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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion “Adicion de stevia (stevia rebaudiana b.)
al néctar de naranja (citrus sinnensis) con mashua (tropaeolum tuberosum)” y su
efecto en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales”, tuvo como objetivo
determinar los efectos de la concentracion de stevia (Stevia rebaudiana B.) en
las caracteristicas sensoriales del néctar de naranja (Citrus sinnensis) con
mashua (Tropaeolum tuberosum). La investigacion estuvo sometidos al tipo de
investigacion aplicada, realizdndose el disefio estadistico experimental al
presente estudio el disefio completamente al azar (DCA) de 4 tratamientos con
20 repeticiones, con un nivel de significancia de 0.05. Se determinaron de las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del néctar mixto se prepararon
muestras de néctar de naranja con mashua con 4 concentraciones de stevia
0,05%; 0.06%; 0.07% y 0.08%. Los resultados obtenidos fueron determinados a
un solo tratamiento (T=3 néctar mixto de naranja con mashua endulzado con
stevia al 0,07% muestra codigo 325), el cual fue elegido por 20 panelistas semi
entrenados que evaluaron los atributos color, olor, sabor y aceptabilidad general
de 4 tratamientos disefiados para la investigacion. El Tratamiento 3 fue sometido
a una caracterizacion Fisicoquimica: Brix 4.60 *+ 0.02; Ceniza 0.60 £ 0.03%; pH
3.45 = 0.03; Proteina 0.50 + 0.03 %; Grasa 0.05 =+ 0.03 % y Acidez (exp. en
acido citrico) 0.43 £ 0.03 %, con la finalidad se mostro caracteristicas finales del
producto con mayor grado de aceptabilidad para los panelistas que evaluaron
las propiedades sensoriales.

Palabras clave: adicion, sensorial, néctar mix, panelistas, atributos.



ABSTRACT

In the present research work "Addition of stevia (stevia rebaudiana b.) to orange
nectar (citrus sinnensis) with mashua (tropaeolum tuberosum)" and its effect on
the physicochemical and sensory characteristics", the objective was to determine
the effects of the concentration of stevia (Stevia rebaudiana B.) in the sensory
characteristics of orange nectar (Citrus sinnensis) with mashua (Tropaeolum
tuberosum). The research was subject to the type of applied research, with the
experimental statistical design of the present study being the completely
randomized design (DCA) of 4 treatments with 20 repetitions, with a significance
level of 0.05. The physicochemical and sensory characteristics of the mixed
nectar were determined, samples of orange nectar were prepared with mashua
with 4 concentrations of stevia 0.05%; 0.06%; 0.07% and 0.08%. The results
obtained were determined from a single treatment (T=3 mixed orange nectar with
mashua sweetened with stevia at 0.07% sample code 325), which was chosen
by 20 semi-trained panelists who evaluated the attributes color, smell, flavor and
general acceptability of 4 treatments designed for research. Treatment 3 was
subjected to a Physicochemical characterization: Brix 4.60 + 0.02; Ash 0.60 +
0.03%; pH 3.45 + 0.03; Protein 0.50 £ 0.03%; Fat 0.00 + 0.00% and Acidity (exp.
in citric acid) 0.43 + 0.03%, with the purpose of showing final characteristics of
the product with a higher degree of acceptability for the panelists who evaluate

the sensory properties.

Keywords: addition, sensory, nectar mix, panelists, attributes.
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INTRODUCCION

El Peri posee una gran variedad de frutas citricas que son utilizadas para
elaborar jugos y néctares, ademds existe varios factores que influyen en las
preferencias de los consumidores, derivadas enteramente sobre criterios
basados en la percepcion sensorial, considerandose las caracteristicas de
apariencia, color, olor y sabor. Por ello, los procesos de elaboracién de bebidas
deben mantener sus caracteristicas fisicas, quimicas y nutricionales esenciales,

como color, aroma y sabor caracteristicos de las frutas de las que provienen.

Actualmente los néctares son considerados como una bebida alimenticia,
elaborado a partir de la mezcla de pulpa o jugo de una o varias frutas, incluyendo
la adicién de raices y tubérculos en algunas veces, agua y azucar. Las personas
en la actualidad estan prefiriendo consumir en mayoria frutas frescas, jugos y
néctares, es por esa razén que este consumo se ha incrementado en el pais,
debido también a las recomendaciones para una mejor nutricion y una

alimentacion mucho mas saludable.

La investigacion propone néctar mixto de naranja y mashua con stevia un
endulzante natural, con bajo poder calorico y un buen sustituto de la sacarosa y
asi poder determinar las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas del néctar,
lo que permitird mejorar sus cualidades nutracéuticas para los consumidores con

habitos alimentarios saludables.

De esta manera se formulé el siguiente problema general: ¢ Qué efectos produce
la concentracion de stevia (Stevia rebaudiana B.) en las caracteristicas
fisicoguimicas y sensoriales del néctar de naranja (Citrus sinnensis) con mashua
(Tropaeolum tuberosum)? Como solucion al problema se planteé el objetivo
general: Determinar los efectos de la concentracion de stevia (Stevia rebaudiana
B.) en las caracteristicas sensoriales del néctar de naranja (Citrus sinnensis) con

mashua (Tropaeolum tuberosum).



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de larealidad problematica

La mashua negra (Tropaeolum tuberosum); es un tubérculo originario de la
region andina central y es catalogado como el cuarto en importancia en esta
zona, después de la papa, Ocay Olluco, siendo cultivado en los andes de Bolivia,
Perl, Ecuador, Colombiay Venezuela (Gibbs, Marshall, & Brunton, 1978). A nivel
nacional la produccién de mashua es de 42,877 toneladas de una superficie
cosechada de 5,750 ha superficie cosechada; siendo los mayores productores
las regiones de Cusco con 10,485 toneladas, Ayacucho con 9,946 toneladas,
Puno con 7,579 toneladas y Apurimac con 7,433 toneladas (MINAGRI 2018).

En la region Huanuco la Mashua o Izano tiene una produccion total de 1,836
toneladas, con una superficie cosechada de 287 hectareas, rendimiento de
6,397.21 kg/hectarea, precio de venta en chacra de S/ 0.88 por kilogramo. Las
zona productores se encuentran en la provincia de Huamalies con una
produccion de 748 toneladas a partir de 137 hectareas cosechadas, rendimiento
5,459.85 kg/ha; provincia de Dos de Mayo con una produccion de 183.4
toneladas a partir de 29 hectareas cosechadas, rendimiento de 6,324.14 kg/ha;
provincia de Pachitea con una produccién de 177 toneladas a partir de 17.50
hectareas cosechadas, rendimiento de 7,828.57; provincia de Yarowilca con una
produccion de 71 toneladas a partir de 15 hectareas cosechadas, rendimiento de
4,733.33 kg/ha, provincia de Marafidén con una produccion de 66 toneladas a
partir de 8 hectéareas, rendimiento de 8,250.00; provincia de Huanuco con 59.60
toneladas a partir de 11.50 hectareas cosechadas, rendimiento de 5,128.61
kg/ha y la provincia de Huacaybamba con 22 toneladas a partir de 4 hectareas

cosechadas, rendimiento de 5,500 kg/ha .

Segun el MAGAP (Ministerio de Agricultura Ganaderia, Acuacultura y Pesca,
2016) indica que la produccién nacional de naranja en el afio 2015 aumento
pasando de 114,308 Tn a 116,809 Tn, en relacion con el afio 2014, dicho



comportamiento es similar a la evolucion de la produccion internacional. La
mayor produccion del cultivo de naranja se concentré en las provincias de
Bolivar, Los Rios y Manabi. Segun (Zambrano, 2013) Manabi es una provincia
especializada en agricultura, en relacion con el resto del pais. El gran tamafio
del sector agricola es un tema clave para el desarrollo de la economia manabita.
Ademas, este sector agricola es uno de los mas diversos del Ecuador, debido al
tamafo de la provincia, la estabilidad climatica y la topografia de sus suelos
aptos para cultivos. Manabi registra una alta especializacion en los productos

agricolas de frutas citricas como naranja, mandarina entre otras.

En la “Encuesta Nacional de Presupuesto Familiar 2008-2009” sefiala que el
consumo promedio por persona anual de frutas: Lima Metropolitana consume al
afno 57.1 kg; el resto del pais, 59.2 kg; el &rea urbana, 60.6 kg; el area rural, 51.6
kg; la region costa, 56.3 kg; la region sierra, 39.8 kg y por ultimo la region selva,
115.9 kg (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2019), valores que se
encuentran por debajo de la minima sugerida por la FAO en la que una persona
debe consumir minimo 146 kg por afo, (Agencia Agraria de Noticias ,2017).

La stevia fue introducida al Pert hace una década y actualmente se ha
incorporado en el portafolio de cultivos en pequefias extensiones en nuestro pais
de manera organica. La stevia no se presenta como un cultivo que desplace a
cultivos tradicionales. Sino como un rubro complementario en la diversificacion
productiva y una alternativa econdmica para la pequefia y mediana agricultura
permitiendo un ingreso adicional a los agricultores. Asi mismo es una planta
considerada medicinal, pues varios estudios demuestran que puede tener
efectos beneficiosos sobre la diabetes tipo Il, ya que posee glicésidos con

propiedades edulcorantes sin calorias.
La importancia de la investigacion fue incentivar la produccion de mashua a

través de sus propiedades antioxidantes, asi mismo en nuestra region su

produccion es infima y solo es de autoconsumo por los productores.
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Se justifica la investigacion desde el punto de vista econdmico, ya que es poco

la comercializacion de mashua en el mercado regional e inclusive es limitado a

nivel nacional. Es por ello que la investigacion se enfocara adicion de diferentes

concentraciones de Stevia al nectar mixto de naranja con mashua.

1.2

121

1.2.2

13

1.3.1

1.3.2

Formulacion del problema

Problema general
¢, Qué efectos produce la concentracion de stevia (Stevia rebaudiana B.)
en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del néctar de naranja

(Citrus sinnensis) con mashua (Tropaeolum tuberosum)?

Problemas especificos

¢ Cudles son las caracteristicas sensoriales del néctar de naranja (Citrus
sinnensis) con mashua (Tropaeolum tuberosum) endulzado con stevia?
¢,Cudl son las caracteristicas fisicoquimicas del néctar de naranja (Citrus

sinnensis) con mashua (Tropaeolum tuberosum) endulzado con stevia?

Objetivos

Objetivo general
Determinar los efectos de la concentracién de stevia (Stevia rebaudiana
B.) en las caracteristicas sensoriales del néctar de naranja (Citrus

sinnensis) con mashua (Tropaeolum tuberosum).

Objetivos especificos

Determinar las caracteristicas sensoriales del néctar de naranja (Citrus
sinnensis) con mashua (Tropaeolum tuberosum) endulzado con stevia.
Determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la muestra aceptada
organolépticamente del néctar de naranja (Citrus sinnensis) con mashua

(Tropaeolum tuberosum) endulzado con stevia

11



1.4 Limitantes de lainvestigacion

< Teodrico

Se considero la bibliografia especializada como limitante respecto a la
evaluacion de parametros 6ptimos porgue solo hay titulos similares con otro tipo
de frutas que sirven como referencia, pero no como guia. Ademas, que no
existen trabajos de investigacion tipo tesis que hayan usado al menos una de las
frutas usadas en el presente trabajo, que ayuden a mejorar aportes para la

elaboraciéon de néctar mix.

< Temporal

El tiempo que se da para el trabajo, esta limitado de acuerdo con la temporada
de cosecha de la materia prima que es por meses donde se alcanza mayores
cantidades de produccién. El proyecto de investigacion tiene caracter

experimental, se ha programado para su ejecucion un periodo de un afio.

« Espacial

La investigacion tiene caracter tecnologico sustantivo y operativo, debido a que
propone alternativas de solucion y busca obtencion con Adiccidon de diferentes

concentraciones de stevia al néctar mixto de naranja con mashua.
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.  MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes

2.1.1 Antecedentes internacionales

Vliet et al. (2015) se refiere a un estudio sobre la “Aceptacién de los alimentos
funcionales entre los consumidores chilenos: cueros de manzana” cuyo objetivo
fue medir la aceptacion de un alimento funcional como la lamina fruta de
manzana, en base a las caracteristicas organolépticas, el tipo de investigacion
aplicada, cuantitativa, prospectiva, realizandose el disefio estadistico al azar , se
tuvo como muestra a 800 personas, llevando a cabo un panel sensorial utilizando
una escala hedonica de nueve puntos. Ademas de utilizé un analisis de
conglomerados para establecer diferentes tipos de consumidores, basados en la
aceptacion del producto y determinar la preferencia sobre los aditivos. En los
resultados en el analisis de conglomerados permitié identificar cuatro grupos con
diferencias significativas en los gustos promedios, obtenidos del panel sensorial.
Segun los resultados, indican que el dulzor de la lamina de manzana fue mejor
evaluado entre todos los grupos y, en promedio el color fue calificado como el
peor atributo, también se obtuvo que los consumidores prefieren el agregado de
aditivos naturales que aumenten la funcionalidad del producto. Conclusion la
lamina de manzana como alimento funcional se ajusta al grupo de personas que
consumen alimentos dulces, lo que promueve su aceptacion, ademas la adicion
de aditivos naturales al producto tales como anticancerigenos y antioxidantes,
permite considerarlo como un alimento funcional en contraste con los caramelos

y snacks, que en su mayoria son poco saludables.

Torres (2012) , en su investigacion desarrollada “Elaboracién del néctar de uvilla
(Physalis peruviana L), utilizando sacarina, dos concentraciones de estabilizante
y dos tiempos de pasteurizacion”, se planteé como obijetivo elaborar néctar de
uvilla Physalis peruviana L, utilizando sacarina, dos tipos de estabilizante y dos
tiempos de pasteurizacion, el tipo de investigacion aplicada, cuantitativa,

prospectiva, realizandose el disefio estadistico al azar , el analisis estadistico de



estos parametros fisicoquimicos evaluados en el néctar de uvilla evidencié que
no existen diferencias significativas (p>0,05) en los valores obtenidos en
presencia del estabilizante y en ausencia de este aditivo, la viscosidad exhibida
por el néctar elaborado a la mayor concentracién de estabilizante (0.1%) se
incrementd significativamente (p< 0,05) , que los estabilizantes, son aditivos
indispensables en la elaboracion de estos productos; y que existe un nivel de
dosificacion Optimo para que ejerzan su funcionalidad. Las redes
tridimensionales formadas a través de las uniones establecidas favorecen la
retencion de agua y pueden estabilizar también el resto de los ingredientes
participantes en el alimento. Conclusion el analisis bromatoldgico de la uvilla,
los contenidos de acidez (0,1616 mg/100ml), sdlidos solubles totales (15,8 °Brix)

y el valor de la densidad (1,1316 g/ml).

