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RESUMEN
En el trabajo de investigacion se determiné ladealide una bebida a base de aguaymanto
(Physallis peruviana L.pdulcorado con steviéStevia rebaudiana B.)Se inicié con la
recepcion, para pasar posteriormente a una sefeas6frutos verdes y magullados,
pesado, lavado para eliminar impurezas, escaldattmaeratura de 90°C por 3 min,
pulpeado, refinado, la pulpa obtenida se diluydlenformulaciones de pulpa: agua: 1:2 y
1:3, en la estandarizacién se calcularon las caraz@ones de stevia 0.3%, 0.4%, 0.5% y
CMC 0.15% para seis tratamientos, se homogenizpadéeurizacion fue de 85°C por 5
min, se envasé en frascos de vidrio, se enfribaha8fC, finalmente se almacend en
condiciones de refrigeracion a 5°C. Se realizondlliais fisicoquimico, organoléptico y
vida en anaquel; los datos obtenidos fueron procssan el software Minitab versién 18.
Los resultados determinaron que la mejor bebidafdel con 0,3% de stevia en dilucion
1:2; sus caracteristicas fisicoquimicos fueronsattd 1.50 g/ml, acidez 1.09%, pH 3.972,
°Brix 6, Vitamina C 0.078 mg/100ml. El andlisis mubiolégico reporté ausencia para
bacterias aerobias mesdfilos, coliformes y moho’/BEG/ml y valores menores de 0.4x10

UFC/ml de levaduras.

Palabras clave:Bebida funcional, Aguaymanto, Stevia.



ABSTRACT

In the research work the quality of a water-basedelbage was determing@hysallis
peruviana L.sweetened with stevi&tevia rebaudiana B.)t started with the reception, to
later move on to a selection of green and bruiseaitsf heavy, wash to remove impurities,
blanched at a temperature of 90°C for 3 min, pulpefihed, the pulp obtained was diluted
in two pulp / water formulations: 1:2 y 1:3, instiardization stevia concentrations 0.3%,
0.4%, 0.5% and CMC 0.15% were calculated for seatiments, then homogenized,
pasteurization was 85°C for 5 min, It was packedjlass jars, cooled to 28°C, finally
stored under refrigeration conditions at 5°C. Ptyshemical analysis was performed,
organoleptic and shelf life; the data obtained wemecessed in the Minitab version 18
software. The results determined that the beskdsias T1 with 0.3% stevia in dilution
1:2; its physicochemical characteristics were: dgris50 g/ml, acidity 1.09%, pH 3.972,
°Brix 6, Vitamin C 0.078 mg/100ml. Microbiologicahalysis reported absence for aerobic
mesophilic bacteria, coliforms and molds 10 CFUamdl values less than 0.4x10 CFU/ml

of yeasts.

Keywords: Functional drink, Aguaymanto, Stevia.
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. INTRODUCCION

En la actualidad se consumen bebidas industrigiizacon excesivo contenido de
edulcorantes, saborizantes y otros insumos quiméowsescaso valor nutricional y ningin

efecto beneficioso para la salud, por lo contraravocan diversas enfermedades.

El aguaymantdPhysalis peruviana L&s muy poco aprovechado por la poblacion y
mas en zonas rurales, no se les da el uso del@tidgsconocimiento de la elaboracién de
productos a base de esta fruta que contiene masenatoteinas y vitaminas. Es rica en
provitamina A (3.000 1U/100g), Vitamina C (20-40 /h@0g), fibra (4.89), proteinas (0.3-
1.59), fosforo (27-55.3mg), hierro (0.3-1.2mg), gsid (210-467mg), calcio (2-28mg),
magnesio (7-19mg) y zinc (0.28-0.4mg) (Erkaya, 20ER cultivo de aguaymanto es una
alternativa de produccion para la economia del, pdébido a que presenta buenas
perspectivas e interés en los mercados interndemra@or sus caracteristicas nutricionales

y propiedades medicinales que posee el fruto (Gast& Beltran, 2012).

En el Peru la principal zona de produccion de agaano es la regidon de Cajamarca que
abarca mas del 50% de las exportaciones en lonadtafos, tanto en fresco como en
deshidratado y jaleas. Las regiones Cuzco, Lamb@&ygd\yacucho abarcan el resto de las
exportaciones. En la region Cajamarca las prinegpp@mpresas exportadoras son Villa
Andina, Agro Andino y Ecoandino, exportando fruteesta orgénica, siendo los

principales destinos Estados Unidos y Paises BSjesra Exportadora, 2014).

El potencial del aguaymanto, esta determinadogwatiabilidad genética y su adaptacion
a condiciones tropicales y subtropicalka. temperatura y la luz juegan un papel muy
importante en el tamafio, color, contenido nutrialpsabor y tiempo de maduracion del
fruto, con una humedad relativa entre 70% y 80%@,..2006)

Los productos que se procesan pueden ser: merraglam@servas, jaleas, almibar, jugos,
néctares, licor (vino), vinagre, colados, batidgsgurt, natillas, bocaditos, confites de

aguaymanto cubiertas con chocolate, pulpa en atmpifvata seca (pasas) (Lozano, 2009).



La stevia es una planta originaria de américa delles pueblos indigenas utilizaron la

hoja como edulcorante en alimentos y bebidas. ktraaos refinados de Stevia en polvo

blanco contienen 85-95% de Steviésido, son 2000avé@es mas dulces que el azlcar,
esto hace que sea un buen sustituto natural (Del@8&07). Tiene excelentes propiedades
antibacteriana bucal, digestiva, diurética, edalnte y medicinal, destacando su accion
antidiabética (Galarza, 2011).

Las empresas que producen stevia en polvo soraStewonel S.A.C.; Stevia Peru S.A.C,;
Stevia One Pera S.A.C (Huaringa, 2017).

Se usa de muchas formas y en diferentes presemtgcioomo una simple infusion, en
forma liquida o en forma de cristales solubles,acaia de estas tendra diferentes
propiedades o aplicaciones. Es utilizado como: celahte de mesa, en bebidas, en
pasteleria, en dulces, en confituras, en mermeladagogures, en chicles, etc. (Oporto &
Puma, 2017).

La stevia no es aprovechada como endulzante naoréd industrializacion de bebidas

naturales como; jugos, mermeladas, néctares, $icaree puedan ser comercializados
internamente en el pais dando a conocer sus bangidunéficos para la salud, y asi bajar
el consumo del azucar o edulcorantes artificiales son dafinos para el consumidor.
Actualmente la stevia solo es vendido en polvinaglio previamente codificados para su
venta al publico en diferente presentacion, el soéd es aprovechado por consumidores
que no pueden consumir azlcar o aquellas persagaguieren cuidar su salud usandolo

como edulcorante de mesa.

Gala (2017) determind la concentracion de Stef@#evia Rebaudiana B.gn las
caracteristicas  fisicoquimicas 'y sensorialedel néctar mixto de aguaymanto
(Physalis Peruviana Lgon Mashua (Tropaeolum Tuberosufh)Su tratamiento 6ptimo
fue Néctar mixto de aguaymanto con mashua endulzadastevia al 0,06 % , humedad
76,59 %, ceniza 0,62 %, proteina 0,54 %, grasa @Cibra 0,12 %, los analisis

microbiolégicos confirmaron la inocuidad del prothuc



Oro et al. (2018) formularon una bebida funcional a base dipagp de aguaymanto
(Phisalis Peruvianaly camu camuyMyrciaria Dubia) edulcorado con stevia. Su bebida
funcional éptima y de mayor preferencia fue la dgpprcion 60 % : 40 % y dilucién 1:1
con 0,08 % de CMC, 0,04 % de sorbato de potadid, & de &cido citrico y 0,08 % de

stevia. Obtuvo resultados fisicoquimicos de 1,089 densidad; 1,45 % de acidez; 3,8

de pH; 5,6 °Brix, 422,19+ 0.04 mg Vitamina C/ 100ygparametros colorimétricos
a*=10,56; b*=55,5; L*=39,36.

Contreraset al. (2018) elaboraron y evaluaron una bebida funciengartir de yacon

(Smallantus sonchifoliusy pifia (ananas comususgndulzado con stevia, siendo su
formulacion méas oOptima la de 50 % de yacon y 50 égpifia, realizaron el analisis
fisicoquimico que reportd: pH 3.58, °Brix 5, acide36 %, densidad 1.02 g/ml, viscosidad
13.55 cP, indice de color de -14.03, humedad 9% 38enizas 0.67 %, 2.97 mg vitamina
C/100ml, 0.31 % de proteinas y FOS (1-Kestose 8 00y Nystose = 0.13 %), en lo

microbioldgico report6 ausencia de mesdfilos vialyleoliformes totales.

