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Introduccion

Colombia es un pais reconocido por ser productor de gran variedad de frutos, no obstante, muchos
de estos no son aprovechados en su totalidad, como es el caso de la region pacifico sur narifiense
con el fruto tradicional Caimito (Chrysophyllum Caimito L), por ende, es la razon principal para

llevar a cabo el desarrollo de esta investigacion.

El Caimito proviene de un arbol tropical, este se caracteriza por tener un buen sabor y suele
consumirse fresco, este fruto es una baya en forma de globo de aproximadamente 4 a 7 cm de largo,
y existen 2 tipos que se clasifican dependiendo del color de su céscara la cual puede ser morada o
verde (Hernandez,2009), sin embargo, aun con estas caracteristicas hay desconocimiento de su
existencia a nivel nacional e internacional, ocasionando que haya un desaprovechamiento del

potencial del fruto, de modo que su produccién y comercializacion se limita a dicha region.

Ademas, es importante enfatizar que frente al Caimito hay mayor relevancia a cultivos agricolas
y productos ya conocidos, causando escasez de estudios con rigor cientifico en relacion a las
propiedades nutricionales presentes en este, de igual manera, no se conoce el grado de aceptabilidad
que pudiera llegar a tener en una poblacidn, lo que contribuye de manera negativa en ser reconocido
como un fruto tradicional; por lo plasmado anteriormente, la recoleccion de datos e informacion
nutricional y sensorial durante la investigacion se logré descubrir caracteristicas propias de este
fruto potenciando la informacién ya conocida, contribuyendo en el rescate y distincién de la

tradicion alimentaria del departamento de Narifio.
Como datos relevantes se obtuvo que la humedad del caimito es de 90,97% + 0,03% y el potasio

con un valor de 72,43 mg + 4,07 mg frente a los demas parametros que no resaltan o no fueron

detectados.
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1. Resumen del proyecto

La presente investigacion enuncia la composicion nutricional y perfil sensorial del fruto tradicional
caimito de la region Pacifico sur narifiense, que fue realizada primordialmente por la falta de
conocimiento acerca de su aporte nutricional y propiedades sensoriales, dado que, aun cuando hace
parte de la cultura de una region existe escasez de informacion con rigor cientifico acerca del
mismo, lo que genera un posible desaprovechamiento de los frutos tradicionales, de modo que, se
quiere proporcionar datos veridicos y relevantes que ayuden a crear y reforzar determinacion acerca
de este fruto, incrementando su reconocimiento y con esto, probablemente su consumo y

potencializacion de comercio, a nivel local, regional y nacional.

Por otro lado, este estudio tuvo un enfoque cuantitativo, las pruebas bromatolégicas se
realizaron en el laboratorio bromatolégico de la Universidad Industrial de Santander (UIS) para el
analisis sensorial se aplico una encuesta estructurada con el fin de evaluar la aceptabilidad que
presentaba el fruto en estudiantes de la Universidad Mariana matriculados en el periodo académico

2022-1 mediante muestreo probabilistico aleatorio simple intencional.

En cuanto a los resultados obtenidos se destaca que en el caimito hay un alto porcentaje de
humedad del 90%, sin embargo, no cuenta con presencia de vitaminas y minerales aun siendo una
fruta, asimismo, es relevante destacar que este fruto obtuvo una alta aceptabilidad en relacion a su
color, sabor, olor y textura; por otra parte, la informacion encontrada en 100g fue analizada y se

infiere que el contenido del aporte nutricional del caimito va a variar.

1.1 Linea de investigacion Facultad Ciencias de la Salud

Cuidado de la salud

1.2 Linea de investigacion programa nutricion y dietética

Nutricion y alimentacion humana y ciencia de los alimentos
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1.2.1 Sub linea de investigacién

Ciencia de los alimentos

1.2.2 Tematicas de investigacion

Anaélisis bromatoldgico y analisis sensorial

1.3 Planteamiento Del Problema

1.3.1 Arbol de problemas

Figural

Arbol de Problemas

COMPOSICION NUTRICIONAL DEL FRUTO CAIMITO DE LA
REGION PACIFICO SUR NARINENSE

Desaprovechamiento del potencial
del fruto tradicional Caimito
(Chrysophylum Cainito L) de la
region pacifica narifiense

Desconocimiento sobre las
caracteristicas nutricionales y
sensoriales del fruto tradicional
calmito (Chrysophylium Cainito L)
de la region pacifico sur narinense

A

Descontextualizacion
de las demas regiones
del pals sobre la
existencia acerca de
frutos tradiclonales
propios de la region
pacifico sur narifiense

Escases do
estudios con
rigor clentifico
del fruto propio
de la regién
pacifica
narifense

Mayor relevancia
de los cultivos
agricolas y
productos ya
conocidos
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1.4 Planteamiento del Problema

1.4.1 Descripcion del problema

Colombia, es un pais reconocido a nivel mundial gracias a la biodiversidad que posee, dentro de
esta se encuentran cinco componentes que son: flora, fauna, tipos de vegetacion — ecosistemas y
clima, del mismo modo cuenta con gran riqueza gastronémica debido a la diversidad cultural
(Rangel, 2015). Por consiguiente, cuenta con distintos platos tipicos, los cuales son elaborados con
alimentos propios de tipo autdctono y tradicional que seran cultivados en las diferentes regiones

que conforman el pais.

Dicho lo anterior, es importante recordar que la produccién agricola en cada municipio se
encuentra relacionada con las condiciones ambientales y ubicacion geogréafica que esté presente,
por ejemplo, la (Gobernacién de Narifio 2019). Brinda informacion sobre este departamento,
especificando que en la costa pacifica sur sus cultivos mas distinguidos son: el aceite de palma, el
coco y borojoé, sin embargo, dentro de esta region existe gran diversidad de alimentos tipicos, como
es el caso del Caimito un fruto tradicional producido en aquella zona, del cual es desconocida su
existencia o informacion alguna acerca de sus caracteristicas nutricionales y sensoriales por parte
de las demaés regiones del pais, siendo causado por la relevancia que tienen los demas cultivos ya
conocidos; del mismo modo la poblacién consumidora no cuenta con el conocimiento de dichas
propiedades nutricionales de este alimento, posiblemente ocasionando la escasez en la innovacién
por parte del sector de la industria alimentaria y a un desinterés de la misma poblacion propia de

la region.

De igual manera la descontextualizacion sobre el Caimito como fruto autéctono de la region,
sus caracteristicas y propiedades nutricionales y sensoriales es causada por la falta de
investigaciones o estudios con rigor cientifico, razon por la cual la informacién pertinente no se
encuentra presente inmersa de la tabla de composicién de alimentos del (Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar ICBF 2018). Y la lista de intercambios del (Grupo de Consumo de Alimentos
2018). documentos utilizados para informar acerca de los componentes nutricionales en

macronutrientes y micronutrientes de los alimentos del pais, recordando que se deben tener en
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cuenta debido a la importancia dentro de la alimentacion de las personas y del mismo modo seran

detonantes dentro de la seguridad alimentaria de la poblacion consumidora.

Por lo tanto, el hecho de no conocer las propiedades nutricionales de este fruto va a ocasionar
disminucion en el interés por consumirlo y la creacién e innovacion de nuevos productos, es por
esto que es importante realizar esta investigacion para brindar informacion pertinente, correcta y
completa a personas de distintas regiones, de igual manera lograr promover el consumo de frutos
tradicionales propios del pacifico sur narifiense.

1.4.2 Formulacion del problema

¢Cuél es la composicion nutricional y andlisis sensorial del fruto tradicional Caimito

(Chrysophyllum Cainito L) de la region pacifico sur narifiense?

1.5 Objetivos

1.5.1 Objetivo general

Analizar la composicion nutricional y sensorial del fruto tradicional Caimito (Chrysophyllum

Cainito L) de la region pacifico sur narifiense.

1.5.2 Objetivos especificos

e Determinar la composicion de macronutrientes del fruto tradicional Caimito (Chrysophyllum
Cainito L) de la region pacifico sur narifiense.

e Identificar la composicion de micronutrientes del fruto tradicional Caimito (Chrysophyllum
Cainito L) de la region pacifico sur narifiense
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e Realizar el perfil de andlisis sensorial y prueba de aceptabilidad del fruto tradicional Caimito
(Chrysophyllum Cainito L) en los estudiantes del programa de nutricion y dietética de la

Universidad Mariana.

1.5 Justificacion

En Narifio, como menciona el (Ministerio de Salud 2013). Se consumen con mayor frecuencia
frutos como: el tomate de arbol, pifia, mango y mora; departamento que también se encarga de
cosecharlos, sin embargo, en el pacifico sur narifiense se producen otros como el Caimito, un fruto
que es considerado tradicional por la region, del cual no se encuentran documentos o registros de

su informacion académica y/o cientifica.

Dicho lo anterior, la presente investigacion estd focalizada en identificar la composicién
nutricional del Caimito, puesto que se presenta desconocimiento respecto a su informacion y/o
existencia por parte de las demas regiones del pais, generando escasez de estudios con rigor
cientifico que se encarguen de brindar informacién adecuada a nivel poblacional, regional y
nacional respecto a las propiedades nutricionales, es decir, composicién de macronutrientes y
micronutrientes del fruto, que ademas pueden influir de manera significativa a la seguridad

alimentaria de los consumidores.

Del mismo modo la presente investigacion sera realizado con el fin de identificar la informacion
respecto a dichas propiedades nutricionales y sensoriales, por ende, se espera contribuya a la mejora
del consumo de este fruto, tanto a la comunidad local, como regional y nacional, de forma que sea
aprovechado y se llegue a incluir dentro del consumo habitual, sin dejar de lado las tradiciones y
costumbres que hacen parte de la cultura alimentaria por las que se caracteriza la region pacifico

sur narifiense ,beneficiando especificamente a la comunidad productora del fruto Caimito.

Por lo tanto, para la obtencion de resultados sobre las caracteristicas nutricionales del caimito
se realizaran analisis bromatoldgicos y especificos sobre macro y micronutrientes e igualmente un
analisis sensorial, de tal forma que se pueda brindar informacion completa y veridica acerca de este

fruto.
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1.6 Marcos

1.6.1 Marco referencial

Como mencionan (Arizaleta et al. 2014). Se investigaron las caracteristicas fisicoquimicas y
proporcion de los componentes de la biomasa del fruto caimito, al estudiar dos de sus tipos se
obtuvo que los frutos de color morado presentaron mayor acidez titulable y pH mas bajo que los
verdes, ademas de tener un menor tamafio y menor biomasa, aunque presentaron un mayor nimero
de semillas, concluyendo asi que en relacién a la integracion de los componentes de la biomasa
total de los frutos, los porcentajes de pulpa y cascara resultaron ser similares para ambos tipos de

frutos, a diferencia de la biomasa de semillas.

Por otra parte, en estudio realizado por (Arizaleta et al. 2014), en el cual estudiaron el efecto de
la temperatura de almacenamiento sobre la calidad postcosecha del fruto caimito, en donde tuvieron
en cuenta la masa del fruto, pulpa, piel y semillas; para llevar a cabo la investigacion, los frutos
que llevan color verde claro y morado se sometieron a dos temperaturas de almacenamiento (10+2
y 15+£2°C), con un promedio de humedad relativa del 90£2%. Se hicieron 5 repeticiones por
tratamiento con 10 frutos cada una, dando como resultado que la temperatura de 10£2°C resultd
ser la mejor alternativa para el almacenamiento de los frutos caimito y asi mismo se noté que los

frutos de color morado tienden a ser mas perecederos que los de piel verde claro.

Segun (Zambrano et al. 2014). Se trata la caracterizacion de frutos del caimito (Chrysophyllum
cainito L.) variedades de verde y morado donde se obtuvo variabilidad en cuanto a peso fresco,
diametro polar, firmeza, peso cascara y niumero de semillas, donde la mayor masa de los frutos
correspondié a la variedad de color morada en relacion a la verde presentando valores de 136,40 y
150,78 g respectivamente, concluyendo asi que a la mayoria de las personas se les hace mas vistoso
el fruto de la variedad morada por presentar un color mucho mas llamativo, ademas las pruebas
realizadas demostraron que la variedad verde posee mayor luminosidad, tonalidad e intensidad de

color.
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Segun un estudio desarrollado a cerca de la aplicacion de algas marinas, (Yagual 2020). Expone
sobre cdmo mejorar la germinacion y vigor de crecimiento de dos variedades de caimito
Chrysophyllum cainito, se llegé a que las semillas de caimito que fueron tratadas con “Alga 600”
al sustrato, tuvieron un excelente vigor inicial en la germinacion, la aplicacion de las algas marinas
directamente a las semillas le hacen perder su poder germinativo, por Gltimo las plantas a las cuales
se les aplicaron las algas marinas tienen hojas mas vigorosas, tallos mas fuertes con raices primarias

muy desarrolladas que permitan un mejor desarrollo a la planta.

Tal como plantea, (Ortega 2020). En su investigacion sobre la evaluacion de parametros
bromatologicos y compuestos funcionales con actividad antioxidante del fruto de Pouteria caimito
(Ruiz & Pav.) Radlk proveniente de la region amazonica del Ecuador, posteriormente al analisis
bromatoldgico de este fruto fueron arrojados los siguientes resultados: humedad y sélidos totales
86,08 £ 0,55% y 13,93 * 0,55%, respectivamente; un contenido de 2,36 + 0,08% de cenizas, 0,37
+ 0,03% de grasas, 2,06 £ 0,02% de proteinas, 2,37 = 0,18% de fibra cruda y 9,13 + 0,56% de
carbohidratos totales, ademas de sus propiedad antioxidante y su respuesta fue de respuesta de
950,58 + 56,57 umol equivalente Trolox /g pulpa, recomendando que para realizar la evaluacion
de las caracteristicas morfoldgicas, composicion quimica, nutricional, funcional y capacidad
antioxidante del caimito, en cada etapa de maduracion del fruto con el fin de comparar y

estandarizar las caracteristicas mas deseables en estado de cosecha optima.

Con este fruto (Neira y Macias 2015). Estudiaron la determinacion de las caracteristicas
fisicoquimicas y nutricionales del Pouteria caimito de la zona de influencia de la UTEQ
(Universidad Técnica Estatal de Quevedo). Considerando el estado de madurez, época y zona de
cosecha; dando como resultados relevantes en el test de Tukey (p<0.05) se demostrd que existe
diferencia significativa en los niveles de las variables de los factores A, B y C encontrandose en:
grados brix al (12,09), (2,73), carbohidratos en b1 (11,19), calcio al (11,56), proteina bl (2,34),
concluyendo asi que no existio diferencia significativa con respecto al estado de madurez, es decir,
los contenidos de: humedad, grasa, niacina, proteina, calcio son similares en estado semi-maduro

y maduro.
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La investigacion realizada por (Tuesta et al. 2014). Acerca de la actividad antioxidante y
determinacion de compuestos fenolicos del caimito (pouteria caimito), caimitillo (chrsophylum
sanguinolentum), guava (inga edulis) y yarina (phytelephas macrocarpa) obtuvieron como
resultado que C. sanguinolentum presentd la mejor actividad antioxidante; asi mismo, se determiné
el contenido total de compuestos fenolicos de los frutales estudiados, encontrando que los valores
obtenidos se correlacionan con la actividad antioxidante exhibida por las diferentes partes
analizadas de los frutos, por otro lado, el caimito solo posee una actividad antioxidante moderada,
mientras que los frutos de I. edulis y P. macrocarpa analizados poseen una baja actividad
antioxidante; con estos resultados, se puede sugerir que la inclusién en la dieta diaria del caimitoy

del caimitillo ayudaria a prevenir las enfermedades generadas por el estrés oxidativo.

(Carranza 2020). en su documento explica la caracterizacion morfoldgica y fisico quimica del
Caimito (Chrysophyllum cainito L.), en la Estacion Experimental Litoral Sur del INIAP (Instituto
Nacional de Investigaciones Agropecuarias), donde obtuvo que de las 30 accesiones estudiadas se
identifico la presencia de dos variedades, la raza morada presento frutos grandes y la variedad verde
frutos pequefos, asimismo se determind diferencia en la forma de los frutos, reflejandose de
manera predominante los frutos redondos con el 93,33% y en menor escala los frutos achatados
con el 6,66, ademas de tener en cuenta que las hojas predominantes de este frutal son elipticas con

base obtusa y apice redondeado.

En el estudio realizado por (Aguilera et al. 2020). Donde investigan acerca de la determinacién
del contenido de polifenoles totales presentes en la pulpa del caimo (Pouteria caimito), de tal forma
que se extrajo y cuantifico los polifenoles totales, empleando dos disolventes (etanol y metanol);
teniendo como resultado que el contenido total de polifenoles fue de 92,41 (etanol) y 35,07 mg
AG/ g de pulpa (metanol), mostrando un mayor rendimiento en la extraccion con el solvente etanol
en la pulpa del caimito cuyo aprovechamiento sea destinado para el consumo humano o para el uso

industria.
Finalmente, en el estudio sobre la Caracterizacion de frutos de caimito (Chrysophyllum cainito

L.) realizado por (Hern&ndez et al. 2009). Exponen que este alimento se consume habitualmente

como fruta fresca, cotizando en el mercado de exportacion, con caracteristicas que lo hacen ser uno
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de los frutales tropicales con grandes posibilidades de explotacidn, para este estudio se recolectaron
10 frutos por arbol en 20 arboles. En cada fruto se determino peso del fruto, peso de cascara, peso
de pulpa, numero de semillas por fruto, peso de semilla. Se considera que la gran variacién en estos
caracteres hace posible la busqueda de materiales con mayor proporcién de pulpa, para incrementar

su uso potencial como fruta fresca o procesada.

1.6.2 Marco tedrico

1.6.2.1 Caimito. Segun (Hernandez et al. 2009). El caimito es un arbol tropical, el cual
pertenece a la familia de las sapotaceas, donde son incluidas alrededor de 800 especies en donde
se encuentra incluido el caimito, el cual se caracteriza por tener buen sabor y se suele consumir
fresco. Este arbol mide aproximadamente 10-25 m de altura y de 20-50 cm de diametro, su copa
es redonda y sus hojas de color llamativo; teniendo en cuenta que el desprendimiento de cualquier
parte de la planta produce flujo exudado lechoso, este se adapta a climas tropicales y a gran

diversidad de suelos, ya sean fértiles y profundos o ligeros y arenosos.

Este fruto es una baya en forma de globo de 4 a 7 cm de largo y existen 2 tipos, que se clasifican
dependiendo del color de su cascara: morada o verde, resaltando que el de tonalidad morada tiene
un sabor mas dulce y el de verde predomina su olor; de igual manera es importante tener en cuenta
que como refiere (Aguilera 2020). Este fruto al ser cortado y expuesto al ambiente se oxida de
manera rapida, por lo que su comercializacion es dificil, debido al potencial en compuestos

antioxidantes presentes en el fruto.
Ademas, (Alia et al. 2004). Refieren que el caimito es un fruto no climatérico, es por eso que

debe ser cosechado cuando tiene una coloracion total de su cascara, el cual es el indice de la

cosecha.
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Figura 2
Fruto Caimito (Chrysophyllum cainito L)

Fuente: Haimaneltroudi (2021).

1.6.2.2 Analisis sensorial. Menciona (Severiano 2019). La evaluacion sensorial es una ciencia
que nacid alrededor de los afios 40, en el siglo XX, como consecuencia a la escasez de

sistematizacion y objetividad que existia al evaluar los alimentos que se elaboraban en esa época.

Dicho lo anterior, como refiere (Severiano 2019). La evaluacion sensorial:

Es una ciencia la cual presta atencion a la precision, exactitud y reproducibilidad de las
metodologias que usa, sin embargo, también tiene en cuenta y analiza la relacion que hay entre
un estimulo fisico dado y la respuesta del sujeto, donde el estimulo interacta con el 6rgano
sensorial convirtiéndose en una sefial nerviosa que llega hasta el cerebro; en el caso de los
alimentos, la percepcion de los estimulos debe revisarse de forma independiente ya que estos
son una fuente compleja de los mismos, es decir, la presencia de uno de ellos como el color

puede modificar la percepcion de los demas como el aroma y el sabor. (p. 49)
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(Rodriguez et al. 2015). Expresan que uno de los objetivos que tiene esta disciplina es saber
interpretar las respuestas de los consumidores, que son apreciadas principalmente por los sentidos,

cuando se valoran ya sea la calidad o la aceptabilidad de un producto o un alimento.

