospermas

Clase : Monocotileddnea (Liliopsida)
Orden : Escitaminales (Zingeberales)



Familia : Zingeberaceae

Geénero : Zingiber

Especie : Officinale

Nombre cientifico  : Zingiber officinale Roscoe

Nombre comun : Jengibre, Kion (solo en Pert)
B. Morfologia

Los rizomas del jengibre son tallos monopodiales de hasta 50 cm de
largo, achatados, enteros o divididos como los dedos de la mano (Rodriguez,
1981); la parte utilizada del jengibre es la raiz, denominada rizoma, la cual
se consume de forma natural, deshidratada y confitada, la misma que puede
ser ingerida diariamente. Tiene un olor fuerte y aromatico, con matices agrios
y un poco picantes (Benavides, et al., 2010).

C. Valor nutricional

Este rizoma, muy utilizado en la cocina de los paises asiaticos, es uno de
los productos mas nutritivos que existe, posee mas antioxidantes que el ajo y
tradicionalmente se ha utilizado como planta medicinal (Monreal, 2018).

Tabla 1. Valor nutricional del jengibre

Valor nutricional por cada 100 g

Energia 336 kcal 1404 K]
Carbohidratos 71.62¢

» Azlcares 3.39¢

* Fibra alimentaria 141¢g
Grasas 4.24 g
Proteinas 8.98 ¢g
Agua 9.94¢
Cenizas 4.77 g
Tiamina (vit. B1) 0.046 mg (4%)
Riboflavina (vit. B2) 0.17 mg (11%)




Niacina (vit. B3) 9.62 mg (64%)

Acido pantoténico (vit. B5) 0.477 mg (10%)
Acido ascorbico 4.00 g
Vitamina B6 0.626 mg (48%)
Vitamina C 0.7 mg (1%)
Calcio 114 mg (11%)
Hierro 19.8 mg (15%)
Magnesio 214 mg (58%)
Manganeso 33.3mg (16%)
Fosforo 168 mg (24%)
Potasio 1320 mg (28%)
Sodio 27 mg (2%)
Zinc 3.64 mg (36%)
Carotenos 88 ug/100 g

Fuente: Espinoza (2016).
D. Post Cosecha

Segun Espinoza (2016) el manejo post cosecha es el siguiente:

Recepcion de la materia prima y pesado: Los recipientes plasticos
provenientes del campo con los rizomas son apilados en lugares frios,
aclimatados y no proclives a dafios mecanicos, esto se realiza en la planta
empacadora, se registra el peso de ingreso.

Lavado: Se utilizan mangueras de alta presion y cepillos de cerdas
suaves para remover el restante de tierra adherida entre los dedos de los
rizomas, evitando romper o dafiar los rizomas, se prepara dos soluciones, la
primera de hipoclorito de sodio a razén de 100 ppm (0.01%) y la segunda de
acido citrico a razon de 420 g/100 L; y se colocan los rizomas en cada
solucion durante 10 segundos para prevenir 0 minimizar ataques

microbianos. La justificacion del uso del acido citrico, es para disminuir el
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pH de 6 a 3 y con esto reducir las condiciones favorables para el desarrollo
de microorganismos que podrian dafar el jengibre durante su transporte.

Secado. - los rizomas se trasladan a areas bien ventiladas, para que seque
de manera adecuada.

Seleccion, picado y empaque: Para la exportacion, se realizan pequefios
cortes, luego se sellan estas heridas con el Thiabendazol, se empacan en cajas
de carton de 4.5 kg 013.6 kg, dependiendo del mercado a donde se envia.

Transporte y almacenaje: Las temperaturas adecuadas para su transporte
es de 12 °C a 14 °C (55 °F-58°F) con un 65% a 67 % de humedad relativa.
En estas condiciones dura hasta 2 meses. A una alta humedad (mayor a 80%)
puede causar altos niveles de desarrollo de hongos. Cuando la temperatura
de almacenamiento es menos de 10 °C, puede causar dafios fisicos como
cambios en la coloracion, pérdida de agua e incrementar la incidencia de
patdgenos.

Usos del jengibre

A nivel industrial, se emplea en la fabricacion de aceite esencial y
oleorresinas, se puede utilizar en la preparacion de jengibre glaseado (67
°Brix), almibarado (60 °Brix), conservas en alcohol o salmueras. En la
industria de bebidas gaseosas (Ginger ale), cerveza (Ginger beer) y
champagne, también para elaborar pan de especies, bizcochos, cakes,
budines, sopas y encurtido (Espinoza, 2016).

Gingerol

Los gingeroles son compuestos fenolicos del jengibre, tiene la

caracteristica de ser picante en las raices frescas, estan presentes en el
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jengibre siendo el mas abundante el 6-gingerol, tiene una amplia gama de

efectos farmacologicos (Fitzpatrick y Woldemariam, 2017).

HO T
LQCH

Figura 1. Representacion del 6- Gingerol
Fuente: Fitzpatrick y Woldemariam (2017)

En el jengibre, los componentes con actividad biolégica como el 6-
gingerol se encuentra entre 0,0472 a 8,7 mg/g; 6-shogaol 0,0141 a 3,7 mg/g;
polifenoles o fenoles totales entre 11,8 a 55 mg/100g variando de acuerdo a
la variedad, método de secado y método de extraccién empleado. Estos
compuestos no volatiles son responsables de la pungencia y de varias
propiedades terapéuticas (Jorge, et al., 2020).

Exportacion del jengibre a los Estados Unidos

Estados Unidos es el pais que mas importa jengibre debido al alto precio
del producto en el mercado interno. Segun el arancel aduanero, el
producto se divide en dos subpartidas:

0910.11.00.15: Otros sin triturar ni moler (entero convencional)
0910.11.00.10: sin triturar ni moler, organico certificado (entero).

Ambas subpartidas muestran un arancel NMF (Nacion mas favorecida)
de 0%, es decir, libre de impuestos. El precio del jengibre orgéanico es mejor
que el precio del jengibre tradicional, nuestro pais importa en pocas
cantidades, no por falta de demanda sino por la limitada oferta de este

producto, que en el afio 2020 (enero - agosto) representaba aproximadamente
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el 12 % promedio del total demandado de jengibre organico al exterior

(MINAGRI, 2020).
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Figura 2. Exportaciones peruanas de jengibre
Fuente: Centro de investigacion de economia y negocios globales (2022)
A. Embalaje y clasificacion para la exportacion

El jengibre se empaca suelto en capas, las cajas contienen los rizomas
que cumplen con el tamafio minimo especificado (diversos tamafios en cada
caja), pero con la especificacion minima de tamafio requerida. Para la
exportacién via maritima se recomienda adicionar un 5% mas en peso para
compensar la pérdida de peso del jengibre durante la travesia. El peso neto
requerido para la exportacion varia entre 12 kg. y 13.6 kg. (27 Ibs. y 30 Ibs.)
dependiendo del mercado y los requerimientos del importador. El jengibre
debe ser empacado en cajas de carton de dos piezas, deben soportar esfuerzos
a la rotura de 19.33 kg/cm? (275 Ib/plg2), deben tenerse especial cuidado con
las grapas y asegurar que éstas estén completamente cerradas para prevenir

dafios a los rizomas (Cruz, 2018).

B. Transporte y almacenaje
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Para el almacenaje a largo plazo del jengibre se recomienda que ademas
de tratarlo con hipoclorito de sodio, se trate con un fungicida. La aplicacion
de Thiabendazole al 0.05% por treinta segundos puede ayudar a la reduccion
de dafios por pudricion del rubro. El tratamiento debe ser administrado
después del lavado y antes del secado. El almacenaje (entre dos y tres meses)
del jengibre puede llevarse a cabo, con calidad comercial aceptable, a 12°C.,
y entre 65% a 75% de humedad relativa. Un prolongado almacenaje bajo
condiciones ambientales (entre 25°C y 30°C) resulta en una alta perdida de
humedad, arrugamiento, decoloracion y germinacion del jengibre. El
almacenaje a bajas temperaturas durante el transporte es recomendable,
aunque en algunos casos se hacen en contenedores sin refrigeracion (seca y
ventilada) (Cruz, 2018).

Peliculas y recubrimientos comestibles

La diferencia entre peliculas y recubrimientos es la forma de elaboracion
y aplicacion, la primera es una capa delgada, comestible, es formada y
finalmente se coloca sobre el alimento, en cambio la segunda se aplica sobre
la superficie del alimento ya sea por inmersion o aspersion (Solano et al.,
2018); son usadas como técnicas de conservacién, para mantener o mejorar
las caracteristicas originales del producto (Rojas, 2006), su finalidad es
extender la vida atil por la barrera que genera con el entorno, evitando la
deshidratacion (Cruz y Sarango, 2017).

Caracteristicas de los recubrimientos comestibles

Segun la FDA (2006), los recubrimientos comestibles son aquellos

formados a partir de formulaciones que contengan aditivos permitidos para

su uso alimentario, la cantidad de los ingredientes usados debe ser solo
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aquella necesaria para lograr el efecto deseado, y lo ingredientes tienen que
ser GRAS (Generally Recognized as Safe) y deben de estar listados en el
cddigo, durante su manufactura, los ingredientes deben ser dispersos y
disueltos en un solvente como el agua, alcohol o una mezcla de alcohol y
agua o una mixtura de otros solventes. Evitan la pérdida o ganancia de
humedad, retardan los cambios quimicos, actian como barrera contra el
intercambio de gases que influye en la estabilidad quimica y microbioldgica,
ademas de evitar el dafio mecanico por manipulacion; puede funcionar como
un microsistema que ayuda a modificar las atmosferas del interior de los
productos vegetales, lo que reduce significativamente la pérdida de peso,
aguay el intercambio de gases, asi como retrasar el envejecimiento y mejorar
la calidad sensorial de los productos (Solano - Doblado et al., 2018).
Composicion de los recubrimientos comestibles

Pueden estar conformadas por un polisacarido, un compuesto de
naturaleza proteica, lipidica o por una mezcla de los mismos (Quintero et al.,
2010). La composicion es muy variada: los polisacaridos y las proteinas son
buenos materiales para la formacion de recubrimientos ya que muestran
excelentes propiedades mecanicas y estructurales, pero presentan una pobre
capacidad de barrera frente a la humedad, situacion que no ocurre con los
lipidos debido a sus propiedades hidrofébicas, especialmente en los que
poseen puntos de fusion altos, sin embargo, presentan deficientes
propiedades mecanicas que deben contrarrestarse con el uso de aditivos, se
pueden elaborar en combinacion de tal forma que logren aprovechar las
ventajas de cada grupo, dichas formulaciones pueden incluir conjuntamente

plastificantes y emulsificantes que se utilizan de diversa naturaleza quimica
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con la finalidad de ayudar a mejorar las propiedades finales del recubrimiento

(Fernandez et al., 2017).

Propiedades de los recubrimientos comestibles

- Ser libres de toxicos y seguros para la salud.

- Deben requerir una tecnologia simple para su elaboracion.

- Ser protectores de la accion fisica, quimica y mecanica.

- Presentan propiedades sensoriales: deben ser transparentes y no ser
detectados durante su consumo.

- Mejoran las propiedades mecanicas y preservan la textura.

- Prolongan la vida util de alimentos a través del control sobre el desarrollo
de microorganismos.

- Pueden regular distintas condiciones de interfase o superficiales del
alimento, a través del agregado de aditivos como antioxidantes, agentes
antimicrobianos y nutrientes.

- Presentan propiedades de barrera como transferencia de distintas
sustancias, adecuada permeabilidad al vapor de agua, solutos y una
permeabilidad selectiva a gases y volatiles, desde el alimento hacia el
exterior y viceversa (Fernandez et al., 2015).

Goma xantana

Es un polisacarido de alto peso molecular que se obtiene por la
fermentacidn de carbohidratos por la bacteria Xanthomonas Campestris, es
completamente soluble en agua caliente o fria, se hidrata rapidamente una
vez dispersa y facilita la retencion de agua produciendo soluciones altamente
viscosas a baja concentracion; su solubilidad y estabilidad bajo condiciones

acidas o alcalinas, su estabilidad en presencia de sales y su resistencia a las
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enzimas la ha convertido en uno de los principales polimeros utilizados en la
industria alimentaria. Ademas, presenta interacciones sinérgicas con otros
hidrocoloides tales como galactomananos (guar y garrofin) y glucomananos,
gue normalmente mejoran las propiedades funcionales de las disoluciones
(Carmona, 2015).
A. Estructura

Esta formada por una cadena principal compuesta de unidades de -D-
glucosa unidas mediante los carbonos de las posiciones 1y 4, y por cadenas
laterales que contienen dos unidades de manosa y una de acido glucoronico;
las variaciones el proceso de fabricacion produce diferentes grados de
sustitucion de las cadenas laterales, lo cual influye en la reologia de la goma

xantana (Carmona, 2015).
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Figura 3. Estructura primaria de la goma xantana.
Fuente: Carmona (2015).
B. Propiedades de la goma xantana
Las soluciones de goma xantana son altamente pseudoplésticas lo que
mejora las caracteristicas sensoriales (sensacion bucal, liberacion de sabor,

etc.) del producto final, casi no presentan histéresis, garantiza un alto grado
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de mezclado, bombeado y vertido, son muy poco sensibles a las variaciones
de pH. las propiedades reoldgicas de los productos finales permanecen
estables independientemente de si se almacenan en condiciones de
refrigeracion, a temperatura ambiente o en areas calientes (Sharma, 2011).
Preparacion de disoluciones de goma xantana

Para obtener la maxima funcionalidad de la goma xantana en disolucion
esta debe estar bien hidratada, la que esta en funcién de la dispersion de la
goma, la agitacién, la composicion del disolvente y el tamafio de particula de
la goma; la buena dispersion indica correcta hidratacion de lo contrario se
reduce su funcionalidad, para mejorar el proceso de dispersion e hidratacion
se pueden emplear ciertos dispersantes como son el aztcar, almidén y la sal.
La mezcla 10:1 con dispersantes ayuda la separacion de las particulas de
goma, es facilmente dispersado en agua (Carmona, 2015).

Pectina

La pectina deriva del griego pektikos, que significa congelar o
solidificar, son un grupo complejo de heteropolisacaridos estructurales que
contienen sobre todo unidades de acido galacturénico. Estos compuestos
estan presentes en las paredes celulares primarias y en la laminilla media de
las células parenquimaticas de muchas plantas, donde estan frecuentemente
asociadas con otros componentes de la pared celular, tales como la celulosa,
hemicelulosa y la lignina, y son responsables de la firmeza de algunos
productos (Mufioz, 2011).
Estructura de la pectina

Las pectinas estan compuestas por distintos elementos estructurales

donde homogalacturonano (HG) y ramnogalacturonano | (RGI) constituyen
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la columna vertebral de la pectina junto con algunos azucares frecuentes,
mientras que el ramnogalacturonano Il (RGII) representa complejas cadenas
laterales unidas a HG. EIl constituyente mayoritario de la pectina es HG
(65%), el cual estd formado por residuos de acido galacturénico, unidos
mediante enlaces a (1-4) y cuyos grupos carboxilo estan parcialmente
metilesterificados en la posicion 6 (Mufioz, 2015); forma coloides por
excelencia, ya que tiene la propiedad de absorber una gran cantidad de agua,
pertenecen a la familia de los oligosacaridos y polisacéridos de alto peso
molecular y contienen largas cadenas formadas por unidades de 1,4-a-D-

acido galacturonico (Chasquibol, et al., 2008).
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Figura 4. Estructura basica de la pectina.

Fuente: Mufioz (2015).