En la actualidad se ha incrementado el interéodsutnir bebidas funcionales, elaboradas
con frutas por su alto contenido en vitamina C foaidante que actia como alternativa

de defensa a diversas enfermedades.

En la investigacion se elabord una bebida a basgdaymantdPhysallis peruviana L.)
edulcorado con steviéStevia rebaudiana B.gon propiedades nutricionales aceptables
para el consumo; por lo que servira de mucha apagda los productores y la industria
alimentaria de bebidas naturales, el cual puedeaseercializado siempre cumpliendo con
los estdndares de calidad y de acuerdo a la na¥améca peruana: 203.110:2009 Jugos,
Néctares y Bebidas de Frutas. Requisitos; y Guidigitancia Sanitaria: R.M. 591-2008-
MINSA.



Il. OBJETIVOS

2.1.Objetivo General
Determinar la calidad de una bebida a base de awray (Physallis peruviana L.)

edulcorado con stevi&{evia rebaudiana B.

2.2.0bjetivos Especificos
a) lIdentificar los mejores pardmetros fisicoquimicosmyjcrobiolégicos para la
obtencion de una bebida de calidad a base de mgudy(Physalis peruviana L.)

edulcorado con Stevi&tevia rebaudiana [B.

b) Evaluar el grado de aceptacidén organoléptico debeéda a base de aguaymanto

(Physalis peruviana L&dulcorado con Stev{&tevia rebaudiana [B.

c) Determinar la vida en anaquel de la bebida.

10



. MATERIALES Y METODOS

3.1. Materia prima
Se utilizé 10 kg de aguaymantBhlysallis peruviana [, en dptimas condiciones de

maduracién proveniente del distrito de Bafios ded e la region Cajamarca.
3.2.Equipos y materiales

% pH-metro. Metrohm 913.

% Licuadora. Osterizer blender.

+ Balanza digital. KCC electronic conunting scale.-ES) KCC.
+ Balanza analitica. SHS Inside Super Hybrid Sen$¢b AHR — 250AZ
% Estufa. Enxin Intrument. Modelo ODHG — 9053A.
+ Refrigeradora Bosch. Modelo ECO-TT461.

« Mufla. JSB. Modelo digital Placas petri.

« Refractometro portatil 0 — 30 °Brix.

% Cocina industrial. Cocinas Fadic.

% Cocina eléctrica. MS Makrosonic.

% Picnémetro de vidrio 50 ml.

% Vaso de precipitacion 50 ml y 1000 |

+ Desecador de vidrio.

% Matraz Erlenmeyer de 250 ml.

% Pipetas volumétricas de 5, 25y 1 ml.

% Termodmetro de vidrio.

+ Tubos de ensayo.

% Soporte universal.

% Mesa de acero inoxidable.

+ Crisoles de porcelana con tapa.

s Mortero.

<+ Envases de vidrio 250 ml.

11



3.3.Insumos
% Agua potabilizada.
% Stevia: 0.3%, 0.4% y 0.5%.
% Carboxilmetilcelulosa (CMC) al 0,15%.

3.4.Reactivos
% Hidroxido de sodio (NaOH) 0,1010 N.
% Fenolftaleina 1%.
% Agua destilada.
% Hipoclorito de sodio 3%.

% Agar sabouraud, Agar alkaline peptone water, A¢gteount.
3.5. Metodologia
3.5.1Elaboracion de la bebida fnodificado, Yupanqui V. 2037

+ Recepcion: El aguaymanto procedente del distrito Bafios ded,Imegion de
Cajamarca, fue recepcionado en el laboratorio Tdielndustrias Alimentarias

de la Universidad Nacional de Jaén, en jabas dtiqna

« Seleccion: Se selecciondé los frutos con madurez fisiol6gicafoume,
eliminando algunas frutas magulladas que preseanigaons de deterioro teniendo
en cuenta el color, olor, apariencia y textura,esta operacion se realizé de

forma manual la eliminacion del caliz o capuchofdeb.

« Pesado Se realiz6 el pesado del aguaymanto en una lzaldigital para

determinar las formulaciones respectivas.

« Lavado: Se realiz6 de forma manual con agua potable dinga la suciedad y

restos de tierra adheridos en la superficie deuta.f

+ Desinfectado: Se realiz6 sumergiendo el aguaymanto en un baldE0de de
agua con una solucién preparada de 5 ml de hiptcide sodio al 3% por 3

minutos y luego se enjuago cuidadosamente conEwaale.

+« Escaldado: Se realiz6 sumergiendo el fruto a una temperatar@afC por 3
min con la finalidad de ablandar y desprender lacamm del fruto, el
aguaymanto estuvo en el ambiente durante 5 mimat@seliminar el exceso de

agua en un colador.

12



« Pulpeado: La operacion se realizé con la ayuda de una law@wadon la
finalidad de obtener la pulpa o jugo separandetailta y la fibra, en esta etapa
se procedid a la toma de informacion de los gra@os, Acidez y el pH que

tiene la pulpa

+ Refinado: En ésta operacion se redujo el tamafio de lacpkdide la pulpa
con un colador y una tela organza para otorgadeaariencia mas homogénea.

O
%

Dilucion: Se realiz6 la dilucion de pulpa de aguaymantouaagn 1:2 y 1:3 en
una olla de acero inoxidable de 2.5 litros, pamstlatamientos diferentes, se
agité la mezcla por un periodo de 3 minutos obtatveasi una homogenizacién

uniforme.

« Estandarizacion: En este proceso se utilizo Carboxilmetilcelulo€MC) al
0.15%, Stevia de 0.3%, 0.4%, 0.5%, en dilucion alalgua 1:2 y 1:3, estos

seran calculados en funcién de la pulpa de aguagman

0
%

Homogenizacion: Esta operacion tuvo la finalidad de uniformizarnt@zcla
hasta lograr la completa disolucién de todos losunms por 5 minutos,
consistio en agitar manualmente la mezcla hastardg completa disolucion de

todos los ingredientes, con la finalidad de quedelcorante se distribuya mejor.

O
%

Pasteurizacion: Se realizé con la finalidad de eliminar los micganismos

patdgenos y asegurar la inocuidad del producte, lpacual la pulpa obtenida se
colocé en una olla de cocimiento, para luego sientado a una temperatura de
85°C por 5 minutos, los tratamientos fueron coerdifites concentraciones de

stevia.

+« Envasado: Se realizé a una temperatura de 85°C utilizandscés de vidrio
esterilizados, llenando completamente el envasa, @gulsar el aire del envase
y después realizar el cerrado hermético, para reeitangreso de aire y/o

microorganismos.

« Enfriado: Se bajé la temperatura de 85°C hasta una tempeed28°C en una

tina llena de agua potable.

« Almacenamiento: Se almacend las bebidas en condiciones de refdiger a

una temperatura de 5°C para evitar la oxidaciérigsorayos solares.

13



Flujograma para la elaboracién de la bebida edulcada con stevia.

[ M.P (Aguaymanto)]

-

Seleccidl

\

|— 3 Eliminacién de frutos verdes

v

J y magullados.

Pesad

v

_>‘

Agua potabl
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v
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)

Desinfectad

]_> Agua residual con hipoclorito.

v

Escaldad
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< pH(3,72)
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Figura 1. Diagrama de flujo para obtener la bebida.
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3.6.

7
0’0

Andlisis fisicoquimico
Determinacion de solidos soluble
Método:Refractometro digital (AOAC 932.12, 2016)

Procedimiento: Se realiza haciendo la lectura Bekdirectamente del equipo.

Se tomé 0.5 ml de muestra con un gotero, luegmlee@ en el refractobmetro para su

lectura previamente lavado con agua destilada.

% Determinacién de acidez total (%)

Método: Titulometria

Procedimiento: Los acidos presentes en la muestnaegtralizan con una solucion
alcalina estandarizada (NaOH) 0.1010 N, se utiémalftaleina como indicador.

Se tomd6 10 ml de muestra, luego se coloco en ateade 100 ml diluyendo el resto
con agua destilada y se agito. Posteriormenseicgono 25 ml de la muestra patron
en 3 matraces Erlenmeyer, se afadio tres gotasndéftbleina y finalmente se titula

hasta el cambio de color. La formula es la sigeient

Nix V,
N(ac.) = (11/—1) ........ 1) m (4c.) = PE XV XN(ac) ....... (2)
2
Donde: Donde:
N1= Normalidad de la solucién NaOH. PE= Peso equivalente del acido citrico.