Para finalizar dichas pruebas son realizadas con al menos de 10 a 20 jueces ya sean entrenados
0 semi-entrenados en condiciones especiales de laboratorio, ademas hay pruebas que son
descriptivas, las cuales pueden ser cualitativas o cuantitativas y asi poder caracterizar a un alimento
(Rodriguez et al., 2015).

Dentro de la investigacion se empleara una prueba descriptiva, especificamente una
determinacion del perfil sensorial o prueba de perfil, donde el (Instituto de Investigacion en
Ciencias de la Alimentacion 2011). Menciona que son realizadas para evaluar en conjunto las
diferentes notas que componen un atributo complejo; en esta se aplica analisis de: sabor, olor y

textura, donde se debe asignar una puntuacién sobre una escala grafica.

1.6.3 Marco conceptual

Alimento. La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura — (FAO
2003, p. 34). Lo define como “un producto natural o elaborado susceptible de ser ingerido y
digerido, cuyas caracteristicas lo hacen apto y agradable al consumo, constituido por una mezcla

de nutrientes que cumplen determinadas funciones en el organismo”

Analisis sensorial. Segun (Otero 2014 p. 6). Expone que la evaluacion sensorial es “la disciplina
cientifica utilizada para evocar, medir analizar e interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas
de alimentos y otras sustancias, que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto

y oido”.
Bromatologia. (Bello 2000 p. 4). Refiere que “en el momento actual se debe entender a la

bromatologia como una ciencia que responde a un cuerpo coherente de conocimientos

sistematizados acerca de la naturaleza de los alimentos, de su composicion quimica y de sus
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comportamientos bajo diversas condiciones. Por tanto, se puede definir como la ciencia que se

centra en el estudio de los alimentos desde todos los puntos de vista posibles”.

Propiedad nutricional. La (FAO 2003, p. 10). Establece que “se entiende como cualquier
representacion que afirme, sugiera o implique que un alimento posee propiedades nutritivas
particulares especiales, no sélo en relacion con su valor energético y contenido de proteinas, grasas

y carbohidratos, sino ademas con su contenido de vitaminas y minerales”.

Macronutrientes. (Otero 2012, p. 44). Refiere que los macronutrientes son “nutrimentos que
cumplen con funciones energéticas y que se encuentran en forma de polimeros y, por lo tanto,
deben de ser digeridos para que el organismo los pueda utilizar”. Teniendo asi: hidratos de carbono,

grasas y proteinas.

Micronutrientes. Segun (Otero 2012 p. 44). “Son las vitaminas y los minerales, o nutrimentos

inorganicos, donde las vitaminas se clasifican segtn la solubilidad”.

Tradicion. Para servicios (ABC 2021 p. 1). La palabra tradicion, “en su sentido etimologico,
sugiere la presencia de un legado gque se transmite de generacion en generacion, por obra de un
sujeto transmisor a un sujeto receptor. Lo que se transmite es, en su esencia, un acervo permanente

de verdades vitales que asumen diversas y renovadas formas historicas”.

1.6.4 Marco contextual

El municipio San Andrés de Tumaco hace parte de la costa pacifica del pais, se encuentra ubicado
al suroccidente de Colombia cerca de la frontera con Ecuador, a 304 km de San Juan de Pasto, la
capital del departamento, su temperatura anual es promedio a 26.2° C y una precipitacién

aproximada a 2.843 m.m/afio (Araujo, 2018).
Asi mismo se caracteriza por tener un clima tropical himedo, agropecuario, pesquero, forestal

y en menor medida turistico, sin dejar de lado la agricultura que se encarga de producir varios

alimentos que son utilizados por las demas regiones.
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Los productos mas reconocidos del municipio a través del tiempo han sido el Cacao, Cocoy la
Palma de Aceite, seguidos por el arroz, y algunas nuevas ideas de cosecha y produccion como por
ejemplo el aji tabasco, (Bitacora y Territorio 2017). Ademaés de otro tipo de frutos tradicionales

gue no tienen dicho reconocimiento como lo es el Caimito.

Figura 3
Ubicacion geogréfica del municipio San Andrés de Tumaco

Fuente: Wikipedia (2012).

1.6.5 Marco legal

Resolucion 2674 De 2013. El articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012, establece que.

Los alimentos que se fabriquen envasen o importen para su comercializacion en el territorio
nacional, requeriran de notificacion sanitaria, permiso o registro sanitarios, segun el riesgo de
estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacion que expida el

Ministerio de Salud y Proteccion Social. (p. 1)

Resolucion 2674, Articulo 2°. Ambito de aplicacion. Las disposiciones contenidas en la

presente resolucion se aplicaran en todo el territorio nacional a:
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a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos; b) Al personal manipulador de
alimentos, ¢) A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten,
importen y comercialicen materias primas e insumos; d) A las autoridades sanitarias en el
ejercicio de las actividades de inspeccidn, vigilancia y control que ejerzan sobre la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién, importacion,
exportacién y comercializacion de alimentos para el consumo humano y materias primas para

alimentos. (p. 1-2)

(Resolucidn 2674, Articulo 5°, p. 8). Buenas Practicas de Manufactura. “Las actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacién de alimentos, se cefiird a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura

contempladas en la presente resolucion”

Resolucion 2674, Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos
para las actividades de fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de
alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos: 1. La recepcion de materias primas debe
realizarse en condiciones que eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos y deben estar
debidamente identificadas de conformidad con la Resolucion 5109 de 2005 o las normas que la
modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de los insumos, deben cumplir con las
(Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, p. 20). Segun corresponda, o las normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan. “Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados
previo al uso, clasificados y sometidos a analisis de laboratorio cuando asi se requiera, para
determinar si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas al efecto”. Es
responsabilidad de la persona natural o juridica propietaria del establecimiento, garantizar la

calidad e inocuidad de las materias primas e insumos.
Resolucion 2674, Articulo 37. Obligatoriedad del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o

Notificacion Sanitaria. Todo alimento que se expenda directamente al consumidor deberé obtener

Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria, expedido conforme a lo establecido
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en la presente resolucién. Se excepttan del cumplimiento de este requisito, los siguientes productos

alimenticios:

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningun proceso de transformacion, tales
como granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y los otros productos apicolas. 2. Los
alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido sometidos a
ningun proceso de transformacion. 3. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o
importados, para utilizacién exclusiva por la industria y el sector gastronémico en la

elaboracion de alimentos y preparacion de comidas. (p. 34)

(Resolucion 1229 De 2013, p. 1). Por el cual se “establece el modelo de inspeccion, vigilancia

y control sanitario para los productos de uso y consumo humano”.

(Resolucidn 1229, Articulo 11. Procesos de vigilancia y control sanitario p. 6). “Modelo
sistémico de inspeccion, vigilancia y control sanitario se encuentra organizado que permitiran el

desarrollo integral de la funcion esencial de la vigilancia y control sanitario*

(Decreto N° 931 De 2018. Por el cual se crea, p. 1). “El Sistema de Trazabilidad Vegetal y se
incluye como Titulo 11 de la Parte 13 del Libro 2 del Decreto 1071 de 2015, Unico Reglamentario

del Sector Administrativo Agropecuario, Pesquero y de Desarrollo Rural”.

(Decreto N° 931 De 2018. Articulo 2.13.11.1. p. 2). Sistema de Trazabilidad Vegetal. “Crear
el Sistema de Trazabilidad Vegetal, el cual estard integrado por el conjunto de actores, hormas,
procesos e informacion organizados para generar y mantener la trazabilidad en las especies y

productos vegetales”.

Articulo 2.13.11.4. Definiciones. Para efectos del presente titulo se aplicard la siguiente

definicion:

Trazabilidad: Proceso que permite identificar una especie vegetal desde la produccion de la

semilla hasta la adquisicion de los productos vegetales terminados por parte del consumidor

27



Composicion nutricional y anélisis sensorial del fruto tradicional Caimito

final, incluida la produccion de la semilla, la transformacién, procesamiento, transporte,
distribucion y comercializacion, y demas informacion asociada a todos los eslabones de la

cadena productiva. (p. 3)

(Decreto 3748 DE 2004, Articulo 1°, p. 18). Ambito de ampliacion. El presente decreto “se
aplica a las personas naturales, juridicas y sociedades de hecho que a cualquier titulo se dediquen
a la produccion, procesamiento, comercializacion y venta de frutas y hortalizas en el territorio

nacional”.

(Resolucidn 4506 de 2013, Articulo 1°, p. 2). Objeto. la presente resolucion “tiene por objeto
establecer los niveles maximos de contaminantes en los alimentos destinados al consumo humano,

con el fin de proteger la salud humana”.

(Resolucidn 4506, Articulo 2°. Campo de aplicacion, p. 2). “Las disposiciones contenidas en
la presente resolucion se aplican en todo el territorio nacional a los alimentos y materias primas

para alimentos destinados al consumo humano”.

(Ley 1753 de 2015, Articulo 233°. Sistemas de trazabilidad, p. 65). Con el fin de mejorar la
sanidad agropecuaria e inocuidad de los alimentos, prevenir practicas ilegales en el comercio de
los mismos, mejorar la informacion disponible para el consumidor y responder a los requerimientos
del comercio internacional, el Gobierno nacional, en coordinacion con el Instituto Colombiano
Agropecuario (ICA), reglamentara de acuerdo a su competencia, la implementacion de sistemas de
trazabilidad tanto en el sector primario como en la distribucion de alimentos, y realizara el control
de dichos sistemas. Su implementacién la podran realizar entidades de reconocida idoneidad en

identificacion o desarrollo de plataformas tecnolégicas de trazabilidad de productos.
(Resolucion N° 030021 de 2017, articulo 1, p. 1) °. Objeto. “Establecer los requisitos para la

certificacion en Buenas Practicas Agricolas en produccion primaria de vegetales y otras especies

para consumo humano”.
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(Resolucién N° 030021 de 2017, p. 11) Anexo 1, 6. Seleccion del material de propagacion.
Todo material utilizado en la siembra cumple con la reglamentacion vigente expedida por el ICA,
ya sea cuando se usa semillas los empaques que las contienen cumplen con las especificaciones de
rotulado como fecha de vencimiento, origen, lote, variedad, tasa de germinacién y empresa

responsable, las plantulas deben ser obtenidas de viveros registrados.

(Resolucion N° 030021 de 2017, anexo 1, 8. Proteccion del cultivo, p. 12). Contar con un plan
de proteccién fitosanitaria del cultivo dentro de los principios del Manejo Integrado de Plagas
(MIP), basado en la observacion y deteccién de las plagas y en el que se priorice la intervencion
de uso de métodos culturales, etioldgicos, bioldgicos y fisicos sobre el control quimico. EI Manejo
Integrado de Plagas (MIP) debe ser planteado y ejecutado bajo supervision del asistente técnico,

donde se incluyan estrategias que se van a emplear y los procedimientos.

(Norma Técnica Colombiana (NTC) 4489, p. 1). Analisis sensorial. Metodologia. Perfil de
textura. La cual “describe un método para desarrollar un perfil de textura de productos alimenticios

(so6lidos, semisolidos, liquidos)”

(Norma Técnica Colombiana (NTC) 4503, p. 1). Analisis sensorial. Metodologia. Iniciacion
y entrenamiento de evaluadores en la deteccion y el reconocimiento de olores. Donde “describe
varios métodos para determinar la aptitud de los de los evaluadores y para entrenar a los

evaluadores con el fin que identifiquen y describan productos con olor”.

(Norma Técnica Colombiana (NTC) 4129, p. 1). Analisis sensorial. Guia general para la
seleccion, entrenamiento y seguimiento de evaluadores. Parte 1. Evaluadores seleccionados.
Norma que “especifica criterios para la seleccién y procedimientos para el entrenamiento y
seguimiento de los evaluadores seleccionados”

1.6.6 Marco ético

Para la realizacion de la presente investigacion se tuvieron en cuenta los siguientes aspectos éticos

segun la resolucién 8430 de 1993.
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Como menciona La resolucién 8430 de 1993 establece las normas cientificas, técnicas y
administrativas para la investigacion en salud, por lo cual, y en base a esta se identifico el nivel
de riesgo y los principios éticos que tienen relacion con la investigacion, por ende, se puede

afirmar que el estudio no presenta riesgo alguno para la poblacién participante. (p. 1)

Segun el articulo 10 y 11, se clasifica la presente investigacion con un nivel de riesgo de
Investigacion sin riesgo: Investigacion sin riesgo: Son estudios que emplean técnicas y métodos
de investigacion documental retrospectivos y aquellos en los que no se realiza ninguna
intervencion o modificacion intencionada de las variables biologicas, fisioldgicas, sicoldgicas
o sociales de los individuos que participan en el estudio, entre los que se consideran: revision
de historias clinicas, entrevistas, cuestionarios y otros en los que no se le identifique ni se traten

aspectos sensitivos de su conducta. (p. 3)

Por tanto, como especifica el articulo 11, la presente investigacion esta categorizada sin riesgo,
debido a que no se presenta ningun riesgo o dafio al individuo, poblacion y locacidén donde se va a

llevar a cabo el estudio del fruto Caimito.

Para finalizar, en cuanto al impacto ambiental no generard contaminacion ni implicaciones
ambientales y se acoge las politicas institucionales de compromiso con el uso responsable de
recursos teniendo en cuenta los lineamientos nacionales, regionales y locales en donde se tendra
presente la Ley 99 de 1993 en la que son establecidos los fundamentos de la politica ambiental
Colombiana, dado a que no se agotara la base de recursos naturales renovables en que se sustenta,
ni sera perjudicado el medio ambiente o el derecho de las generaciones futuras a utilizarlo para la

satisfaccion de sus propias necesidades.

1.7 Metodologia

1.7.1 Enfoque de la investigacion

El presente estudio se enmarcé dentro de la investigacion cuantitativa, ya que segun (Neill y Cortez

2018). Es aquella por la cual se realiza la recoleccion e indagacion de datos, buscando cuantificar
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el problema, es decir, obtener los resultados de la investigacién de manera numérica, posterior a
eso su analisis y comprobacion, como se llevo a cabo en este caso, por medio de laboratorios con
el fin de recopilar la informacion veridica de las variables a estudiar, que sus cantidades adquiridas

resultan ser de forma numérica.

1.7.2 Tipo de estudio

Dentro de la presente investigacion el tipo de estudio fue descriptivo y transversal, como
mencionan (Vésquez 2016), (Alvarez y Delgado 2015). Funciona para analizar y detallar como es
y coOmo se manifiestan tanto el objeto de estudio como sus componentes, igualmente se examina la
ausencia o prevalencia de las variables a estudiar, todo en una duracién delimitada, por ende, dentro
de este estudio se establecieron los tiempos a ejercer, es decir, el momento en el cual se obtuvo el
fruto y los horarios para la recoleccién de datos.

1.7.3 Objeto muestral

El fruto Caimito fue adquirido dentro de la region pacifico sur narifiense, en San Andrés de Tumaco
por medio de Comercio en plaza de mercado y ventas ambulantes por parte de las personas que
residen en este municipio, localizadas en el mismo donde el fruto es llevado por el encargado de

su produccion.

Para el desarrollo del analisis sensorial se necesitd de la colaboracion de 62 estudiantes de la

Universidad Mariana elegidos mediante muestreo simple intencional.

1.7.4 Disefio muestral

Se obtuvieron 10 Kg de Caimito en el municipio de San Andrés de Tumaco por medio de la
recoleccion a través de vendedores ambulantes, y se dividieron en submuestras de 1 kg, con el fin
de obtener los resultados de cada variable a estudiar para recopilar la informaciéon adecuada
respecto a la composicion nutricional, de igual manera se puso en practica el método de muestreo

estadistico simple intencional.
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Por otro lado, para la realizacién del andlisis del perfil sensorial del fruto Caimito se escogio

una muestra de 62 estudiantes, los cuales hacen parte de la Universidad Mariana.

1.8 Criterios de inclusién y exclusién del fruto Caimito

Tabla 1

Criterios de inclusion y exclusién del fruto Caimito

Criterios de Inclusion

Criterios de Exclusion

Indice de madurez optimo, teniendo en cuenta

el color caracteristico (amarillo).

Indice de madurez no optimo

Sin grietas, ni dafios mecanicos, ni aquellos

originados por plagas

Con grietas, dafios mecanicos o0 que hayan

sido originados por plagas.

Que hayan sido cultivados y producidos en el
departamento de Narifio, en la region pacifica

sur, adquirida en puntos de venta ambulantes.

Caimito obtenido de una region diferente a la
seleccionada, en este caso la pacifico sur

narifiense.

Libres de agentes quimicos

Que contengan agentes quimicos dafiinos
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1.8.1 Criterios de inclusién y exclusion de la poblacion estudiantil

Tabla 2

Criterios de inclusion y exclusion de la poblacion estudiantil

Criterios de Inclusién

Criterios de Exclusién

Que tengan la edad de 18 afios 0 mas

Que sean menores de 18 afos

Estudiantes de la Universidad Mariana

Estudiantes de diferentes universidades

Que no presentaran alergias alimentarias

Que presentaran alergias alimentarias

Que no tengan o no sufran de gastritis

Que tengan o sufran de gastritis

Que no presentaran Covid-19 o secuelas del

mismo

Que presentaran Covid-19 o secuelas del

mismo

Que no presentaran alteraciones respiratorias

Que presentaran alteraciones respiratorias

Sin sintomas gripales

Con sintomas gripales

1.8.2 Categorizacion de variables

Tabla 3
Operacionalizacion de variables

Nombre de la Definicion Dimension Naturaleza Objetivo
variable Especifico
Humedad Cantidad de Gramo Cuantitativa Determinar  la

agua presente composicion de

en un alimento. macronutrientes

(Garcia, 1983) del fruto
Caloria Cantidad de Kilocaloria Cuantitativa tradicional

energia
transferida del

alimento hacia

Caimito de la
region  pacifico

sur narifiense
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el cuerpo.
(Garcia, 1983)

Carbohidratos

Fuente de
energia en la
dieta y pueden
representar la
mitad de las
calorias totales,
estos se
clasifican  en:
monosacaridos;
disacaridos, 'y
polisacaridos.

(Otero, 2012)

Gramo

Cuantitativa

Proteina

Moléculas
formadas  por
aminoacidos
que estan unidos
por un tipo de
enlaces
peptidicos.
(Jover y Garcia,
2003)

Gramo

Cuantitativa

Grasas totales

Fuente de
energia
importante para
el cuerpo, estas
se dividen en
saturadas,
monoinsaturada

S,

Gramo

Cuantitativa
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poliinsaturadas
y &cidos grasos
trans. Uover vy
Garcia, 2003)

Fibra Cruda

Todas aquellas
sustancias
organicas  no
nitrogenadas,
que no se
disuelven tras
acido y alcalino.
Los
componentes
conforman en su
mayoria la
fraccion
insoluble de la
fibra. (Garcia et
al,2008)

Gramos

Cuantitativa

Fibra dietética

Son

carbohidratos y
lignina que son
hidrolizados por
las enzimas
endbégenas  del
tacto

gastrointestinal
de los humanos,
esta fibra puede
ser soluble e

insoluble.

