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. RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo determinar una formulacion
Optima del néctar de sanky (Corryocactus brevistylus) endulzado con extracto de
stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) como desarrollo de un nuevo producto, una
bebida de caracteristicas hipoglusemicas y agradable al paladar.

Para ello se preparé el extracto de stevia siguiendo el proceso de hidrolisis
acida con acido sulfarico, utilizando las hojas secas de stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni) procedente del fundo Campoverde del caserio Ricardo
Palma, regién de Ucayali, las cuales tuvieron que secarse hasta una humedad
de 4,2, para que la molienda se realice de manera 6ptima a malla N°35.

El extracto filtrado fue de 4,143 Kg, las caracteristicas del extracto acuoso
fueron pH= 4,2, grados brix=12,6, densidad 1,095g/mL, color verde oscuro,
sabor intensamente dulce y con olor a hierba. El néctar de sanky se obtuvo
aplicando el método comun de preparacién de un néctar segiin norma Técnica
Codex para zumos (jugos) y néctares de frutas, 2005, rendimiento aproximado
de la pulpa 57,7%.

Se prepard el néctar con la pulpa obtenida con una relacion de 1 a 2, a las
gque se agregdb CMC y sorbato de potasio, de este néctar se separaron 4
muestras, las cuales fueron endulzadas con diferentes porciones de extracto de
stevia , 5g ,7g, 99 y 11g y manteniendo la formulacion del néctar constante. Las
caracteristicas fisico quimicas de estas muestras se determind en un rango de
pH=3,24-3,3, grados brix=6,6 - 6,678 °brix, densidad 1,140 - 1,145, color verde
palido, olor agradable caracteristico de la fruta y sabor acido.

Para elegir la formulacion 6ptima se utilizé el grado de aceptaciéon de un
panel de degustacion y se trabajé con el programa OptiCad 2012 dando como
resultado que la muestra 471 que fue endulzada con 7g de extracto de stevia,
(0,7%) en peso tiene la mayor aceptacién con un mayor puntaje. Color=295,
olor=311, sabor=303 y aceptabilidad= 333. En la prueba de preferencia entre un
néctar endulzado con azlcar rubia y la muestra de formulaciéon optima , que
contiene 7 gramos de extracto de stevia se determiné una ligera preferencia por
la primera, debido a la costumbre del consumo de azucar y porgue el sabor de
la Stevia es nuevo al paladar. Se concluye que la formulacion aceptada por los
consumidores.

Palabras claves: sanky, stevia, néctar, edulcorante, OptiCad 2012.
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ABSTRACT

The present study aims to determine the optimal formulation of nectar
sanky (Corryocactus brevistylus) sweetened with stevia extract (Stevia
rebaudiana Bertoni) as new product development, a drink of hipoglusemicas and
palatable characteristics.

To do stevia extract was prepared following the acid hydrolysis process
with sulfuric acid using the dried leaves of stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) from
the estate of the village Ricardo Palma Campoverde, Ucayali region , which had
to be dried to a moisture 4.2 , so that the grinding is performed optimally No. 35
mesh .

The filtered extract was 4,143 kg, the characteristics of the aqueous
extract were pH = 4, 2, Brix = 12, 6, density 1,095g / mL, dark green, intensely
sweet taste and smell of grass. Sanky nectar was obtained using the common
method of preparing technical standard nectar as Codex juice (juice) and fruit
nectars, 2005, approximate yield of 57, and 7% pulp

Nectar was prepared with the pulp obtained in a ratio of 1 to 2, to which
CMC and potassium sorbate is added, this nectar 4 samples, which were
sweetened with different portions of stevia extract, 5g, separated 7g, 99 and 11g
and maintaining constant nectar formulation. The physical and chemical
characteristics of these samples were determined in a pH range , from 3,24 to 3,3
, Brix = 6.6 to 6.678 ° Brix , density from 1,140 to 1,145 , pale green, pleasant
smell characteristic of the fruit and acidic taste.

To choose the optimal formulation the acceptance of a taste panel was
used and worked with OptiCad 2012 program resulting in the sample 471 which
was sweetened with 7g of stevia extract, it has the highest acceptance with a
higher score. Color=295, odor= 311, smell taste=303 and acceptability = 333.

In the preference test between sweetened with brown sugar and sample optimal
formulation nectar containing 7 grams of stevia extract a slight preference for the
former, due to the usual sugar consumption was determined and because the
taste of the sample sweetened with stevia extract is again on the palate. It is
concluded that the proposal is accepted by drink consumers.

Key words: Sanky, Stevia, nectar, sweetener, opticad 2012
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l1l.  INTRODUCCION

Las sociedades del mundo vienen aceleradamente cambiando hébitos
alimenticios siendo la tendencia naturalista y organica, proponiendo una
nutricion mas sana, con menos aditivos artificiales, lo cual se restringe el uso de
azucar en sus dietas por lo que urge reemplazar el azucar por edulcorantes,
pero que sean naturales.

En el Pert se esta incentivando el cultivo de stevia (Stevia rebaudiana

Bertoni) y se pretende aprovechar otras formas de industrializacion que no sea
la stevia en polvo para mesa, como filtrantes naturales y saborizados, asi
también se pueden elaborar bebidas como néctares de frutas naturales
endulzadas con extracto de stevia. Siendo estas bebidas de un valor adicional
por que ayudaria a prevenir la diabetes.
En nuestro pais, rico en recursos naturales, existe un fruto llamado sanky
(Corryocactus  brevistylus), por las propiedades que presenta este fruto, se
puede utilizar para elaborar un néctar que sea endulzado con extracto de stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni) y obtener una bebida con un alto valor agregado y
funcional. Entonces ¢ Cudl serd la formulacion optima para la elaboracion de un
néctar de sanky endulzado con extracto de stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)?

El objetivo de la presente investigacién es determinar una formulacién
Optima del néctar de sanky (Corryocactus brevistylus) endulzado con extracto de
stevia (Stevia rebaudiana Bertoni). Para ello se ha elaborado el néctar de sanky
y aplicado el extracto de stevia en diferentes concentraciones y a estas
muestras se las han sometido a pruebas sensoriales para determinar su
aceptabilidad.

Con este proyecto se inicia el estudio de la industrializacién a nivel piloto
de estos dos recursos naturales.
Determinar cual sera la formulacién éptima para la elaboraciéon de un néctar de
sanky (Corryocactus brevistylus) endulzada con extracto de stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni).

El pais requiere de este tipo de investigaciones, por que contribuyen a la
ampliacion y desarrollo de nuevas tecnologias, que puedan ser aplicadas al
sector industrial y en este caso también al sector salud como una forma de crear
el consumo de este tipo de bebidas hipoglusémicas para el control y prevencion
de la diabetes.

Por lo tanto podemos concluir que este trabajo de investigacion tiene un
gran aporte cientifico, tecnoldgico y social, por lo que se justifica su desarrollo.

-12-



IV. MARCO TEORICO

4.1 Edulcorantes
4.1.1 Definicion de edulcorantes
Se denominan edulcorantes a aquellos aditivos alimentarios que
proporcionan sabor dulce a los alimentos, pudiendo ser sustituidos
con otro de caracteristicas similares aunque dicha sustitucion no

es perfecta, se puede utilizar en estado sélido o liquido.

Actualmente las sociedades del mundo vienen aceleradamente
cambiando habitos alimentarios siendo la tendencia naturalista y
organica, proponiendo una nutricibn mas sana, con menos aditivos
artificiales como los edulcorantes naturales no-caldricos, entre los
gque resalta la stevia por sus propiedades tanto medicinales,
culinarias como para la industria alimenticia, cosmética Yy
farmacéutica. Situando a la stevia (Kaa Heé) entre los rubros
alternativos de mayor rentabilidad por superficie cultivada. Osorio:
2007.

4.1.2 Clasificacion de Edulcorantes

Segun Alonso J.R, 2010 citado por Mendez; Saravia (2012), los
edulcorantes que se utlizan en la industria de alimentos se
encuentran divididos en 2 grandes grupos: edulcorantes caloricos o
nutritivos y edulcorantes no cal6rico o no nutritivo, y se clasifican

como se muestra en la figura 3.1.

-13-
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FIGURA N° 4.1
CLASIFICACION DE LOS EDULCORANTES UTILIZADOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.

NUTRITIVOS

L__C_""_“’_"i‘i’f_ai"f__. ___‘lLf?_“f_LEE__. _____________ | i__zsezfﬂés__. [
4 Sacarosa 4+ Sorbitol 4+ Esteviosido & Taumantina + Miel
+ Glucosa 4 Xilitnl 4+ Glicimicina + Miraculina + Maple
+ Fructosa + Filodulcina 4+ Monelina + Rafinosa
+ Maltosa % Osladina 4 Aspartame
+ Lactosa
+ Jarabes de maiz

Fuente: “Enfasis en Alimentacion, (2011).

v

NO NUTRITIVOS

+ Sacarina

% Estagiosa

+ Ciclamato

+ Alitame

% Sucralosa

+ Acesulfame-
K

+ Manitol
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CUADRO N° 4.1

EDULCORANTES NO CALORICOS NUTRITIVOS DE ORIGEN NATURAL.

PRODUCTO DESCRIPCION USOS
Mezclada con
La Taumatina representa a un conjunto | glutamato, puede
de proteinas (polipétidos) extraidas de la pulpa | utilizarse como
que rodea las semillas de wuna planta | potenciador del sabor.
originaria de Africa Occidental. Es considerada | Bebidas a base de
Taumatina la sustancia mas dulce del planeta (1,600 veces | café, gomas de
mas que una solucién de sacarosa al 10%), La | mascar, aperitivos
ingesta diaria de Taumatina es de 2 mg/dia | productos bajos en
segun la FDA. grasa, yogures,
postres, bebidas
alcohdlicas, etc.
Esta proteina se encuentra en la pulpa del fruto | La Monelina no se
; de la especie tropical Dioscoreophyllum cuminsi. | emplea en bebidas
Monelina . . .
Es aproximadamente 1,000 veces mas dulce que | dado que pierde la
el azlcar. capacidad edulcorante
con el tiempo.
Esta planta pertenece a la familia de las
sapotaceas, y es oriunda de Africa Occidental.
. . . . P Por el momento, no
Miraculina No tiene sabor dulce intenso por si misma, pero tiene aplicaciones
modifica profundamente los sabores al entrar en | . . P
. ) industriales.
contacto con las papilas gustativas,
Transformando el sabor &cido en dulce.
. . Utilizado en la industria
Proteina proveniente de los frutos secos y .
. de alimentos y
_ ahumados de Pentadiplandra brazzeana. farmacéutica a  nivel
Brazzeina Caracterizada por ser 1,000 veces superior en :
mundial como
dulzor a la sacarosa, y termoestable. Junto
edulcorante natural no
al acesulfame de K, prolonga el sabor de calérico en  bebidas
éste. Comercialmente se le conoce con el ; ’
comidas y
nombre de Sweet®. .
medicamentos.
AIcohoI_Pollhldrlco, alslado_ del rizoma de Es el edulcorante que
Polypodium vulgare, es aproximadamente 3,000 contienen
e o enea e | generamente o
Sorbitol yas y ' chicles ‘sin azucar'. El

clasifica como edulcorante nutritivo porque cada
gramo contiene 2.4 calorias, bastante menos
gue las 4 de la sacarosa.

sorbitol se emplea en
muchos productos
alimenticios dietéticos.

Fuente: Alonso J.R, (2010).
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CUADRO N° 4.2

EDULCORANTES NO CALORICOS NUTRITIVOS DE ORIGEN

NATURAL (CONTINUACION).

PRODUCTO DESCRIPCION UsosS
Obtenida en el afio 1809 del rizoma de Se utiliza para
la especie Glycyrrhiza glabra, conocida edulcorar alimentos y

Glicirricina como regaliz. bebidas. Se emplea

Es originaria del sur de Europa. Su
poder endulzante es 60 veces mayor
que el de la sacarosa.

también en tabletas y
para aromatizar el
tabaco.

Neohesperidina
dihidrochalcona

La neohesperidina dihidrochalcona se
obtiene por madificacién quimica de
una sustancia presente en la naranja
amarga (Citrus aurantium). Es entre
250 y 1,800 veces mas dulce que la
sacarosa, Y tiene un sabor dulce mas
persistente, similar al del regaliz. Se
degrada en parte por la accién de la
flora intestinal.

Es utilizado por Ia
industria de alimentos
como aditivo para la
elaboracién de
diferentes productos
como goma de mascar,
caramelos, bebidas
carbonatadas, bebidas

no carbonatadas,
yogurt, helados,
postres, edulcorantes
de mesa. Tiene
asignado el codigo de
aditivo E-959 en el
listado de la Union
Europea.

Estevidsido

La Stevia rebaudiana Bertoni es una
especie sudamericana originaria del
Paraguay, sur de Brasil y noreste de
Argentina. Se la conoce mundialmente
como yerba dulce o ‘ka-a-he-é’. Las
hojas de esta especie contienen otros
principios endulzantes como son los
rebaudiésido A y B. El estevidsido en
forma pura es 300 veces mas dulce
que una solucién al 0.4% de sacarosa.
En cuanto a calorias, 10 hojas secas
equivalen a 1 kilocaloria.

Edulcorante de mesa,
en bebidas, pasteleria,

confiteria, yogurt,
chicles, bebidas
carbonatadas, bebidas
dietéticas, jugos,
néctares,

entre otros.

También en productos
farmacéuticos por ser
bactericida en pastas
dentales, jarabes para
la tos, medicamentos
para personas
diabéticas, etc.

Fuente: Alonso J.R, (2010).
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CUADRO N° 4.3

EDULCORANTES NO CALORICOS O NO NUTRITIVOS DE ORIGEN

SINTETICO
PRODUCTO DESCRIPCION UsoSs
Es casi 300 veces mas dulce que el azlcar, no
r nergi roporcion n r I .
ﬁﬁgntsao ienne1e%iz’to pp?epr(()) Cdoejril qu11 s:kflobro res(?guca(\el Se emplea en varios
Sacarina . ’ alimentos y bebidas
intensamente amargo, es muy estable a los dietéticas
procesos de la industria de alimentos, no se le ’
conoce ninguna interaccidon o reaccion con otros
alimentos, es 100% soluble en agua, Ingestion
diaria admisible: 5 mg por kg de peso corporal.
Son 30 veces mas dulces que el azlcar,
proporcionan textura y sensacion viscosa en la | En México, a partir de
boca, por lo que se usan en mezclas con otros | 2006 la Secretaria de
Ciclamatos| endulzantes que no tienen esta caracteristica, | Salud permiti6 de
sabor dulce limpio e intenso que se detecta de | nuevo la utilizacion de
forma un poco retardada, el sabor es dulce | ciclamatos en
residual ligero, ingestion diaria admisible: de 0 a | alimentos y bebidas
11 mg por kg de peso corporal. no alcohdlicas.
Se usa en bebidas
Se considera 600 veces mas dulce que el azucar, | refrescantes,
Sucralosa | Posee un sabor dulce limpio, prolongado sabor | néctares de frutas,
dulce residual enla boca, se utliza sola o en | concentrados de
combinacién con otros endulzantes, no aporta | bebidas, edulcorantes
energia (calorias), muy estable en todos los | de mesa, productos
procesos y condiciones utilizados en la industria | lacteos, de
de alimentos. panificacién, entre
otros.
Tiene muy pocas
aplicaciones en la
Alitame Es 2,000 veces mas dulce que el azlcar, sabor h”dtl)!zt”a alimenticia
dulce limpio parecido al del aspartame, | 9€PI00 @ Qué No es
proporciona 4 kilocalorias por gramo, pero por ser gggesiztable dea l?;
tan intensamente dulce se L.JtI|IZ?: en canpgjades industria de alimentos
muy b_eyas por lo que su contribucion energéticaes | ~omo es el caso del
insignificante. horneado 0 la
pasteurizacion.
Es mas estable que el
aspartame a
diferentes niveles de
Es por lo menos 7,000 veces mas dulce que el | PH vy ~a altas
Neotame azucar, por lo que su manejo es dificil por las temperaturas por lo
cantidades extremadamente pequefias que se glljjgtitutosmé?al agg?a?
utilicen, su perfil de sabor es muy similar al del para la elaboracion
Aspartame. de diferentes
productos
alimenticios

Fuente: Snarff, (2006).
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CUADRO N° 4.4

EDULCORANTES NO CALORICOS O NO NUTRITIVOS DE ORIGEN

SINTETICO (CONTINUACION)

PRODUCTO DESCRIPCION UsoSs
Es cerca de 200 veces mas dulce que el azucar,
sabor dtUICde (ljntegsq, de dett)ecctljo? en IadbO(I:a Un | Se emplea en la gran
intenso que el aziear, que dura en la boca largo | M2YOTa de productos
Aspartame| .. . ' . s ligh m rincipal
P tiempo y en ocasiones se asocia a sabor metalico sgs:i tu(t:c()) gel paz?]c?:r
0 extrafio, poco estable a altas temperaturas y a |
ciertos valores de pH, puede reaccionar con otros | (9lucosa)
componentes de los alimentos.
Se usa en bebidas
Es casi 200 veces mas dulce que el azdcar, puede | refrescantes,
tener un sabor residual amargo en | Nectares de frutas,
concentraciones altas, por lo que regularmente se conpentrados de
usa en combinacion con otros endulzantes. | bebidas, edulcorantes
Acesulfame | Muestra caracteristicas de sinergia que al | de mesa, productos
potasico combinarse con otros endulzantes, mejoran las | lacteos, de
caracteristicas de los componentes de la mezcla, | panificacion, pastas

rapida deteccion en la boca, muy estable a los
procesos de la industria de alimentos, no
proporciona energia (calorias).

de dientes enjuagues
bucales, y productos
farmacéuticos  entre
otros.

Fuente: Snarff, (2006).
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4.1.3 Importancia de los edulcorantes en la industria de

alimentos

Todos los edulcorantes presentan comportamientos diferentes sobre
los alimentos, dado a que presentan propiedades fisicas, quimicas y
sensoriales diferentes. En algunos de los alimentos es necesario
emplear otros insumos para poder compensar su peso 0 su volumen
lo cual puede en algunos casos elevar los gastos de produccién.
Esto plantea un grave problema en la industria de alimentos, por el
aumento de los costos de produccion, ya que el producto debe
cumplir con los mismos requisitos de calidad y aceptabilidad dentro

de los consumidores.

Para que un edulcorante natural o artificial sea aceptado por
la industria de alimentos, ademéas de ser inocuo, el sabor dulce
debe percibirse rapidamente y desaparecer también rapidamente y
tiene que ser lo mas parecido posible al del azticar comun, sin
regustos. También tiene que resistir las condiciones del alimento
en el que se va a utilizar, asi como los tratamientos a los que se
vaya a someter (Reartes, L., 2001) tomado de Méndez, F; Saravia,
R. 2012.

4.1.4 Ingesta diaria admisible de los edulcorantes

Actualmente, no existen datos fiables suficientes, que demuestren
gue la ingesta diaria de edulcorantes artificiales pueda ser perjudicial
en cantidades moderadas, citado por Méndez, F; Saravia, R. 2012.