V1= Volumen gastado de la solucién NaOH. V= Volumen total de la muestra.
V= Volumen de la muestra diluida. N (&c.)= Normalidad de la muestra diluida.

m
% acidez = 7 X 100 ........ 3)

Donde:

m= masa del &cido citrico.
V= Volumen de la muestra de bebida.

Determinacion del pH
Método: Potenciométrico (AOAC 981.12, 2005).

Procedimiento: Con esta determinacion se eval@oaentracion de iones hidrogeno
presentes en la muestra mediante un aparato mefiidu previamente calibrado con
Buffer de pH 4, 7 y 10.

Se tomo 25 ml de muestra en un vaso de precipitacge llevé al potenciometro para

su lectura.
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Determinacion de humedad
Método: Gravimétrico

Procedimiento: Se determiné por medio de la pérdiegpeso de la muestra, por

calentamiento en estufa a 105 °C hasta peso cwasta

Se peso las placas vacias y se anotd el peso, sgegeséd 26.85 g de muestra y se
llevé a la estufa a 105 °C por 4 horas. Despuéksl® horas se retir6 una placa,
colocandolo en el desecador y registrar su pasgplse dejé por 1 hora siguiendo el
mismo procedimiento. Finalmente se registr0 el mdti peso constante, para

determinar el porcentaje de humedad.

P;) — (P
% Humedad = U)rnJ x100 oeeeen 4)

Donde:
P. = peso del recipiente mas la masa himeda en grarmos masa de la muestra en gramos.
P, = peso del recipiente mas la muestra seca en gramo

Determinacion de cenizas
Método: Gravimétrico.

Procedimiento: Consiste en colocar muestra secaagleaymanto en crisoles
previamente pesado y llevarlo a una mufla a tenyperade 800. Las cenizas se

obtienen por diferencia de pesos.

Se peso6 0.5 g de muestra, en un crisol previanpagado. Posteriormente se coloco
en la mufla el crisol con la muestra a una tempesiatie 300 por 20 min, luego se
aumento la temperatura a 500 y 700 por 10 min cada finalmente se puso a 800
manteniéndose por 2.5 horas, posteriormente seeddijidr por 4 hora en la mufla y

se coloco en el desecador por un tiempo de 15 arim lpego pesar. La férmula es la

siguiente:

P,) — (P
% Cenizas = (1)771# x100 Ut (5)

Donde:

P: = peso del crisol vacio en gramos.
P, = peso del crisol mas cenizas en gramos.
m = masa de la muestra en gr&mo
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% Determinacion de densidad (g/ml)
Método: Picnémetro.

Procedimiento: La densidad de la solucién fue ddatexda utilizando como

instrumento un picnémetro.

Se tom6 50 ml de muestra en un vaso de precipitagiéra ser colocado en el
picnometro de la misma capacidad de la muestragegarpesado juntos. La formula es

la siguiente:

Donde:
M1 = masa del picnémetro vacio (gr)
M2 = masa del picnédmetro con la solucién (gr)

V = volumen del picnébmetro
«» Determinacién de Vitamina C

El andlisis de vitamina C de los seis tratamieffites realizada por la Universidad

Nacional del Santa. (Ver anexo 5).

3.7 Analisis microbioldgicos

«» Recuento de aerobio mesoéfilos

Medios de cultivo:
< Agar plate count.

< Agar alkaline peptone wéter

Procedimiento: Se pes6 3.5 g de agar plate counharbalanza analitica y se afiadié
en un matraz de 250 ml con 150 ml de agua destikatabién se peso6 4.86 g de agua
peptonada para 243 ml de agua destilada y sedl@atentamiento hasta disolucion se
distribuyé en tubos de ensayo1a0?y 103, los medios de cultivo se llevaron a

calentamiento para su disolucion.

Las muestras anteriores se llevaron autoclavad&Cl@or 30 min, luego se midié 25
ml de muestra, se coloco en 225 ml de agua peptoynae llevdé a homogenizar; se
preparan diluciones de la muestra madre?yl003y se vierte 1ml de inoculo de cada
dilucion en placas petri y agregar el agar tempe@ad44 - 46) °C, acto seguido

mezclar el inoculo con el medio girando las plaragsorma de vaivén.

17



®
%

3

Por ultimo se dejé solidificar el medio de cultiymara luego invertir las placas e
incubar a 35 °C durante 24 a 48 horas.

Elegir las 2 placas, correspondientes a una ditjoifue presenten entre 30 a 300
colonias.

Recuento de coliformes
Medios de cultivos:

< Agar alkaline peptone water.

< Agar coliformes.

Procedimiento: Se peso6 3.9 g de agar coliformesdisolvio utilizando un matraz de
250 ml con 150 ml de agua destilada asi mismaesé h calentamiento en una cocina
eléctrica hasta ebullicion. También se pesé 4.86 ggua peptonada para 24Bde
agua destilada y se llevo a calentamiento hastdudi$n se distribuy6 en tubos de

ensayo, 18y 103, las muestras anteriores se llevaron autoclag2daC por 15 min.

Se midié 25 ml de muestra, se coloc6 en 225 mbde @eptonada y homogenizar por
30 segundos, luego se preparan diluciones con lastmau madre, 10y 103, se

adicion6 a cada placa 1 ml de inoculo y verter gdraa temperatura de 44°C, se
homogenizo el inoculo con el agar con movimienwsaivén, se dejé solidificar para

poder invertir e incubar las placas durante 24dargs5 - 37) °C.

Elegir las 2 placas, correspondientes a una diijaiie presenten entre 20 a 200

colonias con caracteristicas rojo oscuro.
Recuento de mohos y levaduras
Medios de cultivos:

< Agar alkaline peptone wéter.

< Agar sabouraud.

Procedimiento: Se pes6é 10 ml de muestra , colocanaraz de 250 de capacidad,
agregar 90 ml de agua peptonada y homogenizar(pee@undos, se hizo diluciones
102 y 10% con la muestra madre asi mismo los medios ditegese llevaron a

autoclavar a 120°C por 30 minutos.
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Se pipeteo por duplicado en placas petri, alicud¢asml de las serie de diluciones y
se vertio el agar sabouraud fundido a una tempardti(44 - 46) °C. Acto seguido se

mezcloé el agar con el inoculo, inclinando giranaplaca con movimientos de vaivén.

Una vez solidificado el agar, invertir las placas@&ibar a (22 - 24) °C durante 3 a 5

dias, luego se procedera a contar las placas qiengan entre 30 y 300 colonias.

3.8. Andlisis organoléptico

3.9.

Las muestras por tratamiento son llevadas al lawdoade degustacion, se procedié a
servir los seis tratamientos codificados en vasms aapacidad de 10 ml para ser
degustados por 30 panelistas no entrenados catssitpor egresados y estudiantes
del décimo, noveno ciclo de la carrera profesiodal ingenieria de industrias
alimentarias de la Universidad Nacional de Jaéa,aglificardn los atributos de color,

sabor, olor para ello se utilizé una escala hea@dorfiéer anexo 4).
Disefio estadistico

Se utiliz6 el disefio estadistico completamenteat,aon arreglo factorial de 2Ax3B,
con 6 tratamientos y 3 repeticiones, las variab&adiadas son las siguientes (ver en
la Tabla 1):

+ Variables Independientes
< Stevia: 0.3%, 0.4%, 0.5%.

< Dilucion pulpa: agua.

+ Variables Dependientes
< Caracteristicas organolépticas del producto: saotor, aroma y apariencia

aceptable.
< Caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas.

< Caracteristicas de la vida anaquel.
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Tabla 1. Descripcion de los seis tratamientos y sus

variables.
Factor (A) Factor (B) Tratamientos
1:2+0.3 T1
1:2 1:2+04 T2
1.2+ 0.5 T3
1:.3+0.3 T4
1.3 1.3+04 T5
1:3+0.5 T6

Factor (A) Dilucién.
Factor (B) % Stevia.

T= Tratamientos.

3.10. Andlisis de datos

Después de obtener los datos de cada tratamienteaked el andlisis de varianza
ANOVA para determinar la significancia, tambiénw#izo la prueba de Tukey con
una confianza de 95%. Los datos fueron empleados etosoftware estadistico

Minitab versiéon 18.
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IV. RESULTADOS

4.1. Analisis fisicoquimicos.
A continuacién se muestran los resultados obterdddss 6 tratamientos de la bebida

edulcorado con stevia.

o pH
Se observa en la Figura 2 que el tratamiento leptasun pH ligeramente mayor

con respecto a los demas tratamientos.

