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RESUMEN

Rodriguez Gutiérrez, Manuel Enrique. Contenido de acrilamida en chifles en cuatro
variedades de platano. Tesis para optar el titulo de Ingeniero Agroindustrial,
Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, Universidad Nacional Hermilio

Valdizan, Huanuco-Peru. 2023.

La investigacion planted mejorar los procesos de elaboracion de chifles de platanos
evitandose que se forme la acrilamida, en 4 variedades (Guayabo, Inguiri, Muquicho
y Bellaco) que producen en la region Huanuco donde es muy comun el consumo
de chifles, ademas de la investigacion se trabajé a 4 temperaturas de fritado (165°C,
170°C, 175°C y la de 120°C que fue la Unica tratada en condiciones de vacio a
15KPa), aplicandose un disefio completo al azar con arreglo factorial de 472
haciendo un total de 16 tratamientos. En cuanto a la metodologia para evaluar el
contenido de acrilamida, se realiz6 el desengrasado de las muestras por el método
de Soxhlet para luego analizarlos en un cromatégrafo liquido de alta performance,
encontrandose para todos los tratamientos que, la aplicacién de vacio en el fritado
a las 4 variedades de platanos no produce acrilamida, siendo diferentes
estadisticamente entre todos los tratamientos que si registraron contenidos de
acrilamida. Con respecto a las caracteristicas fisico-quimicas como contenido de
grasa, pH y acidez, todos presentan diferencias significativas que son aceptables
en relacion a los platanos. En el caso de la evaluacion sensorial se nota claramente
que la variedad Inguiri en condiciones de vacio tuvo un cualitativo de muy bueno

siendo el mejor tratamiento en la escala evaluada.

Palabras clave: fritado, vacio, almidén.
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ABSTRACT

Rodriguez Gutiérrez, Manuel Enrique. Acrylamide content in chifles in four banana
varieties. Thesis to opt for the title of Agroindustrial Engineer, Professional School
of Agroindustrial Engineering, Hermilio Valdizan National University, Huanuco-Pera.
2022.

The investigation proposed to improve the production processes of plantain chifles,
avoiding the formation of acrylamide, in 4 varieties (Guayabo, Inguiri, Muquicho and
Bellaco) that produce in the Huanuco region where the consumption of chifles is
very common, in addition to the investigation We worked at 4 fritting temperatures
(165°C, 170°C, 175°C and 120°C, which was the only one treated under vacuum
conditions at 15KPa), applying a complete random design with a 4" factorial
arrangement. 2 making a total of 16 treatments. Regarding the methodology to
evaluate the acrylamide content, the samples were degreased by the Soxhlet
method and then analyzed in a high performance liquid chromatograph, finding for
all the treatments that the application of vacuum in the fritting to the 4 banana
varieties do not produce acrylamide, being statistically different among all the
treatments that did register acrylamide content. Regarding the physicochemical
characteristics such as fat, pH and acidity, all present significant differences that are
acceptable in relation to plantains. In the case of the sensory evaluation, it is clearly
noted that the Inguiri variety under vacuum conditions had a very good quality, being

the best treatment on the scale evaluated.

Keywords: fried, empty, starch.
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I. INTRODUCCION

El platano tiene diferentes variedades que difieren en color y firmeza, son
ricos en almidon, pueden consumirse verdes o maduros. Todas las variedades de
platanos cultivados son de la especie Musa paradisiaca, derivados del hibrido de la
Musa acuminata y M. balbisiana, de los cuales en Perld son sembradas las
variedades seda, isla y Muquicho que generalmente se consumen maduros y el
guayabo, Inguiri y bellaco que de preferencia se sancochan o frien. Los chifles son
una denominacion utilizadas en Peru y Ecuador, son presentaciones en rodajas u
hojuelas de platano verde frito, sazonados con sal.

Por otro lado la acrilamida es un compuesto de tipo amida que se producen
al elevar a altas temperaturas en los alimentos ricos en almidon, esto se produce
por la reaccion de la asparagina, con azucares reductores (glucosa y fructosa),
oscureciendo el alimento (Ullate et al., 2015), es asi que los platanos maduros
contienen mas azucares y los verdes contienen mas almidon que azlcares, siendo
susceptibles a la formacién de acrilamida cuando se eleve a altas temperaturas,
dado que los chifles se procesan en tinas de acero en inmersion de aceite vegetal
a temperaturas superiores a 100°C (Oms et al., 2002).

Se ha vuelto un peligro para la salud consumir productos fritos que
contengan acrilamida, al cual se le ha hecho responsable de las enfermedades
cancerigenas (Hijano, 2019). Es asi que, productos, sometidos a la tecnologia de
fritura al vacio permiten mejorar la calidad de los snacks evitando la formacion de
acrilamida (Gomez Posas & Segura Duque, 2019).

Le evaluacion del contenido de acrilamida en los chifles de platanos, es
preocupante por eso es que, pero con la tecnologia de vacio podemos reducir la
temperatura y lograr un producto de calidad, es asi que la investigacion planteé los
objetivos como:

o Evaluar el contenido de acrilamida en chifles de cuatro variedades de
platano a diferentes temperaturas.

o Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas mas relevantes de los chifles de
cuatro variedades de platano a diferentes temperaturas.

o Evaluar las caracteristicas sensoriales en hojuelas fritas de cuatro

variedades de platano que no contengan acrilamida.



ll. MARCO TEORICO

2.1. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1.1. Platanos o bananas (Musa paradisiaca)
El platano tiene muchos beneficios, es alto en energia, esta relacionado a

prevenir problemas de depresion, estrefiimiento, presion arterial; hipertension
arterial, Ulceras, reduce la acidez estomacal, ayuda a tratar los nervios, anemia,

picaduras de mosquitos, entre otros (Rural, s. f.).

El nombre de platano, banano, cambur o guineo agrupa a los hibridos
cultivables del género Musa acuminata y Musa balbisiana como cultivares
genéticamente puros de estas especies. Su clasificacion sigue vigente de acuerdo
a las reglas del Cédigo Internacional de Nomenclatura Botanica, el nombre linneano
cuenta con prioridad, siendo ahora denominada Musa paradisiaca, que indica que
se trata de un hibrido (Romero Guerrero, 2017).

Se conocen mas de 1000 variedades de platanos, las especies de Musa
son nativas de la Region indomalaya tropical y de Australia, su cultivo se hace en
mas de 135 paises, siendo su clima las regiones tropicales y subtropicales. Los
mayores productores de platanos del mundo en 2016 fueron India 'y China, que en
conjunto representaron el 28 % de la produccion total. Las plantas de platano son
cultivos perennes que se reproducen de una cepa gruesa subterranea, con
cosechas que pueden ir todo el afio, tardando de 80 a 180 dias en desarrollarse,
esta planta puede producir de 5 a 20 pudiendo llegar de 300 a 450 frutos por espiga,
alcanzando mas de 50 kg. La pulpa gomosa del platano tiene una coloracion que
va de blanca a amarilla, rica en almidén y dulce. y rara vez estas variedades
producen semillas (Inforagro, 2022).
2.1.1.1. Variedades de platanos

Existen mas de 20 variedades de platanos como el: Chimiringo, Sapo,
Morada, Morada Verde, Ordinario, Bellaco, Pama, Guayaquil, Manzanita, Isla,
Palillo, Enano, Williams, Hictayana, Guinca, Fhia y Biscocho, Cavendish, Parito,
Seda y N-500 (Canari & Cordova, 2019). Ademas son siete las variedades de
platanos que producen en el Peru especialmente en las regiones San Martin,
Huanuco y Piura como: Platano de seda, Platano de isla, Dulce y contundente,
Platano bellaco o maduro, Platano palillo, Platano manzano, Platano rojo y Platano
bizcocho (Review, 2022).



2.1.1.2. Morfologia 'y Taxonomia

Segun Inforagro (2022) la planta del platano de describe en sus siguientes
partes:

Planta: herbacea perenne gigante, con rizoma corto y tallo aparente, que
resulta de la union de las vainas foliares, cénico y de 3,5-7,5 m de altura, terminado
en una corona de hojas.

Rizoma o bulbo: tallo subterraneo con numerosos puntos de crecimiento
(meristemos) que dan origen a pseudotallos, raices y yemas vegetativas.

Sistema radicular: posee raices superficiales que se distribuyen en una
capa de 30-40 cm, concentrandose la mayor parte de ellas en los 15-20 cm. Las
raices son de color blanco, tiernas cuando emergen y amarillentas y duras
posteriormente. Su diametro oscila entre 5y 8 mm y su longitud puede alcanzar los
2,5-3 m en crecimiento lateral y hasta 1,5 m en profundidad.

Tallo: el verdadero tallo es un rizoma grande, almidonoso, subterraneo, que
estd coronado con yemas, las cuales se desarrollan una vez que la planta ha
florecido y fructificado. A medida que cada chupdn del rizoma alcanza la madurez,
su yema terminal se convierte en una inflorescencia al ser empujada hacia arriba
desde el interior del suelo por el alargamiento del tallo, hasta que emerge arriba del
pseudotallo.

Hojas: se originan en el punto central de crecimiento o meristemo terminal,
situado en la parte superior del rizoma. Al principio, se observa la formacion del
peciolo y la nervadura central terminada en filamento, lo que sera la vaina
posteriormente. La parte de la nervadura se alarga y el borde izquierdo comienza
a cubrir el derecho, creciendo en alturay formando los semilimbos. La hoja se forma
en el interior del pseudotallo y emerge enrollada en forma de cigarro.

Flores: flores amarillentas, irregulares y con seis estambres, de los cuales
uno es estéril, reducido a estaminodio petaloideo. El gineceo tiene tres pistilos, con
ovario infero.

