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La investigacion determiné la influencia de los procesos en la obtencion de
papilla de ayrampo (Berberis aff. Flexuosa), sobre los compuestos bioactivos
(antocianinas, compuestos fendlicos totales y vitamina C) y la capacidad
antioxidante.
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Durante la evaluacion del tratamiento térmico, se determinaron las
caracteristicas de penetracion de calor: fh, fc, jh, jc, Tpsih, Tpsic, UP para el
proceso, los tiempos de procesamiento mediante el método de Stumbo a las
temperaturas de 85, 90, 95 y 100 °C y sus tiempos respectivos.

Las variables estudiadas fueron: pulpa (%), almidén (%), azucar (%),
temperatura (°C) y pH, se aplicé un Screening mediante el método Taguchi con
arreglo ortogonal L8(27), con una variable de respuesta (antocianinas) y el
criterio <kMAYOR ES MEJOR», para un nivel de significancia de 95% (p<0.05).
Para la maximizacion del contenido de antocianinas (mg cianidina-3-
glucosido/100g) durante el proceso de elaboracion de papilla de ayrampo se
empled la metodologia de superficie de respuesta, aplicando un DCA con
arreglo factorial (3)2, con dos factores que influyen significativamente (% pulpa
y temperatura).

En cada etapa del proceso se determindé antocianinas (mg cianidina-3-
glucésido/100g), compuestos fendlicos totales (mg &cido gélico/100g), vitamina
C (mg acido ascérbico/100g) y la capacidad antioxidante (umol de trolox/100g).
Los resultados se analizaron estadisticamente con un analisis de varianza por
etapa y el aporte de cada compuesto bioactivo a la capacidad antioxidante.

En la papilla de ayrampo se obtuvo 110.30 mg antocianinas, 1237.79 mg
fenoles totales, 60.15 mg vitamina C, 1819.86 en capacidad antioxidante, en el
ensayo colorimétrico reporto valores de L*, a*, b* de 16.84, 1.11 y 0.29. En la
evaluacion sensorial aplicando la prueba afectiva en la papilla de ayrampo, se
obtuvo 35% Me gusta mucho, 45% Me gusta y 20% No me gusta, ni me
disgusta.

Abstract

The investigation determined the influence of the processes in obtaining
ayrampo porridge (Berberis aff. Flexuosa), on bioactive compounds
(anthocyanins, total phenolics and vitamin C) and antioxidant capacity.

During the evaluation of the thermal treatment, characteristics of heat
penetration were determined: fh, fc, jh, jc, Tpsih, Tpsic, UP for processing,
processing times by the method of Stumbo at temperatures of 85, 90, 95 and
100 ° C and their respective times.

The variables studied were: pulp (%), starch (%), sugar (%), temperature (° C)
and pH a screening was applied by the Taguchi method orthogonal array L8
(27), with a response variable (anthocyanins ) and the criterion "higher is better"
for a significance level of 95% (p <0.05). For the maximization of anthocyanins



(mg cyanidin-3-glucoside/100g) during the process of making porridge ayrampo
the methodology of response surface was used, applying a DCA factorial
arrangement (3)2 with two factors significantly influence (% pulp and
temperature).

At each stage of the process anthocyanins (mg cyanidin-3-glucoside/100g),
total phenolics (mg gallic acid/100g), vitamin C (mg ascorbic acid/100g) and
antioxidant capacity (umol Trolox/100g) was determined. The results were
statistically analyzed with analysis of variance by stage and the contribution of
each antioxidant capacity bioactive compound.

In the slurry ayrampo 110.30 mg anthocyanins, 1237.79 mg total phenols 60.15
mg vitamin C, 1819.86 in antioxidant capacity was obtained in the colorimetric
assay reported L *, a *, b * of 16.84, 1.11 and 0.29. In the sensory evaluation by
applying affective test in the porridge ayrampo was obtained 45% of testers
responded | like it a lot, 35% responded | like it somewhat and 20% responded
they did not like it.
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