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RESUMEN

El presente trabajo de investigaciéon se llevo a cabo en las instalaciones de
los Laboratorios y Centro de Produccién Pesquera de la Facultad de
Ingenieria Pesquera y de Alimentos ubicada en Chucuito - Callao de la
Universidad Nacional del Callao, tuvo como objetivo, desarrollar el proceso
de elaboracion de néctar de durazno utilizando el edulcorante Stevia en
polvo, para la obtencién de un producto de calidad y aceptabilidad. Se
trabajé con Stevia por ser un edulcorante natural no calérico muy adecuado
para su uso en elaboracion de productos destinados a deportistas e

individuos que tengan proscrito la sacarosa.

Para la elaboracién del néctar de durazno se siguié la metodologia propuesta
por Bailon (2006), empleandose goma xantana al 0,1% como agente
estabilizante. Las variables de estudio de esta investigacién fueron el grado
de dilucién del durazno (1:3 y 1:4 de relacién pulpa: agua) y el porcentaje de
adicion de Stevia (0,05%, 0,1% y 0,15%), las cuales fueron evaluadas

mediante un disefio bifactorial de 2 x 3.

Mediante la prueba discriminativa de ordenamiento (p= 0,05) se determiné
como la mejor formulacién del néctar de durazno el tratamiento con un grado
de dilucion 1:3 y 0,1% de Stevia. Posteriormente este tratamiento fue
sometido a una prueba afectiva de grado de satisfaccién para determinar el
nivel de agrado de |la bebida mediante una escala hedénica de nueve puntos,
encontrandose que la bebida “gusto bastante” a los panelistas, destacandose
entre sus atributos sensoriales el color (7,67) y la consistencia (7,47).

Finalmente se realizaron ensayos fisicoquimicos y microbiolégicos al
producto seleccionado, encontrandose que el producto cumple con los
estandares de calidad exigidos en la NTP 203.110:2009 y la NTS 071-2008-
MINSA.




ABSTRACT

This research was carmied out in the Laboratories and Production Center
Food Fisheries faculty of Fisheries and Food Engineering located in Chucuito
— Callao, of the National University of Callao. Its aim was to develop an
elaboration process of the peach nectar using Stevia powder sweetener in
order to obtain a quality and acceptable product: we worked with Stevia as it
is a natural no-calorie sweetener ideal to elaborate products for those people
who can not consume sucrose.

To elaborate the peach nectar the methodology proposed by Bailén (2006)
was followed, using 0,1% Xanthan gum as a stabilizer agent. The variables
considered in this study are the dilution rate of peach (1:3 and 1:4 ratios
nectar: water) and the addition percentage of Stevia (0,05%, 0,1% and
0,15%), which were evaluated trough a 2x3 bifactorial design.

By using the discrimination test of classification (p = 0,05), the treatment with
a dilution rate 1:3 and 0,1% of Stevia was determined as the best peach
nectar formulation. Afterwards, this treatment was subjected to an affective
test of level of satisfaction to determine the liking level of the drink through a
nine-point hedonic scale, finding out that the drink was “liked very much” by
the panelists, stressing the color (7,67) and the consistency (7,47) among its
sensorial attributes.

Finally, physicochemical and microbiological tests were apb[ied to the
selected product, finding out that the product meets by far the quality
standards required by the NTP 203.110:2009 and the NTS 071-2008-MINSA
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1 Descripcion de la Realidad problematica

« E£nla actualidad, existe una mayor proporcion de la pobiacién, que por
motivos de salud o estética, han incorporado en su alimentacion
productos dietéticos y naturales. Principalmente aquellos productos

que aportan un bajo contenido calbrico-energético. Este grupo de

consumidores esta constituido principalmente por aquellas personas

que sufren desordenes en el metabolismo basal, tal como la diabetes,

o con inconvenientes asociados a la ingesta excesiva de algunc de los
azucares, o bien para el control de peso. Esto ha generado el uso de

edulcorantes no caldricos, tanto naturales como sintéticos, los cuales

se utilizan en reemplazo de los azucares en la formulacion de

alimentos, golosinas y bebidas.

e Uno de los edulcorantes naturales actuaimente usados en formulacion |
de alimentos es la Stevia {Stevia rebaudiana) debido a que presenta
elevada concentracion de un edulcorante natural dietético en sus
hojas llamado esteviésido. Este edulcorante tiene propiedades mas

estables que ofros edulcorantes sintéticos. Por fal razon, la
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potencialidad en el uso de este producto es elevada (Deigado, 2003).
Teniendo en cuenta que los edulcorantes sintéticos estan orohibidos

en algunos paises por ser cancerigenos.

Por lo anteriormente expuesto, en el Peri resulta importante estudiar

e
(8
D
1
En
8
=
(@}
?
>R
]

las posibilidades de obtencior idsido para ser utilizado come
edulcorante natural en alimentos dietéticos y en la indusiria
alimentaria. En general de esta manera se incrementaria el cultivo de
la Stevia en la selva peruana, pudiéndose utilizar como un cultivo
alternativo a la hoja de coca teniende en cuenta gque la Stevia (Sfevia

rebaudiana) es un cultivo nativo del Paraguay utiizado como

edulcorante y en la medicina popular.

Alrededor de 1000 toneladas anuales de extracto de Stevia (Stevia

paudiana) se consumen en Japén desde el 2000, sin que hasta el
momento se hayan denunciado efectos toxicos por el Japanese Food
and Drug Safety Center (Jetro, 2005). Este hecho ha cobrado vital
referencia a la luz de los comentarios surgidos por el uso de otros
edulcorantes de sintesis tal come el aspariame, que en principio no

tendria el mismo margen de seguridad.

16




e E| Esteviosido se encuentra aprobado como aditivo por el Cobdigo
Alimentario nacional de Argentina, Brasil y Paraguay. Luege de
algunos arregios fue aprobado por ia FDA norteamericana como
aditive alimentaric aunque no se encuentra en el listade GRASS de
hierbas seguras para consuno humano. Desde hace varios afos
Japén lo emplea en industrias de alimentos de bajas calerias con

singular éxito.

1.2 Formulacion del problema
iCudl es la formulacién, nivel de dilucion y porcentaje de Stevia
(Stevia rebaudiana) a incorporarse en la elaboracion de néctar de
durazno (Prunus persica), que logre obtener la mejor calidad y

aceptabilidad?

1.3 Formulacion de Hipédtesis

Con una formulacion a base de 0,1% de Stevia (Stevia rebaudiana) en
polvo y con una dilucién de 1:3 de pulpa de durazno (Prunus persica)
y agua, lograremos elaborar néctar de durazno (Prunus persica)

endulzado con Stevia (Stevia rebaudiana) de buena aceptabilidad y

calidad.




1.4 Objetivos de Ia investigacion

1.4.1 General

e Elaborar néctar de durazno (Prunus persica) utilizando Stevia il
(Stevia rebaudiana) en polvo como edulcorante para obtener
buena calidad y aceptabilidad.

1.4.2 Especificos

Determinar la formulacién 6ptima, con incorporacion de Stevia

{Stevia rebaudiana) en polve.

e Determinar el grado de dilucién en la elaboraciéon del néctar de
durazno (Prunus persica) con Stevia {Stevia rebaudiana) en polvo

como edulcorante.

e Determinar el grado de aceptabilidad del producto final.

e Evaluar la calidad del producto final.

1.5 Justificacion de la investigacion |

El consumo de productos bajos en calorias ha tenido un notorio

aumento en los ultimos afos debido a la atencién de los consumidores




en el cuidado de su estéfica y salud, asi como la tendencia a

consumir productos de origen natural, sin contraindicaciones médicas.

Podemos afirmar que la evolucién del consumo de eduicorantes en
Lima metropolitana ha tenide un crecimiento constante desde los
productos “light” desde mediados de la década de los 90 hasta la
actualidad. El 70% de las personas consumian edulcorantes, sin
embargo a la fecha mediante estudios de aceptabilidad realizados por
consultoras especializadas, se observé que la rotacion de los
productos “light” se da de manera mas rapida en autoservicios; y por
ende los productos finales que contienen edulcorantes naturales son

muy cotizados.

Como producto final del proyecto tenemos nectar de durazno
edulcorado con Stevia en polvo el cual es un producto de consumo
humano y se diferencia del producto comercial porque es un producto
natural elaborado con insumes nacionales y libres de conservantes, su
ventaja diferencial es que no tiene efectos nocivos para la salud como

los edulcorantes sintéticos y tiene baje nivel caldrice.

Finalmente, la razon de ser del proyecto es presentar una alternativa
de sustitucién al consume de edulcorantes sintéticos, los cuales tienes

numerosos efectos negativos para la salud de los consumidores.
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Asimismo, estariamos contribuyendo con la industrializacion de la
Stevia en polvo, hacia ofros productos alimenticios, lo que permite

lograr una buena rentabilidad.

1.6 Limitaciones del estudio

Normalmente en la elaboracién de bebidas en general el nivel del
edulcorante se evalia a través de la concentracidon de azucares
solubles, medidos con un refractometro que nos indica los °Brix. La
‘adicion de Stevia como edulcorante no permite su evaluacién en °Brix,
siendo necesario utilizar la relacion de concentracion P/V

{pesofvclumen) en el néctar.

El néctar de durazno con adicion de Stevia fue elaborado con Ia
variedad Huayco, probablemente ofras variedades requerirdn la

misma cantidad del edulcorante Stevia.

El estudio se ha realizado a nivel de laboratorio, es necesario realizar
pruebas a nivel piloto con la finalidad de establecer ajustes en las

operaciones y rendimientos.

20




1.7 Viabilidad del estudio

La Universidad Nacional del Callao, cuenta con el Laboratorio y
Centro de Produccion Pesquera de la Facultad de ingenieria
Pesquera y de Alimentos ubicada en Chucuito, donde se realizaran
analisis y procesecs en elaboracion de néctares de frutas y por lo tante

es posible lievar a cabo el estudio pertinente.

Se cuenta con referencias bibliograficas que detallan las bondades de
la utilizacion de la Stevia (Stevia rebaudiana) como edulcorante

natural, en ia elaboracion de bebidas en general.

Respecto a la materia prima, su disponibilidad a pesar de ser una fruta
estacionaria, se encuentra en los mercados con mayor facilidad en
tiempos de cosecha y en poca cantidad en otros casos, siendo

suficiente para nuestro estudic.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la Investigacion

CERNADAS Y PRYLUKA {1885a); quienes estudiaron las principales
caracteristicas de la Stevia (Stevia rebaudiana) y consiguieron aisiar dos
tipos de sustancias: una extremadamente dulce y la otra amarga, siende la
primera hasta la actualidad, la mas importante. El esteviosido es el
edulcorante natural no calérico, que se obtiene a partir de las hojas de
Stevia, estas contienen una mezcla de ocho glicosidos diterpénicos (entre
los que se encuentra principalmente el esteviésido y el rebaudidside A),
cada uno con una potencia eduicorante muy superior a la sacarosa. Se
han realizado muchas investigaciones résped.c al estevidside, desde el

punto de vista quimico, nutricional, metabdlico, efectos adversos y otros.

RODRIGUEZ Y SAENZ (2011); en la obtencion de un eduicorante natural
oroveniente de la Stevia (Sfevia rebaudiana berfoni); sostuviercn gue a
pesar de todos los beneficios que trae su consumo, existen probiemas en
su comercializacion debido a la presencia de un ligero sabor amargo al
principio de su degustacion, provocando problemas en su

comercializacién, por esta razén, esta investigacion buscé obtener un




edulcorante natural proveniente de la Stevia, para su utilizacion en
productos alimenticios, asi que se procedieron 2 eliminar el sabor amarge
del extracto de Stevia mediante la utilizacién de filtros de carbon activado,

logrando una aceptacion alta en las pruebas sensoriales.

DELGADO (2003); Obtuvo esteviosido en polvo a pariir de hojas de Stevia
{Stevia rebaudiana bertoni). Empled el métode experimental, dividiendo la
investigacién en tres etapas. La obtencion del esteviosido a pariir de
hojas secas de Stevia, la identificacién de los compenentes presentes en
el estevidsido obtenido, y la evaluacién sensorial determinando el poder

edulcorante del estevidside en comparacién con la sacarosa.

CARRASCAL (2011); en guia del consumo de la Stevia (Stevia
rebaudiana); sostuvo que el uso de edulcorantes fabricados a partir de hoja
seca de Stevia por los laboratorios farmacéuticos especializados no tienen
ningln problema, solo hay que seguir las dosis que figuran en les envases
ya que estos edulcorantes son los unicos seguros, puesto que son
naturales para un usc prolongade y habitual, ademas recomienda que se
cultive Stevia, que se consuman sus hojas frescas o secas para aprovechar

todas sus propiedades terapéuticas y, come altemativa, que se usen
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edulcorantes fabricados con Stevia, en forma liquida o en polvo blanco.

BRAVO, et al {(2009); en la caracterizacion guimica de la Stevia (Stevia
rebaudiana); indicaron que todo el mundo mira 2 los productos naturales
como una alternativa de alimentacion sana. Enfatizando su estudio en ia
extraccion del esteviéside, y en !a identificacion del metabolito primaric

responsable del poder edulcorante.