Sin embargo, hoy en dia se ha incrementado la cantidad de
alimentos que usan estos aditivos, especialmente bebidas
refrescantes y su consumo es cada vez mayor, lo cual podria
comprometer los niveles de ingesta diaria de modo que se excedan

los limites recomendables.
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La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agriculturay
la Alimentacién (FAO), Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
y la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA),
fundamentdndose en el resultado de diversas investigaciones,
avalan los beneficios de los endulzantes artificiales no caléricos para
determinados grupos de poblacién. Diversos estudios sefialan que
SuU consumo no causa riesgos en nifos, mujeres embarazadas
0 en periodo de lactancia, diabéticos y personas que deben
controlar su peso o mantenerlo (Chan P, Tomlinson B., Chen Y.J,
2000, citado por Méndez, F; Saravia, R. 2012.

En el cuadro N° 3.4, se muestran los niveles de consumo diario de
edulcorantes, expresados mediante el valor de IDA (Ingesta Diaria
Admisible) que representa la cantidad de sustancia que puede ser
consumida todos los dias durante toda la vida de una persona sin
producir dafio a la salud.

CUADRO N° 4.5

INGESTA DIARIA ADMISIBLE DE DULCORANTE (mg/Kg/dia)

Edulcorante FAO/OMS | EFSA
Acesulfame de K+. 0-15 0-9
Aspartame. 0-40 0-40
Ciclamato de 0-11 0-7
Na/Ca.

Sacarina de Na/Ca. 0-5 0-5
Sucralosa. 0-15 0-10

Fuente: Alonso J.R, (2010); tomado de Méndez, F; Saravia, R. 2012.

El valor IDA es estipulada por los organismos internacionales
regulatorios sobre alimentos, “Edulcorantes Naturales” (Alonso
J.R, 2010).
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4.2

4.1.5 Edulcorante ideal para uso alimentario

Un edulcorante debera satisfacer los siguientes requerimientos:

a) Poseer el sabor dulce de la sacarosa, sin regusto.

b) Bajo contenido caldrico, referido a una misma base de poder
edulcorante.

c) Resistencia a temperaturas elevadas y a los pH de los
alimentos, ser soluble en agua, poseer similares caracteristicas
de textura y viscosidad que la sacarosa en iguales condiciones,
no ser higroscopico.

d) Ser inerte con respecto a las sustancias presentes en la
formulacion de alimentos y no cambiar sus sabores.

e) No debe producir sustancias toxicas por descomposicion ni
reaccion, no ser toxico.

f) Ser estable y mantener sus caracteristicas con el tiempo

g) No poseer propiedades carcinogeénicas.

No existe ninguna sustancia que satisfaga todas estas condiciones,
por lo que se recomienda limitar el uso de los edulcorantes, se
prefiere recurrir a mezclas de edulcorantes o al uso de aditivos.
(Miquel, O, 1977) tomado de Méndez, F; Saravia, R. 2012.

Fundamentos tedricos de la stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)

La Stevia rebaudiana Bertoni, conocida también como Kaa-Heé es
una planta arbustiva semi-perenne que se propaga naturalmente,
originaria del noreste de Paraguay. Su importancia econdmica radica
en que, en sus hojas, posee una sustancia denominada esteviésido,
constituida por una mezcla de por lo menos seis glucésidos

diterpénicos.!

1 Glucdsidos: molécula obtenida por condensacion entre dos monosacéridos; Terpeno: molécula
de lipido derivado del hidrocarburo isopreno.
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4.2.1 Historia de la stevia (Stevia rebaudiana Bertoni), Kaa-Heé

El naturalista suizo Moisés Bertoni fue el primero en describirla
cientificamente en el Alto Parand. Posteriormente, el quimico
paraguayo Oviedo Rebaudi descubrié en 1900 un glucésido en esta
especie vegetal, por eso el nombre: Rebaudiana Bertoni. En ese afio
publica el primer analisis quimico de la planta. Rebaudi descubri6 en
el Kaa Heé, este glucésido edulcorante capaz de endulzar 200
veces mas que el azucar refinado, pero sin los efectos tan
contraproducentes que el aztcar comun produce en el organismo
humano. El Kaa Heé fue bautizada oficialmente en su honor como

Stevia rebaudiana o Eupatorium rebaudiana.

Desde la época precolombina los guaranies de la region la
utilizaron como edulcorante para el mate y otras infusiones, el
naturista Moisés de Santiago Bertoni? en 1887 que se informé sobre
sus propiedades edulcorantes. Por dificultades para su germinacion

no se pudo cultivar comercialmente en Gran Bretafia (Daciw, 2002).

Fue la hija de Bertoni, Vera, y su esposo Juan B. Aranda quienes
comenzaron con éxito la domesticacion del cultivo alrededor de
1964; el botanico Tetsuya Sumida introdujo cuatro afios mas tarde
en Japon, que es hoy uno de los mercados principales del producto.
En Paraguay el cultivo a gran escala comenzé en los afios 1970, y
desde entonces se ha introducido en Francia, Espafa, Argentina,
Colombia, Bolivia Peru, Corea, Brasil, México, Estados Unidos,
Canada, y sobre todo China, hoy el principal productor. La falta de
autorizacion por parte de la FDA para su uso alimentario ha sido uno

de los principales ébices para su consumo a gran escala.

Segun la FDA (2005) la stevia en su forma natural es 15 veces mas

dulce que el azucar de mesa (sucrosa) y el extracto es de 100 a 300

2 Mosises Santiago Vertoni, naturista paraguayo que estudié el clima, suelo y flora de su pais
(1857-1929)
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veces mas dulce que el azlcar. Es importante saber que no afecta
los niveles de azucar en el torrente sanguineo, se ha podido
encontrar que posee propiedades hipoglucémicas, las cuales
mejoran la tolerancia a la glucosa. Por este motivo se recomienda su

uso a pacientes diabéticos.

El Centro de Investigacion de Stevia de Brasil, que en el afio 1970,
en el Congreso Internacional de Diabetes, coincide con la tesis del
Dr. Carlos A. Oviedo, “Efectos del Kad Heé (Stevia rebaudiana
Bertoni) sobre la glucemia. “Estudios sobre 25 razones clinicas

hidrocarbonado normal”.

En 1970, el Dr. Carlos A. Oviedo de la Facultad de Medicina de la
UNA., expone los efectos del Kad Heé sobre la glucemia,
informacion suministrada al 2092 Congreso de Diabetes realizado en

Buenos Aires por el Dr. Ovidio Miguel.

En el Japdn se experimenta el uso domeéstico y su aplicacion en las

fabricas de alimentos y en la industria farmacéutica.

En 1976, en la 282 Reunion Anual para el Progreso de la Ciencia,
realizada en Brasilia, la Dra. Gila de Amaral de Von Schmelling
presento el trabajo titulado “Stevia rebaudiana Bertoni y sus efectos
hipoglicemiantes en conejos aloxannizados”, con el que deja
comprobado el efecto antidiabético de la planta. (Primal Nature,
2005).

En el 6° Congreso de Farmacologia, celebrado en Buenos Aires en
el ano 1976, también se presentaron 2 trabajos por el “Centro de
Investigacion de la stevia” de la ciudad de Sao Paulo, el Primer
trabajo fue: “El efecto inductor de la pérdida de peso corporal
(demostracion de la accion de Kaa Heé contra la obesidad)”; el

segundo: “Los efectos anti arritmicos (demostracion sobre el valor
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beneficio para el funcionamiento regular del corazon)”.

En el 7° Congreso Internacional de diabetes se dio a conocer su
posible accion hipoglucemiante. Rodriguez, J.; Saenz, M.: 2005.

4.2.2 Descripcion morfolégica de la stevia

La stevia es una planta subfruticosa, con tallo anual, sub-lefiosa,
levemente pilosa en las extremidades, es ramificada formando
multiples brotes con tendencia a inclinarse pudiendo a alcanzar
hasta 1.20 m de altura. La raiz es perenne, fibrosa, filiforme,
abundante, formando cepa. Las hojas son pequefias (5cm de
longitud y 2 cm de ancho), lanceoladas, muy dulces, festonadas,
opuestas en verticilos alternados, la parte mas ancha de la hoja se
encuentra en la mitad de la parte superior, como se observa en la
figura. Las flores se hayan dispuestas en capitulos pequefios (7 — 15
mm), terminales o axilares o agrupadas en particulas corimbosas, de

I6bulos blancos. Zanon (2000) citado por Delgado: 2003.

FOTO N° 4.1
PLANTA DE STEVIA

SRy
.’.'. ‘ ' . ¥ X

Fuente: Facultad de Agronomia de la Universidad de Buenos Aires

El cultivo de la stevia requiere de mucho cuidado, la produccion de
las plantulas se efectla, generalmente, empleando semillas o brotes
(hijuelos o vastagos), siendo este ultimo el método de produccién

mas ventajoso.
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Zanon (2000), citado por Delgado: 2003 indica que es recomendable
la propagacion por estacas 0 propagacion agamica (asexual o
vegetativa); sin embargo, dada la variabilidad genética antes
mencionada, que puede ocasionar un cultivo con plantas de
caracteristicas muy disimiles entre si, lo conveniente es la clonacién,
es decir, la reproduccién asexual, a partir de plantas caracteristicas
deseadas.

Se recomienda escoger para este fin una plantacién constituida por
cepas vigorosas de 3 a 4 afios de edad, las cuales pueden contar
con 20 o mas brotes por planta. La calidad y cantidad de brotes que
conforman cada cepa estan directamente relacionadas, entre otros
factores, con la edad y el manejo del cultivo que se ha de utilizar
para la obtencion del material en propagacion.

FOTO N° 4.2
PLANTA DE STEVIA EN TERRENO FIJO

Fuente: Propia
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FOTO N° 4.3
SIEMBRA DE ESQUEJES

Fuente: Propia

El periodo vegetativo de la stevia, por lo general tiene una duracion
de 2 a 3 meses, luego de la siembra (Diaz 2012) la duracién
depende de las practicas a la que esta sometido el cultivo.

Los resultados fisicos encontrados en la stevia con un periodo
vegetativo de 3 meses alcanza la madurez fisiologica (las células
llegan a su maximo crecimiento) y empieza a mostrar indicios de
madurez organoléptica, donde las hojas presentan un mayor dulzor
(Brandle, 2001) citado por Delgado: 2003.

Las hojas de stevia se cosecha antes o en la etapa de floracion,
Tanak (1982) indica que la cosecha de las hojas Optima para la
extraccion del edulcorante es antes de la floracién, por otro lado
Brandle (2001) sefala que una vez que la stevia entra en
florecimiento las concentraciones de glicsidos iniciales disminuyen.
Para optimizar la extraccion es recomendable trabajar con hojas

cosechadas antes de la floracion.

El secado de las hojas para obtener una humedad adecuada, para la

accion del principio activo, se efectia normalmente en forma simple
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o natural, sin intervencién de equipos, en un area semicerrada que
se encuentra techada y permite la circulacion de aire (galpon), no
debe exponerse muchas horas al sol ni apilarlas en el galpén, las
hojas requieren ser removidas constantemente para agilizar el
secado. (Diaz: 2012).

FOTO N° 4.4

SECADO NATURAL DE HOJAS DE STEVIA

Fuente: Elaboracion propia

4.2.3 Requerimientos Agronémicos

Generalmente produce bien en suelos franco arenosos o franco
arcillosos con pH entre 5.5 y 7.5. Es una planta de dias largos y
mucho sol. Produce muy bien desde el nivel del mar hasta los 1,500
metros de altura, incluyendo zonas costeras. Requiere de 1,400 a
1,800 mm de lluvia por afio. La planta no soporta sequias muy
prolongadas. Para su crecimiento soporta temperaturas de 13°C,
estando la optima en el rango de 18°C a 34°C. Resiste y prospera
hasta los 43°C, pero acompafiada de precipitaciones frecuentes.
Valores por debajo de 13°C, inhiben el crecimiento hasta 5°C, y por

debajo de este valor, la planta muere.

-27-



Si el suelo presenta acidez marcada, serad necesario estudiar las
causas Yy luego proceder a enmendar (Diaz: 2012).
4.2.4 Componentes quimicos de la planta de stevia

Las hojas de Stevia rebaudiana Bertoni contienen una mezcla
compleja de diterpenos labdanicos, triterpenos, estigmasterol,
taninos aceites volatiles y ocho glicésidos diterpénicos dulces:
Esteviosido, esteviolviésido, rebaudidsido A, B, C, D, E y dulcoésido
A. segun Cramer-lican (1987) citado por Pasquel (1999), en la figura
se observa los principales glicésidos de la stevia (esteviosido y
rebaudiosido A).

4.2.5 Férmula general de los glicosidos de Stevia rebaudiana

FIGURA N° 4.2

ESTRUCTURA MOLECULAR DE LA STEVIA REBAUDIANA

CH>

Fuente: Base de datos, biblioteca de la Facultad de Agronomia, Universidad
Nacional de Buenos Aires
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Rojas: 2009 indica que en la stevia el contenido de clorofila es 3
veces mayor al de otras plantas por ello su color el verde es mas
intenso por lo que se cree que la clorofila se transforma en el

principio dulce.

La stevia es una hierba que funciona como reemplazo saludable del
azucar. Ademas de no poseer ninguna de las caracteristicas nocivas
de los endulzantes industriales, regula la presion arterial y los
niveles de insulina, ataca a las bacterias y reduce la necesidad de

consumir dulces (Atencio, 2005).citado por Caruajulca: 2012.

La produccion mundial de stevia estd en mas de 30 000 ha, de las
cuales 25 mil se hallan en china continental. Paraguay ocupa el
segundo lugar con unas 800 has. Otros paises productores son:
Corea, Canada, Malasia, Vietnam, Brasil, Colombia, Ecuador,
Argentina, Filipinas, Singapur, Tailandia, Espafia y otros en menor

escala.

El Japon es uno de los mercados mas competitivos, también el
norteamericano, el canadiense, parte de Europa y el resto de Asia.
Sin embargo el mercado Latinoamericano, aun se encuentra en la

etapa de desarrollo, y representa un mercado potencial.

El mercado mundial de edulcorantes de alto poder y bajo contenido
caldrico, es equivalente a entre 15 y 20 millones de kg de

esteviosido por afo.

La distribucion del consumo mundial de edulcorantes se compone
de 148 millones de toneladas de azucar de cafia, 20 millones de
toneladas de edulcorantes artificiales y 4 mil toneladas de

esteviosidos.?

3 http://imww.monografias.com/trabajos87/stevia-rebaudiana-y-sus-potencialidades
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4.2.6 Regulacion y aprobacion de su uso.

Caruajulca 2012 hace un compendio de varios autores sobre las
restricciones, regulacion y aprobacién del uso de la stevia:

Japon viene utilizando stevia por décadas desde 1970, desde los
afios 1970 y 1980 se venden libremente stevia en tiendas de hierbas

y alimentos saludables en los EE.UU, (Baker, 2011).

En EEUU la stevia empez06 a aparecer a finales de 1980, como un
suplemento dietético, pero los Administracion Alimentos y Drogas de
los EE.UU. neg0 varios intentos de mercado de la stevia como

aditivo alimentario (Baker, 2010).

En 1988, los acontecimientos en los EE.UU. dieron un giro extrafio
cuando los editores del libro de cocina con stevia fueron ordenados
por los agentes federales para destruir todas las copias, en base a
gue alentaron a la poblacion a utilizar la stevia en formas diferentes

a las permitidas (Baker, 2010).

En 1991, una denuncia andénima llevd a la Administracion de
Alimentos y Drogas de los EE.UU. a la categorizacion de la stevia

como aditivo alimentario inseguro y prohibio a su uso (Baker, 2010).

La prohibicién se suprimié en 1994, cuando una nueva ley se
aprobd, que reconoce el uso de la stevia como un suplemento
dietético. Esto todavia no permite su uso como aditivo alimentario,

por ejemplo como edulcorante (Baker, 2010).

El Comité Mixto FAO/OMS de Expertos en Aditivos Alimentarios
(JECFA) en sus reuniones 682 y 692 (2008) evaluo los resultados de
estudios especificos en humanos realizados y establecid una IDA
para los glicésidos de esteviol de 0—4 mg por kg de peso corporal,

expresada como esteviol (FAO, 2008).
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En la 682 reunion de la JECFA se elaboraron especificaciones
completas, indicando que la pureza del aditivo alimentario es del 95
por ciento para los siete glicosidos de esteviol entre estevidsido y
rebaudiésido A y cantidades mas pequefias de otros glicésidos de
rebaudiésido C, dulcésido A, rubusosido, esteviolbiosido vy
rebaudiosido B (FAO, 2008).

La FDA (Food and Drug Administration) ha concluido que no existe
fundamento para objetar el uso de ciertos preparados refinados de
stevia en alimentos. Estos refinados de stevia pueden ser
legalmente vendidos y afiadidos a productos alimenticios en los
Estados Unidos (FDA, 2011).

En el 2008, la FDA dio su aprobacion para Rebaudiésido A, logrando
un status GRAS “Generally Recognised As Safe” (Baker, 2010).

En Europa, la stevia no esta todavia aprobada para su uso excepto
en Francia, pero a principios de este afo, la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria publicO una opinidén cientifica afirmando su
conviccion de que los glucésidos de esteviol son seguros para el
consumo estableciendo un nivel de ingesta diaria admisible. Esto es
visto como la apertura de una puerta para la plena regulacion y

aprobacion durante el préximo afio (Baker, 2010).

4.2.7 Propiedades y usos de la stevia como edulcorante

Las hojas secas de stevia contienen aproximadamente 42% de

sustancias hidrosolubles siendo el principio activo mas importante, el

estevidosido. Ademas, contienen proteinas, fibra, hierro, fésforo,

calcio, potasio, zinc, rutina, vitamina Ay C.

« Estudios indican que esta planta tiene actividad antibidtica, de
manera especial frente a las bacterias que atacan las mucosas

bucales y los hongos que dan origen a la vaginitis en las mujeres.
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« Se utiliza también para combatir la fatiga, y dolencias en el higado,
el pancreas y el bazo. la medicina paraguaya utiliza la stevia
rebaudiana como hipoglucemiante, digestivo, cardiotonico,
diurético, hipotensor, vasodilatador, antidcido. También tiene
efectos beneficiosos en la absorcion de grasas y en la presion
arterial; revitaliza las células epiteliales y ayuda en la rapida
cicatrizacion de las heridas. (Perfil tecnoldgico del cultivo de stevia)

eLa stevia rebaudiana ayuda aquellas personas que desean
disminuir o controlar su ingesta de azUcares, como es el caso de
los diabéticos tipo |, dado que este edulcorante no es metabolizado
por el organismo. Esta sustancia permite mantener dentro de
valores normales los niveles de glucosa en sangre, induciendo a
las células beta del pancreas a producir importantes cantidades de
insulina y como resultado, se podria pensar en la eliminacion
parcial o total de la insulina, en el caso de diabetes tipo Il en
pacientes adultos, para los cuales la ingesta de glucidos no es tan
importante como en pacientes jovenes. Asi mismo, podria ayudar a
individuos que padecen obesidad, a equilibrar o disminuir su
ingesta calorica facilitando la pérdida de peso.

« Es antioxidante y diurético; Se usa en enjuagues bucales y pasta
dental porque retarda la aparicion de la placa de caries, ayuda en
la desintoxicacion del organismo debida al tabaquismo y al
alcoholismo.