Gramo

Cuantitativa

Identificar la
composicién  de
micronutrientes
del fruto
tradicional
caimito de la
region  pacifico

sur narifiense
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(Resolucion
333, 2011, p.3)

Vitamina A

Grupo de
compuesto
liposolubles,
existe en tres
formas, alcohol
(retinol),
aldehido
(retinaldehido)
y acido (acido
retinoico).
(Tagua y
Claudio, 2007)

Microgramo ER  Cuantitativa

Vitamina C

Vitamina
hidrosoluble,
sus formas mas
conocidas  son
el é&cido L-
ascorbico vy
el &cido L-
dehidroascorbic
0. (Tagua vy
Claudio, 2007)

Miligramo Cuantitativa

Vitamina D

Vitamina
liposoluble
necesaria para la
formacion  del
esqueleto y para
la homeostasis

mineral. (Tagua

Microgramo Cuantitativa
ER

36



Composicion nutricional y anélisis sensorial del fruto tradicional Caimito

y Claudio,
2007)

Vitamina E

Vitamina Miligramo
liposoluble
que proviene
de dos

grupos de
compuestos
Ilamados
tocoferoles vy
tocotrienoles.
(Tagua y
Claudio, 2007)

Cuantitativa

Hierro

Oligoelemento  Miligramo
mineral esencial
para el
Cuerpo; de
hemoglobina,
mioglobina vy
diversas
enzimas
oxidantes.
(Tagua y
Claudio, 2007)

Cuantitativa

Magnesio

Mineral Miligramo
importante,

esencial  para

plantas y

animales; en las

plantas verdes,

componente de

Cuantitativa
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la clorofila.
(Tagua y
Claudio, 2007)

Calcio

Constituyent Miligramo

e mineral
importante  del
cuerpo que
constituye hasta
15 a 2% del
peso

corporal. (Tagu
a y Claudio,
2007)

Cuantitativ

Sodio

Es un mineral, Miligramo
corresponde al
cation principal
de los liquidos
extracelulares,
casi todos los
alimentos
contienen sodio,
ya sea de forma
natural o como
ingrediente
agregado (Tagu
a y Claudio,
2007)

Cuantitativa

Potasio

Mineral qué Miligramo
es el principal
cation de

liquidos

Cuantitativa
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intracelulares.
El potasio se
encuentra
ampliamente
distribuido  en
muchos
alimentos, pero
especialmente
es abundante en
legumbres y
nueces. (Tagua
y Claudio,
2007)

Cenizas

Residuo mineral
incombustible
que queda
después de que
toda la materia
organica se ha
quemado u
oxidado (Tagua
y Claudio,
2007)

Gramo

Cuantitativa

Color

Es una
percepcién en la
vista del reflejo
de laluz. (De los
Santos, 2010)

1: Muy Cuantitativa

desagradable

2: Desagradable
3: Ni me
desagrada ni me
agrada

4. Agradable

Realizar el perfil
de andlisis
sensorial y prueba
de aceptabilidad
del fruto
tradicional

Caimito
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5! Muy

agradable

Olor Es la percepcion 1: Muy Cuantitativa
que se hace a desagradable
través de la 2: Desagradable
nariz de las 3: Nime
sustancias desagrada ni me
volatiles  que agrada
libera un 4: Agradable
alimento. 5: Muy
(Picallo, 2009)  agradable

Sabor Es la impresion  1: Muy Cuantitativa
que deja un desagradable
alimento 0 2: Desagradable
sustancia, lo 3: Ni me
determina desagrada ni me
principalmente  agrada
por las 4: Agradable
sensaciones 5: Muy
causadas en el agradable
sentido del
gusto y el olfato.
(Salazar, 2020)

Textura Es una 1: Muy dura Cuantitativa
propiedad 2: Dura
sensorial ~ que 3: Nidurani
causa un blando
alimento, y es 4:Blanda
determinada por 5: Muy blanda

(Chrysophyllum
Cainito L) en los
estudiantes  del
programa de
nutricion y
dietética de la
Universidad

Mariana.
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el tacto, la vista
y el oido.
(Picallo, 2009)

Acidez

Es una
propiedad
dentro del
contexto de un
sistema acuoso,
donde siempre
implica una
reaccion quimica
para la
produccion 0
consumo de iones
de hidronio.
(Martinez,
2007)

1: Muy acido

2: Acido

3: Ni muy acido
ni muy dulce

4: Poco acido

5: Nada acido

Cuantitativo

Dulzor

Normalmente se
puede relacionar
a compuestos
hidrocarbonado
s, como la
sacarosa 0
fructosa que son
utilizados como
estandar para
medir y expresar
el dulzor.
(Roman y
Martinez, 2002)

1: Muy dulce

2: Dulce

3: Ni muy dulce
ni muy acido

4: Poco dulce

5: Nada dulce

Cuantitativo

Fuente: Realpe y Ortiz (2022).
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1.9 Técnicas de recoleccién de la informacioén

La técnica utilizada para el desarrollo de la investigacion fue la observacion, que como menciona
(Fabbri 2020). Es aquel proceso por el cual se va a obtener datos e informacién para el desarrollo
del estudio, ademas para realizar un correcto desarrollo es necesario estudiar las técnicasy conocer
los métodos que utilizan, pero también tener idea de los fines y objetivos de la investigacion, por
lo tanto para la ejecucion del presente estudio fueron claros los pasos a realizar para cumplir con
lo estipulado, teniendo relacion directa con el objeto de estudio, en este caso el caimito y los
responsables que observaron los cambios presentados, asi mismo adquirir lo necesario para
resolver las variables.

Por otro lado, para la obtencidn de resultados a cerca del analisis sensorial se realiz6 una escala
estructurada a una muestra de estudiantes previamente calculada, donde respondieron a diferentes

categorias, y asi obtener las variables del objetivo planteado.

1.9.1 Instrumentos de recoleccion de la informacion

La recoleccion se realizé por medio de tablas de registro cuyos datos fueron arrojados por los
resultados bromatologicos realizados mediante pruebas en laboratorio de cada una de las variables
a analizar del fruto tradicional caimito del Pacifico Sur Narifiense. Los laboratorios se realizaron
con la Universidad Industrial de Santander (UIS), en el laboratorio de Alimentos CICTA, los cuales

cuentan con las metodologias AOAC para publicaciones cientificas.

En cuanto a los resultados del analisis sensorial se obtuvieron a través de una escala estructurada

de aceptabilidad para consumidores, registrando la puntuacion de 1 a 5.
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Pruebas de laboratorio
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Nombre de la Técnica Meétodo Tiempo estimado
variable por prueba
Humedad Gravimetrico GOMESL. 01 V06 2018-07-30 3 horas
Calorias Calculo RESOLUCION 810 del 2021 Art. 3 horas
11
FAO/INFOODS 2012 #4.1 Energy
Carbohidratos ~ Calculo RESOLUCION 810 del 2021 3 horas
numeral 11.3
%CT= 100 — (%H + %C + %P +
%G)
Proteina Volumétrico GOMEPL.01 3 horas
Kjeldahl V01 2019 - 07- 23
Grasas totales ~ Cromatografia de 3 horas
gases FID NTC 4967: 2014
Fibra dietaria ~ Enzimaético AOAC 993.19 3 horas
Gravimetrico
Fibra cruda Hidrolisis &ciday GOMEFC.01 3 horas
bésica V01
2019- 07- 23
Vitamina A Cromatografia AOAC 2001.13 3 horas
liquida - UVD
Vitamina C Cromatografia AOAC 2012.21 3 horas
liquida - UVD
Vitamina D Cromatografia AOAC 2002.04 3 horas
liquida - UVD
Vitamina E Cromatografia AOAC 2012.09 3 horas

liquida - FLD
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Hierro

Espectroscopia d
e absorcion
atomica asistida
por digestion por

microondas

NTC- EN 14084: 2021

3 horas

Magnesio

Espectroscopia d
e absorcion
atémica asistida
por digestion por

microondas

UNE- EN 15505: 2008

3 horas

Calcio

Espectroscopia d
e absorcion
atobmica asistida
por digestion por

microondas

UNE- EN 15505: 2008

3 horas

Sodio

Espectroscopia

de absorcion
atdmica asistida
por digestion por

microondas

UNE- EN 15505: 2008

3 horas

Potasio

Espectroscopia

de absorcion
atobmica asistida
por digestion por

microondas

NTC- EN- 13805: 2021
AOAC 985.35

3 horas

Cenizas

Gravimétrico

GOMECH.01 V09 2019 - 04- 01

3 horas

Fuente: Espinosa (2019).
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1.9.2 Plan de andlisis

Los datos obtenidos mediante los laboratorios a realizar fueron almacenados en Microsoft Excel,
posteriormente se procedié a realizar un analisis exploratorio de las variables (humedad, calorias,
proteinas, carbohidratos totales, grasas totales, fibra cruda, fibra dietaria, Vitaminas A, C, D, E;
hierro, magnesio, calcio, sodio, potasio, cenizas) con el fin de caracterizar al fruto tradicional

caimito, se calculd el promedio, desviacidn estandar y se representd mediante una tabla descriptiva.
La informacion recolectada en el perfil sensorial primero se registrd en papel y posterior a eso

fue diligenciada en el mismo formato anteriormente mencionado, sin embargo, para expresarlos se
realizo a traves de graficas.
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2 Resultados

Para lograr obtener informacion respecto a las propiedades nutricionales del fruto Caimito fueron
realizados laboratorios bromatoldgicos en el laboratorio de alimentos CICTA por la Universidad
Industrial de Santander (UIS), donde los resultados de algunos parametros fueron plasmados con
el valor y desviacion relativa porcentual, y para los demas fueron obtenidos mediante calculos
establecidos por la (Resolucién 810 de 2021). De lo cual se recalca al potasio y humedad como
valor significativo frente a lo que este fruto presentd en comparacion a vitaminas y grasas las cuales

son variables no detectadas en el mismo.

Con respecto a la humedad el caimito tiene 90,97% = 0,03%; continuando con las calorias que
representan un valor de 29,41 kcal; resaltando que este fruto contiene fibra dietaria total de 3,00 g
+ de 4,56; asi mismo un valor no relevante de fibra cruda con un resultado de 0,01 g; en las tablas

5y 6 se indican los resultados de las propiedades nutricionales del fruto.

2.1 Resultados de macronutrientes del fruto Caimito

Dentro de los macronutrientes para el pardmetro de proteina se obtuvo un valor de 0,76 g £ 0,41 g;
teniendo en cuenta que los carbohidratos totales en el laboratorio CICTA se calcularon mediante
férmula: %CT= 100-(%H+%C+%P+%C ) dando como resultado un valor de 8,09; de igual manera
es importante recalcar que no se detectaron grasas, por ende, ningin compuesto de acidos grasos,

observar tabla 5.
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Tabla s

Resultados de la composicion nutricional del fruto caimito, macronutrientes.

Parametro Unidad Resultado
Proteina g/ 100 g muestra (%) 0,76 £ 0,41
Carbohidratos totales g/ 100 g muestra (%) 8,09
Grasas totales g/ 100 g muestra (%) ND

Fuente: Resultados de los macronutrientes del fruto Caimito brindados por el laboratorio de la
Universidad Industrial de Santander UIS (2022)

2.2 Resultados de micronutrientes del fruto Caimito

En los micronutrientes se encontraron los siguientes resultados para las cenizas 0,18 g + de 0,31g;
hierro 0,46 mg + de 2,74 mg; magnesio 8,72 mg + 0,46 mg; calcio 13,87 mg % 1,82 mg; sodio 2,76
mg + 1,00 mg; potasio 72,43 mg + 4,07 mg. Por ultimo, cabe resaltar que en los resultados dados
por el laboratorio no fueron detectados valores para ninguna de las vitaminas previstas, en este caso

la vitamina A, C, Dy E, observar la tabla 6.

Tabla 6

Resultados de la composicién del fruto caimito, micronutrientes

Parametro Unidad Resultado
Cenizas g/ 100 g muestra (%) 0,18 £0,31
Hierro Mg / L muestra 0,46 £ 2,74
Magnesio Mg/ 100 g muestra 8,72 £ 0,46
Calcio Mg/ 100 g muestra 13,87 £1,82
Sodio Mg / 100 g muestra 2,76 £1,00
Potasio Mg/ 100 g muestra 72,43 + 4,07

Fuente: Resultados de micronutrientes del fruto Caimito brindados por el laboratorio de la
Universidad Industrial de Santander UIS (2022)
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2.3 Resultados del andlisis sensorial del fruto Caimito

Se realizo la prueba sensorial del fruto Caimito a 62 estudiantes de la Universidad Mariana del

Municipio de San Juan de Pasto con el fin de obtener el porcentaje de aceptabilidad de dicho fruto

teniendo en cuenta las variables: color, olor, sabor, textura, acidez y dulzor; a cada estudiante se le

entregd una pequefia muestra de Caimito para que sea evaluada y dar a conocer su percepcion y

observaciones en el instrumento previamente elaborado y validado.

En las tablas 7, 8, 9, 10, 11 y 12 se indican los resultados acerca de la prueba sensorial del

caimito

Tabla7

Resultados de la prueba sensorial del fruto caimito, variable color

Escala Puntaje N Puntaje final N (%)
asignado

Muy desagradable 1 1 1 1,6
Desagradable 2 3 6 4,8
Ni me agrada ni me 11,3
desagrada 3 7 21
Agradable 4 29 116 46,8
Muy agradable 5 22 110 35,5
Total 62 100
Media 12,4

Desviacion

estandar 12,40

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022)

De los 62 estudiantes que fueron evaluados, en el parametro del color se obtuvo el siguiente

resultado: solo a uno (1,6%) le pareciéo muy desagradable, a 3 (4,8%) desagradable, a 7 (11,3%) ni
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le agrado ni le desagrado, y el resto de ellos (82,3%) respondié de manera positiva marcando
agradable y muy agradable.

Tabla 8

Resultados de la prueba sensorial del fruto caimito, variable color

Escala Puntaje N Puntaje N (%)
asignado final

Muy desagradable 1 0 0 0
Desagradable 2 1 2 1,6
Ni me agrada ni me 25,8
desagrada 3 16 48
Agradable 4 30 120 48,4
Muy agradable 5 15 75 24,2
Total 62 100
Media 12,4
Desviacion estandar 12,38

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022)

De los 62 estudiantes a los que se les aplicé la prueba dentro del pardmetro del olor solo hubo
una respuesta (1,6%) de la escala desagradable, 16 de ellos (25,8%) respondieron no fue de su
agrado o desagrado, a 30 (48,4%) les agrado y a 15 (24,2%) les parecié muy agradable, dando

como total 62 (100%) contando que no hubo puntaje para el muy desagradable.
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Tabla9

Resultados de la prueba sensorial del fruto caimito, variable sabor

Escala Puntaje N Puntaje N (%)
asignado final
Muy desagradable 1 0 0 0
Desagradable 2 5 10 8,1
Ni me agrada ni 17,7
me desagrada 3 11 33
Agradable 4 27 108 43,5
Muy agradable 5 19 95 30,6
Total 62 100
Media 12,4
Desviacion
estandar 10,80

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022)

De los 62 estudiantes que fueron evaluados su respuesta frente al pardmetro del sabor fue que a
ninguno de ellos (0%) les parecié muy desagradable, a 5 (8,1%) desagradable, a 11 (17,7%) ni les
agrado ni les desagrado, a 27 (43,5%) les agrado y para un total de 62 (100%) a 19 (30,6%) les

agrado mucho.
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Tabla 10

Resultados de la prueba sensorial del fruto caimito, variable textura

Escala Puntaje N Puntaje N (%)
asignado final

Muy duro 1 0 0 0
Duro 2 1 2 1,6
Ni muy duro ni muy blando 3 6 18 9,7
Blando 4 28 112 45,2
Muy blando 5 27 135 43,5
Total 62 100
Media 12,4

Desviacion estandar 13,97

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022)

De los 62 estudiantes a los que se les realizo la prueba en la variable de textura se obtuvo que a
la gran mayoria (88,7%) respondieron que es blando o muy blando, teniendo como diferencia un
solo estudiante, a 6 (9,7%) de ellos no les parecio ni duro ni blando y para un total final de 62
(100%) a 1 (1,6%) le parecio duro.
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Tabla 11

Resultados de la prueba sensorial del fruto caimito, variable acidez

Escala Puntaje N Puntaje final N (%0)
asignado

Muy acido 1 2 2 3,2
Acido 2 5 10 8,1
Ni muy &cido ni 3,2
muy dulce 3 2 6
Poco acido 4 8 32 12,9
No acido 5 45 225 72,6
Total 62 100
Media 12,4
Desviacion
estandar 18,39

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022)

De los 62 estudiantes que realizaron la prueba dentro de la variable de acidez la mayoria de ellos

(72,6%) respondieron que este fruto no es acido, a 8 (12,9%) de ellos les parecio poco acido, a 2

(3,2%) ni muy dulce ni muy acido, a 5 (8,1%) &cido y por ultimo a 2 (3,2%) muy acido.

Tabla 12

Resultado de la prueba sensorial del fruto caimito, variable dulzor

Escala Puntaje N Puntaje final N (%)
asignado
Muy dulce 1 4 4 6,5
Dulce 2 12 24 19,4
Ni muy dulce ni 25,8
muy acido 3 16 48

52



Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

Poco dulce 4 23 92 37,1
No dulce 5 7 35 11,3
Total 62 100
Media 12,4

Desviacion

estandar 7,50

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022)

De los 62 estudiantes a los que se les aplico la prueba dentro de la variable de dulzor se obtuvo

como respuesta que a la mayoria (37,1%) le pareci6 poco dulce, a 7 (11,3%) no dulce, a 16 (25,8%)
ni muy dulce ni muy acido, a 12 (19,4%) dulce y finalmente a 4 (6,5%) de ellos muy dulce para un

total final de 62 (100%).

En cuanto a la aceptabilidad del Caimito fueron evaluados los parametros de sabor, olor y color,

donde fueron calculados los porcentajes de cada variable y asi identificar como fue percibido dicho

fruto, estos porcentajes se pueden evidenciar en la Figura 4.

Figura 4

Porcentaje de aceptabilidad del fruto caimito

100%
80%
60%
40%
20%

0%

% DE ACEPTABILIDAD

OLOR SABOR

Fuente: Datos analizados de las encuestas del perfil sensorial del fruto Caimito (2022)
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Segun la distribucion porcentual de la gréfica en la Figura 4 de la prueba realizada acerca del
fruto caimito se obtuvo que de los 62 estudiantes a los que se les aplicé el estudio dentro del
parametro del color el 72,9% respondid de manera positiva, dando a entender les agradaba su color,
siguiendo con el olor el resultado fue del 62,9% de igual manera teniendo como respuesta que era

de su agrado y para finalizar el sabor se logré evidenciar que al 65,5% les agradaba.

2.3 Discusion

Es importante tener en cuenta que las propiedades nutricionales son todos los compuestos quimicos
aportados por los alimentos son necesarios para el mantenimiento de sus funciones vitales, entre
estos se encuentran las proteinas, carbohidratos, grasas, vitaminas, minerales, entre otros Asi lo
menciona (Diaz y Jorge, 2020). Dichas funciones se dividen en energéticas, plasticas y reguladoras,
las cuales son las encargadas de mantener con vida al organismo de una persona, asi lo menciona
(La Universidad Nacional de la Plata 2017). Es por eso la relevancia de identificarlas en la presente
investigacion, donde fue estudiado el fruto tradicional caimito de la region pacifico sur narifiense,
con el fin de dar conocer su composicion nutricional pues segun la literatura reportada entre afios
(incluir rangos) existe informacion del caimo morado, de tal modo crear y reforzar determinacion
acerca de las mismas, incrementando su reconocimiento y con esto, posiblemente su consumo y

potencializacion de comercio, a nivel local, regional y nacional.

En cuanto a las calorias, en 100 g de muestra, el caimito presenta un valor de 29,41 kcal el cual
es considerado bajo, pues a diferencia del caimo morado registrado en la Tabla de Composicion de
Alimentos por el (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar 2015). Se encuentra con un valor de

64 kcal, lo que significa esta por encima de este.

Para este parametro el Ministerio de Salud y Proteccion Social en la Resolucion 810 de 2021 y
la Resolucion 3803 de 2016 establecen valores de referencia de calorias en la dieta diaria, donde el
consumo de un Caimito al dia cubrira el 1,9% de la meta planteada en nifios mayores de 6 meses y

menores de 4 afios, y el 0,96% en mayores de 4 afios y adultos.
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Las calorias también son conocidas como energia, de tal manera que el (Ministerio de Salud y
Proteccion Social 2019). Afirman que las calorias van a proporcionar una medida de cuanta energia
aportara una porcion de algun alimento, es por eso que (Martinez y Pedron, 2016). Agregan que
todos los alimentos aportan energia en mayor o menor medida segln sea el caso; estas tienen
diversas funciones, entre las principales estan: mantener la temperatura y las funciones vitales en
reposo, crecer y moverse, con lo anteriormente mencionado conviene enfatizar que las calorias que
son consumidas deben cubrir los gastos del organismo para que éste pueda funcionar
correctamente, es por eso que un exceso o un déficit energético podrian llegar a ocasionar
problemas en la salud, de modo que (Flores 2020). Aclara la importancia de mantener un equilibrio
caldrico, es decir, hacer gasto de estas mediante diferentes actividades diarias, por la mejora del

estado fisico como mental.

La humedad fue uno de los parametros evaluados en esta investigacién, en 100 g de muestra, el
fruto caimito tiene 90,97% de humedad, de modo que es considerada una fruta rica en agua, asi
mismo serd un indicador en general de sus cuidados, como es el caso del almacenamiento del
mismo que al presentar dicho valor se lo puede almacenar por aproximadamente 21 dias, lo cual
determinara su vida util, asi lo menciona la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la (Agricultura 2020). Por otra parte (Apraez, 2020). Alude que esta propiedad es
un analisis realizado con bastante frecuencia en laboratorios de nutricion, debido a que la
concentracion de los nutrientes se expresa por lo general en base a materia seca, €s por eso
necesario realizar un procedimiento de pérdida de peso al evaporar el agua de un alimento, por otro
lado, (Tapia, 2020). Menciona que identificar la humedad ayudara al control de crecimiento
bacteriano, la muerte, la sobrevivencia, la esporulacion y la produccion de toxinas de diversos
microorganismos en un producto o alimento, por lo que (Enquilab, 2017). Afirma que
microorganismos necesitan la presencia de agua, en una forma disponible, para crecer y llevar a
cabo sus funciones metabdlicas; ademas, conocer este parametro es de gran relevancia porque este
tendra incidencia sobre las caracteristicas de calidad, tales como: textura, sabor, color, gusto, valor

nutricional y tiempo de conservacion de un alimento.