B. Propiedades de la pectina
Las propiedades que facilitan la gelificacion de la pectina, son la
dispersabilidad, la capacidad de retencion de agua, la solubilidad y la
viscosidad, éstas dependen de sus caracteristicas quimicas, grado de
esterificacion, peso molecular y presencia y niveles de compuestos quimicos
(Nizama,2015); es ampliamente usada como ingrediente funcional en la

industria de los alimentos y como fuente de fibra dietética, sus geles son
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importantes para crear o modificar la textura de compotas, jaleas, salsas,
kétchup, mayonesas, confites; en la industria lactea usado en yogures
frutados y productos lacteos bajos en grasa, en la industria de bebidas
dietéticas en preparacion de refrescos, debido a su bajo contenido de
carbohidratos, por sus propiedades estabilizantes y por incrementar la
viscosidad (Chasquibol, et al., 2008).
Preparacion de la pectina

Cuando se disuelve pectina en polvo en agua, si no existe una fuerte
agitacion que la disperse, ésta tiende a retener rapidamente agua,
concretamente entre 15 y 25 veces su peso, formando grumos (Almeida,
2017), la solubilidad de la pectina se incrementa con el aumento de la
temperatura y con el nimero de grupos carboxilos esterificados y disminuye
a medida que asciende el pH, la concentracién, la masa molecular (Mw) y en
consecuencia, el grado de polimerizacidn; aunque pectina sea soluble en agua
no implica que la disolucidn resultante carezca de viscosidad (Mufioz, 2015).

Pérdida de peso de raices

Las frutas, hortalizas y raices como todos los organismos vivos, respiran,
éstas dependen de sus propias reservas, sufren un desgaste el cual sino se
maneja bien causa el deterioro acelerado del producto, cuando respiran
consumen sus reservas Y liberan diéxido de carbono (CO.), agua (H20) mas
energia en forma de calor, la pérdida de peso se da por la transpiracion por
perdida de agua en forma de vapor de las raices por la piel del producto, la
pérdida es de mucha importancia porque es la responsable en gran parte de
la presentacion del producto, y si pierde entre el 5% y 8% del agua interna,

se desmerita la calidad y su valor comercial para un mercado de productos
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frescos. Los parametros que afectan la transpiracion son la especie o variedad
del producto ya que cada producto tiene un ritmo caracteristico de
transpiracion, la naturaleza de la piel, estado de sanidad es decir los dafios
causados por manipulacion o de microorganismos, los que aceleran la
deshidratacion, la humedad relativa que existe alrededor del producto,
temperatura alta 0 muy bajas, etc., la temperatura muestra una gran influencia
en la pérdida de peso ya que a medida que aumenta, agua interna del producto
también va salir para equilibrar el estado de calor (Lopez, 2000).

Envase y embalaje

Marco (2009) indica que el envase es la unidad primaria de proteccion
de la mercaderia, la cual es acondicionada para su manipuleo,
almacenamiento y traslado dentro del embalaje, la principal funcion es
conservar, contener, proteger, manipular, distribuir y como elemento de
venta y marketing del producto; el embalaje es aquel material que envuelve
a los producto o mercancia, tiene como fin proteger y resistir las operaciones
de transporte, manejo, distribucién y evitar dafios en la manipulacion y
travesia desde el origen hasta el usuario final, debe ser disefiando para
facilitar la manipulacion de unidades o productos sueltos u organizarlos en
pequefio lotes.
Caracteristicas de los envases como barrera para alimentos

Permeabilidad: resistencia al paso de: agua, vapor de agua, gases,
compuestos aromaticos, grasas, aceites y luz; el paso de vapor de agua a
través de la barrera consiste en la adsorcion en la cara del material expuesta
a mayor concentracion, difusion a través de ella y desorcion en la otra cara

de menor concentracion, el paso de los gases depende de la porosidad y
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gradiente de presion, el paso de aromas de acuerdo a la composicién quimica
de las sustancias volatiles y su solubilidad hacia los materiales de envase,
permeabilidad al agua y gases depende de la capacidad del material de
absorber agua o grasas y permitir su difusion.

Inocuidad: tratar de no comunicar sustancia extrafia que implique dafio
a la salud del consumidor o que modifique las caracteristicas organolépticas
del alimento.

Caracteristicas mecanicas: los envases deben ser lo suficientemente
indeformable, resistente a la rotura, al desgarro y apropiada elasticidad y
solidez, ofrecer estabilidad a los cambios especificos de temperatura y
resistencia a las radiaciones ultravioleta (Gomez, 2005).

Las cajas de cartdn

El cartdén corrugado es el material mas ampliamente utilizado para la
fabricacion de embalajes de transporte, a pesar de ser un material resistente
y rigido en relacion a su peso, se deben de seguir las siguientes reglas:

Tomar precauciones cuando los paquetes se transportan manualmente

Almacenar en bodegas o almacenes cerrados y bien ventilados evitando
la humedad, sol directo y excesivo calor.

Al llenar la caja se introduce el producto en forma ordenada, sin empujar
o doblar hacia afuera las caras laterales, ni rasgar las esquinas.

Para cerrar o sellar las aletas se debe utilizar en lo posible el engomado
por ofrecer mejor desempefio (Salguero y Gutiérrez, 2019).

La idea de la caja (embalaje externo), es que ésta brinde la funcionalidad
de proteger, y dar seguridad al producto, ademas de cumplir con las normas
exigidas por el cliente, son rigidos y de forma rectangular; sin embargo, en
el mercado se encuentran de diferentes formas y tamanos. “Las cajas de

carton son fabricadas de una hoja de papel kraft, denominada “médium”, con
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2.3.

la cual se forma una “flauta” (papel ondulado) con una maquina corrugadora.
De acuerdo, al tipo de carga, se debe usar cajas de carton doble o triple
corrugada (Marco, 2009).

C. Ventajas y desventajas del cartdn corrugado
A nivel del comercio internacional, las cajas de carton corrugado son las
de mayor utilizacién en el transporte y distribucion de productos debido a las
caracteristicas de proteccion, resistencia, de facil rotulado y manipuleo.
Ventajas: permite disefiar agujeros (troquelado) para favorecer la ventilacion
y circulacion de aire frio; es buen amortiguante y resistente al choque y a las
vibraciones; facil de imprimir y rotular; es posible recubrirlo con cera,
parafina y polietileno y hacerlo méas resistente y, permite contener
separadores. Desventajas: Absorbe facilmente la humedad, su uso tiene un
namero limitado de veces, si se troquela puede disminuir su resistencia
(Marco, 2009).
Definicion de términos bésicos
Rizoma
Es un tallo subterraneo con varias yemas que crecen de forma horizontal
emitiendo raices y brotes herbaceos de sus nudos. En Biologia, un rizoma es un
tallo subterrdneo con varias yemas que crecen de forma horizontal emitiendo
raices y brotes herbaceos de sus nudos. Los rizomas crecen indefinidamente, y
con el curso de los afios mueren las partes mas viejas pero cada afio producen
nuevos brotes, de ese modo pueden cubrir grandes areas de terreno.
Aspersion
La aspersidn consiste en regar imitando el modo en que caen las gotas de
lluvia. En este caso se emplean para regar, aspersores, gue sSon unos

pulverizadores, se traduce como rociar.
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2.4.

Inmersion
Es la accién de introducir un solido (bien sea una cosa 0 un ser humano)
dentro de una sustancia liquida. Introducir algo plenamente en un ambiente
determinado.
Deterioro por proceso fisico
Entre estos factores se encuentra la pérdida de agua cuando el producto
estd en contacto con el ambiente de la camara frigorifica, pérdida de componentes
volatiles, que pueden incidir en el cambio de aromay sabor de los productos.
Calidad sanitaria
Conjunto de requisitos microbioldgicos, fisicoquimicos y sensoriales que
debe reunir un alimento o bebida para ser considerado inocuo para el consumo
humano.
Formulacion de hipotesis
2.4.1. Hipotesis general
La aplicacion de recubrimientos comestibles para conservar la calidad
fisicoguimica y microbioldgica del jengibre (Zingiber officinale)
fresco en anaquel tiene efectos positivos.
2.4.2. Hipotesis especificas
e Es factible establecer un método de recubrimiento comestible que
conserve mejor la calidad fisicoquimica y microbiologica del jengibre
(Zingiber officinale) fresco en anaquel.
e Las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas del jengibre
fresco en anaquel, aplicando recubrimientos comestibles a

diferentes niveles de concentracion son buenos.
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2.5.

2.6.

Identificacion de variables
Variables independientes
Factor A:
Concentraciones de recubrimientos comestibles
Factor B:
Forma de aplicacion de los recubrimientos comestibles
Variables dependientes
e Caracteristicas fisicoquimicas del producto almacenado.
e Caracteristicas microbioldgicas: Mohos, levaduras.
e Contenido de andlisis quimicos: Gingerol
Definicion operacional de variables e indicadores

Tabla 2. Operacionalidad de variables e indicadores

Variables Indicadores

Variable independiente
- a1l=0.2% Gxy 0.4 %P
Concentracion de polimeros - 82=03%GXy03%P
- a3=0.4% GXy 0.2%P
Forma de aplicacion de los - bl = Inmersién
polimeros - b2 = Aspersidn (espray)

Variable dependiente

- Peso: balanza
- pH: pHmetro
Caracteristicas fisicoquimicas - Acidez: Titulacién con NaOH 0.1 N
- Humedad: higrometro
- Composicién nutricional

Caracteristicas microbiologicas ~ Mohos y Levaduras

Contenido de gingerol % de gingerol: Espectrofotometria
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

CAPITULO 111

METODOLOGIA Y TECNICAS DE INVESTIGACION

Tipo de investigacion

Aplicada.
Nivel de investigacion

Explicativo
Meétodos de investigacion

Experimental. Se observar y controlar el almacenamiento del jengibre
simulando las condiciones del conteiner durante el tiempo de transporte
internacional, luego de aplicado la cobertura comestible, por aspersion e
inmersion, a fin de evaluar la calidad del producto durante ese tiempo.
Disefio de investigacion

El disefio de investigacién y la distribucion de tratamientos fue el

siguiente:
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Aplicacidn de la pelicula comestible

v * v
Inmersion Aspersion (espray)
v Y v v v v
02%G. X. 03%G. X. 0.4%G. X. 02%G. X. 03%G. X. 04%G. X.
0.4% P. 0.3% P. 0.2% P. 0.4% P. 0.3% P. 0.2% P.
Evaluacion

G.X.: goma Xantana P.: pectina

Figura 5. Disefio de la investigacion.

Tabla 3. Distribucion de los tratamientos en estudio

FACTOR A

Concentracién de polimeros

FACTORB

Forma de aplicacion

Tratamientos

0.2% goma xantana - 0.4 % pectina

0.3 % goma xantana- 0.3 % pectina

0.4 % goma xantana - 0.2 % pectina

0.2% goma xantana - 0.4 % pectina

0.3 % goma xantana- 0.3 % pectina

0.4 % goma xantana - 0.2 % pectina

0.0 % goma xantana - 0.0 % pectina

Inmersion Tl
Inmersién T2
Inmersién T3

T4
Aspersion

T5
Aspersion

T6
Aspersion

Testigo (TO)
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3.5.

3.6.

Poblacion y muestra
Poblacion
Rizomas de kion organico obtenidos de parcelas ubicadas en el distrito de
Pichanaqui, el proveedor de la materia prima fue la Asociacion Agroindustrial y
Servicios Mdltiples Huayna Picchu Vrae, que cuentan con campos certificados
con estatus organico.
Muestra
180 kg de kion organico, para todo el periodo de evaluacion con tres
repeticiones.
Técnica e instrumento de recoleccion de datos
Técnica de recoleccion de datos
Cuaderno de anotaciones.
Taller de frutas y hortalizas: para el tiempo de almacenamiento en
refrigeracion y analisis fisicoquimicos.
Bibliografia especializada referente al tema en estudio.
Instrumentos de recoleccion de datos
A. Equipos
- Balanza digital de precision. (Marca Mettler Toledo, Modelo BPA 224
6NP), de 0a6000¢g/0.1g.
- Balanza analitica. (Marca Mettler Toledo, Modelo ASB-220-C2 D), de
0a200g/0.01¢g
- Balanza de plataforma cap. 0 a 30 kg/5 g
- Refrigeradora. (Marca Indurama, Modelo 2.50 x 2.50 x 250), de 420

litros de capacidad.
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- Refrigeradora (Marca Mabe, modelo RMA300FZPC), no frost, de 300
litros de capacidad.

- Cocina industrial (Marca: surgas, Modelo: S470 00), tres hornillas.

- Termo higrometros.

- Silica gel en granos

- pH digital (marca Checker Hanna), rango 0 -14

- Brixometro digital (marca Atago), rango 0 — 85

- Equipo de titulacion, cap. 500 ml. Bureta de 30 ml

Materiales

- Vaso de precipitacion de 100, 250 y 500 ml

- Probetas de 100, 250 y 500 ml

- Varilla

- Olla mediana

- Cuchillos de acero inoxidable

- Recipientes de acero inoxidable

- Aspersores de plastico, boquilla universal, graduable

- Termdmetro -10 a 150 °C

- Cucharon de palo

- Jarras graduadas de 1 I.

- Cajas de carton capacidad de 0.750 kg

- Mesas de acero inoxidable

Reactivos

- Hipoclorito de sodio 4%

- Hidroxido de sodio al 0.1 N

- Fenolftaleina 1%
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3.7.

3.8.

D. Insumos
- Goma de xantana en polvo. Ficha técnica. Anexo 2A.
- Pectina de alto metoxilo en polvo. Segun ficha técnica en Anexo 2B.
Seleccion, validacion y confiabilidad de los instrumentos de investigacion
Los métodos utilizados para la determinacion fisicoquimica durante el
almacenamiento son meétodos seleccionados y validados por la AOAC, para la
determinacion nutricional, microbiol6gica y contenido de gingerol son métodos
seleccionados de acuerdo a la disponibilidad de los laboratorios donde se
enviaron las muestras; todos son métodos validados y confiables.
Técnicas de procesamiento y analisis de datos
Técnica de procesamiento de datos
Para la obtencion de datos, se siguié las operaciones que se muestran en

el diagrama de flujo, figura 5.

Jengibre fresco. ———» Recepcion de la
Materia Prima

v

Hipoclorito de calcio ——» | Lavado primario |

. . . - Concentracion de cloro
Hipoclorito de calcio ——» | Lavado secundario | en agua: 1.0 ppm

v

| Seleccidon I—b Descarte

Lavado Final Concentracion de cloro
en agua: 1.0 ppm

| Picado |—> Descarte

v

Aplicacion de la
pelicula comestible

v

| Secado I—b T°= ambiente

| Empacado |

Tiempo= 30 dias
| Almacenado I—p To= 13 - 15°C

Figura 6. Diagrama de flujo experimental para obtener jengibre cubierto con
pelicula comestible.

