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TERMINOLOGIAS, UNIDADES Y ABREVIATURAS

ANOVA: Analisis de la varianza.

AOAC : Asociacion Oficial de Quimicos Agricolas.
CMC: Carboximetil Celulosa.

g: Gramos.
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IC: indice de Color.

L*: luminosidad.

a*: Tonalidad de color.

b*: Tonalidad de color.
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RESUMEN

El objetivo del trabajo de investigacion fue evaluar las caracteristicas fisicas,
guimicas, sensoriales y microbioldgicas del néctar de papaya nativa (Carica
pubecens) edulcorado con esteviésido. Se elaboré el néctar utilizando la pulpa
(cascara) de la papaya nativa (Carica pubecens) y el edulcorante denominado
esteviosido en polvo en proporciones de 0.3%, 0.5% y 0.7% y para posterior evaluar
las caracteristicas fisicas quimicas y microbioldgicas en diferentes tiempos de 7 dias,
14 dias y 21 dias. Se desarroll6 mediante el Disefio Completos al Azar con dos
factores fijos, Los resultados obtenidos, fueron tabulados mediante el analisis de
varianza (ANOVA), seguido de comparaciones de rangos mudltiples utilizando el
método Tukey al 5 % nivel de significancia.

La aceptabilidad sensorial (sabor, olor y textura) del producto se realizé con 20
panelistas no entrenados. Los resultados sefialan que el tratamiento T04 (de 0.5%
estevidsido * 07 dias) es el que mejor atributo que tiene, en las caracteristicas fisicas
y quimicas los resultados fueron en el Ph tratamiento T07 (0.7% estevidsido * 07 dias)
se adecua es de 3.87, en la acidez el tratamiento TO1 (0.3 % de estevidsido * por los
07 dias) es de 0.390 % ; en la densidad el tratamiento TO1 ( 0.3% estevi6sido * 07
dias) con un valor de 1.021 g/ml en los sdlidos solubles fue constante el valor
respecto a los tiempos. en caso de la luminosidad L* el tratamiento TO7 (0.7%
estevibésido * 07 dias) obtuvo mejor resultado con tendencia a la claridad. EI mayor
eje cromatico a* del néctar resultaron en el tratamiento T02 (0.3% estevidsido * 14
dias) tiende a ser positivo y en el eje croméatico b*, resultaron en el tratamiento T04
(0.3% estevidsido * 07 dias y 0.5% estevidsido * 14 dias) adquiriendo valores positivos
de amarillo. Respecto al andlisis microbiolégico en Coliformes totales no existe
diferencias significativas, entre los tratamientos por otra parte, numéricamente se
encontr6 menor numero de Coliformes totales en los tratamientos T09 (0.3%
esteviésido * 07 dias.). El porcentaje de Echerichia coli presente en el néctar
evaluados estuvieron ausentes

Palabras claves: néctar, esteviésido, papaya nativa, caracteristicas.
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ABSTRAC

The objective of the research work was to evaluate the physical, chemical, sensory
and microbiological characteristics of the nectar of native papaya (Carica pubecens)
sweetened with stevioside. The nectar was elaborated using the pulp (shell) of the
native papaya (Carica pubecens) and the sweetener called stevioside powder in
proportions of 0.3%, 0.5% and 0.7% and to later evaluate the physical chemical and
microbiological characteristics at different times of 7 days, 14 days and 21 days. It was
developed through the Complete Design at random with two fixed factors. The results
obtained were tabulated by the analysis of variance (ANOVA), followed by
comparisons of multiple ranges using the Tukey method at 5% level of significance.
The sensory acceptability (taste, smell and texture) of the product was made with 20
untrained panelists. The results indicate that the treatment T04 (0.5% stevioside * 07
days) is the one that has the best attribute, in the physical and chemical characteristics
the results were in the Ph treatment TO7 (0.7% stevioside * 07 days) it is suitable for
3.87, in acidity treatment TO1 (0.3% of stevioside * for 07 days) is 0.390%; in the
density the treatment TO1 (0.3% stevioside * 07 days) with a value of 1.021 g/ ml in
the soluble solids was constant the value with respect to the times. in case of the
luminosity L * the TO7 treatment (0.7% stevioside * 07 days) obtained a better result
with a tendency to clarity. The largest chromatic axis a * of the nectar resulted in the
treatment TO2 (0.3% stevioside * 14 days) tends to be positive and in the chromatic
axis b *, resulted in the treatment T04 (0.3% stevioside * 07 days and 0.5% stevioside
* 14 days) acquiring positive values of yellow. Regarding the microbiological analysis
Total coliforms, there are no significant differences, among the treatments, on the
other hand, numerically, fewer total Coliforms were found in the TO9 treatments (0.3%
stevioside * 07 days.). The percentage of Echerichia coli present in the evaluated
nectar were absent