JEPPERSEN (2000); revei¢ estudios hechos en el departamento de
Endocrinclogia y Metabolismo de la Universidad de Aarhus, Hospital de
Dinamarca, en los que se indica que el estevidsido (principal activo de la
Stevia) actiia estimulando en forma directa las células beta del pancreas
generando asi una secrecion considerable de insulina. El resultado de
estas pruebas médicas indican que la Stevia podria tener un potencial rol
antihiperglucémico en personas con diabetes tipo 2 {(no insulino

dependientes).
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CARDENAS, et al (2007); estudiaron la pre-factibilidad para la instalacion

peruano. Usaron el método ranking de factores, se asigno pesos a los seis
factores otorgandose un porcentaje de importancia a cada uno, los cuales
en conjunto dan una suma de 100%. Se calificaron las seis aitemativas en
base a un range de 0 a 10, siendo O el valor del factor de menes
importancia y 10 el valor del factor de mayor importancia. Sefalando como
el principal factor 2 considerar, la disponibilidad de materia prima, pues es
importante tomar en cuenta que el contenido de stevigsido en ias hojas de

Stevia disminuye a medida que pasa ! tiempo después de la cosecha.

BADUI (1995) y WONG (1995); mencionan que existe muchas teorias
que explican el fenémeno de la dulzura, pero la mas aceptada, considera
que esta sensacion se produce como un fenémeno que ocurre debido a la
facilidad que tienen los hidroxilos de formar puentes de hidrogeno entre la
molécula estimulante y el sitio receptor sensor de la boca. En esta feoria
se considera que la molécula dulce tiene dos dtomos electronegativos Ay

B, uno de los cuales esta unido a un hidrogeno de forma de AH, y de

1]

donde e! receptor tiene una estructura similar, de tal forma que Ia
interaccion se efectua en forma inversa, en donde AH es el donador del

protén y B el aceptor. No es necesaric que la molécula tenga carbono
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anomeérico libre para producir dulzura ya que la sacarosa, al ser un aztcar

ne reductor es dulce. De acuerde con esta teoria, se requisren una
distancia de 2,6°A de separacion entre AH y B, ya que de otra manera
pueden formarse puentes de hidrégeno intramoleculares, reduciendo la
posibilidad de interaccion con el sitio receptor de Ia boca. Otro factor que
influye en el poder edulcorante de las moléculas es e! grado de
hidrofobicidad que tengan, esto se debe a que la membrana receptora
tiene caracter de lipido, por lo que una cierta hidrofobia en el agente
estimulante aumenta la interaccion. Este hecho se considera para
modificar la teoria anterior al incluir un tercer factor lamado hidréfobo (A)
que se suponia existe como parte de la molécula estimuiante, localizada a
3,5°A de AH y de 5,5 °A de B. esta distribucién forma un triangulo entre
AH, B y A que es el verdadero responsable del sabor duice de las

moléculas.

MINAG (2011); en manual técnico de produccién de Stevia (Stevia
rebaudiana); sostiene que para evaluar la adaptabilidad bioldgica de la
Stevia (Stevia rebaudiana) para su promocion con fines comerciales, se
levé a cabo la investigacion a través de la conduccién de seis
experimentos en igual nimero de localidades de las zonas alto andinas de

San Ignacio y Chota en Cajamarca al Norte del Pert cuyos resultados

26




contribuiran a la generacién de conocimiento técnicos cientificos.

CODEX STAN 247 (2005); en norma general del Codex para zumos
(jugos) y néctares de frutas; definié por néctar de fruta al producto sin
fermentar, pero fermentable, que se obtiene afiadiendo agua con 0 sin la
adicion de azicares, de mie! y/o jarabes, y/c edulcorantes segun figuran
en la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA) o una mezcia
de éstos. Podran afadirse sustancias aromaticas, compenentes
aromatizantes volatiles, pulpa y células, todos los cuales deberan proceder
de! mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisices, tambien
un néctar mixto de fruta se obtiene a partir de dos o mas tipos diferentes

de fruta.

PORTO Y ANDRE (2007); mencionan que muchos articulos han sido
publicados con visiones negativas relacionadas con el azicar, porgue la
gente cree que su consumo esia relacionado con la obesidad. Por esta
razon, los edulcorantes artificiales han recibido una atencion especial. Con
el fin de sustituir la sacarosa con &xito, s necesario conocer previamente
las concentraciones de edulcorantes que serian ufilizades y su equivalente

en dulzura relacionado con sacarosa. Por lo tanto, los objetivos de este
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estudio fueron determinar la dulzura ideal en un néctar de durazno
endulzados con sacarosz, y la dulzura equivalente de las muestras
endulzados con aspartame, ciclamato / sacarina mezcla 2:1; Stevia;
sucralosa y acesulfame-K, utilizando la estimacién de magnitudes. La
concentracion de sacarosa escogida como ideal por los consumidores fue
10%, con concentraciones de edulcorantes equivalentes de 0,054% para
el aspartamo; 0,036% para el ciclamato / sacarina mezcla 2:1; 0,10% de

Stevia; 0,016% para la sucralosa y 0,053% de acesulfame -K.

KOGUISHI Y ANDRE (2009); mencionan que las industrias estan
invirtiendo cada vez mas en el desaioiio de alimentos bajos en caiorias,
debido el cambio del mercado de consumo en busca de alimento una
menor ingesta caldrica. Evaluaron el comportamientc de diferentes
edulcorantes por la evaluacién sensorial en néctar de guayaba:
aspartamo, sucralosa, ciclamato / sacarina 2:1, Stevia y el acesulfame-K.
Por analisis descriptivo cuantitativo (QDA) fueron eiegidos 19 descriptores
de néctar de guayaba: coler rojo-naranja, brillo, opacidad, el aroma de la
guayaba, guayaba, dulce, agrio y hierbas, duice, agrio y amargo, sabor de
la guayaba, guayaba y la hierba, el dulzor residual, la amargura
astringencia residual, arenilla y el cuempo. El comportamiento las

caracteristicas temporales de los estimulos dulces y el sabor amargo de la

fruta fueron evaluados por la metodologia del tiempo Intensidad (T1),




encontrandose que la muestra edulcorada con sucralosa fue la mas similar
2 la edulcorada con |2 sacaresa. Los resultados de la prueba de ANOVA
afectivo mostraron gue las muesiras edulcoradas con sacarosa, ciclamato
/| sacarina 2:1, aspariame Yy sSucralosa moestraron aceptacion
significativamente mayor (p < 0,05). El QDA confirmd los resultados del
ANOVA. Los atributos mas deseables en el néciar de guayaba fueron
aroma de la guayaba, y el sabor a guayaba, esie ulimo coniribuye
significativamente (p < 0.05) en la aceptacion positiva de los

consumidores.

KOGUISHI, et al (2007); reportaron equivaiencias en la dulzura de
algunos edulcorantes en la elaboracion de néctar de guayaba. Se
evaluaron: aspartamo, sucralosa, ciclamato / sacarina 2:1, Stevia y
acesulfame-K, con referencia 2 la sacaresa. En primer lugar, se determing
la dulzura optima, utilizando la escala ideal, con 30 consumidores de
néctar de guayaba. Entonces se determiné la dulzura equivalente 2 la
sacarosa (la duizura considerada ideal) para cada edulcorante estudiado,
y su dulzura por el método de estimacién de magnitudes, utilizando un

equipo de 10 panelistas seleccionados y entrenados. La dulzura ideal de

sacarosa fue de 9,6%.
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PARRA, et al (2011); mencionan gue en la elaboracion del yogurt
tradicionalmente se ha utilizade como agente endulzante la sacarosa, sin
embargo la existencia de otros edulcoranies ha permitido tener una
variedad de estos adiivos. Se evaluo la Stewia, fructosa, lactosa vy
dextrosa como agentes endulzantes a concentraciones bajas y altas
durante el pericdo de incubacién en la elaboracién de un yogurt tipo
entero. Se utilizé concentraciones de 1,5% de Stewia, fructosa 8%, lactosa
8% y dextrosa 8% y concentraciones altas de Stevia de 2,5%, fructosa
10%, lactosa 10% y dextrosa 10%, estos resultados se compararon con
una muestra yogurt control que contenia come endulzante la sacarosa.
Las muestras se evaluaron durante el periodo de incubacion hasta que el
yogurt alcanzara un acidez titulable de 0,85-0,90% de acido lactico o un
pH de 4,7. Cada hora se tom6 una muestra evaluando pH, acidez,
sinéresis y sélidos solubles, finalmente se realizé un analisis senscrial con
un panel no entrenado. En los resultados obtenidos se enconiré que no
hay mayor variacién al utilizar diferentes concentraciones de edulcorantes,
pero la variacion se presento al utilizar cada edulcorante por separado. La
sinéresis fue reducida al ufilizar los edulcorantes en estudio
comparandose con el control, En el andlisis sensorial, la Stevia y la

ructosa presentaron las mejores caracieristicas evaluadas.
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.~ UMBELINO Y ANDRE ({2005); Indican que un edulcorante debe

proporcionar aroma y sabor similares a las de las caracteristicas sacarosa.
Su estudio tuvo como objetivo evaluar la propiedades sensoriales del
zumo de mange endulzado con sacarosa, ciclamato / sacarina 2:1,
aspartamo, sucralosa y Stevia, a 8% de dulzor equivalente, por Analisis
Descriptivo Cuantitativoe. Fueron evaluades dece atributos (coler, aroma,
aroma de mango sabor dulce, acido, sabor mango, dulzura, dulzura
amargura residual, regusto amargo, acidez, astringencia y el cuerpo),
utilizando una escala no estructurada en nueve pulgadas. Los datos
fueron sometidos a andlisis de varianza, prueba de comparacién de
medios de Tukey y andlisis de componentes principales. No se observaron
diferencias significativas entre las muestras en cuanto a colores y el
néctar edulcorado con sacarosa mostro significativamente tener un mejor
cuerpo. Las muestras con sacarosa y aspartame exhibieron la mayor
intensidad de sabor y dulzura del mango y menor amargor residual y
amargura en comparacion a la muestra edulcorada con ciclamato /
sacarina. El néctar edulcorado con Stevia se caracterizO por presentar
mayor intensidad de dulzor residual, amargura y regustic amarge. De
acuerdo con los resultados de los Andlisis cuantitativo descriptivo, el
aspartame fue el edulcorante cuyo comportamiento se asemeja

sensorialmente a la sacarosa en el néctar de mango.
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'DELMONTE, et al (2008); estudiaron el comportamiento de Ila

Enterolobium cydo*‘o—cam), este hidrocoloide como aditivo en

la preparacion de mnes ~de durazno. El ensayo consisti6 en seis

tratamientos, utilizando diferentes concentraciones de la goma (0,20; 0,30;
f" :—

0,50; 0,70 y 1%), ¥ miento control (sin goma). Las caracteristicas

fisicoquimicas (acic  sélidos solubles, viscosidad, estabilidad) y las

propiedades sens , ' _ producto elaborado fueron evaluadas,

»

mediante un disefio @& blogues al azar con seis repeticiones. Los

resultados mostrar scosidad exhibida por el néctar elaborado a

fue mejor significativamente (P<0,05) en
A

la mayor concentracién
D
1

comparacion con los vale xhibidos por los productos obtenidos en los
i L 1

tratamientos que usa & Enores concentraciones de goma (0,20,
0,30; 0,50; y 0.70%)

e

Ly

iento con frol (sin goma). Se observé
ademés que los o 2 sedimentacién se corresponden al

producto obtenido con racion de la goma ensayada.

2.2 Bases teodricas

2.2.1 Durazno

Prunus pérsica, originalmente Amyg sica L, el melocotonero asi

llamado en Espaia peninsular y las En las Islas Canarias y
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i !

en Hispanoamérica se le suele denominar duraznero. Es un arbol frutal
caducifolio originaric de China. Fue traido a occidente por los romancs ‘
que lo tomaron como originario de Persia y asi lo denominaron. Esta
denominacion, pérsica, persiste en algunos nombres populares ibéricos

como albérchigo (el pérsico) o bresquilla. (Cuadro N°01).

Es un pequefio arbol caducifolio, es decir, que pierde todo su follaje ;
durante el inviemo, que crece en regiones cdlidas, puede alcanzar hasta 6 ‘
m. de altura. Fruto de cascara suave, de 5 a 7,5 cm de diametro,

amarillento con tonalidades rojizas, cuya came es amarilla o blanguecing, .

sabor dulce, jugoso y refrescante (Johnson. et al, 2006). |

El fruto es una drupa jugosa de dos tipos: los que tienen la pulpa adherida
al hueso o semilla y los que la tiene libre o con facil desprendimiento del
hueso. Los primero son variedades de fruto grande, uniforme, de forma ‘

simétrica y de fibras tiemas y apretadas.

Tienen la pulpa amarilla y son aptos para la coccion en la preparacion de

conservas. Los segundos son de mener tamafio, de colores variados y

aungue de mejor sabor que los primeros tienen que ser deshidratados

para su preparacién en conservas (Vasquez y Alza. 1996).
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CUADRO N°01: CARACTERISTICAS DEL DURAZNO /MELOCOTON

Centro de Origen

Originario de China

Principales

Zonas de | Lima, Arequipa, Ica, Cuzco, Huanuco

Produccidn P

Periodos | Planta perenne, con cosechas anuales con una
Vegetativos produccion a partir del cuarto afio de trasplantado
| Variedades Grupo de florida, Amarillo Moqueguano, Unlicate de .