Fruto: baya oblonga. Durante el desarrollo del fruto éstos se doblan
geotropicamente, segun el peso de este, determinando esta reaccién la forma del
racimo. Los platanos son polimérficos, pudiendo contener de 5-20 manos, cada una

con 2-20 frutos, siendo su color amarillo verdoso, amarillo, amarillo-rojizo o rojo.



Segun Muhlbauer & Muller (2020) en cuanto a la taxonomia, se puede

apreciar en la Tabla 1 la clasificacion.

Tabla 1. Clasificacion botanica de la platanos.

Clasificacién botanica

Reino
Division
Clase
Orden
Familia
Género
Especie

Plantae
Magnoliophyta
Liliopsida
Zingiberales
Musaceae
Musa

Musa paradisiaca L.

Fuente: Muhlbauer & Muller (2020)

2.1.1.3. Valor nutricional

Segun Inforagro (2022) el platano posee alto valor energético que puede

variar de 1,1 a 2,7 kcal por cada 100 g de materia comestible, asimismo, tiene

vitaminas B y C, y sales minerales como potasio, cloro y fésforo, pudiéndose notar

Su composicién como se muestra en la Tabla 2.

Tabla 2. Composicion nutricional de platanos (100g de materia comestible).

Componente Unidad Cantidad
Agua (9) 75,7
Proteinas (9) 1,1
Lipidos (9) 0,2
Hidratos de carbono (9) 13,38
Fibras (9) 0,6
Vit A un 0,6
Vit B1 (mg) 0,05
Vit B2 (mg) 0,06
Vit B6 (mg) 0,32
Vit C (mg) 10,00
Ac. Nicotinico (mg) 0.6
Ac. Pataténico (mg) 1,00
Sodio (mg) 1,00
Potasio (mg) 420,0
Calcio (mg) 8,00
Magnesio (mg) 0,64
Cloro (mg) 125
Manganeso (mg) 0,64
Hierro (mg) 0,7
Cobre (mg) 0,2
Foésforo (mQ) 28,0

Fuente: Inforagro (2022)



4.1. Generalidades del chifle
Los bocaditos o snaks son productos alimenticios salados y/o dulces, fritos o

extruidos no sometidos a la accién de leudantes quimicos o biolégicos que son
envasados o embolsados. Ademas, los bocaditos fritos se obtienen luego de una
fritura directa de la materia en aceite vegetal hirviendo, con el sazonado de sal o
azucar, saborizantes, colorantes u otros aditivos permitidos. Es asi que, los chifles
son shacks salados elaborados a partir de hojuelas de platano verde, fritados en
aceite vegetal, siendo un producto deshidratado por fritura (Arellano & Humberto,
2018).

“Chifle” hace referencia a un bocadito a base de platanos especialmente de la
variedad bellaco, de gran consumo en el Perq, tipicos de la region Piura.
Preparados especialmente de platanos verdes de gran tamafio, cortados
transversalmente en hojuelas de espesor de 1 a 1.5 m que van directos a una
freidora en aceite vegetal a una temperatura de 150°C en un tiempo de 3 a 5 minuto,
hasta que las hojuelas logren un color amarillo para luego esperar que enfrien por
un periodo de dos horas (Altez Rojas et al., 2020).

2.1.2. Proceso de elaboracion de chifles

Segun (Arellano & Humberto, 2018) explica el proceso de obtencion de
chifles de manera tradicional:

Recepcién: los platanos son recibidos para iniciar el proceso de
habilitacion de las materias primas

Seleccion: se selecciona los platanos verdes pintén antes de madurar, de
preferencia no deben estar maduros, dado que tienden a oscurecerse por el exceso
de azucares.

Pelado: se saca los extremos del platano con un cuchillo sin punta y sin filo
y se pela evitando maltratos.

Corte: el corte puede ser a lo largo o transversalmente en hojuelas de 1 a
1.5 mm de espesor, pudiendo utilizar una cortadora manual.

Coccidn: las hojuelas se sumergen en aceite vegetal a una temperatura
de 150°C, este proceso puede durar entre 3-5 minutos aproximadamente para
evitar la reaccion de Maillard (oscurecimiento no enzimatico por exceso de

temperatura).



Escurrido: se utiliza para separar el aceite adherido del fritado ayudado
con papel absorbente.

Sazonado: se adiciona sal a los chifles a una proporcion no mas del 1.5 %
a fin de mejorar el sabor en todas las hojuelas

Embolsado: se enfrian a temperatura ambiente para embolsarlas en
bolsas de polipropileno.

Sellado: las bolsas son selladas por equipos portétiles herméticamente y
etiquetadas, siempre evitando el contenido de aire a podria producir oxidaciones
de la grasa.

Almacenado: finalmente son almacenados en cajas de cartdon para

distribuirlas.

4.2. Acrilamida

La acrilamida esté considerada como un sélido cristalino inodoro e incoloro
y altamente soluble en agua. Este quimico se obtiene mediante la hidratacién
catalitica del acetonitrilo, y se utiliza como floculante para clarificar el agua, en la
industria de pegamentos, estabilizante de suelo, etc. Es una amida insaturada muy
reactiva, ya que contiene un doble enlace activado, y utilizado para sintetizar
poliacrilamida. La acrilamida es estable a temperatura ambiente, pero polimeriza
en la fusion o expuesta a radiacion ultravioleta. Posee un punto de fusion de 84.5°C
y un punto de ebullicion de 136°C (Hedegaard et al., 2007)

La acrilamida es una sustancia quimica utilizada principalmente en la
fabricacion de compuestos conocidos como copolimeros de poliacrilamida-
acrilamida. Los copolimeros de poliacrilamida y acrilamida se utilizan en la
produccion de papel, tintes y plasticos, y el tratamiento de agua potable y aguas
residuales, también podemos encontrarlas en productos como masillas, envases
de alimentos y algunos adhesivos. En el caso de alimentos ocurren cuando las
verduras que contienen el aminoacido asparagina, como las papas, se calientan a
altas temperaturas en presencia de ciertos azucares (Pelucchi et al., 2011).

La concentracion de acrilamida en los alimentos varia ampliamente
dependiendo del fabricante, del tiempo de coccion y del método y temperatura del
proceso de coccion. La disminucién del tiempo de coccion para evitar un tostado o
dorado en exceso; blanquear las papas antes de freirlas; no guardar las papas en
el refrigerador; y secarlas (en un horno de aire caliente después de freirlas) son
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formas de reducir el contenido de acrilamida en algunos alimentos.
La gente se expone sustancialmente a mas acrilamida por el humo del tabaco que
por los alimentos. La gente que fuma tiene marcadores del grado de exposicion a
la acrilamida tres a cinco veces mas altos que las personas que no fuman. Es
probable que la exposicion a la acrilamida de otras fuentes sea considerablemente
menor que la de los alimentos y del tabaquismo, pero los cientificos ain no tienen
un conocimiento pleno de todas las fuentes de exposicion. Se han establecido
regulaciones para limitar la exposicion en los lugares de trabajo en donde puede
haber acrilamida, como en los establecimientos industriales que usan copolimeros
de poliacrilamida y de acrilamida (Jaramillo Zea et al., 2015).

2.1.3. Mecanismo de Formacién de acrilamida en Alimentos

La presencia de acrilamida en alimentos ricos en carbohidratos, se da
cuando son fritos, cocidos o0 asados a altas temperaturas, principalmente en papas
fritas. Ademas que algunos estudios afirman que el consumo de acrilamida
ocasionan diferentes tipos de cancer (Reis et al., 2014).

La acrilamida se forma a temperaturas altas en los alimentos, y mas aun si
se extiende su tiempo de calentamiento, se produce dentro del pardeamiento no
enzimatico de Maillard, a partir de los azucares y también de fuentes de hidrogeno
como la asparagina, y que ademas a consecuencia de ello se produce una
pigmentacion propio de la caramelizacion (Soares, 2006). Por otro lado, también se
puede formar la acrilamida a partir de la acroleina producto de la descarboxilacion
de acidos organicos y aminoacidos. Al respecto de todos los fundamentos la
formacion de acrilamida es termodependiente, demostrandose que necesita
temperaturas superiores a 120°C. (Chaves Ullate et al., 2016).

En el caso de las papas y cereales, el proceso de formacion de acrilamida
inicia con la reaccion del carbonilo (azlcar reductor) y el aminoacido (asparagina),
esta reaccion inicialmente forma el N-glicosil y luego una base de Shiff producido
por la desecacidon a altas temperaturas, consecuentemente después de la
descarboxilacion de la base de Shiff en un proceso de descomposicion donde se
elimina el grupo amino se genera la acrilamida (Becalski et al., 2003).

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) encontré niveles preocupantes
de acrilamida en vegetales cocidos cocinados, debido a que, esta sustancia es
toxina potente que afecta la salud reproductiva masculina, pudiendo ocasionar

malformaciones en las células humanas produciendo el cancer, al respeto 5 fueron

7



los paises (Noruega, Suecia, Suiza, Reino Unido y Estados Unidos) que reportaron

estos niveles alarmantes el 2002 en varios alimentos (Oms et al., 2002).

4.3. Investigaciones Relacionadas
Varios estudios sefialan los alarmantes niveles de acrilamida en alimentos

cocidos que contienen almidén y sido sometidos a temperaturas alrededor de los
180°C, sabiendo que partir de los 120°C ya puede formarse este compuesto. Se
estima que la poblacion esta habitualmente expuesta a una ingesta de acrilamida
de entre 0,3 y 1,1 mg/kg de peso al dia —aunque esto depende mucho del tipo de
alimentacion, siendo la cantidad diaria maxima admisible se establecié en 5 mg/kg
de peso corporal por dia, recomendando en lo posible la exposicion a esta
sustancia, siendo el afio 2013 recomendado por la Comision Europea la superacion

de 1.000 microgramos de acrilamida por kilo de patatas fritas (Salabert, 2016).