«Se emplea como edulcorante de mesa, en la elaboracién de
bebidas, dulces, mermeladas, chicles, confituras, yogures, en
pasteleria entre otros. Se puede consumir en forma natural o en
infusién, con un efecto antioxidante, seis veces mayor que el té
verde.

« En Japodn el concentrado de esta planta se usa como alimento en
la cria de animales como peces y en la agricultura en la obtencién

de frutas mas dulces y grandes.
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4.3

4.2.8 Métodos de extraccion de la stevia

Hay gran cantidad de métodos patentados para la extraccion del

esteviésido entre los cuales tenemos:

o Solventes (Haga, 1976; Bondarev, 2001; Morita, 1978)

o Procesos de membrana (Kutowy, 1999; Wea-Shang Fuh, 1990)

o Absorcion cromatografica (ltagaki, 1979; Dobberstein, 1982;
Kolb, 2001)

o Intercambio i6nico (Uneshi, 1977; Giovanetto, 1988; Payzant,
1999)

o Precipitacion selectiva (Matsushita y Kitahara, 1981; Kumar,
1986)

o Fluidos supercriticos (Kienle, 1992)

o Meétodo con alcohol isobutilico (MERCk P.A.99, 9959), Alvarez
(1984) y Goto (1977), Reafo; Gonzéles: 2007.

Fundamentos teoricos del sanky (Corryocactus brevistylus)

El sanky cuyo nombre cientifico es Corryocactus brevistylus es un
fruto andino con grandes propiedades beneficiosas para el
organismo, se dice que disminuye el hambre, regula la sed y posee
propiedades curativas se considera un antioxidante natural muy
poderoso (http.cultivosantiguos.blogspot.com/2011/03/sanky-fruta-
medicinal-andina)

El sanky se caracteriza por ser un fruto jugoso con un bajo
contenido de azucar y sabor ligeramente &cido, presenta gran
contenido de fosforo y calcio, por lo que es recomendable para el

tratamiento de la osteoporosis.

Presenta una alta concentracion de acido ascérbico, por lo que se
hace interesante para combatir el escorbuto, que es producida por

la carencia de vitamina C.
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Supera el doble del potasio que contiene el platano, aportando a
nuestro organismo muchas propiedades beneficiosas, el fruto
proviene de un cactus denominado sankayo que crece al sur de
Peri y norte de Chile. Recibe otros nombres comunes como:
Guacalla, quisco de flores amarillas.

FOTO 4.5
FRUTO DEL SANKY

Fuente: http://www.lamolina.edu.pe/gaceta/edicion2006/notas/notal53.htm

El sanky segun Deiter Linares (2001) es una fruta conocida como
quita hambre por lo que se recomienda para las personas que
desean hacer dietas, ademas contiene grandes cantidades de
pectinas y mucilagos cumpliendo una funcion de protector gastrico

ayudando en caso de ulceras o inflamaciones del estdmago.

En los estudios realizados en la universidad Agraria de la Molina, se
ha encontrado gran cantidades de potasio, siendo ideal para
rehidratar el cuerpo combatiendo el cansancio y la debilidad. Asi

mismo evita que los diabéticos tengan ansiedad de comer.

Pose en su composicion gran cantidad de agua bioldgica usado en

tratamientos para desinflamar la préstata, la presencia de &cido
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ascorbico evita la aparicion del cancer prostatico y otras
enfermedades peligrosas.
FOTO 4.6
FRUTO DEL SANKY ENTERO

Fuente:http://cultivosantiquos.blogspot.pe/2011/03/sanky-fruta-medicinal

4.3.1 Propiedades del sanky:

Segun la plataforma http://cultivosantiguos.blogspot.pe/2011/03/
sanky-fruta-medicinal-andina.html las propiedades del sanky tiene
influencia en las siguientes enfermedades de las personas:
Obesidad: Reduce el tejido adiposo, el colesterol y triglicéridos
eliminando problemas cardiacos y coronarios.

Gastritis: Reduce la acidez natural elimina la gastritis y las ulceras,
contiene pectinas que regeneran las mucosas gastricas.

Ulceras: Es cicatrizante regenerador a nivel celular y tisular los
organos afectados.

Higado: Tiene alto poder desinflamante, propiedades
hepapotrectoras, mejora la circulacién, limpia los rifiones, fortalece
el higado, sus arterias y el corazon.

Anemia: Es reconstituyente, se recomienda para el cansancio
mental y sicolégico, fisico y nervioso, util contra la falta de apetito y

anemia.
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Diabetes: Estimula el pancreas y regula naturalmente la glucosa.

Osteoporosis: bueno para la osteoporosis y osteopenia.
Estrefiimiento: Por las gomas que contiene combate el
estrefiimiento, limpia el colon y el intestino grueso previniendo el

cancer y otras enfermedades degenerativas.

Tiene propiedades antitumorales y anticancerigenas, recomendado
para combatir el cancer al colon, prostata, cuello uterino, mamas y

tumores en general.

Anti estrés: Reconstituye el sistema nervioso induce a la relajacion.
Soriasis, alergias: Fortalece el sistema inmunoldgico, recomendado
a pacientes en recuperacion y pacientes con enfermedad de

depresion.

4.3.2 Descripcion botanica del sanky

En la visita realizada el dia 08 de diciembre de 2014 a la pagina
http:/www.lamolina.edu.pe/gaceta/edicion2006/notal53.htm se

investigo lo siguiente:

El sanky es una Cactacea andina de alto valor antioxidante de tallos
carnosos que alcanza hasta los 2.5 metros de alto. Crece en las
laderas de los cerros, lugares pedregosos, arenosos y rocosos, con
poca agua o humedad su area de mayor concentracion de

plantas esta entre los 2500 a 3300 msnm.

Segun http://web.ing.puc.cl/~ing1004/Homeworks/SeresVivos_E3/g
16_BernarditaGonzalez_CorryocactusBrevistylus%20%282%29.pdf

refiere acerca de la descripcion morfologica del sanky lo siguiente:
“tallos carnosos que alcanzan hasta 2-5 m de altura, ramificado libremente
desde la base, formando grandes grupos; verde oscuros a verde claros-
amarillentos; 7-8-costillas, con espinas, las mas largas de 24 cm de largo.
Florece diurnamente, flores amarillas, fragantes, 5-6 cm de largo x 10 cm de
ancho; fruto baya verde-amarillenta, redonday jugosa, de 12 cm de didmetro,
con abundantes espinas, caediza al madurar; se llaman "sancayos" y se
comen frescos y maduros, son acidos y agradables”.
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“Esta planta posee la caracteristica de adaptarse a lugares aridos por
diversas razones especiales, algunas son la rdpida absorcidon de agua por
las raices después de una sequia y el metabolismo acido de las crasulaceas.
También tiene esta cualidad por su forma; que sean columnares, compactos
y globosos con una orientacion del tallo determinada; por el porte, la forma
de las costillas y la presencia de espinas y tricomas que afectan la
intercepcion de la radiacion solar. Se le afiade el hecho de tener cera
epicuticular, cuticula gruesa y epidermis multiple con estomas hundidos en
algunas especies”.

“Este cactus mide 1,5 metros y puede llegar hasta los 5. Tiene un tronco
corto y grueso que se ramifica desde la base. Son de color verde y pueden
llegar a ser amarillos producto de la insolacién. Tiene espinas en vez de
hojas y miden de 4 a 10 cm las mas grandes”.

“Sus flores, que seran luego la romba, rumba, maksa, kontumela, kontumila,
kontoksa, sanky, kontuksa o sancayo (fruto) son amarillentas y sin perfume,
mientras que el fruto es esférico y verde oliva. Es comestible de carne &cida
y jugosa con numerosas semillas (las que se encargan de la reproduccion
del cardon)”.

“Este fruto tiene aplicacion medicinal (se consume en las mafanas en
ayunas) para la vesicula, dolor de estdbmago, higado, céalculos y sirve
también como laxante”.

“El cactus tiene un excelente mecanismo de adaptaciéon alos medios aridos,
gracias a una serie de caracteristicas especiales con las que esta “equipado”
y que giran en torno a una sola misién: la retencion del agua. A continuacién
analizaremos parte a parte las particulares estructuras y mecanismo que
colaboran para almacenar este recurso tan escaso para ellos”.

“Las espinas son hojas muy modificadas compuestas por células muertas.
Dentro de las funciones que sirven para favorecer la conservacién del agua,
son hacer sombra, reducir el flujo de aire en él”.

FOTO 4.7

CACTUS DEL SANKY

Fuente:
http://web.ing.puc.cl/~ing1004/Homeworks/SeresVivos E3/gl16 BernarditaGonzale
z_CorryocactusBrevistylus%20%282%29.pdf
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FOTO 4.8
CULTIVO DEL SANKY

Fuente: http://www.lamolina.edu.pe/gaceta/edicion2006/notas/notal53.htm

“El sanky muy importante desde el punto de vista alimenticio, sus frutos
se comen al estado fresco y maduros los mismos que son acidos y muy
agradables. Ademas su consumo en nuestro pueblo se hace en jugos,
mazamorras, bebidas que con la Wira wiray Mufia combinan bien”

(www. lamolina.edu.pe/gaceta/edicion2006/notas/notal53.htm

Sus frutos son una baya de color verde amarillento redondos y
jugosos de 12cm de diametro en promedio, con abundantes espinas,
por ser un fruto marginal crece en las laderas de los cerros. En los
pueblos del sur de la sierra lo consumen como fruta fresca y también

en bebidas como néctar de jugo.

En la pagina http://web.ing.puc.cl/~ing1004/Homeworks/SeresVivo
s_E3/g16 BernarditaGonzalez_CorryocactusBrevistylus%20%282%
29.pdf Universidad Catodlica Chile, Escuela de Ingenieria refiere que

el sanky (Corryocactus Brevistylus) es:

“Planta de la familia de las Cactaceas, procedente de México, con tallo
globoso provisto de costillas y grandes surcos meridianos y con grandes
flores amarillas sobre las costillas”.
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4.3.3. Composicion quimica del sanky

En estudios realizados en la Universidad Nacional Agraria La Molina
del fruto del sanky proveniente del valle del Saisa, solicitado por el
alcalde del municipio de Saisa.

TABLA 4.1

COMPOSICION QUIMICA DE LA PULPA Y CASCARA DEL

SANKY
Componente Pulpa Céascara
Caloria (Kcal) 17,6 28
Humedad (g/1009) 95,2 91,6
Carbohidrato (g/100g) 3,1 5,6
Ceniza (g/1009) 0,4 1,4
Grasa (g9/1009) 0,0 0,0
Fibra (g/100g) 0,9 1,7
Proteina (g/100q) 13 1,4
MINERALES
Calcio (ppm) 104,5 752,0
Potasio (ppm) 5 566,4 1743,9
Fésforo (mg/100g) 12,8 6,7
VITAMINAS
Vitamina C (mg/100g) 57,1 2,5

Fuente: http://www.lamolina.edu.pe/gaceta/edicion2006/notas/notal53.htm

4.3.4 Usos del sanky
Desde el punto de vista industrial se le sefiala como fuente de acido
citrico y como insumo para la fabricaciéon de jugos mermeladas,

jaleas, caramelos, cOcteles, bebidas, etc.

Para usos medicinales comunmente los pobladores usan el jugo del
sanky en altas concentraciones porque posee
propiedades laxantes. Ademas tiene propiedades tensor-

reguladores y también previene la gastritis y enfermedades del
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4.4

higado. En cosmética la cascara del fruto se usa para lavar el

cabello.

Analisis sensorial de los alimentos

El analisis sensorial de los alimentos son pruebas muy frecuentes en
esta area, para evaluar los alimentos utilizando los sentidos, ellas
implican el uso de técnicas especificas que se encuentran
estandarizadas, con el propésito de disminuir la subjetividad en las
respuestas, es un indicador de la calidad de productos terminados
asi como de los procesos de rutina. Para ello es necesario contar
con uno o mas evaluadores, solo se requiere ser sensitivos y no
sufrir de ninguna incapacidad sensorial. Es importante contar con un
grupo evaluador que conformen un panel sensorial conocedores de

las técnicas apropiadas.

4.4.1 Tipos de analisis sensorial

a) Analisis descriptivo.- Es una prueba completa se tiene la
descripcion de las propiedades sensoriales y su medicidn (cualitativa
y cuantitativa).Para preparar al panelista se presenta varias
muestras de diferentes olores o sabores e inmediatamente los
describe, se tiene un proceso mental de estimulo-respuesta, luego
de esto se procede a trabajar con la muestra objeto y se desarrolla
un vocabulario de ocho o quince palabras para describirlo.

En la segunda fase hay que dar una medida inconscientemente,
formalizarlo y hacerlo consciente asumiendo escalas cuya intensidad
se define con anticipacion.

b) Analisis discriminativo.- se utiliza para ver las diferencias entre
productos, el resultado del panel debe ser cuanto difiere de un
control o producto tipico de manera global no por atributos.

c) Test del consumidor.- también se le llama test heddnico, en este

caso se trabaja con un panel no entrenado y la consulta es si le
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agrada o no el producto, se puede emplear un focus group, se
buscan consumidores que sean habituales del producto que se esta
evaluando. La consulta seria si son distintos, si no difieren, si son

dulces, si son amargos siendo esto un instrumento de medicion.

4.4.2 Cantidad de personas necesarias para un analisis
Sensorial

De acuerdo al tipo de andlisis sensorial que se realice a los

alimentos se propondra el nimero de personas necesarias para

conformar el panel.

Tabla N° 4.2
Cantidad de personas necesarias para un analisis sensorial:
Tipo de N dt_a personas Observacion
prueba necesarias en el panel
Andlisis No mayor de 10 Dificultad para
descriptivo entrenar un nimero
mayor de personas
Andlisis Minimo 20- 25 Dependiendo del tipo
discriminativo de ensayo
Test del Por lo menos 80 Se requiere
consumidor personas numerosas
(prueba respuestas para que
hedonica) los resultados sean
validos.
Fuente:

http://datateca.unad.edu.co/contenidos/401552/Capitulo_8/817mtodo_de bradley
para_seleccin_de catadores anlisis_secuencial.html

4.4.3 Método de Bradley para seleccidén de catadores

Este método para seleccionar catadores, permite establecer los
limites inferior y superior para un determinado nimero de ensayos
de pruebas discriminativas en los cuales deben de estar el nimero
de aciertos de un catador para ser rechazado, entrenado o no tener
la necesidad de entrenamiento. El método se basa en los resultados

de sucesivos ensayos, que generalmente se realizan en sesiones
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distintas para evitar fatiga en los panelistas, su nimero de aciertos y

el numero total de ensayos realizados.

Se calcula el limite inferior del método Bradley de la siguiente

manera.

logf —log(1—a) —nlog(l—p,) + nlog(1l—p,)
ﬂ —_
logp; —logp, —log(1—p,) +log(1l—p,)

Donde:

a=Probabilidad de aceptar un panelista no entrenado, 0,01
B=Probabilidad de rechazar un panelista entrenado, 0,05

po=Maximo de respuestas incorrectas aceptables para un panelista
(40%), 0,4

p1=Min de respuestas correctas aceptables para un panelista (60%), 0,6
n= Numero de pruebas

Asi que para un numero de pruebas n=14 la formula queda:

_log0,05—log(1—0,01) — 14log(1—0,6) + 14log(1—0,4)
o log 0,6 — log 0,4 —log(1 — 0,6) + log(1 — 0,4) B

3,32

El limite superior del método Bradley se calcula de la siguiente

forma: o log(1— ) —loga — nlog(1l —p,) + nlog(1—p,)

! logp, —logp, —log(1—p,) + log(1—p,)

Remplazando los valores correspondientes resulta: D1= 12,62

Para poder usar el método de Bradley, se grafican el numero de
pruebas contra el numero de aciertos del catador y se observa su
comportamiento con respecto a las rectas de limite inferior y limite
superior. Si la linea del catador se mantiene por debajo del limite
inferior, es rechazado, si se encuentra en la region entre el limite

superior e inferior, es necesario entrenarlo y si la linea del catador se
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encuentra por encima del limite superior, no es necesario mas
entrenamiento para el catador.

Se espera que al comienzo el catador se encuentre por debajo del
limite inferior dado por el método de Bradley o en la regién
intermedia (entrenamiento) y que a medida que realiza los ensayos
sucesivos su desempefio mejore hasta situarse bien en la regién de
entrenamiento o por encima del limite superior (N0 necesita mas
entrenamiento). Si se observa que el comportamiento del panelista
es totalmente lineal, se debe evaluar si es susceptible de
entrenamiento al encontrarse en la region entre ambos limites o es
necesario rechazarlo por mantenerse por debajo del limite
inferior. http://datateca.unad.edu.co/contenidos/401552/Capitulo_8/8
17mtodo_de_bradley para_seleccin_de_catadores_anlisis_secuenci

al.html
FIGURA N° 4.3
METODO DE BRADLEY
Método de Bradley
25
20 ==
E 10 == . = - limite inferior
2 limite superior
5 — =
0] — T T T T
8 13 18 23 28
No de pruebas
Fuente:

http://datateca.unad.edu.co/contenidos/401552/Capitulo_8/817mtodo_de bradley
para_seleccin_de catadores_anlisis_secuencial.html

El analisis sensorial es aplicable en muchos sectores, tales como

desarrollo y mejoramiento de productos, control de calidad, estudios
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sobre almacenamiento y desarrollo de procesos (Watts, 1992).
Citado por Caruajulca: 2012.

El andlisis sensorial de los alimentos se lleva a cabo de acuerdo con
diferentes pruebas, segun sea la finalidad para la que se efectue.
Existen tres tipos principales de pruebas: las pruebas afectivas, las
discriminativas y las descriptivas (Anzaldtia y Morales, 1994) Citado
por Caruajulca: 2012.

Para el presente trabajo de investigacion realizamos un test al
consumidor mediante escala heddnica. El uso de la escala heddnica
permite, aparte de medir preferencias, medir estados psicologicos
del consumidor. EI método utiliza la medida de la reaccion humana
como elemento indirecto para evaluar el producto. Es una de las
técnicas mas usadas para la medicion de la posible aceptacion de
un producto en el mercado, se le pide al consumidor que mida el
nivel de agrado o desagrado con respecto al producto a través de
una escala verbal-numérica que se encuentra explicada en el

cuestionario suministrado.

TABLAN®4.3
ESCALA HEDONICA AMERICANA

ESCALA
Me disgusta extremadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta moderadamente
Me disgusta levemente
No me gusta ni me disgusta
Me gusta levemente
Me gusta moderadamente
Me gusta mucho
Me gusta extremadamente

OO NO|ORWIN|F

Fuente:
http://datateca.unad.edu.co/contenidos/401552/Capitulo_8/832escala_hednica.html
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4.4.5 Codificacion de las muestras
Las muestras deben llevar un cédigo que no permita al panelista
informacion alguna de la identificacion de la muestra, ni introducir

sesgos a la evaluacion.

