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RESUMEN

Se evalué el efecto de la sustitucion de la sacarosa por edulcorantes
stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) y sucralosa sobre las caracteristicas
. sensoriales de una bebida a base de sanky (Corryocactus brevistylus).
_Donde los factores fueron: el tipo de edulcorante (sucralosa y stevia), el
porcentaje de sustitucion de sacarosa (50 y 100 %) y el factor de dilucion
zumo de sanky: agua (1:4 y 1:5), haciendo un total de 8 formulaciones

experimentales.

Las bebidas formuladas con un factor de dilucién pulpa: agua 1:4 'y 15,
fueron evaluadas de forma independiente, mediante una prueba de
ordenamiento (a=0.05), con un panel semi-entrenado de 30 personas,
determinandose la bebida con mayor aceptabilidad con dilucién 1:4 y 1:5.
Posteriormente ambas formulaciones fueron evaluadas mediante sus
atributos: apariencia, sabor, color, olor y consistencia, usando una prueba
de aceptabilidad con escala hedénica de 9 puntos, determinandose la
bebida de mayor aceptabilidad. Asimismo, se realizaron ensayos

fisicoquimicos y microbiologicos a la bebida de mayor aceptabilidad.
De la pruéba de ordenamiento se determin6 que las bebidas formuladas

con una sustitucién del 50% por stevia y factor de dilucion 1:4, y con

sustitucién del 50% por sucralosa y factor de dilucién 1:5; fueron las mas

12



aceptadas por los panelista. Las mismas que se evaluaron mediante la
prueba de aceptabilidad, determinando que la bebida de mayor
aceptabilidad fue la formulada con una sustitucion del 50% por sucralosa

y un factor de dilucién 1:5.

De los ensayos fisicoquimicos se determiné que la bebida de mayor
aceptabilidad presento una acidez 0.512 %, pH 3.18, ° Brix 7.4 y una
densidad de 1.016, cumpliendo con las especificaciones establecidas por
la norma técnica peruana 203.110 (2009). Del andlisis proximal se
determiné un bajo contenido calérico (18.26 Kcal), cenizas (2.32%) y un
contenido de agua 93.34%. Asimismo, la evaluacién microbiolégica
determino que la bebida formulada cumple con los criterios

microbioldgicos establecidos por la NTS 071 DIGESA/MINSA (2008).
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ABSTRACT

The effect of replacing sucrose with stevia sweeteners (Stevia rebaudiana
Bertoni) and sucralose on the sensory characteristics of a drink made of
Sanky (Corryocactus brevistylus) was evaluated. Where the factors were:
the type of sweetener (sucralose and stevia), the percentage substitution
of sucrose (50 to 100%) and the dilution of factor sanky juice: water (1: 4

and 1: 5), making a total of 8 experimental formulations.

Drinks made with a dilution factor pulp: water 1: 4 and 1: 5, were evaluated
independently by ordering test (a = 0.05), with a semi-trained 30 people,
panel determined the drink greater acceptability dilution 1: 4 and 1: 5.
Subsequently both formulations were evaluated by their attributes:
appearance, taste, color, smell and consistency, using a test of
acceptability 9-point hedonic scale, determining drink greater acceptability.
Likewise, physicochemical and microbiological drink greater acceptability

tests were performed.

The Test system determined that the drinks made with a 50% replacement
of Stevia and dilution factor 1: 4, and with replacement of 50% Sucralose
and dilution factor 1: 5; were the most accepted by the panelist. It was

evaluated by testing acceptability, determining that thé greater

14



acceptability drink was made with a substitution of 50% sucralose and a

ditution factor of 1: 5.

The physicochemical tests determined that the drink greater acceptability
present a 0.512% acidity, pH 3.18, 7.4 ° Brix and a density of 1,016,
meeting the specifications set by the Peruvian technical standard 203 110
(2009). Proximate analysis of low-calorie (Kcal 18.26), ash (2.32%) and
93.34% water content was determined. Also, microbiological evaluation
determined that the beverage formulated meets the microbiological criteria

established by the NTS 071 DIGESA / MINSA (2008).

15



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1. Identificacion del problema

En la actualidad el aumento de la poblacién y la aparicion de diversas
enfermedades derivadas de la mala alimentacion conllevan a los
consumidores a la busqueda de alimentos inocuos, naturales, nutritivos,

que cuiden la salud del consumidor.

El sanky (Corryocactus brevistylus) es un fruto 100% ecolégico que es
consumido por los pobladores de la zona andina de nuestro pais. Este
fruto se caracteriza por su alto contenido de jugo, su bajo contenido en

azucares y un sabor ligeramente acido.

Es considerado un fruto milagroso ya que tiene cualidades nutricionales
fundamentales, como cinco veces mas vitamina C que la naranja, dos
veces mas calcio que la leche de vaca y es uno de los frutos coh mas
potasio, incluso supera por el doble la cantidad que puede aportar el
platano (UNALM, 2006). Son por estas razones que el sanky se proyecta
como un producto pron{étedor para nuestro pais tanto econdmico como
socialmente ya que representa una oportunidad para mejorar y ampliar las

extensiones de los cultivos, favoreciendo a los productores de este fruto.

16



Desde el punto de vista industrial, el sanky podria utilizarse como materia
prima para la elaboracién de diversos productos, entre ellos las bebidas,
néctares, etc. motivos por los cuales el presente trabajo de investigacion
trata de resaltar y dar un valor agregado a un cultivo de nuestros

antepasados.

Por otro lado en los ultimos afos se evidencia una creciente demanda por
el consumo de alimentos y bebidas saludables que aporten propiedades
adicionales que contribuyan al bienestar de nuestra salud. Es asi que
existe una proporcion de la poblacién, que por motivos de salud o
estética, han incorporado en su alimentacién productos dietéticos y
naturales; principalmente aquellos productos que aportan un bajo
contenido caldrico — energético, como bebidas no carbonatadas
edulcoradas con edulcorantes no caldricos, tanto naturales como
sintéticos, los cuales se utilizan en reemplazé de los azicares. Uno de los
edulcorantes que se viene estudiando su uso en la industria es el stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni), el cual es apta para diabéticos, es
hipotensora (recomendada para personas con tensién alta), ayuda a bajar
de peso ya que no tiene calorias y no produce ningun dafio nocivo

causado por su consumo (Brandle, 2005).

Por lo expuesto, el presente trabajo de investigacion pretendié evaluar el

uso de edulcorantes stevia o sucralosa como reemplazante o sustituto de

17



la sacarosa en la formulacion de una bebida a base de sanky
(Corryocactus brevistylus) y su efecto sobre las caracteristicas sensoriales

del producto formulado.

1.2 Formulacion del problema

¢Cual sera el porcentaje de edulcorante stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni) o sucralosa que permita la sustitucion parcial o total de la

sacarosa, y que permita obtener una bebida de sanky (Corryocactus

brevistylus) con adecuadas caracteristicas sensoriales?
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1.3

Objetivo de la investigacion

1.3.1 Objetivo general

Determinar el efecto de los edulcorantes stevia y sucralosa sobre las
caracteristicas sensoriales de una bebida a base de sanky

(Corryocactus brevistylus).

1.3.2 Objetivos especificos

o Caracterizar fisicoquimicamente la materia prima (pH, acidez
titulable, °Brix, densidad e indice de madurez).

e Establecer el factor de dilucion y la cantidad de edulcorante
equivalente a la concentracién de sacarosa.

e Evaluar la incorporacién de edulcorante (stevia o sucralosa) en la
formulacion como sustituto parcial o total de la sacarosa en la
formulacioén de las bebidas.

¢ Determinar la calidad fisicoquimica y microbiolégica de la bebida de

mayor aceptabilidad.
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1.4  Justificacion de la investigacion

Durante la investigacion se buscé formular una bebida a base de zumo de
sanky endulzada con stevia o sucralosa, obteniendo una bebida con bajo
nivel calérico. Con los resultados de la investigacion se pretende
promover el consumo de sanky dandolo un valor agregado a través de la
formulacién de una bebida a partir de su pulpa, con la finalidad de
aprovechar los principios nutritivos y las condiciones organolépticas del
mismo. Con nuevos usos y aplicaciones del sanky se lograria
incrementar la demanda del fruto y de esta manera sera necesario
incrementar las hectareas de produccioén, generando mas trabajo para los
agricultores y promoviendo el desarrollo de las comunidades agricultoras

de este fruto.

Por otro lado, se pretendié desarrollar un producto dirigido a todo tipo de

personas, en especial a personas con diabetes y que deseen controlar su

peso a través del consumo de bebidas con bajo nivel calérico.
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1.5 Importancia

Multiples investigaciones han establecido que el sa.nky posee grandes
propiedédes beneficiosas para el organismo, como un alto conténido de
vitamina C, calcio, magnesio, potasio, gomas naturales y se considera un
antioxidante natural muy poderoso. Es por ello que se podria utilizar como
materia prima para su industrializacion en diferentes productos,

revalorizando las propiedades beneficiosas que este posee.

La formulacién de bebidas de sanky de bajo contenido calérico, permitiria
dirigir dicho producto, principalmente a aquellas personas que sufren
desordenes en el metabolismo basal tal como diabetes, por eso es
iindispensable el uso de edulcorantes no caléricos como la stevia o

sucralosa.

El desarro|lo de la investigacion que permita darle valor agregado a un
fruto nativo y promisorio, permitiria considerar al sanky como una fuente
de desarrollo para la region andina tanto econémico como social ya que al
ser utilizado en la industria como materia prima, la demanda del sanky va
ir creciendo paulatinamente y de esta manera ser muy relevante como
fuente de ingreso para la poblacion de Ayacucho y Huancavelica que

actualmente cosechan en mayor cantidad.
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CAPIiTULO Il

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigaciéon

Borja, et al. (2012). Desarrollé una bebida light de mortifio (Vaciniun
floribundum) aplicando como medio de pasteurizacién luz uiltravioleta.
Donde los factores fueron: pulpa de mortiio con nivel de 30%, 37.5%,
45% vy sucralosa con niveles de 0.058%, 0.07% y 0.083% donde los
niveles de sucralosa fueron elegidos con pruebas preliminares. Las
concentraciones de pulpa y edulcorante utilizadas no influyeron en el
contenido de antocianinas del producto. El analisis sensorial realizado fue
mediante la prueba de satisfaccion, donde determiné como formulacion

final la combinaciéon de 30% de pulpa y 0.07% de edulcorante.

Caruajulca. (2012). Evalué el efecto de la concentracion de extracto de
stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) sobre las caracteristicas fisicoquimicos
y sensoriales de néctar de membrillo. Estudi6 tres tratamientos con tres.
proporciones de stevia, el primero tratamiento con 0,3% de extracto tuvo
un contenido de solidos solubles equivalentes a 13 °Brix, el segundo
tratamiento con 0.5% de extracto. Un contenido de solidos solubles
equivalentes a 16 °Brix y el tercer tratamiento con 0.7% de extracto, un

contenido de sélidos solubles equivalente a 18 °Brix.
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Luego realizé un analisis sensorial de aceptacion estructural utilizando
una escala de 1 al 9 con un pénel no entrenado de 62 personas
seleccionadas al azar. Analizo estadisticamente los resultados mediante
la prueba de Friedman y se determiné que no exisfe efecto significativo de
la concentracién de exiracto de stevia sobre las caracteristicas
sensoriales (color, olor y sabor) de néctar de membrillo. En cuanto a las
caracteristicas fisicoquimicas de las bebidas, se concluyé que los tres
tratamientos con 0.3% y 0.7% de extracto de stevia; asi como 0.3% vy
0.5% de extracto de stevia difiere significativamente en sus valores de pH
y acidez. Los tres tratamientos difieren significativamente en cuanto a la

concentraciéon de solidos solubles.

Astorga y Reyes. (2011). Optimizaron la proporcién de la mezcla de pulpa
de mango y extracto de soya, y de su dilucién con agua; en el proceso dé
elaboracion de una bebida baja en caloria considerando stevia como
edulcorante. La optimizacién se basé principalmente en disminuir la
presencia de los restrictores de consumo identificados para las bebidas
con proteina de soya, como son el sabor residual y la arenosidad; por tal
motivo realizé un analisis sensorial con 30 panelistas no entrenados con
el fin de conocer la aceptabilidad del producto, evaluando a través del
método de escala hedénica las caracteristicas de color, olor y sabor en las
11 formulaciones realizadas. En cuanto a la evaluacién, mediante gl

analisis estadistico se obtuvo la formulacién optima de 14.49% de
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concentracién de extracto de soya en la mezcla (pulpa de mango/extracto
de soya) y una dilucién con agua de 1:1.38; para lograr una aceptabilidad

maxima. La bebida presenta un poder calérico de 18.56 kcal/100g.