H
398 71 397 P
3.97 -

3.96 4
3.95 - 3.94 3.94

3.94 -
3.93
S 303 4 3.92

3.96

3.92 H
3.91 ~
3.9

T1 T2 T3 T4 15 T6
Tratamientos

Figura 2. pH de los seis tratamientos de la bebida.

Tabla 2. Andlisis de varianza (ANOVA) del pH.

Fuente GL SC Ajust.  MC Ajust. Valor F  Valor p
Factor 5 0.005411 0.001082 0.86 0.534
Error 12 0.015080  0.001257

Total 17 0.020491

Se observa que el valor de p (0.534) es mayor B Og3to indica que no existe

diferencia significativa entre los tratamientoseéanalisis del pH.
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% °Brix
Se observa en la Figura 3 que el T4, T5, T6 seisr@tconstantes con un valor

bajo, siendo el T3 el de mayor contenido de scdmlable.

°Brix

Sdlidos solubles (°Brix)
N

T1 T2 T3 T4 T5 T6

Tratamientos

Figura 3. °Brix de los seis tratamientos de la bebida.

Tabla 3. Analisis de varianza (ANOVA) en el °Brix.
Fuente GL SCAjust. MC Ajust. ValorF Valorp

Factor 5 24.278 4.8556 14.57 0.000
Error 12 4.000 0.3333
Total 17 28.278

Se observa que el valor de p (0.000) es menor % @$€to indica que existe
diferencia significativa entre los tratamientoset¢ranalisis del °Brix, por lo tanto,

se aplico Tukey.
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Tabla 4. Comparaciones de med de Tukey e el °Brix.

Factor N Media Agrupacion
T3 3 7.333 A
T2 3 6.333 A B
T1 3 5.667 B C
T6 3 4.333 C
T5 3 4.333 C
T4 3 4.333 C

Se observa que se han generado tres grupos A 2)3BTT2, T1), C (T1, T6, T5,
T4) con diferencias significativas entre las med@ero no entre los elementos
pertenecientes al mismo grupo. Ademas, el mejanpdio de muestras lo tiene el

grupo A, es decir, los tratamientos T3y T2.

% Acidez
En la Figura 4 se muestra que el T2 presenta magiolez con respecto a los
demas tratamientos, siendo el T4 y T5 de bajo acide

Acidez (%)
1.08

15 109 110
N 089 089  0.91
0.8 -
0.6 -
0.4 -
0.2 -
T1 T2 T3 T4 T5 T6

Tratamientos

% de acido

Figura 4. Acidez de los seis tratamientos de la bebida.

Tabla 5. Analisis de varianza (ANOVA) en la acidez.
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. ValorF Valorp
Factor 5 0.171694 0.034339 99.69 0.000
Error 12 0.004133 0.000344

Total 17 0.175828

En el andlisis de varianza ANOVA indica que el vale p (0.000) es menor a 0.05,
por lo tanto, existe diferencias significativasrerbs tratamientos en el andlisis de

acidez.
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Tabla 6. Comparacio de media de Tukey e la acidez

Factor N Media Agrupacion
T2 3 1.10333 A
T1 3 1.09333 A
T3 3 1.08333 A
T6 3 0.9133 B
T5 3 0.8933 B
T4 3 0.8900 B

El analisis Tukey muestra a dos grupos A (T2, T3) ¥ B (T6, T5, T4), con
diferencias significativas entre las medias de dos grupos, pero no entre los
elementos pertenecientes al mismo grupo. El mejomedio de acides se
presentan en los tratamientos T2, T1 y T3 respatinte.

+ Densidad
Se observa en la Figura 5 que el T3 presenta arvallor con respecto a los demas
tratamientos, siendo el T4 de menor densidad.

Densidad (g/ml)

21 150 1.49 1.51
15 - 121 123 122
©
(1]
S 1
[72]
o
D 0'5_ l l l
0
T1 T2 T3 T4 T5 T6

Tratamientos

Figura 5. Densidad de los seis tratamientos de la bebida.

Tabla 7. Andlisis de varianza (ANOVAen la densida.
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F  Valor p
Factor 5 0.345517 0.069103 123.15 0.000
Error 12 0.006733 0.000561

Total 17 0.352250

En la Tabla 7 se observa que el valor p (0.000hesor a 0.05, por lo tanto, existe

diferencia significativa entre los tratamientoseéanalisis de la densidad.
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Tabla 8. Comparaciones de med de Tukey en la densid.

Factor N Media Agrupacion
T3 3 1.5067 A
T1 3 1.49667 A
T2 3 1.4867 A
T5 3 1.2267 B
T6 3 1.22333 B
T4 3 1.2100 B

Se observa que se han formado dos grupos A (T3, T2) y B (T5, T6 y T4),
afirmamos que existe diferencia significativa enére medias de los dos grupos,
pero no entre los elementos pertenecientes al migmpo. Ademas, el mejor
promedio de los tratamientos lo tiene el grupoAdecir T3, T1 Y T2.

« Vitamina C

Se observa en la Figura 6 que el T1 presenta vita@ia diferencia de los demas
tratamientos.

Vitamina C (mg/100 ml)

0 078
0.08 -
0.07
0.06 -
0.05 -
0.04 1
0.03 -
0.02
0.01 - 0 0 0

Vitamina C

T4 T5 T6
Tratamientos

Figura 6. Vitamina C de los seis tratamientos de la bebida.
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Tabla 9. Andlisis de varianza (ANOVA) en la vitamina C.
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Factor 5 0.015379 0.003076 118.21 0.000
Error 12 0.000312 0.000026

Total 17 0.015692

Se observa que el valor de p (0.000) es menor a 0.05 esto indicaxigtee
diferencia significativa entre los tratamientos en elisisate la vitamina C, se
aplicé Tukey.

Tabla 1C. Comparacions de mediz de Tukey en | vitamina C.

Factor N Media Agrupacién
Tl 3 0.07843 A
T6 3 0.000000 B
T5 3 0.000000 B
T4 3 0.000000 B
T3 3 0.000000 B
T2 3 0.000000 B

En la Tabla 10 se han generado dos grupos A (T1), B (T6, TH,3T4;2) donde
existe diferencia significativa entre las medias de losgdagos, pero no entre los
elementos pertenecientes al mismo grupo. Ademas, el prejmedio de muestras
lo tiene el grupo A, es decir T1.
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4.2. Evaluacion organoléptica
A continuacion se muestra los resultados obtenidos de la evaluacsurial, en la
que participaron 30 panelistas, no entrenados los cuales cafifitzs atributos de

olor, color, sabor a los seis tratamientos, evaluando mediargégueente escala
(Anzaldua, 1994):

1. Muy malc 4. Aceptable 7. Excelente
2. Malo 5. Bueno
3. Deficiente 6. Muy bueno

a. Evaluacion de sabor
La Figura 7 muestra la valoracion porcentual del puntaje asigoaddos treinta
panelistas a los seis tratamientos para la evaluacioall, £n donde se observa que
11 panelistas le asignaron un puntaje de bueno al tratamientos lprpsemé al
36.7% de los 30 panelistas; se observa que ningun panelista asignitaje muy
malo a ninguna de las bebidas de los seis tratamientos.

Porcentaje del sabor de los tratamientos

g g1 0uzNg

Aceptable 23.3% TRATAMIENTO 1 TRATAMIENTO 3

S
~
©
~
L0
z
2
]
<

Deficiente 30.0%

o010z.0uend Ani

= TRATAMIENTO 1 = TRATAMIENTO 2 = TRATAMIENTO 3 = TRATAMIENTO 4 ® TRATAMIENTO 5 m TRATAMIENTO 6

Figura 7. Grafico circular de proyeccién del sabor de la bebida
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Tabla 11. Analisis de varianza (ANOVA) del sabor.

- Suma de Media

Origen cuadrados GL cuadrética F Sig.
Tratamient: 3.44¢ 5 0.68¢ 0.45¢ 0.807
Error 261.80( 174 1.50¢

Total 3680.000 180

Total corregido 265.244 179

En la Tabla 11 se observa que el valor de p o nivel de significatd (0.807) es
mayor que 0.05.

b. Evaluacién de color

La Figura 8 muestra la valoracion porcentual del puntaje asigoaddos treinta
panelistas a los seis tratamientos para la evaluacionldel €o donde se observa que
17 panelistas le asignaron un puntaje de bueno al tratamiento 1, tepgesenta al
53.3% de los treinta panelistas; se observa que ningun palsigted un puntaje de
muy malo y malo a ninguna de las bebidas de los tratamientos.