Curo e Ybariez (2017), En su estudio buscé determinar los parametros 6ptimos
para elaborar un néctar mixto de copoazu y maracuyd, que sea rentable a nivel
de pre-factibilidad, el tipo de investigacion aplicada, cuantitativa, prospectiva,
realizandose el disefio estadistico al azar, se determino la composicion proximal
de la pulpa de copoazu, siendo esta la siguiente 84,851 % de humedad, 1,119
% de proteina, 1,055 % de ceniza, 1,045 % de grasa, 3,050 % de fibra 'y 8,881
% de carbohidratos. Se realizaron ensayos preliminares de elaboracion de néctar
de copoazu y maracuya a diferentes diluciones (1:3/ 1:4/ 1:5), a diferentes
proporciones de pulpa, azlcar, estabilizante, con conservante y sin conservante.
Determinando para la formulacién final las siguientes caracteristicas: 14,48° Brix,
3,32 de pHy 0,517 de acidez, siendo idénea sensorialmente la dilucion 1:5, con
0.14 % de estabilizante CMC y 0.02 % de sorbato de potasio. El tiempo de
pasteurizacion, fue 11,9 minutos a 90 °C. Del estudio de vida dutil, realizada
durante dos meses, en almacenamiento de 4 °C, 25 °C y 35 °C, resulté que la
formulacion a 4 °C y 25 °C con y sin conservante, conserva mejor sus
caracteristicas. Asi mismo de la estimacion del estudio acelerado de tiempo de
vida util, se determiné un tiempo de 126 dias a 22 °C. Conclusién el estudio de
aceptabilidad del néctar de copoazu y maracuyd, el 55 % de la poblacion

encuestada indicé que le gustaba el producto y un 38 %, que le gustaba mucho
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Rodas (2011) el objetivo general del estudio fue determinar el efecto de dos
edulcorantes (azucar y miel) en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales
del jugo de maracuya. el tipo de investigacion aplicada, cuantitativa, prospectiva,
realizandose el disefio estadistico al azar, Se realizaron cuatro tratamientos con
diferentes porcentajes de edulcorantes (13% miel, 13% azucar, 15% miel y 20%
azucar) estos porcentajes estan basados en la formula del jugo preparado en la
Planta de Procesamiento de Hortofruticolas de Zamorano y Codex Alimentarius.
El diseifio experimental utilizado fue Blogues Completos al Azar con tres
repeticiones y dos medidas repetidas en tiempo (uno y quince dias). Cada
tratamiento fue evaluado en atributos fisicos (color), quimicos (pH y °Brix) y
sensoriales (olor, color, sabor, consistencia y aceptacion general). Los
resultados de este estudio demuestran que los tratamientos con azucar tienen la
misma tonalidad de amarillo claro a diferencia de los tratamientos con miel, que
a medida aumentaba el contenido de miel en la mezcla, aumenta la intensidad
amarilla del producto. Los panelistas argumentaron que los tratamientos con miel
presentaron un sabor residual no agradable mientras los tratamientos con azucar
presentaban sabor acentuado a maracuya. El tratamiento con menor contenido
de miel (13%) fue mejor evaluado mientras el tratamiento con mayor contenido
de miel (15%) fue el menos aceptado, mostrando esta tendencia en todos los
parametros evaluados. Conclusién que a mayor contenido de miel mayor sabor

residual de la miel y no a maracuya.

2.1.2 Antecedentes nacionales

Huamani (2014), se propuso determinar las caracteristicas bromatolégicas,
microbioldgicas y sensoriales del néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R.
et P.) edulcorado con Slevia (Stevia rebaudiana Berton). Se enmarco en el tipo
de investigacion aplicada, cuantitativa, prospectiva, realizandose el disefio
estadistico experimental al presente estudio un Disefio Completamente al Azar,
con un nivel de significancia del 0,05; para las caracteristicas fisicoquimicas de
los tratamientos; asi mismo para la comparacion de medias se realizd con

Duncan, demostrando que existe diferencia significativa entre los tratamientos

/—0 Y AL Q. 15



analizados y las caracteristicas organolépticas se evaludé con la prueba de
Friedman, los tratamientos fueron TRT1, TRT2 y TRT3 edulcorados con stevia
(0,04; 0,06 y 0,08%) respectivanenle. Se realizo el analisis sensorial a los tres
tratamientos con la finalidad de observar si existe variacion en las caracteristicas
organolépticas de sabor, olor, color y apariencia general. Conclusion el
tratamiento TRT2 (Néctar de mashua endulzado con stevia al 0,06%) es el mas
aceptable por los panelistas, con una aceptabilidad de la apariencia
general=4,28; sabor=4,32; color=3,56 y olor=4,24, a su vez obtuvo los
siguientes resultados del andlisis bromatolégico: Humedad (90,81%), Ceniza
(0,09%). Proteina (0,37%), Grasa (0,06%).; los andlisis microbiolégicos

confirman su inocuidad.

Gala (2017), sefala que se evaluo el efecto de la concentracion de stevia (Stevia
rebaudiana B.) en las caracteristicas sensoriales del néctar mixto de aguaymanto
(Physalis peruviana L) con mashua (Tropaeolum tuberosum), el tipo de
investigacion aplicada, cuantitativa, prospectiva, el Diseiio Completamente al
Azar, con un nivel de significancia del 0,05; la comparacion de medias se realizé
con la prueba de Tukey. Las caracteristicas sensoriales: sabor, olor, color y
apariencia general; se evaluaron con la prueba de Friedman, los tratamientos
fueron M1, M2 y M3 edulcorados con stevia (0,05; 0,06 y 0,07%)
respectivamente. El resultado demostré que el tratamiento M2 (Néctar mixto de
aguaymanto con mashua endulzado con stevia al 0,06%) tuvo alta aceptabilidad,
la apariencia general fue 4,87; el sabor fue 4,67; el color fue 4,60 y el olor fue
4,87. Se obtuvo el analisis bromatolégico: humedad (76,59%), ceniza (0,62%),
proteina (0,54%), grasa (0,00%), fibra (0,12%), los analisis microbiologicos
confirmaron la inocuidad del producto. Conclusion el néctar de aguaymanto con
mashua endulzado con stevia elaborado cumplié con los parametros de la Norma

Técnica Peruana de Jugos, néctares y bebidas de fruta.
Jaramillo (2019) sefiala como objetivo principal evaluar los paradmetros 6ptimos

para elaborar néctar mix de granadilla (Passiflora ligularis) y naranja (Citrus

sinensis), el tipo de investigacion aplicada, cuantitativa, prospectiva, asi como
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demostrar mediante, el analisis quimico-proximal, microbiolégico y una
evaluacion sensorial, que el producto final cumple con los parametros Optimos
que indica la NTP 203.110-2009, referente aun néctar. Basado en la metodologia
de tipo experimental se aplicé una evaluacion sensorial (prueba de aceptacion),
gue determind, que la proporcion adecuada para el zumo mix es, de 70%
granadilla y 30% de naranja. Para conseguir el néctar mix final se formulé 4
diferentes tratamientos con distintas diluciones del zumo mix en agua, donde
resulto con mayor aceptabilidad; la muestra M2, asi se aplic6 ademas la segunda
evaluacion sensorial (prueba de nivel de agrado), donde quedo establecido que
la mejor formulacién para elaborar un néctar mix de granadilla y naranja, es de
1 parte de zumo y 3 partes de agua. Conclusion encuentran dentro de las
caracteristicas fisicas y quimica recomendadas por la NTP, el néctar presento:
°Brix = 14; Carbohidratos = 12.5; Energia total. = 51.6: Proteina. = 0.4; Ceniza =
0.2; Grasa = 0.0; Humedad = 86.9; Acidez. = 0,22% y pH = 4.4.

Segun (Caruajulca, 2012), en su investigacion sobre el efecto de la
concentracion de extracto de stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) en las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de néctar de membrillo, el tipo de
investigacion aplicada, cuantitativa, prospectiva , los resultados obtenidos del
analisis sensorial de los atributos color, olor y sabor de tres tratamientos de
néctar de membrillo endulzados con extracto de stevia, los cuales son
tratamiento S1 (0.3% de extracto de stevia), tratamiento S2 (0.5% de extracto de
Stevia) y tratamiento S3 (0.7% de extracto de stevia), existe efecto significativo
de la proporcion de extracto de stevia en las caracteristicas fisicoquimicas del
néctar de membirillo; a partir de los resultados obtenidos del andlisis estadistico
ANVA realizado al pH, acidez titulable (% de acido citrico) y °Brix de los tres
tratamientos de néctar de membrillo endulzados con stevia. Asi mismo, a partir
de la prueba Tukey a un nivel de significancia a=0.05, que los tratamientos con
0.3% y 0.7% de extracto de stevia; asi como 0.3% y 0.5% de extracto de stevia
difieren significativamente en sus valores de pH y acidez. Los tres tratamientos
difieren significativamente en cuanto a los grados °Brix. Conclusion que no existe

efecto significativo de la concentracion de extracto de stevia sobre las
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caracteristicas sensoriales (color, olor y sabor) en néctar de membrillo; a partir

de la prueba no paramétrica de Friedman a un nivel de significancia de 5%.

Calderén y Moran (2017) sefiala como El objetivo de esta investigacién, fue
optimizar el contenido de compuestos bioactivos (carotenoides totales, fenoles
totales y capacidad antioxidante) del néctar mixto a partir de zumos de
carambola, mango y maracuya, el tipo de investigacion aplicada, cuantitativa,
prospectiva utilizando el disefio experimental simplex centroide aumentado
formulados con proporciones de cada zumo, con ayuda de los softwares
Statistica v. 7.0 y Design Expert v. 10.0. El contenido de 14 carotenoides totales
fue mayor en la mezcla binaria de 50% de zumo de carambola y 50% de zumo
de mango (M4) (59.969 mg B-caroteno/100 ml néctar). La mayor concentracién
de fenoles totales present6 la mezcla unitaria de 100% de zumo de carambola
(M1) (760.932 mg acido galico/100 ml néctar). Conclusion la mayor capacidad
de captura de radicales DPPH, se obtuvo en la mezcla unitaria de 100% de zumo
de maracuya (M3) (65.410 %).

Hernandez et al. (2013) se refiere su articulo titulado “Actividad antioxidante de
lamina flexible de mango (Mangifera indica)”, tuvieron como objetivo evaluar la
actividad antioxidante y el contenido de polifenoles totales en laminas flexibles
de mango. el tipo de investigacion aplicada, cuantitativa, prospectiva, el analisis
se realizo en un equipo UV-visible GENESYS a 750 nm empleando acido gélico
como patrén. Posteriormente se aprecid que el aumento del contenido de
polifenoles totales de la lamina en comparacion con el obtenido en el fruto puede
atribuirse al aumento de los azUcares (°Brix) debido a que desde el punto de
vista quimico los polifenoles se caracterizan por la presencia de uno o mas
anillos tipo benceno con radicales hidroxilos, asi a mayor contenido de azucares
mayor sera la cantidad de glucésidos y de esta forma el contenido de polifenoles
aumenta considerablemente. Conclusion que la lamina flexible de mango es una

manera alternativa de consumir compuestos antioxidantes y nutritivos a la dieta.
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Varas (2019) sefiala que evalu6 el efecto de la adicién de tres concentraciones
(0.10, 0.15 y 0.20%) de goma xantana sobre acidez titulable, color, viscosidad y
aceptabilidad general en un néctar mixto de granadilla (Passiflora ligularis)
variedad colombiana y carambola (Averrhoa carambola L.) variedad Golden Star
el tipo de investigacion aplicada, cuantitativa, prospectiva ,sensorialmente se
evaluo la aceptabilidad general con treinta jueces no entrenados, utilizando una
escala heddnica de nueve puntos. Los analisis estadisticos se realizaron a un
nivel de confianza del 95%. La prueba de Levene modificada demostrd
homogeneidad de varianzas para las variables paramétricas y el analisis de
varianza mostré diferencias significativas (p<0.05) en la viscosidad aparente, la
cual aumentd al incrementar la concentracion de goma xantana, asi mismo,
existio efecto significativo (p<0.05) en color, mientras que la acidez titulable no
presento efecto significativo (p>0.05). La prueba de Friedman indic6 que no hay
efecto (p>0.05) sobre la aceptabilidad general. Conclusién que la concentracién
de goma xantana al 0.10% presento el mejor promedio de 6.87 puntos y una

moda de 7 puntos.

Huiza (2014) sefala que como objetivo determinar de los parametros 6ptimos y
propiedades nutritivas para la elaboracion de Néctar mix de Sauco y Maracuya,
del cual naci6 el problema planteado ¢Como influye la evaluacion de los
parametros Gptimos en la aceptabilidad del Néctar mix de Sauco y Maracuya?,
basandose, el tipo de investigacion aplicada, cuantitativa, prospectiva, . Los
resultados obtenidos fueron determinados a un solo tratamiento (T3=Néctar Mix
de Sauco y Maracuya con un 60% - 40%), el cual fue elegido por 15 panelistas
semi-entrenados que evaluaron los atributos Sabor, Olor y Color de 3
tratamientos disefiados para la investigacion. Acentuacion el T3 fue sometido a
una Caracterizacion Fisicoquimica (Humedad 88,40%, Ceniza 0,53%, Proteina
0,67%, Grasa 0,00%, Carbohidratos 12,12%, Acidez (exp. en acido malico)
0,709, pH 3,89 y sdlidos solubles (0 Brix) 12), Microbiolégico (Numeracion de
Aerobios Viables (UFC/mI) 2,5x10, Numeracion de Coliformes (UFC/ml) menor

de 10 y Numeracion de E. coli (UFC/ml) menor de 10). Conclusion T3 Néctar Mix
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de Sauco y Maracuya con un 60% - 40% con mayor grado de aceptabilidad para

los panelistas que evaluaron las propiedades sensoriales.