4.4.6 Pruebas estadisticas

Los datos de las escalas nominales y ordinales se analizan
empleando analisis estadisticos no paramétricos, mientras que los
datos de las escalas de intervalo y racionales, se analizan
empleando pruebas estadisticas paramétricas. Los métodos no
paramétricos permiten un grado de discriminacidon menor que los
métodos parameétricos, pero no requieren que los datos tengan una
distribucion normal e independiente, como ocurre con las pruebas
paramétricas. Las pruebas paramétricas requieren escalas que
tengan intervalos o categorias constantes, tanto psicolégicamente
como en magnitud; de lo contrario, las categorias deberan
considerarse datos nominales y analizarse utilizando métodos no
paramétricos. Por lo general, los datos sensoriales nominales se
analizan mediante pruebas binomiales o de Ji-cuadrado. Los datos
sensoriales de tipo ordinal o de posiciones, generalmente se
analizan con las pruebas de Kramer o de Friedman; sin embargo,
recientemente se ha visto que la prueba de Kramer no resulta
apropiada (Basker 1988; Joanes 1985) por lo que no es
recomendable. La prueba paramétrica mas frecuente para los datos
sensoriales expresados en escala de intervalos o escalas racionales
es el andlisis de varianza (ANOVA). Pruebas de comparacion
multiple de medias, se utilizan para identificar muestras que difieren
entre si, una vez que se ha confirmado la presencia de diferencias
estadisticas mediante analisis de varianza. Muchas pruebas de
comparaciéon multiple, tales como la Nueva Prueba de Rangos

Multiples de Duncan, la Prueba de Tukey, la Prueba de la Menor
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4.5

Diferencia Significativa (MDS) y la Prueba de Scheffe, estan
disponibles. Las pruebas de Duncan y Tukey son utlizadas
frecuentemente para datos sensoriales ya que no son consideradas
ni muy liberales ni muy conservadoras. Las técnicas de andlisis de
multivarianza pueden ser utilizadas cuando se investigan relaciones
entre un numero de diferentes mediciones o pruebas. Andlisis de
Regresion y Correlacion, Andlisis Discriminante, Analisis Factorial y
Anadlisis de Componentes Principales, son tipos de analisis de
multivarianza utilizados frecuentemente en estudios sensoriales.
(Watts, Ylimaki et al :1992).

Sin embargo la tecnologia nos permite hacer usos de programas
faciles de rapida resolucién en calculadoras y en computadoras.

En el area de los alimentos existe el software Opticad 2012 de fAcil
aplicacion que simplifica el tratamiento de los datos con soluciones

rapidas.
Uso de software OptiCad 2012

4.5.1 OptiCad 2012

Es un software que nos permite tratar datos para realizar diversos
tipos de analisis estadisticos, incluyendo el andlisis de varianza
(ANOVA) software de facil uso y especialmente para el area de

alimentos (manual OptiCad 2012).

El software OptiCad 2012 cuyo autor, ingeniero agroindustrial Wilson
Urrutia Gutiérrez recomienda para aquellos profesionales que
realizan estimaciones del comportamiento de los alimentos frente a
las condiciones de proceso, enmarcados en la minimizacion de

costos y maximizacion de utilidades.

El reporte de los calculos realizados ayuda enormemente a la

optimizacién del tiempo, puesto que los calculos demandan mucho
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tiempo. Las aplicaciones importantes del software incluyen:
programacion lineal, método simplex matricial, calculo psicrométrico,
propiedades fisicas de los alimentos, tiempo de congelamiento,
reologia de alimentos, base datos para alimentos, métodos
numeéricos, todo tipo de regresion etc que pueden ser guardados en
formato MS Word e incluso en Excel, generando gréficos.

Nosotros emplearemos este programa para realizar el andlisis de los
datos obtenidos mediante pruebas de degustacion del néctar de
sanky endulzado con stevia. Este programa nos ayudo a deducir el

grado de aceptacion del néctar.

A continuacion mostraremos paso a paso como se empled este

programa.

FIGURA N° 4.4
VENTANA DE PRESENTACION DEL OPTICAD 2012

\cerca de OptiCad 2012—_ ﬁ
£7 Windows 7 Uttimate

Microsoft Windows
Version &. 1 (compilacidn 7600)

Copyright © 2009 Microsoft Corporation. Reservados todos los derechos.

El sistema operativo Windows 7 Ultimate v la interfaz de usuario estan
protegidos por las leyes de marca comercial v otros derechos de propiedad
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FIGURA N° 4.5
VENTANA INICIAL DE OPTICAD 2012.

Bienvenidos a OptiCad...!

Fuente: Manual - Software OptiCad 2012
FIGURA N° 4.6
BASE DE DATOS DE LOS ALIMENTOS
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Fuente: Manual - Software OptiCad 2012
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FIGURA N° 4.7
INFORMACION NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS
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Fuente: Manual - Software OptiCad 2012
FIGURA N° 4.8
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FIGURA N° 4.9

APLICACION DE ANALISIS DE VARIANZA (ANOVA)

Archivoe  Ver
=) il

SR

Ventana _ Apliciones-Ingenieria_ Momento lineal  O.Unit. Tecnologia Aplicada  Ayuda

Administracién de directorios o #® B @ = |z B @ g

Calculadora

Andlisis Gréfico (Tabulaciones)
Consultar base de datos

Reselucién de sisterna de n ecuaciones
Solucién de incégnita

Disefios ANVA-DBCA

Métodos numéricos (Analisis Matricial)
Regresiones (Todos los tipos)

Planeamiente de produccion

a bR rRE AT EOEH

Mas herramientas... »

OptiCad V. 1.5 Optim. en Tecnolog. & Ing. de Alim. _Versién: 1.5 Beta Con

Wilson Urrutia Gutierez | wilson_urrutia@hotmail.com | Quedan 20

Fuente: Manual - Software OptiCad 2012
Ingresamos a la ventana ANOVA que es el tipo de estudio que

aplicaremos a nuestros datos.

FIGURA 4.10
VENTANA DE ANOVA
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El nidmero de tratamientos, se refiere a las diferentes muestras
presentadas a los degustadores.

El nimero de repeticiones, se refiere a la cantidad de personas que
participaron como degustadores.

Ademas, se evaluaran cuatros aspectos de las bebidas: color, olor,
sabor y aceptacion (COSA) por lo tanto se tendran que realizar
cuatro tablas de datos en OptiCad 2012, el cual nos arrojara los
resultados.

45.1.1 Andlisis de varianza

Boqué; Maroto manifiestan que el analisis de varianza (ANOVA) es
una potente herramienta estadistica, de gran utilidad tanto en la
industria, para el control de procesos, como en el laboratorio de
analisis, para el control de métodos analiticos. Los ejemplos de
aplicacion son mdltiples, pudiéndose agrupar, segun el objetivo que
persiguen, en dos principalmente: la comparacion de multiples
columnas de datos y la estimacion de los componentes de variacion
de un proceso. Para utilizar el ANOVA de forma satisfactoria deben
cumplirse tres tipos de hipétesis, aunque se aceptan ligeras
desviaciones de las condiciones ideales:

1. Cada conjunto de datos debe ser independiente del resto.

2. Los resultados obtenidos para cada conjunto deben seguir una
distribucién normal.

3. Las varianzas de cada conjunto de datos no deben diferir de

forma significativa.

El ANOVA considera lo siguiente:

Hipaotesis nula.- El promedio de cierto aspecto a calificar en todos los
grupos evaluados es igual.

Hipétesis alterna.- En al menos un grupo el promedio de cierto

aspecto es diferente (Boqué, Maroto)
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V. MATERIALES Y METODOS

5.1 Equipos, Materiales y Reactivos
Equipos

Balanza ohaus

Balanza analitica

Molino de martillo

Agitador de ancla

Phmetro Beckman

Picnometro de 10 mL

Equipo de filtracion al vacio

Marmitas de acero inoxidable

Rotavapor

Cuchillos

Materiales

¢ Hojas secas de stevia
e Frutos de sanky

¢ Vasos de precipitado
¢ Kitasato

e Baldes de pléastico

e Lienzo para filtro

e Carbon activado

Reactivos
e Acohol 96%

e Acido sulfurico

5.2 Descripcién de equipos y materiales

5.2.1 Equipos:
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Fig. N° 5.1

Balanza Ohaus

Para pesar las hojas y tarar los recipientes.
Fuente: Propio

Fig. N° 5.2
Balanza Analitica

‘

Para pesar los reactivos como el acido sulfurico y otros.

Fuente: Propio
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Fig. N° 5.3

pHmetro portéatil

Para medir el pH del extracto
Fuente: Propio

Fig. N° 5.4

Molino de Martillo de acero
Para reducir el tamafio de la hoja de stevia hasta malla 35
(0,500mm)

Fuente: Propio
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Fig. N° 5.5

Brixémetro Digital

Fuente: Propio

Fig. N° 5.6
Equipo de Fitracion a Vacio

o LN

B : = i
Fuente: kingdel17.en.alibaba.com
Fig. N° 5.7

Rotavapor

Fuente: Propio
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5.2.2 Materiales
Hojas de stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) seca

Las hojas de stevia seca con una humedad de 7-8 %
Aspecto Fisico: hojas secas verdes amarillentas conteniendo
glucésidos.
Frutos del sanky de procedencia desconocida y compradas en el
mercado mayorista Minka.
Fig. N° 5.8
ACOPIO DE SANKY

Fuente: Propio

5.3 Métodos y Procedimientos

5.3.1 Obtencion de las hojas de stevia

Las hojas de stevia seca son provenientes del fundo campoverde
ubicado en el caserio Ricardo Palma, Yarinacocha region Ucayali
(Diaz, 2012),las cuales se han secado al medio ambiente por un
periodo aproximado de 3 dias bajo sombra y con remocion

permanente.

5.3.2 Elaboracién del extracto de stevia
5.3.2.1 Metodologia de obtencidn del extracto

El extracto liquido de stevia puede ser aplicado directamente como

endulzante en un producto alimenticio sin que se aprecie alguna
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diferencia organoléptica frente al elaborado con steviésido comercial

obtenido por un procedimiento tradicional (Castro y Novoa, 2008).

Existen varios métodos patentados de elaboracion de extracto de
stevia segun el uso determinado. Para el presente trabajo se utilizara
el extracto de stevia como edulcorante, para endulzar el néctar de

sanky, previo tratamiento del extracto crudo de la siguiente manera :

Las hojas de stevia provenientes del fundo Campoverde del caserio
Ricardo Palma, distrito Campoverde, regién Ucayali fueron secadas
en situ, hasta lograr una humedad entre 7% y 8%. En el Laboratorio
de Operaciones y Procesos Unitarios (LOPU) empez0 el proceso de
extraccion, se trituro las hojas secas en un molino de acero hasta
malla 35. Se peso 500 gramos de hojas molida y en una marmita de
acero inoxidable, conteniendo 5 litros de agua destilada se llevo a
una temperatura aproximada de 50°C y se le agreg6 2 mililitros de
acido sulfurico concentrado, para realizar la hidroélisis acida, con
agitacion de 1000 rpm. por 5 horas, y se dejo hasta el dia siguiente

en maceracion (aproximadamente 10 horas).

Tras la extraccion siguio el proceso de pre-tratamiento con fieltros de
trama fina con el objetivo de retener las particulas de hojas de mayor
tamanfo, luego se decantod y se retirdé todo el material organico, este
extracto crudo se llevé al CET y se realizé la filtracion al vacio
utilizando kitasato y la bomba de vacio, el permeado se concentro en
el rotavapor, se hizo una segunda evaporacion antes de determinar

sus propiedades.
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FIGURA N° 5.9
DIAGRAMA DE FLUJO DE EXTRACION DE EXTRACTO CRUDO
DE STEVIA

0,5 Kg Hojas secas

y molidas
5L de agua
destilada >
2mL de &cido >
sulfarico L 4
concentrado Extraccion (Lixiviacion)

Temperatura: 50°C
5hrs. de agitacion 1000rpm
10hrs de maceracion

l

Filtracion

I

Extracto
4,143 Kg

Torta
1,357 Kg

v

y
Filtracion
al vacio

Concentracién
Rotavapor

Con el extracto de stevia obtenido se realizdé una prueba preliminar
para tener una referencia sobre el poder edulcorante del mismo.

Comparando una solucién que contiene 1 gramo de extracto en 100
mililitros de agua con 3 soluciones, que contienen: 12g, 15g, 20g de

azlcar respectivamente, con un panel no entrenado de 50 personas.
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Se codifico las muestras (154, 347, 582) como se detalla en la tabla
N° 5.1.

De las 50 personas, 6 eligieron la muestra 154, 8 personas la
muestra 347 y 36 personas la muestra 582.

Tabla N° 5.1
PESO DE AZUCAR POR MUESTRA
MUESTRA 154 12 gramos de azucar rubia en 100 ml de agua
MUESTRA 347 15 gramos de azucar rubia en 100 ml de agua
MUESTRA 582 20 gramos de azucar rubia en 100 ml de agua
PATRON 1 gramo de stevia en 100 ml de agua

Los resultados obtenidos se evaluaron en el programa estadistico
OptiCad 2012 andlisis de varianza ANOVA.

Se determina que la muestra elegida es la que contiene 20 gr de
azucar, es decir un gramo del extracto de stevia equivalen a una
solucion al 20% de azucar. Ademas se determinaron las
propiedades fisicoquimicas del extracto pH, grados brix, densidad

del extracto de stevia.

5.3.3 Elaboracién del néctar de sanky

A continuacion en la Figura 2, se muestra el flujograma de proceso
para la elaboracién de néctar de sanky endulzado con extracto de
stevia.

Se compré 5,8 Kg de sanky maduro en el mercado Minka, la fruta
fue recepcionada y seleccionada, retirando los magullados o
golpeados, luego se peso y se lavo, se cortd y se extrajo la pulpa de
caracteristicas muy gomosa para pulpearla en una licuadora, se le
agrego agua, en relacion 1:1 p/v para facilitar la extraccién, se hizo
pasar la mezcla por un tamiz para separar las semillas de sanky.
Con la pulpa obtenida se elabor6 el néctar de sanky mezclando con
agua destilada en relacion 1:2 p/v por su alta acidez, se agregd

CMC en una proporcién de 0,09% y sorbato de potasio en una
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proporciéon de 0,05 % aditivos permitidos segin norma general del

codex para zumo de frutas y néctares (CODEX Stand 247-2005) y

luego se pasteurizé a 85 °C por 15 minutos. Se separé 4 vasos de

un litro de néctar y se afiadié extracto de stevia como edulcorante

natural en cuatro proporciones diferentes 5g, 79, 99 y 11g

respectivamente, obteniendo cuatro muestras diferentes.

Se realizdé la evaluacion fisicoquimica (pH, °Brix y densidad) y

sensorialmente en cuanto al color, olor y sabor, aplicada a 50

panelistas no entrenados escogidos al azar.

FIGURA 5.10

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE NECTAR DE
SANKY ENDULZADO CON EXTRACTO DE STEVIA
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5.3.3.1 Codificacion de las muestras

Las muestras deben llevar un cédigo que no permita al panelista

informacion alguna de la identificacién de la muestra, ni introducir

sesgos a la evaluacion.

Se recomienda entonces, tomar los codigos de la tabla de niUmeros

aleatorios, asi se evitan los efectos sicolégicos en el orden de

presentacion y que el panelista crea que, de 4 muestras entregadas

como iguales, la del centro es distinta.

FOTO N° 5.1

MUESTRAS DE NECTAR DE SANKY

Fuente: Propia

TABLA N° 5.2
CODIFICACION DE LAS MUESTRAS

CODIGO DE MUESTRAS

212

471

336

649

VOLUMEN DE
MUESTRA DE
NECTAR (ml)

1000

1000

1000

1000

GRAMOS DE
EXTRACTO STEVIA
ANADIDOS A CADA
MUESTRA

11

Fuente: Propia
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FOTOS N°5.2
DOSIFICACION DEL EXTRACTO DE STEVIA EN EL NECTAR DE
SANKY

Fuente: Propia
Se aplicd la prueba sensorial con un panel no entrenado de 50

personas, se considero los siguientes atributos a calificar:

TABLA N° 5.3
ATRIBUTOS PARA EVALUACION
REPRESENTACION ATRIBUTO
C Color
O Olor
S Sabor
A Aceptabilidad

Fuente: Propia
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PRUEBAS AFECTIVAS: PRUEBA DE PREFERENCIA

En esta prueba se solicitara al catador que coloque cada muestra en

orden segun su preferencia, llenando la siguiente tabla:

TABLA N° 5.4
EJEMPLO DE TABLA PARA ORDEN DE PREFERENCIA

ORDEN DE
REFERENCIA

CcODIGO

Primero

Segundo

Tercero

Cuarto

Fuente: Propia

Los datos recogidos de la encuesta se trataron con el software

OptiCad 2012 para obtener los resultados.

Para tal efecto le elaboraron las siguientes fichas para las
encuestas, tanto para el grado de satisfaccion en la escala hedonica
como para la prueba de preferencia que le fue entregado a cada

panelista.
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FICHA DE EVALUACION N°1

PRUEBAS EFECTIVAS: PRUEBA DEL GRADO DE SATISFACCION
CON ESCALA HEDONICA

NOMBRES Y APELLIDOS

INDICACIONES:

Sirvase evaluar las muestras en el orden que se presentan, y marque con

un aspa el renglon que corresponda a la calificacion para cada muestra,

en lo que respecta a los atributos: color (C), olor (O), sabor (S) y

aceptabilidad general (A).

CODIGO DE LAS MUESTRAS: 212, 471, 336, 649

ESCALA

CODIGO DE LAS MUESTRAS

c| O

S

A

C @) S A

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta bastante

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

OBSERVACIONES :

Muchas gracias!
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FICHA DE EVALUACION N°2

PRUEBAS EFECTIVAS: PRUEBA DE PREFERENCIA

NOMBRES Y APELLIDOS FECHA:

INDICACIONES:

Sirvase evaluar las dos muestras en el orden que se presentan y colocar

el codigo en orden de preferencia

CODIGO DE LAS MUESTRAS : 147y 258

ORDEN DE PREFERENCIA CODIGO

Primero.

Segundo

OBSERVACIONES .

Muchas gracias!
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VI. RESULTADOS

6.1 Resultados del extracto de stevia

6.1.1 Determinacion de humedad de las hojas de stevia

La humedad de las hojas es importante para facilitar la molienda, si
las hojas estan humedas deben secarse.
Se determin6 la humedad de las hojas de stevia secas utilizando el
método AOAC: 1995 se pesO 5g de muestra, se seco a 60°C y se
llevé a peso constante, luego se determiné la pérdida de peso y se
realizo el calculo respectivo (Diaz: 2012)

TABLA N° 6.1
DETERMINACION DE LA HUMEDAD DE LAS HOJAS DE STEVIA
ANTES DE LA MOLIENDA

Muestra de hoja oy % Humedad
Pérdida en I
seca Peso (g ) Inicial de
5 gramos/prueba 9 hojas 8 %
Prueba 01 0,25 5,0
prueba 02 0,245 4,9
Prueba 03 0,23 4,6
Prueba 04 0,21 4,2

Fuente: Diaz 2012

Diaz: 2012 se refiere que se puede moler facilmente cuando la hoja

contiene una humedad de 4,2%.

6.1.2 Resultados en el proceso de obtencion del extracto de
Stevia rebaudiana Bertoni
Se trituro las hojas secas en un molino de acero hasta malla 35 .Se

pes6é 500 gramos de hojas molida y en una marmita de acero
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inoxidable, conteniendo 5 litros de agua destilada se llevé a una
temperatura aproximada de 50°C y se le agreg6 2 mililitros de acido
sulfdrico concentrado, para realizar la hidrélisis acida, con agitacion
de 1000 rpm. Por 5 horas, y se dej6 hasta en maceracion
(aproximadamente por 10 horas).