Baro. (2010). Desarrollé una bebida no carbonatada citrica endulzada
con stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) para el presente estudio se utilizé
dos variedades comerciales de stevia (Granos weet sweta que es 150
veces mas dulce que la sacarosa y Granos weet RERE-A que es 300
veces mas dulce que la sacarosa) como sustituto del azicar en su
formulacion de la bebida, los porcentajes fueron (25, 50, 75 y 100). De los
analisis realizados se obtuvo rangos de pH comprendidos entre 2.9 -3.1y
la acidez se mantuvo constante 0.4%. De acuerdo con los resultados
obtenidos de las diferentes evaluaciones sensoriales se puede inferir que
los catadores no encontraron ninguna diferencia significativa en lo
refevrente al color, olor, sabor y aceptabilidad entre los distintos

tratamientos.

Nolazco. (2007). Elaboraron un néctar a partir de sanky, determinando las
operaciones unitarias involucradas para su obtencién. Se realizé una
evaluacién sensorial en cuatro muestras con diferente dilucién, .mediante
la prueba de preferencia ampliada, se evalud la caracteristica de sabor,
color y olor en los néctares por un panel conformado por 30 jueces. En el

estudio determinaron que la mejor formulacion del néctar se obtuvo
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mezclando: una parte de pulpa, con 4.4 de agua potable, aziucar a 13°
Brix, 0.05% de estabilizante y 0.1% de goma de tara. El néctar presenté la
siguiente composicién: 13.9, 0.1, 0.36, 14.1 y 13% de carbohidratos,
cenizas, acidez, soélidos totales y soélidos solubles, respectivamente,
ausencia de grasa y proteina, vitamina C 1.3 mg%, pH 3.05, calcio 249
ppm, potasio 417 ppm y capacidad antioxidante 18.5 ygeq. Trolox/gr. El
- analisis de los componentes mencionados y la evaluacién sensorial

indicaron que el zumo es estable durante el tiempo evaluado (60 dias).

Velez. (2002). Desarroll6 una bebida lactea tipo yogurt, usando a la
sucralosa, acesulfame K y aspartame como un sustituto de sacarosa,
cuya finalidad era obtener un producto con un bajo aporte calérico. El
trabajo se desarrollé6 en dos etapas; la primera para determinar el mejor
edulcorante para sustituir la sacarosa y la segunda, una produccién en
planta piloto para hacer el seguimiento del producto. En ambas etapas, se
parti6 de una leche semidescremada estandarizada y homogenizada, la
cual se traté térmicamente a una temperatura de 85 °C durante 30 min. A
la bebida lactea se le hicieron controles fisicoquimicos de viscosidad, pH y
acidez, a los 4, 12 y 21 dias después de la elaboracién. Al igual que
recuento microbiologico y pruebas sensoriales, esta ultimas se analizaron
usando tablas especificas para tales pruebas. El edulcorante con el que
se obtuvo un dulzor cercano al de una bebida endulzada con 8% m/v de

sacarosa fue la sucralosa, con el cual se debid usar un 0.0116% m/v.
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2.2

BASES TEORICAS

2.2.1 SANKY (Corryocactus brevistylus)

2.2.1.1 Descripcion y distribucion

El sanky es conocido también como suja en puquina, cure en
Moquegué o chona y sancayo en Arequipa, e€s una especie
endémica de las vertientes occidentales del sur del Peru (Arequipa,
Ayacucho, Moquegua y Tacna). Los pobladores de la comunidad de
Chiguata (Arequipa), realizan la cosecha de los frutos dos veces al
afo de prefereﬁcia entre los meses de marzo, abril y mayo, época
en la que se produce, madura y expendida a los pobladores en los

mercados locales (Caceres, et al., 2000).

La calidad y cantidad de la produccién de esta fruta varia cada afio
segun la cantidad de lluvia que se presenten en la estaciéon de
verano. La propagacién se puede dar por semillas obteniéndose de
los frutos maduros o por propagacion vegetativa por division de

plantas y por cladodios.
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El sanky es una especie perenne, de forma columnar, constituye
extensas colonias en ladera de cerros, en suelos arenosos, rocosos

y pedregosos (Nolazco, 2007).

Linares (1988) citado por Caceres, et al. (2000), menciona que el
cultivo se da entre los 2600 a 3400 msnm. En Chiguata se le
encuentra entre los 2500 a 3260 msnm y en Puquina entre 2600 a

3250 msnm.

El fruto es redondo de color verde amarillo y de sabor acido
ligeramente neutro, segun el grado de madurez. Se consume como
tal y es apetecido por la poblacién. Se comercializa en pequefas
cantidades en el camino al Valle de Colca (Arequipa). Ademas es
empleada en mermeladas, jugos y también en el llamado colca sour

(Pardo O., 2002; citada por Nolazco, 2007).

El sanky es conocido por primera vez con el nombre de
thrichocereus en 1942, y para diferenciarlo de los numerosos
géneros se le agrega un nombre especifico specius, lo cual indicaba
que se habia estudiado muy poco (Alonso, 1957; citada por

Céspedes y Cary, 1998).

27



2.2.1.2 Usos y aplicaciones

Segun Pardo (2002), al nivel industrial, se utiliza como fuente de
acido citrico y como insumo para la fabricaciéon de jugos,
mermeladas, jarabes etc. Las propiedades medicinales que posee el
jugo de sanky van desde propiedades laxantes, cuando se consume
en altas concentraciones. Ademas presenta propiedades tenso
reguladores y también previene la gastritis y enfermedades del
higado, segun encuesta recogidas de los pobladores la cascara del
fruto es utilizado para lavados del cuero cabelludo, fortaleciendo las
raices del cabello y promoviendo el crecimiento capilar (Pardo,

2002).

TABLAN°1
CLASIFICACION TAXONOMICA DEL SANKY

Divisién Magnoliophyta = angiospermae
Clase _ magnoliopsida = dicotiledéneae
Sub clase Cariophyllydae

Orden Cariophyllales

Familia Cactaceae

Género Corryocactus

Especie Corryocactus brevistylus

Corryocactus brevistylus ssp.

Subespecie Puquiensis

Fuente: Caceres, et al., 2000
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Las personas que residen en los lugares de produccién lo utilizan
en la medicina tradicional. De preferencia en casos de temperatura
elevada, bafiando todo el cuerpo del paciente con el jugo de esta
fruta, de esta manera cede la fiebre y se estabiliza la temperatura.
También lo utilizan para los casos de resfriado comun (gripe) y en

los estrefiimientos (Céspedes y Cary, 1998).

TABLA N° 2
COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL DEL ZUMO DE SANKY

Componentes C. brevistylus
Humedad (%) 96.74 - 93.8
Ceniza (%) 0.19-04
Grasa (%) 0.03
Proteina (%) 0.03-1.3
Fibras (%) 0.04-16
Acido citrico (%) 2.33-2.25
Acido ascérbico mg/100g 37.58 - 57.1
Carbohidratos (%) 3.1-4.23

Fuente: Cespedes y Cary (1998).
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2.2.2 BEBIDAS NO FERMENTADAS

Se consideran bebidas no alcohélicas, o refrescantes, a aquellas bebidas
no fermentadas, carbdnicas o no, las cuales son preparadas con agua
potable o tratada e ingredientes caracteristicos y productos autorizados

(aditivos, edulcorantes, colorantes, saborizantes, etc.).

Principalmente estan compuestos por zumos de frutas, extractos de frutas
o partes de plantas comestibles, frutas, tubérculos y semillas disgregadas,
esencias naturales, agentes aromaticos y edulcorantes naturales

(glucosa, fructosa, azucar invertido).

Existen multiples clasificaciones para este tipo de bebidas listas para
tomar (RTD o ready to drink), pero si consideramos el uso de frutas y la

no carbonizacion, se clasificarian segun el (CODEX STAN 247-2005) en:

o Bebidas de zumos de frutas (bebidas frutadas): elaboradas con
zumo de fruta (4 al 12%), agua tratada, azucar y otros productos
autorizados, se puede obtener de los correspondientes concentrados.

Si llevan aromatizantes, estos deben ser naturales.

e Bebidas con extractos (refrescos): bebidas elaboradas a partir de

extractos de la parte comestible de frutas, tubérculos o semilias.
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Ademas de agua y edulcorantes, llevan otros ingredientes como

cafeina, acido fosférico, colorantes, etc. Ej.: energizantes, ténicas.

Bebidas de frutas disgregadas (Néctares). bebidas que contienen
frutos triturados en una proporcion superior al 4% siendo el resto de

su composicion igual a las anteriores.

Bebidas aromatizadas. preparadas con agua tratada, edulcorantes,
agentes aromaticos, esencias naturales y aditivos. Ej.: bebidas de

fantasia.
2.2.2.1 Bebidas frutadas

Las bebidas de frutas o frutadas se pueden definir como el producto
sin fermentar, pero fermentable, obtenido mediante la dilucién con
agua del zumo o jugo (concentrados o sin concentrar o la mezcla de
estos, provenientes de una fruta o mas frutas), y la adicion de
ingredientes y otros aditivos permitidos. El zumo debera ser obtenido
de la fruta mediante procesos mecanicos, teniendo las
caracteristicas de olor, sabor y color tipicos de la fruta de que

procede.
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Podran afadirse pulpa y célula obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta. Podran afadirse sustancia
aromatica (naturales, idénticos a los naturales, "artificiales o una
mezcla de ellos), permitidos por la autoridad sanitaria nacional
competente o en su defecto por el Codex Alimentarius, también
pueden afadirse pulpa y células procedentes del mismo tipo de

fruta.

Las bebidas de fruta, son similares a los néctares de fruta, con la
diferencia que, en lugar de contener un minimo de 20% de solidos
solubles del jugo o puré que lo origina, contienen un minimo de 10%
de solidos solubles. Para frutas con alta acidez (acidez natural
minima de 0.4%, expresada en su equivalente a acido citrico
anhidro), el aporte minimo sera de 5% de solidos solubles de la fruta

(NTP 203.110, 2009).

2. 2.2.2 Néctar de fruta

El néctar de fruta se puede definir como el producto sin fermentar,
pero fermentable, que se obtiene afadiendo agua con o sin la
adicién de azucares, miel jarabes y/o eduicorantes a zumo (jugo) de
fruta, zumo (jugo) concentrado de fruta, zumo (jugo) de fruta

extraido con agua, puré de fruta, puré concentrado de fruta o una
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mezcla de estos. Podran afadirse sustanciaé aromaticas,
componentes aromatizantes volatiles, pulpa y células, todos los
cuales deberan proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por
procedimiento fisicos. Un néctar mii(to de fruta se obtiene a partir de.

dos o mas tipos diferentes de fruta (NTP 203.110, 2009).

Segun la Norma General del Codex para zumos (jugos) de frutas y
néctares (CODEX STAN 247-2005): se podran afiadir azucares con
menos del 2% de humedad: sacarosa, dextrosa anhidra y fructosa,
Jarabes como: sacarosa liquida, solucion de aztcar invertido, jarabe
de azucar invertido, jarabe de fructosa, azucar de cafia liquido,
isoglucosa y jarabe con alto contenido de fructosa. Ademas podran
afnadirse miel y/o azucares derivados de frutas. Incluso se podran

afiadir nutrientes esenciales (por ejemplo, vitaminas, minerales).
2.2.3 EDULCORANTES
La palabra edulcorante viene de la palabra latina dulcor que significa

dulzor. Son sustancias capaces de endulzar un alimento, una bebida o un

medicamento, dandole un sabor dulce (Herrera, et al., 2012).
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Segun los reportes de Giannuzzi y Molina (1995); citado por Herrera et al.
2012, existen los edulcorantes caldricos y edulcorantes no caléricos

(sintéticos y naturales).

Los edulcorantes se clasifican en funcién de su contenido energético en
‘caloricos y no caléricos. A menudo cuando nos planteamos dejar
endulzantes o edulcorantes como el azucar refinado o eduicorantes
artificiales como la sacarina, aspartame, ciclamatos, etc.; no sabemos que

edulcorantes naturales existen o cual escoger (Astorga y Reyes, 2011).

Al comprar los edulcorantes de diferentes marcas de mercado, se observa
la variacion de concentraciéon que puede tener esto al compararse con la

sacarosa (Wong, 1995).

2.2.3.1 Edulcorantes caldricos

Uno de los edulcorantes mas conocidos en nuestro medio es el
azucar. Se denomina coloquialmente azlcar a la sacarosa, también
llamado azucar comin o aziucar de mesa. La sacarosa es un
disacarido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa
(Figura N° 1), que se obtiene principalmente de la cafia de aztcar o

de la remolacha azucarera. El azucar blanco es sometido a un
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proceso de purificacién final mecanico (por centrifugacion). El azucar

moreno no sufre este proceso.

FIGURA N° 1

ESTRUCTURA QUIMICA DE LA SACAROSA

CHOH

CH,OH
o

HO
CH,OH

OH

Fuente: Desrosier, 1982.

El azucar se puede clasificar por su origen (de cafia de azucar, de
remolacha), pero también por el grado de refinacion de éste.
Normalmente la refinacion se expresa visualmente a través del color
(azucar moreno, azucar rubio, blanco), que esta dado principalmente

por el porcentaje de sacarosa que se le ha extraido.

