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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como finalidad evaluar los parametros adecuados
para la elaboracion y aceptabilidad del néctar mix de pomarrosa (Syzygium malaccences) y
camu camu (Myrciaria dubia), se formularon tres combinaciones: A1=40% pomarrosa —
60% camu camu, A2=50% pomarrosa — 50% camu camu y A3=60% pomarrosa — 40% camu
camu a 12°Brix, 13°Brix y 14°Brix respectivamente, utilizando el disefio experimental
completamente aleatorizado (DCA). Luego de realizar el procedimiento de elaboracion del
néctar o se obtuvo nueve unidades experimentales T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, T8, T9 a las
cuales se les realiz6 una evaluacion organoléptica por 30 panelistas semi- entrenados,
quienes evaluaron los atributos de color, sabor y olor. Mediante la prueba de rangos Kruskal-
Wallis la significancia asintética fue 0,034; 0,044 y 0,018 para color, sabor y olor
respectivamente, en la prueba de diferencias minimas significativas (MDS) o LSD de Fisher
se determiné que el tratamiento T9 formado por 60 % pomarrosa — 40 % de camu camu tuvo
la mayor aceptabilidad puesto que pertenece al grupo A en todos los atributos con los valores
189.33 sabor, 179.67 color y 183.33 olor. Dicho tratamiento fue sometido a una evaluacion
fisicoquimica obteniendo como resultado pH 3.654, porcentaje de acidez 0,438% Yy °Brix
14.4.

Palabras claves: Néctar mix, parametros.
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ABSTRACT

The present research work had as evaluation the appropriate parameters for the elaboration
and acceptability of the nectar mix of rose apple (Syzygium malaccencias) and camu camu
(Myrciaria dubia), three combinations were formulated: A1 = 40% rose apple - 60% camu
camu, A2 = 50% rose apple - 50% camu camu and A3 = 60% rose apple - 40% camu camu
at 12 ° Brix, 13 ° Brix and 14 ° Brix respectively, using the fully randomized experimental
design (DCA). After carrying out the nectar elaboration procedure or nine experimental units
T1, T2, T3, T4, T5, T6, T7, T8, T9 were obtained, which underwent an organoleptic
evaluation by 30 semi-trained panelists, who evaluated the attributes of color, taste and
smell. Using the Kruskal-Wallis rank test, the asymptotic significance was 0.034; 0.044 and
0.018 for color, flavor and odor respectively, in the Fisher's Minimum Specific Differences
Test (MDS) or LSD, the T9 treatment was determined consisting of 60% rose apple - 40%
of camu camu had the highest acceptability since it belongs to the group A in all attributes
with the values 189.33 flavor, 179.67 color and 183.33 smell. Said treatment was submitted
to a physicochemical evaluation obtaining as a result pH 3,654, acidity percentage 0.438%
and ° Brix 14.4.

Key words: Nectar mix, parameters.
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l. INTRODUCCION

Gréndez (2008) en la demanda actual que existe en el mercado de alimentos, se aprecian
marcadas tendencias como: consumo de frutas y hortalizas, la preferencia por alimentos
saludables, enriquecidos o funcionales que previenen enfermedades, la practicidad de jugos
listos para beber 0 RTD (Ready to Dirink), la sustitucion de bebidas carbonatadas por la

preferencia por sabores exoticos, entre otros.

En el Peru, se estima que la demanda de productos provenientes de frutas naturales tales
como bebidas alcoholicas, bebidas energizantes, néctares, jugos, zumos, entre otros se ha
incrementado en los ultimos afos, los que en su mayoria probablemente carecen de
beneficios nutricionales para el consumidor. Grandez (2008) manifiesta que el consumo de
bebidas en nuestro pais viene registrando un aumento progresivo y los productos que gozan
de gran aceptacion por el consumidor son las bebidas mixtas de frutas o “blends” por la
combinacion de las caracteristicas sensoriales (sabor, aroma, textura, etc) y por el valor

nutricional de sus frutas componentes.

El presente trabajo de investigacion se justifica puesto que trata de dar valor significativo a
algunas frutas desconocidas que han sido dejadas de lado para la elaboracion de bebidas a
base de frutos naturales ya que se desconocia su valor nutricional como es el caso de las
frutas exoticas pomarrosa y el camu camu con (acido ascorbico 17mg; fosforo 17.9mg;
calcio 5.9mg) (Filian, 2017) y (&cido ascOrbico 2994 mg; calcio 27mg; fosfato 17mg)
(Ayala, 2018) respectivamente por cada gramo de pulpa, ambas a pesar de tener estas
propiedades importantes, son cultivadas en bajas cantidades en la region, al darle un valor
agregado elaborando un néctar mixto estariamos logrando una industrializacion y por ende
incrementando la demanda de estas frutas, potenciando su produccién, consumo e interés.
Asimismo, este proyecto propone obtener una bebida de calidad y novedosa que llene las
expectativas de los consumidores porgue se realizara con tecnologias idéneas y frutas

exoticas que son poco usadas en el procesamiento de productos alimenticios, al mismo



tiempo promover e incentivar la creacion de la pequefia, mediana y grandes empresas que se
interesen por empezar a procesar esta materia prima afiadiendo a mas productos de consumo
humano.

Segun (MINAGRI, 2008) la actividad industrial en la provincia de Jaén viene generandose
de manera incipiente, ya que no existe franca inversion de capital, los recursos energéticos
y tecnoldgicos no son los adecuados para la industria a pesar de que esta actividad tiene
grandes posibilidades de desarrollo sobre todo en la transformacion de los productos del
campo Yy otros que podrian significar potenciales de inversion por tratarse de una ciudad
estratégica para el desarrollo de la zona nor oriental del pais, y dado que esté interconectada
con importantes ejes viales y su cercania a los mercados externos.

En dicha provincia, la actividad agricola esta basada en la produccién de café, arroz y en
menor medida los cultivos de maiz amarillo, amilaceo, fréjol grano, arveja, granos, yuca y
frutales. En cuanto a la actividad fructifera, Jaén presenta una gama de oportunidades ya que
aloja en sus tierras gran variedad de frutas que pueden ser aprovechadas para el pais con la

tecnologia adecuada.

Oro y Urcia (2018) formularon en su trabajo de investigacion una bebida funcional, para
esto realizaron tres tratamientos con las siguientes formulaciones 60%:40%, 70%:30%,
80%:20%, con pulpa de aguaymanto (Phisalis peruviana) y camu camu (Myrciaria dubia)
respectivamente. La bebida que tuvo mayor preferencia fue la de concentracion 60%
aguayamanto - 40% camu camu, Yy ademas obtuvieron los siguientes resultados
fisicoquimicos: 1,039 g/cm3 de densidad; 1,45% de acidez; 3,8 de pH; 5,6°Brix, 422,19+
0.04 mg Vitamina C/ 100 g y parametros colorimétricos (a*=10,56; b*=55,5; L*=39,36).