Tacna, Blanquillo de Calangi, Huayco.

Requerimiento de
Clima

| Requiere de un clima templado, temperaturas entre 6°C y
24°C con una humedad relativa del 70%

Epoca

Meses de enero a marzo con mayor produccion

Post - Cosecha

e —

|
§

i

| Se conserva a temperaturas de 2°C a 4°C

Fuente: Celis, L. y E. Castafieda (2000).
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El durazno junto con las cerezas, ciruelas y albaricoques son frutas de
hueso llamadas drupas, pertenece a la familia de las Rosaceae, pues la

pulpa comestible tiene un hueso en el medio. (Cuadro N°02).

Ademas encierra acido malico en la proporcion de 1,10% y trazas de acido
oxalico y cianhidrico; y las vitaminas A, B y C. La almendra del durazno
encierra un aceite grasoso, amigdalina y una sustancia albuminoidea; la

almendrina. (Cuadro N°03).

De la almendra se exirae también la esencia de almendra amarga, muy

venenosa por contener acido prusico (Luna, 1999).

Sus flores son antihelminticas y antiespasmaédicas. Se recomienda en
dietas de adelgazamiento por su contenido en agua del 86%, cantidad de

fibra, no tiene casi calonias, y por ser muy rico en hidratos de carbono.

35

|

T




CUADRO N°02: CLASIFICACION TAXONOMICA DEL DURAZNO

i "Reino |  Plantae
|
~ Divisién . Magnoliophyta
| ;
Clase Magnoliopsida |
Orden ~ Rosales |
! Familia t Rosaceae
| |
| Género Prunus
{
Especie P persica e
i

Nombre binomial

Prunus persical.

i
i
|
i

Fuente: Coronado y Hilario (2012)
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CUADRO N°03: COMPOSICION NUTRICIONAL POR 100 g DE PORCION

COMESTIBLE DEL DURAZNO
Energia 37 calorias
{ RTT 862?"‘
Proteinas 06g
Grasa 00g
Carbohidratos 91g
Fibra 149
i
Ceniza 1,9 g :
Calcio 5,0 mg
Fosforo 190mg
Hierro 0,4 mg
Tiamina 0,02 mg
Riboflavina 0,05 mg
Niacina 1.0 mg
cido ascérbico 10,7 mg
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Ayuda a combatir reumatismo, afecciones pulmonares, obesidad, herpes,
ulceras, estrefiimiento, enfermedades de la piel, arenillas y piedras en
rifones o vejiga, insuficenca renal. prostata y anemia. Estimula la funcion

= HDE TR
intestinal, mantiene el cabelio, huesos y dientes en buen estado.

Protege la salud visual, neutraliz los radicales fibres y disminuye el riesgo

de contraer enfermedades candio ., se consume al natural, como
fruta de temporada, mw de frutas, gelatinas, tartas, pasteles o
pudines. Una vez mmwda almacenar no mas de tres dias,

porque pierden sabor ¥ %

f—
-~

Se conservan a temperatura ambiente en un lugar fresco y ventilado, o en
la parte baja del refrigerador. En la industria se utiliza para hacer jugos,

zumos, conservas de frutas, yogures y mermeladas (PROM PERU, 2012).

La variedad huayco se produce entre enero y junio, la variedad huayco de
sierra es Optima para la agmoindusina, pues posee mayor volumen de
pulpa (Anexo N°01). Los pnnaipales departamentos productores de esta
fruta son: Lima, Ica, Ancash, W!Mpa que concentran el 85% de
la producciéon nacional. El Wﬁdw es de 25.0 TM/Ha. El
Cuadro N°04 muestra la Produccim-m en miles toneladas de los

afos 2009, 2010 y 2012.
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CUADRO N°04: PRODUCCION DE DURAZNO EN MILES DE TM.

‘Enero

Febrero

6,73

5,18

5,56

Marzo

8,92

1

7,50

7,78

Abril

282

T L

862"

i Mayo

1,66

2,01

1,40

Junio

222

2,11

2,20

Julio

2,29

3,21

4,58

Agosto

2,96

411

4,33

Septiembre

3,96

3,89

4,25

i Octubre

3.72

3,59

3,72

Noviembre

3,16

3

2,60

3,14

" Diciembre

2,07

227

242

Total




Se puede exportar, como durazno / melocotones, incluidos los grifiones y
nectarinas, frescos (Partida Arancelaria N° 0809.30.00.00); como
Preparaciones Homogenizadas (Partida Arancelaria N° 2007.10.00.00),
como confituras, jaleas y mermeladas (partida arancelaria N°
2007.99.91.00); como purés y pastas (partida arancelaria N°
2007.99.92.00); como duraznos en agua con adicién de azucar u otro
edulcorante, incluido el jarabe (partida arancelaria N°® 2008.70.20.00) y
como mezcla de jugos (partida arancelaria N° 2009.90.00.00) (SUNAT,

2012).

En el trienio 2009 - 2011, segun ADUANET, la exportacion de alguna de
estas partidas arancelarias, como durazno / melocotones, incluidos los
grifiones y nectarinas, frescos (Cuadro N°05); Los principales mercados
de destino fueron Ecuador y Estados Unidos que son los potenciales

compradores de pulpas de durazno (SUNAT 2012).

Alemania importa durazno y nectarinas procesados o conservas, incluye
pulpa alrededor de US$ 85,3 Millones, de ahi le sigue Estados Unidos de
Ameérica con US$ 72.7 Millones y Japén con US$ 58,8 Millones. (Anexo

N°2).




CUADRO N° 05: EXPORTACION DE PARTIDAS ARANCELARIAS DEL

DURAZNOC

. Valor FOB ~ Peso Neto Precio

{US$) {Kilos)  (US$/Kilo)

541100 |

2009 t
I i

2010 19.172,00 | 42.01345 | 0456 |
2011 13.91370 | 14.02975 | 0,992 !

]

Fuente: SUNAT (2012)
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2.2.2 Stevia (Stevia rebaudiana)

Nombres comunes: hoja dulce de Paraguay, ka'a He'é, Caaa Heé, Caa-
che, Jheé de kaa, Ca un Jhei, Ca un yupi, Azucacaa, Eira caa, Capim

Doce, Erba Doce, yerba dulce, Stevia.

Esta familia es Asteraceae (Compositae) (CuadroN°6) que también
incluye a la familia de la lechuga (Lactuca sativa.), la alcachofa (Cynara
scolymus.), el girasol (Helianthus annus.), el crisantemo (Dendranthema
sp.), el diente de leén (Taraxacum officinale.), el marco (Ambrosia

peruaviana), el cadillo (Cenchrus echinatus.), etc (Zanoén, 2000).

La Stevia, Caa-ché o hierba dulce, crece en forma silvestre en algunas
zonas de Paraguay, Brasil, provincias del nordeste argentino y algunos
departamentos del Peru por tener una alta diversidad de tipos de clima,
potencialmente para su cultivo (Anexc N°03), segun los estudios de
ponderacion para la Stevia (Anexo N°04), se determind que las mejores
condiciones para su cultivo de la Stevia se encuentra en .Ios
departamentos de Trujillo y Piura (Diaz. et al, 1999). Sus hojas tienen un

intenso sabor dulce, propiedad gue se debe al contenido de glicosidos, de

los cuales el estevitsido es el gque se halla en mayor proporcion.




CUADRO N° 06: CLASIFICACION TAXONOMICA DE LA STEVIA

Orden | Campanulares (Asterales) ;

Familia | Asteraceae (Compositae) ”;

Tribu Eupatories *

Serie Multiaristae
. Genero  Stevia *
} Especie | Stevia rebaudiana Bertoni f
|

Fuente: Zanon. (2000)
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La hoja en su forma natural es de 10 a 15 veces mas dulce que el azucar
comun. Los estevidsido tienen un poder edulcorante de 200 a 300 veces
mayor que el azucar, constituyendo un sustituto no calérico y seguro para

los diabéticos.

El estevidsido es un glicésido diterpénico (Cuadro N°07) de M = 804,80 y
formula CagHenO1s. La estructura quimica fue dilucidada por Mosettig E.
et al, en 1963, siendo la aglucona el esteviol. En 1982, Tanaka aislo
cuatro glicésidos dulces adicionales, presentes en menor porcentaje, a

los cuales denomind rebaudiosidos A, C, Dy E (Bravo. et al, 2009).

El steviésido es un edulcorante totalmente natural ya que es obtenido sin
la intervencién de sustancia toxica alguna a diferencia de los otros

edulcorantes artificiales (Mc Caleb, 1993).

Los compuestos dulces de la Stevia son glicosidos diterpénicos
(glucosidos del esteviol) y se sintetizan, por lo menos en las etapas
iniciales usando el mismo camino que el acido giberelico, una hormona
importante de la planta. Los caminos del glicdsidos del esteviol y del
acido giberelico divergen en el kaurene. En la Stevia (Stevia rebaudiana)
el kaurene se convierte en esteviol que es la “espina dorsal” de los

glicésidos del principio dulcificante.




CUADRQ N° 07: CONSTITUYENTES QUIMICOS DE LA STEVIA

Glicosidos

Diterpénicos

ke

| Dulcosido A (0.029); Esteviolbiosido (0.04); Esteviésido(7.0

Sustancia (% w/w maximo obtencién)

Rebauditsido A (1.43); Rebaudiésido C (0.4); Rebaudiésido

D (0.03); Rebaudidsido E (0.03)

e At e <o

. Dipertenos

labdanicos

Jhanol (0.0063); Austroinulina (0.06); 6-O- acetilaustroinulina |

(0.15)

]
[ 1

Triterpenos

Acetato de B-amirina(-); lupeol (-)

Esterdides

B-sitosterol (-); Estigmasterol (-)

Glicosidos

Flavonoides

Rutina (0.0073); Centaureidina (-); Quercitrina (-)

Taninos

e ————e——

Aceites Volatiles

R A T )

Alcano

Aldehidos

' Alcoholes

S

[Hexan-1-ol (0.0011)

fﬁi‘éohel benzilico (0.00129)

Continda...
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" Monoterpenos

| Canfor (0.0017); 1,8-cineol(0.00084); p-cymeno (0.00084); |
Geraniol (0.0016); Linalol(0.0067); Limoneno (0.0012); Oxido ;
| de Linalol (0.0055):
a- Pineno (0.00048); B-Pineno (0.0023); A-Terpineno

(0.00024); Terpinen-4-ol (0.0012); a- Terpineol (0.0054).

| Sesquiterpenos

A-Cadineno (0.0036); s-Cadineno (0.0012); o- Cadinol |

(0.0017); tert- cadinol (0.0028); a- Calocoreno (0.0012);

Calameneno (0.0018);

B-Cariofileno (0.0013); a-Copaeno (0.00012); Oxido de

Cariofileno(0.0019);

a-cubebeno (0.00012); B- elemeno (0.0006); Nerolidol

(0.031); Trans-B-fareseno (0.00054); a- humuleno (0.0029); |

B-selineno (0.0026)

Fuente: Pasquel et a (1969)
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Los compuestos del precursor se sintetizan en el cloroplasto, después de
alli pasan al reticulo endoplasmatico, luego al aparato de Golgi y
finalmente a las vacuolas. En la Figura N°01, se observa la ruta que toma
la sintesis en los diferentes organelos de la planta y en la Figura N°02, se
observa el camino biosintético que se sigue para la formacion de los

glicosidos de estesiol, &s decir, la ruta bioguimica.

En el nivel entero de la planta, los glicésidos de esteviol se tienden a
acumular en los fepdos finos mientras que se envejecen, de modo que
aun nivel mas baja y mas vieja tendra mas edulcorante que un nivel alto y
mas joven. Puesto gue los cloroplastos son importantes en la sintesis del
precursor (estewviol), los fejidos finos desprovistos de la clorofila, como las
raices y vastagos mas bajos no contienen rastro de cantidades de
glicosidos. Una wez micado el florecimiento las concentraciones de

glicésidos se van y los exstentes comienzan a declinar (Brandle, 2001).

La importancia econémica radica en el contenido de un compuesto de
gran poder edulcorante no caldrico en sus hojas, el esteviésido, que es
aproximadamente 300 veces mas dulce que el azucar de la cafia o de
remolacha. Es mas parecido al azicar entre todos los edulcorantes
naturales, distinguiéndose de los edulcorantes artificiales por no tener

sabor metalico y no ser cancerigeno {Zanoén, 2000).
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FIGURA N°01: RUTA DE LA SINTESIS DE LOS GLUCOSIDOS EN LA

STEVIA
RETICULO APARATO
PLASTIDIO ENDOPLASMATICO DE GOLGI VACUOLA
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Fuente: Brandie (2001)

48




FIGURA N°02: CAMINO BIOSINTETICO PARA LA SINTESIS DE LOS

GLICOSIDOS DE ESTEVIOL
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Segun la composicién de Nutrientes de la Stevia que se presenta en el
cuadro N°08, que el aporte energético de la Stevia es de 2,7 kcal g lo
que la califica como un edulcorante no calérico, debido a su dulzor
intenso en comparacion con ofros edulcorantes de bajo calorias

disponibles.

