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RESUMEN
Esta investigacion propone una nueva alternativa en el mercado de productos nutritivos,
ofreciendo una opcion diferente a las disponibles actualmente. El objetivo fue determinar la
proporcion adecuada para la produccion de néctar mixto de quinua (Chenopodium quinoa)
y soya (Glycine max). Se empled un disefio experimental completamente al azar con arreglo
factorial 3A x 3B. Los tratamientos incluyeron tres proporciones de
naranjilla:pifia:tomate:quinua:soya: Al (40:30:5:20:5%), A2 (35:25:5:25:10%), y A3
(30:20:5:30:15%), junto con tres niveles de dilucion: B1 (1:2), B2 (1:3), y B3 (1:4). Y, fueron
sometidos a analisis fisicoquimicos (brix, acidez titulable y pH), proximales (proteinas,
grasas, fibras, hierro y vitamina C), microbiologicos (coliformes totales, aerobios mesofilos,
recuento de mohos y levaduras) y sensorial, utilizando escala hedonica con 120 panelistas
semientrenados. Los resultados indicaron que los tratamientos se encontraron dentro de la
Ley de alimentacion saludable y/o segun la Norma Técnica Peruana 203.110. (2022). Jugos,
néctares y bebidas de fruta. Requisitos. Segun el andlisis sensorial, destaca el tratamiento
A3B3 en términos de aceptabilidad, sabor y apariencia. Sé que los néctares obtenidos
cumplen con los parametros de calidad establecidos, lo que sugiere que esta combinacion de

ingredientes podria ser una opcion viable y nutritiva para el mercado de bebidas saludables.

Palabras claves: Néctar mixto, quinua, naranjilla, pifia, tomate, soya, nivel de dilucion.



ABSTRACT
This research proposes a new alternative in the market of nutritional products, offering a
different option to those currently available. The objective was to determine the adequate
proportion for the production of mixed quinoa (Chenopodium quinoa) and soybean (Glycine
max) nectar. A completely randomized experimental design with a 3A x 3B factorial
arrangement ~ was  used. The  treatments included  three  ratios  of
naranjilla:pineapple:tomato:quinoa:soybean: Al (40:30:5:20:5%), A2 (35:25:5:25:10%),
and A3 (30:20:5:30:15%), along with three dilution levels: B1 (1:2), B2 (1:3), and B3 (1:4).
And, they were subjected to physicochemical (brix, titratable acidity and pH), proximate
(protein, fat, fiber, iron and vitamin C), microbiological (total coliforms, mesophilic aerobes,
mold and yeast counts) and sensory analyses, using a hedonic scale with 120 semi-trained
panelists. The results indicated that the treatments were found to be within the healthy food
law and/or according to Peruvian Technical Standard 203.110 (2022). Juices, nectars and
fruit drinks. Requirements. According to the sensory analysis, treatment A3B3 stands out in
terms of acceptability, flavor and appearance. The nectars obtained meet the established
quality parameters, suggesting that this combination of ingredients could be a viable and

nutritious option for the health beverage market.

Key words: Mixed nectar, quinoa, orange, pineapple, tomato, soybean, dilution level.



I. INTRODUCCION

Seglin la Norma Técnica Peruana 203.110 (2022) un néctar es un producto sin fermentar,
que se obtiene afiadiendo agua, con o sin adicidon de azicares, de miel y/o jarabes, y/o
edulcorantes, a productos como jugo de fruta, jugo concentrado, puré¢ de fruta o puré

concentrado de fruta.

Seglin el Codex Alimentarius (2022) los néctares de frutas deberan tener el color, aroma
y sabor caracteristicos del zumo de fruta de la que proceden. Asi mismo, se debe mantener
el producto con las caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y nutricionales

esenciales de la fruta.

Las bebidas mixtas que combinan frutas y granos ofrecen una variedad de beneficios,
incluyendo la capacidad de crear combinaciones unicas de aromas, sabores y
componentes nutricionales. Por consiguiente, las caracteristicas de calidad de estas
bebidas estaran determinadas por las proporciones de las materias primas utilizadas en su

formulacion (Urbano et al., 2004).

Investigadores como Mamani (2017) evaltan el impacto de la incorporacion de quinua
Real en una bebida de manzana, con el objetivo de obtener una bebida con mayor
contenido de solidos solubles totales y viscosidad. Se realizd un analisis sensorial
preliminar para evaluar la aceptabilidad, empleando una escala heddnica para calificar
aspectos como el color, olor, sabor, acidez, consistencia y aceptacion general. Se obtuvo
una calificacion de "me gusta moderadamente" en cuanto a la aceptacion general de la
bebida. Los resultados revelaron que la adicion de quinua Real tuvo un efecto
significativo en las variables dependientes, excepto en el cambio de color en la fase
liquida. Ademas, la quinua aportd proteinas, fibra y grasas a la bebida de manzana. El
prototipo de bebida optimizado se compuso de un 13.26% de manzana, un 7.49% de

quinua Real y un 0.101% de goma Xantan.

De igual manera, Viton (2023) examiné el efecto de las proporciones de los zumos de
aguaymanto, tomate de arbol y pina en la aceptacion del néctar mixto. Se extrajeron los
zumos y se combinaron en diferentes proporciones, que variaron desde el 0% hasta el
100%. Los resultados obtenidos en términos de aceptabilidad revelaron diferencias

estadisticamente significativas (p<0.05). Especificamente, se observo que la formulacion



9, con una combinacioén de zumo de aguaymanto, tomate de arbol y pifia en proporciones

de 16.66%, 66.66% y 16.16%, respectivamente, mostrd la mayor aceptabilidad.
y p

Sopla (2021) formul¢ tres variables independientes con tres niveles cada una: 70%, 80%
y 90% de Soya, 30%, 20% y 10% de Aguaymanto y 0.08%, 0.10% y 0.12%, de Stevia
comercial. Realiz6 un andlisis sensorial utilizando una escala hedénica de 5 puntos con
un grupo de 21 personas semientrenados. Se evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas
de la bebida, incluyendo el porcentaje de acidez total, el pH y los °Brix. Se encontraron
diferencias significativas (P<0.05) entre los 9 tratamientos. Ademads, segiin el anélisis de
las medias mediante el método de Tukey, se observaron diferencias significativas
(P<0.05) en la evaluacion sensorial de la bebida. El tratamiento que obtuvo la calificacion
mas alta en el analisis sensorial fue el tratamiento (T3), que consistia en una bebida de
250 ml con una concentracion de Soya, Aguaymanto y Stevia de 70%, 30% y 0.12%
respectivamente. Seglin la escala hedonica, este tratamiento fue calificado como "Me
gusta un Poco" con un valor de 3.38+0.86. Ademas, presentd las siguientes caracteristicas

fisicoquimicas: Acidez total: 3.2+0.01%, pH: 3.9140.01 y °Brix: 5.43+0.06.

La naranjilla (Solanum quitoense) y la pifia (Ananas comosus) son frutas cultivadas y
comercializadas en la ciudad de Jaén, a dichas materias primas atn no se les da un valor
agregado para incrementar su valor comercial. A diferencia del tomate (Solanum
lycopersicum), cuyo principal enfoque reside en su aplicacion industrial para la
confeccidn de pastas, purés, salsas y diversas preparaciones similares, su participacion en
la composicion de néctares es minima. En consecuencia, con el proposito de afiadir valor
a la propuesta, se plantea la inclusion de ingredientes como la quinua y la soya,
reconocidos por su alta concentracion de proteinas. Ademads, se aprovechara el contenido
de hierro presente en la soya para enriquecer la composicion nutricional. A su vez, se
emplearan frutas como la naranjilla, la pifia y el tomate como complemento,
seleccionadas especificamente por su notable contenido de vitamina C. Este componente
desempena un papel fundamental al aumentar la absorcién de hierro contenido en los

alimentos, especialmente en aquellos de origen vegetal.

Esta propuesta presenta una nueva alternativa en el mercado de productos nutritivos,
ofreciendo una opcion distinta a las que predominan actualmente. El néctar resultante de

esta combinacion de frutas y granos se destacard por su aporte significativo de proteinas,
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vitaminas y antioxidantes. De esta manera, se busca satisfacer las demandas de los

consumidores que buscan opciones saludables y variadas en su alimentacion.

Segun los datos proporcionados por el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica
(2017) se evidencia que la desnutricion cronica afect6 al 12.9% de nifios y nifias menores
de 5 afios en el Pert durante ese ano. Ademas, se observa una mayor incidencia de
desnutricion cronica en las areas rurales, alcanzando un 25.3%, en contraste con el 8.2%
registrado en las areas urbanas. Es importante destacar que la tasa de desnutricion crénica
especificamente en Cajamarca se situ6 en un preocupante 26.6%. Por otro lado, el
Gobierno Regional de Cajamarca (2018) informa que la prevalencia de la anemia en nifias
y nifios de 6 a 35 meses de edad fue del 43.6%. Estos datos ponen de manifiesto la alta

incidencia de este problema de salud en la poblacion infantil de la region.

Estas cifras revelan la existencia de importantes desafios en materia de nutricion y salud
en el Peru, especialmente en areas rurales como Cajamarca, que requieren de acciones y
politicas focalizadas para abordar de manera efectiva estos problemas y garantizar el

bienestar y desarrollo adecuado de los nifios y nifias en el pais.