Reportd un alto consumo de cereales y alimentos ricos en almidén (raices,
tubérculos y platanos verdes) en la poblacién colombiana, representando un riesgo
como causante del cancer, encontrdndose acrilamida en alimentos como: pastas,
papas fritas y empanadas, finalmente se hace importante preocuparse por las
temperaturas y tiempo que son sometidos estos alimentos afectan la cantidad de

acrilamida en un alimento (Garzén Belefio, 2014).

La acrilamida se produce por encima de los 120°C al coser los alimentos
en aceite comestible, en el horno o al tostarse materias que contengan almidon en
su unidad reductora y aminoacidos como la asparagina. La ingestion y exposicion
a la acrilamida afecta al sistema nervioso central, pudiendo ocasionar hasta
neuropatia periférica. La investigacion evalud la presencia de acrilamida en 10
muestras de chifles de Musa paradisiaca de la variedad Harton (Bellaco), a través
de un HPLC-DAD, encontrandose presencia en 3 de ellas, determinando que las
causas que lo producen se encuentran intimamente ligados a parametros como:
tiempo y temperatura, lo que significa que reducir estas magnitudes evita la
formacion de acrilamida (Altez Rojas et al., 2020).

La formacion de acrilamida en alimentos ricos en almidon (azucares
reductores) y presencia del aminoacido asparragina, se da por la aplicacion de altas
temperaturas que se relacionan a la reaccion de Maillard. La investigacion concluye

gue, con las temperaturas de los tratamientos térmicos y el tiempo deben vigilarse,



porque estos parametros ocasionan la formacion de acrilamida, pudiendo revertir
este proceso con el uso de tecnologias como la fritura en microondas, la fritura en
vacio o la adicién de asparraginasa, la que puede degradar la asparragina a acido
aspartico y amonio para reducir de forma aceptable el nivel de acrilamida (Ullate
et al., 2015).

Desarrollo prototipo de fritura de vacio compuesto por un recipiente de
fritado, de una fuente de calentamiento a gas propano, una bomba de vacio y un
sistema de condensacién, donde se evalué la presencia de acrilamida en papas de
la variedad Canchan, evaluandose el vacio (5, 10 y 15 kPa) y temperatura (110,
120 y 130 °C). El vacio evito la formaciéon de acrilamida, pudiéndose notar que el
tratamiento sin vacio alcanzo la presencia de acrilamida de 5560,86 + 1435,23 ng/g.
medida por un HPLC-DAD. Ademas, la evaluacion organoléptica de color, olor,
sabor y textura recomendo el parametro de 10 kPa a 110 °C de temperatura de
fritado (Bautista Eulogio et al., 2020).

La investigacion desarroll6 un pasabocas a base de platano evaluando
varios estados de madurez, donde se aplicé una tecnologia de fritura al vacio a
bajas temperaturas y menor exposicion de oxigeno, donde el producto a parte de
conservarse mejoro el saor, colory olor disminuyendo la cantidad de acrilamida en
el pasaboca, donde el mejora tratamiento fue la fritura a presién atmosférica a 140
°C y 4 minutos, y la fritura a vacio a 0.40 bar de presion, 120 °C y 5 minutos,
registrando el Ultimo un bajo contenido graso y acrilamida, con baja actividad de
agua y humedad (Quiceno Gémez, 2013).



ll. MATERIALES Y METODOS

3.1 Materiales

El material usado para el estudio fueron los frutos de platanos, los que se
adquirieron de la provincia de Leoncio Prado de la region Huanuco en Perd, los
cuales se almacenaron a temperatura ambiente. La muestra para realizar los
diferentes analisis de contenido de acrilamida, fisicoquimico y organolépticos
estuvo constituida por 20 gramos por 16 tratamientos haciendo un total de 1Kg

gramos de platanos.

3.2 Procesos

Para evaluar las caracteristicas fisicoquimicas, el contenido de acrilamida
y sensoriales se determinaron los siguientes tratamientos, tal como se muestran en
la Tabla 5.

Tabla 3. Tratamientos en estudio

Tratamiento Especificacion
T1 Guayabo a 165°C
T2 Guayabo a 170°C
T3 Guayabo a 175°C
Ta Guayabo a 120°C vacio
Ts Inguiri a 165°C
Te Inguiri a 170°C
T7 Inguiri a 175°C
Ts Inguiri a 120°C vacio
To Mugquicho a 165°C
T10 Muquicho a 170°C
T11 Muquicho a 175°C
T12 Muquicho a 120°C vacio
T13 Bellaco a 165°C
T14 Bellaco a 170°C
T1s Bellaco a 175°C
Tie Bellaco a 120°C vacio
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La presente investigacion, estuvo orientada a la evaluacion del contenido de

acrilamida en distintas temperaturas de fritado como se muestra en la Figura 3,

obteniéndose chifles de platanos en sus 4 variedades:

RECEPCION DE M. P.

V4

SELECCION

A4

HOJUEALDO

AV

FRITADO

¥ v v 3

Y 4
T || T2 || T3 |
| | |
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T7 Ts To || T1o

T2

T1a

Tis

I
V2

ENFRIADO

A4

SALAZONADO

Z

ENVASADO

V2

EMPACADO

Z

ALMACENAMIETO

Figura 1. Diagrama de chifles de platanos.

A continuacién, podemos sintetizar la descripcion de los pasos que se

utilizaron para obtener chifles de platanos.

Recepcién de la materia prima: se pesaron los platanos, para registrar el

rendimiento del producto.

Seleccion: se separaron los frutos en buen estado con condiciones similares de

apariencia general, con un estado de madurez 6ptimo como es verde pinton.

Hojuelado: se procedi6 a retirar la cascara y hacer cortes en hojuela alrededor de

2mm de espesor.
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Fritado: se pusieron las hojuelas de platano al aceite caliente para obtener los
chifles, en el caso de la investigacion se realizaron a temperaturas que fueron de
120 °C a 175°C.

Enfriado: se realizé el enfriado de las hojuelas que se sacaron del aceite caliente,
muchas veces se recomienda ponerlos encima de papel absorbente.

Salazonado: se adiciona la sal a una relacién que va maximo de 2%.

Envasado: se utilizé bolsas de polipropileno especiales para evitar el ingreso de
humedad al producto en presentaciones de 50g.

Empacado: se empacaron las muestras en una caja de carton para evitar el ingreso
de la luz.

Almacenamiento: se almaceno en un ambiente adecuado para evitar la

contaminacion.

3.3 Productos

Se utilizaron los frutos de platanos pintones de un color amarillo verdoso en
los que se evaluaron las caracteristicas fisico-quimicas y el contenido de
acrilamida, y también se evaluaron las caracteristicas sensoriales de los 16

tratamientos.

3.4. Métodos de analisis

3.4.1. Evaluacién de las caracteristicas fisicoquimicas de los chifles de
platanos

Se evaluaron el contenido de grasa, el pH, la acidez y acrilamida en los
chifles de diferentes variedades de platanos se evaluaron con el software SPSS.

- pH.- método de potenciometria (AOAC 2007)

- Acidez titulable.- por titulacion utilizando como indicador, fenolftaleina
(AOAC 2007)

- Grasa.- por el método de Soxhlet, (Matisseck 1992)

- Acrilamida.- Para la evaluacion del contenido de acrilamida se adecud la
metodologia desarrollada por Hernandez (2007) de la cuantificacion de
acrilamida por HPLC (Cromatografo liquido de alta performance), donde:
Se utilizaron muestras secas acordes a la AOAC; en lo posible la muestra
debe ser previamente desgrasado a peso constante de 2 g en el equipo

SOXHLET a una temperatura de 38 °C por 4 horas y enfriadas
12



3.4.2.

posteriormente. Las muestras son colocadas en los tubos falcon con falda y
se rotuld. Se agrega agua ozonizada a razon de 20 mL por cada muestra,
dejando macerar por de 8 horas. Utilizando micropipetas y puntas por cada
muestra se coloca en microtubos con tapa debidamente rotulados, para
luego centrifugarlos a una velocidad de 10000 rpm/s por espacio de 10
minutos. Luego utilizando la jeringa y filtro por cada muestra se realiza el
filtrado en los viales de color @mbar con tapa debidamente rotulado.
Finalmente se colocé en el cromatégrafo de liquidos de alta performance de
la marca AZURA con un tipo de detector de arreglos de diodo - DAD y se
lecturé a 210 nm, siendo su fase movil el agua ultra pura a un flujo de 0.6
mL/min a 32 C°.

Evaluacion de las -caracteristicas sensoriales de los platanos
deshidratada por vacio con tratamiento de ultrasonido.

Se realiz6 la evaluacion sensorial a los platanos fritos de diferentes

variedades y temperaturas a quince (15) panelistas semi-entrenados, que fueron

estudiantes de los ultimos afios de la carrera de ingenieria agroindustrial de la

UNHEVAL, calificando atributos de sabor, aroma, color y textura. Los resultados se

analizaron estadisticamente a través de la prueba no paramétrica Friedman con

una significacion de a = 5% y su correspondiente prueba para clasificacion
(Sotomayor 2008).

Tabla 4. Escala heddnica de evaluaciéon sensorial

Valor Escala heddnica
5 Excelente
4 Muy Bueno
3 Bueno
2 Aceptable
1 Desagradable

Fuente: Sotomayor (2008)

Los datos de los atributos de color, olor, sabor y textura, fueron procesados

con el software Infostat.
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3.5.
3.5.1.