2. 2.3.2 Edulcorante no calérico

Como su nombre lo dice, estos no aportan calorias o energia al
organismo; surgieron como una alternativa econémica y comercial y

para ciertos propésitos alimentarios muy especificos ya que, aunque
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su sabor no es necesariamente igual que el de los edulcorantes
caléricos por ser considerablemente mas dulces que la sacarosa,
pueden endulzar sin aportar.o aportando muy poca energia (Montes,

2009).

Se utilizé principalmente a nivel industrial y como parte de la
alimentacion de los diabéticos, entre los edulcorantes no caldricos
de mayor consumo podemos nombrar a: Sacarina de sodio,

ciclamato de sodio, aspartamo, sucralosa y stevia (Samuel, 2011).
2.2.4 STEVIA (Stevia rebaudiana Bertoni)
2.2.4.1 Generalidades

La Stevia rebaudiana Bertoni, conocido como hierba dulce, es nativa
de Paraguay. En 1887, el Dr., Moises Santiago Bertoni, Botanico y
directo.r de la Oniversidad de Agricultura de asuncion (Paraguay):,
tuvo conocimiento de esta hierba que le suministraron los nativos
mientras hacia una exploracién por aquellas tierras (Caruajulca,

2012).

Son hierbas y arbustos de la familia del girasol (Asteraceae), nativa

de regiones subtropicales y tropicales de América del sur y América
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Central. Sin embargo es perfectamente adaptable a Iaé regiones
tropicales y subtropicales del Perd, que presentan condiciones
ideales en altitud (0 - 1500 m.s.n.m) clima, suelo situaciones
geograficas para el cultivo de esta planta, se ha experimentado
inclusive en las zonas de costas del Peru como en el caso de Ica,
Canete, Casma, Trujillo y Piura con muy buenos resultados (Astorga

y Reyes, 2011).

La stevia es una planta saludable radica, en que sus hojas poseen
una sustancia denominada esteviosido, lo que las hace que sean de
10 a 30 veces mas dulces que el azicar. El sabor dulce se debe a
los glicosidos de esteviol, principalmente al esteviosido y al
rebaudiésido A. Esta constituido por la mezcla de por lo menos ocho
glucésidos diterpénicos que purificado es entre 100 hasta 300 veces
mas dulce que la sacarosa y que por sus caracteristicas fisico-
quimicos y toxicologicas permite su inclusién en la dieta humana
para ser utilizada:como un edulcorante dietético natural, sin efectos

colaterales (Schmeling y Amaral, 1967).

No contiene calorias y tiene efectos beneficiosos en la absorciéon de
la grasa. La presioén arterial, para bajar la cantidad de azucar en la
sangre, para combatir la obesidad reduciendo la ingesta de calorias

y como consecuencia bajando de peso.
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FIGURA N° 2

HOJAS Y FLOR DE STEVIA

Fuente: Salazar, 2011

2.2.4.2 Esteviosido

Las hojas de la stevia rebaudiana contienen, una mezcla de ocho
glicésidos diterpénicqs (entre los que se encuentran principalmente
el esteviosido y el rebaudiésido). El esteviosido es un edulcorante
natural no nitrogenado extremadamente dulce. En estado puro es
300 veces mas dulce que la sacarosa, podriamos describir al
esteviosido como un glucosido integrado por una molécula de
esteviol, al cual se le adhiere la soforosa a través de un grupo
hidroxilo del carbono nimero 13. Su férmula empirica es C3gHgoO15 Y

su masa molecular es de 804.2g (Astorga y Reyes, 2011).
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FIGURA N° 3

ESTRUCTURA QUIMICA DEL ESTEVIOSIDO

Fig1 : Stevioside

Fuente: Salazar, 2011
2.2.4.3 Ventajas, usos y aplicacidnes

La stevia es apta para diabéticos, es hipotensora (recomendada
para personas con tensién alta), sirve para el cuidado facial, para
problemas de acidez de estdmago, es adecuada para bajar el nivel
de acidez de la sangre y de la orina, ayuda a bajar de peso porque
no tiene calorias y no produce ninguno de los nocivos dafos
causados por azucar y los demas edulcorantes artificiales (Brandle,

2005).

Es resistente al calor, su estructura no se modifica por su exposiciéon
a altas temperaturas y por lo tanto no pierden su poder edulcorante.

Es apto para alimentos calientes u horneados. Es estable a
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temperaturas normales empleadas en el procesamiento de los

alimentos: pasteurizados, esterilizados, coccion.

No aporta calorias, el esteviosido exhibe a altas concentraciones uh
retrogusto aito amargor e indeseable, el cual se intenta quitar o por
lo menos enmascarar, manteniendo la hipétesis de que el factor
responsable del retrogusto seria una posiblé oxidacién de uno o mas

componentes presentes en la stevia rebaudiana Bertoni.

Posee hierro, manganeso y cobalto. No contiene cafeina. Peso
molecular = 804: C33Hg0O15. Se mantiene su sabor estable a altas y
bajas temperaturas. No fermenta. Es soluble en agua, alcohol etilico

y metilico.

De todas las propiedades medicinales que pueden enumerarse de la
stevia destacan los efectos que tiene para la calidad de vida de los
diabéticos. Los estud}os médicos constatan qué el principio activo
de la planta, el esteviosido cuya estructura molecular induce a las
células beta del pancreas a producir por ellas misma importante
cantidades de insulina, lo que contribuye a reducir la glucosa en

sangre, que es la causa de la diabetes.
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TABLAN° 3

CLASIFICACION TAXONOMICA DE LA STEVIA

Nombre comun . Hierba dulce

Division ’ Magnolophyta (faner6gama
angiosperma)

Clase Magnoliopsida (dicotiledoneas)

Subclase Asteridae
Orden Campanulares (asteraes)
Familia Campuestas (Asteraceas de
Monochlamydeae, comositaseas)

Genero Stevia

Especie Rebaudiana Bertoni

Nombre cientifico Stevia Rabaudianum Bertoni

Fuente: Caruajulca, 2012.

2.2.5 SUCRALOSA

2. 2.5.1 Generalidades

La sucralosa, conocido también como triclorogalactosucrosa, posee
una dulzura 600 veces mayor que la sacarosa, pertenece a los
edulcorantes no nutritivos debido a que no proporciona energia, la
misma no es bien absorbida y es eliminada esencialmente por la

orina. Tiene la caracteristica de ser estable al calor.
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La sucralosa fue aprobado por la FDA (Food and Drug
Administration) en abril de 1998 como un endulzante de mesa,
segun la FDA la sucralosa no posé.ningun efecto carcinogénico,

riesgo neurolégico o reproductivo para el ser humano (Padilla, 2001).

Estable al calor y no se absorbe o metaboliza. Segun la FDA no
posee riesgos carcindgenos, reproductivos, ni. neurolégicos en los
seres humanos razon por la cual se aprob6 en abril de 1998 como
aditivo para alimentos. En 1990, el JECFA (Joint Expert committee of
Food additions) incrementa la ADI (Acceptable daily intake) de 3.5

mg/kg de peso corporal a 15 mg/kg de peso corporal.

FIGURA N° 4

ESTRUCTURA QUIMICA DE LA SUCRALOSA

Fuente: Mancheno, 2011.
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2.2.5.2 Ventajas, usos y aplicaciones

La sucralosa es excepcionalmente estable al calor, lo cual la hace
ideal para uso en procesos de horneado, enlatado, pasteurizacion,
procesamiento aséptico y otros procesos de fabricacién que

requieren altas temperatura.

La sucralosa sabe a azucar y no tiene un gusto desagradable. En
pruebas cientificas de sabor realizadas por organizaciones de
investigacion independientes, se comprobé que la sucralosa tiene

un perfil de sabor muy similar al del azicar (Mancheno, 2011).

La sucralosa no es metabolizada para obtener energia, es decir, no
tiene calorias. Pasa rapidamente por el cuerpo précticamente
inalterado. No es afectada por el proceso digestivo y no se acumula
en el cuerpo. Al remplazar el aztcar con sucralosa en los alimentos
y la bebida, las calorias se pueden reducir o en muchos productos

practicamente se pueden eliminar.
Los estudios cientificos han demostrado que la sucralosa no

fomenta el crecimiento de las bacterias orales y no promueve el

decaimiento dental (Mancheno, 2011).
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La sucralosa combina el sabor a azucar con la estabilidad frente al
calor, en liquidos y en almacenamiento que se requiere para la
utilizacion en todos los tipos de alimentos y bebidas. Es muy
estable en productos acidos, tales como bebidas refrescantes
carbonatadas, yen otros productos de base liquida (ejemplo salsa,
jalea, productos lacteos y bebidas de frutas procesadas). La
sucralosa también es muy estable en aplicaciones secas, tales

como mezclas para bebidas calientes (Mancheno, 2011).
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CAPITULO I

HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1 VARIABLES

3.21 Variable independiente

. Proporciéon de zumo/agua en la formulacion.
) Porcentaje de sustituciéon de sacarosa

J Tipo de edulcorante
3.2.2  Variables dependientes
. Aceptabilidad de la bebida formulada
3.2 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
. Causa: Variacion de la proporcién de zumo/agua y poréentaje de
sustitucién de sacarosa por edulcorantes (sucralosa o stevia) en la

formulacién de la bebida.

. Efecto: Modificacion de las caracteristicas sensoriales de la bebida

formuladas.
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TABLAN® 4

Matriz de operacionalizacion de las variables para la sustitucion de

sacarosa por edulcorantes

VARIABLES TIPO DIMENSION INDICADOR ESCALA
Dilucién
. . Zumo :agua
V. Independiente Porcentaje de Cantidad de 1-4
Proporcion de zumo Cuantitativo zumo en la fsﬁgizr? gl
po formulacién Dilucién
fagua en la Zumo .
- Zumo: agua
formulacién .
1:5
Sustancia, Edulcorante
. natural o
V. Independiente g que Sucralosa
oy artificial, que le
Cualitativo - reemplazara a
. conferira sabor .
Tipo de edulcorante dulce a la la sacarosa en Stevia
bebida la formulacion
50%
V. Independiente Intensidad de Cantidad de ecgulcorante:
50% sacarosa
. I dulzor por edulcorante en
Porcentaje de Cuantitativo sustitucién de la | reemplazo de
sustitucién de P 100%
sacarosa la sacarosa .
sacarosa edulcorante:
. 0% sacarosa
. Prueba de
V. Dependiente Nivel de Mejora en la ordenamiento
. Cuantitativo aceptabilidad percepcién
Aceptabilidad de la del producto sensorial Prueba de

bebida formulada

aceptabilidad

Fuente: Elaboracion propia.
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3.3 Hipotesis

Si se determina la proporciéon adecuada de zumo de sanky, el tipo de
edulcorante y el porcentaje de sustitucion de la sacarosa en la
formulacién de una bebida, entonces obtendremos un producto con bajo

contenido calérico y con caracteristicas sensoriales aceptables.
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CAPITULO IV

METODO DE INVESTIGACION
4.1 Tipo de investigacion

La presente investigacion por su naturaleza fue de tipo aplicada,
transversal y experimental, porque permitié introducir y manipular el factor
causal (tipo de edulcorante, porcentajes de sustitucion de sacarosa y
factor de dilucion de zumo de sanky en la formulacién de las bebidas)

para determinar su efecto sobre la aceptabilidad de la bebida formulada.
4.2 Diseiio de la investigacion

Para estimar el efecto del tipo de edulcorante, porcentaje de sustitucion
de sacarosa y factor de dilucion sobre las caracteristicas sensoriales de
una bebida de sanky (determinando la bebida de mayor aceptabilidad), se
establecié dos disefios factoriales completos 2% (Tabla N° 5 y 6). El
primero busco determinar la mejér formulacién con factor de dilucion 1:4 y
el segundo la mejor formulacién con factor de diluciéon 1:5, analizandose
con una prueba de ordenamiento. En ambos disefios se relacioné el factor
porcentaje de sustitucién y el tipo de edulcorante, con dos niveles cada

factor. Posteriormente, a ambas formulaciones se les someti® a una
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prueba se aceptabilidad mediante una escala hedénica, obteniéndose la

bebida de mayor aceptabilidad.

TABLA N° 5
DISENO EXPERIMENTAL 22 PARA LAS BEBIDAS FORMULADAS

CON UN FACTOR DE DILUCION 1:4 (*)

FACTOR A
VARIABLES Tipo de edulcorante
INDEPENDIENTES 'y A,
Niveles .
Stevia Sucralosa
FACTOR B oo Ti(AB1) TAAB2)
Sustitucion de la 0%
sacarosa por B,
edulcorante 100% T3(A2B1) T4(A2B>)

VARIABLES DEPENDIENTES
Nivel de aceptabilidad de la bebida de zumo
de sanky

Fuente: Elaboracion propia. v
(*) Las proporciones de zumo: agua fue establecida mediante pruebas

preliminares concordando con lo establecido por Nolazco (2007).