Calsina y Carpio (2016) son de opinidon que el objetivo elaboracion del néctar de
higo (Ficus carica) con kiwicha (Amaranthus caudatus) y evaluacion de su vida
atil en funcién de las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales, el tipo de
investigacion aplicada, cuantitativa, prospectiva se establecié con el disefio de
mezclas, segun la metodologia de superficie de respuesta y se llevaron a cabo
ensayos preliminares de elaboracion del néctar de higo con kiwicha a diferentes
diluciones (1:2.5:6.5; 1:3.5:5.5; 1.5:3.5:5; 2:2.5:5.5; 2:3:5) teniendo en cuenta la
mayor aceptacion en la evaluacion sensorial (prueba hedoénica con 10 panelistas
no entrenados), se eligio la primera dilucién de mayor aceptabilidad que contenia
la relaciéon 1:2.5:6.5; (kiwicha, higo, agua), con una puntacion de color = 4.98;
olor = 5.00 y sabor = 5.00 estadisticamente. Ademas, el fruto reporto un
rendimiento de 86.18% de pulpa en la elaboracién del néctar de higo (Ficus
carica) con kiwicha (Amaranthus caudatus).Del néctar obtenido de higo (Ficus
carica) con kiwicha (Amaranthus caudatas), se evalu6 su vida util durante seis
meses de almacenamiento a temperaturas de 4°C, 25°C y 37°C, resultando que
las valoraciones promedio al término de los 180 dias de almacenamiento del
color, olor y sabor, fueron: a 4°C (3.80+£0.52, 3.60+£0.42, 3.70+0.58), a 25°C
(2.60+0.48, 2.00+0.42, 2.00+£0.42) y a 37°C (1.60+0.42, 1.60+0.74, 1.00£0.33),
correspondientemente. Asimismo, en los tratamientos, de 4°C y 25°C el pH
disminuy6 de 4.05 hasta 3.78 y 3.55 respectivamente, la acidez se incremento
desde 0.43 % hasta 0.55% y 0.59% respectivamente. Conclusion los parametros
se encuentran dentro de los permitidos para el consumo del producto, el tiempo
de vida util del néctar almacenado a 4°C resulto a 172 dias, el de 25°C a 78 dias

y a 37°C a 52 diay los analisis microbioldgicos confirman su inocuidad.

Cubas et al. (2016) son de opinion el objetivo fue estudio de la influencia del
porcentaje de adicién de quinua (Chenopodium quinoa), pifia (Ananas comosus
L. Merr) y nivel de dilucion en la fortificacion del néctar de manzana (Syzygium

malaccense) sobre la calidad del producto. el tipo de investigacion aplicada,
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cuantitativa, prospectiva Se utiliz6 la pifia de la variedad roja Trujillana
caracterizada con un pH de 3,38 y 65,04 mg de vitamina C/100 ml y quinua
blanca caracterizada por tener 14,44% de proteina y 1,69% de fibra. Los
porcentajes de quinua y pifia utilizados para la elaboracion del néctar fueron de
10-20%, 15-15% y 20-10% respectivamente y los niveles de dilucion fueron 1:3,
1:3.5y 1:4. Los resultados se trataron mediante un disefio de dos factores, cada
uno con tres niveles, lo cual dio un total de 9 tratamientos. Estos se analizaron
mediante una evaluacion fisicoquimica y sensorial. Se definié que el mejor fue el
tratamiento con la proporcién quinua: pifia 15-15% y nivel de dilucién 1:3. Este
néctar obtuvo como resultados fisicoquimicos 12,5°Brix; 0,47% de acidez
titulable y 4,0 de pH. Y en cuanto a los analisis proximales el néctar obtuvo 1,17
% de proteina; 0,37% de grasa; 0,63% de fibra y el contenido de vitamina C fue
8,91 mg por 100 ml de néctar. Conclusion la influencia de la adicion de quinua,
pifia y nivel de dilucién en la fortificacion del néctar de manzana por el contenido
de vitamina C, proteinas y fibra los cuales aportan el 36%, 6% y 6%

respectivamente del valor diario recomendado en la dieta.

2.2 Bases tedricas

2.2.1 Caracteristicas generales de los citricos

Los citricos son plantas de clima templado.

En estado adulto estan formadas normalmente por un tronco Unico que se
ramifica profusamente a una altura de unos 60-80 cm, y forma una copa
redondeada y tupida, de hojas persistentes. Su tamafo depende de la propia
variedad, del patron y de las condiciones edafoclimaticas, y por lo general oscila
entre los 3 y 7m de altura. La vida econémicamente util se cifra en unos 30-40
anos, si bien hay arboles con mas de 100. Segun (Rouse, 2000 citado por
Babazadeh, 2017) los jugos de citricos es la bebida mas popular en el mundo
debido al fantastico sabor y abundante nutricion. La calidad del jugo de Citrus es
un factor econémico importante en una industria que compra su fruta basada en

el contenido de azucar y los procesos de mas de 95%.
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2.2.2 Clasificacion taxonémica

Segun (Hernandez De La Cruz, 2003) se clasifican en:
Reino: Vegetal

Subreino: Gereniales

Familia: Rutaceae

Subfamilia: Aurancioidea

Tribu: Citreae

Subtribu: Citrinae

Géneros: Fortunella, Poncirus, Citrus, Severina, Balsamocitrus, Eremocitrus

2.2.3 El género citrus

Los citricos pertenecen al orden Geraniales, suborden Geranineas, familia
Rutaceas, subfamilia Aurantioideas y tribu Citrea, que comprende 3 subtribus.
Una de ellas, la Citrina, abarca 13 géneros entre los que se encuentran los 3
principales que han dado origen a la citricultura comercial: Citrus, Poncirus y
Fortunella, y que se conocen comunmente con el nombre de agrios, (Zaragoza
et al., 2011). Las especies del género Citrus son originarias de los trépicos y 19
subtrépicos del este del Asia y del archipiélago Indo-malayo. En relacion con el
naranjo dulce se supone que se origind en el sureste asiatico y fue difundido a
través de Arabia y el sur de Europa. En la actualidad esta diseminado por casi
todas las regiones tropicales y subtropicales del mundo, (Moreno et al., 2006).

2.2.4 Lanaranja (Citrus sinensis)

Segun (Leodn et al., 2015) la naranja es originaria del sureste de China y norte de
Birmania, aunque se conoce en la zona mediterrdnea desde hace
aproximadamente tres mil aflos; aunque el naranjo dulce no fue conocido hasta
1450. A partir de ese momento fue extendiéndose por toda Europa y alcanza
gran popularidad durante la segunda mitad del siglo XV. La naranja dulce
pertenece a la familia de las Rutaceas, una familia muy amplia que contiene unas
1700 especies de plantas que crecen en paises de clima célido y templado,
siendo el continente africano donde mas especies se pueden encontrar. De la

anterior familia, las plantas mas conocidas son los citricos, especies que estan
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incluidas en el género Citrus, al cual pertenecen la naranja comun (Citrus
sinensis), la naranja china (Citrus japonica), la naranja amarga (Citrus
aurantium), la mandarina (Citrus reticulata), el limén (Citrus limén), el pomelo
(Citrus paradisi), la lima (Citrus aurantifolia) o la toronja (Citrus medica), (WEISS,
1997 citado por Rueda et al., 2007).

Nombre comun es el naranjo dulce, el cual es un arbol grande y prolifico,
vigoroso de porte erecto el fruto de forma mas o menos esférica es de tamafio
mediano (5 a 12 cm. De diametro), de piel coloreada a la madurez pudiendo
reverdecer en verano si se le aplica un riego. Pulpa dulce y peciolo de la hoja
escasamente alado, (Hernandez De La Cruz, 2003). La naranja es uno de los
citricos mas utilizados por los consumidores para ingerir en forma de jugo
natural, gracias a las cualidades beneficiosas que su consumo con lleva para la
salud. El jugo de naranja es un producto complejo formado agua, azucares, 7
acidos organicos, sales minerales, vitaminas y pigmentos, ademas de una serie
de componentes organicos volatiles e inestables responsables de su sabor y
aroma, (Correa y Faria, 1999 citado por Schvab et al, 2013). Segun, (Hernandez
De La Cruz, 2003) las naranjas que se utilizan en la industria deben cumplir con
los siguientes requisitos: a) Estar secas y limpias. b) Sin pedinculo. c¢) Sin
rasgaduras. d) No estar sobre madura. €) No tener mas de 48 horas de
cosechada. f) Coloracion amarillo-anaranjado. g) Variedades: Valencia,
Pineapple, JAFFA, MIASWEEH, Criolla seleccionada. h) Tamafo: 5-7 cm. i)
Valor de solidos solubles totales igual o superior a 3. j) Porcentaje de jugo igual
0 superior a 50%. k) Estar libre de restos de insecticidas, fungicidas u otras

sustancias nocivas.

Los citricos son las frutas mas populares utilizadas en la obtencion de bebidas
naturales; el sabor de los mismos se encuentra entre los mas apetecidos a nivel
mundial. La fruta citrica es bastante compleja. Estd compuesta por una cascara
gruesa que le proporciona proteccion contra los dafos. La superficie exterior se
conoce como el pericarpio o flavedo y contiene el aceite y los pigmentos de la

cascara.
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Dentro de la composicion quimica de la naranja. Zonadiet (2019). destaca el

calcio, fosforo, hierro, magnesio, y las vitaminas A y C. En concreto, el calcio

facilita el desarrollo de los huesos en los nifilos, como se detalla en la tabla 1.

Tabla 1

Composicion quimica por 100 g de naranja.

NUTRIENTES / MINERALES APORTE
Calorias (kcal) 46
Proteinas (g) 0.8
Grasas (9) 0.3
Carbohidratos (g) 10.5
Fibras vegetales (g) 0.9
Contenido de agua (%) 87%
Sodio (mg) 1
Potasio (mg) 189
Calcio (mg) 42
Fésforo (mg) 22
Hierro (mgQ) 0.5
lodo (ug) 2
zinc (pg) 100
Cobre (ug) 67
Manganeso (Lg) 29
Selenio (ug) 4
Niquel (png) 10
Vitamina A (mg) 15
Vitamina B1 (mg) 0.09
Vitamina B2 (mg) 0.04
Vitamina B3 (mg) 0.3
Vitamina B6 (mg) 0.05
Vitamina C (mg) 55
Acido folico (ug) 35

Fuente: Deperu (2019)
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Los estados unidos es el mayor pais consumidor de jugo de naranja en el mundo,
reportando un consumo de alrededor de 708 miles de toneladas métricas de jugo
de naranja en 2012. Por regiones, Norteamérica consume la mayor cantidad de
21 jugo de naranja (aproximadamente 815 miles de toneladas métricas), seguido
de Europa (aproximadamente 801 miles de toneladas métricas) y Asia
(aproximadamente 246 miles de toneladas métricas), (CITRUSBR, 2013 citado
por Bolafios, 2015).

La naranja es uno de los citricos més utilizados por los consumidores para ingerir
en forma de jugo natural, gracias a las cualidades beneficiosas que su consumo
con lleva para la salud. El jugo de naranja es un producto complejo formado
agua, azucares, 7 acidos organicos, sales minerales, vitaminas y pigmentos,
ademéas de una serie 20 de componentes organicos volatiles e inestables
responsables de su sabor y aroma, (Correa y Faria, 1999 citado por Schvab et

al, 2013), tal como se figura 1.

Figural

Naranja

-
—

Fuente: Leén et al., 2015

2.2.5 Mashua (Tropaeolum tuberosum)
Origen. La mashua es al aparecer originaria de los Andes centrales (10 —10° lat.

S); su cultivo se habria extendido por migraciones del hombre precolombino



hasta Colombia (8° lat. N) y el norte de Argentina y Chile (25 lat. S). A pesar de
su rusticidad no existen referencias de su introduccion en otros paises,
posiblemente porque el sabor del tubérculo resulta poco agradable para quien lo

prueba por primera vez, (Castillo, 1990).

Descripcidén taxondmica. La mashua es una planta herbacea, semirecta de 20
a 80 cm. de alto. Sus tallos aéreos son cilindricos, delgados, ramificados, de
color purpura o violaceo purpura oscuro. Los tubérculos son menos variables en
su forma y color que los de la oca y los del olluco. En la descripcién original se
dice que son conicos. Su color, por el contrario, es bastante variado. La mayoria
de las colecciones tienen tubérculos amarillos claros de azufre, con ojos
negruzcos o anaranjados. Las formas colombianas son inconfundibles no solo
por su color blanco con el extremo distal pigmentado difusamente de lila o
violado, sino también por ser delgadas y estar provistos en los ojos de raicillas
filamentosa. Estos caracteres, no aparecen en el material de ninguna otra region
de los andes. En Colombia, Peru y Bolivia hay otro color de tubérculos, muy
llamativo y hermoso, en el que sobre un fondo verdoso o amarillo aparecen
lineas de color rojo muy oscuro, unas veces cortas y gruesas, cerca de los 0jos
y otras veces muy finas y profusas, dando la impresiéon de una superficie
marmorea. En el sur del Pertd y en Bolivia hay también de tubérculos violado

oscuro, (Tapia, 1990).

Composicion nutricional. Debido a la cantidad de agua variable entre
especies, 86% y 92% 12, 13, es necesario expresar los valores en base a la
materia seca, 0 presentar de manera simultdnea el contenido de humedad,
sefialan que muchos datos publicados carecen de utilidad, porque se ha omitido

este importante aspecto, (Espin et al., 2004).

La mashua tiene un contenido alto de almidon, un balance apropiado de
aminoacidos esenciales y es rico en vitaminas C y B. Su valor nutritivo supera el
de algunos cereales y de la papa. Alto contenido de proteinas, carbohidratos,

fibras y calorias, como se indica en la tabla N° 2.
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Tabla 2

Andlisis Bromatologico de 68 Entradas de Mashua del Banco de Germoplasma
del INIAP (Datos en Muestra Seca)

VALOR VALOR

FUENTE MINIMO  MAXIMO
Proteina (%) 7.22 13.99
Fibra (%) 4.94 6.52
V. Energetical (Kcal/g) 431 4.59
Extracto Etéreo (%) 3.03 7.75
Cenizas (%) 4.19 5.45
Humedad (%) 80.3 92.8
Materia Seca (%) 7.20 19.7
Almidén (%) 20.01 79.46
Azucares Totales (%) 6.67 55.23

Datos de Muestras Fresca

Ac. Ascorbico (mg/100g) 59.52 96.62
Fuente: INIAP (1996)

e Usos. Sobre el consumo de mashua se debe principalmente a la provision de
carbohidratos, como fuente de energia. La combinacion de aminoacidos
esenciales parece ser la adecuada en relacion con las proteinas presentes.
Posee niveles altos de minerales calcio, fésforo, hierro y carotenos, en
relacion con la papa y los otros tubérculos andinos. En Ecuador la mashua es
cultivada con fines de autoconsumo o para alimentacion animal, por lo que el

area de cultivo es variable, generalmente muy reducida, (Navas et al., 2000).

El almacenamiento incrementa la dulzura, por la hidrolizacion de los
almidones en azucares. El contenido de vitamina A, es alto en las variedades
amarillas.

El principal componente de las Tropaeolaceas son los glucosinolatos, que
pueden ser responsables para los usos medicinales de la especie, (National
Research Council ,1989).
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Las comunidades andinas creen que los tubérculos cocinados son
especialmente buenos para las enfermedades del higado y los rifiones,
(Acosta-Solis, 1980).

A pesar de su sabor amargo, su utilizacién es variada para la alimentacion,
como medicina y como planta ornamental. La mashua tiene importancia para
satisfacer la alimentacion de los habitantes de menores recursos en zonas
rurales marginales en los Andes altos. Se prepara en forma de sancochado,
asado o como thayacha, que consiste en exponer los tubérculos por una
noche a los efectos de la helada. Al dia siguiente se comen, acompafiados de
miel de chancaca (cafia), (CIT, 1980).