En este contexto, la situacion nutricional y de salud descrita anteriormente impulsa el
desarrollo de la presente investigacion, que tiene como objetivo promover el consumo de
un néctar mixto enriquecido con quinua. Este grano se destaca por su contenido proteico,
que oscila entre el 12% y el 18%, ademas de considerarse un grano completo al
proporcionar todos los aminoacidos esenciales para el ser humano, tal como lo sefalan
Caballero y Paredes (2017). Por otro lado, la soya, segtin los estudios de Vanegas et al.
(2009), se reconoce como una excelente fuente de proteina de alta calidad y hierro, siendo
un 15.7 cada 100 g.

La inclusion de estos ingredientes en la formulacion del néctar tiene como objetivo
aprovechar sus propiedades nutricionales y contribuir a mejorar el perfil proteico del
producto final. Ademas, al ser una opcidn innovadora y enriquecida, se busca ofrecer una
alternativa atractiva y saludable que pueda contribuir a combatir la desnutricion cronica
y la anemia, especialmente en poblaciones vulnerables como los nifios y nifias en el Peru.
Los néctares presentan una serie de ventajas, tales como la posibilidad de combinar
diferentes aromas y sabores, y para obtener un producto con aportes nutricionales segun
Montalvo-Perdomo et al. (2016), seria conveniente partir de pulpas y granos con

contenidos de nutrientes y acido ascorbico.
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La incorporacion de estas frutas en la formulacion del néctar no solo aportard variedad
organoléptica al producto, sino que también contribuira a su valor nutricional. Dado que
todas ellas son ricas en vitamina C, se espera que su presencia en el néctar ayude a
aumentar la absorcion de hierro contenido en los alimentos. Esta sinergia entre la vitamina
C y el hierro busca maximizar la biodisponibilidad y aprovechamiento de los nutrientes,
promoviendo asi una mejor absorcion y utilizacion de los mismos por parte del

organismo.

El objetivo es determinar la proporcion adecuada de estos ingredientes con el fin de

maximizar los beneficios nutricionales y organolépticos del néctar resultante. Este estudio

busca brindar informacion cientifica solida que permita establecer pardmetros precisos

para la formulacion y produccion de este producto, contribuyendo asi al desarrollo de

alternativas alimentarias mas saludables y nutritivas.

e Determinar una evaluacion proximal del néctar mixto de naranjilla, pifia y tomate
enriquecido con quinua y soya.

e Determinar un analisis sensorial del néctar mixto de naranjilla, pifia y tomate
enriquecido con quinua y soya.

e Determinar un analisis microbiologico al néctar mixto de naranjilla, pifia y tomate

enriquecido con quinua y soya.

En concordancia con los objetivos planteados, se seleccionaran frutas especificas para la
elaboracion del néctar enriquecido. Se incluird la naranjilla, una fruta tropical conocida
por su elevado contenido de vitamina C (acido ascérbico). La pifia, por su parte, se destaca
como una importante fuente de acido ascorbico, segin lo informado por Otazu (2014).
Asimismo, se utilizara el tomate, el cual contiene nutrientes tradicionales y altas

concentraciones de vitamina C y vitamina A.

II. MATERIAL Y METODOS

2.1. Muestra y muestreo

2.1.1. Muestra

10 litros de néctar por cada tratamiento resultante.
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2.2

2.3.

2.1.2. Muestreo

Variables de estudio

2.2.1. Variables independientes

Proporcion por grupos de materia prima: naranjilla: pifia: tomate: quinua: soya
(40:30:5:20:5%), (35:25:5:25:10%) y (30:20:5:30:15%)

Nivel de dilucion (Pulpa: Agua): 1:2, 1:3y 1:4

2.2.2. Variables dependientes

Caracteristicas proximales: proteinas, grasas, fibra, hierro, vitamina C.

Analisis sensorial: sabor, olor, color, apariencia y aceptabilidad.

Métodos técnicas o procedimientos

2.3.1. Lugar de ejecucion

La elaboracién del proceso completo de néctar, asi como el andlisis de sus
caracteristicas fisicoquimicas, tuvo lugar en las instalaciones del Laboratorio de
Ingenieria de Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Jaén. Los
analisis microbioldgicos se llevaron a cabo en el laboratorio de biologia, mientras
que la evaluacion sensorial se realizd en un ambiente acondicionado para tal
proposito.

2.3.2. Materia prima

La naranjilla de la variedad comun, la pifia, el tomate, la quinua y la soya fueron
adquiridas en el Mercado de Abastos Roberto Segura de la provincia de Jaén, donde

se comercializan con mayor frecuencia.

2.3.3. Proceso experimental

Obtencion de pulpa de naranjilla

Para obtener pulpa de naranjilla, se realizaron diversas operaciones. En primer
lugar, la naranjilla fue lavada con agua potable, mediante inmersion y friccion
manual, con el fin de eliminar particulas extranas. Posteriormente, se sometieron a
un proceso de desinfeccion, mediante inmersion en una solucion de hipoclorito de
sodio al 5% durante 15 a 20 minutos aproximadamente. Después, los frutos fueron
pelados manualmente, utilizando cuchillos esterilizados para retirar la cascara
externa y exponer la pulpa. La pulpa extraida fue licuada y tamizada, obteniendo

asi una pulpa homogénea y libre de impurezas.
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Obtencion de pulpa de pina

Para la obtencion de pulpa, los frutos fueron lavadas con agua potable mediante
inmersion y friccion para eliminar cualquier sustancia o particula no deseada.
Posteriormente, se desinfectaron sumergiéndolos en una solucion de hipoclorito de
sodio al 5% durante un periodo de 15 a 20 minutos. Luego, se procedié al pelado y
trozado de la pifia de manera manual utilizando cuchillos previamente esterilizados.
Se retird la cascara exterior para acceder a la pulpa comestible y se cortd en
pequetios cubos, descartando la region central fibrosa (corazén). Finalmente, los
trozos fueron sometidos a un proceso de licuado hasta alcanzar una consistencia

homogénea adecuada para su procesamiento ulterior.

Obtencion de pulpa de tomate

Para obtener pulpa de tomate, los frutos fueron inicialmente lavados con agua
potable mediante inmersion y friccion, para eliminar residuos y particulas
contaminantes. A continuacion, se sometieron a un proceso de desinfeccion en una
solucion de hipoclorito de sodio al 5% durante 15 a 20 minutos, seguido de un
enjuague con agua potable para reducir la carga microbiana presente.
Posteriormente, los tomates fueron escaldados, sumergiéndolos brevemente en
agua hirviendo con el propoésito de ablandar los tejidos, facilitar el pelado y
pulpeado, e inactivar las enzimas responsables del pardeamiento enzimatico. Tras
el escaldado, se procedid al pelado manual, retirando la piel de manera eficiente
para exponer la pulpa interna. Finalmente, los tomates pelados fueron triturados en
una licuadora hasta lograr una consistencia homogénea, y la pulpa obtenida se pas6
por un colador fino para separar las semillas, obteniendo asi una pulpa refinada y

uniforme, apta para su posterior procesamiento.

Obtencion de quinua precocida

Para obtener quinua precocida se llevaron a cabo las siguientes etapas. En primer
lugar, los granos fueron sometidos a un proceso de lavado exhaustivo, repitiendo la
operacion de 3 a 5 veces, con el fin de eliminar residuos de tierra, arena y la
saponina, un compuesto natural responsable del sabor amargo caracteristico de la
quinua. Durante el lavado, se comprobd que no se formara espuma al frotar los
granos, lo que indicaba la remocién eficaz de la saponina (Caballero & Paredes,

2017). Posteriormente, la quinua fue sometida a coccion en agua hirviendo,
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manteniéndose a una temperatura constante de 100 °C por aproximadamente 15
minutos. Durante este tiempo, se supervisd visualmente el estado de los granos,
asegurando que adquirieran una textura y apariencia adecuadas, lo cual confirmaba
que estaban correctamente cocidos y listos para su consumo. Cabe destacar que este
proceso no solo asegur6 la eliminacion completa de la saponina y la purificacion
del grano, sino que también optimizo su textura y sabor, resultando en un producto

final de alta calidad, apto para su uso en diversas preparaciones culinarias.

Obtencion de leche de soya

Para obtener leche de soya, se siguieron las siguientes etapas. Primero, los granos
de soya fueron sumergidos en agua potable a temperatura ambiente, utilizando una
proporcion de 1 kg de grano por cada 3 litros de agua, y se dejaron en remojo por
aproximadamente 12 horas. Posteriormente, tras el remojo, se realizé6 un lavado
meticuloso con agua fria para eliminar cualquier residuo. A continuacion, se calentod
una proporcion de 1 kg de soya seca por cada 9 litros de agua hasta alcanzar el
punto de ebullicion. En esta fase, los granos fueron escaldados durante un minuto,
lo que permiti6 la inactivacion de enzimas, como la lipoxigenasa, responsables de
alterar el sabor y reducir la calidad del producto final. Tras el escaldado, la mezcla
de soya y agua fue triturada en una licuadora semiindustrial a velocidad media
durante 2 minutos. El producto resultante, que contenia tanto el extracto liquido
como los solidos, se cocind a fuego lento durante 40 minutos y, posteriormente, se
dejo reposar a una temperatura controlada de entre 40 y 50 °C. Finalmente, la
mezcla se filtrd en caliente a través de un lienzo, aplicando presion sobre los

residuos solidos para extraer una leche de soya limpia y lista para su consumo.