3.5.2.

Disefio experimental y analisis estadistico

Prueba de Hipotesis.
Hipdtesis nula

Ho: Los parametros de variedad y temperatura no influyen en el contenido
de acrilamida en los chifles de platanos.
Ho: T1=T2= T3= Ta= Ts=Te= T7= Tg= To=T10= T11= T12= T13=T14= T15= T16
Hipdtesis de investigacion
Hi: Los diferentes parametros de variedad y temperatura influyen en el
contenido de acrilamida en los chifles de platanos.

Hi: AlmenosunTi#0

Disefio de la investigacion

a) Paralaevaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas y el contenido

de acrilamida en los chifles de platanos
Para la evaluacion de los resultados fisico-quimicos y del contenido de
acrilamida, se utiliz6 un disefio factorial de 472, utilizandose la prueba

Tukey de clasificacion entre los tratamientos con error de 5%.
Modelo lineal.

La ecuacién propuesta para los 4 niveles de pardmetros y los dos factores

(variedad y temperatura) es como se indica a continuacion:

Yij = B+ oci+ B+ (cP)ij + &

Dénde:

Resultados cuantitativos encontrados en los chifles de

Yij : platanos sometidos a la i-ésima variedad y a la j-ésima
temperatura de fritado

n: Efecto de la media general.

ocj & Efecto del i-ésimo nivel de variedad de platanos.

Bi: Efecto del j-ésimo nivel de temperatura de fritado.

(<) Efecto de la interaccién del i-ésima variedad de platanos y
ocp)ij -

a la j-ésima temperatura de fritado.

&ij: Error experimental.
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b) Parala evaluacion sensorial.
Para la evaluacion sensorial de los chifles de platanos se utilizo la prueba

Friedman a una significancia del 5%, el que se describe en la siguiente

ecuacion:
Xr? 12 Z(ZR)Z 3N(K+1)
rt=———— —
NK (K +1)
Donde:
Xr2: Estadistico calculado del andlisis de varianza por rangos
Friedman.

N : Numero de participantes.

K: El ndmero de mediciones

2R: Sumatoria de rangos.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.4. Caracterizacion fisicoquimica de los chifles de las 4 variedades de

platanos

Como se puede apreciar en la Tabla 7 se evaluaron los chifles de las 4

variedades de platanos (Guayabo, Inguiri, Muquicho y Bellaco) a temperaturas que
van de 165°C, 170°C, 175°C y un fritado en condiciones de vacio a 120°C todos

sometidos a 5 minutos, donde todos los tratamientos en cuanto a grasa, pH y acidez

son diferentes estadisticamente.

Tabla 5. Caracteristicas fisico-quimicas de los chifles de platanos.

Factores Grasa pH Acidez

al (Guayabo) 23,88 +0,20°¢ 588+0,01°¢ 0,49+0,01°¢

a2 (Inguiri) 25,21 +£0,15¢ 5,80 +0,03¢ 0,07 £0,00 2
a3 (Muquicho) 20,83+0,162 4,98 + 0,022 0,27 £0,00 P
a4 (Bellaco) 23,25+0,17° 5,87+0,01° 0,06 £ 0,00 2
bl (165°C) 22,90 +0,15° 6,23 +0,014 0,29+0,01°¢

b2 (170°C) 23,12+0,16 " 508+0,012 0,38 +0,004
b3 (175°C) 25,78 +0,16 ¢ 5,58+0,01° 0,15+ 0,00 "
b4 (120°C - vacio) 21,37 +0,252 565+0,01¢ 0,09+0,002
T1: (al,bl) 22,81+0,26F 8,10 +0,01' 0,82+ 0,049
T2: (al,b2) 21,28 £0,07 © 3,60+0,012 0,96 +0,01"
T3: (al,b3) 25,60 + 0,17 " 6,11 +0,01k 0,06 + 0,00 2
T4: (al,b4) 25,84 +0,28 1 5,71+0,019 0,13+0,01°¢

T5: (a2,bl) 26,24 + 0,11 5,71 +0,029 0,06 + 0,00 2
T6: (a2,b2) 25,11 +£ 0,34 9 6,02 +0,03! 0,65 + 0,00 &
T7: (a2,b3) 27,97 + 0,13k 5,88 +0,031 0,07 £0,00°
T8: (a2,b4) 21,54+0,22¢ 5,58 +0,03f 0,08 +0,01°
T9: (a3,bl) 19,83+0,10°¢ 5,22 +0,03¢ 0,19 +0,00¢
T10: (a3,b2) 18,34 +0,12°b 481+0,01°¢ 0,44 +0,00f

T11: (a3,b3) 24,54 + 0,27 9 4,41 +0,01° 0,39+0,01¢©
T12: (a3,b4) 20,61 + 0,14 d 550+0,01¢ 0,07 +0,00°
T13: (a4,bl) 22,74 +0,14 5,90+0,01' 0,07 £ 0,00 &
T14: (a4,b2) 27,76 + 0,08 ¥ 589+0,01' 0,04 £0,002
T15: (a4,b3) 25,03 + 0,09 9 5,90+0,01' 0,07 +0,00°
T16: (a4,b4) 17,49 +0,352 5,80+0,01" 0,07 £0,00 2

Cada valor representa la media de tres repeticiones * la desviacion estandar. Medias con
diferente letra de superindice en vertical son significativamente diferentes (p<0.05).

Con respecto al contenido de grasas de los chifles puede apreciarse en la Tabla 7

gue la variedad de platanos Bellaco frito a 120°C en condiciones de vacio fue el
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gue logro el menor contenido graso, que a la vez fue diferente estadisticamente con
el resto de tratamientos.

Las muestras en todas las variedades de platanos y sometidas a
condiciones de vacio a 120°C muestran un nivel de contenido graso bajo y diferente
con los otros tratamientos, es asi que, si comparamos con la fritura de vacio en
chips de papa presentaron en promedio un 50% menos de materia grasa que los
fritos a condiciones normales sin vacio (Torres et al., 2014).

De acuerdo al analisis realizados a los chifles obtenidos por (Quiceno et al.,
2014) comparados entre una fritura a presion atmosférica a 140 °C y 4 minutos y a
una fritura a 120 °C a un vacio de 0.40 bar (40KPa) de presién a 5 minutos, este
altimo presentdé mejores caracteristicas fisicoquimicas ofreciendo asimismo, un

bajo contenido de grasa.

45. Evaluacion del contenido de acrilamida en los chifles de 4 variedades
de platanos.
La evaluacion del contenido de acrilamida en el analisis del disefo factorial

como se observan en la Tabla 8, muestran que los factores independientes como
las variedades de platanos y las temperaturas de fritado son diferentes
estadisticamente segun el andlisis de varianza, y de acuerdo a la prueba de
clasificacion Tukey en el primer caso de variedades de platanos el Muquicho fue el
que logré el menor valor con 45,79 + 4,21 ng/mL, mas en el caso de las
temperaturas de fritado el tratamiento que destaca sin la presencia de acrilamida
fue el parametro de 120°C a condiciones de vacio de 15 KPa.

Tabla 6. Contenido de acrilamida en chifles.

Factores Acrilamida (ng/mL)
al (Guayabo) 68,78 £8,49°¢
a2 (Inguiri) 51,93 + 8,02 @
a3 (Muquicho) 4579 +4,2178
a4 (Bellaco) 60,32 + 4,10 °c
bl (165°C) 30,03 + 6,93 @
b2 (170°C) 56,49 £2,80°¢
b3 (175°C) 140,30 + 13,53 P
b4 (120°C vacio) 0,00 £ 0,002
T1: (al,bl) 27,03 +12,80°
T2: (al,b2) 66,83 + 4,52 cde
T3: (a1,b3) 181,24 +£ 16,64 ¢
T4: (al,b4) 0,00 £ 0,00 2
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T5: (a2,bl) 41,73 + 5,22 b

T6: (a2,b2) 48,38 + 1,84 bed
T7: (a2,b3) 117,62 + 18,84
T8: (a2,b4) 0,00 + 0,00 2
T9: (a3,bl) 24,81 + 8,09 P
T10: (a3,b2) 69,02 + 4,43 d
T11: (a3,b3) 89,35 + 4,30 ©
T12: (a3,b4) 0,00 + 0,00 2
T13: (ad,bl) 26,57 +1,61°P
T14: (a4,b2) 41,73 + 0,42 b
T15: (a4,b3) 172,97 + 14,36 9
T16: (ad,b4) 0,00 + 0,00 2

Cada valor representa la media de tres repeticiones * la
desviacién estandar. Medias con diferente letra de superindice
en vertical son significativamente diferentes (p<0.05).

Es importante mencionar también que, el analisis de varianza en los
tratamientos combinados de variedades de platanos y temperaturas de fritado han
mostrado diferencia significativa, destacando en todos los tratamientos la no
presencia de acrilamida en el fritado a 120°C a condiciones de vacio de 15kPa, en
los chifles para todas las variedades de platanos, teniendo la mejor clasificacion de
acuerdo a la prueba Tukey.

Como era de esperar todos los tratamientos alrededor de los 120°C en
condiciones de vacio, no mostraron presencia de acrilamida en los chifles de las
diferentes variedades de platanos, teniendo la misma tendencia como Torres et al.
(2014) donde trabajo la fritura de papas a 130°C en condiciones de vacio de 40
mmHg (5.33KPa) y una fritura testigo a 180°C demostrando que el primer
tratamiento logré 42 ug/Kg frente a 332 ug/kg del testigo, confirmando que la
tecnologia de vacio incorporado a la fritura disminuye un 90% de acrilamida frente
a los chips tradicionales.