Los grupos experimentales quedan definidos de la siguiente manera:
e Ti: correspondié a la bebida formulada con una proporcion de zumo

de sanky: agua de 1:4, donde se sustituy6 la sacarosa en un 50% por

stevia.
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e T, correspondié a la bebida formulada con una proporciéon de zumo
de sanky: agua de 1:4, donde se sustituyé la sacarosa en un 50% por
sucralosa.

e Ti: correspondié a la bebida formulada con una proporcién de zumo
de sanky: agua de 1:4, donde se sustituyé la sacarosa en un 100%
por stevia.

e T4: correspondié a la bebida formulada con una proporcién de zumo
de sanky: agua de 1:4, donde se sustituyd la sacarosa en un 100%

por sucralosa.

TABLA N° 6
DISENO EXPERIMENTAL 22 PARA LAS BEBIDAS FORMULADAS

CON UN FACTOR DE DILUCION 1:5 (*)

FACTOR A
VARIABLES Tipo de eduicorante
INDEPENDIENTES A As
Niveles ,
Stevia Sucralosa
B
FACTORB 50;/ Ts(A1B1) Te(A1B2)
Sustitucion de la OVTo

sacarosa por B,
edulcorante 100% T7(A2B4) Ts(A2B>)

VARIABLES DEPENDIENTES
Nivel de aceptabilidad de la bebida de zumo
de sanky

Fuente: Elaboracién propia.
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Los grupos experimentales quedan definidos de la siguiente manera:

e Ts: correspondié a la bebida formulada con una proporcion de zumo
de sanky: agua de 1:5, donde se sustituyé la sacarosa en un 50% por
stevia.

e Tg: correspondié a la bebida formulada con una proporcién de zumo
de sanky: agua de 1:5, donde se sustituyé la sacarosa en un 50% por
sucralosa.

e Ty correspondié a la bebida formulada con una proporcion de zumo
de sanky: agua de 1:5, donde se sustituyé la sacarosa en un 100%
por stevia.

e Ts: correspondié a la bebida formulada con una proporcién de zumo
de_ sanky: agua de 1:5, donde se sustituydé la sacarosa en un 100%

por sucralosa.
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FIGURA N° 5. Diagrama experimental del estudio

2 PRUEBA DE PRUEBA DE PRODUCTO
MATERIA PRIMA DILUCION CONTROL DE CALIDAD
ORDENAMIENTO ACEPTABILIDAD FINAL (PRODUCTO FINAL)
Mejor bebida
formulada con stevia o ANALISIS PROXIMAL
sucralosa a dilucién
1:4 e Agua (%)
T2 e Proteinas (%)
/O e Grasa (%)
1:4 e » Cenizas (%)
\@ e Carbohidratos (%)
ANALISIS \ 1 ANALISIS
FISICOQUIMICO FISICOQUIMICO
pH « pH
Acidez tittlable (% / _ ¢ Acides Total
acido Citrico) Bebida e Grados Brix
° Brix / formulada de e Densidad
indice de madurez mayor
. B o ANALISIS
Densidad \,@ aceptabilidad | y,croBiOLOGICO
\ Mejor bebida » Aerobios mesofilos

formulada con stevia o
sucralosa a dilucion
1.5

¢ Mohos y levaduras
¢ Coliformes
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4.3 Poblacion y muestra

La poblacién estuvo determinada por 1800 botellas de 296 ml, la cual
fue obtenida en 8 tratamientos con 3 repeticiones cada uno. El numero
de botellas por tratamiento fue 75 botellas obtenidas de 10-15 kg de

sanky.

Para el muestreo se tomé bebidas de forma aleatorio, habiéndose
tomado 3 muestras por cada grupo experimental por cada tratamiento

y para cada analisis.
4.4 Técnica de recoleccion de datos
441 Analisis fisicoquimico
Los analisis fisicoquimicos se realizaron en los laboratorios y
planta piloto del Centro Experimental Tecnoldgico de Ia

Universidad Nacional del Callao (CET) y el analisis proximal se

realizé en la empresa Certificaciones del Peri S.A (CERPER S.A.).
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4411 Determinacion de sélidos solubles por método

Refracto métrico (A.O.A.C 932.14 Apéndice C, 1998)

La determinacion de sélidos solubles (°Brix) se realizdé con un

refracto métrico digital (MA 871) con escala de 0 a 85 °Brix, la -

calibracién del refractémetro se realizé colocando unas gotas
de agua destilada a 20°C = 1°C sobre el sensor 6ptico del
refractometro, en seguida se ajusté la escala a cero, luego se
procedio a limpiar y secar el sensor 6ptico con papel tisste.
Después se colocé unas gotas de la muestra sobre el sensor
optico y se realizé la lectura directa del porcentaje de soélidos

solubles totales en la escala de °Brix.

4.4.1.2 Determinacion de pH (A.O.A.C 10.035, 1995)

La determinacién de pH se realizd con un potenciémetro
WVR Scientific, el cual se calibré con soluciones buffer de pH
7.01 y 4.02 a temperatura ambiente. Para la medicion, se
colocé una muestra de 20 ml en un vaso de precipitacién de
50 ml. El electrodo del potencidmetro se introdujo en la
muestra por varios segundos hasta que se estabilice la

lectura de pH en la pantalla.
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4.41.3 Determinacion de la acidez titalable (A.0.A.C

942.15, 1998)

La acidez total se determiné por valoraciéon directa con
hidroxido de sodio a 0.1N usando como indicador una
solucion alcohodlica de fenolftaleina al 1%. Los resultados se

expresaron como % de acido citrico.
4.41.4 indice de madurez (A.0.A.C 942.15, 2005)

El indice de madurez se expresé como la relacion que existe
entre el contenido de soélidos solubles y la acidez titulable del

sanky.

4.41.5 Determinacién picnométrica de la densidad por

el método (A.O.A.C 932 Apéndice B1998)

La determinacién de la densidad se realizé con un picnémetro
de 100 ml. Se pesé el picnémetro vacio (Po) y se anoto el
resultado. Posteriormente se llené el picnédmetro con agua
dvestilada. a 270/:"’.0,‘ se pes6 y anoto los resultados (Pw).
Finalmente, se procedié a llenar el picnémetro con la muestra

y se determiné el peso del picnédmetro con muestra (Py).
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La densidad se obtuvo con la siguiente ecuacién:

Donde:

Pu:

P()Z

PW:

D_PM—PO
"~ PW — PO

peso del picnémetro lleno de zumo (g).
peso del picnémetro vacio (g).
peso del picnometro lleno de agua (g).

densidad del zumo (g/cm3).

4.4.2 Analisis quimico - proximal

=  Determinacion de proteina. A.O.A.C 973.48 c11, 19th

Ed. 2012, Nitrogen (Total) in Water.

= Determinaciébn de grasa. SMEWW-APLA AWWA-

WEF.PART 5520 B, 22 nd.ED, 2012. OIL AND GREASE.

PARTITION-GRAVIMETRIC METHOD.

=  Determinacién de humedad. A.O.A.C 920.193,c 11,19 th

Ed.2012 Solids in Water.
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. Determinacion de ceniza. A.O.A.C 950.14, c29, 19th. Ed

2012.Ash of Nonalcoholic Beverages.

. Determinacion de carbohidratos. Por calculo de la

diferencia.
443 Analisis microbioldgico
Los analisis microbiolégicos se realizaron en los laboratorios y
planta piloto del Centro Experimental Tecnolégico de Ila

Universidad Nacional del Callao (CET).

Se realizaron los siguientes recuentos usando el método de

peliculas secas rehidratadas Petrifilm 3M™:

¢ Recuentos de aerobios mesdéfilos (A.O.A.C 990.12.2005)
e Recuentos de hongos y levaduras (A.O.A.C 997.02.2005)

¢ Recuentos de Coliformes totales (A.O.A.C 991.14.2005)
4.4.3.1 Preparacion de la muestra y diluciones

Se tomo una alicuota de 10 ml de la muestra y se agreg6 90

ml de agua peptonada al 0.1% contenidos en un matraz de
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250 ml, agitdndose vigorosamente. Posteriormente se
realizaron diluciones seriadas en base 10, obteniéndose

diluciones 102y 102,

443.2 Siembra en peliculas secas rehidratadas

petrifilm 3M™

e Se colocd la placa petrifilm en una superficie plana y
nivelada.

o Se levanté la pelicula superior y usando una pipeta se
incorporé 1 ml de cada una de las diluciones en el centro
de la pelicula. Realizandose el andlisis por quintuplicado
(Segun Norma Técnica Sanitaria N° 071
MINSA/DIGESA).

e Se dej6 caer la pelicula superior sobre la muestra
cuidando que no se forme burbujas.

e Se coloco suavemente el dispersor plastico por el fado de
la pestafia hacia abajo sobre la lamina superior.
Cubriendo el inéculo.

¢ Se levantd el dispersor y se dejé reposar por dos minutos
para que solidifique el gel.

e Se incubd las placas boca arriba en grupos de maximo 20

placas a 35 + 2°C durante 48 horas.
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o Posteriormente se realizé el recuento en unidades
formadoras de colonias.

e Se reporté los resultados en unidades formadoras de
colonias por mililitros (ufc/ml) considerando el factor de

dilucién utilizado.

44.4 Analisis sensorial

La evaluacion sensorial fue realizada en las instalaciones de la
Planta Piloto de Chucuito de la Universidad Nacional del Callao
ubicado en el distrito de la Punta, a las 3 pm de la tarde,
considerando que los panelistas no hayan consumido alimentos
dos horas antes de realizar el test de analisis sensorial. Se trabajé
con un numero de 30 panelistas semi-entrenados, los cuales fueron
alumnos del 8vo ciclo de la Escuela de Ingenieria de Alimentos. De
acuerdo al disefio de la investigacion se realizaron las siguientes

pruebas sensoriales:

¢ Prueba de ordenamiento o de Ranking segtn lo establecido por-

Anzaldua (1994), mediante el cual se buscé determinar la

bebida de mayor preferencia de un grupo de 4 muestras.
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e Prueba de aceptabilidad (ISO 4121. Parte 6.3.2.2003),
mediante el cual se buscé medir el grado de satisfaccién
mediante una escala hedoénica verbal de 9 puntos (Tabla N° 7),
considerando a los atributos apariencia, sabor, color, olor y

consistencia.

TABLAN°7

Escala heddonica de 9 puntos

PUNTAJE ‘CALIFICACION

©0

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta bastante

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

= N R AR[OO| N

Me disgusta extremadamente

4.5 Procedimientos de recoleccion de datos

451 Caracterizacion fisicoquimica de la materia prima

Se utilizé sanky (Corryocactus brevistylus) provenientes de vertientes

occidentales del sur del Pera, Ayacucho.
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La pulpa de sanky fue caracterizada mediante los analisis de acidez
titulable, pH, densidad, indice de madurez y solidos solubles

especificado en el apartado 4.4.1.
452 Elaboracion de las bebidas experimentales de sanky

La elaboracion de la bebida estuvo conformada por las siguientes
etapas de operaciones unitarias que se muestran en diagrama de

operaciones (Figura N° 6). El proceso se detalla a continuacion:

a. Recepcion y Seleccionado: los frutos se seleccionaron
manualmente en forma visual retirando aquellos que presentaron
signos de deterioro y/o roturas. Con esta operacion se uniformizé el

producto para estandarizar todas las operaciones del proceso.

b. Lavado y desinfectado: se lavé con agua potable por inmersion y
frotamiento de los frutos en agua. De este modo se eliminé sustancias
y particulas extrafias. Luego se sumergieron en una soluciéon de
hipoclorito de sodio a 100 ppm de C.L.R por 5 min, a fin de reducir la

posible carga microbiana.

c. Acondicionamiento: el fruto se corté por la mitad con ayuda del

cuchillo de acero inoxidable sobre la tabla de picar en forma manual
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(Figura N° 9). Facilitando la salida de la pulpa. Separando asi la

totalidad de la cascara.

d. Licuado: el fruto cortado se licuo coh ayuda de una licuadora
industrial de acero inoxidable (Figura N°10). Facilitando la obtencion
de particulas mas pequefias y la separacion de la pulpa, semilla y

mucilago.

e. Pulpeado y refinado: el pulpeado se realizé en una pulpeadora
‘acondicionada con mallas de 2 mm y luego de 0.5 mm apropiadas
que faciliten la obtencion de la pulpa sin semilla. Con este proceso se
transformé la materia prima de su estado sélido a un estado pastoso o

a una masa semilicuada.

f. Estandarizado: una vez obtenida la pulpa de sanky se realizé
diluciones 1:4 y 1:5 pulpa: agua, se endulzo con stevia o sucralosa en
porcentajes del 50% y 100% por cada dilucién (de acuerdo al disefio
de investigacién), se afadié 0.3% de Carboximetilcelulosa (CMC)

,0.056% de sorbato de potasio y 0.5% de acido citrico (Figura N° 12).

g. Homogenizado: en esta operacion se uniformizé la mezcla,
mediante agitacion hasta lograr la completa dilucién de todos los

ingredientes.
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h. Pasteurizado: se realizd en una marmita con agitados, a una
temperatura de 85 °C por 10 min, lo cual permitié la reduccién de la

carga microbiana con el fin de asegurar la inocuidad del producto.

i. Envasado: el llenado se realizdé en botellas de 296 ml, evitando la
formacion de espumas a una temperatura no menor a 80°C y luego

se colocd la tapa en forma manual.

j- Enfriado: las botellas se dejaron enfriar con agua corriente hasta

temperatura ambiente.

k. Almacenado: las bebidas de sanky fueron almacenados a
temperatura ambiente, en un lugar fresco, limpio y seco, con
suficiente ventilacion a fin de garantizar la conservacién del producto

hasta el analisis.