Tras la extraccion sigui6 el proceso de pre-tratamiento con fieltros de
trama fina con el objetivo de retener las particulas de hojas de mayor
tamafo, luego se decanto y se retird todo el material organico, este
extracto crudo se llevd al CET y se realizd la filtracion al vacio
utilizando kitasato y la bomba de vacio, el permeado se concentro en
el rotavapor, se hizo una segunda evaporacion antes de determinar

sus propiedades.

6.1.3 Determinacion de los parametros fisicoquimicos de

calidad del extracto

Para la determinaciéon de los parametros de control de calidad de
extracto obtenido a base de stevia, se consideraron factores

fisicoquimicos y sensoriales.

a. Determinacién del peso total del extracto crudo obtenido

Se filtro la solucién y se peso él:

Peso del extracto = peso de la fase liquida a la salida del filtro

TABLA N° 6.2
PESO DE EXTRACTO

PRUEBA PESO DE EXTRACTO
(Kg)
01 4,143

Fuente: Elaboracién propia
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Extracto color verde oscuro, olor a hierba y sabor dulce
caracteristico, ligeramente amargo.

b. Determinacion de la densidad (p) del extracto

Se utiliz6 el método del picnébmetro.
Masa de extracto 109,5¢
P S e D e = 1,095 g/cm?
Volumen de extracto 100 cm?®

TABLA N° 6.3: DENSIDAD DEL EXTRACTO

DENSIDAD DEL EXTRACTO (Kg/L)
1,095

Fuente: Elaboracion propia

c. Determinacion del ° Brix y del pH del extracto

Los °Brix se midieron a través de un refractometro (INTINTEC, 1989)

de la marca ABBE y Determinacién de pH método potenciométrico
(EGAN, 1995)

TABLA N° 6.4
PESO TOTAL, °BRIX, pH Y DENSIDAD PARA EL EXTRACTO
DE STEVIA.
PESO DE PpHDEL |°BRIXDEL | DENSIDAD
EXTRACTO (Kg) | EXTRACTO |EXTRACTO (g/cm?)
4,143 4,2 12,6 1,095

Fuente: Elaboracién propia
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FOTO N° 6.1
EXTRACTO DE STEVIA CONCENTRADO

Fuente: Propia

6.1.4 Prueba sensorial del extracto de stevia

Se realiz6 la prueba sensorial para determinar el poder edulcorante
del extracto de stevia.

Para ello se aplico el método anteriormente descrito en el item
4.3.2.1. Se realiz6 la encuesta con un panel no entrenado, elegidos

al azar y luego se utilizo el software OptiCad 2012 dando como
resultado.

FIGURA N° 6.1: VENTANA PRINCIPAL DEL OPTICAD 2012

@grchivo Ver Herramientas Ventana Apliciones-Ingenieria Momento lineal 0. Unit. Tecnologia Aplicada  Ayuda
@

TSI - N - W U (T ST SR - R - I Bove @ g3

Diseno de Blogques Completos al Aizar [DBCA]

Numero de Tratamientos 2

Mamero de Repeticiones [Blogues] 50 IRleeEer &l cnlsh peo 1250 &8

- Trat 1 Trat 2 Trat 3 “Tot “Prom “Sum. Cuad -
FRep 42 1 1] 1] 1 0.33333 1

Fep 43 o o 1 1 033333 1

Fep 44 o o 1 1 033333 1

Fep 45 1] 1] 1 1 0.33333 1

Fep 46 o o 1 1 033333 1

Fep 47 o o 1 1 0,33333 1

Rep 48 o o 1 1 0,33333 1

Fep 49 1] 1] 1 1 033333 1

Fep 50 1 o o 1 0.33333 1

“Taot E 2 36 50

“Pram 01z 016 072 0.33333 o

“Sum.Cuad 36 B4 1236 (I
CUADRO ANVA | Tablade fa1% | Tablads [ a 5%
F de*s GL sC Ch Fc Fr 5% Signif
Tratam 2 11,2933 92,6266 24,9738 3,0834] Muy Signif Existe diferancia significativa, la Hipotesis Mula se
Fiepet. 43 0 0 a rechaza v s acepta la hipotesis alterna [Depende del
Error a8 22,08 0,2253 planteamiento]. el estudio se debe replantearse o de
Tat 149 33,3333 preferencia seguir la Prueba de DUNCAN. .

Fuente: Propia
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6.2

Segun el analisis estadistico generado por el software, existe una
gran diferencia significativa respecto a la muestra 582 en relacion a
las otras.

Se acepta la muestra 582 como resultado de la comparacion de la
intensidad de dulzor que existe entre nuestra stevia rebaudiana y el

azucar rubia, la cual esta en relacion de 1 a 20 en gramos.

1 g de extracto de stevia en 100 mL de agua equivale a
una solucion de 20 g de azucar rubia en el mismo

volumen.

Resultados del néctar de sanky
El néctar de sanky se elaboro de la manera indicada en el item 4.3.3

y los resultados de su evaluacion fisico-quimica fueron:

TABLA N° 6.5

DATOS GENERALES DEL SANKY
PESO TOTAL DE SANKY 5,800 Kg
PESO TOTAL DE PULPA DE 2,895 Kg
SANKY
RENDIMIENTO APROXIMADO DE 57,9%
PULPA DE SANKY
TAMANO DE MUESTRA DE 2Kg de fruta/ 2 L de agua
PULPA DE SANKY PARA LICUAR destilada
TAMANO DE MUESTRA DE | 4Kgde pulpade fruta/8 L de
PULPA DE SANKY PARA agua destilada.
PREPARAR EL NECTAR

Fuente: Elaboracién propia

Se le agreg6 los demas aditivos, CMC (0,09%) para aumentar los
sélidos totales y el sorbato de potasio (0,05%) para preservarlo

durante las pruebas segun niveles permitidos por el CODEX
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alimentario y se pasteuriz6 a una temperatura de 85°C por 15
minutos.

Segun la metodologia se tomo de este preparado 4 muestras en un
vaso de vidrio de un litro de capacidad y se le agrego el extracto de
stevia en 4 proporciones diferentes (59,79,99,119) y se le mezclo6 de
manera enérgica endulzandolo.

Se le realiz6 evaluacion fisico-quimica y sensorial segun
metodologia explicada, los resultados se presentan en el cuadro

siguiente:

6.2.1 Resultados fisicos quimicos del néctar de sanky
TABLA N° 6.6

DATOS FISICO-QUIMICOS DEL NECTAR DE SANKY

TR I D2 CEIRDS D=L DENSIDAD
DE AZUCAR () NECTAR NECTAR (@/em3)
MUESTRA 1 /5g 3,24 6,6 1,140
MUESTRA 2 /7g 3,25 6,65 1,141
MUESTRA 3 /99 3,261 6,67 1,143
MUESTRA 4 /11g 3,3 6,678 1,145

Fuente: Elaboracién propia

6.2.2 Prueba sensoriales

Pruebas Sensoriales — Prueba de Aceptacion

En la evaluacion sensorial de las muestras de néctar de sanky
endulzado con extracto de stevia particip6 un panel de 50 personas
no entrenadas, elegidas al azar, los cuales calificaron los atributos
olor, color y sabor y aceptabilidad a los 4 tratamientos de néctar de
sanky endulzados con extracto de stevia. La muestra N° 1 con 5 ¢

de extracto de stevia, la muestra N°2 con 7 g de extracto de stevia,
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la muestra N°3 con 9 g de extracto de stevia y la muestra N°4 con

11 g de extracto de stevia.

TABLA N°6.7
CODIGO DE MUESTRA Y CONTENIDO DE MUESTRA

5 gramos de extracto de

MUESTRA 1 CODIGO 212 oo
MUESTRA 2 CODIGO 471) 7 gramos de extracto de

stevia
MUESTRA 3 CODIGO 336 9 gramos de extracto de

stevia
MUESTRA 4 CODIGO 649 11 gramos t‘éf/igx"acm de

Fuente: Elaboracion propia

Con los datos obtenidos se aplico el software OptiCad 2012 para la

evaluacion por cada atributo del néctar de sanky endulzado con

stevia (color, olor, sabor y aceptabilidad) en las siguientes tablas se

presentan las frecuencias para cada muestra.

TABLA N° 6.8

FRECUENCIAS DE LAS ENCUESTAS —-MUESTRA N°1 (212)

ATRIBUTOS
ESCALA COLOR OLOR SABOR ACEPTABILIDAD
C (0] S A
Me gusta extremadamente
Me gusta mucho 7
Me gusta bastante 15 8 9
Me gusta ligeramente 19 15 8 15
Ni me gusta ni me disgusta 24 20 10 4
Me disgusta ligeramente 11 14
Me disgusta bastante 6 8
Me disgusta mucho 7
Me disgusta
extremadamente

Fuente: Elaboracién propia
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TABLA N° 6.9

FRECUENCIA DE LAS ENCUESTAS — MUESTRA N°2 (471)

ATRIBUTOS
ESCALA COLOR OLOR SABOR ACEPTABILIDAD
C 0] S A
Me gusta extremadamente
Me gusta mucho
Me gusta bastante 7 20 18 9
Me gusta ligeramente 13 12 14 17
Ni me gusta ni me disgusta 24 10 11
Me disgusta ligeramente 6 8 6
Me disgusta bastante 10 7
Me disgusta mucho
Me disgusta 8
extremadamente

Fuente: Elaboracion propia

TABLA N°6.10
FRECUENCIA DE LAS ENCUESTAS — MUESTRA N°3 (336)

ESCALA

ATRIBUTOS

COLOR

OLOR

SABOR | ACEPTABILIDAD

S A

Me gusta
extremadamente

Me gusta mucho

15

Me gusta bastante

13

15

17 15

Me gusta ligeramente

19

30

26 14

Ni me gusta ni me
disgusta

18

Me disgusta ligeramente

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

Me disgusta
extremadamente

Fuente: Elaboracién propia
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TABLA N°6.11
FRECUENCIA DE LAS ENCUESTAS - MUESTRA N°4 (649)

ATRIBUTOS

ESCALA

COLOR

OLOR

SABOR | ACEPTABILIDAD

S A

Me gusta
extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta bastante

13

22 15

Me gusta ligeramente

19

23

18 32

Ni me gusta ni me
disgusta

12

10

Me disgusta ligeramente

10 3

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

Me disgusta
extremadamente

Fuente: propia

Con los datos de las encuestas con respecto a los atributos de las

cuatro muestras de néctar endulzado con stevia (4 tratamientos) y

cincuenta participantes que degustaron el néctar endulzado con

stevia, se aplico el software OptiCad 2012 y se analizo los resultados
del OptiCad 2012 para cada atributo.

6.2.2.1 Evaluacion sensorial del atributo color.

) FIGURA N° 6.2
ANALISIS SENSORIAL MEDIANTE OPTICAD 2012 PARA EL
ATRIBUTO COLOR

& Archivo Ver H

Ventana  Apl Ing

Momento lineal  O.Unit. Tecnologia Aplicada  Ayuda

Baie @ o

- J £ ) =) & <) # -] ] - [~} &
Ayude  ANVA  Buscar M Num Plinsal Bsicrom FropEie T-Conge CoQuim ScpreQ Copeent Feact FFid T Seca @20l 3 Salir

i

Disefia de Bloguas Completos al Azar (DBCA)

Ty Exp - ‘ Grares

11 Muavo.
Hailar

CUADRO ARVA | Tablade{a 1% | Tabladela %

GLE~Grado de liberiad de e
pHCadV. 15 Opbm en Tecnobg

mor

eg dedim Versén 1.5 Bein

Esport Table del 5%

Conclusion

GLi= Grada de libertad de vafamienta (Ambas abbenides del cuadra de ANVA)

wikon_umuis@hotmaicem  Quedan 21

Fuente: propia
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Presionamos el botén “HALLAR” e inmediatamente se obtienen los

resultados del analisis segun se muestra en la siguiente figura.

FIGURA N° 6.3: VENTANA DE RESULTADOS DEL ATRIBUTO

COLOR HASTA EL PANELISTA 14

@Archivo Ver Herramientas Ventana Apliciones-Ingenieria Momento lineal O.Unit. Tecnologia Aplicada Ayuda

oL A @ B A H @ ® B @ = a Bam@ g
A Mum FLineal Psicrom FropFis T- el Fe eca - Sa

Disefio de Bloques Completos al Azar (DBCA)
Numero de Tratamientos F| vg =
Nimero de Repeticiones (Bloques) 50 elearetanais pars ey Hallar Exp. Excel
E Trat1 Trat2 Tratd Trat4 *Tat *Prom *Bum.Cuad

Rep i il 4 7 5 24 B 576 |
FepZ g B 7 B 27 B,75 729

Rep3 5 5 G b 22 55 484

Rep 4 5 4 7 5 21 .25 49

Fept g 5 3 5 24 B 576

Rep b 5 il G b 25 6,25 625

Rep? b 5 G 4 21 525 49

Fepd 5 5 3 B 22 55 484

Rep 9 5 il G b 25 6,25 625

Fep10 5 5 3 B 22 55 484

Rep 11 b 5 G b 23 575 529

Rep12 b 8 G 5 25 B.25 625

Fep13 5 5 7 7 24 B 576

Benid il I [ I h AR R7R

CUADRO ANVA | Tabladetfalss | Tahladeiab Export Tabla del 5%
Fde GL s5C CM Fio Fi5% Signif
Tistam, 3 308 10287 09902 2674 No Signit Mo existe diferancia significativa, la Hipotesis Nula se
Repet 49 40.88 0.8363 08065 acepta y se rechazala hipotesis alterna (Depende del
Errar 147 152,42 1.0369 plertsamisnto)
Tot 199 186,48

G5LE=Grado de libertad de error  GLE= Gradn de libertad de ratamiento (Ambas btenidss del cuadro de AMyVA)

Fuente: Propia

FIGURA N° 6.4: VENTANA DE RESULTADOS DEL ATRIBUTO

COLOR HASTA EL PANELISTA 50

= -
| P OptiCad 2012 - [Analisis ANVA]

¥ Archive Ver Hemamientas Ventana Apliciones-Ingenieria  Momento lineal  0.Unit.  Tecnologia Aplicada  Ayuda | =[x

Disefio de Bloques Completos al Azar [DBCA)

Numero de Tratamientos 4

Mimero de Repeticiones [Bloques) 50 (LD IS (P 6.

E

Tratl Tatz T3 [Taé e From  [*SumCuad

Fiep 42 B 5 5 6 % 5 576

Rep 43 5 5 B 7 2 575 529

Fiep 44 6 7 5 5 2 5 576,

Fiep 45 5 3 5 [ 2 55 434

Rep 46 B 5 5 5| 2 5.25 441

Rep 47 5 3 5 6 23 575 529

Rep 28 [ 5 5 4 2 5 400

Fiep 49 8 5 5 7 % 55 676

Fiep 50 5 3 B 7 % 625 625

Tot 290 272 25 289 1146

“Prom 58 544 59 5.78 573 i

“Sum Cuad 400 74884 BI025  Ad521 o

&

CUBDRO ANYVA | Tabla de fa1% | Tablade fa 5%
Foev AL 50 & Fo Fi5% St
Tratam 3 602) 20067 23889 2574| No Signit No existe diferancia significativa, ls Hipotesis Nula ss
FAepet 43 41,92 08555 1083 acepta y 3 echazala fipotesis altema [Depsnde dsl
Enor 147 12348 05 Plantsamisnto)
Tot 138 1742

GLE=Grada de ibertad de emor GLt= Grado de libertad de tratamienta [Ambas obtenidas del cuadra de ANYAL
OptiCad V. 1.5 Optim. &n Tecnokog. & Ing. de Alim. Versién: 1.5Bem | Corp. wilimFrogramas | Wilson Urnutia Gutiemsz | wilson_unutia@hotmail.com | Quedan 24

Fuente: Propia
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Se analizé el resultado del programa OptiCad 2012, no existe
diferencia significativa, es decir se considera que el promedio de las
cuatro formulaciones de néctar respecto al aspecto “color” es igual.
Dado que el promedio es cercano al valor 6 (me gusta ligeramente),
el aspecto color tiene un grado de aceptacién considerable.

6.2.2.2 Evaluacioén sensorial del atributo olor.

FIGURA N° 6.5: VENTANA DE RESULTADOS DEL ATRIBUTO
OLOR - PARTE FINAL

@ Archivo Ver Herramientas Ventana Apliciones-Ingenieria  Momento lineal 0. Unit. Tecnologia Aplicada  Ayuda - | =

&-Eﬂ;’ﬁdLﬁ&vu%uﬂzﬁL.@_Autha

Apuda  ANWA  Buscar M. Mum Plineal Psicrom Propfis T-Conge Coluim Scorel Concent  Heact

F.Fluid T. Seca

Disenio de Bloques Completos al Azar [DBCA]

Numero de Tratamientos 1
e de Repetici (Bloques] = FRealizar el analisiz para 1% p 5% m - m
FH
- Trat 1 Trat 2 Trat 3 Trat 4 “Tat *Prom “Sum. Cuad

Fep 42 5 7 B E 24 g 576

Fep 43 E 5 7 3 21 5.25 441

Fep 44 7 7 E 7| 27 E.75 729

Fep 45 5 E 7 E 24 g 576

Fep 46 E 7 E E 25 E.25 E25

Fiep 47 7 ] 7 3 22 55 434

Fiep 48 7 ] 7 £ 25 B.25 £25

Fiep 49 3 7 £ £ 25 .25 £25

Fep 50 7 7 £ £ 26 ES E7E

“Tat 29 271 n 275 1155

*Pram 54 5,48 522 55 5,775 al

*Sum.Cuad 87025 75076 36721 7BEZ5 [
CUADRO ANVA, | Tabla de fa 1% | Tabla de f 2 5%
Fde' GL 5C Chd Fc: Ft 5% Signif
Tratarn 3 18,815 B.2717 3.7412 2874 Signk Euiste dferancia signifizativa, la Hipatesis Mula 2e
Fepet 4 73525 15434 09207 rechaza v se acepta la hipotesis altema (D epende del
Errar 147 246,435 16764 planteamienta), el estudio se debe replantearse o
Tat 199 340,675 seguir la Prueba de DUNCAN...

GLE=Grado de fibertad de emor  GLt= Grado de libertad de tratamiento [Ambas obtenidas del cuadio de ANVAI
OptiCad V. 1.5 Optim. en Tecnoloq. e Ing. de Alim. Version: 1.5 Beta Corp. willuz:Programas n Urrutiz Gutierrsz | wilson urnutia@hotmail.com  Quedan 24

Se analizo el resultado generado por el programa OptiCad 2012,
existe una diferencia significativa entre los promedios de los puntajes
respecto al olor de las muestras, teniendo como la formulacion mas

aceptada la formulacion de la muestra 471, cuyo promedio es 6,22.
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6.2.2.3 Evaluacién sensorial del atributo sabor.