Es definitivo que la formacion de acrilamida depende del tiempo y
temperatura que se someten al producto para su coccion, siendo una opcion reducir
tiempo y temperatura para evitar dafios en la salud. hojuelas caen directamente a
la freidora, se someten a la operaciéon de fritura en aceite a 150°C (Altez Rojas
et al., 2020). Al respecto también los chifles obtenidos a una fritura a 120 °C a un
vacio de 0.40 bar (40KPa) de presion a 5 minutos, similares al nuestro, presento un
nivel bajisimo de acrilamida (Quiceno Gémez, 2013b). y presencia inevitable de
acrilamida en platanos horneados o fritos sin vacio (Daniali et al., 2010).
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4.6.

Evaluacion de las caracteristicas sensoriales.

La evaluacion sensorial ayud6 a determinar que tratamiento tuvo mejor

aceptacion en el panel semi-entrenado a una escala hedonica de 5 puntos, siendo

evaluados los atributos de sabor, textura y color, tal y como se muestra en la Tabla

9. mostrando que el tratamiento Ts tuvo los mayores puntajes en los 4 atributos

organolépticos, alcanzando el cualitativo de muy bueno el chifle del platano de la

variedad Inguiri a 120°C en condiciones de vacio en sabor, textura y color.

Tabla 7. Comparacion de caracteristicas organolépticas de los tratamientos.

Tratamientos

Atributos sensoriales (promedios)

Sabor Textura Color
T1: Guayabo a 165°C 460+0513 467+0462% 4,60+0,512
T2: Guayabo a 170°C 3,47+0,83"" 3,33+0,90 " 3,47 + 0,83 9"
Ts: Guayabo a 175°C 3,20+ 0,689 3,07+0,59 Nk  320+0,68"
Ta: Guayabo a 120°Cvacio 4,20+ 0,86 3¢ 4,27 + 0,80 bcde 4,20 + 0,86 b<d
Ts: Inguiri 165°C 3,93+0,96¢ 4,67+0,4923  3,93+0,96 %
Te: Inguiri 170°C 2,60+ 0,51 Kmn 280 +0,68Km 260+0,51M"
T7: Inguiri 175°C 2,33+0,62" 260+051'™  233+0,62"
Ts: Inguiri 120°C vacio 4,67 +0,492 4,73+0,46 2 4,67+0,492
To: Muquicho a 165°C 3,400,510 400+0,76¢ 3,47 £ 0,52 fohi
T10: Muguicho a 170°C 2,93+0,461k 3,00+0,381 2,80+ 0,41 Kmn
T11: Muquicho a 175°C 2,87+0,64% 273+059Km" 260+0,51Kmn
T12: Muquicho a 120°Cvacio  2,40+0,51™ 2,47+0,52™ 3,563 + 0,64 o
T3 Bellaco 165°C 3,93+0,80¢  4,07+0,59% 4,47 +0,52 abc
T1a: Bellaco 170°C 3,20+0,56" 327+046%  3,20+041
Tis: Bellaco 175°C 2,47+0,52'™ 240+0,51" 2,60+0,51'm
T1s: Bellaco 120°C vacio 4,00+ 0534 413+052% 4,07 +0,59

Cada valor representa la media de tres repeticiones + la desviacién estandar. Medias con
diferente letra de superindice en vertical son significativamente diferentes (p<0.05).

En la Tabla 9, con respecto al atributo sabor, se observa que los

tratamientos T1, T4 y Tsalcanzaron el puntaje mayor de aceptacion de 4,60 £ 0,51;
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4,20 + 0,86 y 4,67 £ 0,49; respectivamente todos con el cualitativo de muy bueno.
Asimismo, con respecto al atributo textura los tratamientos T1y Ts, lograron un
puntaje de 4,67 + 0,46 y 4,73 + 0,46 respectivamente con un cualitativo de muy
bueno. Por otro lado, el atributo color alcanz6 su mejor puntaje los tratamientos Tz,
Ts y T1z con los cualitativos de muy bueno alcanzando 4,60 + 0,51; 4,67 + 0,49 y
4,47 + 0,52, ubicandose como muy buenos.

El fritado en vacio es una alternativa al proceso tradicional, el que mantiene
sus caracteristicas sensoriales del snack frito, como es en el caso de los chips de
papa, pero si hacemos una relacion de atributos de sabor, crocantes, obtuvieron
menores valores con respecto a los chips de papa del mercado, y que, ademas se
encuentran en valores aceptables por encima de la media. (Torres et al., 2014).

Cabe resaltar que el tratamiento con mejor aceptabilidad en la evaluacién
organoléptica fue la variedad de platano Inguiri a 120°C de fritura en condiciones
de vacio, sin embargo la variedad bellaco se clasificé también como buenaa 165°C
en el atributo de color. Al respecto Quiceno (2013) reafirma que, la fritura al vacio
mejora la calidad del alimento frito en los chifles de platanos, porque utiliza bajas
temperaturas y disminuye el contacto con el oxigeno, conservando mejor el color,
olor y sabor original. Por otro lado, segun Shamla & Nisha (2017) lo que le hace
mas crocante o de mejor textura al chifle esta asociado a la etapa de madurez II,
de cascara aun completamente verde con pequefias partes amarillas, siendo

favorito entre nifios y adultos.
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V. CONCLUSIONES

Las conclusiones del trabajo de investigacion son:

Todas las variedades de platano que se frieron en condiciones vacio a
temperatura de 120°C no contienen acrilamida, pero para el caso de la
fritura a presion atmosférica normal si hubo presencia de acrilamida.

Se evaluo las caracteristicas fisicoquimicas de todos los chifles obtenidos
a partir de las cuatro variedades de platano a diferentes temperaturas,
encontrandose diferencias entre si, destacando que, la aplicacion de vacio
posee menor contenido graso.

De acuerdo a la evaluaciéon sensorial de los panelistas el tratamiento con
mejores caracteristicas fue el que se sometié vacio de 15Kpa a 120°C,
destacando un puntaje de muy bueno con respecto a Sabor, texturay color,
las variedades de inguiri y bellaco.
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VI. RECOMENDACIONES

Se recomienda:
» Latecnologia de vacio en las freidoras para evitar la formacion de acrilamida

y ofrecer al mercado un chifle de calidad.

» Realizar parametros de aplicacion de calor a temperaturas de mayores a 120

°C y menores a 140°C en condiciones de vacio.

» El trabajo debe evaluar la posibilidad de emprendimientos que garanticen la

calidad del producto.
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ANEXOS
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ANEXO 1: PANEL FOTOGRAFICO
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Imagen 2. Fritura al final del proceso (5 minutos)
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Imagen 3. Muestras de los chifles

Imagen 4. Determinacion de acidez de los chifles
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Imagen 5. Vacuometro de la freidora de vacio

31



ANEXO 2: VALORES ESTADISTICOS DE LAS CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS
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Acrilamida

cod Muetra grasa pH acidez (%) ng/mL
1A GUAYABO 165°C 22,97 8,10 0,780 16,32
1B GUAYABO 165°C 22,51 8,10 0,850 23,56
1C GUAYABO 165°C 22,95 8,11 0,820 41,21
2A GUAYABO 170°C 21,25 3,60 0,960 69,85
2B GUAYABO 170°C 21,36 3,60 0,965 69,00
2C GUAYABO 170°C 21,22 3,61 0,950 61,63
3A GUAYABO 175 °C 25,68 6,10 0,064 191,50
3B GUAYABO 175 °C 25,41 6,10 0,064 190,19
3C GUAYABO 175 °C 25,72 6,12 0,059 162,05
4A GUAYABO VACIO 120°C 25,99 5,70 0,128 0,00
4B GUAYABO VACIO 120°C 25,52 5,70 0,140 0,00
4C GUAYABO VACIO 120°C 26,01 5,72 0,135 0,00
S5A INGIRI 165 °C 26,27 5,70 0,064 39,85
5B INGIRI 165 °C 26,11 5,70 0,062 47,63
5C INGIRI 165 °C 26,33 5,73 0,063 37,70
6A INGIRI 170 °C 25,06 6,00 0,066 46,25
6B INGIRI 170 °C 25,48 6,00 0,065 49,47
6C INGIRI 170 °C 24,80 6,05 0,065 49,41
7A INGIRI 175 °C 27,94 5,90 0,072 105,94
7B INGIRI 175 °C 28,11 5,90 0,071 107,58
7C INGIRI 175 °C 27,85 5,85 0,073 139,35
8A INGIRI VACIO 21,49 5,60 0,075 0,00
8B INGIRI VACIO 21,35 5,60 0,088 0,00
8C INGIRI VACIO 21,78 5,55 0,078 0,00
9A MUQUICHO 165 °C 19,85 5,20 0,195 34,07
9B MUQUICHO 165 °C 19,73 5,20 0,194 21,25
9C MUQUICHO 165 °C 19,92 5,25 0,195 19,10
10A MUQUICHO 170 °C 18,35 4,80 0,440 69,58
108B MUQUICHO 170 °C 18,45 4,80 0,445 73,14
10C MUQUICHO 170 °C 18,21 4,82 0,443 64,33
11A MUQUICHO 175 °C 24,66 4,40 0,396 89,56
11B MUQUICHO 175 °C 24,23 4,40 0,384 84,95
11C MUQUICHO 175 °C 24,73 4,42 0,389 93,54
12A MUQUICHO VACIO 20,61 5,50 0,070 0,00
12B MUQUICHO VACIO 20,47 5,50 0,071 0,00
12C MUQUICHO VACIO 20,75 5,48 0,069 0,00
13A BEYACO 165 °C 22,75 5,90 0,067 26,87
13B BEYACO 165 °C 22,59 5,90 0,066 28,01
13C BEYACO 165 °C 22,87 5,89 0,068 24,84
14A BEYACO 170 °C 27,73 5,90 0,038 42,06
14B BEYACO 170 °C 27,69 5,90 0,040 41,88
14C BEYACO 170 °C 27,85 5,88 0,041 41,26
15A BEYACO 175 °C 25,01 5,90 0,071 186,00
15B BEYACO 175 °C 24,95 5,90 0,074 175,35
15C BEYACO 175 °C 25,12 5,91 0,073 157,58
16A BEYACO VACIO 17,37 5,80 0,064 0,00
16B BEYACO VACIO 17,89 5,80 0,066 0,00
16C BEYACO VACIO 17,22 5,81 0,065 0,00
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ANEXO 3: VALORES ESTADISTICOS DE LAS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
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Sabor

Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

Inmguiril7s 57.50 3.83 15 &

MugquicholZ0Vac 58.50 3.90 15 & B

Bellacol75S e0.50 4.03 15 B C

Ingquiril7o 69.00 4.0 15 » B C D

Muquichol75 92.50 6.17 15 I E

Muquichol70 G4 .50 6.30 15 b E F

BellacolT7O 115.00 T7.87 15 E F &

GuayabolTs 120.00 §.00 15 E F G H

GuayakbolTO 130.00 .67 15 G H I

Mugquicholgs 132.50 8.83 15 G H I J

Bellacolks 1le64.50 10.97 15 K
Inguiriles 165.50 11.03 15 E L
Bellacol2OVac 177.50 11.83 15 E L M
Guayabol2iVac 182.50 12.17 15 KE L M H
Guayakboles 207.50 13.83 15 M N
Inguiril2{Vac 205.50 13.97 15 N
Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.050)
Textura

Tratamiento Suma (Ranks) Media(Ranks) n

Bellacol7s 51.50 3.43 15 A
Muquichol20Vac 58.00 3.87T 15 A B

InguirilT7s &63.50 4.23 15 A B C
Mugquichol75s 74.00 4.93 15 A B C D

Inguiril7o 80.50 5.37 15 BE C D E
Mugquichal70 90.50 &6.03 15 C D E F

GuayabolTs 87.00 ©.4T7 15 D E F &

Bellacol7O 113.50 T.57 15 F G H

GuayakolTO 113.50 T.57 15 F G H I
Muquichol&s 162.00 10.80 15 J

Bellacoles 1e7.00 11.13 15 J K
Bellacol20Vac 171.50 11.43 15 J K L
GuavyabolzZOVac 178.50 11.50 15 J K L M
Inguiriles 203.00 13.53 15 M H
Guayakol&s 207.50 13.83 15 H
Inguiril2dVac 208.50 13.580 15 H
Medias con una letra comiin neo son significativamente diferentes (p » 0.050)
Color

Tratamiento Suma (Ranks) Media (Ranks) n

Inguiril7s 52.00 3.47 15 A

Ingquiril7O ©83.00 4.20 15 A B

Bellacol7s &4 .50 4.30 15 A B C
Mugquichol7Ss 65.00 4.33 15 A B C D
Mugquichol70 77.00 5.13 15 A B C D E

Bellacol70 107.50 7.17 15 F

GuayabolTs 111.50 7.43 15 F G

GuayabolTO 125.50 8.37 15 F G H
Mugquicholes 127.50 .50 15 F G H I
Muguichol20Vac 133.00 8.87 15 F G H I J

Inguirilé&s 158.00 10.53 15 J K
BellacolZ0OVac 171.50 11.43 15 K L
Guayabol20Vac 174.50 11.63 15 KE L M
Bellacol&S 157.00 13.13 15 L M H
Guayakbol&S 203.50 13.57 15 M N
Inguiril20vVac 209,00 13.53 15 H

Medias con una letra comin no son significativaments diferentes

{p > 0.050)
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ANEXO 4: REPORTE CROMATOGRAFICO DEL CONTENIDO DE
ACRILAMIDA EN LAS MUESTRAS
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Desoripcin : Cuantificaciin de Acriamida
Creado TN MG 03:SBpo Modficado M0 M9 am
Colamna : Promos] Ci8 Dreteccidn - Hdnm
Fase mavl : Agua Uira Pura Temperolura  © 32°C
Filo ] Presidn :
Mot :
[mAL]
— TC_21_01_2020 06_36_08 p.m._023 - DAD &1L Chanmnel 1
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Tabl de resufados ([ESTD - AC_H_04_2305008 35 0fp.m._033 - DAD &1L Chamos! 1)
Temps 0e | NE=ulode | Conbdod | cantdad | T Teok 2= Fonre | oW Hame] | TOA Oe= | ToA e |
rebenic gl [etiws % ] Purity Tipa Compuesio Maich Mabch Mame hiabch
[min]
1 7.533 15152 138.33 1000 =B Ordmr  § Acriamida
Total 139.353 o0
Eetuencla o Acriamida- chifles de pidtano Par - Adimin istrabor
Desaripchin
Creado o 2 0ZI20 04 45 32 pum. Modncado o 220 020 O 24052 aum.
Sequencla Tpo @ Actho Tiempo dereposo @ 0.00 min.
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Pégina 1 of 1

Moo : Curva acrilsmida Paor = Mudrmin bsir aor
Desoripcin : Cuantificaciin de Acriamida
Creado TN MG 03:SBpo Modficado N0 1M:am
Colamna : Promos] Ci8 Dreteccidn - Hdnm
Fase mavl : Agua Uira Pura Temperolura  © 32°C
Filo ] Presidn
Mot :
[mAL]
— BC_21_01_2020 07_07_48 p.m._02¢ - DAD &1L Chanmnel 1
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Tabl de resufados (ESTD - 8&_H_ 4 305007 07 &5 p.m._038 - DAD &1L Chamoe! 1)
Temps 0e | NE=ulode | Conbdod | cantdad | T Teok 2= Fonre | oW Hame] | TOA Oe= | ToA e |
rebenic gl [etiws % ] Purity Tipa Compuesio Maich Mabch Mame hiabch
[min]
1 7.500 536 4940 1000 578 Ordmr  § Acriamida
............ B L T T Y R GAtt MRS SRR
Eetuencla o Acriamida- chifles de pidtano Par - Adimin istrabor
Desaripchin
Creado o 2 0ZI20 04 45 32 pum. Modncado o 220 020 O 24052 aum.
Sequencla Tpo @ Actho Tiempo dereposo @ 0.00 min.
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CARRERA PROFESIONAL DE | NGEMIERIA AGROINDUSTRIAL
Laboratorio de Analisis por |nstrumentacion

Moo : Curva acrilsmida Paor = Mudrmin bsir aor
Desoripcin : Cuantificaciin de Acriamida
Creado TN MG 03:SBpo Modficado N0 1M:am
Colamna : Promos] Ci8 Dreteccidn - Hdnm
Fase mavl : Agua Uira Pura Temperolura  © 32°C
Filo ] Presidn :
Mot :
[mAL]
— 3C_21_01_2020 07_33_25 p.m._025 - DAD &1L Channel 1
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N Tabia de resuffades (S cal - 85 3 04_305007 35 20p.m G20 - DAD & 1L Chamoe! 1} Pioos ne endificados 1Y
Temps 0e | NE=ulode | Conbdod | cantdad | T Teok 2= Fonre | oW Hame] | TOA Oe= | ToA e |
rebenic gl [etiws % ] Purity Tipa Compuesio Maich Mabch Mame hiabch
[min]
ci &.0so Acrimids
Total
Eetuencla o Acriamida- chifles de pidtano Par - Adimin istrabor
Desaripchin B
Creado o 2 0ZI20 04 45 32 pum. Modncado o 220 020 O 24052 aum.
Sequencla Tpo @ Actho Tiempo dereposo @ 0.00 min.
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CARRERA PROFESIONAL DE | NGEMIERIA AGROINDUSTRIAL
Laboratorio de Analisis por |nstrumentacion

Moo : Curva acrilsmida Paor = Mudrmin bsir aor
Desoripcin : Cuantificaciin de Acriamida
Creado TN MG 03:SBpo Modficado N0 1M:am
Colamna : Promos] Ci8 Dreteccidn - Hdnm
Fase mavl : Agua Uira Pura Temperolura  © 32°C
Filo ] Presidn :
Mot :
[mAL]
— 3C_21_01_2020 07_33_25 p.m._025 - DAD &1L Channel 1
2004
1501
i
101H
HH
T T T T T
a 2 4 6 g 10
Time [min]
N Tabia de resuffades (S cal - 85 3 04_305007 35 20p.m G20 - DAD & 1L Chamoe! 1} Pioos ne endificados 1Y
Temps 0e | NE=ulode | Conbdod | cantdad | T Teok 2= Fonre | oW Hame] | TOA Oe= | ToA e |
rebenic gl [etiws % ] Purity Tipa Compuesio Maich Mabch Mame hiabch
[min]
ci &.0so Acrimids
Total
Eetuencla o Acriamida- chifles de pidtano Par - Adimin istrabor
Desaripchin B
Creado o 2 0ZI20 04 45 32 pum. Modncado o 220 020 O 24052 aum.
Sequencla Tpo @ Actho Tiempo dereposo @ 0.00 min.
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CARRERA PROFESIONAL DE | NGEMIERIA AGROINDUSTRIAL
Laboratorio de Analisis por |nstrumentacion