Sosa (2015) en su investigacion para determinar los pardmetros de calidad segln la Norma
Técnica Peruana 203.110.2009: jugos néctares y bebidas de fruta., elaboraron néctar de noni
(Morinda citrifolia L.) y jugo de uva (Vitis vinifera L.), donde la proporcion méas aceptable
por los consumidores fue la de 274 ml de jugo de uva en 49ml de extracto de noni, evaluada
respecto a su color, sabor y olor. En su andlisis fisicoquimico obtuvieron resultados de acidez
=0.12%, pH = 4.7 y sélidos solubles = 12 °Brix.

Nunura (2015) en su estudio realizado precis6 que la proporcién mas adecuada del néctar

tropical mixto de mango (Manguifera indica L) con ciruela (Spondias purpurea L) fue 70



partes de pulpa de mango por 30 partes de ciruela. Lograron los siguientes resultados

fisicoquimicos °Brix = 15, acidez = 0.17 y pH = 4.30.

Huiza (2014) en su informe de investigacién determind los pardmetros Gptimos para la
aceptabilidad del néctar mix de sauco (Sambucus peruviana L.) y maracuya (Passiflora
edulis), endonde disefié tres tratamientos para la investigacion, en el cual se eligié un solo
tratamiento (t3= néctar mix de sauco y maracuyé con un 60- 40-%) por panelistas semi -

entrenados los que evaluaron los siguientes atributos: color, olor, sabor de tres tratamientos.

Surichaqui (2014) en su investigacion de la influencia de la miel de abeja en las
caracteristicas fisicoquimico — Bromatoldgicas del néctar mix de maracuyéd (Passiflora
edulis) y aguaymanto (Physalis peruviana L.), utilizando los parametros de control de
procesos recomendados por la Norma Tecnica Peruana (NTP), para esto realizé distintos
tratamientos, en el cual el tratamiento 1 (maracuya y aguaymanto 60-40 % respectivamente)
tuvo la mayor aceptabilidad de los panelistas semi- entrenados quienes evaluaron los
atributos del néctar mix: sabor, color y olor. Obtuvo los siguientes resultados fisicoquimicos:
Humedad 89.3%, Ceniza 0.57%, Proteina 0.61%, Grasa 0,00%, Carbohidratos 13.09%,
Acidez (expresado en &cido malico) 0.810, pH 3.95 y sélidos solubles (° Brix) 12.

Curo e Ybafiez (2014) determinaron el grado de aceptabilidad del néctar de fruta con
diferentes porcentajes de granadilla (Passiflora ligularis) y aguaymanto (Physalis
peruviana L.). El tratamiento con mayor aceptabilidad fue M2 (60% de granadilla y 40% de
aguaymanto), como resultado de los analisis fisicoquimicos obtuvieron pH = 4.19, acidez =
0.612 y solidos solubles = 12.6°Brix.

Gonzales (2014) en su estudio determind los pardmetros Optimos y propiedades nutritivas
para la elaboracion de néctar mix de Sauco (Sambucus peruviana L.) y Lucuma (Pouteria
IGcuma), obtuvieron como resultado que a partir de tres tratamientos, el tratamiento de
mayor grado de aceptabilidad fue el T3 (T3 = Néctar de sauco-Lucuma, 60% - 40%, 12°BriXx,
3.2 pH y 90°C x 5 Min de pasteurizacion), este resultado fue elegido por 30 panelistas semi-
entrenados, que evaluaron los atributos de sabor, olor y color. En la caracterizacion
fisicoquimica obtuvieron una acidez (expresado en acido citrico) 0.21, pH 3.21 y sélidos
solubles 12°Bx.
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Gomez y Yauri (2009) en su investigacion para poder mejorar la calidad organoléptica y
nutritiva del néctar , se procedio a la formulacion de tres diferentes concentraciones de pulpa
de tuna (Opuntia ficus) y de jugo de maca (Lepidium peruvianum) A = (20% - 80%); B =
(40% - 60%); C = (60% - 40%); determinaron la aceptabilidad del producto con una
evaluacion organoléptica con panelistas semi- entrenados y se obtuvo como resultado que

la muestra B tenia la mayor aceptabilidad.

Segun la NTP (2009), néctar de fruta: es el producto sin fermentar, pero fermentable, que
se obtiene afiadiendo agua, con o sin adicion de azlcares, de miel y/o jarabes, y/o
edulcorantes. Podran afiadirse sustancias aromaticas (naturales, idénticos a los naturales,
artificiales o una mezcla de ellos), permitidos por la autoridad sanitaria nacional competente
0 en su defecto por el Codex Alimentarius, también puede afiadirse pulpa y células
procedentes del mismo tipo de fruta. Un nectar mixto de fruta se obtiene a partir de dos o
mas tipos diferentes de fruta.

Requisitos especificos para los nectares de frutas:

a) El néctar puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales
propias de la fruta de la cual procede.

b) EIl néctar debe estar exento de olores 0 sabores extrafios u objetables.

c) El néctar de fruta debe tener un pH menor de 4.5 (determinado segun la Norma ISO
1842)

d) EIl contenido de sélidos solubles provenientes de la fruta presentes en el néctar debera
ser mayor o igual al 20 % m/m de los s6lidos solubles contenidos en el jugo original para

todas las variedades de frutas.

Para los néctares de estas frutas de alta acidez, el contenido de jugo o puré debera ser el
suficiente para alcanzar una acidez natural minima de 0,4 %, expresada en su equivalente a

acido citrico.

Grandez (2008) en su investigacion realizd néctar de mango (Mangifera indica L) y
maracuya (Passiflora edulis), optimizando la formulacién a través de pruebas sensoriales de
12 formulaciones a diferentes proporciones de mango, maracuya y azucar. La formulacién

optima fue 40% de mango, 10% maracuyd y 9,34% de azUcar.
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1. OBJETIVOS
2.1. Objetivo general

Evaluar los pardmetros para la aceptabilidad del néctar mix de pomarrosa (Syzygium
malaccences) y camu camu (Myrciaria dubia).

2.2. Objetivos especificos

a) Determinar la combinacion de porcentaje de pulpa de pomarrosa y camu camu, para la
aceptabilidad del néctar mix de pomarrosa (Syzygium malaccences) y camu camu
(Myrciaria dubia).

b) Determinar el tratamiento de mayor aceptabilidad del néctar mix de pomarrosa
(Syzygium malaccences) y camu camu (Myrciaria dubia) mediante analisis sensorial.

c) Determinar las propiedades fisicoquimicas del néctar mix de pomarrosa (Syzygium

malaccences) y camu camu (Myrciaria dubia).