2.2.6 Stevia (Steviarebaudiana B.)

Es una planta considerada medicinal, pues varios estudios demuestran que
puede tener efectos beneficiosos sobre la diabetes tipo Il, ya que posee
glicosidos con propiedades edulcorantes sin calorias. Su poder de edulcorancia
es 30 veces mayor que el azlcar y el extracto alcanza de 200 a 300 veces mas.
Las hojas tienen el mayor contenido de esteviosido y rebaudiosido A, que son

sus principales principios activos, (Jenet, 1996).

El edulcorante obtenido de esta planta presenta efectos beneficiosos en la
absorcion de la grasa y regulacién de la presion arterial y es utilizado como
reemplazante del azlcar para personas que sufren de diabetes, ya que no
incrementa los niveles de azucar en la sangre; por el contrario, estudios han
demostrado su propiedad hipoglucémica, mejorando la tolerancia a la glucosa,
(Guerrero, 2005).
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e Clasificacién taxonémica de la Stevia

Segun (Valencia, 2000) se clasifican en:

Reino Plantae

Division Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Sub clase Asteridae

Orden Asterales

Familia Asteraceae

Genero Stevia

Especie S. rebaudiana

Nombre binomial Stevia rebaudiana Bertoni

El proceso de secado. De esta labor depende la calidad producto final; las hojas
deben secarse hasta el punto de facilitar su manipulacion. En el proceso de
secado debe evitarse la exposicion directa al sol, ya que esta situacion puede
alterar las propiedades quimicas de las hojas; si las condiciones de intensidad
solar son bajas y la humedad relativa es alta, se hace necesaria la construccion
de galpones rasticos de secado o un secadero artificial, con un sistema de
ventilacion y de calentamiento, lo que ayudara tener un secado uniforme; este

ultimo método es el mas recomendable.

Proceso de extracciéon de endulzantes de la hoja de stevia con agua y
alcohol como solventes. En el proceso solo se usa agua y alcohol etilico como
solventes, lo cual es importante teniendo en cuenta el uso alimentario del
producto obtenido. El procedimiento que permite llegar a un producto cristalino
con buen rendimiento se basa en una extraccion acuosa del material vegetal a
temperatura controlada seguida de varios pasos de purificacion, siendo la etapa
clave del proceso el filtrado del liquido de extraccién a través de una resina que
retiene selectivamente los principios edulcorantes y deja pasar los otros
componentes extraidos simultaneamente con éstos con un rendimiento de

alrededor del 5 % sobre la base de las hojas secas, (Soto, 2002).
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2.2.7 Néctar

Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable, que
se obtiene afiadiendo agua con o sin la adicion de azucares, miel jarabes y/o
edulcorantes a zumo (jugo) de fruta, zumo (jugo) concentrado de fruta, zumo de
fruta extraido con agua, puré de fruta, puré concentrado de fruta o a una mezcla
de éstos. Podran afadirse sustancias aromaticas, componentes aromatizantes
volatiles, pulpa y células, todos los cuales deberan proceder del mismo tipo de
fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Un néctar mixto de fruta se obtiene
a partir de dos 0 mas tipos diferentes de fruta, (Norma Técnico Peruana,2009).
El contenido minimo de jugo o pulpa en néctares de fruta en términos de
volumen/volumen es del 25% para todas las variedades de frutas, excepto para
aquellas frutas que por su alta acidez no permiten estos porcentajes. Para estas
frutas de alta acidez, el contenido de jugo o pulpa debera ser el suficiente para
alcanzar una acidez minima de 0.5% expresada en el acido organico

correspondiente segun el tipo de fruta, (Norma Técnico Peruana ,2009).

Uso de aditivos para néctares

Se entiende por aditivo alimentario cualquier sustancia que en cuanto tal no se
consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente
basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicion intencionada al
alimento con fines tecnoldgicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de
fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado,
transporte 0 almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que
resulte (directa o indirectamente) por si 0 sus subproductos, en un componente
del alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas. Esta definicion no
incluye "contaminantes" o sustancias afiadidas al alimento para mantener o

mejorarlas cualidades nutricionales.
En general, el objetivo de producir productos naturales como los néctares, es

obtenerlo de la forma mas natural posible, sin embargo, muchas veces es

necesario adicionar ciertas sustancias que mejoren las caracteristicas
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organolépticas del producto, y aumenten su vida util. Estas sustancias son los
aditivos alimentarios, su uso y composicion esta establecido de acuerdo con las

normas nacionales de aditivos alimentarios, (Norma Técnico Peruana, 2009).

La variacién en el uso de los aditivos dentro del rango establecido se da de
acuerdo con la materia prima, las caracteristicas del consumidor y las

condiciones ambientales para su almacenamiento.

Conservante

En el procesamiento de los alimentos, se realiza el tratamiento térmico con la
finalidad de eliminar los posibles microorganismos que contiene la materia prima,
entre los tratamientos térmicos tenemos la pasteurizacion y la esterilizacion
comercial, con estos tratamientos se elimina la mayoria de patbégenos, pero
muchos de los microorganismos como las esporas de los hongos sobreviven a
la esterilizacibn comercial, es por estos motivos que es necesario usar
sustancias que impidan el desarrollo de los microorganismos sobrevivientes a
los tratamientos térmicos. Dentro de la industria de los néctares se usan varios
conservantes, tenemos:

- Acido benzoico y sus sales: Bacteriostatico, inhibe el crecimiento de levaduras
y hongos, su actividad es mayor a pH 3.0.

-Acido sérbico y sus sales: El acido es fungicida méas importante fisiolégicamente

inocuo el pH tiene poca actividad contra las bacterias, (Gerlat ,2000).

Acidificantes

El pH de los néctares debe estar entre 3.33 - 4.0, la mayoria de los néctares no
alcanzan naturalmente este pH, por eso es necesario adicionar acidos organicos
para ajustar la acidez del producto. La acidez no solo le da un sabor al producto,
también tiene la finalidad de dar un medio que implica el desarrollo de los
microorganismos. El &cido citrico es el acidificante mas utilizado en la industria

de los néctares, (Gerlat ,2000).
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Estabilizante

En los refrescos, los hidrocoloides se utilizan a veces para dar la sensacion de
engrosamiento en la boca, asi como para mejorar sabores, en bebidas no
alcohodlicas con una naturaleza turbia, también pueden ser utilizados como
agentes de ajuste de densidad y para prevenir la precipitacion de la nube ademas
que estos hidrocoloides pueden influir en el ritmo y la intensidad de la liberacion
del sabor a través de un atrapamiento fisico de las moléculas de sabor dentro de
la matriz del alimento, o a través de un enlace especifico o no especifico de las

moléculas de sabor, (Hanzah ,2008).

REQUISITOS ESPECIFICOS PARA LOS NECTARES DE FRUTAS

Segun lo estipula la norma NTE INEN 2337:2008, Codex STAN 247.

- El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta o frutas de las que procede.

- El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables. -
Requisitos fisicoquimicos.

- El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segun NTE
INEN 389).

- El contenido minimo de sélidos solubles (brix) presentes en el néctar debe

corresponder al minimo de aporte de jugo o pulpa.

El contenido de solidos solubles del producto denominado como néctar no
deberd ser inferior al 12% m/m ni superar el 20% m/m determinado con
refractometro a 20°C, sin corregirlo por la acidez, y expresarlos en °Brix en las

escalas internacionales de sacarosa, (Guevara y Rojas ,2010).

INGREDIENTES EMPLEADOS EN LOS NECTARES

El néctar se obtiene afiadiendo agua con o sin la adicién de azucares, de miel
y/o jarabes o edulcorantes segun figuran en la Norma General para los Aditivos

Alimentarios (NGAA) o a una mezcla de éstos, podran afiadirse sustancias
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aromaticas, componentes aromatizantes volatiles, pulpa y célula, ademas, el
néctar debe recibir un tratamiento térmico adecuado que destruya las levaduras

hongos y bacterias para asegurar su conservacion, (Codex STAN 247 ,2005).

AZUCAR

Cuando la mayoria de las personas hablan del azlcar, se refieren a la sacarosa,
por ejemplo, azucar granulada ya sea de cafia o de betabel (remolacha). Sin
embargo, para propositos de informacion nutricional, los azucares estan
definidos como todos los monosacaridos y disacaridos por lo que se incluyen
glucosa, fructosa, maltosa, lacto el azlcar es altamente soluble en agua, lo que
brinda muchas ventajas y principalmente propiedades como conservador. En
altas concentraciones, el azucar ejerce un efecto altamente osmotico, lo que se
traduce en que los microorganismos no pueden sobrevivir. Esto es

particularmente importante en las conservas y las mermeladas, (Cooper ,2013).

BENZOATO DE SODIO

Los jugos de frutas usados en la preparacion de bebidas sin alcohol son acidos
(pH entre 3; 4) y tienen un contenido de azucares de hasta 15° Brix. El microbiota
que es posible encontrar en ellos esta constituida por bacterias lacticas, mohos
y levaduras. Los hongos que causan deterioro en estos productos toleran una
alta presién osmdética y un bajo pH, y suelen crecer a las temperaturas de
refrigeracion, aunque la concentracion inhibitoria minima de benzoato de sodio
y sorbato de potasio disminuye cuando la actividad del agua, el pH vy la

temperatura de incubacion decrecen, (Ancasi et at., 2006).
GOMA GUAR
Es obtenida del endospermo de la semilla de la planta guar (Cyamopsis

tetragonolobus), oriunda de la India y Pakistan. Se disuelve completamente en

agua fria, produciendo alta viscosidad; sin embargo, no gelifica, y su principal
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uso es como formador de cuerpo, estabilizante y ligador de agua, (Pasquel,
2001). Guar (Cyamopsis tetragonolobus) se disuelve completamente en agua
fria, produciendo alta viscosidad; aproximadamente el 85% de la goma guar es
Guaran, un polisacarido soluble en agua formado por cadenas lineales de
manosa con enlaces 13—4 a las cuales estan conectadas unidades de galactosa
con enlaces 1a—6. La proporcion de manosa a galactosa es 2:1. La goma guar
tiene cinco u ocho veces mas capacidad espesante que el almidon y por eso
tiene muchos usos en la industria farmacéutica, y también como estabilizador de

productos alimenticios y fuente de fibra dietética, (Caballero y Donna ,2014).

2.2.8 Caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas

Segun Badui y Dergal (1981) sefialan que:

e Organolépticas: Deben estar libres de materias y sabores extrafios, que los
desvien de los propios de las frutas de las cuales fueron preparados. Deben

poseer color uniforme y olor semejante al de la respectiva fruta.

e Fisicoquimicas: La produccién de néctares de buena calidad por una
empresa, exige que estos posean caracteristicas sensoriales normalizadas.
Esto significa que los néctares de determinada fruta tengan de forma
permanente la misma apariencia, color, aroma, sabor y consistencia para el
consumidor. Entre los tres parametros mencionados, el sabor es quizas el

gue determina con mas énfasis la calidad del néctar ante el consumidor.

2.3 Marco Conceptual

Conformacién del panel sensorial analitico

Dentro del proceso sensorial, la conformacion del panel de evaluadores
seleccionados es un paso clave que requiere del establecimiento de
procedimientos y estrictos criterios de seleccibn y entrenamiento en
concordancia con las tareas que desempefaran los evaluadores (ISO 8586,
2012; Meilgaard & Civille, 2007).
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Adaptables, ser entusiastas y estar preparados, si es necesario, para realizar
pruebas con productos diferentes o inusuales, esta informacién se obtiene
mediante la aplicacion de cuestionarios y/o entrevistas (Anzaldua, 1994; 1SO
8586, 2012).

Respecto a la salud y habitos personales, considerar que las pruebas de
producto no representen riesgo para la salud de los candidatos por alergias. Del
mismo modo, cualquier juez que presente temporalmente algin problema de
salud no deberia incluirse en los paneles analiticos (ISO 8586, 2012; Lawless &
Heymann, 2010; Watts, et al., 1992; Wittig, 2001).

Procedimientos de evaluacion de muestras

Previo a toda préctica es necesario establecer los lineamientos para la
evaluacion que siempre deberan seguir los panelistas para la correcta
manipulacion de las muestras antes y durante la evaluacion. Remarcar la
importancia de adherirse a los procedimientos de las pruebas prescritas, leer
todas las instrucciones y seguirlas, (IRAM ,1996; ISO 8586 ,2012; Watts, et al.,
1992).

Entrenamiento en el uso de escalas

Los evaluadores reciben instruccion sobre los conceptos de categorizacion,
clasificacion y escalas de relacion, mediante series de calificacion iniciales de
estimulos simples de olor, sabor y textura respecto de la intensidad de una
caracteristica particular. Respecto a las muestras a evaluar la norma, (ISO 8586,
2012) presenta tablas de sustancias a emplear, y recomienda el uso de aquellas
cuyas caracteristicas se aproximen mas a los alimentos que se analizaran
habitualmente, (ISO 8586 ,2012); ISO 4121 ,2003; ISO 6658 ,200); Meilgaard &
Civille ,2007).

El entrenamiento de un panel mas descriptivo debera considerar la complejidad

del producto, el nUmero de atributos a analizar, y de los requisitos de validez y

fiabilidad. Se debe realizar en cinco pasos que comprenden el desarrollo de la
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terminologia, introduccién a la escala descriptiva, la practica inicial con muestras
dispares que permiten al panel notar que los términos y las escalas son eficaces
como descriptores y discriminadores, e paso siguiente es la evaluacion de
productos con diferencias pequefias, asi el panel refina los procedimientos de
evaluacion y la terminologia con definiciones, el ultimo paso es la practica final
con productos que se asemejen a los que se emplearan en los ensayos reales,
(Gacula,2008; 1SO 11035,1994; ISO 3972 ,2011; Meilgaard & Civille ,2007;

Varela & Ares ,2012), tal como se figura 2.

Figura 2

Proceso de conformacion del panel sensorial

Proceso de Reclutamiento, seleccion
Conformacion preliminar e iniciacion
del Panel
Sensorial

Entrenamiento en principios
generales y métodos

| m—
Seleccidn para objetivos
particulares
Control del desempefio

Fosible entrenamiento como
evaluadores expertos

ISO 8586-2
Fuente: 1SO 8586 (2012)

Formacién de evaluadores

El panel de evaluadores constituye el instrumento para la ejecucion de los
analisis, la forma en que los panelistas interactian con el ambiente, el producto
y el procedimiento de la prueba, son posibles fuentes de variacion en el disefio
de la prueba, ademas de los factores fisiol6gicos y psicoldgicos que influyen en
la percepcion sensorial. Todas son controlables a través de la adecuada
seleccién y entrenamiento de los candidatos (Costell & Duran, 1981; Meilgaard
& Civille, 2007). Segun su objetivo, los paneles de evaluadores se pueden
clasificar en dos niveles: el panel analitico o de producto y el panel de

consumidores, para el primero se recomienda manejar un sistema de control del
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desempefio y de compensacion de alguna clase para los panelistas (Carpenter,
et al., 2000; Wittig, 2001).