Descripcion del flujo de operaciones para obtener un néctar mixto de frutas
enriquecido con quinua y soya

Una vez obtenidas las pulpas de naranjilla, pifia y tomate, junto con la quinua cocida
y la leche de soya, se llevaron a cabo las siguientes etapas para la elaboracion del
néctar mixto de frutas enriquecido con quinua y soya. Inicialmente, se formuld y
homogeneizé el néctar con el proposito de identificar la combinacion optima de
ingredientes, asegurando una mezcla uniforme. Posteriormente, se realizaron
diluciones y se estandarizo el producto para ajustar el contenido proteico y de

aminoacidos, ademas de corregir el grado Brix a 6 mediante la adicion de azucar
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refinada. Tras estas fases, se efectud una nueva homogeneizacion para garantizar la
uniformidad de la mezcla. Después, el néctar fue sometido a pasteurizacion a 85 °C
durante 10 minutos, con el fin de eliminar posibles microorganismos patégenos.
Inmediatamente después de la pasteurizacion, el néctar fue envasado en caliente,
utilizando frascos de vidrio como material de envasado para preservar su calidad y
estabilidad. Finalmente, el producto fue almacenado en un lugar fresco, y se
tomaron muestras periddicas para realizar analisis de control que garantizaran la
calidad y seguridad del néctar mixto de frutas enriquecido con quinua y soya
durante el proceso de investigacion.

Figura 1

Diagrama de flujo para la obtencion de néctar

A: Proporcion por grupos de materia prima:
naranjilla: pifia: tomate: quinua: soya
(40:30:5:20:5%, 35:25:5:25:10% y 30:20:5:30:15%, respectivamente)

'

Estandarizacion

v

Homogenizacion

v

Pasteurizacion

v

Envasado

v

Almacenamiento

v

Néctar mixto
enriquecido

B: Dilucion pulpa: agua
1:2,1:3,1:4
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2.3.4. Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas

Los siguientes analisis se realizaron por el mismo autor, en instalaciones del

laboratorio Tecnologia de Alimentos de la Universidad Nacional de Jaén. Todas las

muestras evaluadas se analizaron por triplicado.

Grados brix

La determinacion de grados brix se realizd segun el método AOAC 932.12
(1980), con un refractometro. Primero, se tomo6 una muestra de néctar y se
colocd una pequetia cantidad en la superficie del prisma del refractometro.
Luego, se cerr6 la tapa del refractometro para distribuir uniformemente la
muestra y se observa a través del ocular. La linea de separacion entre la luz y
la oscuridad en la escala del refractometro indica el valor de Brix, que
representa el contenido de s6lidos solubles en la muestra.

Acidez titulable

Para la determinacion de acidez titulable se realizé segun el método AOAC
942.15 (1965). Primero, se adicionan algunas gotas de fenolftaleina. Luego, se
titula la muestra con NaOH hasta que el color rosado permanezca durante unos
segundos, lo que indica la neutralizacion completa de los acidos presentes. La
acidez titulable se expresa como el porcentaje de acido ascorbico en la muestra,
calculado a partir del volumen de NaOH utilizado y la normalidad de la
solucion.

pH

El pH se determin6 por el método de Potenciométrico. Primero, se calibré el
pH-metro utilizando soluciones estdndar (agua destilada). Una vez calibrado,
se sumergio el pH-metro en la muestra y se registro la lectura una vez que el
valor se estabilizo. Este valor de pH proporciona informacion sobre la acidez

o alcalinidad del néctar,

2.3.5. Determinacion de las caracteristicas proximales

Los andlisis de laboratorio relacionados con la composicidon nutricional del néctar

mixto de frutas enriquecido con quinua y soya fueron externalizados a la empresa

certificadora y laboratorio AP S.A.C. CERTILAB, cumpliendo con metodologias

internacionalmente reconocidas.
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Para la determinacion de proteinas se utilizé el método descrito en el FAO Food
and Nutrition Paper, Volumen 14/7, paginas 221-223 (1986), que establece la

medicion de proteina cruda segiin procedimientos estandarizados para alimentos.

La determinacion de grasa se llevo a cabo siguiendo el protocolo del FAO Food and
Nutrition Paper, Volumen 14/7, pagina 212 (1986), que define los pasos necesarios

para medir el contenido de grasa en productos alimenticios.

La determinacion de fibra fue realizada conforme a las especificaciones del FAO
Food and Nutrition Paper, Volumen 14/7, pagina 230 (1986), que detalla el

procedimiento para la evaluacion de fibra cruda.

El anélisis de hierro se realiz6 empleando el método AOAC 999.11, Capitulo 9.1.09
de la 21* Edicion (2019), que incluye la determinacién de plomo, cadmio, cobre,
hierro y zinc en alimentos mediante espectrofotometria de absorcidén atdémica

después de la calcinacion en seco.

Finalmente, para la determinacion de vitamina C, se utiliz6 el método AOAC
967.21, Capitulo 45.1.14 de la 21* Edicion (2019), que emplea el método
titrimétrico de 2,6-diclorofenolindofenol para medir el &cido ascorbico en

preparaciones vitaminicas y jugos.

2.3.6. Analisis microbiolégico

Se realizé el andlisis microbiologico del néctar mixto de frutas enriquecido con
quinua y soya para determinar la presencia de cuatro grupos de microorganismos:
coliformes totales, aerobios mesofilos, mohos y levaduras, siguiendo rigurosamente
los protocolos establecidos en la NTP 203.110 (2022), que especifica los requisitos
microbiologicos para jugos, néctares y bebidas a base de frutas, la cual detalla los
requisitos microbioldgicos aplicables a jugos, néctares y bebidas de fruta.

Tabla 1

Requisitos microbiologicos que deben cumplir los jugos, néctares y bebidas de

fruta, segun la NTP 203.110 (2022)

Limite por mL

Agente microbiano Categoria Clase n ¢ m M Método de ensayo
Coliformes NMP/mL 5 2 50 <3 - ISO 4831 ICMSF. Vol 1:1983
Aerobios mesofilos UFC/mL 2 3 52 10 100 ISO 4833-1 ICMSF. Vol 1:1983
Recuento de mohos UFC/mL 2 3 52 1 10 ISO 21527-1 ICMSF. Vol 1:1983
Recuento de levaduras UFC/mL 2 3 52 1 10 ISO 21527-1 ICMSF. Vol 1:1983
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2.3.7. Analisis sensorial

La evaluacion sensorial, ampliamente empleada, es fundamental para determinar la
aceptacion o rechazo de productos alimenticios. Mediante este método, los
panelistas pueden analizar, examinar y describir las caracteristicas y la intensidad
de los atributos percibidos de los productos, utilizando los sentidos de la vista, el
tacto, el gusto, el olfato y el oido. Para el analisis sensorial de esta investigacion, se
emplearon 120 consumidores de néctar (panelistas semientrenados). A cada
panelista se le repartio 100 mL de néctar de cada formulacion, agua para neutralizar
el paladar y el formato de evaluacion que se presenta en el Anexo 1. Se evaluaron
9 formulaciones, 3 repeticiones de cada una, mediante la metodologia de la escala
hedonica de 5 puntos de “me disgusta mucho” (1) a “me gusta mucho” (5),
evaluando sabor, olor, color, apariencia y aceptabilidad. Con base en los datos
recopilados, se pudo identificar la preferencia entre las muestras de néctar, lo que
facilit6 la identificacion de la muestra con mayor aceptacion, considerada como

Optima en el proceso.

Tabla 2

Valores asignados para la escala hedonica

Escala Valor
Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

—_ N W B~ W

2.4. Disefio experimental

La presente investigacion es de tipo experimental ya que se manipulara las variables
independientes, Proporcion por grupos de materia prima (A) y Nivel de dilucion (B),
para conocer la relacion causa-efecto sobre las variables dependientes, caracteristicas
proximales y sensoriales del néctar mixto enriquecido con quinua y soya.

Esta investigacion corresponde a un disefio completamente al azar, con un factorial 3A

x 3B, con tres (3) repeticiones por cada muestra.
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Tabla 3

Arreglo factorial de 3 x 3 de esta investigacion

. . . Nivel de dilucién (B)
Proporcion por grupos de materia prima (A) Bl B2 B3

Al Al1B1 Al1B2 Al1B3

A2 A2B1 A2B2 A2B3

A3 A3B1 A3B2 A3B3

Donde:

A: Proporcion por grupos de materia prima

Al: Proporcion naranjilla: pifia: tomate: quinua: soya (40:30:5:20:5%)
A2: Proporcion naranjilla: pifia: tomate: quinua: soya (35:25:5:25:10%)
A3: Proporcion naranjilla: pifia: tomate: quinua: soya (30:20:5:30:15%)
B: Nivel de dilucion (Pulpa: Agua)

B1: Nivel de dilucién 1:2

B2: Nivel de dilucion 1:3

B3: Nivel de dilucién 1:4

2.5. Analisis de datos

Con los datos obtenidos en la evaluacion sensorial se procedio a hacer el recuento de
todas las fichas con las puntuaciones respectivas y ser analizadas estadisticamente para
determinar el tratamiento con mayor aceptacion. Para esto se aplico el test del andlisis
de varianza de Friedman y el test de comparaciones multiples de Friedman para
determinar si existe diferencia significativa entre los tratamientos y formar los grupos

homogéneos de acuerdo a las diferencias detectadas.
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III. RESULTADOS
3.1. Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas
3.1.1. Determinacion de grados brix
En la Figura 2 se muestran los valores promedio de los grados brix obtenidos en los
diferentes tratamientos analizados.
Figura 2

Grados brix obtenidos en todos los tratamientos
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Nota: Los tratamientos corresponden a la interaccion de las variables independientes A
y B, tal como se muestran en la Tabla 4.