Key words: nectar, estevioside, native papaya, physicochemical, sensory.
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CHUMASQA

Kay llankaypa maskasqganga kargam chay uchuy papayachapa sunqunmantapacha
yakunwan hinallatag chay miski qurawan tupachispa miskiyachina kasganmanta,
chay qurapa sutintagmi “esteviosido” tupachisqafa kaptin, hinallataqg
musyachikuyninkunata, garankunamantapas tupachisqa karqga, chaypis tukuy yachay
taripay ima allin kagninkunas tarikusqa. Rurasga karga uchuy papayapa rurunmanta
yakunwan tuparachisga miski qurawan miskichispa rakispa 0.3%, 0.5% y 0.7%
imaynam kan allinchu manachu punchaw risganman hina 7, 14 y 21. Kay
yupanakunaman hinam, tupasga karga kay musuq ruwaywan chapumpi chaypa
sutinfiatagmi karga (ANOVA) nisgawan, mana niragpura kasqanfiatagmi Tukey 5 %
nisqanwan karga. Chaytafiatagmi ari nirgaku chay asnaynin hinallatag llampulla
miskiynin kasganmanta, chaytas iskay chunka runakuna (20) malliykuspanku
gillgaykusqgaku allin ichatag mana allin kasganmanta. Chay llapan runakuna
mallisgankumantas akllasgaku kaynata 0.5% miski qurachawan kaqgta (Eseviosida)
nisqanwan ganchis punchawpi* 07 punchaw, 0.5% esteviosida * 14 punchawpi 0.5%
esteviosido * 21 punchaw allin kasganta akllayninwan ginallataqg muskiyninwan
chaynallataq llampullafia kayninwan. Chaypin huk niraq kaynin riksichikurga.

Chay yachaykunam yupanantin kaynata rimarinku chay fisika hinallatag kimika
nisqankunam chay musuq upyana yaku, pH nisqampas allin tarirukurga TO7 (0.7%
esteviosido * 07 punchaw) 3.87 nisqa, hinallataq chay puchqu &cido nisgan allinlla
tarikusga TO1 (0.3 % de esteviosido * por los 07) punchaw gilgasga 0.390%, densidad
nisgampi allin kargam TO01 (0.3% estiviosido * 07 punchaw) gilgasga 1.021 g/m.
hinallatag Brix nisgampi chay kaglla lluksirun. chaynallatagmi tarikun kanchariq
llimpinpa yawyarisqan L* nisqa chay allin tarikun TO7 (0.7% estiviosido* 07 punchaw)
yuraq tikrakusgan, croma a* nisgafiataq llugsirun T02 (0.3% esteviosido * punchay)
tumpa allimpuni tikrakun, hinallataq croma b* nisqafiataq T04 (0.3% estiviosido* 07
punchay y 0.5% estiviosido* 14 punchaw) tikrakusga qilluman.kay uchuy urukuna
“microbiol6égico Coliformes” nisqa manan niragchachu karqaku yupasqafataq
allimllam .Manam tarikunchu llapankuga ichaga manan wakinga kargachu, Echerichia
coli nisgan musuq uchuy papayachapa sunqunmantapacha upyana yaku.

Akllasga rimariykuna: papayapa sunqun, miski qura tupachisqafia, uchuy

papayacha, imayna kasgankuna.
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CAPITULO 1: INTRODUCCION

Actualmente existe una tendencia a nivel mundial sobre el conocimiento respecto a la
nutricion humana y la agroindustria (Jimenes,2017), donde el interés de los
consumidores tiene una gran demanda de productos que previenen las enfermedades
mediante alimentos naturales.

El consumo de jugos y néctares de frutas se ha incrementado en el mundo debido a
las recomendaciones para una mejor nutricion y una mejor alimentacioén (Hui, 2006)
representando un importante desarrollo en el segmento de la industria de bebidas a
base de frutas como es el néctar.

La utilizacion de la papaya de nativa (Carica pubescen) es porque tienen
caracteristicas nutricionales los cuales son poco conocidas, en especial los minerales
y las vitaminas; la transformacion en el néctar se da por la susceptibilidad al deterioro
que presenta la fruta.