Panel analitico

Requiere de una seleccion y entrenamiento en métodos objetivos y uso de
escalas, enfocados en el producto o en la habilidad discriminativa y/o descriptiva
del evaluador. La experiencia es deseable y el seguimiento al desempefio de los
evaluadores es necesario (Chambers IV & Baker, 1996; Lawless & Heymann,
2010; Meilgaard & Civille, 2007; Watts et al., 1992).

Panel de consumidores

Es representativo, en tamafio y caracteristicas, de un grupo de consumidores del
producto en estudio. No requiere una capacitaciobn exhaustiva, experiencia
previa ni seguimiento. Aplica métodos subjetivos para determinar la predileccion,
aceptacion o nivel de gusto de un producto entre una determinada muestra de
consumidores (Costell & Duran, 1981; 1996; Meilgaard & Civille, 2007,

Watts, et al., 1992).

Entrenamiento en el desarrollo y uso de descriptores

Se refiere al desarrollo de un vocabulario que describa las caracteristicas
sensoriales de una serie de muestras determinadas que se presentan a los
evaluadores. Los términos se desarrollan individualmente y se discuten en grupo
para obtener una lista, que luego se usara para determinar los perfiles de los
productos, asignando los términos apropiados para cada uno y luego midiendo
las intensidades segun escalas apropiadas (Gacula, 2008; ISO 11035, 1994; ISO
4121, 2003).

Entrenamiento para un producto especifico

Concluido el entrenamiento basico, los evaluadores pueden recibir preparacion
para la evaluacién de un producto especifico, la orientacion de ésta dependera
del tipo de panel que se desee conformar, discriminativo o descriptivo (ISO 8586,
2012; 1ISO 6658, 2005).
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El entrenamiento en pruebas de diferenciacion emplea muestras semejantes a
las que se eventualmente se evaluaran, los ensayos que generalmente se usan
son la prueba triangular, comparacion pareada, comparacion multiple, “A-no A”
o estimulo Unico y prueba duo-trio (ISO 8588, 1987; ISO 4120, 2004; ISO 5495,
2005; 1SO 6658, 2005; Meilgaard & Civille, 2007; Wittig, 2001).

El entrenamiento de un panel mas descriptivo debera considerar la complejidad
del producto, el nimero de atributos a analizar, y de los requisitos de validez y
fiabilidad. Se debe realizar en cinco pasos que comprenden el desarrollo de la
terminologia, introduccion a la escala descriptiva, la practica inicial con muestras
dispares que permiten al panel notar que los términos y las escalas son eficaces
como descriptores y discriminadores, e paso siguiente es la evaluacion de
productos con diferencias pequefias, asi el panel refina los procedimientos de
evaluacion y la terminologia con definiciones, el Ultimo paso es la practica final
con productos que se asemejen a los que se emplearan en los ensayos reales
(Gacula, 2008; ISO 11035, 1994; ISO 3972, 2011; Meilgaard & Civille, 2007;
Varela & Ares, 2012).

Seleccion de los panelistas

Las siguientes caracteristicas generales son deseables para los participantes

dispuestos a la formacion:

a) Estar motivados e interesados en el desarrollo de sus habilidades
sensoriales.

b) Estar dispuestos a participar de todas las etapas que impliquen el presente

procedimiento.

Criterio de evaluacion

Los candidatos que presenten las siguientes caracteristicas seran
preseleccionados.

Criterios generales:

1. Disponibilidad para asistir al entrenamiento y a las evaluaciones posteriores.
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2. No presenten una actitud de rechazo hacia los alimentos que se evallan
comunmente o se planean evaluar en el laboratorio.

3. Capacidad para concentrarse, interpretar y expresar las percepciones
sensoriales que percibe durante el ensayo.

4. Personas con edades comprendidas entre 18 y 50 afios, siendo indiferente
Su sexo.

a) Criterios de salud:

1. No padezcan incapacidad, alergias o enfermedades que afecte a sus
sentidos, ademés de no consumir medicamentos que afecten los mismos.

2. No utilicen protesis dentales.

b) Criterios psicolégicos:
Presenten interés en el analisis sensorial.

2. Presenten puntualidad en cada sesion, sean fiables y honestos en su
enfoque.
No tener conflictos e intereses personales por los productos a evaluar.

Disposicion a aprender y no ser dominantes ante una discusion.

Nota

1. No deberan ser excluidos de la seleccién los candidatos fumadores, pero si
se debera tener conocimiento de este habito. Ademas, las personas que
presenten resfriado o condiciones temporales (Ejemplo: embarazo, etc.)
tampoco deberan ser excluidas.

2. No se seleccionara a las personas relacionadas con los productos que se
van a evaluar, como parte del trabajo frecuente en el laboratorio,
especialmente aquellas con vinculo de nivel técnico o comercial, porque

podrian sesgar sus resultados.

Los candidatos que superen con éxito esta etapa seran registrados en el FO03

“Lista de personal seleccionado”.
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Seleccién Catadores

El principal objetivo de esta etapa es familiarizar a los candidatos con los
métodos del analisis sensorial y también con los materiales que se emplean en
las evaluaciones. Los ensayos se realizaran en un ambiente adecuado.

Para la seleccion de los catadores, se tiene en cuenta algunas caracteristicas
que son fundamentales como: la habilidad, la disponibilidad, el interés y el

desemperiio.

a) Habilidad. - Esta cualidad en un panelista es importante para poder
diferenciar y reconocer en una o varias muestras, intensidad desabores,
olores, texturas, entre otros.

b) Disponibilidad. - Es necesario que las pruebas sean realizadas por todos
los panelistas en el mismo momento y que le dediquen el tiempo necesario
para cada prueba, que no tenga afanes por realizar otras actividades.

c) Interés. - Esimportante que cada panelista demuestre interés en las pruebas
que realizan, con el fin de obtener resultados confiables, para esto es
necesario que el lider del panel motive a los catadores, para que ellos tengan

un compromiso con la labor que estan desarrollando.

Conformacion del panel sensorial analitico

Dentro del proceso sensorial, la conformacion del panel de evaluadores
seleccionados es un paso clave que requiere del establecimiento de
procedimientos y estrictos criterios de seleccibn y entrenamiento en
concordancia con las tareas que desempefiaran los evaluadores, (ISO 8586,
2012; Meilgaard. & Civille, 2007).

Adaptables, ser entusiastas y estar preparados, Si es necesario, para realizar
pruebas con productos diferentes o inusuales, esta informacién se obtiene
mediante la aplicacion de cuestionarios y/o entrevistas, (Anzaldua ,1994; ISO
8586,2012).

Respecto a la salud y héabitos personales, considerar que las pruebas de

producto no representen riesgo para la salud de los candidatos por alergias. Del
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mismo modo, cualquier juez que presente temporalmente algun problema de
salud no deberia incluirse en los paneles analiticos, (ISO 8586 ,2012; Lawless &
Heymann 2010; Watts, et al., 1992; Wittig 2001).

Entrenamiento en el uso de escalas

Los evaluadores reciben instruccion sobre los conceptos de categorizacion,
clasificacion y escalas de relacion, mediante series de calificacion iniciales de
estimulos simples de olor, sabor y textura respecto de la intensidad de una
caracteristica particular. Respecto a las muestras a evaluar la norma, (ISO 8586,
2012) presenta tablas de sustancias a emplear, y recomienda el uso de aquellas
cuyas caracteristicas se aproximen mas a los alimentos que se analizaran
habitualmente, (ISO 8586 ,2012; ISO 4121 ,2003; ISO 6658 ,2005; Meilgaard &
Civille, 2007).

Aspectos generales de la evaluacion sensorial

Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que son
percibidos por nuestros sentidos. En la tabla 3, se aprecia las propiedades

sensoriales mas comunes relacionadas a cada sentido humano.

El color: Es la percepcion de la luz de una cierta longitud de onda reflejada por
un objeto. Los cuerpos blancos reflejan la luz de todas las longitudes de onda,
los cuerpos negros absorben todas las longitudes de onda. La medicién del color
se puede hacer utilizando escalas de color de manera visual o mediante un
colorimetro. El color puede influir en la percepcion de otro sentido, por ejemplo:

un color desagradable puede ser asociado con un sabor desagradable.

El olor: Es la percepcion por el olfato de sustancias volatiles liberadas por los
objetos. Existe una relacion especial entre el olor y el tiempo de percepcion.
Después de haber retirado una sustancia olorosa, el olfato aun es capaz de

percibir el olor por cierto tiempo.
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El sabor: Esta propiedad combina tres propiedades: el olor, el aromay el gusto.
De alli que su evaluacion sea compleja de medir. El factor diferenciador entre un
alimento y otro esta en el sabor. Esta es la razon por la cual es necesario que
los jueces evaluadores tengan su nariz, garganta y lengua en buenas

condiciones, (Mamani y Quiroz ,2017), cémo se detalla en la tabla 3.

Tabla 3

Propiedades sensoriales

Propiedad sensorial Sentidos
Color Vista

Olor Olfato

Sabor Olfato/Gusto
Apariencia Vista

Fuente: Reglero (2011)

Néctar de naranja con mashua: Se dice que el néctar mix de naranja con
mashua es un producto nuevo e innovador con caracteristicas propias, algo
que siempre van buscando los compradores del dia a dia, para satisfacer sus

necesidades.

2.4 Definicidn de términos basicos

Aceptabilidad: Capacidad de la poblacién para decidir adecuadamente sobre la

forma de seleccionar, almacenar, preparar, distribuir y consumir los alimentos.

Adaptaciéon sensorial: Modificacién temporal de la sensibilidad de un 6rgano

sensorial, debida a la actuacion de un estimulo continuado o repetido.

Apariencia general: Los atributos sensoriales son las caracteristicas de los

productos perceptibles por los sentidos. La apariencia, como propiedad



sensorial, comprende un conjunto de atributos percibidos por los sentidos de la

vista y el tacto.

Andlisis sensorial: Ciencia relacionada con la evaluaciéon de los atributos

organolépticos de un producto mediante los sentidos.

Antioxidantes: Son moléculas que han perdido un electrén, lo que las vuelve
muy inestable y funcionan donando electrones a los radicales libres sin
convertirse ellos mismos en sustancias dafiinas para la salud.

Atributo: Propiedad caracteristica perceptible

Color: Atributo de los productos que induce la sensacion del color.

Néctar: El néctar o zumo envasado es una bebida que contiene parte de la
pulpa de la fruta finamente tamizada, a la que se ha anadido agua potable,
azucares (o edulcorantes en el caso de los dietéticos), acido citrico y diferentes

condimentos.

Néctares mixtos: Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir de dos o mas tipos

de diferentes frutas.

Olor: Sensacion que se debe a la estimulacién de los receptores olfativos en la
cavidad nasal, producida por material volatil.

Panelista: Persona seleccionada para participar en una prueba sensorial.

Panel sensorial (jurado): Grupo de evaluadores que participan en un ensayo

sensorial.

Radicales libres: Son atomos o grupos de atomos con electrones desapareados

y que se encuentran en capacidad de aparearse y esos los convierten en
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altamente reactivos e inestables.

Sabor: Sensaciones percibidas como consecuencia del estimulo de las papilas

gustativas por algunas sustancias solubles.

Vitamina C: La vitamina C es un antioxidante. Es importante para la piel, los
huesos y el tejido conectivo. Promueve la curacion y ayuda al cuerpo a absorber

el hierro.

Zumo: El zumo o jugo de frutas es una sustancia liquida extraida de las frutas,
generalmente al exprimirlas por presion, sin embargo, puede incluir un conjunto
de procesos intermedios como la: coccion, molienda o centrifugacion del

producto original.

) 1/ Qf N o . ? Q 44
Cloandsa i\’Y auale =


https://medlineplus.gov/spanish/antioxidants.html

3.1
3.1.1

3.1.2

3.2

HIPOTESIS Y VARIABLES

Hipotesis general e hipotesis especificas

Hipotesis general

La concentracion de stevia (Stevia rebaudiana B.) influye en las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del néctar de naranja
(Physalis peruviana L.) con mashua (Tropaeolum tuberosum).

Hipotesis especificas

Las caracteristicas sensoriales del néctar de naranja (Physalis peruviana
L.) con mashua (Tropaeolum tuberosum) no influye significativamente en

color, olor, sabor y aceptabilidad general endulzado con stevia.

Las caracteristicas fisicoquimicas del néctar de naranja (Physalis
peruviana L.) con mashua (Tropaeolum tuberosum) no influye

significativamente endulzado con stevia.

Definicion conceptual de las variables
La investigacion que se va a desarrollar se caracteriza por ser longitudinal
estudiando la variable a lo largo del tiempo establecido, por ser este el
determinante en la relacion causa efecto.
Por su naturaleza, todas las variables identificadas son del tipo

cuantitativa.

Variables independientes

W= Concentracion de Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)

Variables dependientes

X= Caracteristicas fisicoquimicas del Néctar de naranja con mashua.
Y= Caracteristicas sensoriales del Néctar de naranja con mashua.
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Es decir:
W=1(X,Y)

3.2.1 Operacionalizacién de la variable

Tabla 4

Operacionalizacion de la variable

Variable . . . Método y/o
. Dimensiones Indicadores A
Independiente Técnica
W= Concentracion Porcentaje de Stevia 0,05%,
de Stevia en elaboracién 0,06% Gravimetria
nectar mixto 0,07%
0,08%
. Método y/o
Varlat_)le Dimensiones Indicadores Técnica
Dependiente
Color, Olor, E;::\giﬂgln
X=Caracteristicas Evaluacion Sabor
sensoriales sensorial Aceptabilidad
general
Proteina fislfg: llfj?rfwlicz:r;s
Y= Caracteristicas Evaluacion Carbohidratos q
fisicoquimicas fisicoquimicas Grasas
Ceniza
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IV. DISENO METODOLOGICO

4.1 Tipoy disefio de la Investigacion

La investigacion aplicada depende de los descubrimientos y avances de la
investigacién pura y se enriquece de ellos. A diferencia de la pura, ésta persigue
fines de aplicacidn directos e inmediatos. Busca la aplicacion sobre una realidad
circunstancial antes que el desarrollo de teorias. Esta investigacion busca
conocer para hacer y para actuar, (Hernandez, 2005).

Disefio de Investigacion
El disefio de la presente investigacion ha considerado dos etapas, las cual
podemos notar en la siguiente figura 3.