Porcentaje del color de los tratamientos

TRATAMIENTO 5

=
T
=
o
I
)
&
=)
-
=3
2

= TRATAMIENTO 1 = TRATAMIENTO 2 = TRATAMIENTO 3 = TRATAMIENTO 4 ® TRATAMIENTO 5 = TRATAMIENTO 6

Figura 8. Grafico circular de proyeccion del color de la bebida.
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Tabla 12. Analisis de varianza (ANOVA) del color.

. Suma de Media .
Origen cuadrados GL cuadratica F Sig.
Tratamiento 4.044 5 0.809 1.266 0.281
Error 111.20( 174 0.63¢

Total 4186.00! 18C

Total corregids 115.24. 17¢

En la Tabla 12 se observa que el nivel de significacion.@8iPes mayor que 0.05.

. Evaluacion de olor
La Figura 9 muestra la valoracion porcentual del puntaje asignaddos treinta
panelistas a los seis tratamientos para la evaluacionatekeal donde se observa que
14 panelistas le asignaron un puntaje de bueno al tratamiento ¥ lepyasenta al
46.7% de los treinta panelistas; se observa que ningun pasigte un puntaje de
muy malo y malo a ninguna de las bebidas de los tratamientos.

Porcentaje del olor de los tratamientos

o grouend AN

TRATAMIENTO 2

® TRATAMIENTO 1 ® TRATAMIENTO 2 ® TRATAMIENTO 3 © TRATAMIENTO 4 ® TRATAMIENTO 5 ® TRATAMIENTO 6

Figura 9. Gréfico circular de proyeccion del olor de la bebida.
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Tabla 13.Analisis de varianza (ANOVA) del olor.

Origen Suma de Meqia_l _
cuadrados GL cuadratica F Sig.

Tratamient: 2.85( 5 0.57(C 0.591 0.707

Error 167.700 174 0.964

Total 3897.000 180

Total 170.550 179

corregido

Se observa que el valor de p o nivel de significacion observa@@ay) es mayor
que 0.05.

4.3. Analisis vida anaquel de la bebida.
Para la evaluacion de la vida util, se realiz6 un andi@toquimico de pH, acidez,

°Brix, dicha evaluacion se realiz6 cada 5 dias por un perio@0 d&s.

4.3.1. Analisis fisicoquimicos
% pH
En la Figura 10 se muestra la medicion de pH de la bebida doraseea
gue los tratamientos (T1, T2, T4, T5 y T6) presentan valoresidescendentes
hasta los 10 dias de conservacion, a partir del dia 10 hadita 20 el pH de
estos tratamientos descendieron. El tratamiento (T3) sOlerpeekasta de dia 5
valor de pH ascendente; ademas el tratamiento (T2)dia 8D presenta menor

valor de pH gue en los demas tratamientos.

pH vs Tiempo
4.1 -
4 1 __ —
o— -
3.9 -
I \
S 3.8 -
3.7 1
3.6
1 5 10 15 20

Tiempo (dias)
——T1 T2 T3 T4 —e—T5 T6

Figura 10. Medicion de pH durante el tiempo de conservacion de la bebida.
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Tabla 14. Andlisis de varianza (ANOVA) del pH.

Fuente GL SC Ajust.  MC Ajust.  ValorF  Valor p
Factor 5 0.004737  0.000947 0.14 0.981
Error 24 0.162070  0.006753

Total 29 0.166807

En la Tabla 14 se observa que el valor de p (0.981) es mayor a 0.05 tauuto,
existe diferencia significativa entre los tratamientoslemalisis del pH en la vida

atil, no se realizé Tukey.

s °Brix
En la Figura 11 se muestra la medicién de sélidos solubles)(tr la bebida
donde se observa que en los tratamientos (T4, T5 y T6) la medeisdlidos
solubles no presenta variacion durante los 20 dias de conservacion. El
tratamiento (T1) con 5 °Brix no presento variacién desde el didia &0, pero
presentd variacién en el dia 15 al dia 20 la medicion de sélidodesokib 6
°Brix; ademas los tratamientos (T2 y T3) tienen mayor catika sélidos

solubles que los demas tratamientos.

Solidos solubles vs Tiempo

Sdlidos solubles (°Brix)
g o
[ )]
[ ]

1 5 10 15 20
Tiempo (dias)
—o—T1 T2 —e=T3 T4 ——=T5 —e—T6

Figura 11. Medicion de solidos solubles durante el tiempo de conservacion de
la bebida.
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Tabla 15. Andlisis de varianza (ANOVA) del °Brix.
Fuente GL SC Ajust.  MC Ajust. ValorF Valorp

Factor 5 98.51 19.7022 25.00 0.000
Error 24 18.92 0.7882
Total 29 117.43

Se observa que el valor de p (0.000) es menor a 0.05 esto indicaxigtes
diferencia significativa entre los tratamientos en el aisatiel °Brix en la vida util,
se aplico Tukey.

Tabla 16. Comparaciones de medias de Tukey del °Brix.

Factor N Media Agrupacion
T3 5 7.000 A

T2 5 7.000 A

T1 5 4.800 B

T5 5 3.000 C
T6 5 2.9800 C
T4 5 2.8800 C

En la Tabla 16 se observa que entre los T3y T2 no existerdif@nepor lo que se
ha creado un grupo (A), de idéntica manera con T1(B) y luego cor6T34 (C),

pero si son diferentes entre estos grupos. Ademas, el grupo ATZBtiene un
mejor valor de media.
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% Acidez
En la Figura 12 se muestra la medicion del acidez titul&blécgido) de la
bebida donde se observa que los tratamientos (T2, T3, T4, T5 yeE@nfan
porcentajes de acido ascendentes hasta 15 dias de conservaoi@m @edia
20 la medicion del porcentaje de acido descendio. El tratamiEhigpfesenta
la medicién del porcentaje de acido ascendente, desde el dséalehdia 20;

ademas el tratamiento (T1) presenté mayor porcentaje die 4ci

Acidez vs Tiempo

% de &cido

5 10 15 20

Tiempo (dias)
Tl mT2 mT3 mT4 mT5 mT6

Figura 12. Medicion de acidez durante el tiempo de conservacion déidabe

Tabla 17. Analisis de varianza (ANOVA) en la acidez.

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F  Valor p

Factor 5 1.2593 0.25185 21.31 0.000
Error 24 0.2836 0.01182
Total 29 1.5429

Se observa que el valor de p (0.000) es menor a 0.05, por logxriste, diferencia

significativa entre los tratamientos en el andlisis dacidez en la vida util, se

aplicé Tukey.
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Tabla 18. Comparaciones de medias de Tukey en la acidez.

Factor N Media Agrupacion
T3 5 0.9940 A
T2 5 0.8880 A B
T1 5 0.7280 B C
T6 5 0.52400 cC D
T4 5 0.4840 D
T5 5 0.46800 D

En la Tabla 18 se han formado cuatro grupos (T3-T2 A, T2-TI1BI6 C, T6-
T4-T5 D), que nos indica que entre ellos existe diferencia sm¢renedias, ademas
vemos que el Grupo A (T3-T2) tiene un mejor valor de media ques& de
grupos. Asimismo, los tratamientos que pertenecen al misopo gte letra, no

tiene diferencia significativa entre sus medias.
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V. DISCUSIONES

El tratamiento T1 preparada con una dilucion 1:2 pulpa: agua y @8 8tevia reportd
valores de °Brix 6, pH 3.972, acidez 1.09 %, densidad 1.50 g/imtiagnina C 0.078
mg/100 en los analisis fisicoquimicos, estos valores son difereote® reportado por
Oro et al (2018), quienes determinaron como la formulacion optima 60%:40%
aguaymanto: camu camu en dilucién 1:1, con 0.8 % stevia, regort®8rix 5.6, pH 3.8,
acidez 1.45 %, densidad 1.039 gicnitamina C 447.95 mg / 100 g. Asimismo, tal como
lo indica Duran (2006), estas caracteristicas varian de manpostante entre frutas de
una misma especie asi como también en factores genétigmscudturales, cuyo
resultados se encuentran dentro de los parametros establecid@Np&:. 203.110.2009

Jugos, Néctares y Bebidas de frutas. Requisitos.