I1l. MATERIALES Y METODOS

3.1. Lugar de ejecucién
Se realiz6 en el laboratorio Taller de Tecnologia de Alimentos de la Carrera Profesional de

Ingenieria de Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Jaén.

3.2. Materiales

3.2.1.Materia prima

Para la elaboracion del néctar se utilizo 5 kg de pomarrosa (Syzygium malaccences) de las
plantaciones de pomarrosa del parque Héroes del Cenepa proveniente de la provincia de
Jaén, departamento Cajamarca y 5 kg de camu camu (Myrciaria dubia) proveniente del
distrito Moyobamba, departamento San Martin.

3.2.2.Insumos
— AzUcar blanca

— Carboximetilcelulosa (CMC). Marca: Montana

3.2.3.Materiales de laboratorio
— Bureta de 50 mi
— Pipeta de 5 ml

£ > B AN A
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— Fiola de 100 ml

— Vasos de precipitacion de 25ml y 200 ml
— Matraz Erlenmeyer de 250 ml

— Soporte universal con nuez y pinza

— Recipientes de acero inoxidable

— Jarras medidoras de 1 litro, 500 ml y 250 ml
— Tamizadores (Tela organza)

— Mesa de trabajo de acero inoxidable

— Frascos de vidrio de 625 ml

—Tapas

— Etiquetas

3.2.4.Equipos

— Cocina industrial, Marca FADIC

— Licuadora industrial, Marca: CROYDON, Modelo: TC25-26339-7

— Balanza analitica gravimétrica, Marca: H.W.Kessel, Capacidad: 252 g
— Balanza gramera, Marca: OHAUS, Capacidad: 2100 g

— Balanza de kilos. Marca: XPES, Capacidad: 30 kg

— Refrigeradora

— Refractometro, Modelo:RHB

— pH metro, Marca: Metrohn

— Termd&metro, Medida: °C

3.2.5.Reactivos

— Fenolftaleina 2%

— Hidroxido de sodio (NaOH) N = 0.13659 N
— Agua destilada

3.3. Métodos

El proceso de la elaboracion de néctar mix de pomarrosa (Syzygium malaccences) y camu
camu (Myrciaria dubia) se realizé en el laboratorio Taller de Tecnologia de Alimentos de
la Carrera Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional

de Jaén.



3.3.1.Procedimiento de la elaboracién del néctar mix
Empleando la materia prima, materiales e insumos, se prosiguié a ejecutar las operaciones

y procesos del diagrama de flujo que se describen a continuacion.

a) Recepcion de materia prima

Se recolect6 la pomarrosa de los arboles que se encuentran en el parque Héroes del Cenepa
ubicado en la provincia de Jaén — Region Cajamarca la cantidad de 5 kg.

El camu camu se adquirié de la provincia Moyobamba — departamento San Martin la
cantidad de 5 kg (ver figura 2).

b) Seleccion y clasificacion

Se separd los frutos de pomarrosas y camu camu que estaban magulladas en estado de
senescencia con signos de deterioro o que presentaron contaminacién por microorganismos
y se clasificd segun su grado de madurez.

c) Lavado

Se realiz6 por el método de inmersidn, empleando tinas con hipoclorito de sodio (lejia)
concentracion de 7.5 ml en 10 litros de agua, se sumergio la pomarrosa y camu camu por un
periodo de 2 minutos. Posteriormente se procedio a enjuagar con abundante agua (ver figura
3).

d) Pesado

Utilizando una balanza se peso los frutos de pomarrosa y camu camu (ver figura 4).

e) Cortado

Empleando cuchillos de acero inoxidable y una tabla de picar, se corto la fruta eliminando
las pepas de la pomarrosa y del camu camu (ver figura 5).

f) Pulpeado

En una licuadora industrial se coloco la pomarrosa cortada anteriormente, para luego licuar
hasta obtener pulpa. De igual manera se realiz6 dicho procedimiento para el camu camu (ver
figura 6).

g) Tamizado

La fruta pulpeada se tamiz6 con tela organza con la finalidad de separar la parte sélida de la
pulpa (ver figura 7).

h) Estandarizado

En esta operacion se desarroll6 nueve muestras a diferentes concentraciones de pulpa de

pomarrosa y camu camu Yy °Brix con dilucion de agua 1:25 y 0.15 % de
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Carboximetilcelulosa (CMC) (ver figura 8). Las muestras realizadas se muestran a

continuacién en la Tabla 1.

Tabla 1 Combinacion de tratamientos

Tratamientos Significado
T1 40% Pomarrosa - 60 % Camu camu - 12°Brix
T2 50% Pomarrosa - 50 % Camu camu - 12°Brix
T3 60% Pomarrosa - 40 % Camu camu - 12°Brix
T4 40% Pomarrosa - 60 % Camu camu - 13°Brix
T5 50% Pomarrosa - 50 % Camu camu - 13°Brix
T6 60% Pomarrosa - 40 % Camu camu - 13°Brix
T7 40% Pomarrosa - 60 % Camu camu - 14°Brix
T8 50% Pomarrosa - 50 % Camu camu - 14°Brix
T9 60% Pomarrosa - 40 % Camu camu - 14°Brix

Para calcular la cantidad de azUcar a agregar se realiza mediante la siguiente formula:

(cantidad de pulpa diluida) x (° Brix final - ° Brix inicial)
100-° Brix final

Cantidad de aztcar =
i) Homogenizacion

En esta etapa se mezcld la dilucion final hasta uniformizar todos los ingredientes (ver figura
10).

J) Pasteurizacion

El néctar mix se pasteurizo a una temperatura de 85°C por un tiempo de 10 minutos, con la
finalidad de reducir la carga microbiana (ver figura 11).

k) Envasado

El néctar mix de pomarrosa y camu camu se envaso en botellas de plastico previamente
esterilizadas en cantidades de 500 ml cada botella, inmediatamente después se procedio a
cerrar el envase con la finalidad de evitar una contaminacion (ver figura 12).

I) Enfriado

Luego de haber envasado dicho producto, se procedio a enfriar las botellas conteniendo el
néctar mix a temperatura ambiente (25° C).

m) Rotulado

Cada una de las botellas se rotuld con °Brix y con porcentajes de pulpa correspondiente.

n) Almacenado

En una refrigeradora a 5° C se almacend el néctar mix de pomarrosa y camu camu para su

posterior evaluacion.
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Para el proceso de elaboracion que implica este producto se considerd las buenas practicas
de manufactura (BPM) el cual se muestra a continuacion en la figura 1.