En los estudios de fomicidad de esteviosido evaluada en roedores no se
observo ninguna morialidad dentro de los 14 dias de la administracion y
Sin signos clmcos de toxicidad o cambios morfologicos ©
histopatobg’ms'iﬁim encontrados. Krejci y Koechel después de la
administracion infrawenosa del estevidsido en perros a una dosis de 32,5
imol de peso un“;_?l ¥g L (equivalente a 26 mg de peso corporal / kg),
reportaron gue MO S& encontraron cambios significativos en los
parametros de Ia m entera, plasma o la funcién renal y ninguna
alteracion significaiwa de la ultra estructura renal. Finalmente
concluyeron que el estewdsido es totalmente desprovisto de efectos
agudos renales adicionales {como la hipoxemia, lo que podria contribuir a

la nefrotoxicidad) y los efectios directos renales (Pankaj, 2010).

YR
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CUADRO N°08: COMPOSICION NUTRICIONAL DE STEVIA (base en peso

seco)

F Composicion de Nutrientes

Proximal

Humedad (g) -
e 270,0
Proteina (g) 5
Grasas (g) o
Carbohidrato Total (g) i,
Ceniza(g) g
Fibra Cruda (g) e
Minerales e
Calcio (mg) P e
. 11,4
E e 55,3
| Sodio (mg) i
Potasio (mg) i il
Factores Antinutricionales
Acido Oxalico D T
Taninos : 5

Fuente: Pankaj, K (2010) — traduccion propia
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2.2.3 Stevia (Stevia rebaudiana) en polvo

Es un polvo blanco, compuesto de una o mas glucosidos dulces
derivados de las hojas de Stevia y se utiliza como edulcorante de mesa y
como aditivo para endulzar bebidas, gomas de mascar, golosinas, etc

(Anexo N°05).

El esteviosido, es el edulcorante natural no calérico. De las hojas
estabilizadas de la Stewvia, se pueden extraer industrialmente en promedio
de 5% a 13% de estevidsido, dependiendo de la variedad, del grado de
humedad de las hojas, de la época de cosecha y de la tecnologia

utilizada.

Este edulcorante en polvo es producido en Brasil que intenta cubrir la
creciente demanda del sur de América, algunas partes de Europa y Asia,
sin embargo no llega a satisfacer totaimente los requerimientos de este

producto.

El Pert al poseer una diversidad de microclimas adecuados para su
cultivo, es una altemativa ya experimentada en cultivo de Stevia. Ademas
de estar siendo promovida como cultivo alternativo de la hoja de coca. Asi
también la tecnologia para la extraccion del esteviésido es importante
desarroilaria a fin de darle mayor valor agregado a la Stevia (Delgado,

2003).
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2.2.4 Néctar: |

El néctar es una bebida alimenticia, elaborado a partir de la mezcla de

pulpa o jugo de una o varias frutas, agua y azicar, opcionalmente los
néctares contendran acido citrico, estabilizador y conservante, ademas es

un producto formulado, gue se prepara de acuerdo a una receta o formula

preestablecida y gue puede variar de acuerdo a las preferencias de los

consumidores, los néctares no son estables por si mismos, es decir,

necesitan ser sometidos a un tratamiento térmico adecuado para

asegurar su conservacion; Cuadro N°09 (Coronado, 2012). I

El néctar de fn#a es el producto sin fermentar (pero que puede
fermentarse), gue se obtiene afiadiendo agua con o sin la adicién de |

32 I
azucar, de miel yo de jarabes, o una mezcla de éstos. A los néctares se ‘E

pueden afiadir sustancias aromaticas, componentes volatiles. Un néctar

mixto de fruta se obliene de la mezcla de dos 0 mas tipos diferentes de

fruta (Meyer; 2007).
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CUADRO N°09: COMPOSICION NUTRICIONAL DEL NECTAR DE
FRUTA EN 100G |
Energia 53,7 kcal
Agua R 861g.
] Proteina ; 029 |
| i |
Grasa ; 0,149 i *
CHO | 13,0¢g !
Fibra 0,3g 1
: Ceniza 069
? Fuente: MINSA @011)




2.2.5 Edulcorantes

La palabra edulcorante viene de la palabra latina "dulcor”, que significa
duizor. Los edulcorantes son sustancias capaces de endulzar un
alimento, una bebida o un medicamento, dandose un sabor dulce. Los
edulcorantes pueden ser caloricos y no caloricos, segun su contenido de

calorias y segun su origen: sintéticos y naturales

Al comparar los edulcorantes de diferentes marcas de mercado, se
observa la wvariacion de concentracién que pueden tener estos al

compararse con la sacarosa (Cuadro N°10).

2.2.5.1 Edulcorantes caléricos:

Uno de los edulcorantes mas conocidos en nuestro medio es el azucar, Il
(Cuadro N°11) dentro del mercado de azlcar se diferencian dos tipos i |
principales de producies, la azucar cruda y la azlcar blanca. La azucar
cruda se produce solamente de cafia de azlcar mientras que la aztcar
blanca se produce tanto de cafa de azicar como de remolacha

\
azucarera. ‘

El azucar refinado es nocivo debido a que el refinamiento convierte un

nutriente en antinutriente (Diaz. et al, 1999).
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CUADRO N°10: PODER EDULCORANTE DE DIFERENTES

PRODUCTOS COMERCIALES |

Nombre ___ Poder Edulcorante |

(sacarosa = 1)

{ ;
i e e i
| Xilitol 1,0 E

| Ciclamato | 40

Sacarina 450

Aspartamo (nutra sweet)® 200
i
i

Aselsufamo- K (sunnett)® | 200 |

H

300

do (steviosin)® |

" Clicimina (magna sweet)® | 50

* Taumatina (talina) 2000

*Denominacion comercial

Fueng=- Wong (1995)




CUADRO N° 11: DESCRIPCION DE EDULCORANTES CALORICOS

 Producte = Descripcion

? La azicar refinada es el producto | |
'de la industrializacion del jugo de | |
%caﬁa de azucar. El jugo de la caifia, j Bebidas refrescantes,
' 'de color oscuro y sabor dulce, es chocolate, confiteria, yogurt,
s | sometido a diversos leche, bizcochos, pasteleria
§ procedimientos quimicos (encalado industrial, jarabes, confituras,
y clarnificacion) en los que se usan | mermelada, pasteleria
! Azdcar el acido fosforico, el carbén de éartesana!, desayunos,
5 Refinada huesos, la cal y diversas arcillas alimentos infantiles, postres,
especiales, y fisicos helados, entre otros.
(calentamiento, destilacion, '
ceninfugacion, etc.), que posibilitan
a separacion del cristal de aztcar |
puro, de los residuos o impurezas i
| (melaza o cachaza). 5'
| _
‘et L (‘ _“ T P e E
‘elaboracion de nevados, para
A L - escalfar frutas, endulzar,
confeccionar dulces y ,
Azucar _
| Sacarosa finamente friturada. ' caramelos. Prolonga el frescor
Pulverizada | ' |
§ 'y aroma de los alimentos
[ fhomeados. También conserva |
'F las verduras en su forma
4 | agridulce.
| | e R _ s Continta...
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Edulcorante de
| maiz

[Liquido resultante de la

]
]

| combinacién de maltosa, glucosa y |

| dextrosa.

Dextrosa

' Glucosa combinada con agua.

Sacarosa

i
. Azlcar sin
| refinar

'Se compone de glucosa y fructosa
'y se fabrica al concentrar el azdcar
| de l2a remolacha y/o |la caia de

| azicar.

| Es granulado, solido o grueso y de bebidas calientes en general,

| color café. Se obliene por la
| evaporacion de la humedad del
ljugo de la cafia de aziicar.

| Bebidas carbonatadas,

productos horneados, y

algunos productos enlatados y |

‘en polvo, mermeladas.

| Usos en la industria

' alimenticia (40%), en
fespecialidad medicinales |
| (20%), refrescos y jugos (20%)
y producto lacteos (20%), |

| entre otros.

'Se usa en gomas de mascar, |

. caramelos, premezcias de

tortas, bebidas de bajo

| contenido caldrico, y salsas

| dulces y pickles.

Bebidas refrescantes y

' salsa para camnes y

‘reposterias, conservas de

frutas y verduras, jugos,
galletas, postres y

mermeladas.

Continda..,
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'Se obtiene de la cafia de azicar o
' de la remolacha azucarera,
Azucar | constituido esenciaimente por
crudo/morena EE;c:n'stales sueltos de sacarosa
;;cubiertos por una pelicula de su

' miel madre.

' Es el azucar que esta en forma

Fructosa
'natural en todas las frutas.
Se encuentra en las frutas pero en
cantidades limitadas; también es
Glucosa  un aimibar formado de la harina de |

‘maiz.

| Frecuentemente utilizada en |
 reposteria, en pastas y panes,
‘da un aspecto aterciopelado
fpor su caracteristica de

 pegajosa.

: ;_S'e le empléé en bebidas

carbonatadas (20%),

'alcohélicas (10%), jugo de
frutas (40%). Asimismo en

galletas, tortas, etc. (30%),

donde no solo se lo usa por su

poder edulcorante sino por sus |

' cualidades como f%rrl;tectante

inua...

'y agente texturizador.

~ Se la emplea en conjunto con |

el azucar para caramelos

|(50%), dulce de leche, dulce y |
‘mermeladas (10%), helados |

(10%), productos lacteos

(10%), panificacion y galleteria
(10%). '

Fuente: Cardenas. et al (2007)




En el proceso de refinamiento, el alimento es separado en sus
componentes, con lo que se desechan algunos de sus nutrientes

complementarios.

El alimento confiene vitaminas, minerales y factores accesorios
necesarios para gue al ingerirlos se metabolicen correctamente. Dividir un
alimento y desechar los nutrientes necesarios hace que el organismo
tenga que mowvilizar Ias reservas de esos elementos para metabolizarlo,
ocasionando un grande déficit de sustancias necesarias saludables.
Ademas el azucar esta asociada a la caries dental, acidificacion de la
sangre, descalaficacon, arteriosclerosis, infarto de miocardio, obesidad,
acne, ulcera de estomago, colesterol, tensidn nervios, problemas de
circulacion, hiperexcitabilidad, degeneracion hepética y diabetes (Lépez,

2004).

2.2.5.2 Edulcorantes no caléricos

2.2.5.2 1 Edulcorantes no caloncos sintéticos

Desde mediados de la decada de los 70, dentro del contexto de los altos
precios del azucar en el mercado intemacional, comienzan a ampliarse y

desarrollarse alternativas de edulcorantes, tanto naturales como

artificiales. Esta alternativa ha tenido &xito y ha ocupado cierto espacio en




el mercado de los edulcorantes en el mundo. Los cientificos descubrieron

edulcorantes sintéticos quimicamente a fines del decenio de 1880 y los

obtuvieron por ria genética en el decenio de 1990. Se han

mantenido en el

diabetes, d, mantener la linea, prevenir las caries,
adelgazar y para k scripcion médica.

Se debe tene e un edulcorante natural o artificial (Cuadro N°
12) debe ten acteristicas para ser utilizado por la industria
alimenticia: di el sabor dulce debe percibirse rapidamente y

desaparecer ente y tiene que ser lo mas parecido posible
al del azucar co sabor residual. También tiene que resistir

las condicion: del alimento en el que se va a utilizar

asi como los trz 2 Se vaya a someter.




CUADRO N°12: DESCRIPCION DE EDULCORANTES SINTETICOS NO

CALORICOS

! Aspartame

i

-

' Es una combinacion de fenilalanina y
éa‘lcidoasipaﬁcolasc;udce:*a:»sondt:!i
' aminoacidos.

’ Iﬁmmducios light como

Seempleaenla |
gran mayoria de los |

pnncipal sustituto

idelmﬁcar.

Acesulfame
K

Sacarina

" Fuente: Cardenas. etal (2007)

- Es un edulcorante artificial, conocido
ftambién como Sunette, 130-200 veces
‘mas dulce que la sacarosa. No es
‘metabolizado por el cuerpo y es
excretado, sin sufrir cambios, por los

rinones.

?Edulcorante artificial.

Bebidas
refrescantes ,
néctares de fruta,
concentrados de
bebidas, b
edulcorantes de
mesa, productos
lacteos, productos
'hechos al homo,
pasta de dientes,
enjuagues bucales y
' productos :

;farmacéuticos, etc.
Q[_Sé emplea en varios
alimentos y bebidas |
ﬁﬂﬁm‘ca 5 ]
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Los edulcorantes arfificiales (Figura N°03) tienen caracteristicas
comunes: son muy bajos en calorias, reducen el contenido energético

global y aportan peca @ ningtin nutriente al organismo.

rantes se le atribuye una gran cantidad de efectos

ki

A

en febrero de 1994, el departamento de Salud y

A este tipo de ed __:
nocivos para la sa
Servicios stados Unidos de América publicé y suministré a
la Food anc (FDA) la lista de reacciones negativas a los

E-951) Entre las lesiones reportadas figuran

edulcorantes {

"
dolores de cabez aha, vértigo, nauseas, espasmos musculares,
depresion, fai

respiratorias, atag

4 isomnio, perdida de la audicion, dificultades

siedad y perdida de memoria, entre otras.
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FIGURA N°03: ESTRUCTURA QUIMICA DE EDULCORANTES

SINTETICOS

e OCH, |
| N :

H
OH NH, 0

Aspartame
HsC
B " O P

Acelsufame K Ciclamato de Sodio




2.2.5.2.2 Edulcorantes no caloncos naturales

Las reacciones negativas a los edulcorantes anteriormente mencionados,
sobre la salud de las personas, sustentan la necesidad de impulsar en el
mercado un producto natural libre de efectos nocivos para los

consumidores como se observa en el cuadro N°13, y que a su vez

cumplan las funciones tanto del azucar como de los edulcorantes

artificiales.