Con respecto al andlisis organoléptico el T1 fue la de nagptacion por los panelistas
reportando en sabor bueno (36.7%), color bueno (53.3%), olor bueno (46n7éMbsargo
el andlisis de varianzas ANOVA, indica que no existe @ifeias significativas entre todos

los tratamientos.

Segun los resultados obtenidos del analisis de varianza ANOVAmpsdebservar en
cuanto a la determinacién de analisis fisicoquimico los tiatdos T1 y T3 mejor
significancia; T1 en cuanto a acidez y vitamina C tienerompgrcentaje, y T3 en cuando
a densidad y °Brix tienen mayor porcentaje; asi mismo exi$egedcia que hace
prevalecer mejor al T1 con respecto a la vitamina C, svedif&a es mas alta. No existe

diferencia significativa en cuanto al valor pH 3.9 entrar@msmientos observados.

El analisis microbiologico del tratamiento T1 muestra atisede coliformes, aerobios
mesofilos, mohos y 0.4 x 10FC/ml de levaduras. Segun la norma R. M. 591-2008-
MINSA, coinciden con los parametros aceptables que son: mendt@&RC/ml y menor

de < 16 UFC/ml en hongos, levaduras, aerobios meséfilos y menor de RC3nl con
respecto a coliformes. Estos resultados coinciden tambiélosatados por Gala (2017),

guien elaboré néctar mixto de aguaymanto y mashua edulcorado con aéetaendo
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valores de menores de 10 UFC/ml en mohos, levaduras, menoiF€/lcoliformes y

2.2x1¢ UFC/ml de aerobios mesdfilos esta dentro del rango acepbdenormativa.

La vida en anaquel el tratamiento T1 registrd variacion delldal 20, pH 3.94 y 3.81
estos valores estan dentro del rango aceptable segun 1208(P10.2009 Jugos, Néctares
y Bebidas de frutas. Requisitos, °Brix 5 y 6 esto es debido aHeida stevia como
endulzante natural ya que aporta bajas calorias, acidez L.&B% esto es debido a la
lenta disociacion de los acidos organicos, esta en un rango &laah\ptar el deterioro de
la bebida. Estos resultados son similares con Conteéras(2018), quien reporté un pH
de 3.78 a 3.60, acidez 0.35 a 0.39, °Brix 5 en todo su proceso deda d@biacon: pifia
50%:50% Yy stevia 0.08% durante su almacenamiento de 15 dias, dmaneh obtuvo
valores ausentes en coliformes y bacterias aerobias mesaffitmsno se reportd para este
tratamiento.
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VI. CONCLUSIONES

En el andlisis fisicoquimico el T1 de dilucion 1:2 con 0.3% twis fue el mas
posicionado con valores aceptables, en el analisis microbioldgibo ausencia de
bacterias aerobias mesdfilos, coliformes, mohos y valores pw®ende levaduras.
Obteniéndose una bebida 6ptima para el consumo humano cumpliendo corP:la NT
203.110:2009 y RM. N°591-2008-MINSA.

Se evalud el grado de aceptacién con 30 panelistas no entrenados tdlidécasnente
no hubo diferencia significativa entre los tratamientos. Se oldque el T1= bebida con
0,3% de stevia fue el mejor posicionado con respecto a sabor [Béer%), color bueno
(53.3%), olor bueno (46.7%).

En la vida en anaquel fue analizada hasta el dia 20, cadalbsdémslisis fisicoquimicos
y el dia 20 los andlisis microbiolégicos donde hubo ausencia de aact@iobias
mesofilos y coliformes, de los seis tratamientos. En ladteekos fisicoquimicos de pH,
acidez y °Brix presentaron valores aceptables acuerdo doriaativa de Jugos, Néctares

y Bebidas para Frutas. Requisitos.
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VIl. RECOMENDACIONES

A las empresas industrializadoras de bebidas realizar el prepiado, manejo y
adicién de stevia como edulcorante, esto debido a su alto contenstevitesido y
rebaudiosido, compuestos que le dan alto poder endulzante a compdmcitios

azucares.

Al Laboratorio de Tecnologia de los Alimentos se debe realiaibraciones
permanentes de todos los equipos a fin de garantizar las medetamdas en las
investigaciones.

A los estudiantes de la Carrera Profesional de Ingerderiadustrias Alimentarias
aprovechar la cascara, fibra y semillas del aguaymanto giab@arar mermelada

usando subproductos de la elaboracion de la bebida edulcorada.

38



VIIl. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

A.0.A.C. (2012).Association of Official Analytical; Official Methedof Analysis, USA.
Obtenido:http://members.aoac.org/aoac_prod_imis/AOAC_Docs/AOAGe i
on/AOAC_2014 PRESENTATION.pdf

A.O.A.C. (2016).Official Methods of Analysis of AOAC internatiorfaD th ed., Vol. Vol
2).

Anzaldlda, A. (1994)La evaluacion sensorial de los alimentos en la iegr en la
practica. Zaragoza, Espafia: Acribia S.A. Obtenido de http://www. L@ uacion

sensorial de los alimentos en la teoria y en la practica”.

Contreras, E., & Purisaca, J. (2018)Jaboracion y Evaluacion de bebida funcional a
partir de yacon (Smallanthus sonchifolius) y piRa@nas comosus) edulzado con

stevia.tesis pregrado, Universidad Nacional del Santa, Chimboté, Per

Delgado, D. (2007). Estudio de pre-factibilidad para la industrializéaci y
comercializacion de la steviaesis pregrado, Universidad Catodlica del Perd, Lima,

Pera.
Duran, F. (2006)Manual del Ingeniero en alimentoSolombia: Grupo Latino Ldta.

Erkaya, T. D. (2012)influencia de la adicion de la uchuva (Physalisypéana L.) sobre
las caracteristicas quimicas y sensoriales y laaceotraciones minerales de

helado.Food Research International.

Gala, P. (2017)Efecto de la concentracion de stevia (stevia remna b.) en las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales dettaé mixto de aguaymanto
(Physalis peruviana 1.) con mashua (Tropaeolum rtokem). tesis pregrado,

Universidad Nacional de Huancavelic, Huancavelica, Peru.

Galarza, N. (2011)obtencion de un extracto concentrado de steviavi®@teebaudiana
Bertoni). tesis pregrado, Universidad Nacional del Centro del Peru, Hymnca
Pera.

39



Gastelum & Beltran. (2012Principales productores de uchuva (Physalis pemaid.) a

nivel mundial.Bogota, Colombia.

Huaringa, C. (2017)Produccion y comercializacién de stevia en polvofrasco de 60

GR. .tesis pregrado, Universidad San Ignacio de Loyola, Lirea].P

INDECOPI. (2009).Instituto Nacional de Defensa del Consumidor y ae”topiedad
privada Intelectual, NTP: 203.110:2009, para jug@ctares y bebidas de fruta.

Lima, Perda.

Lobo, M. (2006). Recursos genéticos y mejoramiento de frutales andinasVision
conceptual CORPOICA, vol. 7 (2) 22.

Lozano, J. (2009)Plan exportador de uchuva y pitahaya al mercadddtados Unidos
para Expofruver Ltda.Corporacién Universitaria Minuto de Dios, Bogota,

Colombia.

MINSA. (2008). Ministerio de Salud, R.M. N° 591- 27/06/2008. Norsamitaria que
establece los criterios microbioldgicos de calidsshitaria e inocuidad para los

alimentos y bebidas de consumo huméammoa, Pera.

Oporto, L., & Puma, F. (2017Determinaciéon del grado de adulteracion del extoade
stevia (Rebaudiana Bertoni), en las diferentes gm&xciones comerciales en la
ciudad de Arequipa (tesis de posgraddhiversidad Nacional De San Agustin de

Arequipa, Arequipa, Peru.

Oro, J., & Urcia, S. (2018)-ormulacién de una bebida funcional a base de pulpa
aguaymanto (Phisalis peruviana) y camu camu (Myraidubia) edulcorado con

stevia.tesis pregrado, Universidad Nacional del Santa, Nuevo Chinfberté,
Sierra Exportadora. (2014). Peru Berries. Primer seminagmiacional de Aguaymanto. .

Yupanqui, V. (2017)Efecto de la concentarcaion de Esteviosido y goardax en las
propiedades reologicas y acaptibilidad del nectae dguaymanto (Physalis
peruviana L.). tesis pregrado, Universidad Nacional José Maria Arguedas,

Andahuaylas, Peru.