Pomarrosa Camu Camu

[ Recepcion de materia prima | [ Recepcion de materia prima |

[ Selecciony clasificacion | [ Selecciony clasificacion |
v '

| Lavado | | Lavado |
v |

| Pesado | | Pesado |
v v

| Cortado | | Cortado |
i '

| Pulpeado | | Pulpeado |
' {

| Tamizado | | Tamizado |

Pulpa P 40%
Pulpa P 50%
Pulpa P 60%

Pulpa C 60%
Pulpa C 50%
Pulpa C 40%

v

—  Estandarizado

Agua
Az(car
CcCMC
SKO
acido citrico

v Dilusién de la pulpa 12 °Brix
[ Homogenizacion | °Brix 13 °Brix
J pH 14 °Brix

[ Pasteurizacion |

v

[ Envasado |

v

| Enfriado |

v

| Rotuldo |

v

[ Amacenado |

Figura 1 Diagrama de flujo de la elaboracion de néctar mix pomarrosa y camu camu
indicando los tratamientos realizados
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3.3.2.Procedimiento de evaluacion organoléptica

Para la evaluacion se emple6 el néctar mix de pomarrosa 'y camu camu, las 9 muestras fueron
vertidas en vasos transparentes conteniendo 16 ml de cada una ellas Sosa(2015), las mismas
se pusieron a disposicion de los 30 jueces semi-entrenados a los cuales se les proporciond
una encuesta (ver anexo 4), en ella valoraron los tres siguientes atributos: color, olor y sabor.
Terminada esta actividad se procedié a analizar los resultados adquiridos disefidndolos en
tablas resumen (ver tablas 18 - 29) para luego ser utilizados en la determinacién de

aceptabilidad.

3.3.3. Procedimiento para la determinacién de los parametros fisico quimicos

Se procedi6 a evaluar las propiedades fisico-quimicos del producto final obtenido (°brix,

pH y acidez).

a) Determinacion de Grados Brix para el producto

Limpiamos con agua destilada la tapa y el prisma del refractometro, seguidamente lo
secamos cuidadosamente.

Con una pipeta previamente lavada se puso 2 gotas de muestra de néctar mix de
pomarrosa y camu camu en el prisma y cerramos la tapa.

Observamos en el lente del refractometro y tomamos nota de la medida que marca.

b) Determinacion de acidez titulable para el producto

Pipeteamos 25 ml de muestra de néctar mix.

Afadimos los 25ml de la muestra a una fiola de 100 ml y agregamos agua destilada
hasta donde indica la medida.

Pipeteamos 25 ml de la dilucion y lo colocamos en un matraz Erlenmeyer.
Agregamos 3 gotas de fenolftaleina.

Titulamos con NaOH 0.1 N hasta una coloracion rosa.

c) Determinacién de pH para el producto

En un vaso de precipitacion colocamos 25 mililitros de muestra de néctar mix de
pomarrosa y camu camul.

Calibramos en pH- metro con agua destilada.

Llevamos la el vaso con la muestra al pH- metro.

Limpiamos el electrodo del pH-metro con agua destilada.

Seguidamente colocamos el electrodo dentro de la muestra.
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— Esperamos hasta que los resultados mostrados en la pantalla se estabilicen y anotamos
(ver figura 17).
3.4.Disefio experimental
La investigacion es de tipo experimental, se emple6 un disefio experimental completamente
aleatorizado (DCA) con dos factores de tratamientos A y B, con tres niveles cada uno. Todos
los tratamientos resultantes seran realizados con tres repeticiones.

Tabla 2 NUmero de tratamientos resultantes de acuerdo al nimero de factores a
estudiar

B1 B2 B3
Al AlIB1 AlB2 AlB3
A2 A2B1 A2B2 A2B3
A3 A3B1 A3B2 A3B3
Al: Combinacién 1 B1: 12 °Brix
P - C 40% - 60% B2: 13 °Brix
A2: Combinacion 2 B3: 14° Brix

P — C 50% - 50%
A3: Combinacion 3

P —-C 60% - 40%

3.4.1.Anélisis de datos

La metodologia usada para los tratamientos fue la prueba de rangos Kruskal-Wallis, se
determino si existen diferencias significativas entre cada tratamiento de % de combinacion
de pulpa y °Brix. Posteriormente aplicd el método estadistico de diferencias minimas
significativas (DMS) o LSD de Fisher.
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IV. RESULTADOS

4.1. Rendimiento de los frutos de pomarrosa y camu camu

Después de llevar a cabo la elaboracion de néctar mix de pomarrosa y camu camu se procedio
a realizar el célculo de rendimiento de las frutas, el cual se efectud registrando los pesos en
base a la transformacion de cada una de ellas a medida que pasaban por las distintas
operaciones 0 procesos, obteniendo 2752 gramos de pulpa de pomarrosa equivalente a 57.47
% de rendimiento de esta (ver tabla 12), asimismo se obtuvo 2845 gramos de pulpa de camu
camu equivalente a 60.8% de rendimiento de dicha fruta (ver tabla 13).

4.2. Caracteristicas generales del néctar
El néctar obtenido presento un color rosa debido a la coloracion de las frutas, consistencia
ligeramente espesa, olor a rosas caracteristico de la pomarrosa, sabor agradable ligeramente

acido y dulce.

4.3. Analisis estadisticos

Tabla 3 Analisis estadistico de las muestras

Estadisticos descriptivos

N Media Desv. Minimo Méaximo
Estandar
PjeColor 27 161,96 9,638 144 191
PjeSabor 27 117,78 33,182 75 199
PjeQlor 27 125,67 27,713 87 190
Muestra 27 5,00 2,631 1 9

Los resultados de las evaluaciones obtenidas tienen las siguientes caracteristicas: la mejor
media lo tiene el organoléptico color con un valor de 161,96 y la media mas baja lo tiene el
organoléptico sabor con 117,78. El puntaje mas alto y mas bajo lo tiene el organoléptico
sabor con un puntaje de 199 y 75 respectivamente. La desviacion estandar mas alta lo tiene

el organoléptico sabor con un valor de 33,182 y el valor mas bajo es 9,638.
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Tabla 4 Prueba de Kruskal-Wallis

Rangos
Muestra N Rango promedio

PjeColor 1 3 9,83

2 3 10,17

3 3 18,83

4 3 8,67

5 3 6,00

6 3 21,17

7 3 15,67

8 3 10,17

9 3 25,50
Total 27

PjeSabor 1 3 5,67

2 3 8,50

3 3 16,17

4 3 10,17

5 3 11,33

6 3 21,50

7 3 11,67

8 3 15,00

9 3 26,00
Total 27

PjeQlor 1 3 5,33

2 3 10,83

3 3 18,67

4 3 6,83

5 3 11,33

6 3 22,00

7 3 10,33

8 3 14,67

9 3 26,00
Total 27

Con respecto al Rango promedio, podemos indicar que, para el organoléptico color, el valor
mas alto 25,50 y el méas bajo 6,00; para el organoléptico sabor, el valor mas alto es 26 y el

mas bajo es 5,67; para el organoléptico olor el valor mas alto es 26 y el mas bajo es 5,33.