3.1.2. Determinacion de acidez titulable

En la Figura 3, se muestran los valores promedio obtenidos en el analisis
fisicoquimico en la caracteristica de acidez titulable de los diferentes tratamientos
analizados.

Figura 3

Acidez titulable obtenido en todos los tratamientos
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3.2

Como se observa en la Figura 3 al disminuir el porcentaje de pifia y naranjilla en
cada tratamiento la acidez va disminuyendo en cada uno de los niveles de dilucion.
El rango de acidez va desde 0.09 a 0.04%.

3.1.3. Determinacion de pH

En la Figura 4 se muestran los valores promedio obtenidos en el analisis
fisicoquimico en la caracteristica de pH de los diferentes tratamientos analizados.
Figura 4

pH obtenido en todos los tratamientos
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Como se observa, al disminuir el porcentaje de pifia y naranjilla en cada tratamiento
el pH va aumentando en cada uno de los niveles de dilucion. El rango de pH de los
tratamientos va desde 3.7 a 4.5.

Determinacion de las caracteristicas proximales

3.2.1. Determinacion de proteinas

En la Figura 5 se muestran los valores obtenidos del andlisis proximal del néctar en

la caracteristica de proteinas de los diferentes tratamientos analizados.
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Figura 5

Nivel de proteinas obtenidas en todos los tratamientos
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Como se observa, al aumentar el porcentaje de quinua en cada tratamiento la
proteina va aumentando en cada uno de los niveles de dilucion. El rango de Proteina

de los tratamientos reportados va desde 0.25 y 0.35 mg.

3.2.2. Determinacion de grasas

Segun los resultados del analisis de la Certificadora y Laboratorio AP S.A.C.
CERTILAB, se reportd 0/100 g en todos los tratamientos.

3.2.3. Determinacion de fibra

Segtin los resultados del andlisis de la Certificadora y Laboratorio AP S.A.C.
CERTILAB, se report6 0/100 g en todos los tratamientos.

3.2.4. Determinacion de hierro

En la Figura 6 se muestran los valores obtenidos del analisis proximal del néctar en

la caracteristica de hierro de los diferentes tratamientos analizados.
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Figura 6

Hierro obtenido en todos los tratamientos
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Como se observa, al aumentar el porcentaje de leche de soya en cada tratamiento el
Hierro va aumentando en cada uno de los niveles de dilucion. El rango de Hierro

de los tratamientos reportados va desde 0.10 y 0.65 mg.

3.2.5. Determinacion de Vitamina C

En la Figura 7 se muestran los valores obtenidos del analisis proximal del néctar en
la caracteristica Vitamina C de los diferentes tratamientos analizados.

Figura 7

Vitamina C obtenida en todos los tratamientos
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Como se observa, al disminuir el porcentaje de naranjilla y pifia en cada tratamiento
la vitamina C va disminuyendo en cada uno de los niveles de dilucion. El rango de

vitamina C de los tratamientos reportados va desde 0.50 y 0.75 mg.

3.3. Analisis microbiologico
3.3.1. Analisis de coliformes totales
En la Tabla 4 se muestran los valores promedio obtenidos en el analisis
microbioldgico en la caracteristica de Coliformes totales de los diferentes
tratamientos analizados.
Tabla 4

Resultado promedio de Coliformes totales en todos los tratamientos

Tratamientos UFC/ml

AlB1 Ausencia
Al1B2 <3 UFC/ml
A1B3 Ausencia
A2B1 Ausencia
A2B2 Ausencia
A2B3 Ausencia
A3B1 <3 UFC/ml
A3B2 Ausencia

A3B3 <2.5 UFC/ml

3.3.2. Analisis de aerobios mesoéfilos

En la Figura 8 se muestran los valores promedio obtenidos en el analisis
microbioldgico respecto a aerobios mesofilos de los diferentes tratamientos
analizados.

Figura 8

Resultados promedio de aerobios mesofilos en todos los tratamientos
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3.3.3. Analisis de recuento de mohos y levaduras

Para el microorganismo mohos, no se encontrd crecimiento en ningun tratamiento.
En la Figura 9 se muestran los valores promedio obtenidos en lo que respecta a
levaduras, en los diferentes tratamientos analizados.

Figura 9

Resultados promedio de levaduras en todos los tratamientos
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3.4. Analisis sensorial

Debido a que los datos de la evaluacion sensorial se originan de escalas hedonicas en la
cual los numeros han sido colocados arbitrariamente y no existe una interpretacion
numérica sino ordinal; se tienen que analizar con pruebas no paramétricas,
especificamente el test de Friedman, el cual permite detectar si existen diferencias
estadisticamente significativas entre tratamientos. Posterior al analisis de diferencias
significativas, se realiza el fest de comparaciones multiples de Friedman para detectar
cudles son los tratamientos que difieren en sus resultados y cémo se configuran los
grupos de tratamientos homogéneos.

Mediante un diagrama radial como el de la Figura 10, se puede revisar
exploratoriamente los resultados del analisis sensorial, en el cual se pueden observar las
puntuaciones de cada tratamiento en las caracteristicas organolépticas, representadas en
porcentajes respecto al puntaje ideal (de acuerdo con la escala heddnica el puntaje ideal
es 5=100%).

De acuerdo con la Figura 10, se puede ver que, para las caracteristicas de olor y color,

el tratamiento A1B1 es el que se encuentra mas cera al puntaje ideal (90%
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aproximadamente); en apariencia, se puede ver que los tratamientos A1B1 y A3B3 son
los que han obtenido mejor puntacion (80%); en aceptabilidad y sabor, los tratamientos

A3B3 y A2B2 son los que han obtenido una mayor valoracion sensorial (80%).

Figura 10

Perfil sensorial de los tratamientos de néctar en cada uno de los atributos evaluados
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Después de haber evidenciado exploratoriamente ciertas diferencias entre los
tratamientos de néctar, se realizan las pruebas de hipotesis correspondientes para poder

afirmar estadisticamente dichos resultados.

En la Tabla 5 se muestran los resultados del test de Friedman, considerando un nivel de
significancia del 5%, para cada una de las caracteristicas organolépticas, en el cual se
contrastan las siguientes hipotesis:

Hy, = No existe diferencia entre los tratamientos de néctar

H, = Al menos un tratamiento de néctar es diferente de los demas

27



Segun los resultados de la Tabla 5, considerando un nivel de significancia del 5% se
puede ver que en todas las caracteristicas evaluadas existen diferencias significativas

entre los tratamientos de néctar (p-valor < 0.05, no se acepta HO).

Tabla 5
Test de Friedman para los tratamientos de néctar, en cada una de las caracteristicas

evaluadas

Caracteristicas n Chi-cuadrado GL p-valor

Aceptabilidad 120  100.6748 & 0.0000
Apariencia 120 132.0060 8 0.0000
Color 120 281.0250 & 0.0000
Olor 120 210.2430 8 0.0000
Sabor 120  100.6748 g 0.0000

Luego de obtener los resultados del test de Friedman, se procede a evaluar cuéles son
los tratamientos en los que existen dichas diferencias, para esto se aplica el test de

comparaciones multiples de Friedman.

En la Tabla 6, se observa que en lo que respecta a los puntajes sensoriales de
aceptabilidad se forman dos grupos de tratamientos, el grupo con los valores superiores
estd formado por A3B3, A2B2, A1B1 (en orden decreciente respecto a sus puntajes
obtenidos). Por otra parte, en la caracteristica apariencia, el grupo con los puntajes
superiores esta formado por las formulaciones A1B1, A3B3, A2B2 y A3B2. Para los
puntajes de color la formulacion A1B1 se diferencia significativamente de las demas
formulaciones, teniendo el mayor puntaje. Para la caracteristica de olor, el grupo de los
puntajes significativamente superiores estd formado por A1B1, A3B1, A3B2 y A2B1.
Por ultimo, para los puntajes correspondientes al sabor, los tratamientos A3B3, A2B2

y A1B1 forman parte del grupo con los puntajes superiores.