Una de las caracteristicas del estevidsido es como uso de un edulcorante natural es
porque en sus estados purificados suele ser hasta 300 veces mas dulce que el azucar,
y que viene a ser el principio activo de las hojas de estevia; es un polvo blanco,
higroscépico de un sabor de buena poco amargo, tiene un poder edulcorante (Multon,
2006).

De esta manera se necesita estudiar el comportamiento del edulcorante en relacion
del tiempo en dias en una bebida funcional a base de la materia prima ya mencionada
en sus diferentes caracteristicas resaltantes realizando  un producto nuevo e
innovador como una alternativa de soluciéon para las personas con problemas de
sobrepeso, diabéticos y enfermedades cardiovasculares donde es una preocupacion

a la poblacién mundial.



1.1. JUSTIFICACION.

El interés de las personas por consumir productos naturales en la actualidad, conlleva
a un aumento de una alimentacion de calidad a diferencia de afios posteriores. La
industria en el sector de alimentos en especial en bebidas procesadas a base de
frutas emplea edulcorantes sintéticos los cuales tienen numerosos efectos negativos
en la salud, hoy en dia las personas que consumen estos productos se encuentran
en rangos de edad de 15 a 65 afnos (Tejada, 2010 ), cabe destacar que es muy amplio
la poblacién de acuerdo a este dato, por ello que el presente trabajo de investigacion
propone una alternativa natural de sustitucién de edulcorante con el estevidsido un
principio activo de una planta natural de acuerdo a la investigacion que hace
Rodriguez (1998), menciona que diversos estudios toxicolégicos de glicdsidos de la
estevia, demuestran que no producen efectos desfavorables en la salud, tampoco
tiene efectos cancerigenos; por ello han sido incorporados en el Cadigo Alimentario
Argentino aceptados y permitidos como suplementos dietéticos por la Food and Drug
Administration de Estados Unidos.

El fundamento de este trabajo es desarrollar la relacién que existe de la proporcién
del edulcorante llamado estevidésido en las caracteristicas fisicos, quimicos,
sensoriales y microbiol6gicos del néctar de papaya nativa (Carica pubecens),
respecto con el tiempo, propuesta que contribuye elaborar un néctar funcional y
conocer los parametros adecuados de los factores proporcion y tiempo teniendo un

gran impacto en los consumidores por sus propiedades de este nuevo producto.



1.2. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.2.1. Objetivo general

- Evaluar de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y microbiologicas
del néctar de papaya nativa (Carica pubecns) edulcorado con estevidsido, en
tiempos diferentes de 7, 14 y 21 dias

1.2.2. Objetivos especificos

- Determinar las caracteristicas fisico-quimicas del néctar de papaya nativa
(Carica pubecens) edulcorada con esteviosido en tiempos diferentes 7, 14 y
21 dias.

- Evaluar el analisis sensorial del néctar de papaya nativa (Carica pubecens)
edulcorada con esteviosido en tiempos diferentes 7, 14 y 21 dias.

- Determinar las caracteristicas microbiologicas del néctar de papaya nativa
(Carica pubecens) edulcorada con estevioésido, en tiempos diferentes 7, 14 y
21 dias.



CAPITULO 2: MARCO TEORICO
2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION
2.1.1. Internacionales

- Avella (2017) evalu6 el efecto de la sustitucion de sacarosa por estevia
(Rebaudiana bertoni) como edulcorante natural en una bebida lactea a
base de avena, La formulacibn de la avena se realiz6 a tres
condiciones diferentes, variando el contenido de estevia, dando lugar
a tres tratamientos en donde se sustituy6é el 20, 40 y 60%. donde
concluye que el uso de estevia contribuia a alargar la vida util del
producto. También se observé que la adicibn de estevia afectd
positivamente las caracteristicas sensoriales del producto,
convirtiéndose en una alterativa interesante para los consumidores.

- Bafio (2010) realizo un estudio de edulcorante natural estevia
rebaudiana Bertoni en una bebida no carbonatada citrica donde utilizo
dos tipos de edulcorante de estevia comerciales sustituyendo
totalmente a la sacarosa; el analisis fisico quimico se pudo apreciar
gue no existieron cambios significativos a lo referente a Ph, acidez y
los grados brix se mantuvo constante, de acuerdo con los resultados
obtenidos de las diferentes evaluaciones sensoriales se muestra que
los panelistas no encontraron ninguna diferencia significativa respecto
al color, olor, sabor y consistencia. Entre los distintos tratamientos.