El edulcorante obtenido de la Stevia tenia un sabor residual amargo por lo
que se optimizaron los procesos para eliminar los componentes que
impartian ese sabor. Mediante ingenieria genética se desarrollaron
plantas con un a0 contenido de esteviésido y rebaudiosido logrando un
mejor sabor em & producto final, a la vez, que se increment6 el
rendimiento del pmoceso de extraccion. No obstante, el perfil y la
concentracion de los glucosidos diterpenos en las hojas varian con el

lugar, la estacion y Ias condiciones de cultivo (Gutiérrez, 1999).

Las propiedades endulzamies del producto son estables a altas
temperaturas de procesamienio, sin presentar distorsion del aspecto
sensorial ni disminucion del dulzor con el tiempo, los productos de la

Stevia y sus extractos tienen usos culinarios, usos meédicos y otros,

(Lépez, 2004).




CUADRO N°13: DESCRIPCION DE EDULCORANTES NATURALES

_ PRODUCTO

Taumatina

' Se obtiene a partir del fruto del

Katemfie de Africa Occidental
Thaumatococcus daniellii,

conocida como la “fruta del
_' milagro”.

Neohesperidina

|

Usos 1

‘Bebidas a base de café,
gomas de mascar, _
aperitivos, productos bajos '_
en grasa, yogures,
postres, productos

farmacéuticos, bebidas.

Se produce por hidrogenacion de | Goma de mascar,

la nechesperidina, un flavonoide

' caramelos, bebidas

gue se emcuentra de modo natural ‘carbonatadas y no

en las

Monelina

' Hernandulcina

Stevidsido

~ Es un glucosido dilempene
cristalino y dulce. Su sabor dulce
'es considerado excelente.

y mmﬂas De los

R

' carbonatadas, postres,
edulcorantes de mesa.

g2 por dos aminoacidos | Es Util en la obtencién de |

nuevas variedades de

eddmﬁwm eselmas tomate y lechuga con

dulce. WE.

' mejor sabor.

el usado por los  Su principal uso estaen

| las infusiones.

~ Edulcorante de mesa, en

bebidas, en pasteleria, en
dulces, en yogures, en
- chicles, entre otros.

Continta....
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La Stevia en Japdén desde hace mas de 20 afios, pais donde no estan
pemmitidos los edulcorantes sintéticos, reemplaza al azacar en la industria
alimentaria, en comidas precocidas, mariscos, etc. Es utilizada hasta en la
Coca Cola dietéfica desde la década de los ochenta. Estudios en ese pais
y otros, han demeosirado que la Stevia esta libre de contraindicaciones;
incluso, que no solo no crea por si mismo caries, sino que es un inhibidor

de la placa dental (Schwebelr, 2000).

En setiembre del afio 1983, el Dr. Toyohiko Kawatani, Decano de la
Facultad de Agronomia de la Universidad de Tokio, explicd que en el afio
1982 la indusina japonesa elaboré 1000 toneladas de hoja seca de kaa-
Hee y que 35 empresas se dedican a procesar y utilizar en salsas,
alimentos de conservas, pickles, bebidas, helados, golosinas y otros;
también indicd gue &7 productos japoneses fueron fabricados con kaa-
Hee (Gonzales, 1999)

2.2.6 Grado de Dulzor

Las hojas de Stevia confienen basicamente esteviésido y rebaudiosido A,
siendo este ultimo mas dulce y con menor sabor residual amargo que el
estevidsido, pero se encuentra en menor concentracién; el rebaudiésido E

es tan dulce como el estevidsido y. el rebaudiésido D es tan dulce como
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el rebaudiésido A. (Crammer y lkan, 1986).

El grado de dulzor de los dulcésidos es marcadamente inferior al
esteviosido, siendo solamente de 40 a 44 veces mas dulce que la
sacarosa. Segun Cemadas y Pryluka (1986b); la concentracion masica de
estevidsido y de rebaudidsido A esta entre 43 a 60 % y entre 25 a 33%

del total de glicosides de la Stevia, respectivamente. (Bertoni, 1905).

2.2.7 Gomas o Hidvocoloides

las gomas Wes polisacaridos compiejos, son parcial ©
totaimente s:ilh&u;_g: agua. Estas macromoléculas al hidratarse se
disgregan y se w produciendo un efecto espesante, es decir, un
aumento de B w (BeMiller,1988 y Glicksman,1982). Esta
propiedad es w ¥ le permite exhibir una serie de funciones en
los sistemas acuocsos en los cuales intervienen: como estabilizantes de
emulsiones (Basseft, 1883 y Cottrell. et al, 1980), emulsificante
(Tansneen y Subramaman 1986; Underwood y Cheetham; 1994),
viscosante (Cottrell. et @l 1980) y gelificante (Fizsman, 1989) El
incremento de la viscosidad del medio favorece la estabilidad fisica de

las dispersiones acuosas heterogéneas cuando la fase interna presenta

afinidad con el medio de dispersion (Bassett, 1983 y Cottrell. et al, 1980).




La funcionalidad de las gomas en determinados productos alimenticios
puede variar ampliamente y depende esencialmente de su esfructura
quimica, conformacion y voiumen hidrodinamico (BeMiller, 1998 y Multo,

1998).

2.2.8 Evaluacion Sensorial

La evaluacion sensorial ha sido definida como “una disciplina cientifica
utilizada para evocar, medir, analizar e interpretar reacciones a las
caracteristicas de los alimentos y materiales; los cuales son percibidos
por los sentidos del olfato, gusto, tacto, vista , oido”. Es una técnica tan
importante como los métodos quimicos, fisicos o microbiolégicos, que son
parte esencial del control de calidad de los alimentos y tiene la ventaja de
que la persona gue efectua las mediciones lleva consigo sus propios

instrumentos de analisis, es decir, sus cinco sentidos (ISO 8587:2006).

2.3 Definiciones conceptuales

Blanqueado

El objeto de esta operacion es ablandar la fruta para facilitar el pulpeado,

reducir la carga microbiana presente en la fruta e inactivar enzimas que




producen el posterior pardeamiento de la fruta.

Estandarizacion
En esta operacion se realiza la mezcla de todos los ingredientes que

constituyen el néclar; la estandarizacion involucra los siguientes pasos:

a. Dilucién de la pulpa.

b. Adicion del edulcorante.

c. Regulacion de la acidez

d. Adicion de esiabiizante

Consistencia

Es considerado un ainbuto de calidad textural, como en muchos casos la
podemos ver, también en su ofro factor en la apariencia de los alimentos,

la consistencia se mide en algunos terminos por su resistencia al flujo.

Textura

Se entienden aquellas cualidades

La escala de textura en los alimentos es m
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la textura deseada es un defecto de calidad.

Hidrocoloides o Gomas i

Sustancia viscosa e incristalizable que naturalmente, o mediante
incisiones, fluye de diversos vegetales y después de seca es soluble en
agua e insoluble en el alcohol y el éter, disuelta en agua, sirve para pegar
0 adherir cosas, la que producen ciertas acacias muy abundantes en

Arabia.

Dulzura

Gusto estimulado por la sacarosa y otras sustancias dulces como
aspartame, ciclamato/ sacarina, etc. En instante en que el producto entra

en contacto con la boca.

Dulzura Residual

El gusto dulce que ocurre después de la degustacion del producto.




co e HTTITRERES

. Amargor

Sensacion de amargs en que la sustancia entra

en contacto con los |

Sensacion amarga que ocurre después de la de

Astringencia

Sensacion compleja resultante de la contraccién de los musculos de la

boca, como los taninos.

Aroma

Esta propiedad cons

aromaticas de un alime

Edulcorantes

Los edulcorantes comprenden

.......... sasa s cvmem———




sustitucién a la sacarosa, que interactuan con receptores gustativos y

producen una sensacion que percibimos y denominamos dulce.




CAPITULO Il

METODOLOGIA

3.1 Disefio Metodolégico

La presente inwesligacion por su naturaleza es de tipo experimental y

aplicada. En pmmer $&mino es experimental porque se basa en la
observacién de fenémenos provocados o manipulados; y es aplicada
porque intemta @ar solucion a problemas practicos, a ser utilizados
en la indusina de bebidas y néctares: Tomar conocimiento sobre el
edulcorante Stewia, sus caracteristicas apropiadas a ser usado en la

elaboracion de néctares de durazno.

El trabajo de lmon por su naturaleza es descriptivo y

temporal. Demﬂnmle tiende a demostrar el grado de medicion
de las vanables w. en una poblacion determinada. Y
temporal porque el estudio se realizé en un tiempo definido sin usar

otros aditivos que -m caracteristicas a evaluar. Asi mismo

se recurrio a la obtencion @e datos, antecedentes de investigaciones

realizadas y datos recogidos @e distintos investigadores.
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3.1.1 Nivel de investigacion

El nivel de investigacion se caracterizo por permitir explicar o descubrir

las relaciones causales de los hechos o fenémenos, que existen en un

determinado campeo: llevandonos a guardar la relacion entre las
L k.

s como independientes. Alcanzando el nivel

cion fue elaborado experimentaimente,

apas para este desarrollo, donde explicaremos

=
.,
¥

a de materia prima, la determinacion de la
mejor formu sctar de durazno edulcorada con Stevia, la
: la aceptabilidad del néctar de durazno
‘='i mejor formulacién y por ultimo la

evaluacion de Iz cto final (Cuadro N°14).

1

Para la elaboracién de durazno se empled la metodologia

4

propuesta por Baik con modificaciones propias para

-

el producto. En la Figura N°04

» seguido para la obtencion del

determinar la adecuada
se observa el flujo de proc

néctar de durazno.
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CUADRO N°14: DISENO EXPERIMENTAL DE ELABORACION DEL

NECTAR DE DURAZNO CON EL EDULCORANTE STEVIA.

. Denominacién  Recoleccion de datos  Tratamiento de
. o datos
Etapa,s.‘. R HEs
;Composici()n quimica de @ Por triplicado Promedio de los
I materia prima ‘datos y andlisis

‘comparativo  con

datos teoricos.

i ?betenninacién de Ia Los datos se obtuvieron de Pruebas

mejor formulacion del 108 néctares elaborados con paramétricas F y
néctar de  durazno durazno (diluciones pulpa de diferenciacion
?endulzado con Stevia ~ @gua 1:3 y 1:4) endulzados de Tukey.

con Stevia (niveles del 0.05,

0.1y 0.15%).

Los datos se obtuvieron de Promedio de los
Evaluacion

<

los test de aceptabilidad para = datos y

1 d sy
eterminaciéon  d la : e
: GEE - los atributos color, sabor, representacion

iaceptabihdad el aroma y consistencia. | grafica de barras.
de durazno endulzado
con Stevia de la mejor |

formulacién.

Continda...




éEvaluacic')n de la calidad |

v del producto final.

las pruebas fisicoquimicas y

microbiolégicas del néctar.

parametros

establecidos

& 4 |
normas tecnicas y |

sanitarias

" Los datos se obfuvieron de | Comparacion con|

en |

Fuente: Elaboracién propia (2012)
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3.1.3 Descripcion del proceso
Descripcion del proceso de elaboracion del néctar de durazno (Prunus

persica) para un Bach de néctar

e Pesado

El peso de las frutas fue de 25 kg. Pesado en balanza mecanica

digital.

e Seleccion
Se eliminaron las frutas con deterioro fisico, el descarte fue del 5%

(1,25kg). Figura N°05

» |avado
Se realizd por inmersibn en un recipiente en agua fria
eliminando la suciedad y/o restos de tierra adheridos en la superficie

de la fruta. Figura N°06

¢ Blanqueado
Por inmersion en agua a 85-90°C por 7 minutos con la finalidad de

inactivar las enzimas y evitar el pardeamiento de la fruta.



FIGURA N°05: OPERACION DE SELECCION DE DURAZNO
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FIGURA N°06: OPERACION DE LAVADO DE DURAZNO
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Pelado y Corte.
Esta operacion se llevé a cabo en forma manual . La pérdida de peso
por el retiro de la cascara fue 4% (1kg.). El corte fue en cuartos y

facilitd el retiro del carozo.

Descorazonado

En esta operacion se pasa el cuchillo alrededor del fruto hasta el
hueso, siguiendo la hendidura, sujetando el fruto y cortando
alrededor, luego separando las mitades de ia pulpa queda el hueso
expuesio, para separa delicadamente con ia punia dei cuchiilo y

extraer con ios dedos

Pulpeado
Se realizé en una pulpeadora, alcanzando el 97,5% de rendimiento.

Es decir la pérdida fue de 2,5%. (Figura N°07).