14



Tabla 5 Estadisticos de prueba a,b

PjeColor  PjeSabor PjeOlor

H de Kruskal-Wallis 16,657 15,886 18,447
gl 8 8 8
Sig. asintética ,034 ,044 ,018

a. Prueba de Kruskal Wallis
b. Variable de agrupacion: Muestra

Viendo la tabla, podemos decir que:

Con respecto al organoléptico color, el valor de p (Sig. asintét.) es menor que 0,05, entonces
se rechaza la hipétesis nula y concluimos que existen evidencias suficientes para plantear
que la mediana del organoléptico color difiere entre los grupos, con un nivel de significacion
del 5%. En relacion al organoléptico sabor, el valor de p (Sig. asint6t.) es menor que 0,05,
entonces se rechaza la hipotesis nula y concluimos que existen evidencias suficientes para
plantear que la mediana del organoléptico sabor difiere entre los grupos, con un nivel de

significacion del 5%.

El organoléptico olor, el valor de p (Sig. asintét.) es menor que 0,05, entonces se rechaza la
hipdtesis nula y concluimos que existen evidencias suficientes para plantear que la mediana

del organoléptico olor difiere entre los grupos, con un nivel de significacion del 5%.
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4.3.1.Anélisis estadistico LSD de Fisher para el atributo color

Tabla 6 Comparaciones de Fisher

Agrupar informacién utilizando el método LSD de Fisher y una confianza de 95%

Factor N  Media Agrupacion
19 3 179,67 A

_T6 3 168,67 A B

_T3 3 165,33 B C

_T7 3 162,67 B C D
_T8 3 158,00 B C D
_T2 3 158,00 B C D
11 3 157,33 C D
T4 3 155,67 C D
_T5 3 152,33 D

Podemos ver que se forman grupos, el grupo A formado por las mezclas T9 y T6; el grupo
B por T6, T3, T7, T8 y T2; el grupo C por T3, T7, T8y T2, T1, y T4 y el grupo D por T7,
T8y T2, T1, T4y T5. La mejor posicién con respecto a la media lo tiene el grupo A.

La mezcla T9 no se comparte con ningun grupo, indicamos que T9 posee una media

significativamente mayor que el resto de mezclas.

4.3.2.Andlisis estadistico LSD de Fisher para el atributo sabor

Tabla 7 Comparaciones de Fisher

Agrupar informacién utilizando el método LSD de Fisher y una confianza de 95%

Factor N Media Agrupacion
_T9 3 189,33 A

_T6 3 138,67 B

_T3 3 120,3 B C

_T8 3 116,33 B C D
_T7 3 105,00 C D
_T5 3 103,7 C D
T4 3 100,7 C D
T2 3 97,7 C D
T 3 88,3 D

Podemos ver que se forman grupos, el grupo A formado por las mezclas T9; el grupo B
por T6, T3, T8; el grupo C por T3, T8, T7, T5, T4, T2 y el grupo D por T8, T7, T5, T4,

T2y T1. La mejor posicidn con respecto a la media lo tiene el grupo A.

16

/ TR
4 > A5/ Ty
/XM /- / 2 fl,;'f-l)‘ @ ttleef ’;

<



La mezcla T9 no se comparte con ningun grupo, indicamos que T9 posee una media

significativamente mayor que el resto de mezclas.

4.3.3.Anélisis estadistico LSD de Fisher para el atributo olor
Tabla 8 Comparaciones de Fisher

Agrupar informacién utilizando el método LSD de Fisher y una confianza de 95%

Factor N Media Agrupacion

T9 3 18333 A
76 3 147,00 B

T3 3 136,33 B C

T8 3 1230 CD
T5 3 11333 D E
T2 3 11333 D E
77 3 112,00 D E
T4 3 10267 D E
T1 3 100,00 E

Podemos ver que se forman grupos, el grupo A formado por las mezclas T9; el grupo B por
T6, T3; el grupo C por T3y T8 y el grupo D por T8, T5, T2, T7, T4; el grupo E por T5, T2,

T7, T4y T1. La mejor posicion con respecto a la media lo tiene el grupo A.

La mezcla T9 no se comparte con ningun grupo, indicamos que T9 posee una media

significativamente mayor que el resto de mezclas.
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V. DISCUSIONES

Para la aceptabilidad néctar mix de pomarrosa (Syzygium malaccences) y camu camu
(Myrciaria dubia), se realiz6 una evaluacion organoléptica con los atributos del sabor, color
y olor de las tres combinaciones Al:(40% pomarrosa — 60% camu camu), A2: (50%
pomarrosa — 50% camu camu) y A3: (60% pomarrosa — 40% camu camu) con treinta
panelistas semi entrenados, se determind que la combinacion elaborado con A3: (60%
pomarrosa — 40% camu camu) fue la de mayor aceptabilidad, esto se debe a la influencia del
porcentaje de las frutas utilizadas en el estudio, el camu camu al ser una fruta de acidez
mayor combinado con la pomarrosa de menor acidez, le dio un equilibrio de sabor, olor y
color al néctar, por lo tanto la evaluacion de las caracteristicas organolépticas finales dieron
como resultado que la combinacién A3 a 14°Brix (T9) fue la de mayor aceptabilidad debido
a su sabor ligeramente acido y dulce, olor a rosas caracteristico de la pomarrosa y color rosa
debido a la coloracion de las frutas. Los resultados coinciden con Huiza (2014) quien
menciona en su trabajo de investigacion para la aceptabilidad néctar mix de sauco (Sambucus
peruviana L.) y maracuyd (Passiflora edulis) los tres tratamientos estudiados fueron
evaluados por panelistas semi entrenados, teniendo en cuenta sus caracteristicas
organolépticas; sabor, color y olor, el mejor tratamiento esta constituido por (60% sauco —
40 % maracuya). Surichaqui (2014)obtiene resultados equivalentes a la presente
investigacion, en el estudio realizo tres tratamientos de néctar mix de maracuya (Passiflora
edulis) y aguaymanto (Physalis peruviana L.), en el cual el tratamiento formulado con (60%
maracuyd y 40 % aguaymanto) tuvo la mayor aceptabilidad de los panelistas semi —
entrenados los cuales evaluaron los atributos del néctar mix: sabor, color y olor. Gonzales
(2014) obtuvo resultados semejantes en su investigacion en néctar mix de Sauco (Sambucus
peruviana L.) y licuma (Pouteria licuma), obtuvo como resultado que, a partir de tres
tratamientos, el tratamiento de mayor aceptabilidad fue el T3=néctar de sauco y licuma 60%
-40 %, que fue elegido por treinta panelistas semi — entrenados y donde evaluaron los