En cuanto a las cenizas, en 100 g de muestra, el caimito contiene 0,18 g de cenizas, mismo valor

estipulado para el caimo morado; (Castro 2021). Menciona que las cenizas de un alimento son
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equivalentes al residuo inorganico que queda después de calcinar la materia organica, lo cual hace
parte de un proceso bromatolégico; generalmente las cenizas no son las mismas sustancias
inorganicas presentes en el alimento original, debido a que el método consiste en la elevacion de
la muestra a grandes temperaturas para identificar la cantidad de minerales presentes en una
muestra, por lo tanto (Cuello, et al. 2017). Indican que es necesario conocer este parametro cuando
se caracteriza una sustancia con posibles propiedades nutricionales, de la misma manera lo afirma
(Rea, 2017). Afadiendo que esta propiedad es sencilla y util para determinar la calidad de ciertos

alimentos.

Siguiendo con el analisis de propiedades nutricionales se encuentra la fibra dietaria, en este caso,
en 100 g de muestra, el fruto presenta un valor de 3 g, el cual se podria reconocer entre normal y
bajo, pues en comparacién a los valores de otras frutas se encuentran muy pocos por debajo y la
mayoria por encima de este, los cuales estan plasmados dentro de la Tabla de Composicion de
Alimentos, por el (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar 2018). En relacién a su consumo
diario segun a los valores expuestos por el Ministerio de Salud y Proteccién Social en la Resolucién
810 de 2021 y la Resolucién 3803 de 2016, el comer un caimito al dia lograria cubrir con el 13,5%
del total de fibra en los nifios mayores de 6 meses y menores de 4 afios y con el 6,7% en los mayores
de 4 afos y adultos. Esta propiedad nutricional de acuerdo con (Villanueva, 2019). Es la parte
comestible de las plantas o hidratos de carbono analogos que son resistentes a la digestion y
absorcion en el intestino delgado, con fermentacion completa o parcial en el intestino grueso,
igualmente (Vilcanqui y Vilchez 2017). Lo afirman, incluyendo que las fibras deben evidenciar
efectos de laxacidn, atenuando los niveles de glucosa en sangre y reduccion del colesterol; la fibra
dietaria como dan a conocer (Bustos y Medina 2020). Tiene influencia sobre la tolerancia y salud
gastrointestinal en razén de que tiene un rol sustancial en el vaciamiento gastrico, tiempo de transito
intestinal, formacion de heces, frecuencia de deposiciones, conformacion y modulacion del

microbiota intestinal, he ahi la importancia de su consumo en la alimentacion diaria.

Continuando con las fibras, esta la fibra cruda, dentro de este parametro en 100 g de muestra, el
caimito contiene 0,1 g; como menciona (Gonzélez, et al. 2021). La fibra cruda es esa porcién de
carbohidrato resistente a extraccion por ebullicion, primero con &cido sulfurico y después con

hidroxido de sodio, por ende, no es lo mismo que la fibra dietaria, sin embargo, la primera puede
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emplearse como una medida aproximada de la segunda; por otro lado, su consumo trae consigo
diversos beneficios, como exponen (Gonzales, et al. 2019). Acelera el movimiento del intestino
delgado y acorta el tiempo de transito intestinal, de modo que reduce la absorcion de colesterol,
glucosa y triglicéridos e igualmente es considerada un factor relevante en la prevencién de
enfermedades cardiovasculares, por lo cual (Villanueva 2019). Recomienda una ingesta rica en
fibra desde los primeros afios de vida, donde el consumo de esta depende de la edad, sexo y cantidad

de energia ingerida.

En el caso de los macronutrientes estan los carbohidratos totales, donde en 100 g de muestra, el
caimito contiene 8,09 g, valor bajo en relacion al del caimo morado que tiene 11 g de este
macronutriente, dato estimado por el (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar en 2015). En la
Tabla de Composicion de Alimentos; ademas, con respecto a su consumo diario, como lo plantea
el Ministerio de Salud y Proteccion Social en la Resolucion 810 de 2021 y la Resolucion 3803 de
2016 el comer un caimito aportaria el 3,5% del total de carbohidratos en nifios mayores de 6 meses
y menores de 4 afos, y el 1,7% en mayores de 4 afios y adultos; este macronutriente como plasma
(Lbpez, 2018). Se produce por reaccion de fotosintesis en las plantas, donde se sintetiza la glucosa
que es energia quimica generada a partir de CO2, agua y energia solar, asi mismo lo afirman
(Ramirez y Roman, 2017). Adicionando gque son los compuestos organicos mas abundantes en la
naturaleza y los mas consumidos en la dieta del ser humano, teniendo en cuenta que su estructura
quimica determinara su funcionalidad y caracteristicas, las cuales influyen en el sabor, viscosidad,
estructura y color de un alimento, propiedades necesarias para realizar el analisis sensorial del
mismo; por otro lado, cabe resaltar que su principal funcién es ser la principal fuente de energia

para el correcto funcionamiento de los 6rganos y con ellos del cuerpo en general (Tapia, 2020).

El siguiente macronutriente a resaltar son las proteinas, en 100 g de muestra, el caimito tiene un
valor de 0,76 g, el cual se considera parcialmente bajo, teniendo en cuenta que el caimo morado
contiene 1,0 g de proteina, valor registrado en la Tabla de Composicion de Alimentos por el
(Instituto Colombiano de Bienestar Familiar 2015). De modo que los valores de referencia en
relaciéon a su consumo diario plasmados por el (Ministerio de Salud y Proteccién Social 2021 y
2016). en la Resolucion 810 de 2021 y la Resolucion 3803 de 2016, el comer un caimito al dia,

aportara el 1,9% de proteinas en el caso de nifios mayores de 6 meses y menores de 4 afios, y el
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0,98% en mayores de 4 afios y adultos; este macronutriente como sefiala (Hernandez, 2017). Esta
constituido por aminoacidos como piezas de rompecabezas, que una vez desarmado el organismo
utiliza para crear los suyos y llevar a cabo sus distintas funciones, de manera que (Quesada y
Gbmez, 2019). Destacan la importancia de una ingesta adecuada para un éptimo funcionamiento
del cuerpo humano, teniendo en cuenta que en muchas ocasiones las proteinas de origen vegetal
como lo seria este caso suelen percibirse como una fuente de proteina incompleta al contener
una menor o nula cantidad de alguno de los aminoacidos limitante, por eso para lograr

obtener proteinas de alta calidad se debe hacer mediante la combinacion de fuentes vegetales.

En cuanto a micronutrientes, el primero a destacar es el potasio, en 100 g de muestra, el fruto
contiene 72,43 mg de potasio, siendo este un valor significativo para el caimito, pues anteriormente
no habia sido estudiado este parametro en el fruto caimo morado registrado en la Tabla de
Composicion de Alimentos por el (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar 2015). Por otro
lado, el (Ministerio de Salud y Proteccion Social 2021 y 2016). En la Resolucion 810 de 2021 y
Resolucion 3803 de 2016 establecen valores de referencia acerca del consumo diario de dicho
micronutriente; es decir, el consumir un caimito al dia aporta el 1,5% de potasio en la dieta de los
nifos mayores de 6 meses y menores de 4 afios, y en el caso de los mayores de 4 afios y adultos del
1%.

Es relevante resaltar la importancia de su consumo, como refiere (Blanco 2019). El potasio tiene
dos funciones principales; la primera es que ayuda en la regulacion de volumen celular, la sintesis
de proteina y de glucogeno, entre otras; la segunda es la relacion de la concentracion de dicho
mineral intracelular y del liquido extracelular, lo cual establece el potencial de accion, para realizar
la funcidén neural y muscular; de modo que llevar una alimentacion de alimentos ricos en potasio
junto con otros minerales es importante en deportistas, puesto que se presentan cambios en las
concentraciones plasmaticas de estas personas, teniendo en cuenta que si estas no se mantienen
puede llegar a alterarse el potencial de accién de los tejidos excitables, sobre todo en el musculo
esquelético y cardiaco, trayendo asi posibles consecuencias potencialmente mortales, asi lo afirman
(Pacheco, et al. 2018) y (Flores, et al. 2021).
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El segundo nutriente a recalcar es el calcio, en esta investigacion se obtuvo un valor de 13,87
mg en 100 g de muestra, considerado bajo en relacion al caimo morado que presenta un valor de
30 mg por lo que se encuentra por encima de éste, dato plasmado en la Tabla de Composicion de
Alimentos por el (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, 2015). En cuanto al consumo diario
de este mineral el (Ministerio de Salud y Proteccién Social 2021 y 2016). En la Resolucion 810 de
2021 y la Resolucion 3803 de 2016 se encargan de dar a conocer estas estimaciones, donde un
caimito con un peso aproximado de 70 g aporta el 1,2% de calcio en la dieta de nifios mayores de
6 meses y menores de 4 afios, y el 0,9% de la dieta de nifios mayores de 4 afios y adultos; por lo
que es importante resaltar que para lograr una alimentacién balanceada con el adecuado aporte de
dicho mineral se deberia consumir este fruto junto con otros alimentos ricos en calcio como lo son
los lacteos, pues cabe mencionar que este micronutriente es el principal encargado de la formacion
y mantenimiento de los huesos y del mismo modo llevar a cabo las distintas funciones de estos,
como dar soporte al cuerpo y brindar proteccion a los 6rganos (National Institutes of Health, 2022).
Su consumo es fundamental por la razon particular que el cuerpo humano lo necesita para que los
musculos se puedan mover y los nervios envien las debidas sefiales; asi mismo ayuda a circular la
sangre a traves del torrente sanguineo. De modo similar lo indican (Yeste, et al. 2019). Pues este
mineral acta como un importante cofactor enzimatico en un gran nimero de procesos bioldgicos
y actividades hormonales imprescindibles para mantener la integridad del organismo, ademas,
(Fesharaki, et al. 2019). Aluden que si se llegase a presentar una deficiencia en su consumo las
reservas almacenadas en los huesos aportaran lo necesario para el correcto funcionamiento del

metabolismo y funciones anteriormente mencionadas.

El siguiente mineral a describir es el hierro, pues en 100 g de muestra, el fruto contiene 0,46
mg, mismo valor registrado en el caimo morado dentro de la Tabla de Composicion de Alimentos,

documento diligenciado por el (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar 2015).

Por otro lado, en relacion al consumo diario de este micronutriente el (Ministerio de Salud y
Proteccion Social 2021 y 2016). En la Resolucion 810 de 2021 y la Resolucion 3803 de 2016
expresan los valores de referencia, donde comer un caimito al dia cubrird el 2,7% en nifios mayores

de 6 meses y menores de 4 afios, y en el caso de los mayores de 4 afios y adultos sera del 1,5%.
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(La National Institutes of Health 2022). Menciona que el hierro es un mineral que ayuda con el
crecimiento y desarrollo del organismo, es decir, el cuerpo humano usa este micronutriente para la
creacion de hemoglobina, que es la proteina que se encarga del transporte de oxigeno de los
pulmones hacia diferentes partes del cuerpo, también, es necesario para la fabricacion del tejido
conectivo, para poder cumplir con dichas funciones se debe llevar una alimentacion balanceada
pues (Forrellat, 2017). Habla acerca de la Anemia por Deficiencia de Hierro (ADH), la cual no es
causa de muerte, pero tiene un impacto significativo sobre la salud, pues provoca disminucién de
la energia, la actividad, la calidad de vida, la funcion cognitiva y sexual, asi como de la
productividad laboral; sin embargo, su consumo en exceso puede ser relacionado con la morbilidad
y la mortalidad, asi pues, lo ratifican (Sermini, et al. 2017). Debido a que puede producir dafio

celular por estrés oxidativo, mediante la generacion de especies reactivas de oxigeno.

Continuando con el andlisis de los minerales esta el magnesio, donde en 100 g de muestra, el
caimito contiene 8,72 mg de este micronutriente, valor promedio en relacién a las frutas cosechadas

en diferentes regiones del pais, como la guandbana, manzana, meldn, entre otros.

Respecto a los valores de referencia acerca del consumo diario de este mineral expuestos por
el Ministerio de Salud y Proteccion Social (2021 y 2016) en la Resolucién 810 de 2021 y la
Resolucion 3803 de 2016, se puede dar a conocer que el comer un caimito al dia, aporta el 7,1%
de hierro en la dieta de los nifios mayores de 6 meses y menores de 4 afios, y del 1,8% en los
mayores de 4 afios y adultos; es sustancial conocer el valor de este parametro, pues como alude la
National Institutes of Health, (2020) es un micronutriente que el cuerpo requiere para mantenerse
sano y contribuye a ejecutar diversas funciones, entre ellas, regular la funcion de los musculos y el
sistema nervioso, los niveles de azlcar en sangre, y presion sanguinea, asi mismo ayuda a formar
proteina, masa 6sea y ADN. Cabe mencionar que el bajo consumo de este no llega a causar como
tal una deficiencia, pues (Miyahira, 2018). Destaca que la mayoria de alimentos contienen la
cantidad suficiente de magnesio y el rifidn tiene la capacidad de adaptarse y almacenarlo de manera
muy eficiente, limitando su eliminacion mediante la orina; ahora bien (Wild, 2020). Enfatiza, si
hay presencia de dicha deficiencia de manera crénica y/o aguda puede ocasionar malestares y
enfermedades comunes, como diabetes, enfermedades del corazon, presion alta, colesterol alto y

migrana.
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Ahora bien, se destaca al sodio, pues en 100 g de muestra, el caimito contiene 2,76 mg de sodio,
valor considerable frente a algunas frutas cosechadas en el pais como la naranja y guayaba, ya que
igualmente oscilan entre esos valores. En cuanto a los valores de referencia de consumo maximo
al dia de este micronutriente segun el Ministerio de Salud y Proteccion Social (2021 y 2016) en la
Resolucion 810 de 2021 y la Resolucion 3803 de 2016, el comer un caimito diario en la dieta de
un nifio mayor de 6 meses y menor de 4 afios aportara el 0,18% de sodio y en un nifio mayor de 4
afios o adulto el 0,09%, valores aceptables para una alimentacion diaria, en razén de que (Dessosa,
et al 2017). Mencionan que este es un mineral que se encuentra en los alimentos acompafiado del
cloro, en el cuerpo humano el sodio se encuentra en el liquido extracelular y se conserva fuera de
la célula de accion bomba sodio potasio ATPasa, ademas, su consumo excesivo puede traer efectos
secundarios como alteracion en la presion arterial; de igual manera se debe tener en cuenta que un
consumo alto de sodio incrementa la pérdida de calcio por la orina, de modo que Alfaro y Lavilla
(2018) exponen que el rifidn interviene constantemente, gracias a la modificacion de su capacidad
de concentracion o dilucién urinaria y gracias a esto es que logra regular una volemia adecuada a

pesar de las constantes fluctuaciones en las entradas y salidas de liquido en el organismo.

Por otro lado, para realizar el analisis sensorial del fruto Caimito se tuvieron en cuenta los
siguientes parametros: color, olor, sabor, textura, acidez y dulzor para asi poder obtener el
porcentaje de aceptacion del evaluador a través de una evaluacién donde para poder realizar con

éxito la prueba los sentidos juegan un papel importante.

Iniciando con la variable del color se obtuvo que del total de evaluadores para un 72,9% fue
agradable, (Escola D’art 2020). Menciona que se obtiene de manera individual y subjetiva, por lo
cual la psicologia lo clasificara asignando significados que se puedan apreciar, de igual manera
alude que el color es capaz de estimular o deprimir, creando asi alegria o tristeza (emocidn que
pueden influir en la percepcion de este), creando actitudes ya sean activas o pasivas, y en el caso
de colores frios o calidos pueden llegar a generar sensaciones de orden o desorden; por tanto, el
color no solo es una sensacién, sino que representa una emocién, de modo que son utilizados como

significantes para artistas, publicistas, disefiadores, decoradores, entre otros.
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Siguiendo con el olor se pudo observar que del total de evaluadores para un 62,9% fue agradable,
(Roda 2020). Expone que esta es una sensacion fisica capaz de determinar y modificar la respuesta
a un estimulo y decidir si algo gusta o no. Asimismo (Alzate y Lujan 2017). Hablan acerca de la
conexion que tiene el olfato con la parte emocional del cerebro, esto se relaciona con los recuerdos
gue pueda ocasionar un olor, al igual que asociaciones de experiencias que presenten carga afectiva
generando sensaciones ya sean de felicidad o tristeza dependiendo de cada persona. Los olores no
se recuerdan de igual manera a lo que se experimenta de forma visual, muchas veces suelen pasar
desapercibidos aun cuando tienen conexion directa con los sentimientos despertando placer si la

vivencia es satisfactoria o disgusto si es negativa.

En el caso del sabor se logré evidenciar que para un 65,5% del total de evaluadores fue
agradable, (Spence y Vargas 2010). Dicen que la percepcion multisensorial se encarga de dar
respuesta al porqué una comida o bebida tienen un sabor ya determinado y que en algunos casos
guste y en otros no. Cabe resaltar que es muy dificil distinguir los sabores y los olores, tomando
como ejemplo la dificultad que tiene reconocer un sabor con el sentido del olfato bloqueado, siendo
este un influyente en la sensacion final; es por eso que en su documento explican el “efecto
ventrilocuo” que se pueda generar, lo cual da respuesta a porque se perciben los sabores en la boca
en lugar de en la nariz, donde se origina esta sensacion. Por otro lado, otro de los influyentes puede
ser el ruido, como ejemplo el sonido que se genera al morder una papa frita 0 una galleta

contribuyendo a una sensacion final de frescura y placer.

Dentro de la textura los evaluadores en su gran mayoria respondieron que es muy blanda,
(Granados et al 2014). Refieren que esta es una propiedad fisica de los alimentos, por lo cual es de
suma importancia para determinar la aceptabilidad de los mismos, debido a que los consumidores
van a preferir a aquellos alimentos que le resulten satisfactorios sensorialmente, dicha aceptacion
es relevante en carnes, derivados y productos crujientes. Se puede medir de forma objetiva de
manera instrumental y subjetiva a través de una prueba sensorial, dentro de los diferentes
instrumentos se encuentran los texturometros que se encargan de imitar la masticacion y asi hacer

la medicion final relacionandose con la evaluacion sensorial.
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Por altimo como respuesta frente a | acidez y dulzor se obtuvo en su gran mayoria que este fruto
es poco dulce y nada acido, (Morales et al 2014). Indican que el sabor dulce muchas veces es
producido por compuestos organicos como: azlcares, glicoles, alcoholes, aminas, ésteres,
aldehidos, entre otro, ademas la transduccion de estas sefiales estdn mediadas por los receptores-
canales que tienen relacion con las proteinas G; por otro lado el sabor agrio va a estar ligado a los
compuestos acidos, donde la intensidad de la sensacion del gusto dependera de la concentracion de
hidrogeniones, teniendo en cuenta que los canales de potasio son los responsables de dar respuesta

frente a esta sensacion.
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3. Conclusiones

Dentro de la composicién nutricional del fruto caimito se destaca el contenido de potasio como el
mas relevante pues se obtuvo un valor de 72,43 mg % 4,07 en 100g de muestra siendo este el valor
mas alto dentro del fruto, por otro lado, es importante mencionar que el fruto no presenta contenido

de vitaminas y de grasas.

Este fruto presenta un alto porcentaje de humedad, lo que repercute que su manipulacion es mas
compleja a diferencia de otros frutos, asi mismo una consecuencia es la oxidacion una vez se abre
el fruto, el transporte es una limitante puesto que es necesario sumergir los frutos en agua a una
temperatura constante, es posible que por estas razones los agricultores de esta region se abstienen

a cosecharlo y ser productores como tal.

En cuanto al porcentaje de consumo diario de todos los macro y micronutrientes un caimito de
aproximadamente 70 gramos no sera suficiente para satisfacer necesidades energéticas, por lo que
es necesario que la poblacion consumidora conozca su composicion e incremente su consumo o

sepa balancear su alimentacion junto con otros alimentos propios de su region.