Refinado
Esta operacion se realizd utilizando una refinadora para reducir el
tamafio de las particulas de la pulpa, otorgandole una apariencia mas

homogénea.
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Estandarizacion

Se realiz6 la incorporacion del edulcorante Stevia en polvo, se reguld
la acidez con acido citrico {0,1%) y finalmente se realizaron las
diluciones indicadas en el disefio experimental a todos los
tratamientos se le adicioné como estabilizantes goma Xantan al 0,1%,

y se ajusto el pH con acido citrico hasta un rango de 3,6 - 3,8.

Homogenizacion
Esta operacion tuvo por finalidad uniformizar la mezcla, se utilizé una

licuadora semi industrial.

Pasteunzado

Esta operacion se realiz6 con la finalidad de reducir la carga
microbiana y asegurar la inocuidad del producto, a temperatura de 90°
-95° C, por 10 minutos. Luego de esta operacion se separo la espuma

formada en ia superficie y se procedié inmediatamente al envasado.

Envasado

Fue en caliente, a una temperatura no menor a 85°C utilizando

envases de vidrio con tapas metdlicas twist off previamente

esterilizado. (Figura N°08)




Enfriado
El producto envasado fue enfriado con agua a una temperatura de
10°C a 12°C, rapidamente hasta alcanzar la temperatura del medio

ambiente (20°C) para conservar su calidad.

Etiquetado
Etapa final del proceso de elaboracion de los néctares, la etiqueta
incluye toda la informacion requerido segun la NTP 209.038:2009 de

Alimentos Envasados. Etiquetado.

Almacenado
El producto se acondicion6 en un lugar fresco, limpio y seco; con
suficiente ventilacion a fin de garantizar la conservacion del producto

para su posterior evaluacion sensorial.
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FIGURA N°07: OPERACION DE PULPEADO Y REFINADO
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FIGURA N°08: OPERACION DE ENVASADO

83

e




3.2 Poblacion y muestra

El presente trabajo tuvo como poblacién al durazno de la variedad
huayco que se comercializan en el super mercado Metro del distrito de

Pueblo Libre.

La muestra esta representada por la cantidad de 50 kg de durazno de la

variedad huayco, previamente seleccionada al azar.

3.2.1 Ubicacion Espacio temporal

La ubicacion del trabajo experimental de investigacion “ELABORACION DE
NECTAR DE DURAZNO ENDULZADO CON STEVIA EN POLVO se realizd

en las siguientes instalaciones:

e Laboratorio y Centro de Produccion Pesquera de la Facultad de
Ingenieria Pesquera y de Alimentos ubicada en Chucuito - La

Punta, de la Universidad Nacional del Caliao.

e C(Centro Experimental Tecnolégico (CET) de la Universidad

Nacional del Callao ubicada en ubicada en Bellavista, Callao.
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3.3 Operacionalizacion de variables.

CUADRO N°15: DEFINICION OPERACIONAL DE LAS VARIABLES

TECNICAS DE
ACOPIO DE DATOS

—VARIABLES — INDICADORES

1. Variable Independiente

Cantidad de edulcorante Stevia |« 0,05 % w/peso total | ¥ Analisis estadistico
en poivo 0,10 % w/peso total de los datos.

- 0,15 % w/peso total
Cantidad de Pulpa e Dilucién pulpa: agua 1:3 ‘ v Analisis estadistico
‘ Dilucién puipa : agua 1:4 ' de los datos.
2. Variable Dependiente | |
Nivel de Aceptabilidad del o Caracteristicas sensoriales ¥ Analisis sensorial
' néctar de durazno enduizado | (aceptabilidad  de  la ¥ Andlisis estadistico
' con Stevia en polvo | conserva). de los datos. |

1 ‘: - | v Analisis estadistico
' Nivel de Calidad del néctarde  * Caracteristicas -

' durazno endulzado con Stevia fisicoguimicas y  de los datos.

. en poivo X i
| microbiolégicas

“Fuente: Elaboracién Propia (2012)
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3.4 Técnica de recoleccion de datos

Los datos se obtuvieron segun se indica en el cuadro N°14 para cada una de las

etapas de la investigaciéon segun su descripcion. |

o FEtapa I: Composicidbn quimica de la materia prima: durazno

variedad Huayco.

Determinacion de humedad. NTP 205.037 1975
Determinacion de proteina. Método AOAC 920.87 2005
Determinacion de grasas. NTP 205.041 1976

Determinacién de cenizas. Método AOAC. 930.05 Cap. 3 Ed. 18

Pag. 1 2005.

e Etapa Il: Determinacién de la mejor formulacion del néctar de
durazno edulcorado con Stevia. Ensayos relacion pulpa agua
1:3 y 1:4 y porcentaje de adicion de edulcorante Stevia 0,05 %,

0,1% y 0,15%.

Se determind la diluciébn y el porcentaje de adicion de
edulcorante Stevia que presentd mejores caracteristicas
organolépticas. Mediante la prueba discriminativa de

ordenamiento o Ranking test segun ia Norma ISO 8587:2006,
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con el formato de evaluaciéon propuesto por Pesantes (2011)

que se muestra en el Anexo N°06

Etapa lll: Evaluacion y determinacién de la aceptabilidad del
neéctar de durazno endulzado con Stevia de la mejor

formulacion.

Se determind el grado de satisfaccién del néctar de durazno
enduizado con Stevia, de la mejor formulacién, mediante

pruebas afectivas de grado de satisfaccion segun la norma ISO

Pesantes (2010) que se muestra en el Anexo N°07

Etapa IV: Evaluacién de la calidad del producto final.

Se comprobé la calidad del producto final mediante pruebas
fisicoquimicas (pH, sélidos totales, acidez, sedimentacidn) y

microbiolégicas (Mesofilos, Coliformes, Mohos y Levaduras).
Determinacion de pH. Método potenciométrico (AOAC, 1995).

Determinacion de Solidos Totales. Método Refractométrico

(AOAC, 1995).

Determinacion de Acidez. Método gravimeétrico (AOCAC, 1995).
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Determinacion de Sedimentacién. Método gravimétrico (AOAC, :

1995).

Determinacion de Meséfilos. ICMSF 2da. Ed. 1983, vol. 1, Parte
Il, método 1, pag. 120-124. (Trad. De Ia version originai 1978)
reimpresion 2000. Editorial Acribia. Recuento estandar en

placa. Método 1.

Determinacion de Coliformes. ICMSF 2da. Ed. 1983, vol. 1,

Parte i, método 1, pag. 132-134. (Trad. De ia versién originai
1978) reimpresion 2000. Editorial Acribia. Recuento de
Coliformes. Técnica dei numero mas probable (NMP) Método 1

Determinacion de Mohos y levaduras. . ICMSF 2da. Ed. 1983,
vol. 1, Parte ii, método 1, pag. 166-167. (Trad. De ia version
original 1978) reimpresion 2000. Editorial Acribilla. Método de

recuento de levaduras y mohos por siembre de placa en todo ei

medio.

3.4.1 Descripcion de los Instrumentos

3.4.1.1 Materiales

» Durazno (Prunus persica), variedad huayco
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» Stevia (Stevia rebaudiana), edulcorante en polvo
» Goma Xantan (Cyamopsis tetragonolobus), E 415

» Acido Citrico, E 330

3.4.1.2 Equipos

» Pulpeadora refinadora (Acero inoxidable; Motor principal de 1.5 a
2.0 HP; capacidad de porcién kg/h de 80 a 120 refinado y 120 a 180
despulpado; malia de 2 mm a 3 mm para despulpar y maiia de 0.5
mm para refinar), marca AGROINDUSTRIA S.A.

» Marmita con agitador (Acero inoxidabie enchaquetado, capacidad
de 80 — 100 L; motor 1,00 — 2,00 HP: trasmisién de calor: aceite
térmico; quemador a gas propano con control de temperatura),
marca JARCOR.S.A.

» Balanza electronica digital (Capacidad 10 kg; graduacion de 50 g;
soporte de bandeja plana, bandeja de metal), marca PUERTO S A.

» Licuadora semi industriai (Acero inoxidabie; Capacidad 12 a 15 L;
motor eléctrico monofasico o trifasico; potencia 1,5 a 2 HP; cuchillas
resistente a la corrosion; sisitema se vaciado volcable), marca

METVISA

94




3.4.1.3 Instrumentos

» Potenciometro (Rango: 0,00 a 14,00; Resolucién: 0.01; Precision a
20°C: £0,01; Alimentacion: 12VVC), marca KOSSODO S.A.

> Refractometro Portatil (Rango: 0-32°Brix; Resolucién: 0,2°Brix;
Precision: £ 0,2 °Brix; compensacion automatica 10-30°C), marca
KOSSODO S A.

» Termometro de mercurio (escala 0°C a 100°C; presion 1atm),

marca BLUE RIBBON S.A.

3.4.1.4 Utensilios

A\

Mesas (acero inoxidable)
Cuchillos (acero inoxidable)
Jarras (1000 mL)
Cucharones (acero inoxidabie)
Vaso Beacker (50 mL, 250 mL)
Pipeta (1 mL,10 mL)

Botellas de vidrio (300 mL)

Ny - NN Wy VW e N

Bowls (acero inoxidable)

95




3.5

3.6

Técnicas para el procesamiento de la informacion

Analisis estadisticos.

Los resultados obtenidos en el analisis sensorial aplicando la prueba
de ordenamiento y de aceptabilidad fueron evaluados a través de la
prueba estadistica paramétrica F y por la prueba de compracion de

medios de tukey, respectivamente.

Aspectos éticos

Como en cualquier acto humano que contempla los valores éticos, la
presente investigacion toma en cuenta los medios fidedignos aue se
utilizan, los fines que se persiguen y la repercusion social que la

investigacion puede tener para aicanzar ios objetivos deseados.

Se cumple con la funcion de la ética en crear conciencia de
responsabilidad y que contempla las normas que garantizan el respeto
de la dignidad y de la vida del ser humano. El producto a desarrollar
con materia prima e insumos naturaies sera garantia para

complementar la dieta y mantener la salud de las personas en

general.




CAPITULO IV

RESULTADOS

4.1 Etapa | Andlisis fisicos y quimicos de la materia prima: durazno

variedad Huayco. |

CUADRO N°16: CARACTERISTICAS FISICAS DE LOS FRUTOS DE .

DURAZNO

. CaracteristicaFisica  Promedio

Area {cm®) N VFrE26

Volumen (cm®) 78,50 £ 6,5

Peso especifico (g/cm®) 1,02 +0,13

Diametro polar {cm) 6,7+04 |
Diametro ecuatorial (cm) 6,3+0,35

Indice de redondez 0,88 + 0,20

Soélidos Solubles Totales 145+110

Fuente: Elaboracion Propia 2012




CUADRO N°17: ANALISIS FISICO QUIMICOS DEL DURAZNO VARIEDAD

HUAYCO.

~ Promedio (g/100g

T MINSA-- USDA
Energia (kcal) | 52,9 - | 64 | 88,87
Carbohidratos 12,0 | i f 9,54
Proteinas 1,0 0,6 | 0,91
Grasas | 0,1 0,1 0,25 |
Cenizas totales | 0,4 - 05 0.20
Humedad 86,5 81,7 88,87

Fuente: Elaboracion propia (2012)




4.2 Etapa ll: Determinacion de la mejor formulacion del neéctar de durazno

endulzado con Stevia. (Cuadro N°18)

CUADRO N°18: ORDENAMIENTO DE LAS DIFERENTES

FORMULACIONES DE NECTAR DE DURAZNO ENDULZADO CON STEVIA

Tratamientos

. _Atributos

zentaje de adicién de Stevia | Porcentaje de adicion de Stevia

0,05% | 0,0% | 045% | 0,05% | 0,10%  015% |

Aroma | 067 1,166 | 015 024= [oex | 110 |
Sabor 086° | 090° | 023 D e | | 10 |
Consistencia | -0,88% 0,93 Q0 0,31° 0,66% 1,00%
Color ) g -0,99° 0.10° 0.247 g 57% 1,10"

|

Fuente: Elaboracion Propia (2012)




4.3 Etapa lil: Evaluacién y determinacion de la aceptabilidad del néctar de

durazno enduizado con Stevia de ia mejor formuiacion.

FIGURA N°09: NIVEL DE GRADOQO DE SATISFACCION DEL NECTAR DE
DURAZNO CON UN GRADO DE DILUCION 1:3 ENDULZADO CON 0.1%
DE EDULCORANTE STEVIA

9.00

8.00 1.67 7.27 7.40 7.47

7.00
6.00
5.00
400 |
3.00

2.00

1.00
Color Aroma Sabor Consistencia

Fuente: Elaboracién Propia 2012




4.4 Etapa IV: Evaluacion de la calidad del producto final.

CUADRO N° 19: COMPOSICION QUIMICA DEL NECTAR DE DURAZNO
ENDULZADO CON STEVIA

__ANALISIS en 100g
: CERPER

de - MINSA

muestra {2012) 7 (éﬂi 2) )

Proteinas 018 1 G912 0,2

| |
Grasa {010 0,08 0,1
Humedad T 940 9106 | 861
ELN (Carbohidratos) 860 859 | | 13,0

: i

| !
Energia Caloria Total | 35,70 3538 53.7
(Kcali100q)

: |
Energia proveniente de | 040 0,48 0,8
proteinas (Kcal/i100g) |
Energia proveniente de Ilas 0,90 0,54 0,9
grasas {(Kcal/100g)
Energia proveniente de los | 3440 34,36 52
carbohidratos (Kcal/100g) '

ELN: Extracto libre de Nitrogeno

Fuente: Elaboracion Propia (2012)




CUADRO N° 20: ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL NECTAR DE
DURAZNO ENDULZADO CON STEVIA

ANALISIS — — RESULTADO  CERPER
| (2012) |

eento en placa e aerobios Mesdfilos < 1 = 48"
(UFCl/g)

Recuento de Mohos (UFC/g) L <10**
Recuento de Levaduras (UFC/g) < HOT s 0N
Coliformes (NMP/g) <3 <3

(**) Recuento estandar en placa estimado
< Léase menor a.