- Ruiz y Heredia (2017) evalu6 el efecto sobre la vida util del uso de
estevia rebaudiana bertoni como edulcorante en una bebida a base de
avena donde concluyo que la bebida a base de avena no presenté
cambios significativos de pH, acidez y color asociadas a la adicion la
estevia como edulcorante por otra parte al realizar el analisis sensorial
se obtuvo que el tratamiento que tuvo mayor aceptacién fue el
tratamiento 1 (60% estevia, 40% sacarosa) cumpliendo con las
expectativas de los consumidores.

Quitral (2015) realiza un estudio para saber cudl es el efecto de

distintos edulcorantes no caldricos en la calidad sensorial del jugo de
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naranja en comparacion con el azicar uno de estos edulcorantes
fueron la estevia donde los resultados obtenidos en este estudio, se
concluye que no afecta el aroma del jugo de naranja, comparado con

la utilizacion del azlcar.

2.1.2. Nacionales.

Oroy Urcia (2018) elaboraron y formularon una bebida funcional a base
de Aguaymanto (Phisalis peruviana) y Camu Camu (Myrciaria dubia)
edulcorado con estevia donde concluyo los resultados fisicoquimicos
de la bebida optima y de mayor aceptabilidad fueron: 1.039 g/cm?® de
densidad, 1.45% de acidez, 3.3 de pH, 5.5 de °Brix, 472. y pardmetros
colorimétricos de a*=1.7, b*=32.03, L*=39.36.

Guzman (2015) evalud el efecto de la concentracion de extracto de
estevia (Stevia rebaudiana bertoni) sobre las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales de néctar de mango ciruelo. Se estudiaron
tres tratamientos con tres proporciones de estevia, con 0.7% de
extracto tuvo un contenido de sélidos solubles equivalente a 13 °Brix,
con 1% de extracto, un contenido de sélidos solubles equivalente a 16
°Brix y el tercer tratamiento con 1.5% de extracto, un contenido de
sélidos solubles equivalente a 18 °Brix. El pH vari6 de 3.18 a 4.64 en
los diferentes tratamientos. Sin embargo, la acidez disminuyé de 0.8%
a 0.75% con el aumento de proporcién de extracto en los tres
tratamientos debido al uso del presente edulcorante.

Huaman (2017) evalud el efecto de la concentracion de estevia (Stevia
rebaudiana B.) en las caracteristicas sensoriales del néctar mixto de
aguaymanto (Physalis peruviana L) con mashua (Tropaeolum
tuberosum). demostr6 que el tratamiento M2 (Néctar mixto de
aguaymanto con mashua endulzado con estevia al 0,06%) tuvo alta
aceptabilidad, la apariencia general fue 4,87; el sabor fue 4,67; el color
fue 4,60y el olor fue 4,87. el andlisis microbiol6gico no hubo presencia
de agentes contaminantes donde confirmaron la inocuidad del

producto.



- Espinoza (2015) Determind la proporcién de pulpa de mango ciruelo
(Spondias dulcis parkinson) adecuada para la aceptabilidad de un
néctar tropical edulcorado con estevia (Stevia rebaudiana). Para
cumplir con dicho objetivo se tuvo que evaluar fisicoquimica y
organolépticamente, el tratamiento cuya proporcién de dilucién pulpa:
agua 1:3 fue el mas agradable.

- Prado (2018) Elaboré y evalué una bebida funcional a partir de yacon
(Smallanthus sonchifolius) y pifia (Ananas comosus) endulzado con
estevia; teniendo como finalidad ofrecer un producto con propiedades
funcionales, las cuales estaban enfocadas principalmente en el uso del
yacon y estevia. donde concluye la caracterizacion en lo siguiente: pH
de 3.58 £ 0.03, 5 + 0.01°Brix, 3.6 + 0.01% de acidez, densidad de 1.02
+ 0.01 g/ml, indice de color de -14.03 + 1.65 y el analisis microbioldgico
reporté ausencia de mesdfilos viables y coliformes totales.