Para obtener un porcentaje de aceptabilidad positivo ya sea de un alimento o un producto se
deben tener presentes todos los sentidos, esto porque cada uno es responsable de lograr su propia
percepcion, generando asi una opinidn diversa para cada uno de los evaluadores, donde ademas
influyen dentro de los mismos sentidos las emociones, sensaciones y pensamientos que estan
surgiendo internamente y en el entorno donde estos se encuentren. En el caso del fruto Caimito
fueron obtenidos porcentajes de aceptabilidad altos dentro de los parametros escogidos, que son
sabor, olor y color; estos tuvieron valores de 72,9 %, 62,9% y 65,5% respectivamente; por lo que

es posible afirmar que es en su gran mayoria aceptado para el consumo de los evaluadores.
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4. Recomendaciones

Se recomienda a la Universidad Mariana ampliar la base de datos de la biblioteca con el fin de
tener acceso a investigaciones de fuentes certeras y confiables; de igual manera realizar convenios

donde se mire reflejado una facilidad para llegar a cabo una investigacion.

Al trabajar con el fruto caimito se debe recordar que para el transporte de este debe mantenerse
en una temperatura constante, por lo que para su traslado es necesario hacerlo mientras estos estan

sumergidos en agua.

Igualmente tener en cuenta que al momento de abrir este fruto para su consumo se debe realizar
un tipo de “técnica” para que este no bote un liquido espeso y pegajoso que hara incomodo su
consumo, dicho esto, lo que se debe hacer es identificar la parte mas redonda del fruto, y con la
palma de la mano dar unos golpes para que este suelte la semilla y asi finalmente abrirlo y

consumirlo.
Para los futuros investigadores se recomienda tener amor, entrega y disciplina para llevar a cabo

cualquier trabajo, tener las bases solidas y claras, al igual que investigar documentos confiables

que estén vigentes para Su uso.
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Anexo A Resultados propiedades nutricionales Caimito
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Anexo B Desviacion relativa porcentual de los resultados del Caimito
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Anexo C Firma en el consentimiento informado de los participantes
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Anexo D Perfil sensorial del fruto Caimito — Escala semiestructurada
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito
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Conpmiendn Nuraona y dmbirses Sewsorial del Frane Traubrional Casmio
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et Tasapusente peucha es realizadn con el fin de poder idemificar el pertil sensml 3 la prisch de aceptuhilidad Jdel fruo
vt {o by oy Qi cuaionsten £) e B poblacein de estudintes de B el Marana. elegiks poe tusiten o probubilistico
ot s e o entiisas on st color, obon, subor, festirescides s dulaor el o anterionmente mescionsdu.,
Uibet i e 1ur Lser, oo Las escalas e TS mangue comama N7 el mincto cornssponbients segim i su apreciocin scercn del
Canmit, senfendi e cnesta el o al que sorreapatide su calitivacion ¢ ki sigtentes recuadros. 1n sepuida Je eadi excala
w1 s b Lachoneshe auiscroe Con s apieCion

T[N desgradible | ] Ab b J|Moydolee
2 ) Daezmadabh 2 Do 2| Dule
- - —————— poee _— —— bt o |
A% ouw apala omoome N1 % oy e e ny B sk, ey b Ne oy dulve. e mwy
| ety Wi G doe | p ]l
1 [ \adabie 31 sy AL Pk, [ Moalce
< Ny st adable. § DNt bl 31w 3 | Nu dulce
laserucivines.
Lo dreiie a usted prosenta va imwestrn del o tnsdicional Calmito. por lavor Wawla, ohserve y proche.
2 Obserse el eolue aque percibe en L palpa el foaa Caimito
3 Peralucholor gue gencra la msessr,
4 Imnwdiacala s Dot b st el sabor, teviun s b daleor uno o ey morgue on b escala ¢f puntaie que considere.
S0 S N comsidens nevesariv ese b s respectivas abseruacinaes en cinda recaindro.
Color: | ¢ omw comsidera ¢l color del fro Caimito? OV
! 2 3 4 s
1 1 | l N7
I i 1 1 -
Mus dosagradable Muy azsdabh
Olor: ; Comw considera of olor del trwo Caimito™ Ohoervaciones
1 2 3 4 s
1 ! I 0 e
] i /l‘ |
Mary dusapradable Muy ugradable
Sabor: [ Com considera of ssbor del fruto Camvo? Obicriaciest
1 2 3 i 5
L I I |
I I \ a |
Muy desazradablie Muy agradahle
eatura: ; Con percibe T westun Gel fruto Caimie?! Obscrvacionss
1 3 3 4 5
i 1 |
\ | |
i Ja N blamds
Acidezs ;6w L acilo casidun dque vs el fruo Caimin? Ohsensieiones
1 2 3 1 5
i '
L J'— 1 ‘ R e ——
\: 3k

R (VT

Dulzor: Anie un dirdee coraidera gue o ¢ it Camier s acimies

| 2 il 4 5 I s
1 - | iV, 1
= | B /"' !
Mot Juke S diice -
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Composicidn nutricional y andlisis sensorial del fruto tradicional Caimito

1 wmromacavnt Novevcamnat v Ioniisrs Searsuenal ol Freto Tradtecomal Carmmtn

Istranmenen de Prichy Sensiriy: del Ueades Eradicionat Caimito
Respoasables Kueen Alegmdrs Barhy Remero v Veranicy Fatiana Sulgir Solane

Ohbietiver §a siguiente pracha es relizada con ¢l fin de poder iemmilicar ¢l periig ensovial y ka prucha de aceptahilidod del fruto
Camtor {2 wrvedin Wi coeteso 7 en Ba pobliciion Je estadiantes e 1o i ersicdiad Murfana, zlegada par muwtm probbilistico
pot i enmiensin, hacendo cnfisis on s calor, wlog salar, testuraacides y dabsor del it AReTonente mencuinsdo

Obvs o Por lavor, en las escoliisde 1 3 § e conuna N of numern cortespandicnte sepun sea s uprectacion acerca del

Caiate, tenicmlo en coonta ol nemwre af sjus cormrespande sucaliiacion en b stgmientes recwadros. Fn scpoida de vada escala
escribir his odsersavionesde icierun con v SpreCiion

1] V0 devazradahie B R ETY ] 1_j M acda 1] Muy dule.
1 Deapradatie 1 2 um | A 2 | Dok
| S vl SR . -
I_l Neoawe wrsla omoome PUNG mws due moomn by N e i, oty 1| N ey dulke. m sy
| ovaurady ity Wb _ L._ ke S
[ 4 AN Wiy | Pacas by 4| Poco duke
(5 [ i ssradabic 3L Muy hlnda 1.3 [ Noiode ™ 5 [T dulee
Instriecnes,
Vo Lizmte i usted presents fa muestra del fruto trndicional Uit por Livor iounel, observe \ prache,
2o Obsene of coler que percibe en Iy pulpa del frute Caimito.
Lo Peraiba el oloe e penera ln muestra,
40 Introduzcika o su hoca v vei el sahor, westin ackdez v dulaur vno 3w v margoe 20 [ escala of Pustiie que considere.
5 Sl comilens necesano escriba ks respectivas observacions en cada recvadm,

Cobor: , Comn considera el color el frsto Coimite?

Cenacuines
' 2 ) 4 X
[ 1 H |
— T | I —n.w L
AR dhsagadante M apeadabie
Ol 2 Come comside a el odor del fruto Caimito? Oy acicads
] ] 3 4 s
| A X |
1 i 7x o |
Muy Resigeadidile Muy sgrnibl
Subor: , Come considera ol sabor del 1rato Cainite? Ohsern sy
| 3 } 4 5 [—
! 1 )
Fr f T s il |
Muy & dable My srmbible
Tentura: ; Canm pervhe bkt de fruto Caimito? SRR
I 2 i 4 [} —
1 [ S | 1
\ | B vy I
Muy duror A hlanda i s
Acidess, Owd tan Soido considera yue es of frao Caimis? Ihvers s jones
! 2 3 1 3 h
1]
e —— X
Ay aondo A aada
Dulaers [0k L anbee cmsildéra fue es el fnan € simia? B keradoncs
2 3 4 5 fremr e "
‘L ISP, (R /il R VA !
= = i — A l
My bk o ke e ———
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

Cimgoni advr \nvirn vl v Imiferes Seusernel def Fewo Trasdgronal Cammite

Fntraserto e Prmeha Sciesniod del oo |radicionul Caimito
Rosprinsaditen: Kacen Aegandra Barba Reneea s Veranica |atiina Salpar Solarie

st L sigaienie pracha & sentivadan con ol fin de pader ukentilicar ¢f peril sensorial y T pruvha de aceptabilidad del fruto
st A seyin funi cairuro i en poblicivn de estediantes de ta isyersidad Mariuni, clogida por macreo 10 prohahilistico
POT S TR Tt el e st cobar, bt sbor, ORR e 3 dibzor del fons satencamente et sk,

Ol it For Savoe, e las wssarkas de 1 a S pnargure cont b0a "N e anene cormespoidiciie segun s s aprecuaciin acercy del
Catmite bouneamdo en cosnti ¢l o sl gue correspenide M1 calificnciin en s iguientes recundros. ¥ seguida Je cadn escola
ectibir Lis obaery gerdiesdis ICuerue cin s RTINS

(77 T Slen Ueigemnbabic 1| Ny bt 1] Wb sl T | Muy duke_
2 | Ihaztadable 2| B 21 Aade 1| Duke
JIN om umels & me TUINC o ot m | 3| Ny e e muy 3TN omwy duke, niomoy
Jeacrada whandy il aundo
1| Aetidahlc {73 | Hlatis 1 [ 4| o dubie
S| Mua ogradoble § | Mus Sando &1 No ko § | Nodulee
Inssrucciones.
I Vrente o usted presenta ln muestca del fruto sedsciomad Caimiso, por favoe imcla, abserve ¥ pruche.
3 Observe ol colur yue percibe en f palpe Gl froto Caunie
3 Perctha el odr e senera la messtel,
3 Imirodicdld o s by s enta el sabar, tetue acides A dubzoe uno 3 une y mangue e 1 escaly ef pustaje que considere
€8 T comsidora novesirio eseribo L respectivas shaeryacivnes en o rocuindeo.
Caolor: L omo consideris ¢l eolor el ti&('uhﬁkﬂ Ohservacinns
| i 3 5
! 0 BSE ! ] —
I 1 | * =< 1
Muy desagradable My grauladle
Olres 2 Consa considers el alor del frata Camato? Ohsenachect
1 b Al &
1 L i 1 ]
r= I 1 ' |
A, dosagsakibk Muny agrkibic
Sahors L oans considera f sahar it Caimit!! RS ROmE
u 2 3 @ s
I 1 o |
L] { | Al
M deamidahk My aprakibe:
Textuea: . L onu percibe 13 testuns del frut Cammito? PP
| 2 3 )
| P A | |
! v ¥ | 1
Mt Jue Ay Sands
Acitles: | 4)ue tan acido comsadera goe e ¢l i Canpt! | Ty RIS
| 2 3 4
t'- 1 { WD 3
1 1 1
A s Heanks
- Ug 3 - ‘camusny )
Datror: , Qe tan da'ce censaders aue o5 ¢ fruta { Gamiso ! R

3
2 |

|
o deboe

]

96



Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

*umprercatin Nnde romal v Andlrsss Sostend iked Frte Tradesonal Cainaro

Inﬂmm;mo de Prucha Sensoria: del 1rato Tradiciosal Camita
Respoasables: Kueen Alegandra Rarta Reisero § Veronica Tatiana Selgar Solane

Oyetivet 1 sigunente pucha o realizids con <l fin de poder identificar el perfil sensoriul y 12 pricha & sceptohilifed del fnsto
€ i el nl-,Jnﬂmu ceriiel lf e b poblacion de estdimnte & L Unnversidud Mariana, elegida por mussieeo no prohabilistico
POE LU ETRTICRY Tacrendi énfaisen s codr. alor sibar, teturdacides s dulzor del T anteemmente menciaado.

Olvsersatames: Por s on Tus exenlas de B 5 mangue cun it N ol numens comespondicnie eeun s s apreciacion neerca del

Ca it temicmds ¢ vy | ket al gie correspnds s calificacian co los siguicates revuadins. En sepuida de vada escala
eapribie Tas olsen acsonesde acterlo vm s aprecioion,

1 7 Al desaztidable 1| Mus duio ] 1| M s 1| Muy dulve

.:_J Deszrabible 2| P 2] Ao 1 | Dulee

T Nt e agrada moone ALNG e S 3L N ey acada 1 muy A0 N oy dulee, o may
deseraks 4 hland __'_ilo_tlu.' 100

4 | Agtadanle 40 Hlde 4§ o a i 4 1 on dakee

5 1 M agrabihle £ 1 Muos blande 4] N £ | Nadwice

Instrucesones.

I Frente u usted presenita ' muestra del Fruto tradicional Caimito, por favor tdmeli. ohserve y pruche.

2 Ubserve o color gque pervibe en b pulpa del oo Caimito

3 Prercibaeel olor gue genera la nimestt,

5 Introdizcala o subociy senta el sabwor, featurs acides 3 dalsar uno it une y nkingue en Is escali ¢l punsuje gue considere.
5. Silo considers necesano escriba las respectivas obseryacioms o wxli recuadm,

Cotor: , Cimo considera o color del fruto Cormter! T
\ 2 3 i
1 |
i 1 I I —i
Mus ihosagiadble Muy wgradsh)
Olor: , Ciama considera el vlor del truto Cuimite? i
! 3 3 1 5 ;
1 4 1 L | ‘
| 1 1 I 1
My desazn ol My agradable
Sabor: ; Como vonsideta cl:.:lhﬂt &l fruse Caanite! (hary .
1 2 3 k] i~
1 1 1‘1} 1 J
| | ] 1 \
Muy destyraditie Muy agradubie
Fevtura: (Coan pervihe ba wyiurs el frin Camite? {onae
\ 3 3 q} _j -
1
f=— ; 3 1
Nlur e My blnda
Acides: U0t aonky coevidera ue o3 of frut Caisivn? Obeeny i
I 2 1 i &
L ! ! 1
[ | a1 L 1
My s Nz
Pulzor: , ity G Gilos s i fia <8 el tznn Carmite! S——
1 3 3 1 5 -
e et e e ....1_4____!
RTTTRE R o dohs | A - .
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

oot i Naurr w1 Andifols Sensarnl kel Frute Feindee ronerd Caumio

Instwmyento de Praghs Senserin e i
i ) e el §ruto Fradicionat Calmite
Respoasahivy: Kaecn Alcgandia aba Kosero y Verdmict | atisna Salgar Solane

(t m:‘.‘-hl’:‘ \:sn‘“ ”""ml:m«ht;uihlﬁm ':i' :;:n :f.m‘ﬁ".'"ff' o ;mlm seivarial y fin prucha de aceptubitidd del frao

- iy ¢ Ol ¢ Unaversadind Mt chegida sl i
{-;:::‘ Tll;'l:‘t:“:k:: ::k: :l:.:u::n'w wolur, okoe. sabor. sovmnnashes A dulzos ded inilo .un:i':m.g‘::: :wm"::;m“‘m“m
' escalins dhe 1S mangsie con wina "N o e Cofrespondicnite segun scd su apreciacion scerca del

LCammme rensenade o cuenta ¢l alawro al 9 i
| i “‘ln‘\‘hw U cali ) O 7 i “
ewniir [P wheeny aetonwesde acuerdo @ i e calificacion en ks \lulk’l’l&\ recumdros. b x’[ﬂh‘l Je cuda vscala

T 1 Muy desxgradable 1| Ny doeir 1 | M uy )
fup dengtacy | Muy iy 11 Muy dulce
2| Deagealable Y[ o IETY T | e

&) :: ﬂ“‘m*lf“‘ "o me 3TN oy dupe, me ey BREEET 3 Nt muy dulee, mo mwy

wrstod, B i [ T sl

(3| Aueadde 3 | ilanda 3 ] oo ER R

3 | My upradabic &R 1| Nt st 8| Nodule |
Tstrucemacs

L Fremte o used presesta b wuesten Gel Cruto radicionat Caimito, poe lvor winclit, ahserve y pruche

1 Ohsene ol color que pereibe e i peilpa del frnto Coannto e ; )

3. Percrba oh olor o peiera lu miwesite.

3 Introduzcaks 4 suiboca  sienta <l subar, tentura ocidez 3 dulzat 1 i ume v margue en k3 escati e punisje considere.
& Silo considern necesario eseriba lus respectivas obsery acivaies on cada mi.ulm o

Color: , (omo considera ¢l color del fruto Caimito?

Obnenacanes
1 3 3 3
1 \ \ 1 @
o= 1 \ 1 1
My desprdinic Muy sgradabie
s
Olers ;Lo coitsiders ¢ olor del frato Caimito! Obisevaciones
o 3 (-_P 3
| 1 | ) |
! ' | | |
N deaptadable Man agradable
Saber: ; Como coasidera et subar det Fro Caiene? v
) 3 1 5
{ b ! 1 1
== \ 1 i I
Muy desagrakihic Muy agrodshle
Textara: ; Com pereibe la |fuum del fruto Caimito? Obeers
| 2 ()]J 4 5
L l ] !
=== 1 I ] 1
Al dure Al blando
Acides: | Que tan acido considera que es ¢l oo Calmite? UbscIvachues
2 k) 4 3
! : S . |
= | | h -l l
Moy 300k Noaceds
Dabzor: [ Jue tan dulee w?idm que cs ol fruke (‘amu'nf'.' s
2 3 ! 5
! 1 ‘|) L 1
k= | 1 ] 1
Mo Sl N oo
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

i \ntrss sl ¢ Imilises Semsorad! el Frus Traddicionat Cowmito

Insteumento e Prachu Semsirid, del Fono Tradicnal Caimito
Responsables Karen Alegandri Burha Risero s Vernaica Tatiama Salgar Solare

onjetive’ La sipuicnte prba o tealizada con ¢l fin de pader identificr ¢ peril sensorial v la pricha de aceptailidud del fruto
Comito dehmysagifi Hume conimitor (1 en T pablaciin de estisontes de L msersidiod Mariza, elegivda poe nuestreo ao probahilistico
por o e, haciendosnfisis en sucolor, ol sabor. tesraacides y dular del o antenomente mencsmide
Cnars d e Par Fino e s escalas dee 18 mangue con una N ¢l fumero carrespandiente segin sea su apreciacion acerca del
Caimit bensendi en cusnts ¢ nimnero al que cgrresponde s waliticacion ea los siguienies recuadeos. L sepuida d cada escala
et s observavionesde acwerdo von su aprecincidn

11Ny desipradable U e duen [ 1| My acda | M dotce

2| Desagrabable | Dum 2| Acsde 2 1 Dulee

BRI TN s e e S| Ny e, e moy 3N "'"“’ dalce, ™ My
ezt itk ; | deke et

4| \xtadabl ENEED 4 ] Fonaade : Poon dulce_

3| Abuy azmadable ETrTY RN § | N dace

Instruccivnes.
I Teeote o used presenta ln musestra ded frito tradicional Caimito, por svw 1timnclo. ohwerve y pruche.
I Observe el eolor que percibe en lo pudpa del Frato Caimi
3 Pereiba el olor qoe gener Tn misine
4 Introudizcalis a s boci y sientis ol sahor. teatust seides y GilA0r U i une ) Inarque ¢ la esculu ¢f puntispe que considere.
S, Siloconsiders decesano csenbi as respectivis observicines e cada recudro.
Color: | Canw considera ¢l color del o Cainit? (hservicnenes
I > : Q) s
| ' Il =
| I il I 1
Moy deagridable Abuy agradahl
'
Obor:  Como comsidera ¢ olor ded frusoe Caimia? Oy acaacs
I 2 U 1 5
| i ik ==t
[ T Ty T |
uy desagradable Muy agradnbie
Sahor: , Como considera el sabar del fruto Calmito? Ohsenvaclons
I 2 3 Q) 3
\ 1 ! ]
| | I 1 |
Muy dosasradible Muy sgeadable
Testurn: ;Lino perctbe T testuea del fruto Caimito? Oty lons
I 2 3 Q 5
L I J
‘ i 1 1! )
Mot duro Ky nlasd
Achdez: | 4w 1an acido considers e s ol Truw Caimite? Oy gwnes
| 2 3 1 @
| i
f i 1 t 1
Nos
Muy xuds s
Dulzor: Qe tan dulee cnsidera que es ef fruto Caimite* Ohcrsmiics
I 3 l. 5
= - i T f
Muy dulee No dulue
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Composicidn nutricional y andlisis sensorial del fruto tradicional Caimito

1 pmpensscron ‘s arrcroml 1l Semsersal del Frno Tradicromal Cmire

Instrumwente de Prucha Sensortal del Fnto Tradicional Caimita
Respansables: Kieen Alcjandu Warba Rosers v Vendnica Tatioma Salgar Solarie

