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Datos de identificacion del proyecto.
1.1. Datos del proyecto (Titulo, area y linea de investigacién, localizacion, tipo de
investigacion).

Titulo: “Comparacion de la céscara de 3 variedades de mandarina de
Chincha”

Area y Linea de investigacion: Ciencias y tecnologia de alimentos

Localizacion: Chincha-Ica

Tipo de investigacion: Experimental y Correlacional

1.2. Resumen.

La mandarina es uno de los frutos cultivados y procesados en Chincha,
llegando a exportarlos en forma fresca y mermelada, pero a la vez se genera
residuos de cascara que no es aprovechada. El objetivo de este trabajo es
compoarar la caracterizacion de la cascara de una de las variedades de
mandarina cosechada y procesada en la ciudad de Chincha, para ello, se
realizaréa el secado de la cascara y posteriormente los analisis fisicoquimicos
como la composicion quimica, determinacion de compuestos fendlicos vy
capacidad antioxidante, también analisis microbiol6gico para conocer la
viabilidad sanitaria al utilizar este residuo agroindustrial..

Descripcion del proyecto.
2.1. Planteamiento del Problema de Investigacién
2.1.1. Situacioén problemética.

La produccién de mandarina en Chincha fue de 160,307 y 158, 929.75
toneladas y el % de produccion nacional correspondi6 a 25.12 'y 27.8 % en el
2022 y 2023 respectivamente, en el perfil productivo regional del Midagri la
mandarina es el cultivo principal de Chincha con un valor bruto de 30.9y 27.8
% en el 2022 y 2023 respectivamente.

En este trabajo se buscara informacion relacionada al uso que le da la
industria a los residuos de mandarina en Chincha, luego de la produccién de
mermelada y otras presentaciones alimenticias

El desconocimiento de los nutrientes y de la capacidad antioxidante de la
cascara de mandarina contintia debido a que faltan trabajos de investigacion.
Probablemente una alternativa de utilizacion podria ser como cascara
confitada o seca, o talvez el aceite esencial, seria importante tener
informacion de los macro y micronutrientes minerales, composicioén proximal,