2.2. BASE TEORICA
2.2.1 Papaya nativa (Carica pubescens)

La papaya de nativa (Carica pubescens) crece en climas templados especialmente
en los Andes, estas zonas se ubican entre los 2000 - 3000 m.s.n.m. segun la latitud y
corresponden a las zonas agroecologicas de jalca y quechua, en el Perl, con
precipitaciones anuales entre 500 - 1000 mm. La distribucién geogréfica de Carica
pubescens es amplia a lo largo de los Andes. Abarca las vertientes occidentales,
orientales y valles interandinos, desde Colombia hasta Bolivia. (Hernandez y Ledn,
1992)

El fruto de la papaya nativa es una baya, de 10 a 15 cm, jugoso de color amarillo, con
cinco lados, pasando por color verde durante la madurez. El centro es hueco y se
encuentra ocupado por semillas envueltas en un tejido mucilaginoso; presente una

forma ovalada, con los extremos aguzados. (Hernandez y Ledn, 1992)



2.2.2. Clasificacién taxondmica de la papaya nativa (Carica pubescens)
Reino: Plantae.
Division: Angiopermae.
Clase: Dicotyledoneae.
Orden: Violales.
Familia: Caricaceae.
Género: Carica.
Especie: C. pubescens.
Nombre comun: Papaya nativa. (Solano, 2010)

2.2.3. Caracteristicas quimicas de la papaya nativa

La mayor parte de la papaya nativa (Carica pubescens) contiene un promedio de 85%
de agua, 3% de sustancias como glucosa, fructuosa, y sacarosa y 2% de proteinas.
El resto de contenido de sélidos consiste en celulosa, sales, vitaminas y compuestos

pépticos que contribuyen a dar la consistencia caracteristica del fruto (Heredia, 2000).

Tabla 1. Composicion de la papaya nativa (Carica pubecebces)

Constituyente Unidad (%) Cantidad (%)
Proteina % 0,4
Carbohidratos % 8,2
Grasas % 0,1
Calorias Kcal 32
Humedad % 90.8
Fibra % 0,4
Cenizas % 0,5
Calcio mg/g 23
Fosforo mg/g 14
Hierro mg/g 0.3
Tiamina mg/g 0.02
Niacina mg/g 0.41
Riboflavina mg/g 0.07

Fuente: Heredia, (2000)



2.2.4. Usos de la papaya nativa

Los frutos, en estado maduro, se utilizan en la elaboracion de mermeladas, néctares,
pulpa en almibar. La fruta verde hervida o cocida puede consumirse como legumbre
y en algunos lugares se utilizan los frutos en el tratamiento de la arterioesclerosis.
(Vega, 2010)

Por su alto contenido de papaina, esta fruta tiene gran aceptacion en los mercados
internacionales para uso en la industria farmacéutica y en la de alimentos como
ablandador de carne; estas consideraciones sugieren su cultivo como una alternativa
de desarrollo en las zonas méas deprimidas de los Andes. (Duque, 2005) Es un
alimento natural, cuyo fruto es apreciado por su olor caracteristico y agradable, posee
altos beneficios por sus cualidades nutritivas, presencia de enzimas, proteinas y

vitaminas A, By C y minerales. (Chavez, 2013).

2.2.5. Néctar de la papaya nativa

El néctar es un producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene afiadiendo
agua, con o sin adicion de azulcares, de miel y/o jarabes, y/o edulcorantes a zumo
(jugo) de fruta, zumo (jugo) concentrado de fruta, zumo de fruta extraido con agua,
puré de fruta, puré concentrado de fruta o una mezcla de estos (Norma Técnica
Peruana. 203.110-2009)

El néctar es un producto que puede ser elaborado a base de frutas, hortalizas o
mezclando estos, constituido por el jugo y pulpa, los cuales son finamente divididos y
tamizados, diluidos con agua segun el soporte de la fruta, azucarada, conservandolo
por accién de preservantes quimicos, estabilizando si fuera necesario, algunas veces
acidificado, homogenizado y tratado térmicamente para garantizar la conservacion.
(Rivera, 2017)

Caracteristicas fisico- quimicos del nectar

a. Densidad: La densidad depende de la temperatura y presién. Aunque la
temperatura debe especificarse junto con la densidad, la presiébn no es
necesaria en caso de liquidos porque es practicamente incompresible. Para