Obyetne: i siguivnte prucha e« eealizada con ef fie de poder ientificar of perfil sensoral ¥ fa prucha de aceptahilidod del ﬁ!lo
Lttt Gy carimat 11 e Lo poblagion Je estinliantes e L Unisersidod Marfana, elegida por mirestrew ao probahilistico
e cotenenuiac hacsend entasis en su codoe. olar, siboe lessnLicides 3 sl del Tralo unienormente myncionado
Observacintes: 1 fnor en s e vl Be | a S mangoe con ine =X o nimient corapondicnic Sepin 53 s ipreciaciin ucenca del
il Temends e cienta el aeen al gie cortespomde s calificocion en ks siguieates recuadrn, kn seguida de caba escala
eribir Lis vhaan acioneds annerdo con s apreciacion

1L b desrzvadable T ] Men dore P Mande 1 | Muy dnlee
T T Thcantakibly T g 2 | bk
SN e Tl o e NI owan Qo 3] Nt Scubi, o iy ol i ,,m WL o™
skt o _ T — il
m _ T acithy 1*oea dulce
| i abic T i 4| fe §71 N dukee
> | My agradahi 5 | \un blado | Nuacde 2
Imtruectones.
Lo Trente @ usted peesenta fa musestes del futo trnficial Caimie, por fvor ncla. oiserve y priche.
20 Obsenve o cubor g percibe ol paiipa del fruse Cainige
3. 1arei el obor gue genera L muestin i :
3 Intredivacai o sn s v siea e stbor. texiun agides + dulzar oo a ume y mangue ol exala € puntaje que considere.
5. S loconsidera nevesenn eseriba s respectivis ohser acsses o ikl reciiadn,
Color: ; Como cunsidera ef cobor del fruto Calmine’! Uhscrs aciones
1 2 3 5
fou Nl | ! =1
' 1 | T 1
M desazridable X My apradas
Olarz ; Cémo considera ¢f alor del fruto Caimbo? Obstrvacionss
2 ] 4 5
! & 1 | ] | 25E
, i i | 1
Mus donirt ulabde X Muy igradih)
Sabior: ; Cimo considers f sabor ded fruto Lsimite!? Unervacinicl
1 2 3 4 5
L 1 i I i
| 1 1 | 1
At dev rinlabie 5y agraukble

Tevturar [ Clmo pereibe i tevturn ded fruso Caimi?

b o
| 2 ] 4 )
1 1 i l |
| | 1 1 |
Al ey X Al b -
Avidezs | Que tan dvado comiderd spue ¢s ¢ frito Caiigig® Osery acaney
| s 3 4 s
L | (] i d
I 1 ) i i |
Mus avider '\*""
T v aidet <l Ak
Dubzor: | Qué tan dulee considera yue ¢ el s Cania? (s Lo
| 2 3 4 3
| 1 | 1w =1
| | | | |
Miny dubss X Ko dhilce

100



Composicidn nutricional y andlisis sensorial del fruto tradicional Caimito

{ompunaciin Ates sl v Anditas Sensorial del Frie Tracbesonol Canmiio

_lnwu-wnh. e Pracha Seisoria® del Feate Cradicional Caimite
Responsabies: Kuen Alejanira Barba Rosero v Verdmca Latiasa Salgor Solarte

Ot | sgniente prieha es realizada con ¢ fin de poder ibentitivar f perfil semorial y ka peechi de aceplabiluld del Lo
vt (e syl Bl s aismero J) i fo poblacsin de evtdiontes de G L iiversiad Masiaa, elegida por muestreo n prohubililic
O U TR harciesdhs enbiests et su cobr, olor. ahor. tevturaides 3 iz de friso antermients Arncionada

O e’ e Lavor, en s escitis dhe 1 S muagioe con s “N o DUOIET COresonsiic SCRUn Sei s ApReicion acerca a0
Lt tenicndn en cuenta b nemens b e cormesponde i calilicigion en ke sipuivaies recuadios b swpisida de cada eseala
e has ohsersacnesde cterdo can s aprociacion

‘,!.-_Hﬁ dovazradible 11 Mo doens Ny ooy 1| Muy dube —
I\—: Dhayrintaic 1 T . 4! At LN IR

v N ome mwads o : T iy Scnhe W T | AL ey Jukce, mooEwy
l_>_Y. devisrada ’ :',,‘:." bl S B B X S
i_i | Ausdabke 3| Blande = 4 Memil_ L wodae
L Mus azraduble 5 [ My blande t?j. Mogerde ¥t e

Insimecivmes,

L Frente a usted peesenin s muestra el fruto teadichmal Caimito, por fiv o7 vt obwenve y pruche.

2 Observe el color o percibe en la pulpa def Fue Cainiit

30 Perciba el olor gue pencra b mueston

4 Tmrodezciks i i bocit s s enti el sahor, ARz acites § Julzor uie o 1T L sgue el b excala o pardane que considere,
5 St lo considera necesario exeniha Las espectivas absenacionas on winl recuuny,

Color: , Como considens of color vel Irtn Caimito® CRmeTy e
| S 3 4 3 —
= ] 1 | 1}
4 1 1 : 1
Wiy etk X tn agndahle e
Olar: [ Coma considers ¢ olor del frato C Wi Olssenasiinns
| | 3 4 s
% I s 4
| 217 1 T — |
Tlus dsapradanle x Ay sgrnbable ——
Subiors , Cam considera ot sabor del frot Cammito? T ee b
1 2 3 1 5 == N
M B s |
[ { [
Muy desagrisable M ageoidabde
« (el i " 0l
Testura: ; Como percibe fa teatun del Inuto Crani?! Obscrvschones
1 2 3 f 5
L 1 1
— ) | & =
M dury Mus hlissda
Acidez: | Que tan scida considera spue os ef fnie ¢ “Himito? Oty inmanes
| 3 3 4 i
) ! 1 Py
' 1 ‘ ‘k
M b Noyucads

Dabzor s e st daloe wonstdises . e s e Crmen’

T hmes
| - 3 4 i A —
e e e s
A DU ( o e —
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

Cemposn wdw Net ol 1, Ll 3 Vel Frmsar Trashovensal Camto

Instrummenier dhe Procha Sesocsd & Frute |radicional Casnsto
Responsables: Kaners Aleginides Harh Rosero y Vernmic | atians Sodpar Solarte

Ot 1o sguente proche es realizda con of fin e poder idewtilicar ef pertil vensariui y la pracha de nceptsditidad del fruto
Lt tf e gl cairto 1 ca By poblacion de estindianies de la Vinversidad Mariana, elegida por miesireo ao probahifistico
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oseribie Lis obweruacionesde aeuendo con su apreciveion

! M deapradaie 11 Muy dar 1] Ny s 1 y dulkie.
T Ivvagnndabic T 1 1w 2| Mda 2| uke
VUM me oagrada o e TN s duro o e Ff NG oy ixudo, e muy 3| Ny dulee. m may
desuradi Mandi || e I
T’_\};.:I-.A 3| W 4| o i 4| Puso dulee
3 | My agradably 5[y blands_ 1 R, N duee
Irstruccsnes.
1 Trente a ustod presenin T musstrn el frita imadicional Caimito, poe favor Mmela, observe y priche.
20 Obserse el color que percibe en la palpa del frto Caimis
I Perciba el olor gue perera L muestra, ;
4 Introduzcals 3 s boca v stenta el sabar, sextun icides 3 dulzor i i uno ¥ margue en b escala of PuMaje que considere.
S0 i o considera tevesario eseriba s respevtivas obseracivnes en cadi recuadro.
Color: ;L dno considera ¢l color del Truto Caimiso? Obervackine
I i3 3 4 5
L 2 ] 1
| 1 L 1 U
Ay desugrmbuble Muy agradable
Olor: , Cinno considers ¢ olor del frute Caimite? Uhbsservacioms
! 3 N 4 5
I l Ll ! |
I | l L)) I !
Mus desagradable My neradible
Sabor: , Camo considens ¢l sabor del fruto Caimite? Observacinoes
- 1 3 .‘.\
: 1 1 { 1) s|
r T I o 1
Muy devsgeadable My aradank

Tentura: ; Comm percibe b textura def fruto Caimito?

ibsers nowes
b 3 k)
]
|
Moy dura Man, banidi
Aclder: ;Qué tan dcida considera que ¢s ef frato Caiimito? Ofenuciimes
i 2 3 1 f s
! 1 1 L 1l
| | | I \ _I
Moy £xukes Novdeidan
Dubror: ;Que tan dubee considera jue os el fruto Caimizo™ PR

3
! 3 e 3
| 1 I U 1
Muy dulee No duice
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

Compran i el 1 dnidises S I el Fraso Trd  Caumito

lmm-; de Prucha Seriesal ) Fruto Tradiciveal Caimito
Respamablen: Karen Aeanira Barla Rosera + Veranica | attma Salgar Solane

t}mnyw- b sguiente pricha ex realizada con ¢l fin de ot abentificar o perfif seasorial y bt prcha de aceptabilidad del fruko
A {4ty st o it 1 en s poblaciie de esiadmstes de s Uisis crvalind Manana, ehegida por moesirco no probabilistico

"‘):‘:““ SmIeea; Iacheandar énlisis o i culor, who. sabor, testin.acides y b et Erut anlenomical mionio,

b Macsomes: Par favor. en s escalas de § 3 5 mangue con e "N el niocto coerespomdicnte sepon sen s ipeeciacion acerca del
e tenicido on comta of i 3 que coresponde s calificactin en Ins siguienes recaadrn. 1:n scpuids de cnla cscala

eseribir Lis shser aionesde wieron con s APRECaCiN

LA d ] Ny thorw N ETY T T ] My dulce
2| Deagiaduhk 2| Dan BT I | Duke
FING me aerada m ome I[N mn dun, @ muy J| N ey ncwdv, e ey 3| N muy dekce. mi muy
vraly loouds ; dulee || s
ENET ERNT | Poc 4| o dulee
3 1 Alw agradable S 1N Nangy § | N acido § 1 Nodulee
Instrucciones.
I Trenie a usted peesenta ks muestra del fruto. indicivead Caimito. por faver 1omela, observe ¥ prache,
2 Obnserve el cobor gue percibe en lu pulpa del fruso Catmis
30 Percibu el oloe gue penera ks nwestr,
4 hglml&/\.la s boca y sienta e subar, testur acides v dulaor umo a uma y margue o la escals o puntaje yue considere,
5. Si o considern evesano eseriha s renpectivas ohsen aciones en ciuda rectiadeo.
Color: ; Como considera ¢l color del fruto Caimito? Obsenacnnics
| 2 3} 4 3
[ . i 1 i ]
I 1 i 1 1
My dosiegzidible Muy agradabh
Olor: [ Uomo considera ef olar del fruto Caimito? Ot nciunés
I 2 (3\ 4 s
| . Il I — d
f T A\ 1 =
Mty desagradibie Muy agradabic
Sabor: ; Como comsndera el sabor del frute Caimise’! Obnerviiones
I 2 m i 5
L i l L ]
f f O T 1
Muy dosagradable Muy apidable
Testura: [ Cdmo percibie s estura del thato Caimate? ek
[l 2 3 4 3
W e e
Ak duina Mus blanda
Acidez: ,Qué Lan deido considens qqoe ¢ of fruto Cainilo? Obseny anines
1 3 3 4 5
I i | I ]
I \ | |
s acnbs Bkl
Dulzor: | Que tan dudos conssdera ue es of ruto Cawnno! {roramaney

I 2 i (4\ 5
1
I

! 1 [ ]
! I .
AMuy dul e Nu difice
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Composicidn nutricional y andlisis sensorial del fruto tradicional Caimito

st vier \ifes romal © Iniftses Sewsornal def o Fradscronal Comuo

Instrumiento de Prucha Sensoria del 1 e |radicsal Caimila
Responsables: Raren Alcgumle Barha Risero y Verdnes Latiana Salgar Sidanie

Objetin e La stgusente prscha ¢ 1catiznds con ¢l fin de poder wentifiar ¢f perlil sensorial v a procbu de aceptahifivad del fruto
Cantiter fdurvoapaiy i coeimtes i en 1 poblacion de estudianies de b Hnversislad Mariana, clygda por muesiren o probahilistico
POt cansemenssa; hucrende antaes on s codor. sl sabor, tesiirsacds » dular oel frnib anteriosmcnle mengionado.

Oty oivmes: o fivor en s esculis de a8 mangine con una N7 <l o confespondicale scgin vea su apreciaciin acerca del

Canito, femsetido e cueitia o nimes al que cormeponde s caliticacis on ki sigaienies recuadros. En sepuida de cada escala
everibie Lis ohser acionesde aciendo cen suipreciicion.

L1 Moy donagraulible 11 Wi dur 1| Ry i T [ Wy dulee
2 | Deagrakivle 2] Desa 21 Ao 2| Deke
AUNG o aztada mome TN o dne m i T TR iy sod, i may T LN nwy dwice. o miy
dessraly W |tk EN
| Al 31 Mo 4| B ausder 4 |\M_t£_k._t
| iy sgraahd 5 Nluy Nl X [ il 3 1 b defy
lustnsccines:
1 Frente d usted prosenta i moestma del ot trdiciosal Calmine, pog favor vl uhserve y priche.
2 Obsenve ob onbor e percibe en La pulpa de o Cansitn
30 Pervibua el olor que genera li muesira )
4. Toanedizcuks i s bocit s ssent e abar, e acides 3 dislar s o i1y Qo e I escali ¢f puntaje gue consdere.
5. S b considert secesanio eseriba B respectivits absrvaciones e cala recualne,
Calor; ;| Coma conshders ¢ calor del fasio Caimsto? [ Iheryicuines
I 2 3 5
1 1 1 Q ==
r I \ | 1
Alen desazridable M syradable
Otar: ;Como considera ol alor del frue Cabmino!! Obervacmncs
1 2 3 (] 3
1 1 | | —
| 1 1 1
Muy desagradiinle Muy agradable
Sabor: ; Como considens <1 sabor del fruto Caimite? Cloers acioues
1 2 1 4 j
1 1 i I
rm | 1 1 1
Mun desagradinie Mury agrindibii
Testura: [ Como percibe 1t testm del fruto Caimite? £ Sy
\ 2 3 4 B
|t .
Wi M bliado
Muy duent
i o Sruta Caimino!! e i
Ackdezs [ Que tan pondo sunsideni | €5 !
1 p 3 4 Q
: : ———
b Nudodo
Ay dod
Dalzor: , Qué tan dulcs considers ue e ¢l Inato Canrto? ObyensIones
5
1 : ; 0[ e
e *
Al dulve Nt dobew
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Composicidn nutricional y andlisis sensorial del fruto tradicional Caimito

Crmprearc v \inten il v A Sevesoenl okef Frter Trowhronal Cusio

Instrumento de Pracha Senvorial e it | radiciona) Caimiso
Respoonables: Karen Alejeandra Barla Rosern v Verdnica Tateana Salgar Solarte

Obictive ba signtente prueha es testizmdi con o fin de peder idenaficar ¢f peefil semsarial 3 1a procha Je sceptabilidad del fruto
ot (o Ayl o codirte 11 en T poblacion d¢ estudimntes de L Unis ersrdad Marais, chegida par macsres o peobabilistcn
pen comentencr iaoenih dnfinsis on st colir, obar, sabwir, sestuacides y Julaar del Tt anterivemente nwicionadn.

Obsersaciaties: Par Gavor, en brs escalis die §a S monge con umi "N e aumaero eonmesondienie wgin s s apreciienin acers del

Cammti el on vieita el pimero ol e correspoods s culificacion et bs sigurentes rocuadnos, 1 seguida de cnda escala
exeribr Lis whser acionesde aeuend con s aprecs v

11 Sbor deagndibic [T o dn [ My o ] fakoe
3] Inaagrudbly IEICT 2| Aewda T Dulce
it i - — e —
I[N e surada mo e BEECE IR VLONC oy ke e muy 3| N may dulce, we muy
evigrads Mands I I EGR g
4 ) Atadabl: (3] Wb 3| ke 3| P duke
5 | My apradohic T 1 M blando § 1 hoaids 3 ) Naulee

Istroocnmws.

1 Premte a used presera ki mwesten del o tradicnnal 4 aimite, por fuver iamela, hoene y pruche.
2 Ubserve ef eolr goe pervitie en L pedpa del fruto Calmice.
3 Perciba e olor que genera i st
4 Introdinecata 3 su hoea y ssenti el subor, tesism achdes y dulzor un i w0 y manje cn 1a eala ¢l puntaje yoe considere.
3. Nibo comidera pevesario vserina las repeciv s ahservacines en eindis fecuadn,

Color: ; Como considera ¢l color del Fruto Caimito?

Olennciones
1 1 3 5
: , @ x 8
| 7 1 1 1 1
My dosimeradable Muy apradibh:
Olur: ; Cimw eoasiers el alor del fruro Caimita? Ubsent
| 3 1 L]
L 1 s
™ f T 1 A
Muy desapralable Muy azradable
Sabur: ; Coma coasiden vl saboe el fruto Calmino? Cbasinmsidass
| ® 3 1 5
1 1 ] *0
= . f n Dovyaduadhe  ne e ob
Muy desageadshle Muy agraadable
Tetura: ;Come percibe b testum del fruo Caimito? Ohar niit
3 5
v 3 S
TS I I 1 1
Mus dua M Nando
Ackdez: ; Q0 tan deidis coomidin e ¢s el frute Cainams? Otrsery ks
3 3 4
L
| I 1
Nu 3cuduy
A i ;
Dutror: , (ot 1an dutes winsider e o of fruta Cainsito? Obnenaconsy
© : 3 4 3
— f T 1
My dhiloe Ny dubed
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

l?altmnma sl Pracha Setisoriun el rato | radicinad Caimiso
1 hes: Rivrem Aljandra [lartis Rasero y Verdaica otians Salgae Solanc

It

{ wmpeiaciin Nwtrs sl v Amifuaes Sewsoral def F oo Trackesonal Camna

: Ihetiver ';- ~iu-;ﬂlw Prcha s sealzads von ¢ fin de poder sentifivar ¢ perlil senserial v b prucha de aceptahilidad def fruto
it b trvsapli o coimns 1y ¢ 1o poblacian & c-tudiames de b 1ais ersidiad Maiana, elegidu pen iwicstreo no probahilistico

P comvenieaia Baciendo énlinis en su culir, vk s sdwir, Bt in
Oservicncs. Por livar. on fus o calas de 1 g 5 Bl con wia "N

e s dulrar el Tt unserompzise mencinink
"ol s coerespondicnte sepim seis s aprecicion acerca del

L. seaicods ¢ cuenta ef mumcr sl goc ameponde sa cafifivacion e los sigaienies recuadros. En scpuida de cada escala

esribir fus observacioneds acuerdo can sy apreciocin.

LI Mus devorabible 1 [T ] Ny deen 1 Muy aca; 1§ Muy duce
21 Desagraduble 2 Dum 2| Acndn 2 | Duke
T.‘.lnxa‘u.u.mg 3 [N mon dese. 11 s LN muy sode ey 3 U N muy dalce, ni muy
desazranls Wands ' dulce oy
4 | Aseodible 31 Tiands X 4| Mo X 3| Pwodalce X
My mradble K 5 | Aluy hiands [ TP 2L Mediy
Instnncciones.
_l‘ Crente u usted presenta te muestre & frute teadivional Caimito. por favor tmeta. ahserve v prche.
2 Dbserve el volor gue pereibe en ba puipa del faso Calmito
3 Feraba e olor que genera la nwesinl
+ Ineroduscals a su boca s sienti e sabor. tetura acides + dulsor uno o umo y marque en 1 escala ef puntaje que considere,
3o N Io vonsidera iocosaria eseriba ks respectivies obsens uciones en vada recuidna.

Colur: | Comn consadera of cobor wel fiuto Caeming!!

I A )

1 |

|
!
I

[

M desars Jiblk

Olor: | Clame oonsidera ¢l odoe det frutp Caemiso”!

I 3 ) 4 3
- | I, |
T i X 1
Muy Sesapralidle 4 My segradable

Nuborz | Com considena ¢f sabor el frato Camnine!

] 2 i 4
o | | 1
o 1 T T L R
Muy devapradahlc Auy agrudahle

Tentura: | Como pervibic L testurs &l frato Casmido!

1 3 3 4 i/
i 1 L 1
I | | |

¢
Ny duer

A hlando

Acidez: | Que tan acido considera que e el tnao Caimita

| Y k) 4
| . 1 L ')’/
I i 1 I QN
Nor acudi

Muy serde
Dulzar: |, Due L Jubce comsident e o ¢ Truto Caimme?

