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Resumen

El objetivo es determinar los contenidos de nutrientes minerales,
fibra, capacidad antioxidante del residuo generado en la produccion de
mermelada y otros productos de mandarina de Chincha, con la
finalidad de promover su potencial utilizacion en productos
alimenticios, como productos de panaderia, aceite esencial entre otros.
Primero se deshidratara la cascara de mandarina, molera, pasara por
un tamiz, luego se determinara el contenido de proteina, fibra dietaria,
compuestos fenolicos y la capacidad antioxidante de la céscara de
mandarina. También se realizara la extraccion de aceite de cascara
de mandarina con CO2 supercritico. Se realizard las
comparaciones de los nutrientes minerales, fibra dietaria vy
capacidad antioxidante de la cascara, utilizando el andlisis de
varianza,la prueba de comparaciones mudultiples y la prueba T de
student con el programa Minitab. Finalmente se determinara la
capacidad funcional del aceite obtenido con CO2 supercritico de la
cascara de las 3 variedades de mandarina .