63



FIGURA N° 6: Diagrama de operaciones de procesé elaboracion
| de bebida de sanky '

Envase Edulcorante  Sorbato cMmC Ac. Citrico

0.05% 0.3%

Formulado F
Lavado

Formulado

Formulado

Desinfectado

0.5%

ormulado

Desinfectante SANKY

Dosificacién

Fuente: Modificado de Nolazco, 2007

RECEPCION {Estado de
conservacién, madurez y color)

SELECCION
(Sanas sin hongos)

LAVADO

Materia extrafia

DESINFECTADO
{100ppm de cloro x Smin)

ACONDICIONADO

LICUADO

Cascara y pepas

PULPEADO Y REFINADO
(Mallas de 2 mm y 0.5 mm)

ESTANDARIZADO Y HOMIGENIZADO
Dilucién 1/4 0 1/5,

PASTEURIZADO (85°C x 10 min)

ENVASADO

ENFRIADO

ALMACENADO
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453 Determinacion del factor de dilucion y cantidad de

edulcorante equivalente a la concentracion de sacarosa

Para determinar el factor de dilucién de la pulpa se realizd una prueba
sensorial preliminar (prueba de ordenamiento) donde se evalué la
intensidad de la fruta expresada en el sabor. Para ello se prepararon
diluciones de zumo: agua de 1:3 ,1:4, 1:5 y 1:6; las cuales fueron
evaluadas por 15 panelistas. Los factores de diluciones ensayadas
fueron seleccionadas a partir de las recomendaciones de Nolazco
(2007), donde establecié un factor de dilucion oOptima de 1:4.3.
Asimismo, se realizé un ensayo cualitativo de estabilidad de la bebida,
mediante la presencia de sedimentacibn en el envase en
almacenamiento a condiciones ambientales.. Las bebidas se
elaboraron siguiendo el diagrama de operaciéon propuesto para el

estudio (Figura N° 6), y fueron evaluadas al cabo de 15 dias.

Para determinar la cantidad de edulcorante (Sucralosa Montana S.A.
y Stevia Integral S.R.L) como un sustituto parcial o total de sacarosa,
se realizb una prueba de intensidad de dulzor de los edulcorantes
expresado como porcentaje de sacarosa equivalente a 6 o 12 °Brix
(Wittig de Penna, 2001). Para ello se realizé un ensayo preliminar con
10 panelistas semi-entrenados (consumidores habituales de bebidas

“light”), empleando un rango de concentraciones (0.2; 0,3; 0,4; 0,5;
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0.6) para sucralosa y (1.0; 1.02; 1.04; 1.06 g/L) para stevia elegidos
en base a las recomendaciones de los proveedores de los

edulcorantes.

4.5.4 Evaluar la incorporacion de edulcorante (stevia o
sucralosa) en la formulaciéon como sustitucion total o
parcial de la sacarosa en la formulacion de las

bebidas

Para estimar el efecto de la incorporacion de edulcorante sobre las

caracteristicas sensoriales de una bebida de sanky, se determiné la

mejor formulacién con factor de dilucion 1:4 y 1:5, mediante una

prueba de ordenamiento. Posteriormente, a ambas formulaciones se
les someti6 a una prueba de aceptabilidad mediante una escala

hedénica, obteniéndose la bebida de mayor aceptabilidad.
4.5.4.1 Prueba de ordenamiento

Se realizaron dos grupos de 4 muestras o bebidas
experimentales. El primer grupo pertenecian a las bebidas
formuladas con un factor de dilucién 1:4 y el segundo grupo

pertenecian a las bebidas formuladas con factor de dilucién 1:5.
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A cada panelista se les presento cada grupo con 4 muestras
codificadas con numeros aleatorios de 3 digitos y se les solicitd
que las clasifiquen u ordenen por orden de preferencia de
menor a mayor intensidad del estimulo sabor, anotando

inmediatamente en la ficha sensorial respectiva (Ver anexo IX).

Los resultados fueron analizados empleando la prueba no
paramétrida de Friedman, para un nivel de significancia del 5%,
obteniéndose la mejor bebida formulada con un factor de
dilucion 1:4 y 1:5, las cuales fueron evaluadas mediante la

prueba de aceptabilidad.

4.5.4.2 Prueba de aceptabilidad

Se presentd a cada panelista una muestra codificada vy se les
solicito que califiquen la muestra haciendo uso de una escala
escrita estructurada de nueve puntos para los atributos
apariencia, sabor, olor, color y consistencia, anotando

inmediatamente en la ficha sensonal respectiva (Ver anexo X).

El analisis de los datos en pruebas de preferencia se realizdé a

través de las medidas de tendencia central (media y desviacion
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estandar) y t-student para definir diferencias en las bebidas

evaluadas.

4.5.5 Evaluacion de la calidad fisicoquimica vy

microbioldgica de la bebida de mayor aceptabilidad

Para la bebida de mayor aceptabilidad se realizaron los ensayos
fisicoquimicos de acidez titulable, pH, densidad, sélidos solubles
especificados en el apartado 4.4.1; el ensayo quimico proximal
(proteinas, grasa, agua, ceniza y carbohidratos) se determiné
segun lo especificado en el apartado 4.4.2, y los ensayos
microbiolégicos se realizaron segun lo detallado en el apartado
443, cumplfendo con lo requerido por la Norma Técnica Sanitaria

N° 071 MINSA/DIGESA (2008).

4.5.6  Procesamiento estadistico y analisis de datos

Los resultados de la prueba de ordenamiento se analizaron mediante
la prueba no paramétricas de Friedman y Test de comparacion de
media LSD (Diferencia Media Significativa). El analisis de Friedman,
determiné la bebida de mayor aceptabilidad con un factor de dilucién

1:4 y 1:5, a un nivel de confianza del 95% (0=0.05).



Los resultados de la prueba de aceptabilidad usando escala hedénica
se analizaron mediante las medidas de tendencia central (media y
desviacién estandar) y la prueba de t-student para definir diferencias
en las bebidas evaluadas, con un nivel de significancia de 95% (a=0.0

5).
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CAPITULO V

RESULTADOS

5.1 De la caracterizacion de la pulpa de sanky

En el Cuadro N° 1 se muestran los resultados obtenidos del analisis
fisicoquimico de pH, Acidez titulable (% de acido citrico}, °Brix, indice de
madurez y densidad de la pulpa de sanky utilizado para la elaboracién de

bebidas experimentales de sanky.

CUADRO N° 1

Caracteristicas fisicoquimica de puipa de sanky

X+DS

pH 2.95 £ 0.033

Acidez Tituiabie (expresado en % de
acido citrico) 269 +£0.071

“Brix 3.4+025
indice de Madurez 1.26 + 0.057
Densidad (g/ml) 0.929 £ 0.011

Fuente: Elaboracion propia (2014)



5.2 De la elaboraciéon de las bebidas experimentales

Se determiné el rendimiento promedio de pulpa del fruto. En el Cuadro N°
2 se presenta el peso y los rendimientos en cascara, semilla/mucilago y

pulpa con respecto a la materia prima (sanky).

CUADRO N° 2

Rendimiento promedio con respecto al fruto

Descripcion Detalle

Peso 2951+7447¢g
Cascara 40.67 %
‘Semilla/mucilago 23.41 %
Pulpa 35.92 %

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Por otro lado, se realizé6 un balance de masa en las bebidas formuladas
- (T1y Te), donde se alcanzé un rendimientos de 1.9 y 2.288 kg de bebida
por cada kilogramo de sanky, en cada formulacién respectivamente

(Anexos N° 1l y 1lI).
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5.3 De la determinacion del factor de dilucion y cantidad de

edulcorante equivalente a la concentraciéon de sacarosa

De los ensayos sensoriales preliminares se determiné que las bebidas
formuladas con un factor de dilucién 1:4 y 1.5 resuitaron las mas
aceptadas por los panelistas en relaciéon a la intensidad de la fruta
expresada en el sabor (a=0.05). Asimismo, las bebidas formuladas con un
factor de diluciéon 1:4 y 1:5 fueron las que presentaron una menor

sedimentacién en almacenamiento.

Por otro lado, la prueba de intensidad de dulzor de los edulcorantes
expresédo como porcentaje de sacarosa equivalente a 6 o 12 °Brix,
determino que 12.75 + 0.05 g y 25.5 + 0.11 g de stevia reemplaza a 50 y
100% de sacarosa respectivamente. Mientras que 5.00 + 0.03 y 10.00 £
0.06 g de sucralosa reemplaza a 50 y 100% de sacarosa

respectivamente.

De esta forma se obtuvieron las formulaciones experimentales las cuales

se detallan en el Cuadro N° 3.
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CUADRO N° 3

Formulacion de las bebidas experimentales

DILUCION 1:4 DILUCION 1:5

FORMULACION T T, Ts T, Ts Te Ts Te
Pulpa (Kg) 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00
Agua (L) 20.00 20.00 20.00 20.00 25.00 25.00 25.00 25.00
Sucralosa (9) - 5.00 - 10.00 - 6.00 - 12.00
Stevia | (9) 12.75 - 25.5 - 15.3 - 30.6 -
Azicar  (Kg) 1.488 | 1.488 - - 1.788 1.788 - -
Sorbato (9) 12.50 12.50 12.50 12.50 15.00 15.00 15.00 15.00
CMC (9) 75.00 75.00 75.00 75.00 90.00 90.00 90.00 90.00
Ac. Citrico @) 125.0 125.0 125.0 125.0 150.0 150.0 150.0 150.0

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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5.4 De la evaluaciéon de la incorporacion de edulcorante (stevia o
sucralosa) en la formulacién como sustitucion total o parcial de

la sacarosa en la formulacion de las bebidas

En el Cuadro N° 4 y 5, se muestra los resultados del analisis estadistico
de la prueba de ordenamiento practicada a 4 muestras experimentales

formuladas con un factor de dilucion de 1:4 y 1:5.

Como el valor X?r calculado fue mayor al valor critico X, se concluyé que
el nivel de preferencia de las cuatro bebidas evaluadas fue diferente a un
nivel de significancia del 0.05, prosiguiéndose a realizar una test de

comparaciéon de rangos.
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CUADRO N° 4

Analisis de datos de la prueba de ordenamiento usando la Prueba de

Friedman para las bebidas formuladas con un factor de dilucién 1:4

TRATAMIENTOS
Val9re_s T, T, Ts T,
estadisticos 50% 50% 100% 100%
Stevia Sucralosa Stevia sucralosa
Suma de rangos 124 100 75 56
Suma?® 15376 10000 5625 3136
X?r (Friedman) 35.49
X2 (chi-cuadrado) 9.49
CUADRON°5

Anilisis de datos de la prueba de ordenamiento usando la Prueba de

Friedman para las bebidas formuladas con un factor de dilucién 1:5

TRATAMIENTOS
Valgrgs Ts Te T, Té
estadisticos 50% 50% 100% 100%
Stevia Sucralosa Stevia sucralosa
Suma de rangos 94 129 55 80
Suma® 8836 16641 3025 6400
X?r (Friedman) 38.21
X2 (chi- cuadrado) 9.49
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En el Cuadro N° 6 se muestra los resultados del Test de comparacion de
rangos, que nos permitié determinar cudl de las formulaciones presentaba
diferencia significativa en cada grupo evaluado, determinando que las
bebidas de mayor aceptabilidad fueron la bebida formulada con un factor
de dilucién 1:4, con 50% de sustitucion con stevia y la bebida formulada

con un factor de dilucién 1:5, con 50% de sustitucién con sucralosa.