Concentracion de cloro
en agua: 1.5 ppm

Hipoclorito de calcio ——» |
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Descripcion del diagrama de flujo
Recepcion de materia prima. - En esta operacion se verifica la calidad de los
rizomas, constatando que cuenten con las particularidades de color y tamafio
caracteristicos, desechando aquellos rizomas con signos de degradacion.
Lavado primario. - Los rizomas vienen del campo con tierra negra y barro,
para eliminarlos se realiza un lavado primario en un tanque con agua clorada
a 1.5 ppm con la finalidad de minimizar la carga microbiana.
Lavado secundario. — EI jengibre ingresa a otro tanque de lavado con agua
clorada a 1.0 ppm, con finalidad de sacar los vestigios de tierra 'y barro que
hayan quedado del primer lavado.
Seleccion. - Se realiza manualmente, las manos de jengibre que presenten
pudricién interna, pudricion externa, presencia de nematodos, rizomas con
puntas en las manos verdes y sobremaduracion se eliminan ya que ese tipo
de jengibres no es apto para el proceso de exportacion.
Lavado final. - Se realiza manualmente con abundante agua clorada a 1.0
ppm observando que no se presente en los rizomas barro o tierra.
Picado. - Operacion rapida y de forma manual, Ilamado también cortado. Se
corta los extremos del jengibre que presenten pudricion, quemaduras por sol,
hongos visibles, raices. Se realiza con la ayuda de un cuter previamente
desinfectado.
Aplicacion de la pelicula comestible
Recepcidn de lagoma xantanay pectina. - Se verifica fecha de vencimiento
de los polimeros comestibles y que cumplan las caracteristicas adecuadas.

Pesado. - Se pesan ambos polimeros por separado, segun tratamientos.
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Tratamiento térmico. - En 250 ml de agua a 40°C de temperatura se agrega
los polimeros segun tratamiento realizando movimientos circulares con la
ayuda de un cucharon de palo hasta que se disuelva completamente llegando
a los 60°C.

Enfriar. - Se enfria la solucion a 37°C en su respectivo recipiente.

Aplicacion de los polimeros. - Las peliculas frias se aplican segun método

por inmersién o aspersion (espray).

- Secado: se realiza en un area limpia y seca, libre de suciedad o polvo a
temperatura ambiente por un periodo aproximado de 24 horas, hasta que
los polimeros aplicados sobre los rizomas estén secos.

- Empacado: Se realiza de forma manual, en cajas de carton. Se colocan
aproximadamente entre 700 a 750 g de jengibre a cada caja por
tratamiento.

- Almacenado: las cajas sefializadas segun tratamiento se colocan en una
refrigeradora a una temperatura de entre 13 - 15°C y humedad relativa
de entre 65 a 70 %. La temperatura sera controlada dia tras dia. El
almacenamiento del producto sera por 30 dias.

Anélisis de datos
Inicio del proceso
Analisis quimico proximal

- Humedad: Segin NTP-ISO 939 2007 (Revisada 2015). Especias y
condimentos.

- Proteina: Metodo Kjeldhal. Segun la técnica 930.29 de la AOAC
(1990).

- Grasa: Segun NTP 209. 182.
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Fibra: Segin NTP 205.003

Ceniza: Segun NTP ISO 928.

Carbohidratos: por diferencia: 100 - (% de grasa + % proteina + %
humedad + % cenizas + % fibra cruda).

Contenido de gingerol

Determinacion de gingerol por Espectrofotometria UV- CENASAC.

Durante el proceso de almacenamiento

Control de temperatura y humedad relativa

La temperatura dentro del refrigerador se controlaba que este entre13-

15 °C y la humedad relativa entre 62 -65 % (LOpez, 2002), se realizaba con

un termo higrometro

Caracteristicas fisicas y fisicoquimico

Peso: control que se realiz6 cada 3 dias con una balanza gravimétrica.
pH: Segun la técnica 943.02 de la AOAC (1984). Lectura directa.

Acidez titulable: se extrajo jugo de los rizomas, de cada tratamiento,
luego se tomd 5ml en una probeta y se enrazo con 45 ml de agua
destilada, se colocd en un vaso de precipitacion se agrega de 3 a 5 gotas
de fenolftaleina, se valora con gotas de Hidroxido de sodio (NaOH) hasta
que la solucion cambie de color, se anota el gasto y se obtiene el
porcentaje de acidez en &cido citrico. Segun la técnica 939.05 de la
AOAC (2000).

Solidos solubles (Brix): con uso de un refractometro, lectura directa.
Control microbiolédgico durante el almacenamiento

Recuento de mohos: método ICMSF (Cenasac, 2000)

Recuento de levaduras: método ICMSF (Cenasac, 2000)
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Se realizo el dia 0, 15, 20, 25 y 30 con la finalidad de obtener el mejor
tratamiento.
C. Controles finalizados el almacenamiento
Analisis quimico proximal
- Humedad: Segin NTP-ISO 939 2007 (Revisada 2015). Especias y
condimentos.
- Proteina: Método Kjeldhal. Segun la técnica 930.29 de la AOAC
(1990).
- Grasa: Segun NTP 209. 182.
- Fibra: Segun NTP 205.003
- Ceniza: Segun NTP 1SO 928.
Analisis Microbiologico
- Recuento de mohos: método ICMSF 2000
- Recuento de levaduras: método ICMSF 2000
- Aerobios mesofilos: método ICMSF 2000
- Escherichia coli: método ICMSF 2000
- Salmonella sp.: método ICMSF pruebas seroldgicas
- Listeria monocytogenes: reglamento CE 2073/05
Contenido de gingerol
- Determinacion de gingerol por Espectrofotometria UV- CENASAC.
3.9. Tratamiento estadistico
Los resultados de los controles fisicoquimicos realizados durante el
almacenamiento se evaluaron mediante el disefio completamente al azar (DCA)

y el analisis de varianza (ANVA) con el nivel de confianza 95%; adicionalmente

34



se realizo la prueba de tukey a los tratamientos con significancia, utilizando la
hoja de calculo Excel.
Yik=U+Ti+E
Yijk = Variable dependiente o respuesta individual (fisicoquimico).
U = Media general
Ti = Efecto de los tratamientos (concentracion y forma de aplicacion)
E = Error experimental
3.10. Orientacion ética filosofica y epistémica
Al tratarse de una investigacion en el cual se manipul6 rizomas de jengibre
utilizadas cominmente para el procesamiento, comercializacién y consumo
humano; no esta sujeto restricciones de tipo €ético aplicado a la manipulacion de
personas 0 animales en experimentacion, las bibliografias estan reportadas no

realizando plagio alguno.
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4.1.

CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

Descripcion del trabajo de campo

Los rizomas de jengibre fresco organico se adquirieren ya
seleccionados y previamente lavados, pero igualmente cuando llegaron al
taller de frutas y hortalizas se siguié con el proceso de seleccion, lavado y
cortado de aquellas partes no aptas para el almacenamiento, luego se
procedid a su recubrimiento, para ello se utiliz6 dos tipos de recubrimientos:
goma xantana y pectina, que se sometieron a su disolucion de acuerdo a los
siguientes tratamientos: 0.2% goma xantana con 0.4 % pectina, 0.3% goma
xantana con 0.3 % pectina y 0.4% goma xantana con 0.2 % pectina, las cuales
fueron aplicados de dos formas: por inmersion y por aspersion, dando como
resultado seis tratamientos, se esperd a que los polimeros se sequen para luego
empacarlos en cajas de carton y almacenarlos a refrigeracion a una temperatura

de entre 13 a 15 °C y una humedad relativa de entre 65 a 67 %, el control de peso,
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4.2.

pH, acidez y solidos solubles se realiz6 cada 3 dias, durante un mes, tiempo
aproximado en que tarda el llegar los rizomas al consumidor final; en el producto
terminado, ademas de los analisis de composicién quimica, se realizaron el
microbiologico y el contenido de gingerol.
Presentacion, analisis e interpretacion de los resultados
Caracteristicas fisicoquimicas de la materia prima
A. Analisis guimico proximal
Luego de que los rizomas de jengibre fueron seleccionados, lavados y
eliminadas aquellas partes con presencia de pudricion o no aptas para la
comercializacion y sin el recubrimiento, en forma aleatoria se tomaron
muestras para la determinacidn de sus componentes fisicoquimicos.

Tabla 4. Composicion quimico proximal del jengibre

Componente Resultado (%)
Humedad 84.80
Proteina 1.10
Ceniza 0.90
Grasa 0.35
Fibra cruda 1.80
Carbohidratos 11.05

Fuente: Laboratorio Cenasac (2021).

Segun los resultados que se muestran en la tabla 4 se observa que el
contenido de humedad es de 84.80 %, contenido alto teniendo en cuenta que
se realiz6 en jengibre fresco; el contenido de proteinas, cenizas, grasay fibra
son relativamente bajos por debajo de 2.0%.

B. Contenido de gingerol
En latabla 5 se muestra el resultado del contenido de gingerol que cuenta

los rizomas de jengibre con los que se realizo la investigacion.
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Tabla 5. Contenido de gingerol en el jengibre antes de su almacenamiento

Componente Unidades Resultado
Gingerol mg/100g 69.5

Fuente: Laboratorio Cenasac (2021).

En la tabla 5 se observa que el contenido de gingerol de los rizomas de
jengibre es de 69.5 mg/100 g, compuesto que segun Weydert (2018) son los
componentes farmacoldgicamente mas activos del jengibre; Fitzpatrick y
Woldemariam (2017) son los compuestos picantes mas abundantes en las
raices frescas, y varios gingeroles de varias longitudes de cadena (n6 a n10)
estan presentes en el jengibre, siendo el mas abundante el 6-gingerol.

Controles durante el proceso de almacenamiento
A. Control de temperatura y humedad relativa

El almacenamiento del jengibre segun tratamiento se almacend a
refrigeracion entre 13 — 15 °C con una humedad relativa entre 65 - 67 %, el
monitoreo de estos parametros se realizé con un termohigrometro cada 3 dias.

Tabla 6. Control de la temperatura y humedad relativa del jengibre durante el
almacenamiento

i Camaras ., ) . .
Dia Observacion  Conformidad Accion correctiva
T°C %HR
Poner 40 gr de silicagel en una
placa desinfectada dentro de la
1 121 -0 Temperatura baja ~ Ajuste de  camara de refrigeracion, para
Humedad alta pardmetros  bajar % HR.
Subir perilla del control de
temperatura.
3 13.2 67 Conforme Conforme
13.0 65 Conforme Conforme
Sacar la placa con silicagel
9 127 63 Temperatura baja ~ Ajustede  dentro de la camara de
Humedad baja parametros  refrigeracion, y poner un vaso
con agua.
12 135 67 Conforme Conforme
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15

18

21

24
27
30

12.3

12.9

144

13.8
14.9
134

69

67

64

66
66
67

Temperatura baja
Humedad alta

Conforme

Humedad baja

Conforme
Conforme
Conforme

Ajuste de
pardmetros

Conforme

Ajuste de
parametros

Conforme
Conforme
Conforme

Sacar el vaso de agua y poner la
placa petri con 40 gr de silicagel,
para bajar la humedad.

Sacar la placa con silicagel
dentro de la camara de
refrigeracién, y poner un vaso
con agua.

Fuente: Elaboracion propia

El almacenamiento se realiz6 en la camara de una refrigeradora, el

control se hacia cada tres dias, abriendo la puerta para los controles de

temperatura y humedad y ademas para sacar las muestras para realizar los

andlisis fisicoquimicos; se aprecia que al principio se tuvo que corregir tanto

la humedad como la temperatura, el dia nueve se tuvo que elevar la humedad

colocando un vaso con agua, el dia quince se tuvo que colocar una placa con

40 g de silicagel para bajar la humedad que habia alcanzado 69 %, y

finalmente el dia veintiuno se coloc6 un vaso con agua para elevar la

humedad y se control6 la humedad hasta el final del almacenamiento.

Humedad relativa (%)

Temperatura y humedad relativa durante el
almacenamiento

7
12.1

132 13

6

3 6 9 12
Dias de almacenamiento

=0=9% HR =@=2T

127 g7

13 g
67\ / 67
65\
3

12.3

9

15 18

2o 44 138 134 12 9
_~* 10 g
67 =
\ /6 o s 2
6 8
64 IS
4 3
, F

0

14.9 14

21 24 27 30

Figura 7. Variacion de la temperatura y humedad durante el almacenamiento
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En la figura 6 se puede apreciar que es la humedad relativa la que mas
variacion presentd, el parametro para el almacenamiento es de 65 a 67 %, se
alcanzé hasta un valor de 69 % y llego a bajar a 63%, pero se control6 con
silicagel para bajar la humedad y/o colocando un vaso con agua dentro de la
camara de refrigeracion para subirla.

Control del peso durante el almacenamiento

El almacenamiento de los rizomas de jengibre se realizé en cajas de
carton, se colocaron en la camara de refrigeracion segun tratamiento y cada
tres dias se evaluaba la pérdida de peso, cuyos datos se muestran a
continuacion.

Tabla 7. Control del peso del jengibre durante el almacenamiento

Dias TO T1 T2 T3 T4 T5 T6

0 749.27 718.18  716.71 716.95 772.37 730.53 719.47

3 737.96 71423 71434 71573 768.82 729.73 718.39

6 736.98 710.35 71341 712.00 766.65 723.88 715.73

9 734.88 708.63 71055 710.86 764.96 72191 714.65

12 733.24 707.91  708.68 709.35 763.26 718.55 715.37

15 730.16 702.74  705.89 705.05 761.87 716.94 711.84

18 725.82 699.44  703.74 703.97 758.00 714.82 709.33

21 724.84 697.57 698.00 701.32 755.76 713.65 705.30

24 721.32 697.07  695.64 699.89 751.82 708.76 704.15

27 718.62 69549 693.35 697.23 749.74 705.98 702.71

30 714.65 693.62 69155 696.23 74549 704.60 700.55

TO= jengibre sin tratamiento, T1= jengibre con 0.2% goma Xxantana - 0.4 % pectina
(inmersion), T2= jengibre con 0.3% goma xantana - 0.3 % pectina (inmersién), T3= jengibre
con 0.4% goma xantana - 0.2 % pectina (inmersién), T4= jengibre con 0.2% goma Xantana
- 0.4 % pectina (aspersion), T5= jengibre con 0.3% goma xantana - 0.3 % pectina (aspersion),

T6= jengibre con 0.4% goma xantana - 0.2 % pectina (aspersion).
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Variacion del peso en porcentaje durante el
almacenamiento
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Figura 8. Variacion del peso del jengibre durante el almacenamiento

Los rizomas se empacaron en cajas de cartdn, las mismas que se utilizan
para enviar a exportacion, pero que fueron adaptadas a una carga aproximada
de 700 a 750 g, teniendo en cuenta los espacios que se dejan para la
respiracion, se aplico los recubrimientos comestibles segln tratamiento, se
observa que todos los tratamientos a finalizar los 30 dias tuvieron pérdida de
peso, cuyos porcentajes se muestran a continuacion.

Tabla 8. Porcentaje de pérdida de peso durante el almacenamiento

Tratamientos

TO T1 T2 T3 T4 TS5 T6

% de pérdida de peso  4.62 342 351 289 348 355 263

Con los datos de pérdida de porcentaje de peso de los rizomas de jengibre
durante el almacenamiento en refrigeracion se realiz6 el analisis de varianza

para observar si hubo diferencia significativa entre tratamientos.
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Tabla 9. Andlisis de varianza del porcentaje de pérdida de peso durante el
almacenamiento
Fuente de GL SC CM FC Ft  Sig

Variacion (0.05)

Tratamientos 6 26941.32 4490.22 63.77 223 *

Error 70 4928.69 70.40
Total 76 31870.01
CV=117%

En los promedios ordenados que se muestran en la Tabla 10, segun la
prueba de tukey al 0.05, se observa que existe diferencias significativas entre
los tratamientos y también, nos permite observar que el tratamiento T6 es el
que obtuvo mejor puntaje en cuanto a pérdida de porcentaje de peso durante
el almacenamiento.