atributos del sabor, color y olor. Lo dicho anteriormente también coincide con Rojas y
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Ricaldi (2014), quienes estudiaron la “Evaluacion del grado de aceptabilidad del néctar de
fruta con diferentes porcentajes a partir
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de la granadilla (passiflora ligularis) y aguaymanto (Physalis peruviana L.)”. Lograron
determinar el tratamiento con mayor aceptabilidad fue M2 (60% de granadilla y 40% de
aguaymanto). Oro y Urcia (2018) también obtuvieron resultados similares en su trabajo de
investigacion de una bebida funcional, para esto realizaron tres tratamientos con las
siguientes formulaciones 60%:40%, 70%:30%, 80%:20%, con pulpa de aguaymanto
(Phisalis peruviana) y camu camu (Myrciaria dubia) respectivamente. La bebida que tuvo
mayor preferencia fue la de concentracion 60% aguayamanto - 40% camu camu. Finalmente
los resultados obtenidos coinciden con estos autores quienes en sus investigaciones
utilizaron dos frutas, una de mayor acidez que es usada en menor cantidad y la otra de menor
acidez en mayor cantidad, por tanto dan como la mejor combinacion de pulpas de 60 % -
40% respectivamente.

El néctar mix de pomarrosa (Syzygium malaccences) y camu camu (Myrciaria dubia)
elaborado que obtuvo la mayor aceptacion por los panelistas tiene las siguientes propiedades
fisicoquimicas: 14.4 °Brix, pH=3.65 y 0,438% acidez lo cual cumple con la NTP-
203.110.2009 de jugos, néctares y bebidas de fruta, que sostiene que el pH en néctares debe
ser menor de 4.5 y el grado de acidez podria ser de al menos del 0.45% como minimo.
Asimismo, en comparacion con Curo e Ybafiez (2014)en su investigacion de aceptabilidad
de néctar de granadilla (Passiflora ligularis) y aguaymanto (Physalis peruviana L.) en los
andlisis fisicoquimicos obtuvieron como resultado un valor de 4.19 para el pH, 0,612 %
acidez titulable y 12.6 °Brix. Por otra parte, los valores obtenidos coinciden con Sosa
(2015)que en su investigacion de determinacion de pardmetros de calidad segun la norma
técnica peruana (NTP) vigente elaboraron néctar de noni y jugo de uva, dentro de sus analisis
realizados determinaron 12 °Brix y pH=4.7 mientras que Nunura (2015) en su estudio de
néctar tropical mixto de mango (Manguifera indica L) con ciruela (Spondias purpurea L),

los resultados fisicoquimicos fueron de 15 °Brix, pH=4.30 y de 0.17 % de acidez.
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VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

La investigacion evaluo los pardmetros: combinacion de porcentaje de pulpay °Brix para la
aceptabilidad del néctar mix de pomarrosa (Syzygium malaccences) y camu camu
(Myrciaria dubia), después de haber realizado la encuesta de los 9 tratamientos T1= 40%
Pomarrosa- 60% camu camu a 12 °Brix , T2 = 50% Pomarrosa - 50 % camu camu - 12°Brix,
T3=60% Pomarrosa - 40 % camu camu - 12°Brix, T4 = 40% Pomarrosa - 60 % camu camu
- 13°Brix, T5 =50% Pomarrosa - 50 % camu camu - 13°Brix, T6 = 60% Pomarrosa - 40 %k
camu camu - 13°Brix, T7= 40% Pomarrosa - 60 % camu camu - 14°Brix, T8 = 50%
Pomarrosa - 50 % camu camu - 14°Brix, T9 = 60% Pomarrosa - 40 % camu camu - 14°Brix.
Asimismo, terminada la evaluacion se procedié a analizar los datos obtenidos en esta
evaluacion mediante la prueba de rangos Kruskall-Wallis y la prueba de diferencias minimas
significativas MDS o LSD de Fisher, donde la T9 fue la que obtuvo mayor aceptabilidad por

los 30 panelistas semi- entrenados.

Después de la operacion de estandarizacion de ambas frutas, se obtuvo 9 tratamientos de
néctar mix a diferentes proporciones de pulpa, para luego someter dichos tratamientos a una
encuesta donde se concluye que el tratamientos que obtuvo mayor aceptabilidad dentro de
los panelistas semi-entrenados fue el tratamiento T9 la cual contenia una combinacion

optima de 60%pulpa de pomarrosa y 40 % pulpa de camu camu.

Dentro de la encuesta realizada se indico calificar desde un nivel muy malo hasta excelente
para las caracteristicas organolépticas de cada muestra obtenida (color, olor y sabor), esta
informacion recopilada se procesé con la prueba de rangos Kruskal- Wallis, donde se obtuvo
que la significancia asintética de los atributos para color fue 0,034, sabor 0.044 y olor 0,018;

siendo estos valores menores que 0.05 se rechazo la hipétesis nula y se concluye que las

21



medianas difieren entre si. En la prueba de diferencias minimas significativas MDS o LSD
de Fisher el tratamiento T9 pertenece al grupo A en los tres atributos color, sabor y olor,
sumé 189.33 puntos para sabor, 179.67 para color y 183.33 para olor y paralelamente la
muestra T1 alcanzo 88.3 puntos para sabor, 157.33 para color y 100.0 puntos para olor,
debido a ello se concluye que T1 es el tratamiento que presenta menos aprobacién para los
consumidores y en su defecto T9 es el tratamiento que posee mayor aceptacion por parte del

publico consumidor.

Para determinar los pardmetros fisicoquimicos del néctar fabricado se considerd analizar el
T9 puesto que era la de mayor aceptacion dentro de todas, donde se obtuvo que dicho
tratamiento contenia un pH 3.65, un porcentaje de acidez de 0,438% Yy 14°Brix por ende se
concluye que el néctar mix de pomarrosa y camu camu es de buena calidad porque los
valores obtenidos estan dentro de los niveles establecidos en la Norma Técnica Peruana

(NTP) para zumos y néctares.
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6.2. Recomendaciones

Al laboratorio Taller de Tecnologia de Alimentos de la Carrera profesional de Ingenieria de
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Jaén adquirir el equipo marmita para
evitar la evaporizacion de agua y concentracion de solidos solubles o tratar de disminuir la
contaminacién de la pulpa, lo cual puede influir en las caracteristicas organolépticas tales

como color, olor y sabor del producto final.

A las empresas y proximos tesistas que busquen investigar en la elaboracion de néctares de
frutas, profundizar los analisis pertinentes a otras frutas poco tradicionales puesto que las
propiedades fisicoquimicas y/o nutricionales de alguna de ellas podrian ser mejores respecto
a las existentes lo cual revolucionard la industria del pais con méas productos agroindustriales,

tales como zumos, mermeladas, licores, jaleas, entre otros.