CUADRO N° 6
Resultados del test de comparacion de suma de rangos de la prueba

de ordenamiento

TRATAMIENTOS
. 50% 50% 100% 100%

Descripcion stevia sucralosa stevia sucralosa

T4 T, Ts Ty
Dilucion 1:4

1242 100° 75 56°

Ts Ts T, Ts
Dilucion 1:5

94° 1292 55¢ 80°°

Superindices iguales en cada filas indica diferencia significativa (a = 0.05)
Fuente: Elaboracion propia (2014)

Las bebidas que presentaron mayor aceptabilidad en la prueba de
ordenamiento se sometieron a la prueba de aceptabilidad de forma
individual, donde se evaluaron la apariencia, sabor, color, olor

consistencia de cada muestra. Posteriormente, se realiz6 el analisis de los
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resultados mediante una prueba T-Student para determinar la diferencia

significativa entre los atributos evaluados, que nos permita determinar la

bebida de mayor aceptabilidad (Cuadro N° 7, Grafica N° 1).

CUADRO N° 7

Valoraciéon promedio de los atributos de las bebidas evaluadas

mediante una prueba de aceptabilidad

Tratamientos |Apariencia| Sabor | Color | Olor | Consistencia | Promedio
T, 6.87° 6.37° 7.20° (6.33° 7.37° 6.828°
Ts 7.33° 7.33% | 7.60% | 6.70° 7.20° 7.232°

Superindices diferentes en cada columna indica diferencia significativa (a = 0.05)
Fuente: Elaboracién propia (2014)

Del anadlisis de resultados se determiné que no existe diferencia

significativa entre los atributos apariencia, color, olor y consistencia de las

muestras evaluadas (T1 y Tg), pero si se encontré diferencia significativa

en el atributo sabor, permitiendo asegurar que el tratamiento T (bebida

formulada con un factor de dilucion 1:5 con 50% de sustitucién con

sucralosa) presento mayor aceptabilidad que el tratamiento T4 (bebida

formulada con un factor de diluciéon 1:4, con 50% de sustitucion con

stevia).

77



GRAFICA N° 1
Valoracion promedio de los atributos de las bebidas evaluadas

mediante una prueba de aceptabilidad

ANAARRANN

ESCALA
O NW R UTo N 0

Apariencia Sabor Color Olor Consistenci | Promedio
a

oty 687 6.37 1.2 6.33 137 6.828
oT6} 733 133 16 6.7 1.2 7.232

Fuente: Elaboracién propia (2014)

5.5 De la evaluacion de la calidad fisicoquimica y microbioldgica de

~ la bebida de mayor aceptabilidad (Te)

En el Cuadro N° 8 se muestran los resultados obtenidos del analisis
fisicoquimico: pH, acidez titulable (expresado en % de acido citrico),
densidad y °Brix de la bebida de mayor aceptabilidad. Asimismo, se
determiné el contenido de proteina, grasa, agua, ceniza y carbohidratos

mediante un analisis quimico proximal (Cuadro N° 9)
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CUADRO N° 8

Resultados de analisis fisicoquimico de la bebida formulada con un

factor de dilucién 1:5 con 50% de sustitucion con sucralosa

Parametros

Tratamiento

pH

Te
Ac. Titulable (expresado en % de acido citrico) 0.512 £ 0.02
°Brix 74 +0.1
Densidad ( g/ml) 1.016 + 0.01
3.18+ 0.02

Fuente: Elaboraciéon propia (2014)
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CUADRO N°9
Resultados del analisis proximal de la bebida formulada con un

factor de dilucion 1:5 con 50% de sustitucion con sucralosa

ENSAYOS RESULTADOS
Proteinas (%) 0.11 £ 0.01
Grasa (%) 0.18 £ 0.02
Agua (%) 93.34 +3.7
Cenizas (%) 2.32+0.16
Carbohidratos (%) 4.05

Energia calérica Total

(Kcal/100ml) 18.26
Energia proveniente de las proteinas 0.44
(Kcal/100ml) :
Energia proveniente de las Grasas 162
(Kcal/100ml) '
Energia proveniente de los carbohidratos 16.2

(Kcal/100ml)

Fuente: Elaboracion propia (2014)



Respecto a los resultados microbiolégicos de la bebida de mayor
aceptabilidad se reportan' en el Cuadro N° 10. Asimismo, se indican los
limites microbiolégicos segun la Norma Técnica Sanitaria N° 071
MINSA/DIGESA. Los resultados de la prueba indicaron que se cumplié
con los requisitos minimos establecidos por dicha norma, confirmando las
buenas condiciones higiénicas y buenas practicas de manufactura

durante el proceso de elaboracion de las bebidas.

CUADRO N° 10
Resultado microbioldgico de la bebida formulada con un factor de

dilucion 1:5 con 50% de sustitucion con sucralosa

RECUENTO DE BACTERIAS EN LA BEBIDA
Limites
Parametros Te Microbiolégicos (*)
Aerobios Mesofilos (ufc/ml)| < 10 10 - 102
Mohos (ufc/ml) <10 1-10
Levaduras (ufc/ml) <10 1-10
Coliformes (NMP/cm3) <3 <3

™ Norma Técnica Sanitaria N° 071 MINSA/DIGESA

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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-CAPITULO VI

DISCUSION DE RESULTADOS
6.1 De la caracterizacion de la pulpa de sanky

El pH del fruto (2.9) estuvo por encima del valor de 2.7 reportado por
Nolazco (2007) pero por debajo del valor 3.05 obtenido por Arévalo et ‘al.
2012. De igual manera el pH del sanky es significativamente menor al de
otros frutos pertenecientes a la familia de las cactaceas, pues Sarmiento
(2003) reporto valores de 3.5 para el ayrampo y de 5.9 — 6.2 para la tuna.
Al respecto Nolazco (2007), indica que el pH puede ser influenciado por e!
contenido de Vitamina C (acido ascérbico) en el fruto, aparte de los acidos

organicos presentes.

La acidez en el sanky expresada en acido citrico fue de 2.69, valor que
supera al 2.25% obtenido por Nolazco (2007) y al de otros frutos inclusive
de la misma familia, siendo la acidez del ayrampo entre 1.72% a 1.81% y
para la tuna una acidez muy baja de 0.03% a 0.04% (Sarmiento, 2003).
Al respecto Ortiz (1999) menciona que la variacion de las variables
quimicas, especialmente la acidez, estda muy ligado al estado de madurez
en recoleccién y que esta disminuye durante el proceso de maduracion,
ademas la presencia de acido oxalico, malico y succinato, en diferentes

proporciones y de acuerdo a la variedad en todos los frutos de cactaceas
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pertenecientes a las familias de la Opuntia ssp., pero siempre con

predominancia del acido citrico (Pimienta y Ramirez, 1999).

Respecto a los soélidos solubles, la muestra evaluada presentd un
contenido promedio de 3.4, valor superior a los reportados por Arévalo et
al. (2012) y Matos et al. (2010) quienes reportaron valores de 2.9 y 3.1
respectivamente. Al respecto Badui (1995) menciona que la aceptabilidad
de los frutos en fresco esta directamente relacionada con el contenido de
azucares en la fruta madura y que la maxima aceptacion se alcanza a
diferentes niveles de sélidos solubles seguin sea en variedades de baja o
de alta acidez. Este hecho demuestra que una referencia o indice de
calidad para asegurar la satisfaccion de los consumidores, basado en un
valor Unico de soélidos solubles, no seria apropiado para todas las

variedades.

El indice de madurez (°Brix/% de acido citrico en 100 ml) fue de 1.26 se
encuentra muy por debajo de los valores reportados por Ccatamayo vy
Valderrama (2014) para los frutos tuna (147.62 — 240.09); ayrampo (7.23),

respectivamente.

La densidad del fruto de sanky fue de 0.929 g/cm® este valor se
encuentra por debajo de los valores reportados por Rodriguez et al.

(2004) y Ccatamayo y Valderrama (2014) para el zapote (1.083 g/cm?®),

83



guayaba (1.051 g/cm?®), papaya (0.987 g/cm®); y ayrampo (1.08 g/cm®). Al
respecto Péntéstico (1979), sostiene que debido a un alto contenido de
humedad para la mayoria de los frutos, el valor de su densidad fluctua

alrededor de 1.000 g/ g/om?.

6.2 De la elaboracién de las bebidas experimentales

Se obtuvo un peso promedio de los frutos de sanky de 295.1 + 74.47 g,
valor que se encuentra dentro de los rangos reportados por Céspedes y
Cary (1998) y Nolazco (2007) para la vaﬁedad Corryocactus puquiensis
de 100 — 320 g y 180 — 420 g y, respectivamente. Al respecto Nolazco
(2007) indica que la perdida de agua por transpiracibn es mayor a

temperatura alta y baja humedad relativa.

El rendimiento en pulpa fue de 35.92%, semillas 23.41% y 40.67% en
cascara, valor que se encuentra muy por debajo de los rendimientos en
pulpa obtenidos por Nolazco (2007) de 57.5% para el sanky. Al respecto
Cheftel y Cheftel (1976), indican que los rendimientos normales en pulpa

de frutas es: pifia 50%, manzanas 65% y uvas 75%.

Asimismo, los rendimientos del proceso obtenidos para los tratamientos
T4y Te fueron 1.9 y 2.26 litros de bebida por kilogramo de materia prima

que inicia el proceso productivo muestran una relacién lineal directa con
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respecto al factor de dilucion empleado y una dependencia del porcentaje
de pulpa del fruto. En los balances de materia (Anexo Il y lll), se observa
que 64.08% del total de la materia prima que inicia el proceso se pierde
en las operaciones de pelado, pulpeado y refinado, siendo las demas
mermas poco significativas y habituales en todo proceso de

transformacion.

6.3 De la determinacion del factor de dilucién y cantidad de

edulcorante equivalente a la concentracion de sacarosa.

La proporcién adecuada obtenida de las diluciones 1:4 y 1:5 (pulpa/agua)
presentaron notoriamente mejor acidez y homogeneidad que las
diluciones 1:3 y 1:6 (agua/pulpa). .Se evidencio que las diluciones se
encuentran entre los resultados reportados por Nolazco (2007) en pulpa
de sanky y Astorga y Reyes (2011) en la mezcla de pulpa de mando y
extractd de soya donde la dilucién mas aceptada fue 1:1.44 y 1:1.38
(pulpa; agua), respectivamente. Por otro lado, se cumplié con los
requisitos minimos establecidos en la NTP 203.110, 2009 (minimo 20%
de pulpa en el néctar). La adicion de los edulcorantes fue stevia (1.02 g/L)

y sucralosa (0.4g/L).
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6.4 De la evaluacion de la incorporacion de edulcorante (stevia o
sucralosa) en la formulaciéon como sustitucion total o parcial de

la sacarosa en la formulacién de las bebidas

En la prueba de ordenamiento, se determiné que los panelistas optaron
por bebidas que se sustituye el 50% del total de sacarosa, en las
muestras con un factor de dilucién 1:4 y 1:5 (relacién pulpa/agua),
obteniéndose como los tratamientos que presentaron un mejor sabor al
tratamiento T1 (50% de azucar sustituido por stevia) y tratamiento T¢ (50%
de azucar sustituido por sudralosa). Koguishi y André (2009), indica que la
respuesta sensorial de la sustitucion de la sacarosa en las diluciones
ensayadas, se deberian a que en menores diluciones, la acidez y algunos
componentes que confieren sabor a la bebida enmascaran el sabor
residual de este edulcorante. Por otro lado, la poca preferencia de los
tratamientos en que sustituyé totalmente la sacarosa se debe a que los
néctares endulzados con sacarosa tienen un gusto dulce familiar al que
estan acostumbrados los consumidores, sin embargo el gusto dulce que
produce un edulcorante intenso (stevia o sucralosa) es algo a lo que el

paladar de los consumidores no esta acostumbrado (Caruajulca D., 2012).

En la prueba de aceptabilidad, se determiné que la bebida elaborada con
un grado de dilucién 1:5 y con un 50% de sustitucién del total de azucar

afiadida por sucralosa (tratamiento Tg) alcanzé un puntaje promedio de
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7.23 en una escala hedonica de nueve puntos, lo que equivale a decir que
la bebida “gusté bastante” a los panelistas que .participaron de la
evaluacién. Si bien es cierto no se evidencia el predominio de un atributo
sensorial en el nivel de agrado, se destaca en este tratamiento su buen
color (7.60), caracteristico al del sanky, apariencia (7.33) y sabor (7.33),
mientras que el olor (6.70) fue el atributo de menor ponderacién. Esto
concuerda con lo reportado por Umbelino y André (2005), Koguishi y
André (2009) quienes encontraron que jugos de mango y guayaba
edulcorados con stevia y sucralosa intensos présentan una menor
intensidad de aroma en comparacién a otros edulcorantes como la

sacarosa, aspartame, acesulfame y mezcla ciclamato/sacarina (2:1).