) 2 3 ; 5
o — -
My Juive

1
S dulee

Observacones

Olsenncivies

bacn achines.

Ohsen ackeey

Observacnnes

Obsens acnines
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

omignennador istrncionmal 5 dvhleass Semsaeml skel Frmo Tradhesonn! Cabwito

. l!:?rumumn de Proeha Sensarial def Insto Tridicinnal Caimito

N < Kuren Alcjandra Barha Rosera § Veromiea |stiana Salgar Solane

Obietive: L sivaienis procha s seuliznts con of fia de poder ieatificar ¢l perlil sensorial y la pracha de aceptahilidad del frato
Contite e seydinthione coiiin 1) e I poblaciin de esiudintes e a Uniserssdid Mariana, clepida por muestrea mo prohubilistico
ot coas el Im‘cwmh enlitds ¢ st calos, odar, sshor, sestunraciles y dulaor del Irute anisrsirmente mencionado
Ubservavianes. PPor Bnor en das escalio de | a S muangoe con wni N ¢f numsns comespamdsonte sepim ses si apreciacion scerca del
Lot tensendo o cucits o noemero l quie corresponde sit califizacivn en b siguienses eecuadros. Ba seguida de cada escala
exenibar o tseryacninesde sonerds oo su apreviveion.

mem Usaunulable 1 | Mus duns ] M\_‘v\_ﬂ..‘lli ,.LJ..‘!’.#&;————-—--
2| Inanadable T Dt 3| e 2 | ke
VN e el m ome AL T IR e e, iy T N muy deiee, i oy
|| dougad Mlanks ' | duke b
4 1 Aseadibl Tands 2 Prrr b 1w duke
Ay agralable 51 My handa =l 8 | Nowide 5_1 Ko dulee
Instucmines.
Lo Trente s wsted prosent L mesestra del frut tradicional ¢aimito. poe fasor Wimea, abserve y pruche,
2 Obsenve el color que percibe en la pulpa del frato Casmise,
A Ierviha ol odor que genens L muesine
Ao latnoditecali o s boci v sienta el sabor. testie Boider y dulzof Uno @ une y nurec <o la escula ¢l puntaje que considere,
S 81 1o considers mecesaris cxcriha las respectis as observaciones en ada rocuadr,
Cobor: ; LComo coasiders o) color del fruto Caimita? Observacions
| 2 3 1 +
! 1 | ' —
| 1 1 ) I
M desapiudable Muy agradaile
Our: Coma considera ¢ ofor del frue Caimio® bacivectonss

l:J:-f .
—t—t+—t— |

A desagrabsble My wgradabl L
Sabur: ; Comu considern ¢l sshor del frto Camite? (Thgaryaciancs
I 2 h) 5
1 1 g 1\ 1
i 1 I ] |
Mus dougradshle Man sgralable
. s he " y )
Testura: | Como percibe ks textura Jel fruto Caimita? ity
1 2 3
i i 1 ‘ﬁ J’
r i 1 1 1
Mus decor Mut blunds
Acrdees JJud tan awida considera goe o el fruto Cuimito? Ohsenvacnes
| 2 3 ]
. ¥+ 4 ¥
f | i} r !
My iy N aih
. n . o " . $ T
Delror: , Que tan dubkee comsidera gue ¢ el fruto Caumio’! 4 achae
| 2 3 4 -js
1 J il 1
}_ 1 1 1 1
Men duby Mo ihuloe
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Composicidn nutricional y andlisis sensorial del fruto tradicional Caimito

1 ugreicadee uvten ool v Andditars Sl ded Frk Tredicronal Canso

Innmm:\‘mude Pracha Semsoeiad del Truso Tradicional Caimita
¥ Responsables: Karen Aljandei larka st s Verdaica Tatiana Salgar Solaste
Oyt 1o sigaiente prucha s reafianks con ¢l fin de poder idemtiliar el pertil sessocial y a pracha ili |

¢ ; yla de aceplabilidad del fruto
it Censequin o cainrter fp en T publaciin de essudsamtes de b Universidnd Mariasa, elegida por maestreo no probabilistic
POF IR, Baclermlo enfists on s color, ol saber, testurnacides § dubsor del fruio unteriamiente mencnada,
Ohservaciones: o Eisor v s escalas e 1S manguie von sna =N ¢f numiens vormespondivete segin seo su spreciaciin acercs del

LR Terieda o Ll ehamene al que cosrespande su el fieacion on los siguientes aecuadros, Fn sepuida de cua cseala
Swribin Lo obrerny acioiesde s oon s apteciigion

L1 Mus Sevzrakibhe 1] Nt o = [ wk 1| Wy dulce =]
2| Deiapnite B IRES T Duke

2N o aaki oW oex TN mmy dum womwy 3| N own aode momen SNt muy defce. me meuy
| desaurada st ; ke avdo

41 Apradibie F T 3 Poc mada 3| e dukee

5 | Abin agradible 5 | My Wanda 5| Nu el N dulee

Inseruceiones

1. Frente & used preseta L maestrn del fruto trwlicional Caimita. por lavar 16mcla, abserve ) pruche,

2 Ohsene ol color gue pereibe en b pulpa ded o Caimito.

3. Percibi el alor que goners b i,

4. Introdurcaba a su boca s sienta ¢l sabor. bextura ackles § dulaor usx a w3 margue en lo escsla ¢ puneaje goc considere.
5. Sidoconsiders mecesario eschibo s respectivas obscrvacion s o cada recuadro.

Calor: ;Como considera ¢l color del it Calmita? Ubservaiones
1 p 3 4 5
| | | N =
B ST T 7 1
Muy desagrtable Muy agradabl

Olor: ;Como comsidens ¢f olor del fnae Caimito?

Ohservacwnes
1 2 3 4 5
L. | ! 1 NG
I | 1 1 N ]
Muy deyirpr adabhe Muy agradah) ] |
Sabor: ; Como consitkera ¢l subor Jel fro Calmito? Otery g
I 2 3 4 3
1 1 ] b, 4 J
| I I LA |
Mu desagradable My npeadubb
Testura: ;Comm percihe b texturs del fruto Caieniso! . i
| 2 3 4 s
L L I ] (v
r | Al | AN
Aluy e M blando
Acidez: ; Qué tan dcido considera qus s ¢l fruto Caimite? Ubsarvaciones
| M 3 1 b1
L l } | ']
| 1 I I
M 3ado N fuids

Dulzor: ;| Qué lan dulee consadera que es ¢! frato Caimito” e
1 2 3 4 3

} . ! - |
t— \ Pa I i L

My duloe No duloe
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{ompeancien \morrcoad v Aavileses Semsorsal del Frvo Traderonal Camiie

" Immvtmm she Prava Sensocaa’ el Fruen §radicsnal Caimiso
espansabiles: Karvn Alejendes Barha Renero y Verimica ©ati ina Salgar Solarte

4 ARl T :

: 1:’;::;:'( 3;‘:#:;:‘“; Fruchs 37 teaiiainta con el fin de poader slenditivar ol porfil semsanad vl procha de aceprabilidad del fruto
o A ittt 01 e b publacsin de estodianses de L Ennersshad Matea elegida por muestres i prodishifistico

D N I ST €7 s Co, il sl 1 b  shiee el 1y nieriosmente Maciiciiade.

Ot s iones 2or voe, e s exvalis de | a S gy que g N el nunero carmesprimbichie sepuns e s iprecescn aeerea del

Caianite, 1cionde o cucnie o i i
i " ke o cuenie ¢ numern al A ores ok st calilicson en b siguientes recusdne. Frosepuida de coda escata
esnbir e ibaenosionse: acecrdu con sy AP, Chnk

e e — .
1L M deapradable

L M ] M e V[ Muy dulee
: 13 "*\“_-.'M H‘ [P o I 21 Avido 2 Ik
PING s wnl o ome | 3T e d ] m | VTN e mows mmay 31 Ne oy dele, mo ey
Lo Dol bliady e Bl Scalo
tf-.- \ bl 1 latuchs i B EE T 1 1 Focu dalee.
2 1 Al seradahic BT e—| L3 Neinada 3 | No duice
Instriecion e,
_l‘ Frente o gsted pavsenta Y muestra del fruto tradivioal Camito, por favor thmeka, absene y priche,
= Ulbwerve e b gue percibe b palpa del o Caimite,
3 eraba aolor que Fenera e iwiesira,
4 lrfu L\!MN{I;O A 50 00 3 5 vt < sabar, seviir wides v dulzor um a u y margue en s escala ef puntoge que considere.
S Sk lo comsidens necesasin esriba lus eespectivis absen aciones en cadg recuadro,
Color: | Lo comsiddera el color uel Inita Caimine? Obscrvacionss
I A 3 : $
| A 1 } t i
Moy dosaaubig Muy uzzndabh

Dlor: [ Comme considers < vior del Bruen Cuiman?

Olhvery avions
! 2 3 ‘r {
[
. i t i - lf

Mus dosaps wahle Moy serimliNe
Sabor: | Lo censidera o) sahor del frato Coimite!? (s
i 2 L] Y 5 % oo
[} 1 ! L J
' | T T 1 I
L
My dosapradahie Mus ogradablc -
R { - P i --
Tevtura: [ Come percibe ke tevtur del fruto Caimige! v —
1 - 3 1 ¥ — -
i [} 3 1 1
LI 1 Al ] '
Al duroy Al bl
Acibess | Qe scid considera que o ef fngo U aimite! benauiinies
I : i 1 t B2
Hl 1 | i H
\ 1 | | !
Ay o N o
q ~ \ e )
Duizors , Que tan dubee considera gae es ¢l trato Camata? T O
i ¥ M i 5 R T e e e Ty
f- PN, GOy N— ...!, ---——l--v-—--—-‘ '
Mus duboe widalioe Eoom a—— 4
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Comusaain Niteacnanal v ifras Seasoeal del Frito Trodicsmal Canmiio

|lhll‘llll.ﬂllu de Prucha Sensocial del Frato | radicsonal Caimito
Responsables: Karen Alejondes [Barta Ronero s Verdnica Tatiuna Solgar Solarie

Objetive: L3 siguivnie prehi e readizada con ol fin de poder idantificar ¢l pertil seasorial y ln pricha de aceplabilided Jel fruto
bt televsapien B cqintr 11 en B poblacion de estudiantes de 11 iversidal Marai, elegida por sestreo na probabilistico
W i i ho'}'k'ﬂdnénl;bis et color, olor, sabor, sevturaesdes v didzor del il anteriommente mencionudo.

Ohsersiciones: Por Enor on las escalas de 10 $ mangue oo wike N el mimero cotrespondivile segun sea su apreciacion acerca del

Cainbito. beniemd e connta ol nimero al que correspande s ealificacion en los siguientes recuadres. En seguida de ©
exeribit Lis viery scionesde scuerdu con su apreciavion

1| N Sesiurinlabde. 1 T My dumo 11 Moy aoda 1| Muy dulce.
21 Desazadable | Duen 21 Ay 2 | Dulee
h ;l m.:l agrads @ 3TN muy doe, m oy 1 .’:L"m aouda me ey i :!l&nu)' dulce, m muy
s hlanda 33 L0
4 | Asvadable FRET 3| 1w acndn 4| Pocu dulee
3 o seradanic 3 1 My W § [ No scudn 5 | Nedulee
Insirucciones.

o Lreme s ustad presenta S muestra deb fre indivional Caimite, poe favor lmela, observe y proebe.

2 Obsense ol colur gue percsbe en L pulpa ded fnso Cainito

3 Perciba el olor que genera ks musin

4 lawrodizcita a s bega v sentis o sabor. sestura sicides s dulzar ute i dis y BRIRgUe e I escala ef puntaje que considere.
5. Silo considerd necesario sseribia s nespectivis obsers aciones on cadit fevuindo,

Color: | Como considera ¢l color gel trute Caimito?

Uhmenaciones
1 3 3 b 4 5
L \ | f !
o5 1 I T \
Mus Sesugradable Muy agradahle
Olorz ; Conno censidern & olor del fruto Caimito? Chsettacivoncs
t 2 X 4 5
1 l ! i |
| | L | 1
Mury desagradibie M agradable
Sabor: ; Cama considers ef subor del (ruto Caimito? OO RSns
| 2 X 4 3
1 1 ] R % £5)
| | | | -
Aoy dosagr; dabde Muy agraduble
Tentwra: ; Cimo percibe ka textum del fruto Canito? D iy
h 3
: 3 3 X 3
==+ ' 1 | i
Mus S Moy hlasdy
Acidezs ; Qué tn deido considera que es el fruzo Caiming™ Ubsenatines
! 3 4 5
Kl A [l - - |
(. I I ! 1
Mo aends N s
Du'zor: | Qi tun Julce comsiders gue o5 cl fruto € atimibe™ [T osare

3 4 5
T - -
| 1 1 T 1

by dubc o dalee

s

118



Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

o e ey S annal o tawalies Semearnnl 0 fan o hictaial & erew

Instrumeqo de Privels, S raat del §eato Lradics el L uimiis
Respinaabiley: Kaen Abejasati, Barha Roswin s Varosivs Tatiana Syigar Selarne

Ottt st prche o peadnudn con el dn de oeder iamticar ¢b per sereorial 3 by powcha de soeptabibidal de! fruto
¢ by o B oo, e ot B b poodoasine e estodiantes d b Uanes ervidind M, ehegida (v miestren mo prohabilistico

ot voay it el Sl om0 oo ol saivar lestir e 3 delar dlel g2 e avee prencioneda

Oberyan s 1 Lo en Fas esvshas dhe | o § mompie com i N ek nanens o mesisinhierie win i < Jprecianion werea del
Curit e e i< e al g coeospide s Bfiacea o i g ecudns Ean veundin Je cadu exeala

B L [T Y] L AT T R T TS TR T MRS o T

Tusieueensib.

- ——— e e e e 1 | Aty diilee o
LA dowuakibie 4 b1} v AT e
[ECHTOFREI B ,"? N =X § e by s e bt
e a8 s o e o e 88 |3}y dulee, )
VR TN R (T SH LN oy duwe W n-u_\—J o Duidh 2=
o M 3| o e |
SR e ) e
3o i Hu\éi _’

Vrente ¢ stud prosanta o mimetre ettt tdicionl © S et Tavor tameta, ebwerve s preche.
Urlvserve ol oo e prersabe e b oslanbed it Canatto,

DT 4 50 T S Chta o 0k LTS i o} L stften it aif matjue en b escala el pentaje yus wconsidere,

1
-
Vo ietere e oo s sepsn e e
1
P

RURIERR S [T IO

cnes 1t sl o et ehaersaciiogs e cby reatindn

Co'orz L vaemiadentel vt kbt sniie R revatTIneN
; ' s s (0] L i i Lo o et e e
Lo, et i ol maame =iy
. s | ' :
My visg, b b Ll et e ot e
Olos, € aoo coasadena S otut deb i & svan™ ORstrs aisms

i : 1 3 ? TSR — p—a =
:'._.__ . _..1-_.-.-..-4.___.....1,- AT l —|

LTI B

Ny gtk

sabors | ¢ ome crmnidenn o s e fiuto G (R0 B

i 3 2 ' ? B —
1 1 R DR H

i : 3 T i :

My aesascatabke

Mo, aurstuble

Ldesieds ded et dimito !

Fextueas , v oy neviihe PRI
3 5 1 e L . & S
i_...-- ey e e 1——“ W, IESES== s ‘
N Al Wl b oy e i — i+ e i S —
{ (TN )
Nriltat o B Tae a1 YT R el e s upan = (.!.’A?.v“.;“.h.. o
| Q ' 1 i l
A ancsd i< SESISIECIPTY
biam < mrme s i —— p ! b o
Nevag ot
R R

Guwurs, i L i

weisi! Fa git el Lo it

(L T

: IR S T - oo oron o ST GaredabtE 7]
! N ORI

s dule

RTTUTAY

119



Cabgctin g

Cammiio

IO CO I BRI B Ly e s enlor, olor, sabar, 1

Ol

Camne, taeenin on ciontg ¢l nmpern

Composicidn nutricional y andlisis sensorial del fruto tradicional Caimito

1 ooty ot \uteacon of v dmidises Sewsvewal del Frao Trastcvnad Caemate

Inetransenso e Priocha Sensarial et Tradicional Cainsite
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Catmittn temiemby e Coenta o mimens ol gue correspoade su calificacion cn b igiscines reesalos. Fn sepuida de cada escal
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Oyetiso. | siguiente pedchu e weatizids con of fin de poder idemiticas ¢l perfil sensorial y la procha de aceptabilidad det i
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Canmite, enietdo e coentz ¢ niamerno ol que corespoede s califtanion en los sipuiemes reciadeos, L sezuidn de cada escaln

e I s ubseraione i wvendu con s aprociacion

[T oo ] Pl [Madie
21 Aad 2| Dahke
] s e ]
3T 5 o ade  moy ERED) ‘nmy dukce, 1oy
dhilve_ o
T'Ingwuh- }4_ Ao dale
3| N b § | e duke

11 N desasrstbie [ g AR
T3 T Devagtatanic 1 I :
FINE e mmada mome 3N way duro o
deaatuda Bl
Veribabie 1| Hiad |
© Ny weradibae [ Nleay blandy ]
Instricciones,

Vrente & usted presenta fa muestnt Jed fruta teadicioanl Caimito, por Favor dmeli, vbserve y priche.

Oihserve el color que perethe en fa pulpa ded frato Calmito

i
2
30 trereiba el olor gue generd b msesin,
4
3

Litrodiircala a si boca  sentin e saboe textiera acides y dulzor i o Bo y mangue <n I escala el puntaje que considere.
Si o considers necesario vseritit las respectivis observaciones en cada reciadre,

Color: | Cama cunsidera el cabor del frato Caimito !

1 4 3 §
1 l 1 g
| Ll 1 | 'i
Muy desagridanle Muy azradabic

Olor: ;Cimo consadera of olor del froto Caimito !

] 2 3 5
L 1 A @1 |
I 1 L | I
Mun doss srdable Wy padable

Sabior: , Conr considenz ol sabar det it i

I . 3 @ s
i : 1 :
|

A ] o =

) (TIPS

Peatura: ; Como perobe L tes o, del s Camie?

| 2 3 -9 5.
_.___f._._..__f_‘. s et
n Maese

Lo daiy

Ackdess U L doido vonsidend us es el et Cgnmie!

' S 3 5? 5
\ 1 =3l !
I 1 ./ ]
M i Mot el

Dutzor: [ Que T dudee cmsiderss o e ol Tt Caimr!

I 2 1 g) 5
. s s e
wh bty

Muwe by

Ohseryicsines

Cstn oo

finen achass

LR ERI TR

- w e — o ————

i

i

AR
ORnemy a1
Ul scwny
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

Couyitne b Nren bl v finafessy Neaseennl del rate Trodicional Cammene

Istrianento de Pricha Seisurial del b i i
' ! st rndicionad Caimsta
Resgoisabdes: Kaeen Alepandea Narba Roswro s Veninica 1t Nafgar Solarte

Objetn Lu siguicnte prwha es reatizada con el St de pialer idantificar of poriil sesorad s L pricha d whilidod del frut
Cainte Ty sopdndlacn conte 1o en i pobliscion de estunduntes de L Linicer sl Stanana. ::kyudl'.n : ":' ::T“' m‘. ohihilistco
por consearensn faciemlie enliasts e se culor: oo sabor testira iesdes s dulzos ottt mmmmw':lc nw:m:mko o
Osersaciies: Por ot en fas e calos e TS mangie <o i "N ol nianro corropumdivnte sepin sea s mn:\'m.mn acerve del
Cartrie tenivado en coenta o aomero al gue cottespanide s ealiliznn o kiy sipaicsies recaadros En segiida de eada escala
excritr s e actomede o tierdu con st apreciaeion n T

1| Mo desagradable 1| Ay o VEZe I—_h_l;_\ oy 1| My dudce
3| I agradal 2 | thane 2 Acube 2 | el
TR e dgrada moome 3| NG mwn dure, O T SN wwy dulce, m muy
! .ln.rg_.‘n.,:._l hlmu'lu_- =] - LS | aude
1] \pratidbie 3 1tk A | Vo by 3| T dulee
3T Nt e dhle § ] Muy Bland S| Nurader SN dube
istrieciones
| Fremte a usted presenta b muesira del Truso texlicional Cinmito. por taved konehe observe y pruche,
2 Observe of color que pereibe en Ja pulpa del fruto Conmito.
3 Perviti el olor que geners b muesira
4 Intresduscaka i su bociy swenta o sshor, lestunt acides dulzor upo & unn 3 margue ¢n la oscola ¢f punlaje gue considere,
S S lo comsiders feoeiar escriba ks fespectivas ohserviciunes on cads recuadro,
Color: , Como considera ¢l color del fruto Caimito? ObATvaCHNISS
1 2 i 5 e e
\ : x [ B
I ' | i )
Muy desagradable Muy agradoble
Olor: ; Come considera of olor del Tt Caimito? Ot asnse
P 4 s
I Il ]
N f 1 T 1 1
)
L M desugradahle Muy' ogradable

Subor: ; Conso considera ¢f subor del fruto Caimito?