Tabla 10. Promedios ordenados y significacion de Tukey al 0,05 del porcentaje
de pérdida de peso durante el almacenamiento

Promedios
Tratamientos Significado

ordenados

T6 2.63 a

T3 2.89 a b

T1 3.42 c

T4 3.48 c

T2 3.51 c

T5 3.55 c d

TO 4.62 d

ALS(1) = 0.45

La pérdida de peso de los rizomas de jengibre durante el almacenamiento
en refrigeracion (13 — 15 °C) se dio en todos los tratamientos, observandose
que la menor pérdida de peso se dio en el T6 con 2.63 % durante los 30 dias
de almacenamiento, y estadisticamente no difiere del tratamiento T3 con 2.89

% de pérdida de peso, observandose también que existe diferencia
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significativa con los demas tratamientos T1, T4, T2, T5y TO. Siendo el TO
el que tuvo la mayor pérdida de peso con 4.62 %.

C. Control del pH durante el almacenamiento

Los valores de pH promedio durante el almacenamiento de los rizomas
de jengibre con recubrimientos comestible a diferentes concentraciones y con
dos formas de aplicacion: inmersion y aspersion, y del tratamiento control
(TO) se muestra en la tabla siguiente.

Tabla 11. Control del pH del jengibre durante el almacenamiento

Dias TO T1 T2 T3 T4 TS5 T6
0 5.6 5.6 5.6 5.6 5.6 5.6 5.6
3 5.6 5.6 5.6 5.6 5.6 5.6 5.6
6 5.6 5.6 5.6 5.6 5.6 5.6 5.6
9 5.5 5.6 5.6 5.6 5.5 5.6 5.6
12 5.5 5.5 5.6 5.5 5.5 5.6 5.6
15 5.4 55 55 5.5 5.4 55 5.5
18 5.4 5.4 5.5 5.5 5.4 55 2.5
21 5.3 5.4 55 5.4 5.4 5.4 5.5
24 5.3 5.4 5.3 5.4 5.3 5.3 5.5
27 5.2 5.2 5.3 5.4 5.3 5.3 2.5
30 5.0 5.1 5.3 5.4 5.2 5.3 5.5

TO= jengibre sin tratamiento, T1= jengibre con 0.2% goma xantana - 0.4 % pectina (inmersion),
T2= jengibre con 0.3% goma xantana - 0.3 % pectina (inmersidn), T3= jengibre con 0.4% goma
xantana - 0.2 % pectina (inmersion), T4= jengibre con 0.2% goma xantana - 0.4 % pectina
(aspersion), T5= jengibre con 0.3% goma xantana - 0.3 % pectina (aspersion), T6= jengibre con
0.4% goma xantana - 0.2 % pectina (aspersion).

Enlatabla 11, se observa un ligero descenso del pH a lo largo del periodo

de almacenamiento en todos los tratamientos, también se puede observar que

los tratamientos T6 y T3 muestran los descensos mas bajo de 5.5y 5.4
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respectivamente durante los 30 dias de conservacion, los tratamientos T1, T2,
T4 y T5 un descenso mucho mas perceptible, siendo la muestra patron (sin
peliculas) TO la que muestran el descenso mas alto de 5.6 a 5.0.

Con los datos de la variacién del pH durante el almacenamiento en
refrigeracion de los rizomas de jengibre se realizé el analisis de varianza para
observar si hubo diferencia significativa entre tratamientos.

Tabla 12. Analisis de varianza del pH durante el almacenamiento

Fuente de GL SC CM FC Ft ooy  Sig

Variacion

Tratamientos 6 0.1517 0.0253 1.38 2.23 n.s.

Error 70 1.2855 0.0184
Total 76 1.4371
CV=248%

Los resultados del pH de los rizomas de jengibre durante el
almacenamiento en refrigeracion por 30 dias muestran una disminucién
gradual minima en todos los tratamientos; se observa una disminucion de 0.1
de pH en el tratamiento T6 y 0.2 en T3, a diferencia de los demas
tratamientos, siendo el TO que muestra mayor disminucion; el tratamiento T6
y T3 son los que mejores conservaron el pH pero estadisticamente no existe
diferencia significativa de perdida de pH en todos los tratamientos.

Control de la acidez titulable durante el almacenamiento

Los valores de los promedios del porcentaje de acido citrico para cada
tratamiento durante el almacenamiento de 30 dias de los rizomas de jengibre
con recubrimientos comestible a diferentes concentraciones y con dos formas
de aplicacion: inmersion y aspersion, y del tratamiento control (TO) se

muestra en la tabla siguiente.
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Tabla 13. Control de la acidez titulable (% de acido citrico) del jengibre
durante el almacenamiento

Dias TO T1 T2 T3 T4 TS5 T6
0 0.063 0.063 0.063 0.063 0.063 0.063 0.063
3 0.064 0.066 0.064 0.064 0.063 0.063 0.063
6 0.066 0.066 0.064 0.064 0.064 0.063 0.063
9 0.068 0.071 0.064 0.064 0.064 0.065 0.065
12 0.071 0.071 0.066 0.064 0.068 0.069 0.065
15 0.071 0.074 0.066 0.067 0.068 0.069 0.065
18 0.071 0.074 0.068 0.067 0.068 0.069 0.065
21 0.078 0.078 0.071 0.067 0.070 0.071 0.065
24 0.079 0.078 0.071 0.070 0.070 0.075 0.070
27 0.082 0.080 0.075 0.072 0.075 0.075 0.070
30 0.082 0.080 0.075 0.072 0.075 0.075 0.072

TO= jengibre sin tratamiento, T1= jengibre con 0.2% goma xantana - 0.4 % pectina (inmersién),
T2= jengibre con 0.3% goma xantana - 0.3 % pectina (inmersién), T3= jengibre con 0.4% goma
xantana - 0.2 % pectina (inmersién), T4= jengibre con 0.2% goma xantana - 0.4 % pectina
(aspersion), T5= jengibre con 0.3% goma xantana - 0.3 % pectina (aspersion), T6= jengibre con
0.4% goma xantaan - 0.2 % pectina (aspersion).

En la tabla 13, se observa que el porcentaje de acidez aumenta a lo largo
del periodo de almacenamiento en todos los tratamientos, también se puede
observar que los tratamientos T3 y T6 son los que menos aumentaron su
acidez a comparacion de los otros tratamientos.

Con los datos de la variacion del porcentaje de acidez durante el
almacenamiento en refrigeracion de los rizomas de jengibre se realizo el
analisis de varianza para observar si hubo diferencia significativa entre

tratamientos.
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Tabla 14. Analisis de varianza de la acidez titulable durante el almacenamiento

Fuente de GL SC CM FC Ft ooy  Sig

Variacién

Tratamientos 6 0.0005 0.000076  3.20 2.23 *

Error 70 0.0017 0.000024
Total 76 0.0021
CV =7.09%

Los resultados del % de acidez, expresado en acido citrico de los rizomas
de jengibre durante el almacenamiento en refrigeracion por 30 dias muestran
un aumento gradual en todos los tratamientos; pero el menor aumento se da
en los tratamientos T3 y T6, resultados que guardan relacion con el pH ya
que estan directamente relacionados, estadisticamente segun el analisis de
varianza que hubo diferencia significativa respecto al aumento del porcentaje
de acidez entre los tratamientos.

Tabla 15. Promedios ordenados y significacion de Tukey al 0,05 del porcentaje
de pérdida de la acidez titulable durante el almacenamiento

Promedios
Tratamientos Significado

ordenados

T6 0.066 a

T3 0.067 a

T4 0.068 a

T2 0.068 a b

T5 0.069 b ¢

TO 0.072 d

T1 0.073 d

ALS(f) = 0.002

Los resultados de % de acidez expresados en &cido citrico en todos los
tratamientos muestra un ligero aumento en todos los tratamientos; siendo
menor dicho incremento en el T6 que estadisticamente no difiere con los

tratamientos T3, T4y T2, pero difiere con los tratamientos T5, TOy T1.
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E. Control de los sélidos solubles (Brix) durante el almacenamiento

Los valores de los promedios del porcentaje de solidos solubles (Brix)
para cada tratamiento durante el almacenamiento de 30 dias de los rizomas
de jengibre con recubrimientos comestible a diferentes concentraciones y con
dos formas de aplicacién: inmersion y aspersion, y del tratamiento control
(TO) se muestra en la tabla siguiente.

Tabla 16. Control de los sdlidos solubles del jengibre durante el
almacenamiento

Dias TO T1 T2 T3 T4 T5 T6
0 3.20 3.20 3.20 3.20 3.20 3.20 3.20
3 3.40 3.50 3.40 3.30 3.50 3.30 3.30
6 3.70 3.80 3.70 3.50 3.70 3.60 3.40
9 4.10 3.80 4.10 3.70 3.80 3.90 3.80
12 4.30 4.20 4.30 4.00 4.10 3.90 3.80
15 4.90 4.60 4.70 4.00 4.40 4.10 4.00
18 4.90 4.60 4.70 4.20 4.90 4.40 4.10
21 5.10 5.00 5.00 4.50 4.90 4.80 4.10
24 5.30 5.30 5.20 4.90 5.10 4.80 4.70
27 5.40 5.40 5.30 4.90 5.20 5.10 4.80
30 5.60 5.50 5.30 5.10 5.40 5.20 5.00

TO= jengibre sin tratamiento, T1= jengibre con 0.2% goma xantana - 0.4 % pectina (inmersion),
T2= jengibre con 0.3% goma xantana - 0.3 % pectina (inmersién), T3= jengibre con 0.4% goma
xantana - 0.2 % pectina (inmersion), T4= jengibre con 0.2% goma xantana - 0.4 % pectina
(aspersion), T5= jengibre con 0.3% goma xantana - 0.3 % pectina (aspersion), T6= jengibre con
0.4% goma xantana - 0.2 % pectina (aspersion).
En la tabla 16, se observa un incremento del porcentaje de los sélidos
solubles a lo largo del periodo de almacenamiento en todos los tratamientos,
también se puede observar que los tratamientos T3 y T6 muestran el

incremento mas bajo de 3.20 a 5.10 y 5.00 respectivamente durante los 30
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dias de conservacion, siendo la muestra patron (sin peliculas) TO el que
muestran el incremento mas alto.

Con los datos de la variacion del porcentaje de solidos solubles durante
el almacenamiento en refrigeracion de los rizomas de jengibre se realizo el
andlisis de varianza para observar no hubo diferencia significativa entre

tratamientos.

Tabla 17. Analisis de varianza de los sélidos solubles durante el
almacenamiento

Fuente de GL SC CM FC Ft oos) Sig
Variacion
Tratamientos 6 24771 04129 076 223 NS
Error 70 38.2182  0.5460
Total 76 40.6953

Cv=1715%

Los resultados del % de solidos solubles (Brix), de los rizomas de
jengibre durante el almacenamiento en refrigeracion por 30 dias muestran
segun el andlisis de varianza que no hubo diferencia estadisticamente
significativa entre los tratamientos.

Control microbiol6gico durante el almacenamiento

Los resultados del contenido de mohos y levaduras determinados durante

el tiempo de almacenamiento durante 30 dias, para determinar el mejor

tratamiento, se muestra en la tabla siguiente.

Tabla 18. Resultados del recuento de mohos y levaduras (ufc/g) durante el
almacenamiento

TO T1 T2 T3 T4 T5 T6

S 0 B o B8 o € 4 € 4 & 4, & 4, 8
°5 g £ 2 £ g2 £ ¢ 5 8 5 B 5§ %

= E 1S § = E = E = E = i|>’ = E
0 <10° <10 <10? <10 <10° <10 <10? <10 <10° <10 <10® <10 <102 <10
15 1x10? <10 <10° <10 <10° <10 <10° <10 <10° <10 <10* <10 <10*? <10
20 2x10? <10 1x10? <10 1x10? <10 <10? <10 1x10%> <10 <10? <10 <10® <10
25 2x10? <10 1x10? <10 1x10? <10 1x10*> <10 1x10?> <10 1x10? <10 <10?> <10
30 2x10? <10 1x10? <10 1x10? <10 1x10*> <10 1x10?> <10 1x10? <10 <10?> <10
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En la tabla 18 se muestra los analisis de recuento de mohos y levaduras
durante el almacenamiento, se realizaron al inicio, a 15, 20, 25 y 30 dias, se
observa que se mantuvo constante el valor inicial de mohos en el tratamiento
T6, en los demas tratamientos el incremento es inferior al mostrado en el
tratamiento testigo que alcanzo un 2 x 10? ufc/g al finalizar el
almacenamiento. Se observa que la mejor relacion de polimeros es usando
0.4% de goma xantana y 0.2% de pectina aplicadas por medio de aspersion.
En el tratamiento T1, T2 y T4 el recuento de mohos se mantuvo constante
hasta el dia 15 ya que en el dia 20 se observa un incremento, en T3y T5 el
incremento se observa en el dia 25, respecto a las levaduras no hubo
incremento en ninguno de los tratamientos.

Controles realizados finalizado el almacenamiento

A. Analisis quimico proximal en TOy T6 después del almacenamiento

Los resultados del analisis quimico proximal de los rizomas
almacenados durante 30 dias en refrigeracion se muestran en la siguiente
tabla, los datos son del tratamiento sin recubrimiento TO y el mejor
tratamiento T6.

Tabla 19. Composicion quimico proximal de los tratamientos TO y T6 después
del almacenamiento

Componente TO (%) T6 (%)
Humedad 81.18 83.87
Proteina 1.10 1.11
Ceniza 1.19 0.92
Grasa 1.25 0.75
Fibra cruda 3.56 2.17
Carbohidratos 11.72 11.18

Fuente: Laboratorio Cenasac (2021).

Se observa que el porcentaje de humedad ha descendido en 1 % en el

tratamiento T6 y aproximadamente 3.5% en el TO, el porcentaje de proteinas
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se mantuvo constante, pero se increment6 el contenido de cenizas, grasas y
fibra en mayor proporcion en el TO que en el T6.

Control del contenido de gingerol en TO y T6 después del
almacenamiento

Los resultados del contenido de gingerol en el tratamiento TO y T6
después de 30 dias de almacenamiento, se muestra en la tabla siguiente.

Tabla 20. Contenido de gingerol en TO y T6 despues de su almacenamiento

Componente TO T6
Gingerol (mg/100g) 65.6 68.8

Fuente: Laboratorio Cenasac (2021).

El contenido de gingerol evaluado después de 30 dias de
almacenamiento en refrigeracion muestra una disminucion en ambos casos,
pero la pérdida es méas acrecentada en el producto sin recubrimiento que de
69.5 mg/100g disminuyd a 65.6 mg/100g, hubo un 5.6% de pérdida de este
componente, a diferencia del jengibre con recubrimiento que tuvo un 1% de
pérdida.

. Anélisis microbiol6gico en TOy T6 después del almacenamiento

Los resultados del anélisis microbioldgico realizados a los rizomas

después de los 30 dias de almacenamiento se muestran en la tabla 21.

Tabla 21. Determinacion de microorganismos en el tratamiento TOy T6
después del almacenamiento

Analisis Unidades TO (%) T6 (%)
Recuento de mohos UFClg 2x102 <102
Recuento de levaduras UFCl/g <10 <10
Recuento de aerobios mesofilos UFCl/g <10® <10®
Numeracion de Escherichia coli NMP/g <10 <10
Deteccidn de Salmonella sp. Ausencia/25g Ausencia Ausencia

Deteccion de Listeria monocytogenes Ausencia/25g Ausencia Ausencia

Fuente: Laboratorio Cenasac (2021).
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4.3.

4.4,

Comparando los resultados obtenidos entre el TO y el T6, se observa
menor contenido de mohos en las muestras con recubrimiento, en los demas
parametros como levaduras, aerobios mesofilos, Escherichia coli,
Salmonella y Listeria monocytogenes los resultados estan por debajo de la
norma.