En lo que respecta a la consistencia, este atributo gusté bastante a los
panelistas (7.20), lo cual se contrapone con lo reportado por Umbelino y
André (2005), Koguishi y André (2009) quienes encontraros bastante
disminuido este atributo en jugos de mango y guayaba edulcorados con
stevia y sucralosa en comparacion con otros edulcorantes intensos. Esto
se debe presumiblemente a que la pulpa del sanky contiene mucilagos y

pectinas que coadyuvan a la estabilizacion de la bebida (Nolazco, 2007).
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6.5 De la evaluacion de la calidad fisicoquimica y microbiolégica de

la bebida de mayor aceptabilidad (T¢)

Los analisis fisicoquimicos realizados a la bebida de mayor aceptabilidad
(tratamiento Tg), determino un valor de acidez de 0.512 %, valor que se
encuentra por encima del 0.36% y 0.45% reportados por Nolazco (2007) y
Caruajulca (2012) para néctares de sanky y membrillo, respectivamente,
cumpliendo con las especificaciones establecidas (min 0.4%) en la norma

técnica peruana 203.110 (2009) para frutas de elevadas acidez.

Los solidos solubles en bebida de sanky encontrado fue de 7.4, valor
inferior al valor de 8.6 reportado por Medrano y Zorrilla (2012), pero por
encima al valor 6.32 reportado por Caruajulca (2012) para néctar de
durazno y membrillo edulcorado con stevia. Al respecto, Bailon (2006)
indica que la concentracién final de solidos solubles de un néctar se
encuentra en funcién de los soélidos solubles de la fruta que se va
emplear, el factor de dilucion empleado y del tipo de edulcorante

empleado.

La densidad en la bebida de sanky encontrada fue de 1.016, valor
superior al valor de 1.015 reportado por Ccatamayo y Valderrama (2014).
Para bebida de ayrampo. Sin embargo al tratarse de producto de alta

humedad el valor de densidad va estar proximo a la unidad y va mostrar
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pequefias variaciones en funcién a la cantidad y el tipo de aztcar que se

emplee para la endulzar la bebida.

El pH de la bebida de sanky encontrando es de 3.18 valor superior al
valor de 3.03 reportado por Nolazco (2007). Pero inferior al valor de 3.59
reportado por Caruajulca (2012) para néctar de sanky y membrillo. A su
vez la pH encontrada en la dilucion cumple con las especificaciones
establecidas (menor de 4.5) en la norma técnica peruana 203.110 (2009)

para jugo y puré de fruta.

El analisis proximal de la bebida con mayor aceptabilidad (tratamiento Tg).
Donde podemos mencionar su bajo contenido calorico (18.26 Kcal)
equivalentes a 32.84% del aporte calérico de una bebida de sanky
edulcorado con azicar reportado por Nolazco (2007); es decir este
producto aporta 67.16 % menos calorias, lo que clasifica dentro de la
categoria de producto light, muy recomendado para deportistas y

personas que tengan proscrito el consumo de sacarosa.

Por otro lado, el contenido de cenizas encontrado en la muestra (2.32%)
se encuentra muy por encima de los valores de 0.1% y de 0.58%
reportados por Nolazco (2007) y Ccatamayo y Valderrama (2014) para
una bebida de sanky y ayrampo endulzados con azucar, respectivamente;

y del 0.25%, 0.70% y 0.17% reportados por Lazcano et. al. (2010), Salas
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et al. (2009) y Medrano y Zorrilla (2012) para néctares de tuna, camu
camu y durazno edulcorados con sacarina y stevia, respectivamente'. Este
alto porcentaje de cenizas refleja el gran contenido de minerales, lo cual
concuerda con lo reportado por Nolazco 2007 que reporta
concentraciones de 417 ppm y 249 ppm de potasio y calcio en 100 mi de
néctar de sanky, a su vez esta misma autora reporta altas
concentraciones de fosforo y magnesio en la pulpa de sanky. Al respecto
el Departamento de Agricultura y Servicios de Consumo de Carolina del
Norte (2014) sostiene que los minerales son indispensables para
mantener el equilibrio y la fluidez de las células; para formar los huesos y
las células de la sangre; para el desarrollo del sistema nervioso, para
desarrollar el tono de los musculos y, para regular la actividad del

corazon, higado, estdmago y todos los demas 6rganos internos.

En lo referente al contenido de agua encontrado en la muestra (93.34%)
se encuentra muy por encima de los valores de 86% y 80.42% reportados
por Nolazco (2007) y Ccatamayo y Valderrama (2014) para néctares de
sanky y ayrampo endulzados con azucar, respectivamente; y del 90.1%,
82.35% y 91.06% reportados por Lazcano et al. (2010), Salas et al. (2009)
y Medrano y Zorrilla (2012) para néctares de tuna, camu camu y durazno
edulcorados con sacarina y stevia, respectivamente. Esto se débe a que
el sanky nos permite trabajar con factores de dilucién mayores a los de los

frutos antes mencionados y al alto poder edulcorante (poder edulcorante
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600 veces mayor al de la sacarosa), se requiere pequefnas cantidades

para lograr el mismo grado de dulzor.

Por otro lado, en la evaluacién microbiolégica reportada en el Cuadro N°
10, confirma que la bebida de mayor aceptabilidad T¢ fue tratado
térmicamente de manera eficiente logrando reducir la carga microbiana
por debajo de los limites maximos permisibles establecidos en la NTP

203. 110: 2009, la NTS 071-2008-MINSA y el CODEX STAND 247-2005.

La estabilidad microbiolégica de la bebidas formuladas se pueden deber
a la adicion de conservantes, como el sorbato de potasio. Al respecto
Nolazco (2007), indica que este se puede utilizar para conservar los
productos alimenticios hasta un pH de 5-6 como maximo, el pH normal en
el néctar que es de 3 ayuda a que el principio activo de sorbato de potasio

inhiba el crecimiento de microorganismos.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES

El principal efecto de los edulcorantes stevia o sucralosa se manifiesta
en el sabor de la bebida de sanky, siendo la bebida edulcorada con
sucralosa, a un nivel de sustitucion del 50%, la de mayor

aceptabilidad (a=0.05).

Las caracteristicas fisicoquimicas en la pulpa de sanky fueron pH 2.95
+ 0.033 de acidez titulable 2.69% + 0.071%, °Brix 3.4 + 0.25, indice de

madurez 1.26 + 0.057 y densidad 0.929 g/ml £ 0.011 g/ml.

Las etapas del proceso involucrados en la bebida de sanky fueron:
seleccionado, clasificacién, lavado, desinfectado, acondicionamiento,
licuado, pulpeado, refinado, estandarizado, homogenizado,

pasteurizado, envasado, enfriado y almacenado.

La proporcibn mas apropiada para la elaboracién de la bebida de

sanky (Corryocactus brevistylus) fue la dilucién 1:5, con un nivel de

sustitucion de sacarosa del 50% con sucralosa (Tg).
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En el efecto del uso de edulcorantes se detectaron diferencias
significativas en cuanto al sabor de los tratamientos T4 y Tg con un

nivel de significancia de a=5%.

Las caracteristicas fisicoquimicas de la bebida de sanky de mayor
aceptabilidad fueron pH 3.18 + 0.02 de acidez Titulable 0.512 % %
0.02 %, °Brix 7.4 £ 0.1, densidad 1.016 g/ml £ 0.01 g/ml, proteinas
0.11 % * 0.01 %, grasa 0.18 % * 0.02 %, agua 93.34 % £ 3.7 %,
ceniza 2.32 % + 0.16 % y carbohidratos 4.05 %. En cuanto al analisis
~microbiolégico de la bebida cumple con las especificaciones de la

Norma Técnica Sanitaria N° 071 MINSA/DIGESA.
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CAPITULO VIII

RECOMENDACIONES

Se debe realizar la prueba de aceptabilidad en diferentes grupos
etarios y personas comprometidas con el consumo de alimentos

hipocaldricos, como los pacientes diabéticos.

Experimentar la combinacion de sanky (Corryocactus brevistylus)
con otras frutas en la elaboracién de bebidas y otros productos, que
permitan aumentar su aceptabilidad y diversificando sus usos o

aplicaciones en la industria de alimentos.

Realizar estudios para la extracciéon de hidrocoloide presentes en la
cascara de sanky. Con la finalidad de aprovechar al 100% la materia

prima.

Evaluar la composicion funcional de la bebida, realizando ensayos
de componentes fenolicos, capacidad antioxidante y minerales de

productos elaborados con sanky.

Se debe realizar un estudio de pre-factibilidad econémica para

determinar la rentabilidad del producto elaborado.
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ANEXO |

Operaciones para la obtencién de bebida de sanky edulcorada

FIGURA N° 7: Operacion de seleccionado y clasificado

Fuente: Elaboracién propia (2014)

FIGURA N° 8: Operacion de lavado y desinfectado

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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FIGURA N° 9: Operacion de acondicionamiento

Fuente: Elaboracién propia (2014)

FIGURA N° 10: Operacion de licuado

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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FIGURA N°11: Operacion de pulpeado y refinado

Fuente: Elaboracién propia (2014)

FIGURA N° 12: Operacidn de estandarizado, homogenizado

y pasteurizado

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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o

FIGURA N° 13: Operacion de envasado

)

Fuente: Elaboracién propia (2014)

FIGURA N° 14: Operacién de enfriado

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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<

-

Azucar
Stevia

Sorbato
cMC
Agua

"

ANEXO II: Balance de materia del tratamiento T,

1.068 kg
0.009 kg

Ac. Citrico 0.09 kg

0.009 kg
0.054 kg
1437kg

Sanky 10kg

SELECCIONADO Y CLASIFICADO

10 kg sanky

y

LAVADO Y DESINFECTADO

{100 ppm cloro por 5 min)

l 10 kg sanky

ACONDICIONADO

——» 4,067 cascara (kg)

l 5.933 kg sanky

LICUADO

5.933 kg sanky

PULPEADO Y REFINADO

| 5 2.341kg (semilla + mucilago)

3.592 kg pulpa de sanky

ESTANDARIZADO

A 4

HOMOGENIZADO

19.2 kg bebida de sanky

l 19.2 kg bebida de sanky

PASTEURIZADO

y

ENVASADO

19.2 kg bebida de sanky

p 0.20 kg perdida

l 19 kg bebida de sanky

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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-

Azlcar
Sucralosa
Ac. Citrico
Sorbato
cMC
Agua

-

ANEXO lll: Balance de materia del tratamiento T¢

1.284 kg
0.0043 kg
0.107 kg
0.0107 kg
0.064 kg
17.96 kg

Sanky 10kg

SELECCIONADO Y CLASIFICADO

, 10 kg sanky

LAVADO Y DESINFECTADO

——» (100 ppm cloro por 5 min)

l 10 kg sanky

ACONDICIONADO

—» 4.067 cascara (kg)

l 5.933 kg sanky

LICUADO

5.933 kg sanky

PULPEADO Y REFINADO

——» 2.341 kg (semilla + mucilago)

l 3.592 kg pulpa de sanky

ESTANDARIZADO

l 23 kg bebida de sanky

HOMOGENIZADO

l 23 kg bebida de sanky

PASTEURIZADO

23kg bebida de sanky

ENVASADO

——  0.12 kg perdida

l 22.88 kg bebida de sanky

Fuente: Elaboracién propia (2014)

110



ANEXO IV

Resultados de la prueba de ordenamiento de la dilucién 1:4

(Zumo: agua)
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CODIFICACION

T3=189 Muestra edulcorada con 100% stevia

To,=304 Muestra edulcorada con 50% de sucralosa

Tp = 265 Muestra patron

T1=623 Muestra edulcorada con 50% de stevia

T4=438 Muestra edulcorada con 100% de sucralosa
Hipoétesis

Ho: No hay diferencia en el sabor con las demas muestras

Ha: Al menos alguna de las muestras presenta un sabor

diferente al de las demas.

Nivel de significancia a=0.05 (5%)

Prueba Estadistica: Prueba de Friedman

Calculo estadistico de Friedman: X2r

gop _ [ _12X3R?
"7\ NKx(K+ D)

— 3xNx(K + 1))

12x (752 + 1002 + 952 + 1242 + 562)
X?r =

30x5x6 - 3x30x6) = 35.49

Calculo del estadistico tabular ( X?) -

X2(k—1gl, 1—a)= X?(4gl, 0.95) = 9.49




Comparacion:

Como: X2r>X? Se rechaza la Ho y se acepta Ha

Tratamientos LK T2 Te Ts T4
Resultados 124 100 95 75 56
Prueba de diferencia minima significativa (DMSFa)
DMSFa = Q(a, K) n_*k_*gﬁ
} 12
30x5+(5+1)
DMSFa = 3858+« |—MmM——=
J 12
DMSFa = 33.41
COdlgO T1 T2 TR T3 T4
Ta 68* 44> 39* 17 0
Ts 49* 25 20
Tr 29 5 0
T, 24 0
T4 0

(*) Existe diferencia significativa.