De esta manera se puede concluir, basandose en los resultados presentados en la Tabla
6, que la formulacion A1B1 presenta los mejores puntajes sensoriales para cada una de
las caracteristicas evaluadas; cabiendo la posibilidad de considerar otras combinaciones
que pertenezcan a los grupos con puntajes superiores, de acuerdo con la disponibilidad

de recursos u otros criterios que se crean convenientes para la produccion del néctar.
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Tabla 6

Test de comparaciones multiples de Friedman para los tratamientos de néctar en cada

uno de los atributos sensoriales

Caracteristicas Producto Suma rangos Promedio rangos Grupos
Aceptabilidad A3B3 748 6.23 a
A2B2 742 6.18 a
Al1B1 672 5.60 ab
A3B2 596 4.97 b c
AlIB3 586 4.88 b c
A1B2 572 4.77 b c
A3B1 538 4.48 b c
A2B1 484 4.03 c
A2B3 462 3.85 c
Apariencia AlB1 762 6.35 a
A3B3 740 6.17 ab
A2B2 654 5.45 abec
A3B2 648 5.40 abecd
A2B1 614 5.12 bcd
Al1B2 584 4.87 cde
A2B3 516 4.30 def
A3B1 464 3.87 e f
Al1B3 418 3.48 f
Color Al1B1 908 7.57 a
A2B2 730 6.08 b
A3B1 696 5.80 b c
A3B2 642 5.35 b c
Al1B2 614 5.12 b c
A2B1 580 4.83 c
A2B3 440 3.67 d
A3B3 400 3.33 d
A1B3 390 3.25 d
Olor AlB1 808 6.73 a
A3B1 744 6.20 a
A3B2 714 5.95 a
A2B1 712 5.93 a
Al1B2 576 4.80 b
A3B3 510 4.25 b ¢
A2B2 496 4.13 b c
A2B3 436 3.63 c
Al1B3 404 3.37 c
Sabor A3B3 748 6.23 a
A2B2 742 6.18 a
Al1B1 672 5.60 ab
A3B2 596 4.97 b c
Al1B3 586 4.88 b c
Al1B2 572 4.77 b c
A3B1 538 4.48 b c
A2B1 484 4.03 c
A2B3 462 3.85 c
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IV. DISCUSION

Determinacion de grados brix, acidez titulable y pH

Los resultados de grados brix (Figura 2) presentados en la investigacion revela que todos los
tratamientos lograron ubicarse dentro de los parametros de azicares totales que menciona la
Ley de promocion de la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes, segun el
Decreto Supremo N°017-2017-SA (2017), cuyo rango permitido es de 5 a 6 grados brix.
Este resultado es favorable desde el punto de vista normativo, ya que sugiere que los
productos evaluados cumplen con los estdndares legales para el consumo infantil en términos
de contenido de azlcares. Un aspecto importante a destacar es que en esta investigacion se
utiliz6 azlcar refinada como edulcorante, mientras que en el estudio de Sopla (2021), donde
se reportaron valores de grados Brix mas elevados (7.77° y 10.60°), se emple6 stevia como
sustituto parcial o total del aztcar. Esta diferencia en los ingredientes podria explicar la
disparidad en los valores obtenidos entre ambos estudios, ya que el uso de stevia, un
edulcorante no caldrico, podria tener un impacto diferente sobre los grados Brix y la

percepcion de dulzor sin aumentar significativamente el contenido de azlicares totales.

En relacion a la caracteristica de acidez titulable, se observd que los tratamientos se
distribuyeron en un rango de 0.04 a 0.09. Especificamente, el tratamiento A3B2 registrd la
menor acidez, mientras que el tratamiento A1BI exhibi6 la mayor acidez entre los
tratamientos evaluados. Vargas-Serna etal. (2022) en su estudio, obtuvieron como
resultados del néctar de pifa una acidez situada en un rango de 0.59 a 0.85, Mejia et al.
(2012) indican que la naranjilla posee un porcentaje de acidez de 2.63 a 3.0, Casierra-Posada
y Aguilar-Avendafio (2008) indican que el tomate posee una acidez de 0.6 a 1.1, Arzapalo
et al. (2015) indica que la quinua posee una acidez de 0.07 a 0.12 y Leonardo (2017) indica
que para saber la acidez de la soya, debe realizarse la bebida llamada leche de soya, esta
posee una acidez de 0.7 aproximadamente. Con base en los datos recopilados de la literatura
citada, se puede inferir que los néctares obtenidos en este estudio no exhibieron niveles
elevados de acidez, como se observa en los datos individuales de las materias primas
utilizadas. En cambio, parece que la combinacion de ingredientes en los tratamientos
evaluados condujo a una reduccion en los niveles de acidez. Este hallazgo sugiere que la
formulacion y mezcla de los ingredientes pueden influir significativamente en el perfil de
acidez final de los néctares, lo que resalta la importancia de considerar cuidadosamente la

composicion de los productos durante el proceso de desarrollo y formulacion.
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En cuanto a pH, todos los tratamientos se encuentran en el rango de 3.8 — 4.3 lograndose
ubicar en los establecido segiin la Norma Técnica Peruana 203.110 (2022), donde indica que
el néctar de fruta debe tener un pH menor de 4.5 (determinado segun la Norma ISO 1842).
Por lo tanto, se puede concluir que los tratamientos cumplen con los requisitos establecidos
en términos de pH para la elaboracion de néctares de fruta, lo que sugiere que son adecuados

para su consumo de acuerdo con las regulaciones establecidas.
Determinacion de proteinas, grasas, fibra, hierro y vitamina C

En cuanto a proteinas, los tratamientos analizados revelaron un rango de 0.26 a 0.34 g/100g.
Se observo que el tratamiento A3B1 exhibi6 el menor contenido de proteinas, mientras que
los tratamientos A1B3 y A2B3 presentaron los niveles maés altos de proteinas entre los
tratamientos evaluados. El contenido de proteinas en el néctar sefialado por Cubas y Seclén
(2015) es de 2.82 g por 240 ml, Matta y Tinoco (2023) obtuvieron en sus formulacién una
cantidad de proteinas que oscilaba de 0.52 a 1.94. En lo que respecta al contenido de grasas
y fibra, los resultados del analisis de la Certificadora y Laboratorio AP S.A.C. CERTILAB,
reportaron 0/100 g en todos los tratamientos. En cuanto a la cantidad de hierro, los
tratamientos se ubicaron en el rango de 0.15 a 0.64 mg/100g, siendo el tratamiento A3B1 el
que obtuvo la menor cantidad, y el tratamiento A1B3 el que obtuvo la mayor cantidad. Se
puede concluir que los néctares obtenidos en este estudio y los mencionados son adecuados
para ser proporcionados a programas sociales (ejemplo, el Programa Nacional de
Alimentacion Escolar Qaliwarma), dado que sus especificaciones técnicas no requieren un
contenido especifico de proteinas y hierro en los néctares. Ademas, dada su composicion y

niveles de nutrientes, estos néctares serian una opcion adecuada para nifos en edad escolar.

En lo que respecta a vitamina C, los tratamientos arrojaron resultados desde 0.53 a 0.70
mg/100g, siendo el tratamiento A1B1 el que prevaleci6 de los demads tratamientos, debido a
que fue el que contenia el mayor porcentaje de naranjilla y pifia. Cubas y Seclén (2015) en
estudio por evaluar la influencia del porcentaje de adicion de quinua, pifia y nivel de dilucion
en la fortificacion del néctar de manzana sobre la calidad del producto, reportd que el néctar
presentaba 8,91 mg/100 ml de vitamina C. En conclusion, los efectos de agregar pifia-quinua
y ajustar la concentracion en la fortificacion del néctar de manzana se manifestaron
principalmente a través de los niveles de vitamina C, proteinas y fibra presentes en el

producto terminado.
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Analisis de coliformes totales, aerobios meso6filos, mohos y levaduras

En esta investigacion, la mayoria de los tratamientos evaluados microbioldgicamente
reportaron ausencia de coliformes totales. A excepcion de los tratamientos A1B2, A3B1 y
A3B3, quienes presentaron <3 UFC/ml, <3 UFC/ml y <2.5 UFC/ml respectivamente. Los
mesofilos aerobios se estudian como referencia a la contaminacién total, su presencia y
cantidad pueden reflejar las condiciones higiénicas durante la produccion, manipulacion y
almacenamiento. en este estudio todos los tratamientos lograron ubicarse por debajo del
limite maximo permisible (100 UFC/ml) segiin exige la Norma Técnica Peruana 203.110
(2022). Para el recuento de levaduras, del mismo modo, todos los tratamientos lograron
situarse por debajo del limite maximo (10 UFC/ml). Para el recuento de mohos, no se
encontrd crecimiento en ninguno de los tratamientos. En todos los andlisis, los valores
estuvieron en los estdndares adecuados, debido a la eficiente produccién y manipulacion de
los néctares estudiados, estudio que coincide con lo reportado por Moreno et al. (2003), los
néctares elaborados presentaron una vida util de 14-21 dias bajo las condiciones de

almacenamientos debido a la adecuada calidad microbiologica y fisicoquimica del producto.