Prueba de hipdtesis

Ha: La aplicacion de recubrimientos comestibles para conservar la calidad
fisicoquimica y microbioldgica del jengibre (Zingiber officinale) fresco en
anaquel tiene efectos positivos

Hi: tiz0

Se confirma la hipotesis alterna planteada, porque al aplicar
recubrimientos comestibles sobre los rizomas de jengibre se conservo la calidad
fisicoquimica y microbioldgica, al respecto Cazar (2016) indica que la
Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO) refiere que la calidad se
entiende como el grado en el que un conjunto de caracteristicas de un producto
cumple con parametros normalizados para satisfacer las expectativas del cliente.
Discusion de resultados

En la materia prima
A. De la composicion quimico proximal del jengibre

El contenido de humedad de los rizomas de jengibre presenta un
contenido de 84.80 %, resultados semejante a lo reportado por las tablas
peruanas de composicion de alimentos Reyes (2017) con 84.90 % y Ancalla
y Uriarte (2018) con 84.00%, pero por debajo a lo presentado por Acufia y
Torres (2010) que reportd un contenido de 86.5%. El contenido de humedad
presente en el rizoma es alto debido a que se trabajo con rizomas frescos,

organicos, tal como las empresas lo exportan.

o1



Respecto a los demas componentes como proteina 1.10 %, cenizas 0.90
%, grasa 0.35 % y fibra cruda 1.80 % guarda relacion con lo reportado por
Reyes (2017) con proteina 1.10 %, ceniza 1.5 %, grasa 0.40 % y fibra 1.70
%, pero debajo a los resultados obtenidos por Acufia y Torres (2010) con
proteinas 1.82 %, ceniza 1.18 %, grasa 2.20 % Yy fibra 0.80 % quien también
sefiala que las variaciones de estos componentes se deben a la variedad
empleada. Segun Jorge et al. (2020) las concentraciones de los componentes
quimicos son variantes porque dependen de la subespecie, condiciones
agroclimaticas, lugar de origen, etapas de madurez, metabolismo adaptativo
de la planta. Refulio (2018) indica que los rizomas del jengibre contienen
aceite esencial en pequefias cantidades, resinas, grasas, carbohidratos y
materia colorante, ademas se puede encontrar goma, almidon, fibra, ceniza,
proteina, hierro, fosforo, calcio, acido ascorbico, y vitamina B1, B2 y B5,
concluyendo que los rizomas frescos de jengibre tienen una composicion
quimica que guardan relacion con los datos reportados por los autores y las
variaciones se pueden explicar probablemente a la calidad de los suelos, la
variedad, etapa de madurez y las condiciones agroclimaticas del lugar de
produccion que en este caso que fue Pichanaki.

Del contenido de gingerol

El contenido de gingerol en los rizomas de jengibre es de 69.5 mg/100g
resultados que se encuentra en el rango reportado por Tarabal et al. (2020)
que informa un contenido 64.3 y 74.4 mg/100 g en cultivos organicos en el
pais de Brasil. Los gingeroles presentes en el jengibre son los compuestos
fenolicos no volatiles y se le atribuye la mayor actividad farmacologica
(Herrera, 2017). Un contenido elevado de gingeroles y un sabor picante
intenso son sefial de frescura y calidad, por su estructura quimica y accion,
presentan un efecto analgésico, actdan en el estbmago y el intestino contra la

flatulencia, los espasmos y las nauseas; junto con los shogaoles, los
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gingeroles figuran entre las sustancias picantes que incluso durante la
coccion experimentan poca evaporacion (Siedentopp, 2008). Segln el
contenido de gingerol encontrado en el jengibre en estudio se puede
corroborar que se trabajé con materia prima orgénica, que era fresca y de
calidad.

Durante el almacenamiento
Del control de la temperatura y humedad relativa

El control de la humedad y la temperatura de la camara de refrigeracion
es importante porque la deshidratacion es un factor limitante durante el
almacenamiento de productos horticolas por la pérdida de peso; la
temperatura de almacenamiento que se utilizo esta dentro del rango de 13 al5
°C, pardmetros indicado por (Lépez y Colorado, 2003) quienes sefialan que
dentro de las disposiciones relativas a la calidad del jengibre para exportacion
el intervalo de manejo de la temperatura es de 13°C como minimo y 15°C
como maximo; Refulio (2018) difiere con este rango indicando que para el
llenado del contenedor el producto envasado debe contar con una
temperatura de 12°C; por lo que se concluye que la temperatura de
almacenamiento utilizada en la investigacion fue la adecuada ya que mantuvo
las caracteristicas fisicas, bioquimicas y microbioldgicas deseadas del
jengibre, al respecto Alvarez (2009) indica que las bajas temperaturas buscan
frenar procesos de deterioro fisico (pérdida de peso) deterioro quimico
(reacciones de oxidacion) deterioro bioguimico (accion de las enzimas que
provocan oscurecimiento) y el deterioro microbioldgicos (accion microbiana
que provoca cambios irreversibles).

El control de la humedad relativa dentro de la camara de refrigeracion es
importante ya que, si esta por debajo de la recomendada, se producen
desecaciones y pérdidas de peso y si estd por encima, el riesgo de

contaminacion por mohos aparece (Dominguez et al., 2009); Espinoza (2016)
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indica que durante el transporte del jengibre se debe mantener una humedad
de entre 65y 67 % y segun Lopez (2002) las raices y tubérculos deben ser
conservadas a temperaturas que no les ocasione dafio por frio y que la
humedad relativa adecuada para el almacenamiento del jengibre es de 65 a
75 %; por lo tanto la humedad relativa controlada dentro de la cAmara de
refrigeracion estd dentro de los rangos establecidos. La FAO (1989) indica
que la temperatura del conteiner y por lo tanto del producto almacenado debe
ser vigilada y mantenida cuidadosamente y lo mismo debe hacerse con la
humedad relativa, la cual debe elevarse si fuera necesario cuando esta baje
demasiado, acciones que se hizo durante la investigacion, usando agua
contenida en un vaso cuando bajaba la humedad relativa.

Del peso durante el almacenamiento

Oscullo (2011) indica que a una temperatura de entre 12 °C - 22°C y 70
% de humedad relativa los rizomas pierden 20 % de su peso inicial durante
tres meses, en promedio es de 6.5 % por mes; Refulio (2018) sefiala que
durante el transporte refrigerado de jengibre desde que sale hasta que llega al
destino pierde de 3 a 4% de peso e inclusive Espinoza (2016) indica que
aplicando 0.80 gr/l de Ever Fruit (anti fangico) a los rizomas de jengibre
alcanzo el porcentaje méas bajo de 4.42 % de pérdida de peso en cuatro
semanas; nuestros resultados indican que usando los recubrimientos
comestibles la pérdida de peso estd por debajo de estos porcentajes,
observandose en el tratamiento T6 pérdida de 2.63% de peso, concluyendo
que los recubrimientos usados y aplicandolos por aspersion actuaron como
proteccion frente a la pérdida de peso, retardando de esta manera la
deshidratacion del jengibre ya que sin recubrimiento la pérdida fue de 4.62%
de peso.

Dominguez et al. (2009) indica que las pérdidas de peso son dificiles de

eliminar y se da en los procesos iniciales o de preparacion, a partir de alli se
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puede controlar si se tiende a un buen envasado y empleo de conservacion en
refrigeracion; Quinteros et al. (2010) sefialan que los polisacéridos son
buenos materiales para la formacién de peliculas y/o recubrimientos
comestibles y entre las caracteristicas que presentan son: bajo costo,
disponibilidad, propiedades oOpticas (brillo), barrera frente al flujo de gases,
entre otros; segun los resultados se observa que el tratamiento que presento
menor disminucion de peso al final del almacenamiento es la combinacion
que contiene mayor porcentaje de goma xantan (0.4%) y menor porcentaje
de pectina (0.2%) logrando disminuir la migracion de la humedad del rizoma
mediante la creacion de una barrera fisica y la forma de aplicacion que mejor
logro la adhesion fue la de aspersion creando una mejor pelicula de
recubrimiento, lo que no sucedié con el TO que presentdé mayor pérdida de
peso.

Del pH durante el almacenamiento

Respecto al pH, Vindell y Ochoa (2015), indican que para una mejor
comprension de los valores de pH en muestras de cultivares se consideran
tres escalas de clasificacion: fuertemente acido < 3.5, acido 3.5 — 55y
débilmente &cido 5.5 — 6.8, respecto a esta escala los resultados encontrados
en los extractos de rizoma de jengibre de 5.6 lo podemos considerar como
débilmente &cidos cuando estan recién cosechados y acidos después del
almacenamiento de 30 dias en refrigeracion; Yachachin (2013) indica que
dentro de los parametros de calidad del kion esta el pH el cual es de 5.3, del
mismo modo Morcillo y Pefiafiel (2017) sefiala que el pH encontrado en el
extracto de jengibre dulce es de 6; segun estos valores los resultados que se
reportan en esta investigacion estan dentro de estos parametros siendo el T6
el que menos cambio de pH tuvo ya que vari¢ de 5.6 a 5.5 a comparacion del
TO con variacién mucho mayor de 5.6 a 5.0; Chavarrias (2013) indica que

bajo condiciones de pH bajos se detiene la proliferacion de bacterias
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patogenas ya que la mayoria proliferan en ambientes de pH neutro, lo mismo
indica Yafiez (2014) en los extractos vegetales de sus mejores tratamientos
para la inhibicion de la actividad microbiana el pH fluctta entre 5.17 y 6.16;
los resultados de esta investigacion estan por debajo de 6 lo que permite que
se conserve la calidad microbioldgica de nuestro producto.

De la Acidez titulable durante el almacenamiento

Los resultados obtenidos de acidez se encuentran dentro del rango
encontrado por Salas (2017), con 0.0653 % de &cido citrico en jengibre
fresco, pero ademas este autor indica que la acidez para jengibre fresco para
exportacion a los Estados Unidos debe de estar entre los valores de 0.0501 —
0.0899; de los resultados obtenidos los valores de acidez de los rizomas
durante el almacenamiento van aumentando pero estan dentro de este rango,
incremento que puede deberse a la pérdida de agua durante el
almacenamiento, lo que hace que se concentre la acidez en el producto, pero
debido al desempefio de los polimeros usados como recubrimiento estos
valores fueron menores a comparacion del tratamiento testigo TO.

De los solidos solubles durante el almacenamiento

El porcentaje de solidos solubles totales presentes en el rizoma después
del almacenamiento se incrementa, valores similares a los obtenidos en el
analisis fisicoquimico de jugo de jengibre en la AGROINDUSTRIAS JAS
E.I.R.L. (2020) con valores de entre 3.0 - 5.0 durante el almacenamiento, lo
mismo indica Espinoza (2013) con 4.509 y Carfiazaca y Carrillo (2022) con
5.93 £ 0.58 quien ademas indica que la variabilidad de resultados se explica
por el grado de madurez, variedad, tamafio, calidad y procedencia del
jengibre. Al cabo de 30 dias de almacenamiento los solidos solubles totales
aumentaron en T6 de 3.20 a 5 °Brix siendo mayor el cambio de Brix en el TO
que alcanzo un Brix de 5.6; ya que al haber una pérdida de peso hay mayor

concentracion de solidos solubles totales, y teniendo en cuenta que el rizoma
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de jengibre es rico en almiddn este durante el almacenamiento va sufrir
cambios bioquimicos convirtiéndose en sacarosa.

Respecto al aumento de la concentracion de los solidos solubles, Soria
(2019) indica en la composicion quimica del jengibre un porcentaje de 54%
de almiddn, y Alvarez et al. (2009) que se incrementan los s6lidos solubles
en un producto, sea fruto o raiz debido a la hidrolisis del almidon,
produciéndose una disminucion del contenido del almidon ya que se
hidroliza a azlucares simples, ademas Bernal y Martinez (2006) indican que
una vez iniciada la degradacion de diversos polisacaridos como el almidon,
se generaran glucanos solubles en el estroma del cloroplasto, que se
metabolizan a través de fosforélisis por la enzima glucan fosforilasa
cloroplastica, generdndose glucosa 1-fosfato. Fenémeno que ocurrié durante
el almacenamiento de los rizomas por lo que se increment6 los sélidos
solubles, siendo el incremento mayor en aquellos que no se utilizaron los
polimeros comestibles.

Del contenido de mohos y levaduras durante el almacenamiento

Para la determinacién del mejor tratamiento se realizo los analisis de
mohos y levaduras durante el almacenamiento; teniendo en cuenta la Norma
Sanitaria (MINSA, 2008) en frutas desecadas en la que indica que el limite
maximo para mohos y levaduras es de 102, lo que se podria aplicarse para
nuestro caso ya que los jengibres una vez lavados, se escurrieron y luego de
aplicar sobre ellos los recubrimientos comestibles por inmersién o por
aspersion se requirio un tiempo aproximado de 60 horas para que seque el
recubrimiento el cual se llevd a cabo al medio ambiente, la tabla 17 muestra
que el contenido de mohos esta al limite en todos los tratamientos a excepcion
del T6 y en relacién a levaduras todos los tratamientos estan por debajo de

los niveles permitidos.
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Las variaciones respecto al contenido de mohos y levaduras en los
jengibres tratados con polimeros se podrian atribuirse al tipo de
recubrimiento en este caso de la goma xantan ya que (Barreda, 2016) indica
que ésta como pelicula comestible sobre superficies de alimentos sirve como
empaque ademas de preservar la calidad del producto y funciona como
barrera a distintas sustancias como oxigeno, dioxido de carbono, vapor de
agua, sales, etc., con efectos plastificantes con propiedades mecanicas;
referente a la pectina, Del Angel (2019) indica que las peliculas a base de
pectina son buenas respecto a la permeabilidad a gases pero baja propiedad
de barrera de agua, ademas de que promueve el crecimiento microbiano
cuando se aplica como pelicula ya que los microorganismos lo pueden
utilizar como fuente de carbono; segln el andlisis microbioldgicos respecto
a mohos (Tabla 18) se observa que el tratamiento T6 fue el que mejor
resultado presentd ya que durante el almacenamiento se mantuvo inalterable
el contenido de microorganismos, lo que se puede afirmar que es la goma
xantana la que proporciona mayor proteccion frente al crecimiento de mohos
ya que en ella se emple6 0.4% de goma xantana con 0.2% de pectina
aplicados mediante aspersion (spray), lo que no sucedi6 con el tratamiento
TO en la que se observa el mayor ataque microbioldgico.

Después del almacenamiento

Del analisis quimico proximal del tratamiento TOy T6

El contenido de humedad de la muestra TO es de 81.18% y de T6 de
83.87%, ambos perdieron peso durante el almacenamiento en refrigeracion,
pero la mayor pérdida de agua se observa en el rizoma sin recubrimiento,
perdiendo mayor peso, Chemical (2021) indica que los recubrimientos
comestibles ayudan a retrasar la senescencia, pérdida de peso o el aspecto
deshidratado, ademés para prolongar la vida poscosecha de los productos
hortofruticolas se emplea el almacenamiento a bajas temperaturas y usos de
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recubrimientos (Fernandez, et al., 2015) como las peliculas comestibles que
se pueden aplicar por inmersion o pulverizacion (De Ancos, et al., 2015),
aspectos observados en todos los tratamientos en estudio resultando con
mejores caracteristicas el T6. Los valores de humedad se encuentran dentro
de los parametros de 81 a 86% reportados por (Jaimez-Ordaz, et al, 2021;
Limache, 2017), y de las tablas peruanas de composicion de alimentos con
84.9% en jengibre fresco sin almacenar (Reyes,2017).