FIGURA N° 6.6
VENTANA DE RESULTADOS DEL ATRIBUTO SABOR

W OptiCad 2012 - [Anélisis ANVA]
@Archivo Ver Herramientas Ventana Apliciones-Ingenieria Momento lineal O.Unit. Tecnologia Aplicada Ayuda

e m P £ @ B A B o = B § = o B g
Ayuda ANWA - Buscar M. Mum Plineal Psicrom PropEis T-Conge CoQuim ScoreQ Concent Beact  FFluid  T.Zeca

Admin b 26 28l
Disefio de Bloques Completos al Azar (DBCA)
Numero de Tratamientos 4 %
Nimero de Repeticiones (Blogques) 50 SR El TR [t 163 Hallar Exp. Excel
E Trat 1 Trat? Trat3 Trat4 “Tat *Prom *Surn.Cuad -
Fiep 41 4 E 7 E 23 575 5249
Fep 42 5 7 [ 4 22 55 484
Fep 43 2 [ 7 7 22 5.5 484
Fiep 44 3 7 E E 22 55 484
Fiep 45 5 [ [ 7 24 [ 576
Fep 46 4 [ [ 7 23 5,75 5249
Fep 47 E 7 4 E 23 575 5249
Fep 48 4 [ [ 7 23 5,75 529
Fiep 43 5 7 7 [ 25 6,26 626
Fiep 60 3 4 4 4 15 375 225
*Tot 230 303 303 3nz 1138
*Prom 45 6,06 6,06 6,04 5,69 E|
“Sum.Cuad 52300 41809 41809 a1204 =
CUADRO ANVA | Takladefa1% | Tabla deiab% Exénn Tahladel 5%
Fde GL SC Ch Fc Ft 5% Signif
Tratam 3 7922 26,4067 18416 2674 Muy Signif Existe diferancia significativa, a Hipotesis Mula se
Pepet 48 7218 14853 10358 rechaza y se acepta la hipotesis alterna (Depende
Errar 147 210,78 1.4339 del planteamienta), el estudio 52 debe raplantearse o
Tot 159 382,78 de preferencia sequir la Prueba de DUNCAN...
GLE=Grado de libertad de error ~ GLt= Grado de libertad de tratamiento (Ambas obtenidas del cuadro de ANYA)

OptiCad V. 1.5 Optim. en Tecnolog. & Ing. de Alim. ersion: 1.5 Beta Corp. willuz:Programas ‘Wilson Urrutia Gutierrez wilson_urrutia@hotmail.com Quedan 21

De acuerdo al promedio de las cuatro muestras se dio como
aceptadas las formulaciones de las muestras 336 y 471, cuyos

promedios fueron 6,06.

-77-



6.2.2.4 Evaluacion sensorial del atributo Aceptabilidad.

FIGURA N° 6.7
VENTANA DE RESULTADOS DEL ATRIBUTO ACEPTABILIDAD

OptiCad 2012 - [Analisis ANVA]
@Archivo Ver Herramientas Ventana Apliciones-Ingenieria Momento lineal O.Unit. Tecnologia Aplicada Ayuda

¢ B D £ @ @ A E o # B @ = @ Bam@ g
Ayuca ANVA - Buscar M. MNum  Plineal Psicrom FropFis T-Conge ColQuim Score@ Concent React  FFluid T Seca éAdmm gﬂ= Salir

Disefio de Bloques Completos al Azar (DBCA)
Numero de Tratamientos 4 —
Fealizar el analisis para 1% v 5% ?g
Numero de Repeticiones (Bloques) 50 Hallar P
izl
L-‘ Tratl Trat? Trat3 Trat4 *Tat *Prarm *Burn Cuacd -
Fep 41 4 B E 7 23 575 5249
Fep 42 [ 7 7 E 26 5.5 676
Fep 43 3 B b b 21 525 441
Fep 44 B B 7 B 25 .25 B25
Fiep 45 9 7 7 7 25 .25 625
Fep 46 5 5 [ 7 23 5,75 529
Fep 47 3 5 [ [ 20 5 400
Fiep 43 9 3 7 [ 20 5 400
Fep 49 [ 5 4 7 22 5.5 484
Fiep 50 3 3 4 G 16 9 286
*Tot 2563 265 333 ng 1160
*Fram 5.06 5.3 bbb (A L] i} E
“Sum.Cuad 64003 70225 110889 95481 =
CUADRD ANVA | Tabladeta 1% | Tabladefab% Export. Tahladel 5%
FdeV GL SC Ch Fc Fta% Signif
Tratam 3 84,08 280267 21,8073 2.674| Muy Signil Existe diferancia significativa, 1 Hipotesis Nula se
Pepet 4 93 1690 14768 techazay se aceptala hipotesis altema (Depende
Erar 147 188,92 1.2862 del planteamienta), el estudio se debe replantearse o
Tot 199 366 de preferencia sequir la Prueba de DUNCAN
GLE=Grado de libertad de error - GLt= Grado de libertad de tratamiento (Ambas obtenidas del cuadro de ANVA)

OptiCad V. 1.5 Optim. en Tecnolog. € Ing. de Alim. Versién: 1.5 Beta Corp. willuz:Programas Wilson Urrutia Gutierrez wilson_urrutia@hotmail.com Quedan 21

Segun el resultado generado por el software OptiCad 2012, existe
una diferencia muy significativa puesto que la formulacién de la
muestra 471 tiene un promedio de 6,66, superando grandemente a

las demas formulaciones.

TABLA N°6.12
RESULTADOS DE ATRIBUTOS

Cddigo de

Atributo Puntaje Total | Valor promedio
Muestra

Color 212,336,471,6 295 Cercano a 6
69

Olor 471 311 6,22

Sabor 336 y 471 303y 303 6,06

Aceptabilidad 471 333 6,66
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Por tanto evaluando de manera global todos los aspectos se
concluye que la formulacion 471 que consiste en el néctar endulzado

con 7 g de extracto de stevia es la formulacién que se propone.

6.2.2.5 Prueba de preferencia

La prueba de preferencia se realiz6 entre la muestra de néctar con
la formulacién éptima aceptada y una muestra de néctar endulzado
con azucar rubia para determinar cual de las 2 tenian mayor

aceptacion y/o preferencia entre los degustadores.

TABLA N° 6.13
CODIFICACION DE MUESTRAS PARA PRUEBA DE PREFERENCIAS

MUESTRA 147 NECTAR DE SANKY ENDUZADO CON
AZUCAR RUBIA

MUESTRA 258 NECTAR ENDULZADO CON EXTRACTO
DE STEVIA ,FORMULACION OPTIMA

Los resultados obtenidos se muestran en la siguiente tabla y se

resuelve el andlisis estadistico por el software OptiCad 2012.

TABLA N°6.14
PREFERENCIA POR MUESTRA

TRATAMIENTOS
REPETICIONES MUESTRA 147 (1) MUESTRA 258 (2)
CANTIDAD DE
PREFERENCIA 27 23
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FIGURA N° 6.8
VENTANA DE RESULTADOS DE PREFERENCIA

£} OptiCad 2012 - [Anslisis ANV

@ Archivo Ver Herramientas Ventana Apliciones-Ingenieria

Momente lineal 0. Unit. TecnologlaAlecada Ayuda IZHE"E

}7‘ __ Es_ = _. __

Dizefio de Blogues Completos al Azar [DBCA])
Numero de Tratamientos

Nimero de Repeticiones [Blogques] CE el S EER A Hallal @

*Sum.Cuad

Rep 43
Fep 44
Fiep 45
Fiep 46
Fep 47
Rep 48
Fep 43
Fep &0
“Tot
“Pram
*Sum. Cuad 529

3

Export. Tabla del 5%

CUADRO AMVA | Tabladefal% | Tabladsfa5i

Fdet GL sC Chd Fc Signif
Tratam 1 018 018 0.3156 - Mo Signif Mo existe diferancia significativa, la Hipotesis Mula se
Repet. 49 0 0 0

acepta  ze rechazala hipotesis alterna [Depende del
Erar 43 24,84 0,5063 plantearienta]
Tat 99 25

GLE=Grado de libertad de emor GLt= Grado de libertad de tratamiento [Ambas obtenidas del cuadro de ANVA]
OptiCad V. 1.5 Optim. en Tecnoleg. e Ing. de Alim. Versidn: 1.5 Bata Corp. wi rogramas n Urrutia Gutierrez  wilson_wrrutis@@hotmail. com | Quedan 26

Como se observa en la tabla, existe una ligera mayor aceptacion
por la muestra 147. Segun el programa OptiCad 2012 resuelve
gue no existe diferencia significativa. Esto nos indica que ambas

son aceptadas. Por lo tanto la muestra 258 (Formulacion 6ptima)
es aceptada por los degustadores.
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Vvil. DISCUSION

La stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) es una planta arbustiva semi-
perenne originaria de noreste del Paraguay, en nuestro pais y en el
mundo ha tomado gran importancia por contener una mezcla de
glucésidos diterpenos que proporcionan edulcorantes naturales no

caldricos.

El sanky (carryocactus brevistylus) es un cactus de origen peruano cuyo
fruto es jugoso con un bajo contenido de azlcar, sabor acido y con gran
contenido de fosforo y calcio. Son dos recursos importantes y
beneficiosos, que se pueden combinar para producir un néctar agradable

y con propiedades funcionales, por las riquezas.

En el presente trabajo se utilizo la hoja de procedencia del Fundo
Campoverde — Ucayali como una humedad inicial de 8%,la que fue
reducida por secado hasta 4,2% para facilitar la molienda de la misma
(Diaz 2012). La hoja molida se pas6 por malla 35 (0,500mm). Delgado:
2003 realizod estudios de clarificacion segun tamafio de particulas entre
1mm, 4mm y 16mm reportando que obtuvo buenos resultados con un
tamafno de particula de 4mm. El método de extraccion fue por lixiviacion
acida con acido sulfarico concentrado y tiempo de maceracion de 10
horas con agitacién de 5 horas a 1000 rpm Méndez 2012 y Delgado 2003
reportan 31 y 24 horas de maceracion en solucién alcoholica, para
obtener una buena lixiviacion. La filtracién se realiz6 con pafio de trama
fina para eliminar toda la materia organica se obtuvo 4,143 Kg de extracto
de stevia, de color verde oscuro, olor a hierba y sabor dulce caracteristico
y ligeramente amargo de pH 4,2 ,°brix 12,6 y densidad 1.095: Caruajulca :
2012 reporta el uso del extracto liquido de stevia comercial con 20.3°Brix,
5.25 de pH utilizado en la elaboracién del néctar de membrillo, cuya
presentacion es en envases goteros de 60 mL. las caracteristicas que

presenta color ambar claro y traslicido, olor herbal y sabor caracteristico
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ligeramente amargo en proporciones altas, capacidad endulzante puede
variar de 18 a 30 veces al de la sacarosa .Segun Castro y Novoa
(2008),citado por Caruajulca (2012) no se encontr6 diferencia significativa,
en comparaciones realizadas entre el uso de extracto cristalizado de
stevidsidos y extracto liquido de stevia, por ello recomiendan el uso
directo de extracto liquido de stevia endulzante en alimentos &cidos o
acidulados.

En la prueba sensorial se determindé que un gramo de extracto disuelto
enl100mL fue equivalente a una solucion de 20 gramos de azucar rubia
disuelta en el mismo volumen. Caruajulca: 2012 reporta que doce (12)
gotas del extracto liquido de stevia comercial tienen una capacidad
endulzante equivalente a solucion de sacarosa al (4.6%), el cual equivale

a 18 veces al de la sacarosa.

El néctar de sanky se elaboré segin método comun con los aditivos
permitidos por el codex alimentario y se pasteurizé a 85°C y 15 minutos,
se separaron 4 muestras de este néctar preparado y se endulz6 con 5,7,9
y 11 g de extracto de stevia respectivamente. Los rangos de las
caracteristicas fisico quimicas estan presentadas en la tabla 5.6 pH entre
3,24 y 3,3, el codex stan 247 (2005) recomienda un pH maximo de 4,5
para los néctares, se puede decir que los valores se encuentran dentro
de las especificaciones de la norma para jugos y néctares de frutas del

Codex Alimentarius.

El ° Brix de las muestras de néctar de sanky endulzado con extracto de
stevia tiene un valor entre 6,6 y 6,678. Segun el Codex STAN 247 (2005)
el rango de °Brix para néctares varia de 13 a 18 °Brix, por lo que los
resultados en cuanto a °Brix mostrados en la Tabla 5,6 no cumplen con la
especificaciéon del Codex para néctares. De la misma manera Cruajulca:
2012 encuentra los valores 6.33°Brix, 6.57°Brix y 6.87°Brix para las

muestras de néctares de membrillo. La densidad de las muestras de
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néctar endulzado con extracto de stevia presentados en la tabla 5.6 esta
en el rango de 1,140y 1,145.

En cuanto a la evaluacion sensorial respecto a la determinacién de
preferencia entre las 4 muestras de néctar de sanky endulzada con stevia
se aplico el software OptiCad 2012 de facil aplicaciéon y especifico para
alimentos y el estadistico aplicado fue el ANOVA por
atributo.Caruajulca:2012 reporta el uso de métodos estadisticos para el
analisis sensorial de néctar de membirillo la pruebas de Friedman y prueba

de Duncan.

Para el atributo color no existe diferencia significativa entre las cuatro
muestras a un nivel de significancia de 5%,esto se debe a que el néctar
de sanky tiene un color verde amarillento muy claro pasando
desapercibido el color del extracto de stevia afadido, alcanzo un
promedio cercano al 6 que en la escala hedonica es justa ligeramente. En
cuanto al atributo olor el programa nos indica que existe una diferencia
significativa entre las muestras de sanky con un nivel de significancia
0,05% siendo la de mayor preferencia la muestra con el cédigo 471 que
contiene 7 gramos de extracto de stevia, el olor a hierba aumentara en
funcidn a la cantidad de extracto que se le afiade, alcanza un promedio de
6,22 segun la escala heddnica gusta moderadamente. Para el atributo
sabor el programa nos indica que existe diferencia significativa a un nivel
de 0,05% de significancia siendo las muestras de sanky 336 y 471 las
gue alcanzaron un promedio de 6,06 que en la escala hedonica significa
me gusta ligeramente. En la prueba de aceptabilidad en el grupo de las 4
muestras con diferente dosificacion de extracto el programa OptiCad 2012
da como resultado que existe una diferencia significativa a nivel de 0,05%
de significancia respecto a la muestra 471 alcanzando un promedio 6,66
,de esta manera el software nos permitid elegir la muestra con la

formulacién optima.
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Se plante6 una prueba de preferencia entre una muestra de néctar
endulzado con azucar rubia y la muestra de formulacién 6ptima propuesta
para este trabajo, el resultado fue que no existe diferencia significativa
entre ambas, las dos se dan como aceptadas con una ligera preferencia
hacia la muestra de néctar de sanky endulzado con azucar rubia, lo que
se puede asumir a la falta de costumbre del sabor con un producto natural
como la stevia. Como resultado el néctar de sanky endulzado con stevia
tuvo la siguiente formulacién éptima: pulpa de sanky mas agua tratada en
relacion 1:2, carboximetil celulosa (CMC) 0,09%, sorbato de potasio
0,05% y extracto de Stevia 7 gramos por cada litro de néctar (0,7 %) ,con
pH 3,25,°Brix 6,65 y densidad 1,141 Kg/m?.
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APENDICE N° 1
TABLA N°5.1
PESO DE AZUCAR POR MUESTRA

MUESTRA 154 12 gramos de azucar rubia en 100 ml de agua
MUESTRA 347 15 gramos de azucar rubia en 100 ml de agua
MUESTRA 582 20 gramos de azucar rubia en 100 ml de agua
PATRON 1 gramo de stevia en 100 ml de agua

APENDICE N° 2

TABLA N° 5.2
CODIFICACION DE LAS MUESTRAS

CODIGO DE MUESTRAS

212 471 336 649
VOLUMEN DE
MUESTRA DE 1000 1000 1000 1000
NECTAR (ml)
GRAMOS DE
EXTRACTO STEVIA
ANADIDOS A CADA 5 7 9 11
MUESTRA

Fuente: Propia
APENDICE N° 3

TABLA N° 5.3
ATRIBUTOS PARA EVALUACION
REPRESENTACION ATRIBUTO
C Color
O Olor
S Sabor
A Aceptabilidad

Fuente: Propia
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APENDICE N° 4
TABLA N° 5.4
ORDEN DE PREFERENCIA

ORDEN DE
REFERENCIA

CcODIGO

Primero

Segundo

Tercero

Cuarto

Fuente: Propia

APENDICE N° 5
TABLA N° 6.1
DETERMINACION DE LA HUMEDAD DE LAS HOJAS DE STEVIA
ANTES DE LA MOLIENDA

Muestra de hoja oy % Humedad
Pérdida en .
seca Peso (g ) Inicial de
5 gramos/prueba hojas 8 %
Prueba 01 0,25 5,0
prueba 02 0,245 4,9
Prueba 03 0,23 4,6
Prueba 04 0,21 4,2

Fuente: Diaz 2012

APENDICE N° 6
TABLA N° 6.2
PESO DE EXTRACTO

PRUEBA PESO DE EXTRACTO
(Kg)
01 4,143

Fuente: Elaboracién propia
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APENDICE N° 7

TABLA N° 6.3
DENSIDAD DEL EXTRACTO

DENSIDAD DEL EXTRACTO (Kg/L)

1,095

Fuente: Elaboracion propia

APENDICE N° 8

TABLAN° 6.4
PESO TOTAL, °BRIX, pH Y DENSIDAD PARA EL EXTRACTO
DE STEVIA.
PESO DE pH DEL ° BRIX DEL DENSIDAD
EXTRACTO (Kg) | EXTRACTO |EXTRACTO (g/cm?)
4,143 4,2 12,6 1,095
Fuente: Elaboracién propia
APENDICE N° 9
TABLA N° 6.5
DATOS GENERALES DEL SANKY
PESO TOTAL DE SANKY 5,800 Kg
PESO TOTAL DE PULPA DE 2,895 Kg
SANKY
RENDIMIENTO APROXIMADO DE 57,9%

PULPA DE SANKY

TAMANO DE MUESTRA DE
PULPA DE SANKY PARA LICUAR

2Kg de fruta/ 2 L de agua

destilada

TAMANO DE MUESTRA DE
PULPA DE  SANKY PARA
PREPARAR EL NECTAR

4 Kg de pulpa de fruta /8 L de

agua destilada .