Analisis sensorial

En este estudio, se evidencia una division en los puntajes de aceptabilidad sensorial, donde
se distinguen dos conjuntos de tratamientos. Entre los valores més altos, destacan los
tratamientos A3B3, A2B2 y A1B1, en orden descendente segun sus puntajes. En cuanto a la
apariencia, las formulaciones con los puntajes mds altos son A1B1, A3B3, A2B2 y A3B2.
Respecto al color, la formulacion A1BI se distingue significativamente con el puntaje mas
alto en comparacion con las otras formulaciones. En cuanto al olor, las combinaciones con
los puntajes mas altos son A1B1, A3B1, A3B2 y A2B1. En cuanto a aceptabilidad, sobresale
el tratamiento A3B3. Finalmente, en términos de sabor, los tratamientos A3B3, A2B2 y
A1BI se sitiian en el grupo con los puntajes mas altos. Para este estudio, se puede decir que
el tratamiento que mas sobresalio en andlisis sensorial fue el tratamiento A1B1, seguido del
tratamiento A3B3. Al comparar estos resultados con el estudio de Vasquez (2023) se observa
que las mezclas de néctar mixto también presentaron variaciones en los niveles de
aceptabilidad, los puntajes de aceptabilidad sensorial variaron entre 7,15 y §,18. La
formulacion mas aceptada por los panelistas fue la nimero 9, que contenia una mezcla de
16.66% de zumo de aguaymanto, 66.66% de tomate de arbol y 16.16% de pifia, mientras
que la formulacion con 100% de aguaymanto fue la menos aceptada. En esta investigacion

se subraya la importancia de la combinacion estratégica de ingredientes no solo influye en
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la aceptabilidad sensorial, sino también en el perfil de sabor. Si bien las frutas 4cidas como
la pifia, el tomate y la naranjilla tienden a ser refrescantes y con un sabor vibrante, la
inclusion de leche de soya y quinua puede suavizar esta acidez, lo que podria hacer el néctar
mas atractivo para consumidores que prefieren sabores mas balanceados o suaves. Sin
embargo, este cambio también podria afectar la percepcion del producto por parte de
aquellos consumidores que disfrutan de la frescura y el cardcter acido de estas frutas. Este
contraste con la investigacion de Vasquez (2023), que no incluy6 ingredientes como la leche
de soya y la quinua, subraya una diferencia clave en el enfoque sensorial. Mientras que en
su estudio los sabores acidos de las frutas eran mas predominantes, esta investigacion
apuesta por una combinacion que busca suavizar esa acidez con ingredientes que aporten
cremosidad y nutrientes, lo que podria influir tanto en la percepcion sensorial como en la

aceptacion general del producto.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. Conclusiones

» En caracteristicas fisicoquimicas, todos los tratamientos se encontraron dentro
del rango de grados brix establecido por la Ley de alimentacion saludable; en
acidez, todos los tratamientos reportaron baja acidez y, por tltimo, en pH, todos
se encontraron dentro del rango establecido segun la Norma Técnica Peruana
203.110. (2022). Jugos, néctares y bebidas de fruta. Requisitos.

» Encaracteristicas proximales, fueron cuatro tratamientos los que prevalecieron
en cuanto al contenido de proteinas (A1B3, A2B3, A3B3 y A1B2); en grasa y
fibra todos reportaron 0/100g; en hierro, el tnico tratamiento que sobresale con
0.64 mg/100g fue el tratamiento A1B3. Por ultimo, en cuanto a vitamina C,
sobresalen tres tratamientos (A1B1, A2B1 y A3BI).

* En el analisis microbiologico, la mayoria de tratamientos reportaron ausencia
en cuanto a coliformes totales, excepto tres que reportaron <3 UFC/ml y 2.5
UFC/ml respectivamente. Para mohos, los tratamientos reportaron 0 UFC/ml.
En mesofilos y levaduras, todos los tratamientos se encontraron por debajo del
limite maximo permisible, segiin la Norma Técnica Peruana 203.110. (2022).
Jugos, néctares y bebidas de fruta. Requisitos.

= Segun el analisis sensorial que evalu6 los atributos de aceptabilidad, sabor,

apariencia, olor y color, se destaca el tratamiento A3B3 en términos de
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aceptabilidad, sabor y apariencia. Posteriormente, el tratamiento A2B2 muestra
un desempeno favorable en aceptabilidad y sabor, asi como en color. Del
mismo modo, el tratamiento A1B1 se distingue principalmente en apariencia y
color.
5.2. Recomendaciones

* Se recomienda mayor aprovechamiento de la naranjilla, quinua, pifa y soya
para la produccion de néctares y dar mayor aprovechamiento bioldgico de la
vitamina C, proteinas y hierro.

* Ademds, se recomienda realizar mayores investigaciones sobre néctares mixtos
utilizando otros insumos, propios de la zona.

= Se debe tener en cuenta algin método o insumo que pueda ayudar a alargar el
tiempo de vitamina C que se obtiene naturalmente de las frutas utilizadas.

= Controlar el tiempo o método que necesita la naranjilla para evitar que se oxide

durante la preparacion del néctar.
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VII.ANEXOS

Anexo 1

Formato de evaluacion sensorial

FORMATO DE EVALUACION SENSORIAL

NOMBRES Y APELLIDOS

1. INDICACIONES:

FECHA.../.../...

Evalte tres muestras de néctar en cuanto a los atributos de sabor, olor, color, apariencia

y aceptabilidad. Marque con un aspa, el renglén que corresponda a la calificacion por

cada muestra.

MUESTRA:

ESCALA

Sabor

Olor

Color

Apariencia

Aceptabilidad

5 | Me gusta mucho

Me gusta
moderadamente

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta
moderadamente

1 | Me disgusta mucho

MUESTRA:

ESCALA

Sabor

Olor

Color

Apariencia

Aceptabilidad

5 | Me gusta mucho

Me gusta
moderadamente

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta
moderadamente

1 | Me disgusta mucho

OBSERVACIONES
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Anexo 2

Norma Técnica Peruana NTP 203.110 (2022)

NORMA TECNICA NTP 203.110
PERUANA 2022
Direccion de Mommalizacion - INACAL

Calle Lzs Camelias 817, San Isidro (Lima 15044) Lima, Perly

JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA.
Requisitos

FRUIT JUICES, NECTARS AND BEEVER AGES. Requitements

2022-05-24

1" Edicion

F.D. N° 006-2022-INACAL/DN. Publicada el 2022-06-03 Precio basado en 35 paginas
LC.5.: 67.160.20 ESTA NOEMA ES RECOMENDAELE

Descriptores: fuges, néctares, bebidas de fratas, requisitos

©INACAT 2022
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NORMA TECNICA NTP 203.110

PERUANA

12 de 35

Los productos regulados por las disposiciones de esta NTP deberan cumplir con los miveles
maximos para contaminantes establecidos por la autonidad nacional competente o por la
CX5 193-1995 (Nomma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los
ahmentos v plensos) para estos productos.

5.1

5.1.1

5.1.2

a)

b)

b)

cl

Requisitos

Requisitos especificos

Requisitos especificos para jugos v pures de frutas

El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensonales propias de la fruta dela cual procede.

El puré debe tener las caracteristicas sensoniales propias de la fruta de la cual
procede.

El jugo y el puré deben estar exento de olores o sabores extrafios n objetables.

Requisitos especificos para los néctares de frutas:

El péctar puede ser turbio, clare o clanficado y debe tener las caracteristicas
sensomnales propias de la fruta de la cual procede.

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

El néctar de fruta debe tener un pH menor de 4.5 (determunado segim la
MNorma IS0 1842)

El contemido de sohidos solubles provementes de la fruta presentes en el néctar
debera ser comespondiente a lo establecido en el Anexo A, excepto para
agquellas que por su alta acidez natural no permitan estos porcentajes. Para los
nectares de estas frutas de alta acidez, el contemdo de jugo o puré debera ser
el suficiente para alcanzar una acidez natural mimma de 0,5 % , expresada en
su equivalente a acido citnco.
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NORMA TECNICA NTP 203.110

PERIJANA 14 de 33
Limute por mL
Agente microbiano Categoria | Clase | n | ¢ m M | Método de Ensayo
IS0 4831
Cohformes NMP/ ml. 3 2 310 =3 - |ICMSF. Vol 1:1983
Aerobios mesofilos IS0 4833-1
UFCiml 2 3 312 10 100 |ICMSE-Nol 1:1983
Eecuento de mohos IS0 21327-1
UFCiml 2 3 312 1 10 [ICMSF. Vol 1:1983
Becuento de levaduras I50 21527-1
UFCiml. 2 3 312 1 10, |ICMSF. Vol 1:1983

(*) Referencia: Resolucion Ministerial M® 591-2008MINSA Bebidas no carbonatadas XVI.2

Los cntenos microbiologicos estan refenidos al producto listo para su consumo.

donde:

n = namero de muestras por examinar;

m = indice maximo permisible para identificar el mvel de buena calidad;

M = mmdice maximo permisible para identificar el mvel aceptable de calidad;
c = numero maximo de muestras permisibles con resultados enfrem y M ; v
= = léase menor a.

54 Requisitos sensoriales

Ceolor: Caracteristico

Olor: Caracteristico

Sabor: Caracteristico

Aspecto: Caracteristico

Consistencia: Caracteristico de acuerdo al producto

Estos requisitos podran ser evaluados mediante evaluacion fisico sensonal Se recomienda
utilizar la NTP-ISO 6658 o alguna otra especifica de existir. En caso sea necesana la
aplicacion de escalas se recomienda utihizar la NTP-ISO 4121 .
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Anexo 3

Decreto Supremo N°017-2017-SA. (2017). Ley de Promocion de la Alimentacion
Saludable.

i/ ElParuane j Sibado 17 de junic de 2017 NORMAS LEGALES 27

continuacion y su entrada en vigencia se contara a
partir de la aprobacion del Manual de Advertencias
Publicitarias que hace referencia la Segunda Disposicion
Complementaria Final del presente Reglamento.