Respecto a las proteinas el contenido en ambos tratamientos es similar,
pero se observa mayor porcentaje en cenizas, grasas, fibra cruda y
carbohidratos en el tratamiento sin recubrimiento (TO), pero en ambos casos
se encuentran dentro de los pardmetros mostrados por (Limache, 2017) quien
reporta proteinas de 0.808 a 1.82%, cenizas de 0.772 a 1.25%; (Jaimez, et al.,
2021; Ancalla y Uriarte, 2018) grasa entre 0.12 a 1.60%, y (Acufiay Torres,
2010; Jorge, et al., 2020) fibra 0.90 a 4.70%. Marin, et al. (2006) indica que
durante la pérdida de agua en un alimento ocurre ciertas reacciones que le
afiade valor agregado al producto como la concentracién de algunos
nutrientes, lo que ocurrié con el tratamiento sin recubrimiento; pero en el
tratamiento 6 se mantuvo casi inalterable la concentracion de nutrientes
debido a que el recubrimiento polimérico que se adicioné actia como una
matriz delgada que recubre el alimento y reduce la velocidad de respiracion,
retrasa el proceso de senescencia llegando a mantener sus propiedades
(Gomez, 2020) ademas exhiben optimas propiedades de barrera tanto a gases
(O2y CO2) como al vapor de agua evitando perdidas debido a la respiracion
y transpiracion (Cruz y Sarango, 2017).

Del contenido de gingerol en los tratamientos TOy T6

Los gingeroles presentes en los jengibres disminuyeron durante el
almacenamiento, ya que este componente se degrada durante el
almacenamiento debido a los procesos de deshidratacion aumentando la
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cantidad de shogoales (Bischoff-Kont et al, 2022; Carretero, 2015). Cuando
se usO el recubrimiento en el jengibre retardd la pérdida de humedad
(Fernandez et al., 2015) y la pérdida de gingerol, siendo en el T6 de solo 1%
durante los 30 dias de almacenamiento en refrigeracion, no ocurriendo
cambios significativos ya que un contenido elevado de gingerol es sefial de
frescura y calidad (Siedentopp, 2008), demostrando el efecto del
recubrimiento utilizado. El contenido final estd dentro del rango reportado
por Jorge-Montalvo et al. (2020) de 10 a 87 mg/100g, los mismos que son
responsables de la pungencia y de varias propiedades terapéuticas; la
variacion presentada se puede atribuir a la especie, madurez, tratamiento
poscosecha, ubicacion del cultivo (Jaimez-Ordaz et al., 2021).

Del anélisis microbioldgico de los tratamientos TOy T6

Segun los resultados microbiolégicos obtenidos de ambas muestras TO
sin recubrimiento y T6 con recubrimiento se observan que la carga
microbiana para mesofilos es menor a 102, contenido menor al limite de entre
10* — 10°, para Escherichia coli es menor a 10, contenido dentro del limite
de entre 10 — 102, para salmonella sp. y Listeria monocytogenes indica
ausencia, ambos estan dentro de los limites de ausencia/25g mostrados en la
Norma Técnica sanitaria N° 071 (MINSA/DIGESA, 2008). Los resultados
muestran que la carga microbiana esta por debajo de los limites permisibles,
cumplen con los criterios de buena calidad sanitaria e inocuidad. El uso de
peliculas poliméricas utilizadas imparte a los productos a los que se aplican
calidad sensorial, estabilidad bioguimica, fisicoquimica y microbiana (Cruz
y Sarango, 2017), caracteristicas observadas en los productos de jengibre

almacenado.
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CONCLUSIONES

Todos los tratamientos con aplicacion de pectina y goma xantana como
recubrimiento conservaron mejor las propiedades fisicoquimicas y microbiologicas
durante 30 dias de almacenamiento a temperatura de entre 13 a 15°C con HR de 65-67%
en comparacion con el tratamiento testigo (T0).

El mejor tratamiento fue T6 que corresponde a 0.4% de goma xantana y 0.2%
pectina aplicada mediante aspersion, demostrando mayor eficacia en la conservacion del
jengibre manteniendo sus propiedades durante el periodo de almacenamiento de 30 dias.

Los andlisis de las caracteristicas fisicoquimicas muestran que el tratamiento (T6)
tuvo menor pérdida de peso, menores variaciones de pH, acidez titulable, °Brix,
componentes nutricionales y contenido de gingerol en comparacion con el TO. Las
pruebas microbioldgicas demostraron que los niveles de mohos, levaduras, aerobios
mesofilos, E. coli, salmonella y listeria monocytogenes estuvieron por debajo de los
limites establecidos por la Norma Sanitaria de Criterios microbioldgicos de calidad

sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano.



RECOMENDACIONES

Aplicar otras matrices poliméricas e incorporar otros compuestos a base de
lipidos para regular la transferencia de humedad en los rizomas de jengibre y conserven
sus atributos comerciales y nutritivos.

Evaluar los cambios que se dan en los componentes del jengibre durante el
almacenamiento como zingerona y shogaoles, cantidad de oleorresinas, polifenoles,
flavonoides entre otros compuestos.

Aplicar otros tipos de recubrimientos comestibles con propiedades bactericidas y
fungicidas y evaluar la vida en anaquel de los rizomas.

Realizar evaluaciones similares en jengibre en diferentes estados de maduracion

para evaluar atributos sensoriales y composicion quimica.
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Anexo 1

Ficha técnica goma Xantana

™

97 % Ficha Técnica Fecha: 25 [ Marzo [ 2012
maquimex
9 GOMA XANTANA Revisién: 1
Especialistas en Soluciones Quimicas
Formula: CssHas Oz Peso molecular: No disponible  Numero CAS: 11138-66-2
* (mendémera) ) P )
Descripcion

Sélido en palve color blanco a crema.

Aplicaciones

Polisacérido. 5e usa en alimentos para controlar la reologia final del producte, como agente hidratante en la formulacidn de
soluciones cololdales viscosas, Se emplea en estabilizadores de helado, quesos suaves, quesos crema, procesados y pasteurizados, y
en la produccidn para aumentar el rendimienta de sdlides de la cuajada. En masas da mayer rendimiento, elasticidad, y produce una
textura més suave. Su viscosidad es relativamente alta a bajas concentraciones, y las soluciones son estables en un amplio rango de
pH aln con contenido alto de sales y temperaturas, lo cual s una caracteristica favorable que lo hace apto para usarse como
espesante. Producto aprobade para uso en alimentos. Su comportamiento come antioxidante es mayor a la de otros polisaciridos
por su mayor capacidad para adherirse a los metales. En la rama cosmética le da una buena sensacién a cremas y lociones, y en la
Iindustria farmacéutica se usa para mantener en suspensién antibidticos y otros firmacos. La solucién de este material se aplica a
liquidos de fracturas de pozos petroleros. La reclogia permite una transmisién depresidn méxima a las formaclenes acuosas, y una
minima friccidén en tuberias. En la recuperacidn de petrdleo también se usa para reducir |a permeabilidad y la movilidad del agua al
incrementar su viscosidad.

Especificaciones

Apariencla: Sélido en polve color blanco a crema.
Tamafio de particula {malla 6a); pm: 100%
Tamafio de particula {malla Bo}, pm: 951
Viscosidad (12 goma xantana en sol KCI1X), cps: 1200 - 1700
pH (3ol 1% goma xanthan): 6.0-8.0
 Pérdida en el secado: 158

T Cenlzas: 416
Contenido de Plomo, ppm: 51
INitrdgeno total: 5

% Acldo pirivico: E15
Contenido de moholevadura, cfu/g: £100
Contenido de E.coll Hegativo
Contenldo de Salmonella: Hegativo
MNotas

Mo se considera como peligroso para la salud segun lo definido por la OSHA. Sin embargo, la exposicidn o
contacto prolongade con la plel puede causar resequedad.

Evitar contacto con materiales incompatibles, como agentes oxidantes. Almacenar en un lugar seco y fresco.
Mantener el producto seco. Tomar precauciones en caso de derrame, ya que puede causar que el piso se

vuelva resbaloso.

Presentacidn: Caja o saco de 25 Kg.

La Infarmacidn anterior se cree et precisa y representa la mejor Informacidn disponible para nosotros al momento, Sinembargo, no garantizamos b comer b
dad o cualquler otra garantla, expresa o iImplicita, con respecto a tal Informacian, y ne asumimos ninguna responsabilidad en su wio, Los usuarios deben hacer
wrd proplas Irvestigaciones para determinar |s utilidad de la informacidn para ss propdsitos particulares, De ninguna manera la compaiiia serd responsable de
reclamigd, pérdidas, o dalos de ningdn tercero o por pérdda de gananclas o de ningun dafio sspeclal, indirecto, Inddental, comecuentes o ajemplar, aun &l la

compafila fue natifcada de la posibilidsd de dichos daifos,

irﬂl:.u::l '|'|.I|!|ui||l|.'a..|:|.rrl'| www.l'l'l.it]l.lillll':..l:|:.1rl'|

o dit |a Reforma 379 - 3 Col. Cusuhtémoc C.P, obgoo México D.F, Tel, (55) 52451777

Phgina:1del




Anexo 2

Ficha técnica de polvo de pectina

iz FICHAS DE INFORMACION TECNICA

Sinénimos:
Peso Molecular:

Descripcion:

Datos Fisico-Quimicos:

Propiedades y usos:

Dosificacion:

Precauciones:

Interacciones:

Incompatibilidades:

Observaciones:

Conservacion:

PECTINA POLVO

E440.
20.000 - 400.000

Polisacarido presente en la pared celular de todos los tejidos
vegetales que hace la funcion de cemento intercelular.
La pectina polvo Acofarma tiene origen en la piel de citricos.

Polvo fino color blanco crema a marrdn claro. Bastante soluble en
agua, practicamente insoluble en etanol.

Se disuelve mas rapidamente en agua si se humecta con glicerina,
alcohol, o jarabe simple, o si se mezcla con 3 0 mas partes de
sacarosa.

La pectina se encuentra en alta proporcion (un 30%
aproximadamente) en la piel de los frutos citricos como la naranja
o el imon.

Se obtiene de la piel de estos citricos o bien de la piel de manzana.
Se emplea como adsorbente y formadora de bolo fecal en el
tratamiento sintomatico de la diarrea, especiaimente en lactantes y
nifos, generaimente asociada a Caolin, aunque la terapia de
eleccion es la rehidratacion.

Ademds se ha investigado como fuente de fibra para tratar la
hipercolesterolemia y para reducir o enlentecer la absorcion de
carbohidratos.

También se utliza como emulsificante y estabilizante en la
industria alimentaria.

Por via oral 0,6-1 g (al 1 % en solucién acuosa).

Debe emplearse con precaucion en terapias prolongadas de
diarreas crénicas para evitar deficiencias alimentarias y digestivas.

Las sustancias formadoras de bolo fecal como la pectina reducen
el tiempo del transito intestinal y pueden afectar la absorcién de
otros farmacos.

Medios acidos fuertes, medios aicalinos, acido salicilico, acido
tanico, sales alcalinotérreas, metales pesados, alcohol
concentrado, agua de cal, y fermentos.

Apto uso oral.

En envases bien cerrados. PROTEGER DE LA LUZ Y DE LA
HUMEDAD
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0221-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION ] AV. PERU SIN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD 0051-2021
LOTE el MUESTRA 001
DE MUESTRA RECIBIDA
CONDICIONES DE RECEPC ENvASADo EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA - 30 DE ENERO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 01 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 10 DE FEBRERO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANAUISIS UNIDADES RESULTADO
Recuenlo de Mohos UrCig <0
Recuenio de Levaduras UFCig <10°
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3.A. Resultado inicial del analisis microbiologico, quimico proximal y contenido de gingerol
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0222-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV. PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO H JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD A 0051-2021
LOTE : N’ MUESTRA 001
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 500g.
CONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS FISICOQUIMICO
rmﬁmnzuuum 30 DE ENERO DE 2021
ECHA DE INICIO DE ENSAY( 01 DE FEBRERO DE 2021
FEM DE TERMINO DE WVOS 10 DE FEBRERO DE 2021
ANALISIS FISICOQUIMICO
ANALISIS RESULTADO
Humedad 84,80 % (mim)
Proleina 1.10% (mim)
Ceniza 0,80 % {mim)
Grasa 0,35 % {mim)
Fibra cruda 180 % mim)
Carbohidralos 11,05% (mim)
Energia total 58,95 Kcall 100 g
MEIO0OOE ENAYG
HLAEDAD. TP 50 150 201 (REVIADA 300 ESPECAS ¥ CONGAMENTOS. OETERUNACION 06L. CONTENDO 0E HAEDAD
ETO0O O ARRAST
PROTE
CENZAS WIP 180 428
Grasa

108 CALCILO
ENERGUTOTAL: CALGLO
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0223-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
V. DEL

UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOUICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO : JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD 0051-2021
L NP MUESTRA 001
CCANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 5004
CONDICIONES DE RECEPCION d ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS FISICOQUIMICO
FECHA DE RECEPCION DE LAMUESTRA - 30 DE ENERO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 01 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 10 DE FEBRERO DE 2021
ANALISIS FIS Ico
ANALISIS RESULTADO

Determinacion de gngerol | 69.5mg/100g |
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'
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3.B. Resultado microbiologico de mohos y levaduras correspondiente al dia 15

cCenosoc

S DE ALIMENTOS SAC

CERTIFICACIONES NACION

INFORME DE ENSAYO N° 0248-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
AV. PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

DIRECCION

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~-CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO : JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD 0061-2021
LOTE : TRATAMIENTO 0
FECHA 15102/21
DE MUESTRA : 197g
CONDICIONES DE RECEPCION : ENVASADO. EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 22 DE FEBRERO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANAUSIS UNIDADES RESULTADO
Recuento o= Mohos UFClg 1x10°°
Recuento o= Levaduras UFClg <10°

(7] Roscounts extrsado en placs

METOO0 OF ENSAYD.
1. RECUENTO DE MOHOS ICNSF. 204 ED VOL. 1, PAG. 8-167. REIMPRESA EN EL 2000, EDITORIAL ACHI
2 HECUENTO DE LEVADURAS: ICMEF_ 204 ED. VOL 1. PAG. 108-107. REMPRESA EN EL 2000, ébﬂonnn.ﬁm
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CIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0249-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
DIRECCION AV.PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO : JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD C 0062-2021
LOTE & TRATAMIENTO 1
FECHA B 15002721
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA : 2789
CONDICIONES DE RECEPCION > ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 22 DE FEBRERO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento de Mohos UFClg <10°*
Recuento de Levaduras UFCig <10*
(") Recsants extrado e place
METOO0 O ENSAYD,

AECUENTO DE MOHOS: ICMEF. 204 ED VOL. 1, PAG. 8-167 REIMPRESA EN EL 2000, EDITORIAL ACRIBIA
«scuuvouemkum ICMEF 204 ED VOL 1, PAG. 166167, REMPRESA EN EL 2000, EDTORIAL ACREA

CONDICIONES.
Probiscs s resrodecoin dod o parc S exte rfonme, s e susrzscn escri de CENASAC
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SA

INFORME DE ENSAYO N° 0250-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
AV.PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

DIRECCION

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~-CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD 0063-2021
LOTE TRATAMIENTO 2
FECHA 15/02/21
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 350g
CONDICIONES DE ECECION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICIT. MICROBIOLOGICO
FEOHADERECECDONDELAIAES‘I‘RA 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 22 DE FEBRERO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento de Mohos UFCig <10°*
Recuento de Levaduras UFCig <10*
(%) Fowcumro estirmeco en place

METO00 OF ENSAYD
1. RECUENTO DE MOHOS. ICNSF. 204 ED VoL

1, PAG. 16167 REIMPRESA EN EL 2000, EDNTORIAL ACRIBIA

2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICMSF . 20A ED VOL 1, PAG. 186167, RENMPRESA EN EL 2000, EDITORIAL ACRESA.