Figura 3

Diagrama del Disefio de Investigacion

Primera etapa:

- Reuvision de la teoria vinculada a la variable
de investigacion.

- Operaciones de adicion de pulpa de naranja
y mandarina-

- Flujograma de elaboracién del néctar mix

TRABAJO DE INVESTIGACION

Segunda etapa:

- Realizara las caracteristicas sensoriales de
color, olor, sabor, y aceptabilidad general
del néctar mix con adicién de pulpa de
naranja y mandarina.

- Método: Experimental

- Evaluacion sensorial

Etapas de la Investigacion

Se ha considerado que la investigacion propuesta tendra dos etapas.
Primera etapa de la investigacion

En la primera etapa de la investigacion se recurrira a la revision de la teoria

vinculada a la variable de investigacion. Que en este sera la variable X con el
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proposito de identificar algunos argumentos cientificos, antecedentes de estudio
y bases cientificas. Realizar el disefio procedimental de la obtencién de naranja
y mashua y disefio procedimental del néctar mixto a través de un flujograma de
operaciones de elaboracion del néctar mixto de naranja con mashua endulzado

con stevia.

Segunda etapa de la investigacion

En la segunda etapa de la investigacion se volvera a requerir de la revision de la
teoria vinculada a la variable de investigacion. En esta etapa la variable sera X,
Y y Z con el propésito de identificar algunos argumentos cientificos,

antecedentes de estudios y bases cientificas.

También se procedera a realizar las pruebas con panel semi entrenados, los
panelistas evaluaron las caracteristicas con respecto al color, olor, sabor y
aceptabilidad general para lo cual empleara una evaluacion la prueba hedodnica
de intensidad de 5 niveles. En esta etapa se identifica a la variable W.

4.2 Método de investigacion

El método deductivo es el que va de lo general a lo particular. Se emple6 este
método porque primero se formula la hipotesis y después, a partir de
derivaciones ldgicas deductivas, se llega a conclusiones particulares.

La presente investigacion se realizara en dos etapas:

Primera

Establecer el diagrama de flujo del proceso en la elaboracién de néctar.

Recepcion: La materia prima se procedera a limpiar y desinfectar la superficie

de trabajo, lavado los materiales y utensilios que se utilizaron con jabén y cloro.

Pesado de materia prima e insumos: Seguido de esto se procedera al pesado
por medio de la balanza en condiciones normales de temperatura de la fruta para
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determinar el respectivo rendimiento, insumos, las cantidades de cada uno de

los constituyentes del néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia.

Seleccién y lavado: Mediante este proceso se seleccioné manualmente
aislando los que presenten dafios mecanicos, arrugamientos, deshidratacion,
manchas, ataque biolégico y se aceptaron para el proceso las frutas sanas y con
el grado de madurez adecuado es decir que sean amarillas. Luego se lavaron
los frutos de maracuya en un recipiente de acero inoxidable con agua tratada y
clorada con una concentracion de 20 ppm (200 mg/L de agua potable).

Escurrido: Se mantuvo la fruta al ambiente durante 5 minutos, para eliminar el

exceso de agua.

Escaldado: Se procedi6 al escaldado de la fruta, con un tratamiento de agua a
ebullicion durante 1 minuto, con el propdsito de inactivar las enzimas que
oscurecen la fruta y cambian el sabor, permitiendo ablandar la fruta, para facilitar

el despulpado.

Despulpado: La operacién se realiz6 con la ayuda de una licuadora para
separar la pulpa o zumo de la semilla. En esta etapa, se procedi6 a la toma de
informacion de los grados °Brix y el pH que tiene la pulpa.

Refinado: En esta operacion se procedié a reducir el tamafio de las particulas

de la pulpa, para otorgarle una apariencia mas homogénea.

Formulacién: Se procedio a definir la férmula del néctar mixto y pesar los
diferentes ingredientes. En general los néctares tienen 12 a 18 brix y un pH entre
3,5 —4,2. Se realiz6 la mezcla de los ingredientes como: adicion de la cantidad
requerida de agua para constituir un néctar, la concentracion Optima para su
procesamiento, seguidamente se afiadidé el edulcorante (porcentaje de stevia

Optimo para cada tratamiento), adicion estabilizante y conservante que fueron
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calculados en funcion del peso del néctar. El estabilizador, acido y persevante

se calent6 hasta una temperatura cercana a 50°C, para disolver los ingredientes.

Homogenizacion: Esta operacion tiene la finalidad de uniformizar la mezcla
hasta lograr la completa disolucion de todos los ingredientes. Esta operacién se
realizd durante 5 min. Y consistié en agitar la mezcla hasta lograr la completa
disolucion de todos los ingredientes con la finalidad de que el edulcorante se

distribuya mejor y lograr una buena homogenizacion.

Pasteurizacion: Se realiz6 con la finalidad de reducir la carga microbiana y
asegurar la inocuidad del producto. Para lo cual la mezcla de pulpa obtenida se
trasladé a una olla de cocimiento y se calent6é hasta una temperatura de

ebullicién durante 10 minutos

Envasado: Se realiz6 en caliente a una temperatura de 85°C. El llenado del
néctar mixto ha sido completo, evitando la formacion de espuma y dejando un
espacio de cabeza bajo vacio dentro del envase. Inmediatamente se colocé la
tapa, de forma manual, se utilizé tapas denominadas tapa-rosca de envases de
plastico con capacidad para 150 y 200 ml. Enfriado: Los envases de néctar
selladas se sumergieron en un tanque con agua limpia a temperatura ambiente

o fria, durante 3-5 minutos.

Almacenamiento: Una vez que la superficie de los envases estuvo seca se pego

el codigo de tratamiento.
Segundo

Evaluacién de las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas del néctar

mixto.
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Figura 4

Flujograma para la elaboracion del néctar mixto
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4.3 Poblacion y muestra

En este trabajo, no aplica la poblacion

Se utilizé aproximadamente entre 500 y 1000 gramos pulpa de naranja (Citrus

sinnensis) y mashua (Tropaeolum tuberosum), para las evaluaciones de los

parametros de caracteristicas fisicoquimicas y caracteristicas sensoriales, con el

objetivo de obtener néctar.

4.4  Lugar de estudio y periodo desarrollado

El presente trabajo de investigacion se desarroll6 con participacion de 20 jueces,

fueron personas de nivel universitario, se empleé la evaluaciéon Ficha de

evaluacion verbal y periodo de investigacion fueron entre abril a diciembre

2023.

4.5 Técnicas e instrumentos para larecolecciéon de lainformacién

Tabla b

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnicas

Instrumentos

Recoleccion de datos

Observacion directa

Recoleccion de
informacion

Evaluacion sensorial.

Analisis fisicoquimicos
néctar mixto del néctar

Ficha de
Observacion.

Libros y formatos
impresos.

Formulario para
evaluar la
aceptabilidad del
néctar mixto
Panelistas
Equipo de
laboratorio
equipado.

Cantidad de mashua,
naranjay stevia.

Propiedades
fisicoguimicas

Apariencia general
Sabor.

Color

Olor

Proteina.
Acidos volatiles
Grasas

Brix

Ceniza

Ph
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Evaluacién sensorial

Para la evaluacion sensorial se utilizé el método hedonico, cuya escala numérica
de puntuacion es de 1 a 5 puntos: (1 me disgusta extremadamente, 2 Me
disgusta mucho, 3 Ni me gusta ni me disgusta, 4 Me gusta mucho, 5 Me gusta
extremadamente), con las caracteristicas de los atributos (color, olor, sabor y
aceptabilidad general). Se realizo la prueba del grado de satisfaccion con 20
jueces segun lo recomendado por Anzaldua, (1994), indicando el grado de
satisfaccion, de néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al
0,05% Cadigo 753, 0,06% Caodigo 456, 0,07% Codigo 325 y 0,08% Cdbdigo 545.

El panel de catadores cumplié con ciertas normas como:

Figura 5

Disponer de agua

No haber ingerido ningun de tipos bebidas; café, alcohol y otros.



Figura 6

No haber ingerido alimentos

Figura 7

Seleccion y entrenamiento de los candidatos




Andlisis fisicoquimicos del nectar de naranja con mashua

Determinacion de pH. - Por el método de Potenciométrico mediante la
evaluacion de las diferencias de potencial entre un electrodo estandar
previamente calibrados usando sus sales amortiguadoras. ElI pH es un buen
indicador del estado general del producto ya que tiene influencia en mdultiples
procesos de alteracion y estabilidad de los alimentos, asi como en la proliferacion
de microorganismos. Se puede determinar colorimétricamente mediante los
indicadores adecuados, pero, para su mayor exactitud, se ha de recurrir a
métodos eléctricos mediante el uso de pH-metros.

Se afiadio 25 ml de agua destilada en (relacion néctar: agua 1:5), se removio
durante 5 minutos y se deja reposar por 30 minutos. Se agitdé nuevamente
durante 1 minuto y luego se introdujo el electrodo para obtener la lectura).

Se realizaron tres medidas de cada muestra.

Figura 8

Determinacion de pH de muestra 325

Determinacion de ceniza. - A través del método de mufla la muestra se

incinerara a 600 °C para quemar todo el material organico (A.O.A.C. 2005).



% ceniza = peso de ceniza x100

peso de muestra

Figura 9

Determinacion de ceniza de muestra 325

Determinacion de la acidez. -Ademas del grado de acidez expresado por el pH,
el contenido total de acido en un alimento informa sobre la formulacion del
producto. Se suele concretar valorando con hidroxido sodico y un indicador. Los
resultados se dan en términos del &cido que predomina; por ejemplo, en el
yogurt, como acido lactico y en el vinagre, como acético. En algunos casos, se
expresa en términos de equivalencia de peso de un éalcali determinado; asi, los
fosfatos &cidos utilizados en la levadura en polvo se dan como bicarbonato
sédico. La produccion de acido citrico es importante para obtener un néctar de
alta calidad con sabor propio cuerpo y textura esto es para que en producto tenga
el minimo de porcentaje de sinéresis durante el almacenamiento.



Figura 10

Determinacion de acidez de muestra 325

Determinacion de grados brix
La medicién de Brix se puede realizar mediante el indice de refraccién. Cuando

se mide el contenido de sacarosa pura en agua.

°Brix = porcentaje de AzUcar presente en una solucion. También representa

la relacién entre masa del azucar y el volumen de la solucion (g/ml) (Kg/L)

Figura 11

Determinacién de Brix de muestra 325




Determinacion de grasa. - Se realiz6 segun las especificaciones sefialadas una
extraccion por agotamiento (AOAC 2005). Para poder realizar el contenido de
grasa fue determinado por el método de Soxhlet, que consiste en poner a peso
constante un matraz Soxhlet, pesar 5 g de muestra, secarla por 1 dia en una
estufa a 40 °C, ya seca se envuelve en papel filtro y se coloca en un cartucho de
extraccion, se coloca en un cartucho de extraccion, se monta el equipo y se
afiaden 150 ml de éter de petroleo al matraz.

Se enciende el equipo y se deja hervir por 8 horas, terminada la extraccion se
apaga el equipo y se evapora el solvente en un bafio maria. El solvente residual
se evapora colocando el matraz en una estufa a 110 °C por 15 minutos; se enfria

en un desecador y se calcula el % de grasa por diferencia.

Figura 12

Determinacién de grasa de muestra 325

Determinacion de proteina. - Este andlisis se determind en el producto
terminado utilizando la Proteina cruda por el método Kjeldahl como factor de
conversion del nitrégeno a proteina (A.O.A.C .2005). Se coloc6 5 ml de muestra
en un tubo de digestion. Se agrego en el tubo de digestion los siguientes
reactivos: 7 g de (K2S04) sulfato de potasio, 5 mg de (Se) selenio en polvo, 7
ml de (H2SO4) acido sulfarico concentrado al 98%, 5 ml de (H202) peréxido de
hidrogeno al35%, se mezcld, se procedid a la digestion para ello se calentd a

420° C por 30 minutos. Transcurrido este tiempo se dejé enfriar los tubos de
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digestién a 50-60° C. se adiciond a cada tubo 50 ml de amonio disuelto en agua
destilada. Luego se procedié a la destilacion para ello se ubicé en posicion el
destilador de vapor unido al frasco de recoleccion erlenmeyer que contenia 25
ml de solucion de acido borico al 4% se ubico en posicion el destilador de vapor
unido al tubo de digestion con una muestra digerida se adicion6 50 ml de (NaOH)
hidréxido de sodio al 35%. El destilador de vapor tiene un mecanismo automatico
por lo que recolecta 100 ml de destilado por muestra. Finalmente se procedio a
la titulacion para ello se adiciond 10 gotas de indicador y se titulé con (HCI) &cido
clorhidrico.