: Curva acrilsmida Paor = Mudrmin bsir aor

: Cuantificaciin de Acriamida

TN MG 03:SBpo Modficado M0 M am
: Promos] Ci8 Dreteccidn - Hdnm

: Agua Uira Pura Temperolura  © 32°C

: ILE mlfmin Presidn
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— 10C_21_01_2020 08_11_108 p.m._032 - DAD &1L Channal 1
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Tabla de resuffadies (ESTD - 10C_2 H_202008 11 10p.m 052 - DAD &1L Channdl 1)
Temps 0e | NE=ulode | Conbdod | cantdad | T Teok 2= Fonre | oW Hame] | TOA Oe= | ToA e |
rebenic gl [etiws % ] Purity Tipa Compuesio Maich Mabch Mame hiabch
[min]
1 BT T3 B4 32T 1000 217 Ordmr  § Acriamida
Total B 10D o0
Eetuencla o Acriamida- chifles de pidtano Par - Adimin istrabor
Desaripchin
Creado o 2 0ZI20 04 45 32 pum. Modncado o 220 020 O 24052 aum.
Sequencla Tpo @ Actho Tiempo dereposo @ 0.00 min.
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CARRERA PROFESIONAL DE | NGEMIERIA AGROINDUSTRIAL
Laboratorio de Analisis por |nstrumentacion

Moo : Curva acrilsmida Paor = Mudrmin bsir aor
Desoripcin : Cuantificaciin de Acriamida
Creado TN MG 03:SBpo Modficado M0 M am
Colamna : Promos] Ci8 Dreteccidn - Hdnm
Fase mavl : Agua Uira Pura Temperolura  © 32°C
Filo ] Presidn :
Mot :
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— 11C_21_01_2020 08_42_50 pum._035 - DAD &1L Channel 1
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Tabla de resuffadies (ESTD - 110_21 H_2X000.08 40 60 p.m 055 - DAD &1L Channdl f)
Temps 0e | NE=ulode | Conbdod | cantdad | T Teok 2= Fonre | oW Hame] | TOA Oe= | ToA e |
rebenic gl [etiws % ] Purity Tipa Compuesio Maich Mabch Mame hiabch
[min]
1 j-Tize] 202 Tauea 1000 =20 Ordmr  § Acriamida
Total Taim=e o0
Eetuencla o Acriamida- chifles de pidtano Par - Adimin istrabor
Desaripchin B
Creado o 2 0ZI20 04 45 32 pum. Modncado o 220 020 O 24052 aum.
Sequencla Tpo @ Actho Tiempo dereposo @ 0.00 min.
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CARRERA PROFESIONAL DE |NGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Laboratorio de Analisis por |nstrumentacion

Pégina 1 of 1

Moo : Curva acrilsmida Paor = Mudrmin bsir aor
Desoripcin : Cuantificaciin de Acriamida
Creado TN MG 03:SBpo Modficado M0 M:ZZam
Colamna : Promos] Ci8 Dreteccidn - Hdnm
Fase mavl : Agua Uira Pura Temperolura  © 32°C
Filo ] Presidn
Mot :
[mAL]
— 12C_21_01_2020 03_14_31 pum._038 - DAD &1L Channgl 1
15
g
g 101
—
E
501 £
L.
P
P
T T T T T
a 2 4 & & 10
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Tabla de resuffadies (ESTD - 120 2 H_2X020.00 14 31 pom 050 - DAD &1L Channel 1)
Temps 0e | NE=ulode | Conbdod | cantdad | T Teok 2= Fonre | oW Hame] | TOA Oe= | ToA e |
rebenic gl [etiws % ] Purity Tipa Compuesio Maich Mabch Mame hiabch
[min]
1 7.533 158 93544 1000 55 Ordmr  § Acriamida
Total 53544 o0
Eetuencla o Acriamida- chifles de pidtano Par - Adimin istrabor
Desaripchin
Creado o 2 0ZI20 04 45 32 pum. Modncado o 220 020 O 24052 aum.
Sequencla Tpo @ Actho Tiempo dereposo @ 0.00 min.
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CARRERA PROFESIONAL DE | NGEMIERIA AGROINDUSTRIAL
Laboratorio de Analisis por |nstrumentacion

Moo : Curva acrilsmida Paor = Mudrmin bsir aor
Desoripcin : Cuantificaciin de Acriamida
Creado TN MG 03:SBpo Modficado M0 M:ZZam
Colamna : Promos] Ci8 Dreteccidn - Hdnm
Fase mavl : Agua Uira Pura Temperolura  © 32°C
Filo ] Presidn :
Mot :
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— 13C_21_01_2020 03_46_12 pum._041 - DAD &1L Chanmal 1
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Temps 0e | NE=ulode | Conbdod | cantdad | T Teok 2= Fonre | oW Hame] | TOA Oe= | ToA e |
rebenic gl [etiws % ] Purity Tipa Compuesio Maich Mabch Mame hiabch
[min]
ci &.0so Acrimids
Total
Eetuencla o Acriamida- chifles de pidtano Par - Adimin istrabor
Desaripchin B
Creado o 2 0ZI20 04 45 32 pum. Modncado o 220 020 O 24052 aum.
Sequencla Tpo @ Actho Tiempo dereposo @ 0.00 min.
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Pégina 1 of 1

Moo : Curva acrilsmida Paor = Mudrmin bsir aor
Desoripcin : Cuantificaciin de Acriamida
Creado TN MG 03:SBpo Modficado N0 M:Eam
Colamna : Promos] Ci8 Dreteccidn - Hdnm
Fase mavl : Agua Uira Pura Temperolura  © 32°C
Filo ] Presidn
Mot :
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Temeo e | Mesulodo | Conbdad | centdad | oW TES Fo FonEre | PO Hare] oA D= | ToADex |
retanc [mal ek % | Furity Tipo Compuesin | Maich | Maich Mame Mabch
[min]
1 7.583 538 41.255 1000 5451 Ordnr :Acriamida
............ T et e B R T Rttty ST

Eeruencia : Acriamida- chifles de pidtann Paor : Adminksirabor

Desaripchin

Creado 2OV 45 2 pum ModNcado ;20 200 O 24052 aum.

Secuencia Tipo - ACtho Tiempo de reposo © 0.D0 min.
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CARRERA PROFESIONAL DE | NGEMIERIA AGROINDUSTRIAL
Laboratorio de Analisis por |nstrumentacion

: Curva acrilsmida Paor = Mudrmin bsir aor

: Cuantificaciin de Acriamida

TN MG 03:SBpo Modficado N0 M:Eam
: Promos] Ci8 Dreteccidn - Hdnm

: Agua Uira Pura Temperolura  © 32°C

: ILE mlfmin Presidn
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Temps 0e | NE=ulode | Conbdod | cantdad | T Teok 2= Fonre | oW Hame] | TOA Oe= | ToA e |
rebenic gl [etiws % ] Purity Tipa Compuesio Maich Mabch Mame hiabch
[min]
1 757 17173 157.530 1000 =53 Ordmr  § Acriamida
Total 157.520 o0
Eetuencla o Acriamida- chifles de pidtano Par - Adimin istrabor
Desaripchin
Creado o 2 0ZI20 04 45 32 pum. Modncado o 220 020 O 24052 aum.
Sequencla Tpo @ Actho Tiempo dereposo @ 0.00 min.
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Moo : Curva acrilsmida Paor = Mudrmin bsir aor
Desoripcin : Cuantificaciin de Acriamida
Creado TN MG 03:SBpo Modficado N0 M:Eam
Colamna : Promos] Ci8 Dreteccidn - Hdnm
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Tabla de resuffadies (ESTD - 100_2_H_2000 11 312 pom_050- DAD &1L Channel 1)
Temps 0e | NE=ulode | Conbdod | cantdad | T Teok 2= Fonre | oW Hame] | TOA Oe= | ToA e |
rebenic gl [etiws % ] Purity Tipa Compuesio Maich Mabch Mame hiabch
[min]
1 757 278 24840 1000 =53 Ordmr  § Acriamida
Total 24,840 o0
Eetuencla o Acriamida- chifles de pidtano Par - Adimin istrabor
Desaripchin
Creado o 2 0ZI20 04 45 32 pum. Modncado o 220 020 O 24052 aum.
Sequencla Tpo @ Actho Tiempo dereposo @ 0.00 min.
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HERMILIO VALDIZAN

AUTORIZACION DE PUBLICACION DIGITAL Y DECLARACION JURADA DEL TRABAJO DE INVESTIGACION .
PARA OPTAR UN GRADO ACADEMICO O TiTULO PROFESIONAL

1. Autorizacion de Publicacion: Margue con una X"

L Pregrado I X | Segunda Especialidad | i Pasgrado: I Maestria | | Doctorado I
Pregrado (tal y como estd registrado en SUNEDU)
Facultad CIENCIAS AGRARIAS

Escuela Profesional | INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
Carrera Profesional | INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Grado que otorga
Titulo que otorga INGENIERQ AGROINDUSTRIAL

Segunda especialidad (to! y como estd registrado en SUNEDU)

Facultad

Nombre del

programa
Titulo que Otorga

Posgrado (taly como estd registrado en SUNEDU)

Nombre del

Programa de estudio
Grado que otorga

2. Datos del Autor{es): (Ingrese todos los datos requeridos completos)

Apellidos y Nombres: | RODRIGUEZ GUTIERREZ MANUEL ENRIQUE
Tipo de Documento: | DNI | X | Pasaporte | [ cE. | Nro. de Celular: | 948128836

Nro. de Documento: | 43562745 Correo Electrdnico: | Roguingeiner@outlook.com
Apellidos y Nombres:

Tipo de Documento: | DNI | I Pasaporte ] I C.E. | Nro. de Celular:

Nro. de Documento: Correo Electronico:

Apellidos y Nombres:

Tipo de Documento: | ONI | | Pasaporte | | cE. | Nro. de Celular:

Nro. de Documento: Correo Electrénico:

3. Datos del Asesor: {ingrese todos los dotos requeridos completos segiin DNI, no es necesario indicar el Grado Acodémico del Asesor)

{El Trabajo de Investigacion cuenta con un Asesor?: (marque con una “X” en el recuadro del costado, segiin corresponda) I S l X I NOl

Apellidos y Nombres: | ROJAS PORTAL RUBEN MAX ORCID ID: | https://orcid.org/ 0000-0003-1633-151X

Tipo de Documento: | DNI | X | Pasaporte | | CE. | | Nro. de documento: | 065119221
4. Datos del Jurado calificador: (Ingrese solamente los Apellidos y Nombres completos segin DNI, no es necesario indicar el Grodo Académico del
Jurado)

Presidente: ESTACIO LAGUNA ROGER

Secretario: VILLANUEVA TIBURCIO JUAN EDSON
Vocal: ZEVALLOS GARCIA JOSUE
Vocal:
Vocal:

Accesitario
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INVESTIGACION

5. Dedaracién Jurada: {Ingrese todos los datos requeridos completos)

3) Soy Autor (a) (es) del Trabajo de Investigacién Titulado: (Ingrese el titulo tal y como estd registrodo en el Acta de Sustentocidn)

“CONTENIDO DE ACRILAMIDA EN CHIFLES EN CUATRO VARIEDADES DE PLATANO”

b) ElTrabajo de Investigacion fue sustentado para optar el Grado Académico 6 Titulo Profesional de: (tal y como estd registrodo en SUNEDU)

TITULO PROFESIONAL DE INGENIERO AGROINDUSTRIAL

¢} El Trabajo de investigacion no contiene plagio (ninguna frase completa o parrafo del documento corresponde a otro auter sin haber sido
citado previamente), ni total ni parcial, para lo cual se han respetado las normas internacionales de citas y referencias.

d) El trabajo de investigacion presentado no atenta contra derechos de terceros.

e} Eltrabajo de investigacion no ha sido publicado, ni presentado anteriormente para obtener algun Grado Académico o Titulo profesional.

£

f} Losdatos presentados en los resultados (tablas, graficos, textos] no han sido falsificados, ni presentados sin citar la fuente.

g) Los archivos digitales que entrego contienen la versidn final del documento sustentado y aprobada por el jurado.

h

-

Por lo expueste, mediante la presente asumo frente a la Universidad Nacional Hermilio Valdizan {en adelante LA UNIVERSIDAD), cualquier

responsabilidad que pudiera derivarse por la autoria, originalidad y veracidad del contenide del Trabajo de investigacion, asi como por los
derechos de la obra y/o invencidn presentada. En consecuencia, me hago responsable frente a LA UNIVERSIDAD y frente a terceros de
cualquier dafio gue pudiera ocasionar a LA UNIVERSIDAD o a terceros, por el incumplimiente de lo declarado o gue pudiera encontrar causas
en la tesis presentada, asumiendc todas las cargas pecuniarias que pudieran derivarse de ello. Asimismo, por la presente me comprometo
a asumir ademas todas las cargas pecuniarias que pudieran derivarse para LA UNIVERSIDAD en favor de terceros con motivo de acciones,
reclamaciones ¢ conflictos derivados del incumplimiento de lo declarado o las gue encontraren causa en el contenidc del trabajo de
investigacian. De identificarse fraude, pirateria, plagio, falsificacién o que el trabajo haya sido publicado anteriorments; asumo las
consecuencias y sancignes que de mi accion se deriven, sometiéndome a Ia normatividad vigente de la Universidad Nacional Hermilio

Valdizan.

6. Datos del Documento Digital a Publicar: (ingrese todos los datas requeridos compietas)

ingrese solo el aiio en el que sustent6 su Trabajo de Investigadién: (Verifique la informacicn en el Acta de Sustentacion) 2023
Modalidad de obtencién Tesis| X Tesis Formato Articulo Tesis Formato Patente de Invencion
del Grado Académico o z =

2 e Trabajo de Suficiencia Tesis Formato Libro, revisado por

TMomeesicmal[Mwaue Trabajo de Investigacién St T
con X segun Ley Universitoria
con la que inicio sus estudios) Trabajo Académico Otros (especifique modalidad)

Palabras Clave:
fokase = 3 pokibiin) FRITADO VACIO ALMIDON
Tipo de Acceso: (Margue Acceso Abierto | X Condicion Cerrada (1) | |

con X segiin corresponda) Con Periodo de Embargo (*) Fecha de Fin de Embargo:

£El Trabajo de Investigacion, fue realizado en el marco de una Agencia Patrocinadora? (ya sea por financiamientas de
proyectos, esquema financiero, beca, subvencion u otras; marcar con una “X” en el recuadro del costado segiin correspondal):

informacion de la
Agendia Patrocinadora:

El trabajo de investigacién en digital y fisico tienen los mismos registros del presente documento como son: Denominacién del programa
Académico, Denominacion del Grado Académico o Titulo profesional, Nombres y Apellidos del autor, Asesor y Jurado calificador tal y como
figura en el Documento de Identidad, Titulo|completo del Trabajo de Investigacién y Modalidad de Obtencién del Grado Académico o Titulo
Profesional segun la Ley Universitaria con la que se inicid los estudios.
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7. Autorizacion de Publicacion Digital:

A traves de la presente. Autorizo de manera gratuita a la Universidad Nacional Hermilio Valdizan a publicar la version electrénica de este
Trabajo de Investigacion en su Biblioteca Virtual, Portal Web, Repositorio Institucional y Base de Datos académica, por plazo indefinido,
consintiendo que con dicha autorizacion cualguier tercero podra acceder a dichas paginas de manera gratuita pudiendo revisarla, imprimitla
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UNIVERSIDAD NACIONAL “HERMILIO VALDIZAN” HUANUCO
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

UNIDAD DE INVESTIGACION

CONSTANCIA DEL PROGRAMA
TURNITIN PARA BORRADOR DE TESIS

LA DIRECCION DE LA UNIDAD DE INVESTIGACION:

Hace constar que el Titulo:

CONTENIDO DE ACRILAMIDA EN CHIFLES EN CUATRO VARIEDADES DE
PLATANO

Presentado por (el) (la) alumno (a) de la Facultad de Ciencias Agrarias,
Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial.

MANUEL ENRIQUE RODRIGUEZ GUTIERREZ;

Documento aplicado al programa: “Turnitin” para su revision.
Fecha: 24 de abril 2023

Numero de registro: 11

Resultado: 26 % de similitud general

Porcentaje considerado: Apto, por disposicién de la UNHEVAL.

Para lo cual firmo el presente para los fines correspondientes.

Atentamente.

Dr. Rog\—zlyégaﬁo Laguna
nidad de Investigacion de la F.C.A.
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» Base de datos de Crossref » Base de datos de contenido publicado de Cros

* 16% Base de datos de trabajos entregados

® Excluir del Reporte de Similitud

» Material bibliografico » Material citado

* Coincidencia baja (menos de 8 palabras)
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Dr. Roger Estacio Laguna
Director de la Unidad de Investigacion
Facultad Ciencias Agrarias
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UNIVERSIDAD NACIONAL HERMILIO VALDIZAN
HUANUCO - PERU

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

ACTA DE SUSTENTACION DE TESIS PARA OPTAR EL TiTULO
PROFESIONAL DE INGENIERO AGROINDUSTRIAL

En la ciudad de Huanuco a los 27 dias del mes de abril del 2023, siendo las G100 . ™ de acuerdo
al Reglamento de Grado Académico y Titulo Profesional de la Facultad de Ciencias Agrarias, se
reunieron en el salon de usos multiples de la Facultad de Ciencias Agrarias los miembros
integrantes del Jurado de tesis designados con Resolucion N° 187-2023—-UNHEVAL/FCA-D, del
17 de abril del 2023, para proceder con la evaluacion de la sustentacion de la tesis titulada:
“CONTENIDO DE ACRILAMIDA EN CHIFLES EN CUATRO VARIEDADES DE
PLATANO”, presentado por el Bachiller en Ingenieria Agroindustrial.: Manuel Enrique
RODRIGUEZ GUTIERREZ, bajo el asesoramiento del Dr. RUBEN MAX ROJAS PORTAL.

El Jurado de tesis esta integrado por los siguientes docentes:

Dr. Roger Estacio Laguna . Presidente
Dr. Juan Edson Villanueva Tiburcio Secretario
Mg. Josué Zevallos Garcia Vocal

Mg. César Cueto Rosales Accesitario 01

Finalizado el acto de sustentacion, luego de la deliberacion y verificacion del calificativo por el
Jurado, se obtuvo el siguiente resultado: 11 €. 202 ADo por .. VN AL L. OADcon el

cuantitativo de LO.. y cualitativo de .. BOENO. , quedando el
sustentante..... €T O........... para que se le expida el TITULO DE INGENIERO
AGROINDUSTRIAL.

Huanuco, 27 de abril del 2023
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Dr. Roger Estacio Laguna Dr. Juan onVillanueva Tiburcio
Presidente del Jurado de Tesis Secrétario del Jurado de Tesis
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Mg. Josué Zevallos Garcia
Voeal del Jurado de Tesis
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Deficiente (11, 12, 13) Desaprobado
Bueno (14, 15, 16)  Aprobado
Muy Bueno (17, 18) Aprobado
Excelente (19, 20) Aprobado
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