Fuente: Elaboracién propia
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APENDICE N° 10

TABLA N°6.6
DATOS FISICO - QUIMICOS DEL NECTAR DE SANKY

MUESTRZI\;CDOENTENIDO pH DEL ° BRIX DEL DENSIDAD
DE AZUCAR (q) NECTAR NECTAR (glcm)
MUESTRA 1 /5g 3,24 6,6 1,140
MUESTRA 2 /7g 3,25 6,65 1,141
MUESTRA 3 /9g 3,261 6,67 1,143
MUESTRA 4 /11g 3,3 6,678 1,145

Fuente: Elaboracion propia

APENDICE N° 11

TABLA

N°6.7

CODIGO DE MUESTRA Y CONTENIDO DE MUESTRA

MUESTRA 1 CODIGO 212 5 gramos de extracto de
stevia
MUESTRA 2 CODIGO 471) 7 gramos de extracto de
stevia
MUESTRA 3 CODIGO 336 9 gramos de extracto de
stevia
MUESTRA 4 CODIGO 649 11 gramos t‘l‘f/igx”acm de

Fuente: Elaboracién propia

APENDICE N° 12

TABLA N° 6.8
FRECUENCIAS DE LAS ENCUESTAS — MUESTRA N°1 (212)

ATRIBUTOS
ESCALA COLOR OLOR SABOR ACEPTABILIDAD
C 0] S A
Me gusta extremadamente
Me gusta mucho 7
Me gusta bastante 15 8 9
Me gusta ligeramente 19 15 8 15
Ni me gusta ni me disgusta 24 20 10 4
Me disgusta ligeramente 11 14
Me disgusta bastante 6 8
Me disgusta mucho 7
Me disgusta extremadamente

Fuente: Elaboracion propia
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APENDICE N° 13

TABLA N° 6.9
FRECUENCIA DE LAS ENCUESTAS — MUESTRA N°2 (471)
ATRIBUTOS
ESCALA COLOR OLOR SABOR ACEPTABILIDAD
C 0] S A

Me gusta extremadamente
Me gusta mucho
Me gusta bastante 7 20 18 9
Me gusta ligeramente 13 12 14 17
Ni me gusta ni me disgusta 24 10 11
Me disgusta ligeramente 6 8 6
Me disgusta bastante 10 7
Me disgusta mucho
Me disgusta 8
extremadamente

Fuente: Elaboracion propia

APENDICE N° 14

TABLA N° 6.10
FRECUENCIA DE LAS ENCUESTAS — MUESTRA N°3 (336)

ATRIBUTOS
ACEPTABILIDA
ESCALA COLOR | OLOR | SABOR D
C (0] S A
Me gusta extremadamente
Me gusta mucho 15
Me gusta bastante 13 15 17 15
Me gusta ligeramente 19 30 26 14
Ni me gusta ni me disgusta 18 5
Me disgusta ligeramente 7 6

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

Fuente: Elaboracién propia
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APENDICE N° 15

TABLA N° 6.11
FRECUENCIA DE LAS ENCUESTAS - MUESTRA N°4 (649)

ESCALA

ATRIBUTOS

COLOR

OLOR SABOR

ACEPTABILIDAD

O S

A

Me gusta
extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta bastante

13

15

Me gusta ligeramente

19

23 18

32

Ni me gusta ni me
disgusta

12

10

Me disgusta ligeramente 6

10

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

Me disgusta
extremadamente

Fuente: Elaboracion

propia

APENDICE N° 16
TABLA N° 6.12
RESULTADOS DE ATRIBUTOS

Atributo Codigo de Puntaje Total | Valor promedio
Muestra
Color 212,336,471,669 295 Cercano a 6
Olor 471 311 6,22
Sabor 336 y 471 303y 303 6,06
Aceptabilidad 471 333 6,66

Fuente: Elaboracién propia

APENDICE N° 17
TABLA N° 6.13
CODIFICACION DE MUESTRAS PARA PRUEBA DE PREFERENCIAS

MUESTRA 147

NECTAR DE SANKY ENDUZADO CON AZUCAR
RUBIA

MUESTRA 258

NECTAR ENDULZADO CON EXTRACTO DE
STEVIA, FORMULACION OPTIMA

Fuente: Elaboracion propia
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APENDICE N° 18

TABLA N° 6.14
PREFERENCIA POR MUESTRA

TRATAMIENTOS
REPETICIONES MUESTRA 147 (1) MUESTRA 258 (2)
CANTIDAD DE
PREFERENCIA 27 23

Fuente: Elaboracion propia
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APENDICE N° 19
FIGURA N° 4.4
VENTANA DE PRESENTACION DEL OPTICAD 2012

o wonc T, =
lu. 7 Windows 7 Uttimate

Microsoft Windows
Wersion 6. 1 (compilacion 7600)

Copyright © 2009 Microsoft Corporation. Reservados todos los derechos.

El sistema operative Windows 7 Ultimate v la interfaz de usuario estan
protegidos por las leyes de marca comerdial y otros derechos de propiedad
intelectual actuales y pendientes en los Estados Unidos v otros paises.

Autor: WILSON URRUTIA GUTIERREZ (Ing. Agroindustrial)
wilsan_urrutia@hotmail. com

La licencia de este producto se concede de acuerdo con los
Términos de licendia del software de Microsoft a:

Jorge Armando

Fuente: Software OptiCad 2012

APENDICE N° 20
FIGURA N° 4.5
VENTANA INICIAL DE OPTICAD 2012.

Archivo  Ver Ventana Aj lineal 0. Unit. ‘lecmloglaApllcada Ayuda

E-len\,emdos a OptiCad...
I

& oo A B8 s = o @ o
e,l'f..,.-":l.' - Coluim Seored Concent Pesct  FFluid T.Seca g ..., 3 Sl

Fuente: Manual - Software OptiCad 2012
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APENDICE N° 21

FIGURA N° 4.6
BASE DE DATOS DE LOS ALIMENTOS

Archivo Ver  He Ventana

0.Unit. Tecnologla Aplicada  Ayuda

@ B D £ & B 4 B o * B @ * B B @ g Vet panel vetical (Herram]
k! o Vet panel horizortal [T abla)
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wisan_uruta@hotmailoom | Quedan 22

Fuente: Manual - Software OptiCad 2012

APENDICE N° 22
FIGURA N° 4.7
INFORMACION NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS

5 Opticad 2012 - [Cmputo Quim X
[0 Archive Ver His Ventana Ingenieia M lineal 0.Unit. Tecnologia Aplicada  Ayuda [-[=]x]
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Seleccione la tabl: Buscar por Nombre: =
= 100 100
Fiod_norb Lis Aau Ao Tie i Val 2
Agaito 162 43 131 1] 213 o T o
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Fuente: Manual - Software OptiCad 2012
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APENDICE N° 23
FIGURA N° 4.8
APLICACIONES DE INGENIERIA

Referencias Correspondencia Revisar Vista
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Fuente: Manual - Software OptiCad 2012

wilson_urrutiahotmail.com | Quedan 20

APENDICE N° 24
FIGURA N° 4.9
APLICACION DE ANALISIS DE VARIANZA (ANOVA)

TE.ppix

Archivo Ver | Herramientas | Ventana _Apliciones-Ingenieria Momento lineal 0. Unit. Tecnologia Aplicada  Ayuda
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Fuente: Manual - Software OptiCad 2012
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APENDICE N° 25

FIGURA 4.10
VENTANA DE ANOVA

.
|25 OptiCad 2012 - [Analisis ANVA] =]

Disefio de Bloques Completos al Azar (DBCA)

Numero de Tratamientos g
Nimero de Repeticiones (Bloques) g [0 Rl st v 0%y

E Trat1 Trat2 Trat3 Tratd Trath
Fiepl
Fiep 2
Rep 3
RPepd
Fiep b
Fep b
Rep?
Fiep &

;§ Atras
Hallar Exp. Excel E

CUADRO ANYA | Tahladefal% | Takladeta 5% Export. Tabla del 5%

Fde GL sC Chi Fc Ft5% Signif
Tratam

Conclusian
Repet.

Error
Tat

GLE=Grado de libertad de eror - Glit= Grado de libertad de tratamiento (Ambas obtenidas del cuadro de ANYA)

Fuente: Software OptiCad 2012
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APENDICE N° 26
FIGURA N° 5.9

DIAGRAMA DE FLUJO DE EXTRACION DE EXTRACTO DE STEVIA
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APENDICE N° 27
FIGURA N°5.10

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE NECTAR DE

SANKY ENDULZADO CON EXTRACTO DE STEVIA
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APENDICE N° 28

FIGURA N° 6.1
VENTANA PRINCIPAL DEL OPTICAD 2012

@Archlvo Ver Herramientas Ventana Apliciones-Ingenieria  Momento lineal 0. Unit. Tecnologia Aplicada  Ayuda

moo kS B & oo % B g o p Bau@ g

Disefio de Bloques Completos al Azar [DBCA)
Numero de Tratamientos a
Mamero de Repeticiones [Bloques) 50 fescals
Trat 1 Trat 2 Trat3 Tt “Prom “Sum Cuad -

Rep 42 1 0 0 1 033333 1

Rep 43 0 1] 1 1 033333 1

Rep 44 0 1) 1 1 0.33333 1

Fep 45 0 0 1 1 033333 1

Fep 48 0 0 1 1 033333 1

Rep 47 0 0 1 1 (033333 1

Rep 48 0 0 1 1 (033333 1

Rep 43 0 0 1 1 033333 1

Fiep 50 1 a a 1 033333 1

*Tat B g 36 50

“Pram 012 016 072 033333 |

“Sum. Cuzd £ B4 1296 L4
CUADRO AMVA | Tabladefal | Tabla de f a 5% Export. Tabla del 5%
F de'v GL siC Ch Fc FtE% Signif
Tretam 2 11,2533 55266 243738 30834 | Muy Signi Exigte diferancia significativa, la Hipotesis Nula s2
FRepet 43 0 0 0 rechaza y 32 acepta la hipotesis altema [Depende del
Error 98 22,08 0.2253 planteamiento], el estudio se debe replantearse o de
Tat 143 33,3333 preferencia seguir la Prusba de DUNCAN...

Fuente: Propia

APENDICE N° 29

, FIGURA N° 6.2
ANALISIS SENSORIAL MEDIANTE OPTICAD 2012 PARA EL
ATRIBUTO COLOR

@‘Alchlvn Ver Herramientas Ventana Apliciones-Ingenieria Momento lineal O.Unit. Tecnologia Aplicada  Ayuda

Ep £ @ 8 3 B oo # B g o o Bam@ gl
A HNum PLineal Psicrom P uim  ScareC Concen e ; Sal

Numero de Tratamientos

Nimero de Repeticiones (Bloques)

a Trat1 Trat2 Trat3 Tratd -
Fep1 B 4 7 5 =
Rep? 8 [ 7 [

Rep3 5 5 [ [
Repd 5 4 7 5
Reph 8 5 B 5
Feph 5 8 B 6
Rep? [ 5 6 4
Repd 5 5 [ [
Repd 5 i [ b
Rep 10 5 5 3 [}
Fep 11 B 5 B 1]
Rep 12 [ 8 6 13
Rep13 5 5 7 7
Benld 8 3 3 3 =
CUADROANYA | Tabladefal% | Tabladefa 5% Export. Tabla del 5%
FueV GL 5C Chi Fc Ft5% Signit
Tratam
Canclusion
Fiepet
Errar
Tot
GLE=Grado de libertad de error - GlLt= Grado de libertad de tratamiento (Ambas obtenidas del cuadro de ANVA)
OpticadV. 15 Optim en Tecnolog. e Ing. de Alm.  Version: 1.5 Beta Corp. willizProgrames  Wikon Urrutia Gulierez  wilson_urruta@hotmailcom  Quedan21

Fuente : propia
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APENDICE N° 30
FIGURA N° 6.3

VENTANA DE RESULTADOS DEL ATRIBUTO COLOR HASTA EL
PANELISTA 14

@Archivu Ver Herramientas Ventana Apliciones-Ingenieria Momento lineal O.Unit. Tecnologia Aplicada Ayuda

8 & A B o ® W 0§ = o Baum@ g
= g ore  Concen a

Diseiio de Bloques Completos al Azar (DBCA)
Numero de Tratamientos 4
Realizar el anal 1%y 5% Qatas
Nimero de Repeticiones (Bloques) 50 ealizerelanslsls para Iy
ﬁ Trat1 Trat? Trat3 Trat4 *Tot *Prom *Bum Cuad
Fep 1 i} 4 7 5 24 6 576 l
FRep 2 8 B 7 3 27 B.75 723
Rep 3 5 5 G [ 22 55 44
Fep 4 5 4 7 5 21 5.25 441
Rep & 8 5 G 5 24 B 576
Fep b 5 8 3 3 28 5,25 B25
Rep 7 b 5 G 4 21 5.25 441
Fep s 5 5 3 3 22 55 484
Repid 5 8 G |5 25 .25 625
Fep 10 5 5 3 3] 22 5.5 484
Fep 11 B 5 1] [ 23 575 524
Fep 12 6 8 3 5 25 6,25 (<743}
Fep13 5 5 7 7 24 B 576
Benld il A i h i AR h7f
CUADRO ANVA | Tabladefal® | Tabladefabi% Expart. Takla del 5%
Fdet GL SC Ch Fic Ft5% Signif
Tratam, 3 308 1.0267 09302 2B74| Mo Signit Mo existe diferancia significativa, la Hipotesis Nula se
Repet GE] 40,98 0.8383 0.6085 aceptay se rechazala hipotesis alterna (Depende del
Errar 147 152,42 1.0384 planteamiento)
Tot 199 196,48
GLE=Grado de libertad de eror  Glt= Grado de libertad de tratamiento (Ambas obtenidas del cuadro de ANWVA)

Fuente: Propia

APENDICE N° 31

FIGURA N° 6.4
VENTANA DE RESULTADOS DEL ATRIBUTO COLOR HASTA EL
PANELISTA 50

% Archive Ver Heramientas Ventana Apliciones-Ingenieria  Momentolineal O.Unit. Tecnologia Aplicada  Ayuda
@D 8 B 4 HM o % B @
Disefio de Bloques Completos al Azar [DBCA)
Mumero de Tratamientos 1
Nimero de Repeticiones (Bloques) 0 (e e 1S
Tral1 Trel 2 Trel 3 Tral 4 Tot “From “Sum Cusd ]
Flep 42 8 5 5 5 2 6 576
Flep 43 5 5 5 7 FE] 575 524
Flep 44 g 7 g 5 24 g 576
Flep 45 5 5 5 5 2 55 484
Fep 46 3 5 5 5 21 [ 411
Flep 47 5 5 5 5 FE] 575 524
Flep 48 g 5 5 4 20 5 400
Rep 43 ] 5 3 7 26 85 676
Flep 50 5 5 5 7 25 E,35 625
“Tot 290 272 235 289 1145,
“Prom 58 5.44 53 578 573
“Sum.Cuad 84100 73984 87025 63521 E
CUADRO ANVA | Tabladeta 1z | Tablade fa5% Export. Tabls del 5%
Fdev GL SC [crt Fc [Ftex Signit
Tratam 3 54% 20067 23833 2674 No Signif No eviste diferancia significaliva, la Hipotesis Mula se
Fepet. 48 41,92 0.8555] 1.0185] aceptay ve rechazala hipotesis altena (Depende del
Erar 147 123,48 0,54 | planteamienta)
Tot 199 171.42] [
GLE=Grado de libertad de enor GL{= Grado de libetad de ratamiento [Ambas obtenidas del cuadio de ANVAT
OptiCas V. 1.5 Optim an Tecnoisg e Ing. de Alim. Versidn: 15Bats  Corp wilizProgramss  Wison Urutis Gutiener  wilson_urrutis@hotmail com  Cusdan 24

Fuente: Propia
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APENDICE N° 32

FIGURA N° 6.5
VENTANA DE RESULTADOS DEL ATRIBUTO OLOR - PARTE FINAL

@ Archivo  Ver Herramientas Ventana  Apliciones-Ingenieria  Momento lineal  O.Unit.  Tecnologia Aplicada  Ayuda BEE

Dizefio de Bloguez Completos al Azar [DBCA)

Humero de Tratamientos 4
e de Repetici [Bloques) @ Realizar el analisic para 1% y 52
ﬁ Tiat 1 Trat 2 Trat3 Trat 4 “Tat “Priarn “5urm.Cuad -

Rep 42 5 7 E E 24 E 57E

Fep 43 [ 5 7 3 21 525 441

Rep 44 7 7 E 7 27 B.75 729

Fep 45 5 5 7 5 24 5 576

Fep 46 E 7 E E 25 6,25 E25

Rep 47 7 5 7 3 22 55 484

Fep 43 7 5 7 [ 20 £.25 E25

Fep 43 E 7 E E 25 6,25 E25

Fep &0 7 7| E E 28 ES EFE

“Tat 255 274 3 275 1155

“Pram 5 548 B.22 55 5775 |

*Sum. Cuad 87025 7H07E 36721 75625 4
CUADRO ANYA | Tabladefali | Tablade a5 Export. Tabla del 5%
Fde'V GL SC Chd Fc Ft &% Signif
Tratam El 18815 B.2r17 7412 2.674| Signif Existe diferancia significativa, la Hipotesis Mula se
Fiepet 43 75,625 1.5434 0.3207 rechaza y se acepta la hipatesiz alterna [Depende del
Error 147 246,435 16764 planteamiznto). el estudio se debe replantearse o
Tat 199 340875 segur la Prusha de DUNCAN. ..

GLE=Grado de lbertad de enor GLt= Grado de libertad de tratamiento (Ambas obtenidas del cuadro de ANWVAT
OptiCad V. 1.5 Optim. en Tecnolon. & Ing. de Alim. Versidn: 1.5 Beta Corp. wiluz:Programas | Wilson Urrutia Gutisrrez | wilson urnutiaf@hotmail.com | Quedan 24

Fuente : Propia

APENDICE N° 33

FIGURA N° 6.6
VENTANA DE RESULTADOS DEL ATRIBUTO SABOR
D W o S e

OptiCad 2012 - [Andlisis ANVA!
@ Archivo Ver Herramientas Ventana Apli

nes-Ingenieria Momento lineal  O.