Plazo de entrada en vigencia
Parametros Aloa sais tﬂ]ﬂm A loa treinta y nueva (38)
Técnicos da ka aprobacion del mases de la
Manual de Advertencias | aprobacion del Manual de
Fublicitarias Advertancias Publicitars
Sfﬂn Mayor o igual 3 800 my Mayor o igual a 400 mg
en Alimenios 1100q o0y
Sdlidos
Sodio Mayar o igual a 100 mg Mayor o igual a 100 mg
en Bebidas H00ml H00m|
MB?ITDH Mayor o igual a 22 59 Mayor o igual a 10g
en Alimentos 1100g 100
Sélidos 4
Azicar Total Mayor o igual a By Mayor o igual a 59
en Bebidas H00mi H00ml
Granas
Saturadas Mayor o igual a 6y Mayor o igual a 49
en Alimenios Ho0g 100y
Salidos
Grasas . .
el Bt M il
e Bebidas
Grasas Trans | o9 ':1“""““"“ Sagin la Normatividad Vigente

Los parametros técnicos que seran aplicables a partir
de los freinta y nueve (39) meses de aprobacion del
Manual de Advertencias Publicitarias, a los que se hace
referencia en el cuadro anterior podran ser actualizados
tomando como base la evidencia cientifica, informacion
relacionada & alimentacion saludable y las normas
internacionales sobre las materias con una anticipacion no
menor a los doce (12) meses de su entrada en vigencia.

CAPITULO Iz .
DE LA PROMOCION DE LA ALIMENTACION
SALUDABLE Y LA ACTIVIDAD FISICA

Articulo 5.- De la promocion de la alimentacion
saludable y de la educacion nutricional.

El Ministerio de Salud elabora y actualiza el marco
técnico-normative  (politicas, normas, estrategias o
lineamientos técnicos) que reqira los lineamientos para
la promocion y proteccion de la alimentacion saludable
con enfogue intercultural a nivel nacional; el mismo
que sera usado por el Ministerio de Educacion a través
de =us direcciones competentes para implementar

intervenciones comunicacionales para la promocion de la
alimentacion saludable, la actividad fisica y otras practicas
saludables dirigidas especialmente a estudiantes, a los
integrantes de las familias y la comunidad educativa en
general.

b) El Ministerio de Salud y las Direcciones Regionales
de Salud/Gerencias Regionales de Salud, incorporan
en sus planes operativos el desarrollo de actividades
educativas y comunicacionales para la p!'omocién de
la alimentacion saludable, de la actividad fisica, y otras
practicas que promuevan la salud, dirigidas a la poblacion
en general, programando oS recurscs necesarios para
su ejecucion. Asimizsmo, estableceran el monitoreo del
cumplimiento del marco técnico-normativo en el ambito
regional, informando semestralmente al Ministerio de
Salud. Igualmente, el Ministeric de Agricultura y Riego y
Ministerio de |a Produccion, coadyuvan en el cumplimiento
de los objetivos sefialados en el presente articulo.

Articulo 9.- De la promocion de gquioscos,
comedores y cafeterias escolares saludables

El Ministerio de Educacion, tomando en consideracion
el marco técnico normative del Ministerio de Salud
referente al conirol sanitario de quicscos, comedores y
cafeterias escolares y los alimentos y bebidas saludables,
emite |a normativa especifica sobre la gestion de gquioscos,
comedores y cafeterias escolares de las instituciones
educativas publicas y privadas de la educacion basica.

Los quioscos, comedores y cafeterias escolares
saludables brindan exclusivamente alimentos y bebidas
saludables de acuerdo a los lineamientos que para tal fin
establece el Ministerio de Salud.

Las Direcciones Regionales de Salud/Gerencias
Regionales de Salud y el Ministerio de Educacion
coordinan la realizacion del control sanitario de los
gquioscos, comedores y cafeferias escolares de las
instituciones educativas. Asimismo, de manera conjunta
coordinan acciones para el monitoreo y evaluacion de
quioscos, comedores y cafeterias saludables e informan
su cumplimiento por lo menos una vez al afio al Ministerio
de Salud y al Ministerio de Educacion.

Articulo 10.- La promocion del deporte y la
actividad fisica

El Ministeric de Educacion en coordinacion con
el Ministeric de Salud, los Gobiemos Regionales, los
Gobiernos Locales, el Institute Peruano del Deporte (IPD),
promueven la practica diaria de la acfividad fisica y del
deporte de los estudiantes de las Instituciones Educativas
Publicas y Privadas de Educacion Basica, de acuerdo a lo
recomendado para cada grupo de edad.

Los gobiermnos regionales y locales en coordinacion
con el IPD, establecen un plan de frabajo para |a
implementacion de espacios publicos donde nifias,
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Anexo 4

Resultados de °Brix de los tratamientos

A1=40-30-5-20-5% A2=35-25-5-25-10%

A3=30-20-5-30-15%

5,8 6,0 6,0
Bi=1:2 6,0 6,0 6,0
6,0 6,0 5,8
6,0 5,99 6,1
B>=1:3 6,0 6,1 6,0
5,9 6,0 6,0
6,0 5,9 6,0
Bs=1:4 6,0 5.8 5.8
6,0 5,8 5,8

Anexo 5

Resultado del porcentaje de acidez titulable de los tratamientos

A1=40-30-5-20-5% A2=35-25-5-25-10%

A3=30-20-5-30-15%

9,81 7,68 6,83
Bi=1:2 9,39 8,53 6,40
8,53 8,96 7,25
7,68 5,97 4,27
B>=1:3 7,25 6,83 5,12
6,83 6,40 3,84
5,97 4,69 4,69
Bs=1:4 5,97 5,12 5,55
6,83 4,27 4,69

Anexo 6

Resultado del pH de los tratamientos

A1=40-30-5-20-5% A»=35-25-5-25-10%

A3=30-20-5-30-15%

3,9 4,0 4,1
Bi=1:2 3.8 4,0 4,1
3,8 4,0 4,1
4,0 4,1 4,2
B>=1:3 3.9 4,1 4,2
3,9 4,1 4,2
4,0 4,5 4,2
Bs=1:4 4,0 4,2 4,3
4,0 4,5 4,3




Anexo 7

Resultados de la evaluacion sensorial de las muestras para la aceptabilidad

Tratamiento

T1 T2 T3 T4 TS5

T8 T9

T6 T7

Panelista

10

11

12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27

28

29

30
31

32
33

34
35

36
37
38

45



39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53

54
55

56
57
58
59

60
61

62

63

64
65

66
67

68

69

70
71

72
73

74
75

76
77
78

79

80
81

46



82
83

84
85

86
87
88
89
90
91

92

93

94
95

96

97

98

99
100
101

102
103

104
105

106

107

108

109

110
111

112
113

114
115

116

117

118

119

120
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Anexo 8

Resultados de la evaluacion sensorial de las muestras en el atributo apariencia

Tratamiento

T8 T9

T6 T7

T1 T2 T3 T4 TS5

Panelista

10

11

12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27

28

29

30
31

32
33

34
35

36
37
38

48



39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53

54
55

56
57
58
59

60
61

62

63

64
65

66
67

68

69

70
71

72
73

74
75

76
77
78

79

80
81

49



82
83

84
85

86
87
88
89
90
91

92

93

94
95

96

97

98

99
100

101

102
103

104
105

106

107

108

109

110
111

112
113

114
115

116

117

118

119

120
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Anexo 9

Resultados de la evaluacion sensorial de las muestras en color

Tratamiento

T1 T2 T3 T4 TS5

T8 T9

T6 T7

Panelista

10

11

12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27

28

29

30
31

32
33

34
35

36
37
38

51



39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53

54
55

56
57
58
59
60
61

62

63

64
65

66
67

68

69

70
71

72
73

74
75

76
77
78

79

80
81

52



82
83

84
85

86
87
88
89
90
91

92

93

94
95

96

97

98

99
100
101

102

103

104
105

106

107

108

109

110
111

112
113

114
115

116

117

118

119

120
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Anexo 10

Resultados de la evaluacion sensorial de las muestras en el atributo olor

Tratamiento

T1 T2 T3 T4 TS5

T8 T9

T6 T7

Panelista

10

11

12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27

28

29

30
31

32
33

34
35

36
37
38
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39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53

54
55

56
57
58
59

60
61

62

63

64
65

66
67

68

69

70
71

72
73

74
75

76
77
78

79

80
81

55



82
83

84
85

86
87
88
89
90
91

92

93

94
95

96

97

98

99
100
101

102
103

104

105

106

107

108

109

110
111

112
113

114

115

116

117

118

119

120

56



Anexo 11

Resultados de la evaluacion sensorial de las muestras en el atributo sabor

Tratamiento

T8 T9

T6 T7

T3 T4 TS5

T1 T2

Panelista

10

11

12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27

28

29

30
31

32
33

34
35

36
37
38

57



39
40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52
53

54
55

56
57
58
59

60
61

62

63

64
65

66
67

68

69

70
71

72
73

74
75

76
77
78

79

80
81

58



82
83

84
85

86
87
88
89
90
91

92

93

94
95

96

97

98

99
100
101

102
103

104
105

106

107

108

109

110
111

112
113

114
115

116

117

118

119

120
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Anexo 12

CERTILAB

Clicnte:

Direccion:

R

email;

Selicitud de Ensayo N
Mombre del Producto:

Informacién proporcienada por
el clienie:
Caracieristicas de la muestra:

Ejemplo de los informe de ensayo para los néctares fortificados estudiados en esta investigacion

INFORME DE ENSAYO
N*N4341-2024

AGUIRRE REQUEJD MARIA TERESA

Calfe Roberto Segava 308 - Morro Solar Cajamarca = Jadn - Jadn

O FRT R 10T

mariargniregia ot ook, conm

ENS5-3537-2024/N

NECTAR FORTIFICADD

Ingredientes: Navaniilio, Pila, Tomate, Oninug v Leche de sopa,

Cadign: 115

Presentacion ¥ Tipo de Envase: Envasade en I botello de vidhriv sellade
Acondivionamiento v Condiciones de Recepeidn: o cajer de feciopar con
refiigerante, Tomperamra: 1.8

Cantidad recibidaz 1 Litra
Fecha de recepeidn: 03 de enero del 2024
Fecha de ejecucitn de ensayns: Dal 09 ai 14 de enera del 2024
ENSAYOS FISICOQUIMICOS :
pe = Ensiyo Resuliado Unidades
11 | Prodeina 0,34 £
02 | Grsa | o0 | gioe
W[ P T ow | e
4 | Hierra : 0,38 | ma/10g
05 | ¥itnmina C - | 54 j_ ma/ 100y
Alétubos de ensayo wilizadng:
. FAD FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 147, Pig 321-223; 1984 Crude protein.

2 FAD FOOD AND NUTRITION PAPER. Vilwmen 147, Pag. 212: 1985 Fal
03 FAD FOOD AN MUTRITION PAPER. Vielanen 1477, Fag. 230: 1986 Crude fiber

(4 ADAC 89910 Cap. 9109, 2151 Fd: 2019 Lead, Cadmium, Cooper. lion sed Zinc in Soods. Atomic Absorption Speotrephmomery after D Ahin

05, AQAC 567.21. Cap. 45 1 14, 2151 Ed: 2008 Ascarbic Acid in Vieamin Prepaniions and lwices. 26 Dichloraindaphened Timmeine Meihd

- |os rosuhados del presante Informe de Ensmo e rebsoonan iseameme 2 s muesns amlizdes @l coma s recibieron. Mo e un cemils

confeemidad, ni certificada dil stsiema dz caldad de quien produde 12 musstm
»  CERTILAB mo es respossable de b infommacidn proporciontsda por <l clisnte

s CERTILAB ¢ pesponsobde del Informe die Ercaye @n sus versiones ongnal v copia speesas, reproducciones ad icionakss son responsabilidad del clis

usiirgi del documento

« | presente Informe Giese e vigenciz de Ol aho desguals g | fecha de emisian

fan Mignad, 16 de anere &l 2024

A
b

|
v

AL ||._¢__..,?
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()
(&) CERTILAB

Cliente:

Drireccidn:

R.ULC.:

cmail:

Solicitud de Ensayo N':
MNombre del Producto:

Informaciin proporcionada por
el cliente;
Caracieristicas de la muesira:

Cantidad recibidaz
Fecha de recepeidn:
Fecha de gjecucidn de ensayos:

INFORME DE ENSAYO
N N4340 - 2024

AGUIRRE REQUENY MARIA TERESA

Calle Roberto Segura 308 - Morro Solar Cajamarca - Jain - Jaén
QO0THTER 07

marlaguireqidoilook com

EN5-3336-2024N

NECTAR FORTIFICALDC

Ingredientes: Naraniilfa, Piia, Tomare, Owinua ¥ Leche a2 sova.

C'n;ip'igu. 269

Presentacicn ¥ Tips de Envase: Envazade en 01 batelli e videii sellada.
Acondicionamiento ¥ Condiciones de Recepeion: o cafa de tecnspor con
refrigeranie, Temperarura: 18 'C

! Litro

05 de enaro del 2024

Dl 09 al 16 de enero del 2024

ENSAYOS FISICOOQUIMICOS

N2 Engayo Resultado Unidades
01 | Prodeina 0,34 210k

| 02 | Grasa i 0,00 wiog
03 | Fibea B 0,00 @00z
(4 | Hierro 0,64 mg/ 100z
& | Vitimana C 0.35 mg/ 10

Alitodus de ensayo atilidos:

01, FAD FOOD AND NUTRITION PAPER. Vobsnen 1407, Pag. 221-223: 1985 Crade profein,

07 FAD FOOD AND MUTRITION PAPER. Vehmen 147, Pag. 212: 1986 Fau

(3, FAC FOOD AND NUTRITIGN PAPER. Volumen 1407, Pag. 230 1986 Crade fiber,

04, ADAC 594511, Cap. 9.1 .05 21st Bd.: 2009 Lead, Cadmaum, Cooper, Inom and Znc @ foods. Avsmic .n'-buurp‘!lurl Spﬁ‘m'_tﬂ_lnmmm ather [y Ashing
05, A0AC 96721, Cap 450,04, 21 st Bd.: 2009 Assorhic Acid in Witamin Preparations and Juices 26 Dickiroindophanal Tierimmeire: Malunl

»  Les resulindos del preseme Informe de Ensaye se relackman (nicamenle & Ws mwesiras analizadas 1al wome 3 eecihieron. Mo es un orificel
conformidad, ni certificado del sistema de calidad de quisn produce I isuesim
¢ CERTILAB no ¢ resporsable & la mfonmackn progorcionida por ¢ cliente.

& CERTILAB e responsabils del Informe de Ensavo en sus vérsianes orignal y copia impresas, reproducsionss adicsonales sen respamsbilidid del clei

usuawi kil docurmentn

- El presente Infrme tiess wia vigencia de 01 abo despads de ln fecha de emision

Eam Miguel 4 de awero def K24
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CERTILAB

Cliente;

Direccidn:

R.ULC:

el

Solicitud de Ensayo N%
Mombre del Producto:

Informacién proparcienada por
el clienie:
Caracleristicas de la muestra:

INFORME DE ENSAYO
NTN4341-2024

AGUIRRE REQUEJD MARIA TERESA

Calfe Roberfo Segira 308 - Marro Solar Cajamarea - Jadn - Sodd
DRI TaT 32107

migricg e outiook com

EN5-3337-2024W

NECTAR FORTIFICADO

Ingredienter: Navanfille, Pilg, Tomate, Owinua y Leche de sove,

Cibelige: 113

Presentacion ¥ Tipe de Envase: Envarads en @1 borello de vidrio sellod
Acondicionamiento v Condiciones de Recepeidn: So ca de teciopar oo
rafiigerante, Temperanra; 3.8 °C

Cantidad recibida: 1 Litro
Fecha de recepeidn: 05 de enero del 2024
Fecha de ejecucion de ensayns: Digl 09 ai 16 da anero dal 2024
ENSAYDS FISICOQU IMICOS )
N® ! Ensnyo Resuliado Unidades
(1 | Proteina 0,34 21002
02 | Gas 0,00 gl
0F | Fibes N . T o000 | piog
4 | Hierno 0,38 mz/10g
| N3 Yitamina C - 54 | mag/ 1100

Alidudos de ensayo wiilizadns:

bl FAD FOOD AND NUTRITION PAPER. Yelumen 147, Pag 121-223; 1988 Crude protein.
07 FAD FOODAND NUTRITION PAPER. Wolwnes 1477, Pag. 212: 1985 Fal
03 FAD FOCHD AN NUTRITION PAPER, Wolwnen 147, Fag. EH: 1986 Crude fiber

04 ADAC G891 1. Cap. 9008, 2181 B 2019 Lead. Cadmium, Cooper. Iron mead Zine in foods. Alomic Absarption Specirephmometry after D Aching

05 ACALC 567.31, Cap, 450 14, 2151 B4 2009 Ascorbic Agid in Viamin Prepanions and Jwces. 26 Dichlnraindaphenal Tionmeine Methodd

= |oe resuliados del preseste Informe de Ensmo se rebicionan decemens o bs muestrs analizades @l come se recibieron. Ne ¢s un ceriiinies

cenformidad, ni centificade dial sistema de calidod de quien prodics 12 musstm
»  CERTILABnoes resprsable de la indomacién propercionsda por o clisnte

& CERTILAB es responsable del Informe di Ersdyo en sus versiones anginal v copi snpessas, reproducciones adicicnakes son nespomsbilidad delche

uziimm o del documenta.

«  El presente Informe tiess: o vigencis de O abo despasts & | fecha de amisian

San Mignsl, 16 de wnece 2al 2024
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Anexo 13

Fotografias de los panelistas no entrenados realizando el andlisis sensorial

Nota: Panelista realizando el llenado del formato empleado para analisis
sensorial de néctar.
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