CONOICIONES.

Probitscts bs regeoducocn 35 0 parcial S et informe, i I sutoritacion eacrts de CENASAC
escararranie 0 pucends sehutrse
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Cenosoc

ALIMENTOS SAC

CERTIFICACIONES NAC

INFORME DE ENSAYO N° 0251-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
AV. PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

DIRECCION

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMEROQ DE SOLICITUD 0064-2021
LOTE TRATAMIENTO 3
FECHA 15/02/21
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 2009
CONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 22 DE FEBRERO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento de Mohos UFClg <10°*
Recuento de Levaduras UFCig <10*
1) Foucumrrts extimmado an e

METOO0O0 O ENZAYD.

1. RECUENTO DE MOMOS. ICMSF 204 ED VOL. 1, PAG. 348167 REIMPRESA EN EL 2000, EDITORIAL ACRIBIA

2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICMSF_ 204 ED VOL 1, PAG.

CONIONES

Fromiicts ks rupredrodn 1o o parcist e et irforre, 36 ls sutcriscits sscrts de CENASAC
Estu inkorme de A iyl e autiulidiiani ek ik SNAMCR. s B
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CenasSat

ERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SA

INFORME DE ENSAYO N° 0252-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV.PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

PRODUCTO DECLARADO 5 JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD 0065-2021
LOTE X TRATAMIENTO 4
FECHA 1500221
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA $ 289
CONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS 5 MICROBIOLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA : 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 22 DE FEBRERO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento de Mohos UFCly <Pt
Recuento d Levaduras UFCig <10*
9 Rucsants oo n k-
MEIO00 (€ ENAYD
LAECLENTONE CHOS CABF. 200 DL VOL 1, AL W61 AEWPREEA B EL 50 EDTORAL ACRA
£ RECUENTO OE LEVADURAS: CMSF 204 ED. VOL 1, PAG. 166167 REMPRESA ENEL 2000, EOTORAL ACRBIA
ON0CEs
e
contdd cee
e d b kot cun b e
E e,
HUANCAYO, 22 DE FEBRERO DE 2021.
CENA B.A.G,
il
Q’V"‘..J‘um
Pignatds 1

FILENSQRO1603N

Direccion: Jr. Magdalena N° 120 San Carlos - Huancayo »

-mail. @hotmail.com / @gmail.com =
Telf; 064 - 216693 - Cel.: #976088244 - #980043301 »

FB. cenasaclaboratorio@hotmail.com «

PROHIBIDA LA REPRODUCCION CE ESTE DOCUMENTO

CeNasSaC

DE ALIMENTOS SA/

ERTIFICACIONE

INFORME DE ENSAYO N° 0253-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV. PERU SN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.INFORMA:|
HABER ANALIZADO LA S:GUENTE NUESTRA PROPORCAONADA POR EL SOLICITANTE

PRODUCTO DECLARADO ' JENGIBRE
POREL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD OD6&-2021
LOTE 3 TRATAMIENTO §
FECHA 150221
CANTIDAD DE MUESTRA RECIEIDA 28
CONDICIONES DE RECEPCION , ENAPARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBICLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 4 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 22 DE FEBRERO DE 2021
ANAUYI MICROBIOLOGICO
ANALIZIE UNIDADE® RESULTADD
Rocuento de Mohos UFCly <10
Recuento de Levaduras UFCy <10°
1) Rncsaess aximats o0 puea
000 0¢ CHEAY0

X9, 240, 106460, REMWSRCEA G G 2000 COTORIAL ACAIA
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ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0254-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV. PERU SN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNWVERSITARIO LNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZAD LA SGUENTE MUESTRA PROFORCIONADA POR EL SOLICITANTE

PRODUCTO DECLARADO ] JENGIBRE
POREL SOLICITANTE
NUMERO DE $OLICITUD 0067-2021
LOTE d TRATAMIENTO &
FECHA 150221
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 191
CONDICIONES DE RECEPCION 0, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBICLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LAMUESTRA 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 17 DE FEBRERO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 22 DE FEBRERO DE 2021
ANALI MICROBIOLOGICO
ANALIAI UNIDADE S REAULTADO
Recuenlo de Mehics UFCl i
Recuento de Levadras UECly <10°
.
Q0006 CHAYD

N1 08 WOV M YOL 1, PR, 106167, ACWORESA §N G4 2000 SOITORIAL ACIIA
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3.C. Resultado microbiologico de mohos y levaduras correspondiente al dia 20

R —

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SA

INFORME DE ENSAYO N° 0268-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
AV.PERU SN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

DIRECCION

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. —CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADOLA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE

POR EL SOLICITANTE

NUMERO DE SOLICITUD 5 0071-2021

LOTE TRATAMIENTO 0
FECHA 20/02721
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 5 250 g

ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
MICROBIOLOGICO

23 DE FEBRERO DE 2021

23 DE FEBRERO DE 2021

01 DE MARZO DE 2021

CONDICIONES DE RECEPCION
ENSAYOS SOUCITADOS

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS

ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recusnto o= Mahos UFClg 2x10°*
Recuenio de Levaduras UFClg <10°
(%) Mecumrio extsrads en place
MEYO0O 0E ENsAVD.

1. RECUENTO DE MOHOS: ICMSF. 204 ED. VOL
2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICMSF 20A €0

CONDICICNES.
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CERTIFICACIONES NACIOMALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0269-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
AV_PERU SN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNNERSITARIO UNDAC

DIRECCION

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. —~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADOLA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

PRODUCTO DECLARADO

POR EL SOLICITANTE

NUMERO DE SOLICITUD

LOTE

FECHA

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA
CONDICIONES DE RECEPCION
ENSAYOS SOLICITADOS

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS

JENGIBRE

0072-2021
TRATAMIENTO 1

2002721

200 g-

ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
MICROBIOLOGICO

23 DE FEBRERO DE 2021

23 DE FEBRERO DE 2021

01 DE MARZO DE 2021

ANALISIS MICROBIOLOGICO

ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento de Mohos UFClg 1x10°
Recuento de Levaduras UFClg <10~
1) Mecusnio esterado en placs

MET000 OF ENSAYD

1 RECUENTO DE MOHOS: ICMSF. 204 ED. VOL 1, PAG. 36167 REIMPRESA BN EL 2000 ED(
CMSF J0A €D VOL 1, P

2 RECUENTO DE LEVADURAS:

COMOIDONES
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0270-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
AV_PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

DIRECCION

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALZADOLA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO

POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD
LOTE

FECHA

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA
CONDICIONES DE RECEPCION
ENSAYOS SOLICITADOS

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS

JENGIBRE

0073-2021
TRATAMIENTO 2

2000221

250 g

ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
MICROBIOLOGICO

23 DE FEBRERO DE 2021

23 DE FEBRERO DE 2021

01 DE MARZO DE 2021

ANALISIS MICROBIOLOGICO

ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recusnto de Mohos UFClg 1x10°*
Recusnto de Levaduras UFClg <10*

") ecumnts entimads en placs.

MET000 OF ENSAYD.

1. RECUENTO DE MOHOS: ICMEF 204 ED. WOL 1, PAG. 366167, REIMPRESA BN EL 2000 EDITORIAL ACREIA
2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICMSF. 304 ED. VOL 1, PAG. 1605367, RENPRESA EN EL 2000, EDITORLA ACRISA.
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0271-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
AV.PERU SIN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

DIRECCION

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADOLA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE

POR EL SOLICITANTE

NUMERO DE SOLICITUD 0074-2021

LOTE TRATAMIENTO 3

FECHA 20/02721

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 300 g

CONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS

23 DE FEBRERO DE 2021
23 DE FEBRERO DE 2021
01 DE MARZO DE 2021

ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuanto de Mahos. UFCig <10°*
Recuenio de Levaduras UFCig <10*
() Racumrtc eativartc en place

METO0O O ENSAYD

1. RECLENTO DEMOHOS: CVSF_ 204 ED. VOL 1, PAG. 36167, REIMPRESA EN EL 2000, EDTORIAL ACRISIA
2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICNSF J0A 0 VOL 1, PAG. 165367, REMPRESA EN EL 2000, EDITORIAL ACRESA.
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NALES DE ALIMENTOS SA/

CERTIFICACIONES NAC

INFORME DE ENSAYO N° 0272-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV.PERU SIN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALZADOLA SGUENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLCITANTE.

PRODUCTO DECLARADO ) JENGIBRE

POR EL SOLICITANTE

NNUMERO DE SOLICITUD 00752021

LOTE TRATAMEENTO 4

FECHA 200221

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 809

CONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS

23DE FEBRERO DE 2021
23DE FEBRERO DE 2021

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 01 DE MARZO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recusnto de Mohos. UFClg 1x10°*
Recuerto de Levaduras UFCly <
(1) Rucusro extarando on placs
MEIROCEREAYD

1 RECLENTO DE MOHOS: KMF. 204 ED.

!
2 RECUENTO DELEVADURAS: ICMSF. 204 £ VL 1, PAG. 16887, RENPRESA EN EL

CONOCONES

6167, REMPRESA BN EL 2000 EDITORIA. ACREIA

200, EDTORA ACREIA.

Probisda prodkcei b  parcal e wl k. 3 et o & CENASAC
E e

@4 recepin, s y

e
0 b i s s e, 10
cndat recte

con mom e de

cadad du a e o rodn

Elruestuo, s ercicones e ruashee, it  barapere e b sk hists s rrs s CENAS AC 6 o reperasbiad de Soicrt

HUANCAYO, 01 DE MARZO DE 2021.

Pigna 1001
FIENSL2R0Q018.0338

Direccidn: Jr. Magdalena N° 120 San Carlos - Huancayo »

E-mall: @hotmail.com / @gmail.com »
Tolf: 064 - 216693 - Cel.. #076088244 - #980043301 »

FB. cenasaclaboratorio@hotmall.com «

PROHIBIDA LA REPRODUCCION CE ESTE DOCUMENTO

cenasac

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SA!

INFORME DE ENSAYO N° 0273-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV.PERU SN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADOLA SIGUENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE

POR EL SOLICITANTE

NNUMERO DE SOLICITUD A 0076-2021

LOTE TRATAMEENTO §

FECHA . 2002121

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 230 .

CCONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS

23DE FEBRERO DE 2021
23DE FEBRERO DE 2021

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 01 DE MARZD DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recusnlo deMohos UFCly <0
Recuerio de Levaduras UFCly <10
(1) Rwcuno extimardo on place
VEICLOCE NsAv)

1 RECUENTO DEMOHOS. KNEF. 204 ED. VL. 1, PAG.
2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICNSF. 204 £0 VO 1,

CONOCNES

948167, REPRESA BN EL 2000, EDTORA ACREIA
PAG. 16347 RENPRESA EN EL 000, EDNTORIA ACREA
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0274-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV.PERU SN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.AC. -CENA S.AC.INFORMA:
HABER ANALZADOLA SIGLIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE

POR EL SOLICITANTE

NUMERO DE SOLICITUD 0077-2021

LOTE TRATAMIENTO &

FECHA 200221

(CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 150 9.

CCONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO

23DE FEBRERO DE 2021
23DE FEBRERO DE 2021

FECHA DE RECEPCION DE LAMUESTRA :
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 01 DE MARZO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuenio deMohos. UFClg <i0*
Recuento de Levaduras UFCly <0
1) Racs el
METC00 0 NSAYD.

1 RECLENTODENGHOS: KWSF. 204 ED VOL 1, PAG. 1087, REMPRESA EN EL 3000, EDITORAL ACRISA
2 RECLENTODE LEVADURAS: IVSF 200 £ VEL 1, PAG. 186167 RENPRESA EN . 2000 EDIORAL ACTBIA
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3.D. Resultado microbiologico de mohos y levaduras correspondiente al dia 25

SIS

ERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SA

INFORME DE ENSAYO N° 0291-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
AV_PERU SIN PAMPA DEL

SOLICITANTE
DIRECCION

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADOLA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE

POR EL SOLICITANTE

NUMERO DE SOLICITUD 0080-2021

LOTE TRATAMIENTO 0
FECHA 2500221
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA H 230 g

ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
MICROBIOLOGICO

01 DE MARZO DE 2021

01 DE MARZO DE 2021

08 DE MARZO DE 2021

ANALISIS MICROBIOLOGICO

CONDICIONES DE RECEPCION
ENSAYOS SOUCITADOS

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS

ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recusnto de Mohos UFClg 2x10°*
Recuenio de Levaduras UFCig <10
) Mecuseio extsmads en placs
METODO (€ ENSAYVD

1. RECUENTO DE MOMHOS: ICMSF. 204 ED,

VOL 1, PAG. 35167, REIMPRESA EN EL 2000 EDITORIAL ACRS
2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICMSF 2DA E0 VOL 1, PAG. 18538

" REMPRESA EN £1 200, EDTOALL ACREA
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Probitade i eproducsin iotel © parcel de este ko, =n lesucdtacon i o CENASAC,
Exte ko e erago e vildds P (o8 e idicados, o pUSenco sefebese iTpicts © epiclments 8 chis Ceschtel cas G
0 e ko de le mUSEa, (0 pudiends @eNdee MUs CondeRiT & MNGATE e st Goe 1 heps islervends @ B Cepoin. erenes ¥
'ﬁ—
Mmammmmnmuummmmmmmmmumm

e rumsteo, luterieic ¥l e b Suess hats s rgc s CENAS AC aon de remorsatsiied el Scicturte.

HUANCAYO, 08 DE MARZO DE 2021.

Pogna 108 1
FIENS SoRIQ0TB 0328

Direccion: Jr. Magdalena N°® 120 San Carlos - Huancayo

E-mail: cenasaclaboratorio@hotmail.com / cenasaclab@gmail.com
Telf: 064 - 216693 - Cel.: #976088244 - #980043301

FB. cenasaciaboratorio@hotmail.com

PROHIBIDA LA REPRODUCCION [E ESTE DOCUMENTO
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NALES DE ALIMENTOS

CERTIFICACIONES NA

INFORME DE ENSAYO N° 0292-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
AV.PERU SN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

DIRECCION

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADOLA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE

POR EL SOLICITANTE

NUMERO DE SOLICITUD . 00812021

LOTE TRATAMIENTO 1

FECHA : 25002721

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA z 254 g.

CONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
YOS SOLICITADOS MICROBICLOGICO

01 DE MARZO DE 2021
01 DE MARZO DE 2021

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 08 DE MARZO DE 2021

ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento de Mohos UFClg Tx10° "
Recusnio de Levaduras UFClg <10~
[ werer—————"
METO0O OF ENSAYD.

v ED. 1, PAG. 266167, REIMPRESA EN EL 2000, EDTORIAL ACRENA.
2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICMSF. 20A D VOL 1, PAG 168367, RENPRESA EN EL 2000, EINTORIA ACKIRA
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0293-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
AV_PERU SN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

DIRECCION

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADOLA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE

POR EL SOLICITANTE

NUMERO DE SOLICITUD . 0082-2021

LOTE TRATAMIENTO 2
FECHA 2502721

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 5 251 g

CONDICIONES DE RECEPCION : ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 01 DE MARZO DE 2021

FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 01 DE MARZO DE 2021

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 3 08 DE MARZO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento de Mohos UFCig 1x10°*
Recuento de Levaduras UFCig <10*
(%) Recumnt eatirasdo an piacs

Mlongle tary
1. RECUENTO DE MOHOS: ICMEF. 204 ED. VOL 1, PAG. 146167, REIMPRESA EN EL 2000, EDTORIAL ACRISA
2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICMSF 204 E0 VOL 1, PAG. 108367 RENPRESA EN EL 2000, EDITORIAL ACREIA.
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CERTIFICACION NACIONALES DE ALIMENTOS

INFORME DE ENSAYO N° 0294-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
AV.PERU SN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

DIRECCION

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. —-CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALZADOLA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE

POR EL SOLICITANTE

NUMERO DE SOLICITUD 0083-2021

LOTE TRATAMIENTO 3

FECHA 25002721

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA s 324 g

CONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICIT, MICROBIOLOGICO

01 DE MARZO DE 2021
01 DE MARZO DE 2021
08 DE MARZO DE 2021

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS

ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento d= Mohos UFClg 1x10°°
Recuenio de Levaduras UFC/g <10*
17 Racusric utirardo n place

MEYO00 DE ENSAYD

1 RECUENTO DE MOHOS: ICMSF_ 204 ED. VOL 1, PAG. 36167, REIMPRESA EN EL 2000 EDTORIAL ACREA
2 RECUENTO DELEVADURAS: ICNSF 204 E0 VOL 1, PAG. 168367, RENPRESA EN EL 2000, EDITORIAL ACREIA.
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0295-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV.PERU SIN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.AC. ~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADOLA SIGUENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICTUD 0084:2021
LOTE TRATAMEENTO 4
FECHA 250221
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA D %09
CONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LAMUESTRA 01 DE MARZO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 01 DE MARZO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 08 DE MARZO DE 2021
ANALISIS WICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento de Mohos UFCly 110"
Recuenlo de Levaduras UFClg <10*
1) Recumrs etsrdo en placs.
AEI000E BYD

1 RECLENTO DEMOHOS: EASF VOL 1, MG, M618). REPRESA BN EL 2000 ENTORAL ACREA
2 RECUENTODE LEVADURAS ICNSF.0A ED VCL 1, PAG. 108467, REMPRESA EN EL 2000, EDTONA. ACREIA

NS
Prebbids mrodecn ol o pace e ek ik, i uedlcin e & CENASAC
b e o m e sk s
30 o o s s, 0 e e e y
prp—
[

caeld 0 e gunlo frode
b, ordcone e unshs, bkt g arageris e swests st s v CENASAC. wen e rpermtsbdd St

HUANCAYO, 08 DE MARZO DE 2021.

"l
Reueiima

Pigna 164 1
FLENS 2 R0180828

Direccion: Jr. Magdalena N° 120 San Carlos - Huancayo »

E-mail: @hotmail.com / @gmail.com »
Tolf: 084 - 216693 - Col.: #976088244 - #980043301 w

FB. cenasaclaboratorio@hotmail.com «

PROHIBIDA LA REPRODUCCION CE ESTE DOCUMENTO

CenNasSal

INALES DE ALIMENTOS SA/

CERTIFICACIONES

INFORME DE ENSAYO N° 0296-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV.PERU SN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALZADOLA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA- POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE

POR EL SOLICITANTE

NUMERO DE SOLICTUD 0085-2021

LOTE TRATAMEENTO §

FECHA 260221

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 20g.

(CONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO

01 DE MARZO DE 2021
01 DE MARZO DE 2021

FECHA DE RECEPCION DE LAMUESTRA
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS

FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 08 DE MARZO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuenta d Mohos UFCly X1
Recuento de Levaduras UFClg <10*
[IL———.
MEIO00 (€ IEAYD

1 RECLENYO DEMCHOS. CEF. 204 €D,

NOL 1, MG, 16167 RENPRESA BN BL 200 EDTORAL
2 RECLENTO DELEVADURAS. ICNSF. J0A £0 VOL 1, PAG 168167, REMPRESA EN EL 200,

AREA
EDTORAL ACRESA
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CERTIFICACIONES NACIC DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0297-2021

SOLICITANTE - SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV.PERU SN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNNERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALZADOLA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NNUMERO DE SOLICITUD 0086-2021
LOTE TRATAMENTO &
FECHA 250221
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA' i 300 g
CCONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LAMUESTRA 01 DE MARZO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 01 DE MARZO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 08 DE MARZO DE 2021
ANALISIS WICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuanto de Mohos UFCly <10t
Recuenio de Levaduras UFCly <10*
(7 Hacuaic etirato an aca
MEIC00 (€ ENSAYD.

1. RECLENTO DEMOHOS: KNEF, 206 ED, VOL 1, PAG. 146167, REIMPRESA BN EL 2000 EDTORAL ACREIA.
2 RECLENTO DE LEVADURAS: CUISF 204 ED. \OL 1, PAG. 168967, REMPRESA EN EL 2008 EDITONA. ACRIA.
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3.E. Resultado microbiologico de mohos y levaduras correspondiente al dia 30

C?ﬁé."::cBC

DE ALIMENTOS S/

CERTIFICAC)

INFORME DE ENSAYO N° 0325-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
AV. PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

DIRECCION

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
DE SOLICITUD : 0091-2021
LOTE ¢ TRATAMIENTO O
FECHA B 02/03/21
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA - 300g
CONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO

04 DE MARZO DE 2021
05 DE MARZO DE 2021
12 DE MARZO DE 2021

ANALISIS MICROBIOLOGICO

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS

ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento de Mohos UFCig 2x10°*
Recuento de Levaduras UFCig <10*

(7) Foocsunt estemac en pace

MEIDO0 [ ENZAYD

1. RECUENTO DE MOMOS. ICMSF. 2DA ED VOL. 1, PAG. 66167 REIMPRESA EN EL 2000, EDITORIAL ACRIBIA.
2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICMSF 204 ED VOL 1, PAG. 186-167. RERPRESA ENEL 2000, EDITORIAL ACRISA.
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CERTIFICACIONE INALES DE ALIMENTC

INFORME DE ENSAYO N° 0326-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
DIRECCION AV_PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD 0092-2021
LOTE : TRATAMIENTO 1
FECHA : 02/0321
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA : 2809
CONDICIONES DE RECEPC'ON . ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICIT. MICROBIOLOGICO
FECHA DE RECE’CION DE LA MUESTRA 04 DE MARZO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 05 DE MARZO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 12 DE MARZO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento de Mohas UFCig X1
Recuento de Levaduras UFCig <10°
(R[S ——
METO00 06 EnSAvD.

1. RECUENTO DE MOHOS: ICMSF. 204 ED VOL. 1, PAG. 364-167. REIMPRESA EN EL 2000, EDFTORIAL ACRIBIA
2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICMSF 20A ED WOL 1, PAG. 106167, RENPRESA EN EL 2000, EDITORAL ACRENA.
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0327-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
DIRECCION AV.PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD H 0093-2021
LOTE H TRATAMIENTO 2
FECHA 2 oz2/o3/21
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 3 2009
CONDICIONES DE RECEPCION : ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 04 DE MARZO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 05 DE MARZO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 12 DE MARZO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuenio de Mohos UFCig 1x10°*
Recuento de Levaduras UFCig <10*
(7) Fracsmnts wstesado an placa
METO00 O ENSAYD.
1. RECUENTO DE MOHOS: 1 1, PAG. 368-167 REIMPRESA EN EL 2000, EDFTORIAL AC

vou
2 ntmzumue ;.Ev.\bum.fs |cust m ED VOL 1, PAG. 186167 REMPRESA EN EL 2000 uxvm.\cnm
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mm“mwnp—:—a-ﬂm a1 s auterigacion sscrin de CENA S AC
Ext idorme de ermys e vl e et o ek mdon. o pnfards il o expiitemsate & O Caracietisscas
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5 NACIONALES DE ALIMENTOS SA

CERTIFHCACH

INFORME DE ENSAYO N° 0328-2021

SILVER FELIPE ROQUE RAFFO

SOLICITANTE
DIRECCION AV.PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD : 0094-2021
LOTE g TRATAMIENTO 3
FECHA : 02103721
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA : 280g.
CONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MICROBIOLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 04 DE MARZO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 05 DE MARZO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 12 DE MARZO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento de Mohos UFCig 1x10°*
Recuento de Levaduras UFClg <10°
(R —————
METO00 OF ENZAYD

1. RECUENTO DE MOHOS: ICNSF. 208 ED VOL 1, PAG. 346-167 REIMPRESA EN EL 2000, EDXTORIAL ACReBIA
2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICMSF 204 ED. VOL 1, PAG. 166-167. REMPRESA EN EL 2000, EDTORIAL ACRIIA
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE AL

INFORME DE ENSAYO N° 0329-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV.PERU SIN PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS $.A.C. -CENA $.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD 3 0095-2021
LOTE 4 TRATAMIENTO 4
FECHA 020321
CCANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA: 2809
CCONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS 4 MCROBIOLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 04 DE MARZO0 DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 05 DE MARZO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 12 DE MARZO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO
Recuento de Mohos UFCly 1xi0*
Recuento de Levaduras UFCly <10*
1 Recsant b o s
MEIO00 0 BNEAYD.

1, PAG. 168167 REMPRESA EN EL 2000 EDXTORIL ACREIA
NOL 1, PAG. 186-167. RENPRESA ENEL 2000, EOMTORAL ACRESA

1 RECUENTO DE MOHOS ENF. 204 ED VOL
2 RECUENTO DE LEVADURAS. CVSF. 204 EO.
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CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS SAC

INFORME DE ENSAYO N° 0330-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV.PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADIA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD 0062021
LOTE . TRATAMENTOS
020321
CANTIDAD DE MUESTRARECIBIDA g
CONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS MCROBIOLOGICO
FECHADE RECEPCIONDE LAMUESTRA : 04 DE MARZO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS 05 DE MARZO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 120E MARZO DE 2021
ANAUISIS MICROBIOLOGICO
AAISES UNDADES RESULTADO

Recuenin e Mohos UFCly 110

Recuerio de Levaduras [ <10
(1 Roncsens wxbmdo on pact-

o tenmn

1. RECUENTODE MOHOS ICNSF. 204 ED VEL. 1, PAG. 148167 REMPRESA EN EL 2600, EDVIORIAL ACROBIA
2 RECUENTO DE LEVADURAS: ICUSF 204 ED. VCL 1, PAG. 106-167, RENPRESA EN EL 2000, EOVICRAL ACREIA
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CERTIFICACIONES NACION

INFORME DE ENSAYO N° 0331-2021

SOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION AV.PERU S/N PAMPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. ~CENA S.A.C.-INFORMA:
HABER ANALIZADO LA SIGUIENTE MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE.

PRODUCTO DECLARADO R JENGIBRE
POR EL SOLICITANTE
NUMERO DE SOLICITUD 0087-2021
LOTE Y TRATAMIENTO 8
0210321
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA- . 209
CCONDICIONES DE RECEPCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYOS SOLICITADOS : MICROBIOLOGICO
FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 04 DE MARZO DE 2021
FECHA DE INICIO DE ENSAYOS g 05 DE MARZO DE 2021
FECHA DE TERMINO DE ENSAYOS 12 DE MARZO DE 2021
ANALISIS MICROBIOLOGICO
ANALISIS UNIDADES RESULTADO

Recuenlo 6 Moo UFCly <1

Recuenio de Levaduras UFClg <10*
1 a0 s
MEIO00 (8 ENBAYD.

1. RECUENTODE MOHOS. CMSF. 200 ED VEL. 1, PAG. 148167 REMPRESA EN EL 2000 EOMTORIL ACTOBIA
2 RECUENTO 0E LEVADURAS ICUSF. 204 ED. VOL 1 PAG 166167, RENPRESA N EL 2000, EDITORAL ACREIA
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3.F. Resultado inicial del analisis microbiologico, quimico proximal y contenido de gingerol

CE‘I‘IdEc"!C

ICACIONES NA DE ALIMENTOS SA!

INFORME DE ENSAYO N° 0332-2021

IOLICITANTE SILVER FELIPE ROJUE RAFFO
DIRECCION  : AV.FERU S PANPA DEL CARMEN CAMFUS UNIVERSITARK) UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA SA.C.-INFORMA:
HABER ANALZACOLA SGLIENTE MUESTRA PROFORCIONDA FOR EL SOUCTANTE

FRODUCTO DECLARADO JENGIBRE
POR EL 30LICITANTE
NUMERD DE $OLICTTUD 3 ©096.2021
LoTE TRATAMIENTC D
FECHA c2ieazt
CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 50 g
CONDICIONE3 DE RECEFCION ENVASADC, EN APARENTE BUEN ESTADO
ENSAYO 0LICITADOR AICROBIOLOGICO
DE RECEPCION DE LA MUESTRA 04 DE MARZO DE 2021
FECHA DE INICIO DE EN3AYOS 05 DE MARZO DE 2021
FECHA DE TERMINO DEENIAYOS 120€ MARZO DE 2021
ANALISI3 MICROSI0LOQICO
ANALIEE UNIDADER REBULTADO
Recusro deNoee =0 I
Rocosnko e Levaduros =) <10”
Recuento do /s obis GRsee UFCY <10
D NMPig <10
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ALES DE ALIMENT

ERTIFICACIONES NACIO

INFORME DE ENSAYO N° 0333-2021
JOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
DIRECCION  : AV.PERU SN PANPA DEL CARNEN CAMFUS UNNERSITARIO UNDAC

CERTIFICACIONES NACIONALES DE ALIMENTOS S.A.C. -CENA S.A.C.-INFORMA:
HASER ANALZADOLA SIGUENTE MUESTRA PROPCROCNADA. FOR EL SCLICITANTE

FRODUCTO DECLARADD JENGIBRE

POR EL 30LICITANTE

NUMERO DE 10LICTTUD 2 0086.2021

LOTE TRATAMIENTO ©

FECHA s 020321

CANTIDAD DE MUESTRA RECIBIDA 50 g

CONDICIONE3 DE RECEFCION ENVASADO, EN APARENTE BUEN ESTADO

YOI 0LICITADOY FISCOOURNCO

FECHA DE RECEPCION DE LA MUESTRA 04 DE MARZO DE 2021

FECHA DEINICIO DE EN3AYOS 05 DE MARZO DE 2021

FECHA DE TERMINO DEENIAYOS 12 DE MARZO DE 2021

ANALIE FINCOQUINICO
ANALINE RESULTADO

Humedsd 21,18 % fmie)
Frotena 110 % (mim)
Cenza 315 % (mim)
Grasa 1,25 (mm)
Frea auds 3.5 % (mm)
Carbohdratos 11.72 % (mim)
Enarpia fotal 62,60 Kol 100

MO0 g
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CERTIFICACIONES NACIONALES OE ALIMENTOS

INFORME DE ENSAYO N° 0334-2021

TOLICITANTE SILVER FELIPE ROQUE RAFFO
AV, PERU SN PANPA DEL CARMEN CAMPUS UNIVERSITARK) UNDAC
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Anexo 4

Fotografias de la investigacion

Foto 1. Preparacion de los envases Foto 2. Envases formados

Foto 3. Recepcion de materia prima Foto 4. Seleccion y lavado de materia prima



Foto 7. Preparacion de los polimeros para recubrir los jengibres

Foto 8. Aplicacién por inmersion

Foto 9. Aplicacién por aspersion



Foto 10. Jengibre seco, pesado de envases, puesto de jengibre dentro de envases y
sellado

1 0 febres oo 2071 354 B %

Foto 13. Control de temperatura y humedad, extraccion de tratamientos para control
fisicoquimico



Foto 16.Control de Solidos solubles

Foto 18. Camaras de refrigeracion usadas en la investigacion con los termohigrometros



Foto 19. Muestras despues de los 30 dias de almacenamiento