& i =] *®
Q

Tecnologia Aplicada Ay

B 8 - op Bam g

o de Bloques Completos al Azar (DBCA)
Numero de Tratamientos 1
Realizar el anal 1%y5%
Nimero de Repeticiones (Bloques) 50 Il CERD ey
] Tratl Tralz Tratd Tratd Tot *From _ ["Sum.Cuad P
Fep 41 q B 7 5 23 575 523
Fep 42 5 7 5 4 22 58 484
Rep 43 B B 7 7 22 55 484
Fep 44 3 7 5 5 22 55 484
Fep 45 5 B 8 7 2 8 578
Rep 4 q B 5 7 z 575 528
Fep 47 5 7 4 5 23 575 523
Fep 48 4 g 5 7 23 575 523
Rep 49 5 7 7 5 3 525 625
Fep 50 3 4 4 4 15 375 225
“Tot 230 303 303 302 1136
*From 46 605 5,06 604 559 =
*Surn Cuad 52800 51809 31809 a1204 E]
CUADRO ANYA |Tabla defa 1% | Tablade fa5% Expor, Takla del 5%
Fdev oL 50 o Fc Fi5% Signif
Trotem, : 7922 64067, 16416 2874|Muy Signit Existe diferancia significativa, la Hipatesis Nula se
Repet 4 7278 14853 10358 rechazay se acepta la hipotesis altema (Depende
Error 147 210,78 1.4339 del planteamienta). el estudio se debe replantearse o
Tot 183 3ee7e de preferencia seguir Ia Prusba de DUNCAN
GLE=Grado de lbentad de emor  Gli= Grado de libertad de tatamiento (Ambas obtenidas del cuadro de ANVA)

Opticad V. 1.5 Optim_en Tecnolog. & Ing. de Alim. Version: 1.5 Beta Corp. wilizProgramas  Wison Urrutia Gutierrsz  wilson_urrutia@hotmal.com  Quedan 21

Fuente : Propia
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APENDICE N° 34
FIGURA N° 6.7

VENTANA DE RESULTADOS DEL ATRIBUTO ACEPTABILIDAD
i) opticaa 2012 - panaisis anv I

@Archivo Ver Herramientas Ventana Apl
=

nes-Ingenieria Momento lineal 0. Ui

P 5 3 & - * =)
M = op e CoQuin oreQ

Tecnologia Aplicada  Ayuda

] £ e Bt @

&3

de Blogues Completos al Azar (DBCA)
Numero de Tratamientos 4
Real | I 1%y 5%
Nimero de Repeticiones (Blogques) 50 Srlizar sl analEE pam ey
E Trat 1 Trat2 Trat3 Trat 4 *Tot *From *Bum Cuae! -
Fep 11 4 3 3 7 23 5,75 524
Fep 42 b 7 7 b 26 6.5 B76
Rep 43 3 G 4 b 21 5,25 441
Fep 44 B 3 7 B 25 6,25 625
Rip 45 4 7 7 7 25 6.25 625
Fep 46 5 3 [ 7 23 575 529
Fep 47 3 5 6 [ 20 5 400
Rep 46 4 3 7 b 20 B 400
Fep 49 B 5 4 7 22 55 484
Fiep 50 3 3 4 b 16 4 256
*Tot 253 265 333 309 1160
“Prom 5,06 5.3 B.BE 618 5.8
“Sum.Cuad 64003 70225 110868 95481
CUADROANYA | Tabladetfal% | Tahladefa 5% Export. Tabladel 5%
Fdev GL SC Ch Fc Ft5% Signif
Tratam 3 B408| 280267  21.8073 2674|Muy Signif Existe diferancia significativa, la Hipotesis Nula se
Fiepet 44 83 1.898 1.4768 rechazay se acepta la hipotesis alterna (Depende
Error 147 188.92 1.2852 del planteamiento). el estudio se debe replantearse o
Tt 1399 366 de preferencia sequir la Prueba de DUNCAN
GLE=Grado de libertad de error  GLt= Grado de liberad de tratamiento (Ambas obtenidas del cuadro de ANVA)

Opticad V. 1.5 Optim. en Teenolog. & Ing. de Alim Versién: 1.5 Beta Corp. wiluzProgramas  Wilson Urrutia Gutizrrez  wilson_urrutis@hotmailcom  Quedan 21

Fuente : Propia

APENDICE N° 35

FIGURA N° 6.8
VENTANA DE RESULTADOS DE PREFERENCIA

@ Archivo Ver Herramientas Ventana Apliciones-Ingenieria  Momento lineal 0. Unit. Tecnologia Aplicada  Ayuda E‘E‘E‘
%
Mumero de Tratamientos 2
i i Hy5x
Miamero de Repeticiones [Bloques) 50 e e
Trat 1 Trat 2 “Tat *Prom “Sum Cuad -
Rep 42 i 1 1 05 1
Rep 43 1 1] 1 05 1
Fep dd 1 0 1 05 1
Fep 45 1 0 1 05 1
Rep 46 1 0 1 05 1
Fep 47 0 1 1 05 1
Fep 48 1 0 1 05 1
Fep 43 1 0 1 05 1
Fep 50 1 0 1 05 1
“Tat 27 23 50
“Pram 0,54 0.46 05 L
"5 um Cuad 729 529 i
CUADRD ANVA | Tabladefal% | Tabladefa5% Expoit. Tabla del 5%
Fde GL SC CH Fc Ft5% Signif
Tiatam 1 018 018 03156 4.0334| Mo Signif Mo existe diferancia significativa, la Hipotesis Muls =
Repet. 43 0 o 1] acepta v se rechazala hipotesis alterna [Depende del
Emar 43 24,84 0.5083 planteamienta)
Tot 93 25
GLE=Grado de libertad de enor  GLt= Grado de libertad de tratamiento (Ambas obtenidas del cuadro de AHWA]
OptiCad V. 1.5 Optim. en Tecnolog. & Ing. de Alim. Versién: 1.5 Beta Corp. wilkz:Programas | Wilson Urrutiz Gutierez | wilson_urrutia@hotmail.com  Cuedan 29

Fuente : Propia
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APENDICE N° 36

FOTO N° 4.2
PLANTA DE STEVIA EN TERRENO FIJO

Fuente: Propia

APENDICE N° 37
FOTO N° 4.3
SIEMBRA DE ESQUEJES

Fuente: Propia
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APENDICE N° 38
FOTO N° 4.4
SECADO NATURAL DE HOJAS DE STEVIA

Fuente: Elaboracion propia

APENDICE N° 39
FOTON°5.1

MUESTRAS DE NECTAR DE SANKY

Fuente: Elaboracion propia

-110-



APENDICE N° 40
FOTOS N°5.2
DOSIFICACION DEL EXTRACTO DE STEVIA EN EL NECTAR DE
SANKY

Fuente: Propia

APENDICE N° 41
FOTO N°6.1
EXTRACTO DE STEVIA CONCENTRADO

Fuente: Propia
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APENDICE N° 42

FICHA DE EVALUACION N°1

PRUEBAS EFECTIVAS: PRUEBA DEL GRADO DE SATISFACCION
CON ESCALA HEDONICA

NOMBRES Y APELLIDOS

INDICACIONES:

Sirvase evaluar las muestras en el orden que se presentan, y marque con

un aspa el renglon que corresponda a la calificacion para cada muestra,

en lo que respecta a los atributos: color (C), olor (O), sabor (S) y

aceptabilidad general (A).

CODIGO DE LAS MUESTRAS: 212, 471, 336, 649

ESCALA

CODIGO DE LAS MUESTRAS

c| O

S

A

C ©) S A

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta bastante

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta bastante

Me disgusta mucho

Me disgusta extremadamente

OBSERVACIONES :

Muchas gracias!
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APENDICE N° 43

FICHA DE EVALUACION N°2

PRUEBAS EFECTIVAS: PRUEBA DE PREFERENCIA

NOMBRES Y APELLIDOS FECHA:

INDICACIONES:

Sirvase evaluar las dos muestras en el orden que se presentan y colocar

el codigo en orden de preferencia

CODIGO DE LAS MUESTRAS : 147y 258

ORDEN DE PREFERENCIA CODIGO

Primero.

Segundo

OBSERVACIONES ..

Muchas gracias!
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ANEXO N° 1

ANEXO N° 2

ANEXO N° 3

ANEXO N° 4

ANEXO N° 5

ANEXO N° 6

ANEXO N° 7

X. ANEXOS

MATRIZ DE CONSISTENCIA

CUADRO N° 4.1: EDULCORANTES NO
CALORICOS NUTRITIVOS DE ORIGEN NATURAL

CUADRO N° 4.2 EDULCORANTES NO CALORICOS
NUTRITIVOS DE ORIGEN NATURAL
(CONTINUACION).

CUADRO N° 4.3: EDULCORANTES NO
CALORICOS O NONUTRITIVOS DE ORIGEN
SINTETICO

CUADRO N° 4.4 EDULCORANTES NO
CALORICOS O NONUTRITIVOS DE ORIGEN
SINTETICO (CONTINUACION)

CODEX STAN 247 2005

SANKY, ALIMENTO DE INKAS
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ANEXO N° 1

MATRIZ DE CONSISTENCIA

PROBLEMA
GENERAL

OBJETIVO GENERAL

HIPOTESIS GENERAL

VARIABLE
DEPENDIENTE

DIMENSIONES

INDICADORES

METODO

¢Cudl serd la
formulacion oOptima
para la elaboracion de
un néctar de Sanky
endulzado con extracto
de  Stevia  (Stevia
Rebaudiana Bertoni)

Determinar cual serd la
formulacion éptima para la
elaboracion de un néctar de
Sanky (Corryocactus
brevistylus) endulzada con
extracto de Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni).

La formulacién Optima para
la elaboracion del néctar de
Sanky (Corryocactus
brevistylus) contendra el 0,5
% en peso de extracto de
Stevia (Stevia rebau diana
Bertoni) como endulzante.

X=formulacion  6ptima
de elaboracion de néctar
de Sanky (Corryocactus
brevistylus).

Pruebas cuantitativas
y cualitativas.
Satisfaccion de los
panelistas.

Caracteristicas
fisicoquimicas y
sensoriales

Instrumentos de

medicion.
Andlisis sensorial.
Encuestas, panel
de jueces.
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PROBLEMA

VARIABLE

GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL DEPENDIENTE DIMENSIONES INDICADORES METODO
1.- Cudles seran las | 1.- Determinar las | 1.- El extracto de Stevia rebaudiana
caracteristicas caracteristicas fisicoquimicas | Bertoni) serd& de color verde
fisicoquimicas y | vy sensoriales del extracto de | amarillento, translucido, con olor a
organolépticas del | Stevia (Stevia rebaudiana | hierba y de sabor dulce, ligeramente
extracto de Stevia? Bertoni). amargo. Ph 6,3; 18,6. °brix y
2.- Cual sera el | 2.- Desarrollar el diagrama | densidad 1,09
diagrama de flujo del | de flujo del proceso de la | 2- El diagrama de flujo del proceso
proceso en la | elaboracion del néctar de | en la elaboracion del néctar de Sanky
elaboracion del néctar | Sanky. (Corryocactus brevistylus) endulzado
de Sanky endulzado con | 3- Determinar el porcentaje | con  Stevia, comprendera las
stevia(Stevia rebaudiana | en peso de extracto de Stevia | operaciones de recepcion, lavado,
Bertoni)? que se utilizara en la | pelado, escaldado, pulpeado,
3.- Cual sera a| elaboracion del néctar de | homogenizacion, estabilizacion con
formulacion optima de | Sanky. extracto de Stevia, pasteurizacion y
elaboracion de néctar de | 4.- Evaluar las caracteristicas | envasado.
sanky mas aceptado? fisicoquimicas vy, sensoriales | 3.- La formulacién Optima de
4.- Que caracteristicas | del néctar de  Sanky | elaboracién de néctar de sanky mas
fisicoquimicas y | endulzado con extracto de | aceptado deberd contener 0,5 % en
sensoriales debera tener | Stevia (Stevia rebaudiana | peso de extracto de extracto de
el néctar de Sanky | Bertoni). Stevia.
(Corryocactus 4.- El néctar de Sanky (Corryocactus
brevistylus) endulzado brevistylus) endulzado con extracto | Y=extracto de Caracteristicas Instrumentos  de
con extracto de stevia de Stevia tendrd olor y sabor | Stevia fisicoquimicas y medicion,
(Stevia rebaudiana caracteristico de la fruta un Ph de 3,5; | (Stevia - Cantidad de sensoriales Anadlisis sensorial,
Bertoni)? 6,30 °brix y 0,4 de acidez titulable | rebaudiana extracto de Stevia a encuestas, panel
como 4cido citrico. Bertoni) utilizar en la de jueces.
formulacion
X=f(Y)

X= formulacion 6ptima de elaboracién de néctar de Sanky (Corryocactus brevistylus)
Y= extracto de stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)
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ANEXO N° 2
CUADRO N° 4.1

EDULCORANTES NO CALORICOS NUTRITIVOS DE ORIGEN NATURAL.

PRODUCTO DESCRIPCION USOS
Mezclada con
La Taumatina representa a un conjunto | glutamato, puede
de proteinas (polipétidos) extraidas de la pulpa | utilizarse como
que rodea las semillas de wuna planta | potenciador del sabor.
originaria de Africa Occidental. Es considerada | Bebidas a base de
Taumatina la sustancia mas dulce del planeta (1,600 veces | café, gomas de
mas que una solucién de sacarosa al 10%), La | mascar, aperitivos
ingesta diaria de Taumatina es de 2 mg/dia | productos bajos en
segun la FDA. grasa, yogures,
postres, bebidas
alcohdlicas, etc.
Esta proteina se encuentra en la pulpa del fruto | La Monelina no se
; de la especie tropical Dioscoreophyllum cuminsi. | emplea en bebidas
Monelina . . :
Es aproximadamente 1,000 veces mas dulce que | dado que pierde la
el azlcar. capacidad edulcorante
con el tiempo.
Esta planta pertenece a la familia de las
sapotaceas, y es oriunda de Africa Occidental.
. . : . P Por el momento, no
Miraculina No tiene sabor dulce intenso por si misma, pero . o
i tiene aplicaciones
modifica profundamente los sabores al entrar en | . :
. ) industriales.
contacto con las papilas gustativas,
transformando el sabor acido en dulce.
. . Utilizado en la industria
Proteina proveniente de los frutos secos y .
. de alimentos y
ahumados de Pentadiplandra brazzeana. farmacéutica a  nivel
Brazzeina Caracterizada por ser 1,000 veces superior en .
mundial como
dulzor a la sacarosa, y termoestable. Junto edulcorante natural no
al acesulfame de K, prolonga el sabor de - :
8 . calérico en bebidas,
éste. Comercialmente se le conoce con el comidas
nombre de Sweet®. . y
medicamentos.
AIcohoI_Pollhldrlco, alslado_ del rizoma de Es el edulcorante que
Polypodium vulgare, es aproximadamente 3,000 contienen
veces mas dulce que la sacarosa. Se encuentra | |
; en forma natural en ciertas bayas y frutas. Se generalmente 0s
Sorbitol ' chicles ‘sin azucar'. El

clasifica como edulcorante nutritivo porque cada
gramo contiene 2.4 calorias, bastante menos
gue las 4 de la sacarosa.

sorbitol se emplea en
muchos productos
alimenticios dietéticos.

Fuente: Alonso J.R, (2010).
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ANEXO N° 3
CUADRO N° 4.2

EDULCORANTES NO CALORICOS NUTRITIVOS DE ORIGEN

NATURAL (CONTINUACION).

PRODUCTO DESCRIPCION USsOS
Obtenida en el afio 1809 del rizoma de Se utiliza para
la especie Glycyrrhiza glabra, conocida edulcorar alimentos y

Glicirricina como regaliz. bebidas. Se emplea

Es originaria del sur de Europa. Su
poder endulzante es 60 veces mayor
que el de la sacarosa.

también en tabletas y
para aromatizar el
tabaco.

Neohesperidina
dihidrochalcona

La neohesperidina dihidrochalcona se
obtiene por modificacion quimica de
una sustancia presente en la naranja
amarga (Citrus aurantium). Es entre
250 y 1,800 veces mas dulce que la
sacarosa, Y tiene un sabor dulce mas
persistente, similar al del regaliz. Se
degrada en parte por la accién de la
flora intestinal.

Es utilizado por Ia
industria de alimentos
como aditivo para la
elaboracién de
diferentes productos
como goma de mascar,
caramelos, bebidas
carbonatadas, bebidas

no carbonatadas,
yogurt, helados,
postres, edulcorantes
de mesa. Tiene
asignado el cdodigo de
aditivo E-959 en el
listado de la Union
Europea.

Estevidsido

La Stevia rebaudiana Bertoni es una
especie sudamericana originaria del
Paraguay, sur de Brasil y noreste de
Argentina. Se la conoce mundialmente
como yerba dulce o ‘ka-a-he-é’. Las
hojas de esta especie contienen otros
principios endulzantes como son los
rebaudiésido A y B. El estevidsido en
forma pura es 300 veces més dulce
gue una solucion al 0.4% de sacarosa.
En cuanto a calorias, 10 hojas secas
equivalen a 1 kilocaloria.

Edulcorante de mesa,
en bebidas, pasteleria,

confiteria, yogurt,
chicles, bebidas
carbonatadas, bebidas
dietéticas, jugos,
néctares,

entre otros.

También en productos
farmacéuticos por ser
bactericida en pastas
dentales, jarabes para
la tos, medicamentos
para personas
diabéticas, etc.

Fuente: Alonso J.R, (2010).
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ANEXO N° 4

CUADRO N° 4.3

EDULCORANTES NO CALORICOS O NO NUTRITIVOS DE ORIGEN

SINTETICO
PRODUCTO DESCRIPCION UsoSs
Es casi 300 veces mas dulce que el azucar, no
aporta  energia, proporciona un  sabor )
dulce intenso inmediato, pero deja un sabor | S€ emplea en varios
Sacarina | residual intensamente amargo, es muy estable | alimentos y bebidas
a los procesos de la industria de alimentos, no | dietéticas.
se le conoce ninguna interaccion o reaccion con
otros alimentos, es 100% soluble en agua,
Ingestién diaria admisible: 5 mg por kg de peso
~ornnral
Son 30 veces mas dulces que el azlcar,
proporcionan textura y sensacion viscosa enla | En México, a partir de
_ boca, por lo que se usan en mezclas con otros | 2006 la Secretaria de
Ciclamatos| endulzantes que no tienen esta caracteristica, | Salud  permiti6  de
sabor dulce limpio e intenso que se detecta de | nuevo la utilizacion de
forma un poco retardada, el sabor es dulce | ciclamatos en alimentos
residual ligero, ingestion diaria admisible: de 0 a | y bebidas no
11 mg por kg de peso corporal. alcohdlicas.
Se considera 600 veces mas dulce que el Se usa en bebidas
azucar, posee un sabor dulce limpio, refrescantes, néctares
prolongado sabor dulce residual enla boca, de frutas, concentrados
Sucralosa | se utliza sola o en combinacion con otros de bebidas,
endulzantes, no aporta energia (calorias), muy | edulcorantes de mesa,
estable en todos los procesos y condiciones productos lacteos, de
utilizados en la industria de alimentos. panificacion, entre
otros.
Tiene muy pocas
Es 2,000 veces més dulce que el azucar, sabor aplicaciones en la
dulce limpio parecido al del aspartame, industria alimenticia
Alitame proporciona 4 kilocalorias por gramo, pero por debido a que no es muy
ser tan intensamente dulce se utiliza en estable a los procesos
cantidades muy bajas por lo que su contribucion | de laindustria de
energética es insignificante. alimentos como es el
caso del horneado o la
pasteurizacion.
Es mas estable que el
Es por lo menos 7,000 veces mas dulce que el aspartame a diferentes
azucar, por lo que sumanejo es dificil por las niveles de pH y a altas
cantidades extremadamente pequefias que se | temperaturas por lo que
Neotame | utilicen, su perfil de sabor es muy similar al del sirve como sustituto del

Aspartame.

azlcar para la
elaboracién de
diferentes productos
alimenticios combinado

Fuente: Snarff, (2006)...
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ANEXO N° 5

CUADRO N° 3.4

EDULCORANTES NO CALORICOS O NO NUTRITIVOS DE ORIGEN

SINTETICO (CONTINUACION)

PRODUCTO DESCRIPCION UsoSs
Es cerca de 200 veces mas dulce que el azucar,
sabor dtUICde (ljntegsp, de dett)ecctljo? en IadbO(I:a Un | se emplea en la gran
intenso que el aziear, que dura en la boca largo | Ma2YOria de productos
Aspartame| .. : ’ . s ligh m rincipal
P tiempo y en ocasiones se asocia a sabor metalico sgs':itu(t:g (c:i)el paz%cp:r
0 extrafio, poco estable a altas temperaturas y a |
ciertos valores de pH, puede reaccionar con otros | (9lucosa)
componentes de los alimentos.
Se usa en bebidas
Es casi 200 veces mas dulce que el azdcar, puede | refrescantes,
tener un sabor residual amargo en | Nectares de frutas,
concentraciones altas, por lo que regularmente se conpentrados de
usa en combinacién con otros endulzantes. | bebidas, edulcorantes
Acesulfame | Muestra caracteristicas de sinergia que al | de mesa, productos
potéasico combinarse con otros endulzantes, mejoran las | lacteos, de
caracteristicas de los componentes de la mezcla, | panificacion, pastas

rapida deteccion en la boca, muy estable a los
procesos de la industria de alimentos, no
proporciona energia (calorias).

de dientes enjuagues
bucales, y productos
farmacéuticos entre
otros.

Fuente: Snarff, (2006).
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