A la Universidad Nacional de Jaén implementar un laboratorio para determinar las
propiedades nutricionales de frutas, bebidas y alimentos que son necesarios para las

investigaciones experimentales de los estudiantes.
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VIIl. ANEXOS

Anexo 1 Rendimiento de pomarrosa y camu camu

Tabla 9 Rendimiento de pomarrosa

Operaciones Ingresa Sale Remanente Rendimiento
(gramos) (gramos ) (gramos) (%)

Materia prima 4788 0 4788 100

Seleccion 4788 235 4553 95.09
Lavado 4553 0 4553 95.09
Pesado 4553 0 4553 95.09
Cortado 4553 1467 3086 64.45
Pulpeado 3086 0 3086 64.45
Tamizado 3086 334 2752 57.47

Tabla 10 Rendimiento de camu camu

Operaciones Ingresa Sale Remanente Rendimiento

(gramos) (gramos) (gramos) (%)
Materia prima 4679 0 4679 100
Seleccidn 4679 121 4558 97.41
Lavado 4558 0 4558 97.41
Pesado 4558 0 4558 97.41
Cortado 4558 1143 3415 72.98
Pulpeado 3415 0 3415 72.98
Tamizado 3415 570 2845 60.8
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Anexo 2 Composicion de los 9 tratamientos

Tabla 11 Composicién de las 9 formulaciones de néctar mix de pomarrosa y camu camu

Pulpa (ml) Néctar
Formulacién Camu Agua Azlcar CMC
Pomarrosa (ml)
camu
Bl 240 360 1500 262.5 3.54 2366.04
Al B2 300 300 1500 262.5 3.54 2366.04
B3 360 240 1500 262.5 3.54 2366.04
Bl 240 360 1500 289.65 3.58 2393.23
A2 B2 300 300 1500 289.65 3.58 2393.23
B3 360 240 1500 289.65 3.58 2393.23
Bl 240 360 1500 314.44 3.62 2418.06
A3 B2 300 300 1500 314.44 3.62 2418.06
B3 360 240 1500 314.44 3.62 2418.06
Anexo 3 Resultados de analisis fisicoquimicos
Tabla 12 Porcentaje de acidez por muestra
Tratamiento PROMEDIO
. 0,62515
1. P 40% - C 60% 12°Brix
. 0,49452
2.P 50% - C 50% 12°Brix
. 0,51785
3.P 60% - C 40% 12°Brix
. 0,58783
4.P 40% - C 60% 13°Brix
. 0,56916
5.P 50% - C 50% 13°Brix
. 0,48519
6.P 60% - C 40% 13°Brix
. 0,62981
7.P 40% - C 60% 14°Brix
. 0,53651
8.P 50% - C 50% 14°Brix
0,43854

9.P 60% - C 40% 14°Brix
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Tabla 13 pH del néctar mix de pomarrosa y camu camu

Tratamiento pH
1. P 40% - C 60% 12°Brix 3.63
2.P 50% - C 50% 12°Brix 3.68
3.P 60% - C 40% 12°Brix 3.63
4.P 40% - C 60% 13°Brix 3.61
5.P 50% - C 50% 13°Brix 3.65
6.P 60% - C 40% 13°Brix 3.69
7.P 40% - C 60% 14°Brix 3.69
8.P 50% - C 50% 14°Brix 3.66
9.P 60% - C 40% 14°Brix 3.65
Tabla 14 Brix del néctar mix de pomarrosa y camu camu
Tratamiento °Brix
1. P 40% - C 60% 12°Brix 12.2
2.P 50% - C 50% 12°Brix 12.3
3.P 60% - C 40% 12°Brix 12.5
4.P 40% - C 60% 13°Brix 13,2
5.P 50% - C 50% 13°Brix 13.2
6.P 60% - C 40% 13°Brix 13.3
7.P 40% - C 60% 14°Brix 14.1
8.P 50% - C 50% 14°Brix 14.4
9.P 60% - C 40% 14°Brix 14.4
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Anexo 4 Encuesta de evaluacion sensorial de aceptabilidad para néctar mix de
pomarrosa y camu camu

Instrucciones: Ud. Recibird 9 muestras de néctar mix de pomarrosa y camu camu para
evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a su
sabor, color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras,
seguidamente el sabor, antes de degustar cada una de las muestras enjuagarse la boca con el
vaso de agua que esta frente a usted Gonzéles (2014).

NOM B RE: ... e
FE CH A oo e e e

CARACTERISTICAS MIM(MIM[M|IM[M|M|M
SENSORIALES PUNTAJE | ALTERNATIVAS 11213lalslsl7]s

©

MUY MALO
MALO
DEFICIENTE
ACEPTABLE
BUENO
MUY BUENO
EXCELENTE
MUY MALO
MALO
DEFICIENTE
ACEPTABLE
BUENO
MUY BUENO
EXCELENTE
MUY MALO
MALO
DEFICIENTE
ACEPTABLE
BUENO
MUY BUENO
EXCELENTE

SABOR

COLOR

OLOR

~N|jo|jloa|lbh|lw|IN]|IFRP|IN]O|lO|R~A|lWIN|IPIN|IO|lO|R|WIN]|PF-
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Anexo 5 Resultado de encuestas

Tabla 15 Resultados finales de la encuesta 1,2 y 3 de sabor

T1 T2 T3 T4 TS5 T6 T7 T8 T9
81 87 109 87 94 138 106 117 199
75 81 108 87 85 128 91 103 179
109 125 144 128 132 150 118 129 190
Tabla 16 Resultados finales de la encuesta 1,2 y 3 de color
T1 T2 T3 T4 TS5 T6 T7 T8 T9
163 164 167 164 144 169 164 160 175
158 157 168 155 154 162 157 156 173
151 153 161 148 159 175 167 158 191
Tabla 17 Resultados finales de la encuesta 1,2 y 3 de olor
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
96 109 123 97 101 144 100 103 181
87 99 131 102 106 146 115 129 179
117 132 155 109 133 151 121 137 190

Tabla 18 Leyenda de muestras para sabor

Tratamiento

Combinacién

T1
T2
T3
T4
TS5
T6
T7
T8
T9

40% Pomarrosa - 60 % camu camu - 12°Brix
50% Pomarrosa - 50 % camu camu - 12°Brix
60% Pomarrosa - 40 % camu camu - 12°Brix
40% Pomarrosa - 60 % camu camu - 13°Brix
50% Pomarrosa - 50 % camu camu - 13°Brix
60% Pomarrosa - 40 % camu camu - 13°Brix
40% Pomarrosa - 60 % camu camu - 14°Brix
50% Pomarrosa - 50 % camu camu - 14°Brix
60% Pomarrosa - 40 % camu camu - 14°Brix
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Tabla 19 Resultados finales de la encuesta 1,2 y 3 color sabor, color y olor