Ubservismmes
| 2 Q 4 s
L ! 1 |
e ' I | 1
Nty desagrandahbe Ney uzradabbe
Tentura: ; Cama perciie L teviun dol frulo Caimie™ Olnenaci
| 2 ] 4
I+ | i I
I - 1 K
Mo s Aty bl
Acidez: Qe i seido ovsidera o es ¢ fngto Caamit? Dbsena oo
| - 3 4 <
| . . O
T | I | |
Abus ik Net b s
Dutzor: | Qua tan duloe coaside e que e 3 1o Ciivoie™
O acwanes

| 2 3 g 5
}
i ‘ ' I

[ NRUT NS Na b
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

omprrien it Nasirk ronad v Andlisss Semsoriad et Froto Trauticsmeal Canwio

i listovmenti de Pracha Semsoeia del T oo | eadicienl Caimito
ssponsubles: Karen Alejandra Masba Rosera s Vennica Latiana Sulgar Solarte

Ohgetive: L siguiente pricha es tealizada cons ef fin de poder idsneificar ¢l perfil seesorial y e pricba de aceptahilidad de fruto
Lt c.-fn:i s'cqh.h,l Ih!m nmurf: {ren L pobluvion de estudiuntes e 1o Vniverssdad Manase. clepaki por muesireo no prdabilblion
:,.. comemieneia haciendi cnfasis en su cooe, olar. saho, testaraasudes 3 dulir del il steronmente mencinado.

Wnervacimees Por Kavir, o lis escakas de 1o $ manjos con ik X" of s correspomivie segan s su apeciacian acerca del
Caimit tenindes o vuenita ¢l niimeno al que corresponde s calificacion e ks sigientes reciadnys. En weuida de vk escala
erihin Las oibners cinacsde acuerdo con su apreciion,

11 M deszgiadsbly 1| M Ju | 1 Men St || Meydulee
A _l-_ i L LB
2| DNvingrakitk 37 Toern : 2 Ao 2| tulwe
JING me amads mome TN e e T N e acde, w iy 3| N oway duice. ® muy
desaurada izt J X t ____%C acidy
41 i T W 31 P st 4 | o dulee
§ 1 Mun agrdible | Alus teamio 5 | Nr i $ | Nudulue

Tistnchnes.

Vo Trente a wsted present o musesirn del frato iradicional Caiimisa, par faoe omcly, shserve y prsche,

2 b e color que pereibe et La pukpa del fruta Caimn.

L Perosha ¢l eloe gue pencra B muovsifa. ; i
3 ezl i su boca y sienta el saboe. teviura icides y dulsoe ano i san y masguc en §a escala ef pustaje que 3
3

St I cosidra devesario excribit lus respectivas ohseracinies on cala recuadry.

Color: , 4 omu considera o color del (o Caimito? 1 Aner sRNes
a 1 ]
A .
I ¥ T T 1
Mus desseradable Muy ugrafubdc
Olorz ; Cinmo considera ¢l clor del fruso Caimito” [ P —
| 2 3 A 5
| | fl ]
¥ | f } i
Mins dovre albly My synadable
Subwr: | Udnu considers ¢l sabor del fruta Canmao? e nikios
1 2 3 X 5 f
L 1 ! 1 1
| SO R 1 | 1
M dougralble Muy ngraludhe
| o L G iy p A e )
Tenturs: ;L omo pervibe L testurs del fruto Caiminy! Cvatts ‘
3 ]
! 3 L * _5;
| ] I T 1
Muy dsst My blania
Acides: | Que an avido vonsiders que es ¢f frus Camsto?! Chacrvacuens
| 2 3 1
1 | 1 ! *
i 1 | 1 | .
Mo i N ikiin
Duleor; Oue tan duloe conssdera gue ¢s o Intto Camito’! i

¥y 4 s
f——t—F——t—

Muy delic Nodnlos
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

ot on Nadrscs il v . Iiloses Sersorsal el § eutes Trondic canal Caturte

struento de Procha Sensorial Jel Frute | radicional Caimito
Responsables: Kasen Alejamba Borha Roseer y Verdnica Tatrana Salgar Solarte

Uhietive L sigiente provha es reabizada con of tin de poder etilivar ol pertil sensarnl y ls prucha de aceptabilidal del fruto
Camiter Cohrvsedin i caimia fy en o poblacion Je extistiantes de L §niersidad Morin clegids por muesseee no probebilistico
e conventer it aciids enlasis en i color, olar, sabi, testunacnbes y dubzor del frmn antecionune mein s

b st Por Enor. an b escalins de |3 € anare con una "N el namice urrespoidici sepun sea s apreciicion averca del
Cudrmito teniember en vty ¢ mamera ul gue corcsponde i culifi.acus e ks sipsiies ecadios. 10 sepuna de cada excala
excrbin iy ohwery icnesde wierco con s uprecdacin,

- <
11 Ny deagraable l L] Min duro [N T D — I \1:3#u
21 Phagradanls T S —— T Ao 2| Duke
3
VN arada e TN mw duro, momay T0 NG oy monba mr ey ! :'“ﬁ""‘" dulce, M muty
Jesastada Moo : ke - o
L—"—, CAuradanly 1| Rizads 3| o i : I'-n::l oy
T3 L Ny wradible S| hluy hlunda 3 |:Nool S | A
Invtrucenaes
1 Irente o uvied presents le nsestra el Trutn tradicionsal Canntite. por fave 1meta, obrene y pruche,
2 Oberve o colur que percibe ¢a Lo pulpa del frate Caimita
3 Pereibs ol okor que penen Ta mistn 5
4. Introduscala a s oy seta el sabor. testura acides 3 dulzor uno 3 uno  margoe cn L zscala el prmiaje gue considere,
5. S lo considera becesario escriba Jas respectivin observiciones en cada recuadro.
Cotor: , Comn considers ¢f color ¢el frto Caming? Obsensacaoncs
i 2 x 3 i 5
1 —
pome et ——
Aluy dewrradanle Mua szeadable
Olurs , Came eonsidera ¢! odor del fruto Caimte? T
L 3 i 3
l' 1 )L i : =3
- ; 1 | —
Mty Grsagtadalis Mun apradabl
Sabor: , Cama consedera ¢l sabor del ruto Caimito? s
1 Y /' L 3 4 5 r -
: 1 | \ -
ot L] ) F 1 i
Mun b noddig May azradable

Pestura: | Come pervibe L tesiues del fruto Canito!

Clnenacnes
1 2 3 S k]
{ 1 j G, =
= i T f b= -
AJus it Mo bl
Acider: , UJue tan seide vuonlers que e of o Cami! Oty owities
| > i 4 5
| N | > i |
| T T 1 1
LTI Nodrhy
Dt SO tan dubos venaiders g s < s Caimita?! Rk e
| / 1 3 4 3 e ————
e e |
RLITONS W dile —

Yu
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

Crngronacoins Swts o a1 Talriay Semaovaal del Fruto T eastrcronal Carwino

Imstrmmento de Pruehe Semsorial del Frato | dicivadl Camito
/ Respnsables: Kirn Aljamdia Barha Rosero y Venimica Tationa Salgar Sofarte

Cbjetinn L siemieme prucha oS realizada con ¢l hin de pouer whentificar ¢f pertil semsorsal y Lo pracha de aceptabilidad det :‘n_un
otk bl esageter e < oinive f5 en Ly peblacion de estademies de L aiversidind Magingr, clegidi poe muestreo fia probubilistico
P Cominenencan ke ciisis en sicobie wboz, subwor, kestimaaldes s didzar del T anteriannente mencionado
Ofervaciaines: 1'or Lnor, on kas escalies de | a S margu oo en N el IMiner corespondiente Segin it W IpReCcmin ieeres del
Gt temicda e covnta ¢l naners dl gue comepinde s calilicaion e los sigutentes recdis, Fn seguid de cada escala
esernbin Lis dhven avionesde severdn von sy upreciacion.

VL Ay desauralalis BT (T By e il ; l*:".")&"!l‘i
2| osauradable T [Dem 2| Avul
ENE e v 3| N omuy duice, M muy
Sl me azeda o ome 3 NG mmy alure, m ey s :-km\ o, e mey Py
ﬂ\'\iﬁ'l’h’l [ .n._\' — T“ﬁ‘.._g———————"‘u'u
A Aeradable 3 | Slande i '_lo'-.q.\_-_‘k - o TR
5 1 Mo agrabiie 3 | N hlandn < | Noacnly

1o rucenmes,

Lo Vreme g usied prosenta s muestea ded frutn tradicival Cainrite. por lavor gancla. ohserve y pruche,
2. Observe of enlorgite pereibe en B puipa del frome Camite
3 Percihy el olor gue genera ka imiesios b G
1 latroditacaln g s becty sienta of sibie, kestima acides 3 Jifaon i a no y mirgue en Ta escaly ¢f pumage gue comsidere.
5. S I considers necesarin escrib lis respectivas observaciones o sida recuadro,
Colar: ; Cdmo considera ¢l volor Jel fnse Caimita? Oheravioees
I 2 3 i *
L ] J [} ]
r | 1 | 1
My dosagrinduble: My agrakihle
Ofar; ; Camo comideri ¢l alor del fruto Caimao? Ohscimcinnics
| 2 3 f 5
| | L f) I]
= 1 ] | 1
Mus desgradable My agrodable

Sabor: , LCamu considert ol sabor el ruto Caimite?”

sy apnes
1 2 E 4 ~
1 L 3 | 1
| 1 ] I |
o Muy dessindabe Ay agridabe
Tevtura:  Como pereibe Latesturn del fruo Caimite! e
ki 3 3
: 1 ' xl i
I =2 ! 1 H
Muy du o Moy Blanda
Acitezs JQue tan acido considers que o ol o Cannite’! Olssery iowines
I 2 3 i x I
1 i 1 L
f t I I 1 g
Mus wadi LEN
Dulzer: | (Qué tan duboe comidens que es el ruto Camnto? P
k] d s
! 1 } | |
1 1 | | |
Ao dulee Na dulee e
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

(ontyisicd N ausaf 1 ity Sermsurnal kel Frnges Sranic o Cauwto
Instrensento de Princha Sensaria? ded e Lralicional Castinto
Respamsables: Karen Alejundes [ Rosers s Veronaca Fatiana Salgar Selane
Obictive: La sizuente pracha es realizads vun of fin de poder alemificar ¢l peril semoral 3 13 prcha de aceptahilidad del fruto
Cavmitss ¢ fox vep s Hovan coiaitee £ en B poblacion de estudiastes de b Viversidad Mariana clegida par muesteed m probahilistico
PO o aieae; fawsendo enfasts v siccolor, whor, sabor, Tesireacndes » dulsor del Irato anternsmente mt"t'ﬂ*uf"‘ )
Oz actones: Pue favor, on fas eocabes g 1S nmungue con wng N o i corespimdicnle ScEi s s apreciicion "““"d"
Uamite tontendo e et ol numero al gue coeresponde i colifizucion o ks g recusdron. L sepuida de cinda escala
esetibng Lis absers mineside acuen’o con s aprectcivn.
(71 T Vi deswmadabic T [ N b0 1] Moy s L '*:2 :"“
U2 Inemnadibie R 2 e &
o — FT N T AT TSR TN dulce, m mny
r‘— Yoo atele mome AN oy deea e e ] Ny aiwbe sty ‘:,‘:m‘
des s tald N L LR ,._‘_,..,:.“M -
I TR N T (3] Py 4| oy
5180 Skl 7] T i bhada K3 O — K
Insenicennms
L Drente a0 usted presenia o miestra del Tt wadicwonal Camito. por fnor timscl, whsrve s pruche.
I Obsene ol colur gue percibe en ka pulpa Jel frito Caimite,
3 Peroba o odoe gue geners la mueNra. ;
4 anreniuzcala i s boca  senta o sabar. teviura deides y dular oo a una  aRRGE e La cseala ef pamiage gue consklere.
5 SETo cursider nevesin esriit s fespectivis obseriacnms ¢n i reciadi,
Co'or:; Cantn considens ¢l color del [ruto Caimito? Obsers 1006
| = 3 ) ] -
L I L
f ; 1 e | C;L.Mo i
M i tidshie Ay el '
Olor: L i considers el odoe del fruto Cuimito? Ofseny mniies
i b 3 4 ;
! 1
f t * i v |
Mus deagraddh: Moy szradable
Salior; ; Comns considers ¢f sabor del Tnsto Caimito”? Obuicn nckmes
[ 2 3 1 3
= t i — .
Mis deststndable Mus azradable
Tentura: “Come pereshe L desturadel fruto Casmito? ihenacnes
| 2 3 4 5
1
i 4 f ¥
Mus band
Ay due
Acides [0 tan avide comssdera due o el fruse C simitky? Uacn i uimies
1 - 3 | 4
!
= = T «
Ko wnbo
M 2onde
Dairor: , Uué L dutor comibouagie o of it ! Vb A me

| 3 3 4 \'
§rm—— e
Sl
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

Campvapnnar e ol + . midesty Sevetownal Jked Erunee Trodacroml Camuto

Instratmento de ek Sensinial del Trato Fradscional Caimito
Responsables: Karen Alcganien arbu Rosero 3 Verinica Tastana Salpar Solarte

Dbictive: La siguiente prscha ex realizada con el fin de poder idetificar ¢ perfil sensneial ¥ fa pracha de acepiabilidnd del fruto
Catbamiter hiey oyt Humme corimn B e L poblackn de estsidimtes de Ly Umversidad Markana, ehegida par misesioen o produbdlistico
Pk won camiencia, haciendis entists en su ciolie, plor. sahee, teviuramobes & duleot el Trnta anteniomente mencmnado

{ !'Mt.\ ARt Por Lavr, on bas esclas de | o § ranjue can i N e o corespondiente yepin sea su aprecidn scerca del
Cu iy, teniendo en cwert o pumerg ol g comrosponde sy calificaenin: en loy siguientes recwnlros, Fn sepuida de nba escala
excribin L ohnery acionesde avuendn con s aprecicion,

1A devmadaie 1| Mo dura 4] My senda 1§ Muy duke
2| I sradable 2| Duw 2| dendn 2 | Dake
po——y—~ ' AL
VING e aorads wome TN e dam, m o VLN oy acsdo. i mn SN muy dukee, o miy
L Sorla Bando dulee iy
4| Nuetakabl 4| e 4] oo dod 4 | Povo dolce
U5 1 My seralible 1 Men Blando B (5] N e
Insirecciones.
1o Freme o wsted peesenta lo muestra ded frto tradicional Caimvito, por Tuvor kel observe ) prache,
2 Ohserse el color gue persbe en la pulpa del tasto Caimieo
30 Pereibi ol wlor gue geners ks nissestra,
A Tutrsdizcaks o s boca s siila el sabor. testura acides + dulzor uno o une y margue ¢n la escala ¢f punise yue considere,
S Nidu comuders necesario vsriba las respectiv s observicionss en cada recuindeo.

Codor: Ut considera o colur def tratoe Counito?

Ohservienioe
] d 3 4 s
i L ' 1 &
| I T | s
Muy dosazidalie Nuy sradiihl
Ofar: | Coma considera ¢ olor ded fruto Caimito? [(
|} - 3 4 3
1 |
t —+ . r— w.
Muy desagrindable Muy sgrindable
Subur: | Como considera of sabor del Inua Caimate? Obscrvacimes
1 2 3 4 3
L ! | 3 o |
I 1 I T |
Muy desagrndabiy Muy agridable
Tentura:  Como pereibe la teviura del o Caimio? o
i 2 3 ) 3
: 1 ! 1 AR
|4 1 Ll 1 N
Mex bty M Manda
Acidezs , Une tant aeado coasidera que o el fruto Cammita™ Cfnentckines
1 2 3 4 s |
1 sk |
= f i ¥ -1 i
by v Ko dade
Duteor: , Oue tan dulee consaudena gue o el tate Cauiita* Fypa——
| 2 3 4 5
L H -
p——t—t—+—
My dilke 1 dike B
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Composicidn nutricional y analisis sensorial del fruto tradicional Caimito

Canyreasiciin Nwtraconcd v Iilisis Sewsorsal del Erao Travicronal Camiro

Instrizmento de Pricha Semorial del Frate Tradicionat Caimito
. Responsibles: Raren Alciandra Harhu Rewera s Vernica Tatiana Salgar Solane

Objetive: La siguiente prchi s wealizsds con of fin de poder ientiticar of perlil sensorial v la prischa de aceptibilidad del fruto

Cannnito 4 iy oy Hem caimtter B en Wy poblacion de estindisates iy
Por conventencii: Iaciendo enfasis en s color, ulor, sabuor. [N TTION

Observacines: Poc G or, en b evcakis de

eseribir iy obsers acionesde wcuerdo con sit apreciavicn,

b miversabad Marana, chegidi por mwiestren o probabilistico
e v dulzor del fruto imtenoanente mencionindo

ey ¢ i S mmaniqiee con uia N7 el iinmenn correspoidicine segan sea sd apeeciavion acerca del
Camito teniendo e cuenta el mumero al Yo correspondde su calificacion en los sipuientes recuadros. Fn

puids de cada escala

)L M desseradale 11 My dure 1| My acude || Muy dulce
2] Desagrnlubiy 2| i 2| Aue 21 Duke
b
PN me agradn ol me 3Ny dure, mr wou 3] N sy b, ey 3N ey dulce. e muy
dovagrads Bl ] e Scadis
| Auridahle Bl o 4 | P dukee
3 1 Mey apradubic 5 | Mus blanda €| Ne b 5 1 Nodule
Instrucciones.
Lo Trente u usted presenty la muestra ded fruto weadicional Caimito, por fuvor timuta, ohwerve y pruche.
2 Obserse el color que percibe e la pulpa del frsto £ aimito
30 Perciba el wlor que genera b muestra,
do Intraddzeiila o su boci y sienta ¢l sahar., testuns acides 3 dulros uno s une y margue en fa escols el puntaje que considere.
S S considers necesianio escriba Lis respectivas obsers aciones ¢ exda recasdea,

Color: ; Camo considera of color del Truto Camita?

Obrervavnnes
| . 3 4 s
| L 1l i
I | I * =4
Muy dosugrinkible Muy ngradable
Olor: [ Come considera ¢l olor del fruto Caimito? Obsers sikone
| 2 3 4 5
| ! | )
| I *7 | I
My desagsindahle May ngradsbl
Sabor: | Como consadena ef sabor det fruio Caimito? Observacivnes
| 2 ) -{ 3
1
} + } i *
Muy desagranlable Muy agradable
Testura: ;[ Como percibe Lirestury del fruto Caimite? ey
| 2 3 4 JS
1 A
% i i * 1
Muv duro Muy blando
Acidez; ; Qué tan ascido consrlera e s ¢f Trutw Caimito? Observaciones
= 3 4 5
| ! i 1 e
| T T T —n |
Auy S Nowade
Dulzor: ; Qué tan dulee considera gue es ¢f fruto Caimine? Clncrvacknes

| 2 3 4 3
| i t % =
Muy dul ¢ wodulee
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{ abtoynete sir Nowirn somead v biilesrs Sewsoewe A0 ) esan Traunnl Camuo

Instrumento de Boch Seaserial det Frata Tradicions Cgimito
Responnahles: Kuren Alejande itarka Rovers y Veraniva Lo Salgar Solane

‘(‘:’:l“:l'l‘ "; ’I-" "mgcmc P e seafizada con el fin de poder sentificar ¢ pertil somatial y Ja pricha de aceptabilidac del o
b Elessaiin o carianes I en la pbilac’in de estiduntes de b Ui ersdad Nnana, elegida por muesteen no prohabilistico

% LS et Biendo cefisis o s oolor olor, s, testura wider s dulzor del traso anterimenie mencionade.

9""-"‘ aomes, P o, en ity eseatisde |4 3 PIARUAE Lt s N T CORTE PO ~ein Sca -t apraciacion deencs del

laufufu. cininde en coenta ¢ pumeto al g vorrespande s calitiaann en by sigoicnies recuideos L seguida de cala escala
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