Figura 13

Determinacion de proteina de muestra 325

EQUIPO KIEDHAL
DETERMINADOR DE |
PROTEINAS

4.6 Analisis y procedimiento de datos

Para el disefio completamente al azar (DCA) de 4 tratamientos con 20
repeticiones planteada para la investigacion se utilizé IBM SPSS Statistics 25
para el andlisis de varianza mostro que se presentaron diferencias significativas
(P > 0.05), lo que indica suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay
diferencia significativa entre los tratamientos para el atributo sensorial para lo
cual se utilizé la prueba de comparacion de media la prueba Tunkey que es uso
comparativo de significacion a los promedios de los tratamientos en comparacion

con el ordenamiento general.
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V. RESULTADOS

5.1 Resultados descriptivos

Tabla 6

Composicion del panel sensorial

Género Numero de participantes Edad Nivel de educacion
Femenino 10 20-32 Universitario
Masculino 10 21-32 Universitario

Analisis sensorial del néctar mixto de naranja con mashua endulzado con

stevia

Figura 14

Muestras 753, 456, 325y 545

Figura 15

Orden presentacion de las muestras
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Tabla 7

Cantidad de muestras de los tratamientos

TRATAMIENTOS CONCENTRACIONES CODIGOS DESCRIPCION

Trat. 1 0.05% 753 Néctar mixto de
naranja con mashua
endulzado con stevia

al 0,05%

Trat. 2 0.06% 456 Néctar mixto de
naranja con mashua
endulzado con stevia

al 0,06%

Trat. 3 0.07% 325 Néctar mixto de
naranja con mashua

endulzado con stevia
al 0,07%

Trat 4 0.08% 545 Néctar mixto de
naranja con mashua
endulzado con stevia

al 0,08%




Figura 16

Aceptabilidad para el atributo olor

Eoi= N

Figura 17

Aceptabilidad para el atributo color




Tabla 8

Evaluacién sensorial de los tratamientos 1, 2, 3, 4 (olor y color)

TRATAMIENTO 1 TRATAMIENTO 2 TRATAMIENTO3 TRATAMIENTO 4

JUECES
OLOR COLOR OLOR COLOR OLOR COLOR OLOR COLOR
1 2 2 3 3 5 5 3 4
2 2 2 2 3 4 4 4 3
3 2 1 2 4 4 5 3 4
4 1 3 2 4 4 5 4 4
5 1 2 2 4 4 4 3 4
6 1 2 2 3 4 5 3 5
7 2 3 2 4 4 4 4 5
8 1 2 3 3 4 4 3 5
9 1 2 2 3 4 5 3 3
10 1 2 2 4 4 4 4 5
11 1 1 2 3 5 5 4 3
12 1 2 2 3 4 4 3 4
13 2 2 2 4 4 5 3 3
14 1 2 2 4 4 5 3 4
15 1 2 3 3 4 4 4 4
16 2 2 2 3 4 5 2 4
17 2 2 2 3 4 4 3 4
18 1 3 2 3 4 4 3 3
19 1 3 2 3 4 5 3 3
20 1 2 2 3 5 5 3 4

De néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al 0,05% Cddigo
753, 0,06% Codigo 456, 0,07% Codigo 325 y 0,08% Cdbdigo 545 se realizo la
evaluacion sensorial empleado escala hedodnica de 5 puntos: (1 me disgusta
extremadamente, 2 Me disgusta mucho, 3 Ni me gusta ni me disgusta, 4 Me
gusta mucho, 5 Me gusta extremadamente), con las caracteristicas de los
atributos (olor y color). Se realizé la prueba del grado de satisfaccion con 20

jueces.
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Figura 18

Atributo sabor

Figura 19

Atributo aceptabilidad general
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Tabla 9

Evaluacién sensorial de los tratamientos 1, 2, 3, 4 (sabor y aceptabilidad general)

TRATAMIENTO 1 TRATAMIENTO 2 TRATAMIENTO 3 TRATAMIENTO 4
JUECES SABOR ACEPT.GENERAL SABOR ACEPT.GENERAL SABOR ACEPT.GENERAL SABOR ACEPT.GENERAL
1 2 2 3 3 5 4 1 2
2 2 3 3 3 4 4 2 2
3 2 3 3 4 4 5 2 2
4 2 3 3 4 4 5 2 2
5 2 3 3 4 5 5 2 2
6 3 3 3 4 4 5 2 2
7 2 4 3 3 4 4 2 2
8 2 2 3 4 4 4 2 1
9 3 2 3 3 4 4 2 2
10 2 2 3 3 4 5 2 2
11 2 3 2 4 5 4 1 1
12 2 3 3 4 4 5 1 2
13 2 3 3 3 4 5 1 2
14 2 3 2 3 4 5 2 2
15 2 3 3 4 4 5 2 2
16 2 3 2 3 4 4 1 2
17 2 3 2 3 4 5 2 2
18 2 3 3 4 4 5 2 2
19 2 3 2 4 4 5 2 2
20 3 2 2 3 4 4 2 1

De néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al 0,05% Caodigo
753, 0,06% Codigo 456, 0,07% Codigo 325 y 0,08% Cdbdigo 545 se realizé la
evaluacion sensorial empleado escala hedénica de 5 puntos: (1 me disgusta
extremadamente, 2 Me disgusta mucho, 3 Ni me gusta ni me disgusta, 4 Me
gusta mucho, 5 Me gusta extremadamente), con las caracteristicas de los
atributos (sabor y aceptabilidad general). Se realizé la prueba del grado de

satisfaccion con 20 jueces.
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Figura 20

Calificacion de las muestras

Figura 21

Ficha de evaluacion




Tabla 10

Evaluacion sensorial de analisis estadistico de atributo aceptabilidad general

ATRIBUTOS 753 456 325 545
X 2.90 3.55 4.60 1.95
Xzs 2.90 +0.64 355+051 4.60+047 1.95+0.51
ACEPTABILIDAD
GENERAL
ESCALA Me disgusta Ni me.gusta ni Me gusta Me disgusta
Mucho me disgusta extremadamente
mucho

Analisis fisicoquimicos del néctar de naranja con mashua con stevia al
0.07%

En las tablas N° 11 y 12 se muestra los resultados de las caracteristicas
fisicoguimico del néctar mixto de naranja con mashua: cenizas, pH, proteina,
acidez (ex. en &cido citrico), de mayor aceptacion realizados en analisis sensorial
del néctar de naranja con mashua con stevia al 0.07% con codigo 325.

Tabla 11

Evaluacién analisis fisico néctar de naranja con mashua

325

ANALISIS FISICO (Adicién de stevia 0.07%)
Grado brix X+s 4.60 + 0.02
Ceniza (%) X+s 0.60+ 0.03

pH X+s 3.45+0.03




Tabla 12

Evaluacién analisis quimico néctar de naranja con mashua

ANALISIS QUIMICO (Adicion de s?(-:'z\ia 0.07%)
Proteina (%) X +s 0.50 + 0.03
Acidez (Exp, acido citrico) (%) X £s 0.43+0.03
Grasa (%) X +s 0.05 + 0.03

5.2 Resultados inferenciales

En las tablas 13, 15, 17 y 19 se encuentra los resultados de los analisis de
varianza para los atributos olor (a = 0,05), color (a = 0,05), sabor (a = 0,05), y

aceptabilidad general (a = 0,05).
Tabla 13

Andlisis de varianza para el atributo olor (a=0,05)

Suma de al Media F Sig.
cuadrados Cuadratica
Entre grupos  91.250 3 30.417 157.258 .000
Dentro de 14.700 76 .193
grupos
Total 105.950 79

Para el disefio completamente al azar (DCA) de 4 tratamientos con 20
repeticiones planteada para la investigacion se utilizé IBM SPSS Statistics 25,
se obtuvo un nivel de probabilidad de significancia (p<a) al nivel de confiablidad

(a=0,05), indicando que se rechaza la Ho.

Ha: Existe variabilidad probada entre los tratamientos (a> 0,00)

Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia
significativa entre los tratamientos para el atributo olor.

Los resultados las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneas,

para alfa = 0.05, se utilizé el tamafio de la muestra de la media armoénica=20, se
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aplicaron la Prueba de Tukey para evaluacion sensorial del atributo olor como se
detalla en tabla 14.

El tratamiento 3 (Néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al
0,07%) tuvo mayor promedio para los panelistas que evaluaron en el atributo olor

4,15 con calificativo me gusta mucho.

Tabla 14

Prueba de Tukey de aceptabilidad para el atributo olor

Tratamientos N 1 2 3 4
tratamiento 20 1.30
tratamiento 20 2.15
tratamiento 20 3.30
tratamiento 4.15
Sig 1,000 1.000 1.000 1.000
Tabla 15

Andlisis de varianza para el atributo color (a=0,05)

Suma de gl Media F Sig
cuadrados Cuadratica
Entre grupos 58.600 3 19.533 50.494 .000
Dentro de 29.400 76 .387
grupos
Total 88.000 79

Para el disefio completamente al azar (DCA) de 4 tratamientos con 20
repeticiones planteada para la investigacion se utilizé6 IBM SPSS Statistics 25,
se obtuvo un nivel de probabilidad de significancia (p<a) al nivel de confiablidad
(a=0,05), indicando que se rechaza la Ho.

Ha: Existe variabilidad probada entre los tratamientos (a> 0,00)

Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia

significativa entre los tratamientos para el atributo color.
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Los resultados las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneas,
para alfa = 0.05, se utiliz6 el tamafio de la muestra de la media armonica=20, se
aplicaron la Prueba de Tukey para evaluacion sensorial del atributo color como

se detalla en tabla 16.

Tabla 16

Prueba de Tukey de aceptabilidad para el atributo color

Tratamiento 1 2 3
1 20 2.10
2 20 3.50
4 20 3.90 3.90
3 20 4.50
Sig. 1.000 .061 .061

El tratamiento 3 (Néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al
0,07%) tuvo mayor promedio para los panelistas que evaluaron en el atributo

color 4,50 con calificativo me gusta mucho.

Tabla 17

Andlisis de varianza para el atributo sabor (a=0,05)

Suma de al Media F Sig.
cuadrados Cuadratica
Entre grupos  54.938 3 18.313 93.094 .000
Dentro de 14.950 76 197
grupos
Total 69.88 79

Para el disefio completamente al azar (DCA) de 4 tratamientos con 20
repeticiones planteada para la investigacion se utilizé6 IBM SPSS Statistics 25,
se obtuvo un nivel de probabilidad de significancia (p<a) al nivel de confiablidad

(a=0,05), indicando que se rechaza la Ho.
Ha: Existe variabilidad probada entre los tratamientos (a> 0,00)
Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia

significativa entre los tratamientos para el atributo sabor.
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Los resultados las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneas,
para alfa = 0.05, se utiliz6 el tamafio de la muestra de la media armonica=20, se
aplicaron la Prueba de Tukey para evaluacion sensorial del atributo sabor como

se detalla en tabla 18.

El tratamiento 3 (Néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al
0,07%) tuvo mayor promedio para los panelistas que evaluaron en el atributo

sabor 4.00 con calificativo me gusta mucho.

Tabla 18

Prueba de Tukey de aceptabilidad para el atributo sabor (a=0,05)

Tratamientos N 1 2 3 4
4 20 1.80
1 20 2.20
2 20 2.65
3 4.00
Sig 1,000 1.000 1.000 1.000
Tabla 19

Andlisis de varianza para el atributo aceptabilidad general (a=0,05)

Suma de gl Media F Sig
cuadrados Cuadratica
Entre grupos 77.238 3 25.746 87.941 .000
Dentro de 22.250 76 .293
grupos
Total 99.488 79

Para el disefio completamente al azar (DCA) de 4 tratamientos con 20
repeticiones planteada para la investigacion se utilizé IBM SPSS Statistics 25,
se obtuvo un nivel de probabilidad de significancia (p<a) al nivel de confiablidad

(a=0,05), indicando que se rechaza la Ho.

Ha: Existe variabilidad probada entre los tratamientos (a> 0,00)
Existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia

significativa entre los tratamientos para el atributo aceptabilidad general.
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Los resultados las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneas,
para alfa = 0.05, se utiliz6 el tamafio de la muestra de la media armoénica=20.000,
se aplicaron la Prueba de Tukey para evaluacion sensorial del atributo

aceptabilidad general como se detalla en tabla 20.

Tabla 20

Prueba de Tukey de aceptabilidad para el atributo aceptabilidad general (a=0,05)

Tratamientos N 1 2 3 4
4 20 1.95
1 20 2.90
2 20 3.55
3 20 4.60
Sig 1.000 1.000 1.000 1.000

El tratamiento 3 (Néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al
0,07%) tuvo mayor promedio para los panelistas que evaluaron en el atributo

aceptabilidad general 4.60 con calificativo me gusta mucho.

5.3 Otro tipo de resultado estadistico
Los resultados prueban de comparacion de media se aplicaron la Prueba de
Tunkey, la evaluacion sensorial de los atributos olor, color, sabor y aceptabilidad

general se ilustra en las figuras 22, 23, 24 y 25.
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Figura 22

Promedios de aceptabilidad para el atributo olor
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El tratamiento 3 (Néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al

3.30

0,07%) tuvo mayor promedio para los panelistas que evaluaron en el atributo olor
4,15 con calificativo me gusta mucho.

Figura 23

Promedios de aceptabilidad para el atributo color
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El tratamiento 3 (Néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al
0,07%) tuvo mayor promedio para los panelistas que evaluaron en el atributo

color 4,50 con calificativo me gusta mucho.

Figura 24

Promedios para el atributo sabor
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El tratamiento 3 (Néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al

0,07%) tuvo mayor promedio para los panelistas que evaluaron en el atributo
sabor 4,15 con calificativo me gusta mucho.

Figura 25

Promedios para el atributo aceptabilidad general
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El tratamiento 3 (Néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al
0,07%) tuvo mayor promedio para los panelistas que evaluaron en el atributo

aceptabilidad general 4,60 con calificativo me gusta mucho.

En tabla 21 se muestra los resultados de la evaluacién andlisis estadistico X+s
(media + desviacion estandar) y los puntajes numéricos de los atributos de color
y olor, de néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al 0,05%
Cddigo 753, 0,06% Cdbdigo 456, 0,07% Cdbdigo 325 y 0,08% Codigo 545

Tabla 21

Evaluacién sensorial de andlisis estadistico de los atributos (color y olor)

ATRIBUTOS 753 456 325 545
X 2,10 3,52 4,50 3,90
X+s 2,10+ 0,62 352+0,46 450+0.48 3,95+0,70
COLOR _ Ni me gusta Ni me gusta
Me disgusta ) Me gusta .
ESCALA ni me ni me
mucho ] mucho .
disgusta disgusta
X 1,30 2,15 4,15 3,30
X+s 1,30 +0,42 2,15+0,32 4,15+0,30 3,30%0,53
OLOR . _ Ni me gusta
Me disgusta Me disgusta .
ESCALA Me gusta ni me
extremadamente mucho _
mucho disgusta

La investigacion estuvo sometidos al tipo de investigacion aplicada, realizandose
el disefio estadistico experimental completamente al azar (DCA) de 4
tratamientos con 20 repeticiones, con un nivel de significancia de 0.05. Se
determinaron las caracteristicas sensoriales del néctar mixto de naranja con
mashua endulzado con stevia al 0,05% Caodigo 753, 0,06% Cddigo 456, 0,07%
Cddigo 325y 0,08% Cdbdigo 545. Los resultados obtenidos fueron determinados
a un solo tratamiento (T=3 néctar mixto de naranja con mashua endulzado con
stevia al 0,07% muestra codigo 325) que evaluaron 20 panelistas los atributos

color y olor de 4 tratamientos disefiados para la investigacion.
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En tabla 22 se muestra los resultados de la evaluacién anélisis estadistico X+s
(media + desviacién estandar) y los puntajes numéricos de los atributos de sabor
y aceptabilidad general, de néctar mixto de naranja con mashua endulzado con
stevia al 0,05% Codigo 753, 0,06% Codigo 456, 0,07% Cdbdigo 325 y 0,08%
Caddigo 545.