Fuente: Elaboracién Propia (2012)
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CAPITULO YV

DISCUSION

5.1 Etapa I: Anadlisis fisicos y quimicos de la materia prima: Durazno (Prunus

persica) variedad Huayco.

Las caracteristicas fisicas de los frutos de durazno estd se muestra en el
Cuadro N°16. Los resultados del peso del fruto, se encontraron dentro de
los valores indicados por Pérez y Rodriguez (1987), Zegbe ef al. (1988) y
Pinedo et al. (2004), que fue de 44.1 a 99.5 g; y de los reportados por
Ortega (1975), Gutiémrez (1979), Gutiérrez (1988), Ceballos y Alvarez
(1992), Gutiérrez (1993), Moreno ef al. (1994), Zegbe ef al. (1999),
Gutiérrez (2004), Gutiérrez y Padilla (2004) y Gutiérrez et al. (2005),
quienes sefalaron un intervalo de 31.3 a 172.4 g, pero fueron superados
por lo que reportaron Crisosto ef al. (1994) y Conte et al. (1994) quienes
indicaron el peso del fruto de hasta 304.0 g. Esto indica que los frutos no
pueden ser destinados para su venta en fresco ya que segun Gutiérrez

et al. (2008), el mercado demanda frutos con un peso mayor a 120 g.

Entre los factores predominantes que determinan el peso de los frutos se

encuentran el nimero de frutos por planta y el momento de cosecha ;

(Parra et al., 2006; Gutierrez et al., 2008).
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Los diametros polar y ecuatorial promedio de las muestras evaluadas
fueron de 6.7 y 6.3, respectivamente. Estos valores fueron similares a lo
reportado en otros estudios (Ortega, 1975; Bowen, 1980; Pérez y
Rodriguez, 1987; Ceballos y Alvarez, 1992; Gutiérrez, 1993; Beckman et
al., 2000; Pinedo ef al., 2004, Gutiérrez, 2004; Gutiérrez y Padilla, 2004;
Gutierrez et al., 2005) con intervalo de 3.3 a 6.7 cm, pero superados por
lo reportado por Gutiérrez (1979) y Gutiérrez (1988), quienes indicaron el

diametro polar del fruto hasta de 7.8 cm.

El indice de redondez de 0.88 es indicativo de una drupa de forma
regular de tipo globoso. Al respecto Parra et al. (2006) sostiene que
frutos con indice de madurez cercanos a la unidad presentan
caracteristicas adecuadas para su procesamiento bajo la forma de

conserva.

La acidez promedio del durazno fue de 0.38%, valor que se encuentra
fuera del rango reportado por Damely, 2006 (0.40 a 0.46%); al respecto
Ortiz (1999) menciona que la variacion de las variables quimicas,
especialmente la acidez, estd muy ligado al estado de madurez en

recoleccion y que esta disminuye durante el proceso de maduracion.

Respecto a los sdélidos solubles, las muestras evaluadas presentaron un

contenido promedio de 14.5, valor superior a los reportados por USDA,
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2004 (9.54%), Pérez y Rodriguez 1987 (8.70 a 10.10%), Crisosto et al.
1994 (10.7 a 13.3%), Villanueva et al. 1999 (10.9 a 12.8%), Hernandez et
al. 2003 (10.10 a 11.20%), Gutierrez et al.,, 2006 (10.53 a 12.75%),
Pinedo et al., 2004 (11.80 a 14.20%), Gutiérrez y Padilla, 2004 (10.42 a
14.09%) , aunque fueron superados por Damely, 2006 (15 a 23.2%) y
MINSA, 2009 (17.1%). Badenes et al. (1998) mencionan que variedades
de durazno con alto contenido de solidos solubles y baja acidez son mas
apreciadas que las de alta acidez. En estudios recientes (Crisosto y
Crisosto, 2005) han encontrado que la aceptacion de durazno frescos
por parte del consumidor, esta estrechamente relacionada al contenido
de solidos solubles en la fruta madura y que la maxima aceptacion se
alcanza a diferentes niveles de solidos solubles segun 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.

En cuanto a sus propiedades nutricionales del durazno se caracteriza por
su gran diversidad morfolégica es considerado como una fruta ideal para
todo tipo de personas ya que sus aportes de nutrientes son
absolutamente moderados, se destaca su bajo aporte calérico, lo que lo

constituye un producto recomendado para deportistas.
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El durazno como fruto posee una composicion media formada por agua
en un 86.5%, carbohidratos 12%, proteinas alrededor de 1%, grasa tan

s6lo 0.1 % y cenizas en un 0.4%.

En términos de la composicién de su proteina, el durazno (Anexo N°09)
como toda aquellas frutas es pobre e incompleta presentando
deficiencia en la mayoria de aminoacidos esenciales principalmente el
triptéfano y la Metionina. Entre tanto la Lisina, que también se presenta
con bajos valores en los alimentos comunes, aparece en esta drupa en

un nivel alto.

De las vitaminas presentes en el durazno (Anexo N°10) se puede resaltar

como las mas importante la niacina, Vitamina E, y acido ascorbico, cuyos

valores son 0.806, 0.730 y 6.6 mg respectivamente en 100g de la fruta
fresca y la vitamina A, que alcanza niveles de 326 |U presentes (en 100
g), que cumple el 32.6% del requerimiento diario, para personas mayores
de 18 anos (Anexo N°12) El durazno contiene diversos tipos de
compuestos fendlicos clorogénicos, neoclorogénico y caféico, catequina,
epicatequina, procianidina B1, procianidina B4, isoquercetina, quercetina-
3-glicosideo, quercetina-3-galactosideo, quercetina-3-rutinosideo

(Flavonoides) y cianidina-3-glicosideo (antocianinas) segun Versari, et al

(2002)




De acuerdo al contenido de minerales (Anexo N°11), es posible afirmar
que el durazno es notablemente una excelente fuente de Potasio (190
mg) y fésforo (20 mg), pues 100g de este producto satisface largamente

las necesidades diarias de estos minerales( Anexo N° 13).

5.2 Etapa IlI: Determinacién de la mejor formulaciéon del néctar de durazno

endulzado con Stevia. (Cuadro N°18) |

En el cuadro N°18 se observa que los néctares de durazno elaborados
con un grado de dilucién 1:3 presentaron notoriamente mejores

caracteristicas sensoriales que aquellos elaborados con un grado de

dilucion 1:4, pues se evidencid que las muestras de néctar menos
diluidas presentaron mejores caracteristicas de sabor y consistencia.
Este hallazgo concuerda con lo reportado por Bailén, 2006 (grado de
dilucion 1:3), Codex Stan 247, 2005 (minimo 40% de pulpa en el néctar)
y la NMX-F-072-S, 1980 (minimo 40% de pulpa en el néctar); sin
embargo, este grado de dilucidon esta muy por debajo de los valores
establecidos en la NTP 203.110, 2009 (minimo 20% de pulpa en el

néctar) y del reportado por Delmonte et al., 2006 (grado de dilucién 1:8).

El porcentaje de adicion de Stevia seleccionado, para un grado de

dilucion 1:3, fue de 0.1 %, valor que coincide con lo reportado por




Koguishi y André, 2009 (0.1 %) para néctares de guayaba y por Umbelino
Y André, 2005 (0.085%) para néctar de mango. Por ofro lado, para
néctares con un grado de dilucion 1:4, se evidencié que solamente existe
diferencia en el aroma, no encontrandose diferencia en los demas
atributos evaluados en las muestras con 0.05% y 0.1% de adicién de
Stevia, esto se debe segun sostienen Umbelino y André (2005) y
Koguishi y André (2009), que la acidez y algunos componentes que
confieren sabor al néctar enmascaran el sabor amargo residual de este

edulcorante.

5.3 Etapa llI: Evaluacién y determinacion de Ia aceptabilidad del néctar

de durazno endulzado con Stevia de I3 mejor formulacion.

El néctar elaborado con un grado de dilucién 1:3 Y con un porcentaje de
adicion de 0.1% de Stevia alcanzé un puntaje promedio de 7.45 en una
escala hedonica de nueve puntos, lo que equivale a decir que el néctar
‘gust6 bastante” a los panelistas que participaron de la evaluacion. Si
bien es cierto no se evidencia el predominio de un atributo sensorial en el
nivel de agrado, se destaca en la muestra de néctar evaluada su buen

color (7.67), caracteristico al del durazno, consistencia (7.47) y sabor

(7.40) mientras que el aroma (7.20) fue el atributo de menor ponderacion.




Esto concuerda con lo reportado por Umbelino y André (2005), Koguishi
y André (2009) quienes encontraron gue jugos de mango y guayaba
edulcorados con Stevia presentan menor intensidad de aroma en
comparacion a otros edulcorantes como la sacarosa, aspartame,

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

En lo que respecia a la consistencia el grado de satisfaccion no
concuerda con lo reportado por Umbelino y André (2005), Koguishi y
André (2009) quienes encontraron bastante disminuido este atributo en
jugos de mango y guayaba edulcorados con Stevia (Stevia rebaudiana)
en comparacion con otros edulcorantes. Esto se debe presumiblemente

a que la goma Xantan ofrece una mejor actividad estabilizante en néctar

que la carboximetilcelulosa (CMC), pues Delmonte et al., (2006) y Vera
(2011), sostienen que las gomas Xantan y algarrobo, son muy efectivas
para evitar la sedimentacion, aportando consistencia y mejoran la

propiedades sensoriales de los néctares de frutas.

5.4 Etapa IV: Evaluacion de la calidad del producto final.

En el cuadro N°18, se detalla los analisis fisicoquimicos realizados al

néctar de durazno endulzado con Stevia. Entre lo mas destacable

podemos mencionar su bajo aporte calorico (35,38 kcal) equivalente al




65.88% del aporte calérico de un néctar de frutas comercial; es decir este
producto aporta 34.11% menos calorias, lo que lo clasifica dentro de la
categoria de productos light, muy recomendado para deportistas y

personas que tengan proscrito el consumo de sacarosa.

Otro punto a destacar es el contenido de humedad del producto, los
andlisis reflejaron que el néctar edulcorado con Stevia presenta un
contenido de humedad mayor en un 4.96% y un contenido de
carbohidratos menor en un 4.41% en comparacion a un néctar comercial,
esto se debe a que, al ser la Stevia un edulcorante intenso (poder
edulcorante 300 veces mayor al de la sacarosa), se requieren pequefias

cantidades para lograr el mismo grado de dulzor.

El néctar de durazno contiene 11,1% de proteinas requeridas (Anexo N°

14) para personas mayores de 18 afos.

Los resultados del andlisis microbiolégico confirman que el néctar de
durazno edulcorado con Stevia 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
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES

Es factible obtener un néctar de durazno (Prunus persica) endulzado

con Stevia (Stevia rebaudiana) de buena calidad y aceptabilidad.

La concentracion del edulcorante Stevia (Sfevia rebaudiana) en el
néctar de durazno (Prunus persica) con mejores resultados fue de

0,10%.

La dilucion mas apropiada para la elaboraciéon del néctar de durazno

(Prunus persica) endulzado con Stevia (Stevia rebaudiana) fue de 1:3.

La aceptabilidad alcanzada en sus caracteristicas de apariencia,
consistencia, aroma, y sabor del néctar de durazno (Prunus persica)

fue me “gusta bastante”.

En el analisis fisicoquimico del néctar de durazno endulzado con
Stevia en polvo aporta 18% menos calorias que un néctar tradicional y
juntamente con los andlisis microbiologicos cumple con las
especificaciones técnicas dadas por el INDECOPI, DIGESA y el

CODEX
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ANEXO N°01: CARACTERISTICAS DE LA PRODUCCION, ATRIBUTO DEL
PRODUCTO, PRINCIPALES MERCADOS DE DESTINO.

Caracteristicas de la Produccion

> En los departamentos del ambito de Aliados se

produce el 11% de la oferta peruana de durazno.

» La variedad Huayco se produce entre enero y junio.

» La variedad Huayco de sierra es Optima para la

agroindustria, pues posee mayor volumen de pulpa

y alta concentracion de azucar.

> Se cultiva en Huanuco, Ayacucho (Cangallo, Huamanga, Huanca Sancos, La
Mar, Lucanas, Parinacochas, Paucar del Sara Sara, Sucre, Victor Fajardo,
Vilcashuaman) y Huancavelica (Huancavelica, Acobamba, Angaraes,
Castrovirreyna, Churcampa, Huaytard y Tayacaja), con un rendimiento de

5,5 Toneladas/Ha, en parcelas de hasta 5 Ha.