40



IX. DEDICATORIA

A Dios por otorgarme sabiduria y fortaleza, en cada instantei de
vida para tomar buenas decisiones y seguir adelante, a naguer
familia, en especial a mi madre y mi hermana, por serampdp de
sacrificio, dedicacion y apoyo incondicional en toda la trayectori
gue he tenido que seguir profesionalmente, por lo cual siguen siendo

el motor que me impulsa a continuar.

De: Sayuri Jhunet Zumaran Sanchez

A Dios por darme sabiduria y a mis padres por estar siempre
conmigo apoyandome en cada momento, y a mi hermana por
brindarme su apoyo incondicional, a mi pareja por alentarme a
seguir adelante y superar los obstaculos; este logro le dedico a
mi hijo quien me ha cambiado la vida mi motivacibn mas

grande para seguir superdndome.

:Dderly Marila Arce Cieza

41



X.  AGRADECIMIENTO

A la Universidad Nacional de Jaén por habernos dado la oportunidadudérest
desarrollarme como profesional en la facultad de Ingenierimdlstrias alimentarias

para servir a la sociedad.

A nuestro asesor, Ing. Polito Michael Huayama Sopla, por comgastconocimientos,

orientaciones, en la investigacion cientifica, graciagquo su apoyo.

Al M. Cs. Adan Diaz Ruiz, jefe del laboratorio de TallefT@enologia de los Alimentos
de la Carrera Profesional de Ingenieria de Industrias Alaniast quien con su apoyo,
orientacion y dedicacion permitio la realizacion de la ejécudel presente proyecto de

investigacion, gracias por su tiempo.

A nuestra familia, por su confianza, apoyo incondicional, dedicatidndo momento y

su paciencia, todo lo que hoy somos es gracias a usteatdasgor todo.

42



Xl.  ANEXOS

Anexo 1.Imégenes para obtener la bebida de aguaymanto edulcoradoian Ste

Recepcion del aguaymanto.

e I i

Escaldado del aguaymanto. Pelado del aguaymanto.
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A=

Licuado del aguaymanto. Refinado del aguaymanto.

Obtencion de la pulpa de Dilucion 1:2 'y 1:3 de pulpa ¢
aguaymanto. aguaymanto.

Pasteurizacion de la bebida.

Bebida a base de aguaymanto
envasado.
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Anexo 2.Imégenes de los analisis fisico-quimicos y microbiologicoka aeateria prima
asi como de la bebida.

Rodajas de aguaymanto para Determinacion de la humedad por el
deshidratado. método de la estufa.

Enfriado del aguaymanto en el Muestra de aguayman
desecador. deshidratado.

Trituracion de las muestra de Peso de los crisoles y muestra con
aguaymanto deshidratadas. destino a la mufla.
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Resultados de cenizas.

° 946 198 4

Determinacién de la densidad. Determinaciéon de acidez titulable.
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‘l
g

Preparacion de las placas.

Adicion de los agares para Resultado de analisis
andlisis. microbiolégicos.
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Anexo 3.Imagenes de la evaluacion organoléptica a la bebida edul@mnadtevia con
respecto al sabor, olor, color.

Llenado de los vasos para la degustacion. Inicio de la degustacién por los 30 panelistas.

Degustacion con alumnos del décimo y noveno ciclo e egredadadJniversidad Nacional de Jaén.
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Anexo 4.Evaluacion organoléptica de la bebida edulcorada con steeiscala hedonica.

1. Muy malo
2. Malo
3. Deficiente
4. Aceptable
5. Bueno
6. Muy bueno
7. Excelente
CQEQSE(E)RRISESSS PUNTAJE ALTERNATIVAS T1 T2 T3 T4 T5 T6
1 Muy malo
2 Malo
3 Deficiente
SABOR 4 Aceptable
5 Bueno
6 Muy bueno
7 Excelente
1 Muy malo
2 Malo
3 Deficiente
COLOR 4 Aceptable
5 Bueno
6 Muy bueno
7 Excelente
1 Muy malo
2 Malo
3 Deficiente
OLOR 4 Aceptable
5 Bueno
6 Muy bueno
7 Excelente

Fuente: (Anzaldta, 1994). Escala hedonica. Es la mas popular de ldaseafectivas,
generalmente se utilizan las estructuradas, de 7 puntos.
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» Evaluacion de sabor

Tabla 19.Resultados de la evaluacion de sabor mediante la escaladseddni

Tratamientos Muy Malo  Deficiente Aceptable Bueno'vIuy Excelente Total
malo bueno

Panelist 0 1 5 7 11 6 0 30
0,

T1 T/"e”e'. 0.0% 3.3%  16.7% 23.3%  36.7% 20.0%  0.0%  100.0%
ratamiento
Panelist 0 0 10 9 4 7 0 30
0,

T2 % enel 0.0% 0.0%  33.3% 30.0%  13.3% 23.3%  0.0%  100.0%
Tratamiento
Panelista 0 2 9 5 11 1 2 30
0,

T3 %enel 0.0% 6.7%  30.0% 16.7%  36.7% 3.3%  6.7%  100.0%
Tratamiento
Panelista 0 1 6 8 7 8 0 30
0,

T4 %enel 0.0% 3.3%  20.0% 26.7%  23.3% 26.7%  0.0%  100.0%
Tratamiento
Panelist 0 0 7 9 8 6 0 30
0,

T5 %enel 0.0% 0.0%  23.3% 30.0% 26.7% 20.0%  0.0%  100.0%
Tratamiento
Panelist 0 3 9 5 8 2 3 30
0,

T6 % enel 0.0% 10.0%  30.0% 16.7%  26.7% 6.7%  10.0%  100.0%
Tratamiento
Panelista 0 7 46 43 49 30 5 180
0,

Total % en el 0.0% 3.9%  25.6% 23.9% 27.2% 16.7%  2.8%  100.0%

Tratamiento

> Evaluacion de color.

Tabla 20 Resultados de la evaluacion de color mediante la escala hedonica

Tratamiento Muy Malo Deficiente Aceptable BuenolvIuy Excelente Total
malo bueno
Panelista 0 0 0 7 16 6 1 30
0,
T T/‘;Eigr‘f]'iemo 0.0% 00%  0.0% 233% 53.3% 20.0% 3.3%  100.0%
Panelista 0 0 0 11 14 4 1 30
0,
T2 T/‘;Eigr‘f]'iemo 0.0% 00%  0.0% 36.7%  46.7% 13.3%  3.3%  100.0%
Panelist 0 0 0 10 17 3 0 30
0,
T3 T/‘;Eigr‘f]'iemo 0.0% 00%  0.0% 33.3% 56.7% 10.0%  0.0%  100.0%
Panelist 0 0 2 11 13 2 2 30
0,
T4 T/‘;;’;r‘f]'iemo 0.0% 00%  6.7% 36.7% 43.3% 6.7%  6.7%  100.0%
Panelista 0 0 1 13 13 3 0 30
0,
5 T/‘;aetgrf]'iento 0.0% 00%  3.3% 433%  43.3% 10.0%  0.0%  100.0%
Panelista 0 0 2 12 14 0 2 30
0,
6 T/‘;Eigr‘f]'iemo 0.0% 00%  6.7% 40.0% 46.7% 0.0%  6.7%  100.0%
ol Panelist 0 0 5 64 87 18 6 18C
% en el
0.0% 00%  2.8% 35.6%  48.3% 10.0%  3.3%  100.0%

Tratamiento
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> Evaluacion de olor.

Tabla 21.Resultados de la evaluacion de olor mediante la escala hedénica

Tratamiento Muy Malo Deficiente Aceptable Bueno Muy Excelente  Total
malo bueno
Panelista 0 1 0 10 14 5 0 30
o)
T1 % en el 0.0% 33%  0.0% 33.3%  46.7% 16.7%  0.0%  100.0%
Tratamiento
Panelista 0 0 4 11 13 1 1 30
0,
T2 % en el 0.0% 00%  13.3% 36.7%  43.3% 33%  3.3%  100.0%
Tratamiento
Panelista 0 0 3 13 8 4 2 30
0,
T3 T/" enel 0.0% 0.0%  10.0% 43.3%  26.7% 13.3%  6.7%  100.0%
ratamiento
Panelista 0 1 2 17 5 5 0 30
o)
T4 f enel 0.0% 33%  6.7% 56.7%  16.7% 16.7%  0.0%  100.0%
ratamiento
Panelist 0 0 6 10 9 4 3C
o)
T5 %enel 0.0% 0.0%  20.0% 33.3%  30.0% 13.3%  3.3%  100.0%
Tratamiento
Panelista 0 0 3 12 9 5 1 30
0,
T6 % en el 0.0% 0.0%  10.0% 40.0%  30.0% 16.7%  3.3%  100.0%
Tratamiento
Panelista 0 2 18 73 58 24 5 180
0,
Total % en el 0.0% 11%  10.0% 40.6%  32.2% 13.3%  2.8%  100.0%

Tratamiento
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Anexo 5.Determinacién de andlisis fisicoquimico de las bebidas sandicrobioldgico
a la bebida.