Conclusidn: La hipétesis H, se acepta ya que el tratamiento T

presenta un mejor sabor en relacion a las demas.
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ANEXO V

Resultados de la prueba de ordenamiento de la dilucién 1:5

(Zumo: agua)

JUEZ MUESTRAS TOTAL
544 344 731 455 127
1 1 5 2 3 4 15
2 2 4 5 3 1 15
3 3 5 1 4 2 15
4 1 4 3 5 2 15
5 1 5 3 2 4 15
6 3 4 1 5 2 15
7 1 5 3 4 2 15
8 3 5 1 4 2 15
9 1 5 2 3 4 15
10 1 5 4 2 3 15
11 1 4 5 3 2 15
12 3 4 1 2 5 15
13 2 5 1 4 3 15
14 1 5 3 4 2 15
15 1 5 3 2 4 15
16 2 3 4 1 5 15
17 2 3 4 5 1 15
18 1 4 5 2 3 15
19 2 3 4 1 5 15
20 1 2 3 5 4 15
21 2 5 3 4 1 15
22 1 5 3 4 2 15
23 2 4 5 3 1 15
24 2 3 4 5 1 15
25 3 4 5 1 2 15
26 2 5 4 3 1 15
27 3 5 1 2 4 15
28 3 4 2 1 5 15
29 1 4 3 5 2 15
30 3 5 4 2 1 15
TOTAL 55 129 92 94 80 450
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CODIFICACION

T;=544 Muestra edulcorada con 100% stevia

Te = 344 Muestra edulcorada con 50% de sucralosa
Tp =731 Muestra patrén

Ts =455 Muestra edulcorada con 50% de stevia

Tg =127 Muestra edulcorada con 100% de sucralosa
Hipétesis

Ho: No hay diferencia en el sabor con las demas muestras
Ha: Al menos alguna de las muestras presenta un sabor

diferente al de las demas.
Nivel de significancia: a=0.05 (5%)

Prueba Estadistica: Prueba de Friedman

Calculo estadistico de Friedman: X?r

12xYRi?
X?r = ( )

N D~ K+ 1))

«2 ( 12x (552 + 1292 + 92 + 942 + 80?)
r=

30X5%6 - 3x30x6) =38.21

Calculo del estadistico tabular ( X?)

X*(k—1gl, 1-a)= X2(4gl, 0.95) = 9.49
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Comparacioén:

Como: X?r> X? Serechazala Hoy se acepta Ha

Tratamientos Te Ts Te Ta T7
Resultados 129 94 92 80 55
Prueba de diferencia minima significativa (DMSFa)

nxk+k+1)
DMSFa = Q(a, K) /—————
12
,30 *5x(5+1)
DMSFa = 3.858 x |———————=
12
DMSFa = 33.41
T5 T6 TP T7 T8
Ts 14 49* 12
T; 39 74*
Tr 2 37*
Te 35* 0
Ts 0

(*) Existe diferencia significativa

Conclusién: La hipétesis H, se acepta ya que el tratamiento Tg

presenta un mejor sabor en relacionado a las demas.
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ANEXO VI: Prueba de aceptabilidad de la bebida con dilucién 1:4 (zumo: agua), tratamiento T,

FRECUENCIA DE LAS RESPUESTAS CALIFICACIONES
ESCALA Apariencia Sabor Color Ol Consistenci Aparienci Sabor Col Olor Consistencia
DISCRIMINATIVA | parienci o olo or onsistencia pariencia abo or o nsi ci
Me disgusta 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
extremadamente
Me disgusta 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mucho
Me disgusta bastante 0 1 0 0 0 0 3 0 0 0
Me disgusta 1 1 0 2 0 4 4 0 8 0
ligeramente
Ni- me gusta ni me 1 4 2 4 1 5 20 10 20 5
disgusta .

Me gusta ligeramente 7 8 3 8 3 42 48 18 48 18
Me gusta 13 12 14 14 13 91 84 98 98 91
Bastante
Me gusta

8 4 9 2 10 64 32 72 16 80
Mucho
Me gusta 0 0 2 0 3 0 0 18 o | 27
extremadamente
Total 30 30 30 30 30 6.87 6.37 7.20 6.33 7.37

Fuente: Elaboracién propia (2014)
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ANEXO VII: Prueba de aceptabilidad de la bebida con diluciéon 1:5 (zumo: agua), tratamiento Tg

FRECUENCIA DE LAS RESPUESTAS CALIFICACIONES
ESCALA
DISCRIMINATIVA Apariencia Sabor Color Olor Consistencia Apariencia Sabor Color Olor Consistencia
Me disgusta
extremadamente 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Me disgusta mucho 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Me disgusta
bastante 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Me disgusta
ligeramente 0 0 0 1 0 0] 0 0 4 0
 Ni me gusta nime
disgusta 1 2 1 4 1 5 10 5 20 5
Me gusta
ligeramente 3 3 2 6 5 18 18 12 36 30
Me gusta
Bastante 12 10 8 11 : 11 84 70 56 77 77
Me gusta
Mucho 13 13 16 8 13 104 104 128 64 - 104
Me gusta
extremadamente 1 2 : 3 0 0 9 18 27 0 0
Total 30 30 30 30 30 7.33 7.33 7.60 6.70 7.20

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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ANEXO Vil

Evaluacién de los atributos mediante la prueba de t-student

Evaluacion de la apariencia

Panelistas T6 T1
1 8 5
2 8 7
3 5 i |
4 8 7
5 7 8
6 7 7
7 7 8
8 8 8
9 8 7
10 8 8
11 8 7
12 7 8

13 8 8
14 7 7
15 8 7
16 8 7
17 7 8
18 8 6
19 6 6
20 7 7
21 8 6
22 7 7
23 8 7
24 7 6
25 9 8
26 6 6
27 7 6
28 7 7
29 6 6
30 7 7

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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> Prueba de hipétesis

Ho: Las muestras presentan la misma apariencia.

Ha: Al menos una de ellas es diferente.

¢ Prueba estadistica T-STUDENT

T =T wa Seacepta la hipétesis Ho

T > T tania S€ rechaza la hipotesis H,

> Nivel de significancia a=5%

Tratamiento Te T,
Media 7.33 6.87
Varianza 0.71 0.95
Estadistico t 1.98

P(T<=t) dos colas 0.05

Valor critico de t (dos colas) 2.00

Fuente: Elaboracién propia (2014)

Conclusidn: Se acepta la hipétesis Ho las muestras presentan

la misma apariencia
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Evaluacion de sabor

L

Te

Panelistas

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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¢ Prueba de hipédtesis

Ho: Las muestras presentan el mismo sabor

H.: Al menos una de ellas es diferente

e Prueba estadistica T-STUDENT

T<T e Serechaza la hipétesis Hg

T > T tapia S€ acepta la hipétesis H,

e Nivel de significancia a =5%

Tratamiento T6 T1
Media 7.33 6.37
Varianza 0.99 1.41
Estadistico t 3.42

P(T<=t) dos colas 0.00

Valor critico de t (dos colas) 2.00

Fuente: Elaboracién propia (2014)

Conclusidn: Se acepta la hipétesis H, las muestras presenta

diferente sabor.
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Evaluacion del color

T1

16

Panelistas

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23

24
25
26
27
28
29
30

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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e Prueba de hipétesis

Ho: Las muestras presentan el mismo color

H.: Al menos una de ellas es diferente
¢ Prueba estadistica T-STUDENT

T =T wa Serechaza la hipotesis Hy

T > T apia S€ acepta la hipétesis H,

¢ Nivel de significancia a = 5%

Tratamiento Ts T4
Media 7.6 7.2
Varianza 0.80 0.92
Estadistico t 1.67
P(T<=t) dos colas 0.10
Valor critico de t (dos colas) 2.00

Fuente: Elaboracién propia (2014)

Conclusiéon: Se acepta la hipotesis Hp las muestras

presentan el mismo color.
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Evaluacion del olor

T

Te

Panelistas

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23
24
25

26
27
28
29
30

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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e Prueba de hipétesis

Ho: Las muestras presentan el mismo olor

Ha: Al menos una de ellas es diferente

¢ Prueba estadistica T-STUDENT

T<Twna Serechaza la hipétesis Ho

T > T tapla S€ acepta la hipdtesis H,

e Nivel de significancia a = 5%

Tratamiento Ts T,
Media 6.70 6.33
Varianza 1.25 1.06
Estadistico t 1.32

P(T<=t) dos colas 0.19

Valor critico de t (dos colas) 2.00

Fuente: Elaboracién propia (2014)

Conclusion: Se acepta la hipétesis Hp las muestras

presentan el mismo olor.
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T1

T6

Evaluacion de la consistencia

Panelistas

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28

29
30

Fuente: Elaboracion propia (2014)
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Prueba de hipétesis

Ho: Las muestras presentan la misma consistencia

Ha: Al menos una de ellas es diferente

Prueba estadistica T-STUDENT

T =T e Serechaza la hipétesis Hp

T>T tabia sé acepta la hipétesis H,

Nivel de significancia a = 5%

Tratamiento T1
Media 7.37
Varianza 0.86

Estadistico t

P(T<=t) dos colas
Valor critico de t (dos

colas) 2.00

Conclusion:

Fuente: Elaboracion propia (2014)

Se acepta la hipotesis Hp

presentan la misma consistencia.

las muestras
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ANEVO IX: Ficha de evaluacion de la prueba de ordenamiento
de la bebida de sanky

Tipo: Diferencia. Nombre: ....cccceoeeee.
Método: Ordenamiento. Fecha: ........cccccenniniis
INDICACIONES:

Sirvase degustar las muestras y ordénelas de menor a mayor intensidad

del estimulo sabor percibido

. ORDEN
CcODIGO

10 20 30 40 50

OBSERVACIONES:

Muchas gracias por su participaciéon
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ANEXO X: Ficha de evaluacion de la prueba de escala heddnica
de la bebida de sanky

Panelista:

Fecha:
Producto: Cédigo de muestra:
INDICACIONES:

Evaluar la siguiente muestra, indicar la intensidad percibida
marcando con un aspa (x) la casilla adecuada de acuerdo a la

siguiente escala.

Puntaje Calificacién
Me gusta extremadamente
Me gusta mucho
Me gusta bastante
Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente
Me disgusta bastante
Me disgusta mucho
Me disgusta extremadamente

= IN|W[A|ND|N|xR]|©

APARIENCIA DDQDDDDDD
sasoR DDDDDDDDD

L i ===l
oror DD!;IDI;![;]!;I;ID
o DOOOOODO0

OBSERVACIONES:
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CERTIFICACIONES DEL PERU S.A.

INFORME DE ENSAYO N° 3-04851/14

Solicitante

Domicilic Legal
Producto Declarado
Cantidad de muestra

Forma de Presentacion
Fecha de recepcion

EVANGELISTA GUIA, WILMER

Asoc. Hijos de Apurimac Mz. C-2 Lote 1, Santa Clara - Ate - Lima
BEBIDA DE SANKY EDULCORADA CON SUCRALOSA AL §0%

01 muestra x 04 unidades x 450 ml, c/u
Muestra proporcionada por el Solicitante
En botellas de vidrio, selladas.

2014 -06-11
Fecha de inicio del ensayo 2014 -06~12
Fecha de término del ensayo 2014 -06 - 16

Ensayo realizado en
Identificada con
Validez del documento

Laboratorio de Fisico Quimica
H/S 14008597 ({09523 )
Este documento es valido solo para la muestra descrita.

Pag. 11

Ensayos Resuitados

Protei {9/100mL) (N x 6,25) 0,11 & 0,01

Grasa (g/100mL) 0,18 + 0,02

Humedad (g/100mL) 93.34 + 3.70

Cenizas (g/100mL) 2,32 + 0,16
Carbohidratos (g/100mL) 4,05
Energia caloria total (Kcal/100mL) . 18,26
Energla provenienie de las proteinas (Kcal/100mL) 0,44
Energia proveniente de las grasas (Kcal/100mL) 1,62
Energia provenienie de los carbohidratos (Kcal/100mL) 16,20

Métodos:
Proteinas: AOAC 973.48, ¢11, 19 th Ed. 2012. Nitrogen (Total) in Water.

Grasa: SMEWW -APHA AWWA-WEF PART 5520 8, 22 nd. ED. 2012. OIL AND GREASE. PARTITION-GRAVIMETRIC METHOD.
Humedad: AOAC 820.193, ¢ 11, 18 th Ed, 2012. Solids in Water,

Cenizas: AOAC 950.14, c29, 19th, Ed.2012. Ash of Nona!ooholnc Beverages.

Carbohidratos, Energia caloria totat, E

i pro
carbohidratos: Por cAlculo.

te de las protei Energia pr i

OBSERVACIONES

Prohibida la reproduccion total o parcial de este informe, sin fa autorizacion escrita de CERPER S A,
Los re_suhados de los andlisis no deben ser ulilfizados como una certificacién de conformidad con normas de producto o como certificado del sistema

de calidad de |a entidad que la produce.

Callao, 18 de Junio del 2014
JA

CERTIF!CAC!ONES DEL PERU S.A.

do las grasas y Energla proveniente de las

A NTE"
“EL USO INDEBIDO DE ESTE INORME DE ENSAYO CONSTITUYE DELITO SANCIONADO CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE

CALLAO CHIMBOTE SIURA
Av. José Carlos Mariategui s/n Centro Civico
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