Tabla 22

Evaluacion sensorial de analisis estadistico de los atributos (sabor y

aceptabilidad general)

ATRIBUTOS 753 456 325 545
X 2.15 2.70 4.15 1.75
X+s 2.15+0.40 270£042 415+041 1.75+£0.40
SABOR Ve disqust
) Me disgusta Me gusta e disgusta
ESCALA Me disgusta mucho extremadament
mucho mucho .
X 2.80 3.50 4.60 1.85
X+s 2.80 £0.47 3.50£0.46 4.60x0.47 1.85+0.40
ACEPTABILIDAD
GENERAL N i Me disgusta
m n
ESCALA Me disgusta ! e.gus an Me gusta extremadament
me disgusta
Mucho mucho e

La investigacion se realizé el disefio estadistico experimental completamente al
azar (DCA) de 4 tratamientos con 20 repeticiones, con un nivel de significancia
de 0.05. Se determinaron las caracteristicas sensoriales del néctar mixto de
naranja con mashua endulzado con stevia al 0,05% Cdédigo 753, 0,06% Caddigo
456, 0,07% Cdbdigo 325 y 0,08% Cdbdigo 545. Los resultados obtenidos fueron
determinados a un solo tratamiento (T=3 néctar mixto de naranja con mashua
endulzado con stevia al 0,07% muestra codigo 325) que evaluaron 20 panelistas
los atributos sabor y aceptabilidad general de 4 tratamientos disefiados para la

investigacion.
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Figura 26

Muestra 325 mayor aceptabilidad
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VI. DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 Contrastacion y demostraciéon de la hipotesis con los resultados
Hipdtesis General

Se utilizé el método hedodnico, cuya escala numeérica de puntuacibn esde 1 a 5
puntos segun lo recomendado por Anzaldua, (1994) indicando el grado de
satisfaccion, para cada uno de los atributos: color, olor, sabor y aceptabilidad
general, siendo las alternativas de respuesta las siguientes: "Me gusta
extremadamente " (5 puntos), "me gusta mucho" (4 puntos). "Ni me gusta ni me

disgusta” (3 puntos), "me disgusta mucho " (2 puntos) y "me disgusta
extremadamente" (1 punto). La degustacion de las muestras se realizg, con 20
jueces seminternados previamente adiestrados en la técnica a emplearse en la
evaluacion sensorial, los jueces fueron personas nivel universitario se empleé la
ficha evaluacion. La muestra del néctar mixto de naranja con mashua endulzado
con stevia al 0,05% Codigo 753, 0,06% Cdédigo 456, 0,07% Codigo 325 y 0,08%
Cédigo 545 para la degustacién de los panelistas. Se entregé una hoja de

encuesta (Anexos 2). Los resultados fueron procesados estadisticamente.

En la tabla 10 y figura 26 se muestra que la concentracion optima, (T=3 néctar
mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al 0,07% muestra codigo
325) tuvo mayor promedio, para los panelistas que evaluaron en el atributo

aceptabilidad general 4.60 con calificativo me gusta mucho.

Hipodtesis Especifica

La conformacion del panel y las caracteristicas de los panelistas, fueron definidas
de acuerdo con lo establecido por Puerta (2009), teniendo en cuenta al momento

de la seleccién de incluir personas con interés, motivacién, buena salud y

disponibilidad de tiempo.
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En la Tabla 6 y Figura 7 se presenta la composicién del panel definido para el

proceso de entrenamiento y codigos 753, 456, 325 y 545.

En la tabla 7 se encontrara las muestras, tratamiento y codigos. Las muestras
del néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al 0,05% Cdodigo
753, 0,06% Cadigo 456, 0,07% Cdodigo 325y 0,08% Cadigo.

En las tablas 21 y 22 se muestra establecer el tratamiento con mayor
aceptabilidad se realiz6 la evaluaciéon sensorial de los 4 tratamientos con 20

repeticiones, midiendo los atributos de olor, color, sabor y aceptabilidad general.

En las tablas 13, 15, 17 y 19 se encuentra los resultados de los andlisis de
varianza (a = 0,05) para los atributos de olor, color, sabor y aceptabilidad general.

Segun el analisis de varianza para el atributo olor ver en las tablas 13 y 14,
existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia

significativa entre los tratamientos.

Segun el andlisis de varianza para el atributo color ver en las tablas 15 y 16,
existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia

significativa entre los tratamientos.

Segun el analisis de varianza para el atributo sabor ver en las tablas 17 y 18,
existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay diferencia

significativa entre los tratamientos.
Segun el analisis de varianza para el atributo aceptabilidad general ver en las
tablas 19 y 20, existiendo suficiente evidencia estadistica para afirmar que hay

diferencia significativa entre los tratamientos.

En Tablas 21 y 22 se muestra los resultados de la evaluacién estadistica X+s

(media £ desviacién estandar) de la evaluacion sensorial de atributos de olor,
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color, sabor, y aceptabilidad general del néctar mixto de naranja con mashua
endulzado con stevia al 0,05% Caodigo 753, 0,06% Cddigo 456, 0,07% Caodigo
325 y 0,08% Cddigo 535. EIl tratamiento 3 del néctar mixto de naranja con
mashua endulzado con stevia al 0,07% con Cdédigo 535 fue la concentracién

optima siendo su puntaje numérico 4.60 = 0,47.

6.2 Contrastacion de los resultados con otros estudios similares

En el trabajo de Gala (2017) los parametros Optimos para elaborar néctar mixto
de aguaymanto (Physalis peruviana L) y mashua (Tropaeolum tuberosum) con
stevia (0.05; 0.06 y 0.07%), asi como demostrar mediante, los analisis
fisicoquimicos, microbioldgico y una evaluacion sensorial, que el producto final
cumple con los parametros Optimos que indica la NTP 203.110-2009, referente
aun néctar, en la presente investigacion se aplicO una evaluacion sensorial
(prueba de aceptacion) , los resultados obtenidos fueron determinados a un solo
tratamiento (T=3 néctar mixto de naranja con mashua endulzado con stevia al
0,07% muestra cédigo 325) que evaluaron 20 panelistas los atributos olor, color,

sabor y aceptabilidad general de 4 tratamientos disefiados para la investigacion.

Tabla 23

Comparacion de las caracteristica fisicoquimicos

Adicién de stevia al Caracteristicas fisicoquimicas
Componente néctar mixto néctar mixto aguaymanto y mashua
naranja y mashua Segun Gala, 2017.
Humedad % 76,59 -
Proteina % 0,54 0,50
Grasa % 0,00 0,05
pH 3,45 -
Grado brix 4,60 -
Acidez (exp. Acido citrico) % 0,43 -
Ceniza 0,60 0,62




En el trabajo de Correa y Moreno (2018) de una bebida a base de quinua
(Chenopodium quinoa Willd) con maracuya (Passiflora edulis), los tratamientos
fueron evaluados mediante andlisis sensorial y analisis quimico proximal para
encontrar la formulacion con mayor contenido nutricional (proteico) y mejor
aceptabilidad. Los resultados sensoriales fueron evaluados estadisticamente,
encontrandose que la bebida de quinua y de maracuy@, presentd una calificacion
promedio de 6,942 (escala heddnica de 1-7) para los atributos de color, sabor,
olor, textura y apariencia, esto no sucedio en la presente investigacién, los
resultados de la evaluacion estadistica X+s (media + desviacién estandar) de la
evaluacion sensorial de atributos de olor, color, sabor, y aceptabilidad general
del néctar mix con adicion pulpa de naranja y mandarina a 4 concentraciones:
50/50%, 60/40%, 70/30%, 80/20%, fue la concentracién optima de adicion pulpa
de naranja y mandarina siendo su puntaje numérico 4.65 + 0.49 (escala
heddnica de 1-5).

Las investigaciones de Cubas y Seclén (2015), de la influencia del porcentaje de
adicion de quinua (Chenopodium quinoa), pifia (Ananas comosus L. Merr) y nivel
de dilucién en la fortificacion del néctar de manzana (Syzygium malaccense)
sobre la calidad del producto. los porcentajes de quinua y pifia utilizados para la
elaboracion del néctar fueron de 10-20%, 15-15% y 20-10% respectivamente y
los niveles de dilucién fueron 1:3, 1:3.5 y 1:4. se analizaron mediante una
evaluacion fisicoquimica y la evaluacion sensorial para evaluar la preferencia del
néctar mediante escala hedonica de 5 puntos muestras con como mejor
tratamiento proporcién pifia — quinua 15-15 %, los resultados de esta
investigaciébn se busca mejorar la preferencia del néctar mediante escala
heddnica de 5 puntos, algo que también sucede en la presente investigacion es
aceptabilidad general del néctar mix con adicién de pulpa de naranja y pulpa de
mandarina a 4 concentraciones: 50/50%, 60/40%, 70/30%, 80/20% .

En el trabajo de Huiza (2014) fue determinar los parametros Optimos y

propiedades nutritivas para la elaboracion de Néctar mix de Sauco y Maracuya,

los resultados obtenidos fueron determinados a un solo tratamiento (T3=Néctar
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Mix de Sauco y Maracuya con un 60% - 40%), el cual fue elegido por 15
panelistas semi-entrenados que evaluaron los atributos Sabor, Olor y Color de 3
tratamientos disefiados para la investigacion, sin embargo los resultados de esta
investigacion difiere en variable independiente pulpa de naranja : (50%, 60%,
70%, 80%) y pulpa de mandarina: (50%,40%,30%, 20%), variable dependiente
(olor, color , sabor y aceptabilidad general), 4 tratamientos y 20 panelistas semi-

entrenados.

6.3 Responsabilidad ética

El autor de la investigacién se responsabiliza por la informacion emitida en
presente informe final de investigacién, de acuerdo con el Reglamento del
Cédigo de Etica de la Investigacion de la UNAC, Resolucion de Consejo
Universitario N° 210-2017-CU.
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CONCLUSIONES

Se logro determinar que las diferentes concentraciones de stevia si influyeron
significativamente en los atributos olor, color, sabor y aceptabilidad general.

Es factible la elaboracién del néctar mixto de naranja (Citrus sinnensis) con
mashua (Tropaeolum tuberosum) endulzado con stevia (Stevia rebaudiana B.) al
0,07%, de buena aceptabilidad, siguiendo las operaciones del proceso: selecciéon
lavada, despunte, coccion, despulpado, refinado, formulacién, homogenizado,
envasado, enfriado y almacenado; obteniendo un producto buena calidad

fisicoguimicas y sensoriales.

En la evaluacion sensorial a través de un panel semi-entrenados de 20 personas,
se demostro que el tratamiento T3 endulzado con stevia al 0,07%, fue el mas
aceptado, presento los atributos: olor (4,15 + 0,30), color (4,50 £ 0,48) sabor
(4,15 + 0,41) y aceptabilidad general (4,60 £ 0,47), lo que significa que se

encuentra en el nivel “me gusta mucho”.

En los analisis fisicoquimicos del néctar mixto de naranja con mashua endulzado
con stevia al 0,07% obtuvo los siguientes resultados: Ceniza 0.60 £ 0.03%,
Acidez (exp. en &cido citrico) 0.43 £ 0.03 %, Grasa 0.05 + 0.03 %, pH 3.45 £ 0.03
y Brix 4.60 + 0.02.
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RECOMENDACIONES

Realizar estudios de vida util del néctar de naranja con mashua para determinar

el limite de tiempo en el cual el producto es aceptable por el consumidor.

Realizar el estudio quimico bromatolégico del producto final de néctar mixto de

naranja con mashua, a fin de determinar su valor nutricional.

Realizar estudios de investigacion de sus compuestos bioactivos en el néctar

mixto de naranja y mashua endulzado con stevia.
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ANEXO 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA
“ADICION DE STEVIA (Stevia rebaudiana B.) AL NECTAR DE NARANJA (Citrus sinnensis) CON MASHUA (Tropaeolum tuberosum)” Y SU

ya

EFECTO EN LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y SENSORIALES”

PROBLEMA GENERAL

OBJETIVO GENERAL

HIPOTESIS GENERAL

VARIABLE
INDEPENDIENTE

DIMENSIONES

¢Qué efectos produce la
concentracion de  stevia
(Stevia rebaudiana B.) en las
caracteristicas fisicoquimicas
y sensoriales del néctar de
naranja (Citrus sinnensis)
con mashua (Tropaeolum
tuberosum)?
PROBLEMAS
ESPECIFICOS

¢ Cudles son las
caracteristicas  sensoriales
del néctar de naranja (Citrus
sinnensis) con  mashua
(Tropaeolum tuberosum)
endulzado con stevia?

¢ Cudl son las caracteristicas
fisicoquimicas del néctar de
naranja (Citrus sinnensis)
con con mashua
(Tropaeolum tuberosum)
endulzado con stevia?

Determinar los efectos de
la concentracion de stevia
(Stevia rebaudiana B.) en
las caracteristicas
sensoriales del néctar de
naranja (Citrus sinnensis)
con mashua (Tropaeolum

tuberosum)

OBJETIVOS
ESPECIFICOS
Determinar las
caracteristicas sensoriales
del néctar de naranja

(Citrus sinnensis) con con
mashua (Tropaeolum
tuberosum) endulzado con
stevia.

Determinar las
caracteristicas

fisicoquimicas de la
muestra aceptada

organolépticamente del
néctar de naranja (Citrus
sinnensis) con mashua
(Tropaeolum  tuberosum)
endulzado con stevia

La concentracion de stevia
(Stevia rebaudiana B.) influye
en las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales
del néctar de naranja (Physalis
peruviana L.) con mashua
(Tropaeolum tuberosum).

HIPOTESIS ESPECIFICOS

Las caracteristicas sensoriales
del néctar de naranja (Physalis
peruviana L.) con mashua
(Tropaeolum tuberosum) no
influye significativamente en
color, olor, sabor y
aceptabilidad general
endulzado con stevia.

Las caracteristicas
fisicoquimicas del néctar de
naranja (Physalis peruviana L.)
con mashua (Tropaeolum
tuberosum) no influye
significativamente  endulzado
con stevia.

X. Concentracion de
stevia

VARIABLES
DEPENDIENTES

Y. Caracteristicas
sensoriales

Z. Caracteristicas
fisicoquimicas

Porcentaje de
Stevia en
elaboracion
nectar

DIMENSIONES

Evaluacién
Sensorial

Evaluacién
fisicoquimicas

INDICADORES METODOLOGIA
Nivel: Explicativo
0,05%,
0,06% Tipo: Aplicativo
0,07%
0,08% Disefio:
Experimental
INDICADORES

Color, Olor, Sabor
Aceptabilidad
general

Proteina.
Carbohidratos
Grasas
Ceniza
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ANEXO 2: FICHA DE EVALUACION VERBAL

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
PRUEBA DEL GRADO DE SATISFACCION

NOMBRES Y APELLIDOS

INDICACIONES:
Sirvase evaluar las muestras en el orden que se presentan, y marque un aspa en el
renglon que corresponda a la calificacion para cada muestra, en lo que respecta a
los atributos: olor (O), color (C), sabor (S) y aceptabilidad general (A).
Para el andlisis de los resultados, la escala hedonica se tiene que convertir en
puntajes numericos:

Me disgusta extremadamente =1

Me disgusta mucho=2

Ni me gusta ni me disgusta=3

Me gusta mucho=4

Me gusta extremadamente =5

CODIGO DE LAS MUESTRAS
ESCALA 753 456 325 545

O C|S|A|O|C|S|A|O|C|S|A|O|C|S|A

Me disgusta extremadamente

Me disgusta mucho

Ni me gusta ni me disgusta

Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

iMuchas Gracias!
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