> El rendimiento mas alto se registra en la provincia de Huanuco (7,3 TM/Ha),
pero la producciéon es muy baja. En Apurimac se llega a 4,5 TM/Ha, y en

Ayacucho y Huancavelica 6 TM/Ha.

Para producir pulpa se utiliza duraznos de quinta o de calidad inferior.




Atributos del Producto

» El durazno Huayco es rico en hierro, potasio, fésforo, calcio y zinc.

» Tambhién posee las vitaminas A (en la cédscara), C, B1, B2 y B3.

» Los 'orejones’ o duraznos deshidratados contienen mayor concentracién de

calcio en la pulpa.

#» Posee propiedades diuréticas y laxantes.

» Evita el estrefimiento.

En néctares calma la sed y favorece la buena nutricion.

Y

Principales Mercados de Destino i

» Ecuador y EEUU son potenciales compradaores de pulpas de durazno.

» EEUU es uno de los mayores importadores mundiales de duraznos

procesados y conservados.

» Ajeper es el principal comprador peruano de durazno de pulpa para

néctares, y tiene plantas agroindustriales en 8 diferentes paises.

Fuente: Guia para la exportacién de productos agricolas andinos (2008)
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ANEXO N°02: PRINCIPALES PAISES IMPORTADORES DE DURAZNO DE
VARIEDAD HUAYCO
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FC: USSRTmd (SR} N\ 7

F: USSGOmd (211
HA: USBi0md (13%)

 dogt W FE:USinL
{Ps:tmm fﬁﬁl _
5] U

Valor da ls3 importaciones el | M inptationes mundhales]

0: Cuaria. inchuye mbiin cbos casales
AF: frveias frastas

0 Dusamos y Nectarings Procesados o Consarvados, inchuye pulpa

FC - Fresas congeladas

FS: Frigl smcn

FA: Harbas aomicas. per st 56 consers s mpuriaciones d tomilo ¥ o de el Pag. 4

Fuente: Guia para la exportacion de productos agricolas andinos (2008)
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ANEXO N°03: UBICACION DE LAS ZONAS POTENCIALES DE
EXPLOTACION DE STEVIA EN EL PERU

m‘.

T

s xy A0 TeaoewTnn ADREN § W5 FUF USALY faohe mers TS

$00s

A M

Fuente: Diaz, R (1999)
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ANEXO N°05: ALGUNOS USOS DE LOS PRODUCTOS DE STEVIAY SUS

EXTRACTOS

Usos Culinarios:

Gradeas endulzantes para te, café, etc.
Bebidas dieteticas remedios y jugos de frutas.
Helados, yogurt, sherbets.

Kekes, galletas.

Mermeladas, salsas, pickles.

Gelatinas, postres.

Caramelos, confiteria.

Comida marina, vegetales.

Dietas bajas en calorias.

Dietas para diabéticos.

Saborizantes, colorantes.

Como fuente de antioxidantes.

Para mejor sabor de bebidas alcoholicas.

® @ & @& o © » 92 9 o & o 8

Usos médicos

« Pasta dental, enjuague bucal/ prevencion de caries.
« (Cuidado facial, eczema y control de acné
e Comidas para diabéticos y programas para bajar el peso
e« Tratamiento para hipertension y control de la presion sanguinea
e« Antagonista del calcio
e Aditivos para mejorar el sabor de pildoras y capsulas.
Otros usos

s Aditivos para tabaco y saborizantes
e Production of plant growth regulators (potential use)

*Fuente: Lopez (2004)
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ANEXQO N°06: FORMATO PARA LA PRUEBA DE ACEPTABILIDAD

FICHA DE EVALUACION DE LA CALIDAD

PRUEBAS DISCRIMINATIVAS: PRUEBA DE ORDENAMIENTO

Tipo: Diferencia NOMDRRL ... . covrainmr i
Método: Ordenamiento EeEhi- . .
HomsnomBe.. s Producto:....c.ceeeeeinennnennn,
INDICACIONES:

Sirvase degustar las muestras y ordénelas de menor a mayor intensidad del estimulo

percibido

CODIGO ORDEN

1 o 20 30 40 5D

OBSERVACIONES:

Muchas gracias por su participacion

Formato: Pesantes, G. (2011)
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ANEXQO N°07: FORMATO PARA LA PRUEBA DE ACEPTABILIDAD

FICHA DE EVALUACION DE LA ACEPTABILIDAD

PRUEBAS AFECTIVAS: PRUEBA DEL GRADO DE SATISFACCION CON ESCALA

HEDONICA

Tipo: Afectivas Nombre:.......... ..o
Método: Prueba del Grado de Satisfaccion Fechacnw Ll
Productor.. ... ...ocvmm il Hora = o e
INDICACIONES:

Sirvase evaluar las muestras en el orden que se presentan, y marque una aspa en la regién
que corresponda a la calificacion para cada muestra, en lo que respecta a los atributos: color
(C), sabor (S), olor (O}, y consistencia (CO).

CODIGO DE LA MUESTRA

ESCALA

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

OBSERVACIONES:

Muchas gracias por su participacion

Formato: Pesantes, G. (2011)
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ANEXO N°08: INFORME DE ENSAYOS FISICOQUIMICOS Y
MICROBIOLOGICOS DEL NECTAR DE DURAZNO ENDULZADO CON STEVIA

e

I cERPER

CERTISICASIONES DEL PERU .4

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL
ORGANISMO PERUANC DE ACREDITACKON INDECOPISNA

CON REGISTRO N* LE D03

INFORME DE ENSAYO N° 3-12354/12

Pag. 172
=3
Solicitante ZORRILLA CONCHUCOS / MEDRAND CAMARGO &
Duomichio legal Genarai Clamart N* 774 — Pueblo Libre i
Pmducic Declarado NECTAR DE DURAZNO ENDULZADC CON STEVIA 9
Cartidad de muesira pars ensayo 01 muestra x 860 mbL g
Forma de Preseniacion En botella de vidrio, sellada y conservada 3 lamperatura ambiente s
Facha de Racepcién 2012—-07-24 é
Fecha de Inicio del snsayo 2012 -07 —24 <
Fecha de Témino del ensayo 2012-07-31 §
Ensayo realizado en L de Fisico a
identificada con S 12000656 { 11843 ) 3
Mueatra p porel =
Validez dei documents Este Documents tiene validez solo para por un periodo de 03 2
meses 3 mahmumumm 5
Buesta Diimente El Clients renuncia a fa dirimencia §
Ansfigts £l e %
Ensayas Resuitados g
£} Protatnas (g#100g) {N % 8.25) 012 2
=
| CiGrusa (1009} o8 =
| [iHumedad (g100g) 81,06 £
| ¢'1Ceniza (1005) 017 %
| ELM {Cartohidratos) (g/100g) B.58 3
| Eergia Caloria Total {Koay100g) 2538 g
| Enesgia proveniants de s Proteies (Keair100g) 048 g
| Energin provenents de las Grasas (Keail00g) 8.54 g
i Carbohidsatos (Kealt 3436 §
a&muuam
{1 Los por 1 SNA™ P
m
Angfists Wisrebigigaicns: s
g
n
Ensayos Resuizdo g
a
Recuents an piaca 08 masdiios (UFCH =1 :2?
| Recuenn de Mohos (UFCig) i 1 ot
Recyento de Levaduras (URC/g) uJ =18"
CoiFormes (NMFig] <3
*Recuento eztandsr en placa estimado.
CALLAD
Oficina Principal Av. José Carios. Munmml s'n Centro Civice PIURA
v. Santa Rpsa 601, La Perla - Callao Urb. Bues Chimbote Urb. Angamas A- 2 - Piuma

nos Aires, Nusvo
T(MG)SﬁMﬂ F. {043) 314 620
info i@ cemparcom - werwL.COIpRI.COM

T. {073) 322 908 /9975 63161

T(sﬂ:awm F- (571} 420 4128
infoEcampercom - WY CRIPRT.COM

info @carpercom - WWW.GEIpEr.COm

Fuente: CERPER (2012)
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CERPER LABORATORIQ DE ENSAYO ACREDITADO POR EL

CEATIFICACIONES DEL PERU 5.4, ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INDECOPSNA
CON REGISTRO N° LE 003

INFORME DE ENSAYO N° 3-12354/12

Béodos;

{"} Proteinas: AOAC-920.152, c37,18 th E4.2005. Protein in frut products

{"YGrasa: AQAC 830.09, <3, 18 Th Ed. 2005. Ether Exiract of plants. Gravimelric method

(Humestad: AQAC-820.151.6 37,18 h.Ed.2005. Solids{Tolal)in Fruits and Fruit Products

{“)Ceniza: AOAC-840.26. 37,18 th, E4.2005. Ash of fruits and fruit products

ELN [Carbohidratos), Energia Caloria Towl, Energla proveniente de ias Proteinas, Grasas y Carbohidratos: Por calkculo

Recuento en placa de aercbios meséfitos: ICMSF 2da. Ed. 1983, Vol. 1, Parte i, Método 1. Pag. 120-124. (Trad. de ia Versin ariginal 1978) Reimpresidn
2000. Editorial Acribia. Recuento Estdndar en Placa. Método 1.

Recuento de Mokos y levaduras: ICKSF 2da. Ed. 1983, Vol. 1, Parte I, Pag. 166-187 (Trad. de la Versién Original 1978). Reimpresa en o 2000 Editonial
Acribia. Método de recuento de invaduras y mohos por siembra en placa en todo & medio.

Coilformes: (CMSF 2da Ed. 1983, Vol 1, Pade #, Mélodo 1, Pag. 132-134 (Trad. de Ia Versin Original 1978) Reimpresa en & 2000 Ediorial Acribia.
Recuenta de Colifonmes. Técniva del numens més probable (NMP) Método 1

OBSERVACIONES
Prohibida la reproduccidn total o parcial de este informe, sin la autorizacién escrita de CERPER S.A.
LasW&WWMMWMMmmummmnmnmmhim&
calidad de la entidad que ko produce.

Caitao, 03 de Agosto del 2012
ov

CERTIFICACIDNES DEL PERU S.A,

“INEFROSA PALGMING LOG™
C.1.P, e 40302
JEFE DE COORDINACION DE LABORATORIOS

Fuente: CERPER {2012)
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Anexo N° 09: Composicion en Aminoacidos del Durazno (Prunus persica)

Nutrientes  Unidades e

Triptofano | ] 0,010

Treonina g ; 0,016 = 0,0

Isoleucina g 0,017 - 0,0

Leucina g 0,027 | 0,0

Lisina g 0,030 _ 0.0

Metionina o 0.010 | 0.0

Cistina g 0.012 | 0.0

Fenilalalina g | 0,019 ‘- 0.0

Tirosina g i 0,014 0,0

Valina & 0,022 | 0.0

Arginina g 0.018 i 0.0

Histidina a | 0.013 | 0.0

Alanina a | 0,028 0.0

Continda...
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Acido Aspartico g 0,418 0,0
Acido Glamico = g 0,056 0,0
Glicina a 0,021 0,0
Prolina g 0,018 0.0
Serina g 0,032 0,0

Fuente: USDA (2004) — traduccién propia

B
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PERSICA)

_ Nufrientes Unidades

Valorpor 100 gde =

porcion comestible

ANEXO N° 10: COMPOSICION EN VITAMINAS DEL DURAZNO (PRUNUS

_Error
Estandar

115

Acido Ascorbico mg 6,6
Tiamina mg 0,024 0,005
Riboflavina mg 0,031 0,004
Niacina " mg 0,806 0,004
Acido Pantoteico @ mg 0,153 0,046
Vitamina B6 ' mg 0,025 0,010
Folato (Acido Félico) ug 4,0 0,000
Vitamina A 18] 326,0 11,69
Vitamina E mg 0,730 0,086
Vitamina K | ug 26 0,462

Fuente: USDA (2004) — traduccién propia

U
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ANEXO N° 11: COMPOSICION EN MINERALES DEL DURAZNO

" Valor por100grde— Error -

_ Nutrientes  Unidades _ Estandar

Calcio mg 6,0 0,265

Fierro mg 0.25 0,019
Magnesio mg 9.0 | 8110 |

Fosforo mg 20,0 | 0,352
Potasio mg 190,0 7,168
Zinc mg 0,17 0,028
Cobre mg 0,068 ™ Tooor
Manganeso ‘ mg 0,061 0,003
Selenio ug 0.1 | 0,000

Fuente: USDA (2[]04):-—tzaduocién propia

R
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ANEXO N° 14: REQUERIMIENTOS DIARIOS DE PROTEINAS

Recomendaciones RDA

Edad (afios)  Peso

o condicion

ki 5T

| Lactantes | 00-05 6

i

 Nifios e 13

05-10 9

~ Racion dietética

recomendada

(g/dia)

15-18 66 09 59
19— 24 T S 58
| 25 -50 79 0.8 63
e e 08 63
Mujeres 1414 46 1,0 46
e - = -
 19-24 58 88 b de
% . 25-50 63 A
EE i s 65 68 | 50
Embarazo 1% timestre T sta | o0
i 2 timestre | +61 | +10
”3;’“trimestre ."- & | +107 +10

; Lactancia  1° semestre

 2° semestre

Fuente: Hamils citado por De Souza (2007)
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