» Determinacion de acidez

Tabla 22. Anélisis de acidez en los 6 tratamientos.
REPETICIONES

TRATAMIENTO PROMEDIO
R1 R2 R3
Tl 1.08 1.09 111 1.09
T2 1.09 11 1.12 1.10
T3 1.07 1.08 1.10 1.08
T4 0.88 0.88 0.91 0.89
T5 0.87 0.89 0.92 0.89
T6 0.89 0.92 0.93 0.91

» Determinacion de pH.

Tabla 23. Analisis de pH en los 6 tratamien
REPETICIONES

TRATAMIENTO PROMEDIO
R1 R2 R3
Tl 3.983 3.974 3.959 3.972
T2 3.945 3.948 3.939 3.944
T3 3.952 3.968 3.985 3.968
T4 3.973 3.929 3.876 3.926
T5 3.945 3.97 3.879 3.931
T6 3.986 3.952 3.887 3.942

>» Determinacion de °Brix.

Tabla 24. Anélisis dd °Brix en los 6 tratamientc
REPETICIONES

TRATAMIENTO PROMEDIO
R1 R2 R3
T1 5 6 6 6
T2 6 7 6 6
T3 7 8 7 7
T4 4 5 4 4
T5 4 5 4 4
T6 4 5 4 4
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» Determinacion de vitamina C.

UNS

4oV E P D oan

NACIONAL DEL SANTA

FACULTAD DE INGENIERIA
E.A.P. DE AGROINDUSTRIA

Laboratorio de Andlisis y Composicion de los Productos
Agroindustriales

HOJA DE RESULTADOS DETERMINACION DE VITAMINA C

MUESTRA: NECTAR
CODIGO MUESTRA: 001N T1, 002NT2, 003NT3, 004NT4, 005NT5, 006NTé6.

ZUMARAN SANCHEZ SAYURI JHUNET

USUARIO:

ANALISTA: Ing. JOHN KELBY GONZALES CAPCHA

METODO:  DETERMINACION DE VITAMINA C POR ESPECTROFOTOMETRIA
UV/VIS

EQUIPO: ~ ESPECTROFOTOMETRO

MARCA:  UNICO 2800 UV/VIS .

Fecha: 22 de Encro del 2020.

RESULTADOS:
o | RO | RN | e
00INT1 0.0928 0.0724 0.0701
002NT2 0.00 0.00 0.00
003NT3 0.00 0.00 0.00
004NT4 0.00 0.00 0.00
005NT5 0.00 ) 0.00 0.00
006NT6 '0.00 0.00 0.00
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» Determinacion de densidad.

Tabla 2E. Analisis de la densidad en los 6 tratamientos.

REPETICIONES

TRATAMIENTO PROMEDIO
R1 R2 R3

T1 1.49 150 1.50 1.50
T2 1.46 148 152 1.49
T3 1.4¢ 151  1.5: 1.51

T4 1.18 121 1.24 1.21
T5 1.20 123 125 1.23
T6 121 122 124 1.22

» Determinacién andlisis microbioldgico.

Tabla 26. Andlisis microbiolégicos de la bebida méas aceptable.

Resultados del informe Requisitos
de ensayo normativos »
Agente microbiano Unidades Conclusién
(MUESTRA: T1)
N-1 n ¢ m M

Numeracion de Mohos UFC/ml Ausencia 5 2 1 10 CONFORME
Numero de Levaduras UFC/ml 0.4x10 5 2 1 10 CONFORME
Numeracion de aerobios UFC/ml Ausencia 5 2 10 16 CONFORME
mesofilos

Numeracion de coliformes UFC/ml Ausencia 5 0 <3 CONFORME
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Anexo 6.Determinacién de analisis fisicoquimico y microbiolégicoalgitla anaquel de
la bebida.

» Determinacion pH.

Tabla 27.Resultados de pH en la vida util.

H
Tratamiento Dia 1 Dia 5 ° Dia 10 Dia 15 Dia 20
Tl 3.941 3.966 3.982 3.849 3.818
T2 3.956 3.956 3.961 3.842 3.815
T3 3.946 3.971 3.944 3.828 3.821
T4 3.965 3.975 3.991 3.889 3.872
T5 3.957 3.976 3.997 3.882 3.858
T6 3.953 3.968 3.982 3.862 3.855

» Determinacion de acidez.

Tabla 28.Resultados de acidez en la vida util.
Acidez titulable (% acido)
Tratamiento Dia 1 Dia 5 Dia 10 Dia 15 Dia 20

T1 0.61 0.60 0.64 0.68 1.08
T2 0.86 0.58 0.97 1.07 0.98
T3 0.91 1.05 0.97 1.04 1.00
T4 0.47 0.47 0.46 0.52 0.52
TS5 0.43 0.47 0.42 0.48 0.53
T6 0.51 0.45 0.42 0.48 0.44

>» Determinacion de °Brix.

Tabla 2S. Resultados de °Brien la vida util
Solidos solubles (°Brix)
Tratamiento Dia 1 Dia b Dia 10 Dia 15 Dia 20

T1 5 5 5 6 6
T2 6 6 8 8 7
T3 6 8 7 7 7
T4 2.7 2.7 3 3 3
T5 3 3 3 3 3
T6 2.9 3 3 3 3
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» Determinacion analisis microbioldgico a las bebidas dek@ia

Tabla 30. Andlisis microbioldgicos de la bebida de aguaymanto edulca@@ustevia.

Agente microbiano

Resultados del
informe de ensayo

Tratamientos: T1,
T2,T3,T4,T5,T6

Requisitos

normativos o
Conclusion

(MINSA)

N-1 n c¢ m M
Numeracion de aerobios )
Ausencia 5 2 10 18 CONFORME
mesdfilos.
Numeracion de coliformes UFC/mI Ausencia

5 0 <3 .. CONFORME
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Anexo 7.Determinaciéon de Analisis fisicoquimico de la materia primasca.

Tabla 31. Determinacion de pH, acidez, densidad, °Brix,
humedad y cenizas.

Caracteristicas fisicoquimicas Resultado
°Brix 13

pH 3.72
Acidez (%) 1.30
Densidad (g/ml) 1.26
Humedad (%) 80.61
Cenizas (%) 3.82
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Anexo 8.Normas sanitarias que establecen los criterios microbiologipasametros

Optimos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimerttebigas de consumo humano.
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA

XVI1.2 Bebidas no carbonatadas

Agente microbiano  Categoria  clase n c Limite por m.
m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10 20
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 2 2 5 0 <3 ..

Fuente: MINSA, 2008.

En donde:

n = namero de muestras por exami

m = indice maximo permisible para identifica nivel de buena calide

M = indice maximo permisible para identificar el nivel acegtal
calidad

c = nameramaximo demuestras permisibles con resultados em y M.

< = léase menor
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NORMA TECNICA NTP 203.110
PERUANA 2009

Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras Comerciales No Arancelarias -~ INDECOPI
Calle de La Prosa 138, San Borja (Lima 31) Apartado 145 Lima. Pera

JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos

FRUIT JUICES, NECTARS AND BEVERAGES. Specifications

2009-06-24
1* Edicion

Norma Técnica Peruana: 203.110:20009.
Requisitos especificos para las bebidas de frutas:
a) El contenido de solidos solubles provenientes de la fruta presentas kebidas

deberan ser mayor o igual al 10 % m/m de los sélidos solubles cm#esm el
jugo original para todas las variedades de frutas tal cenmudga en el Anexo A,
excepto para aquellas que por su alta acidez natural no peesiitsnporcentajes.
Para frutas con alta acidez (acidez natural minima de&/d,éxpresada en su
equivalente a acido citrico anhidro), el aporte minimo seréa ée de solidos
solubles de la fruta.

b) El pH sera inferior a 4,5.
c) El contenido minimo de solidos solubles (°B

d) rix) presentes en la bebida debe corresponder al minimo de dpduigo o puré.

R.021-2009/INDECOPI-CNB. Publicada el 2009-07-12 Precio basado en 25 paginas
1.C.S: 67.160.20 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Jugos. néctares, bebidas de frutas, requisitos
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