Tratamiento Color Sabor Olor
1 163 81 96
1 158 75 87
1 151 109 117
2 164 87 109
2 157 81 99
2 153 125 132
3 167 109 123
3 168 108 131
3 161 144 155
4 164 87 97
4 155 87 102
4 148 128 109
5 144 94 101
5 154 85 106
5 159 132 133
6 169 138 144
6 162 128 146
6 175 150 151
7 164 106 100
7 157 91 115
7 167 118 121
8 160 117 103
8 156 103 129
8 158 129 137
9 175 199 181
9 173 179 179
9 191 190 190
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Anexo 6 Proceso de elaboracion del néctar mix de pomarrosa y camu camu

l

Figura 4 Pesado
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Figura 5 Cortado
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Figura 6 Pulpeado

Figura 7 Tamizado y pesado de pulpa
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Figura 10 Homogenizacion
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Figura 12 Envasado

Anexo 7 Proceso de determinacion de propiedades fisicoquimicas

Figura 13 Muestras de néctar mix
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Figura 15 Determinacion de la acidez

Figura 16 Medicion de °Brix
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Figura 17 Medida de pH

Anexo 8 Evaluacion organoléptica mediante encuesta a panelistas semi entrenados

Figura 18 Muestras para la evaluacion organoléptica
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Figura 19 Evaluacién 6rganoleptica por panelistas
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Anexo 9 Encuestas

Anexo 4 Encuesto de evalucion sensorial de aceprabiladad para néctar mix de
POMGITOSA Y CAMIE Camy

Iisseeciones: Ud. Recibim 9 muestras de néctar mix de pomarrosa y camu camu para
cvaluar, en el orden indicado de izquients a derecha las caracteristicas que s¢ indican. Por
favor marque con {X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a

su sabor. colar y olor de cada muestra, Inicie evaluando el color y olor de lss © muestras,
seguidamente ¢l sabor, antes de degustar cada una de las muestras enjuagarse la boca con
el vaso de agua que esta frente a usted, '
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DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

ol el w]ta]-

EXCELENTE

COLOR

MUY MALD

MALO

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

OLOR

MUY MALO

MALD

DEFICIENTE

ACEFTAHLE

el wlh]l=]lwDlAlb]|w]IN]-

BUENO

MUY BUEND

~“|>

ENXCELENTE

41

dﬁ/’?’]‘/’j &gty %




Anexo 4 Encuesta de evaluacion sensorial de aceptabilidad para néctar mix de
POMGrrosa y camu camu

Instrucciones; Ud. Recibira 9 muestras de néctar mix de pomarrosa y camu camu para
evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a
su sabor, color y olor de cada muestra, Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras,

seguidamente el sabor, antes de degustar cada una de'las muestras enjuagarse la boca con

..........................................................................................
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Anexo 4 Encuesta de evaluacion sensorial de acepiabilidad para néctar mix de
POMArrosa y camu camu

Instrucciones: Ud. Recibird 9 muestras de néctar mix de pomarrosa y camu camu para
cvaluar, en ¢l orden indicado de izquierda a dcnl'ccha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a
su sabor, color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras,
seguidamente el sabor, antes de degustar cada una de Jas muestras enjuagarse la boca con

el vaso de agua que esta frente a usted.
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Anexo 4 Encuesta de evaluaciin sensorial de aceptabilidad para néctar mix de
pomarrosa y camu camu

Insirucciones: Ud. Recibird 9 mucstras de néctar mix de pomarrosa y ¢camu camu para

evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por

favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a

su sabor, color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras,

seguidamente el sabor, antes de degustar cada una de las muestras enjuagarse la boca con

el vaso de agua que esta frente a usted.
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Anexo 4 Encuesta de evaluacion sensorial de aceptabilidad para néctar mix de
pomarrosa y cam camu

Instrucciones: Ud. Recibird 9 muestras de néctar mix de pomarrosa y camu camu para

evaluar. en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por

favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar ¢n cuanto a

su sabor, color y olor de cada muestra. Inicie evaluando ¢l color y olor de las 9 muestras,

seguidamente ¢l sabor, antes de degustar cada una de las muestras enjuagarse la boca con

¢l vaso de agua que esta frente a usted.
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SREENAY W AMICIBILIIW UT S VR LRIL AT QAL IGF WC ULCLTUIIIUU R TIECIAr T e
pomarrosa y camu camu

Instrucciones: Ud. Recibird 9 muestras de néctar mix de pomarrosa y camu camu para
evaluar, en ¢l orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a
su sabor, color y olor de cada muestra, Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras.
seguidamente el sabor, antes de degustar cada una de las muestras enjuagarse la boca con
¢l vaso de agua que esta frente a usted.
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Anexo 4 Encuesta de evaluacion sensorial de aceptabilidad para néctar mix de
pomarrosa y camu canti

Instrucciones: Ud. Recibira 9 muestras de néctar mix de pomarrosa y camu camu para

evaluar, en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que sc indican. Por

favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a

su sabor, color y olor de cada muestra, Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras,

seguidamente ¢l sabor, antes de degustar cada una de las muestras enjuagarse la boca con

el vaso de agua que esta frente a usted.
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Anexo 4 Encuesta de evaluacion sensorial de aceptabilidad para néctar mix de
POMArrosa y camu camu

Instrucciones: Ud. Recibird 9 muestras de néctar mix de pomarrosa y camu camu para

evaluar, en ¢l orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por

favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a

su sabor. color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color v olor de las 9 muestras,

seguidamente ¢l sabor, antes de degustar cada una de las muestras enjuagarse la boca con

el vaso de agua que esta frente a usted.
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Anexo 4 Encuesta de evaluacion sensorial de aceptabilidad para néctar mix de
POMArrosa y cant camu

Instrucciones: Ud. Recibird 9 muestras de néctar mix de pomarrosa y camu camu para

evaluar, en ¢l orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por

favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a

su sabor. color y olor de cada muestra. Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras,

seguidamentc el sabor. antes de degustar cada una de las muestras enjuagarse la boca con

el vaso de agua que esta frente a usted.
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Anexo 4 Encuesta de evaluacion sensorial de aceptabilidad para néctar mix de
pomarrosa y camu camu

Instrucciones: Ud. Recibirda 9 muestras de néctar mix de pomarrosa y camu camu para
evaluar. en el orden indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica a evaluar en cuanto a
su sabor, color y olor de cada muestra, Inicie evaluando el color y olor de las 9 muestras.
seguidamente ¢l sabor, antes de degustar cada una de las muestras enjuagarse la boca con
el vaso de agua que esta frente a usted. )
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