determinar la densidad se utiliza el método del picndmetro es uno de los mas
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sencillos y practicos para determinar densidades. El picndmetro es un
pequefo frasco de vidrio, cerrado por un tubo vertical de didmetro pequenio,
en la que hay marcada una sefial de enrase, para disponer de un volumen
constante. (Serpil y Servet, 2009, p. 34)
Color El color es la sensacion producida por los rayos luminosos al
impresionar los érganos visuales (0jos) en funcion de la longitud de onda. Es
un fendmeno fisico asociado a las infinitas combinaciones de la luz,
relacionado con las diferentes longitudes de onda en la zona visible del
espectro electromagnético, que perciben las personas y animales a través de
los 6rganos de la visiéon, como una sensacion que nos permite diferenciar los
objetos con mayor precision. (Granville, 2002, p.03)
La CIE o Comision International del Eclairage (Comision Internacional de la
lluminacién) es la institucion responsable de las recomendaciones
internacionales para la fotometria y colorimetria. (Delmoro, Mufios, Nadal,
Clementz, & Pranzetti, 2010,p.145)
Cielab (L*a*b*): En la actualidad se estd4 implantando en los &mbitos
alimentarios el sistema de coordenadas de color de la Comision
Internacional de la lluminacion (CIE) que permite una medida precisa de la
percepcién visual del color de un objeto, y por lo tanto también podemos
considerar el color en el néctar. Cuando un color se expresa en CIELAB, la
L* define la claridad, a* denota el valor rojo es positivo y verde es negativo
respecto b* el valor amarillo es positivo y azul negativo, mientras en L*:
luminosidad sol6 se obtienen valores positivos y se mide en una escala de
0 —100. (Delmoro et al., 2010 p. 150)
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Figura 1.Carta del color del sistema L*a*b*

Fuente (Huamancondor Paz & Olivos Milla, 2013)

Colorimetro: Un instrumento de medicién éptica que responde al color de
manera similar al ojo humano - filtrando la luz reflejada en sus regiones
dominantes de rojo, verde y azul. Pueden utilizarse para medir sélidos,
pastas, granulos, polvos y liquidos. Ademas, que los valores de color son
numéricos por lo que puedes diferenciar con facilidad el color de un
determinado producto (Huamancondor Paz & Olivos Milla, 2013, p.32)

indice de color (IC*): Palomino, (2018) menciona en su investigacion que
el color puede ser evaluado mediante la determinacién del indice de color
IC* se realiza mediante la ecuacion 01 donde L, a, y b son los parametros
del sistema color CIELAB. El pardmetro L proporciona un valor de la
Luminancia o brillo de la muestra. El parametro a indica la zona de variacion
entre el rojo y el verde del espectro. El pardmetro b se refiere a la zona de

variacion entre el amarillo y el azul del espectro.

a.1000

Tape Ecuaciéon 01

IC *=

El IC* por sus caracteristicas de variacion puede utilizarse como variable
de control de la calidad organoléptica de alimentos:
Si IC* es negativo (-40 a -20), su valor relaciona los colores que van desde

el azul-violeta al verde profundo.

10



C.

d.

Si IC* es negativo (-20 a -2), su valor relaciona los colores que van del verde
profundo al verde amarillento.

Si IC* esta entre -2 a +2, representa el amarillo verdoso.

Si IC* es positivo (+2 a +20), se relaciona con los colores que van desde el
amarillo palido.

Si IC* es positivo (+20 a +40), se relaciona con los colores que van desde

el naranja intenso al rojo profundo. al naranja intenso.

Ph. Es la concentracion de protones presentes en los alimentos, es decir que
si la cantidad de protones disociados es alta el valor de pH es bajo, por tanto,
el producto es acido.

Acidez Total Titulable. Es el contenido de acidos organicos presentes en los
alimentos. El porcentaje de acidez se realiza a través de una reaccion de
neutralizacion entre acidos y bases. (Nielsen, 2003, p.45)

Solidos solubles: Representa la cantidad de sélidos presentes en el néctar o
pulpa los cuales son expresados en porcentaje de sacarosa. Un grado °Brix
indica que por cada 100 ml de solucion se tiene un gramo de sélidos solubles
(sacarosa). Se determina a 20°C, con un refractobmetro previamente calibrado
con agua destilado. En las frutas a mayor cantidad de sélidos solubles, mayor
contenido de azUcares y un nivel mas alto de madurez. (Meyer y Paltrinieri,
2002, p. 48)

Caracteristicas sensoriales del néctar

Es una ciencia multidisciplinaria en la participan panelistas, humanos que utilizan los
sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir las caracteristicas
sensoriales de los productos alimenticios, y mucho otros materiales. (Costell, 2005)
No existe ningun otro instrumento que pueda reproducir o reemplazar la respuesta
humana; por lo tanto, la evaluacion sensorial es aplicable en muchos sectores, tales
como desarrollo y mejoramiento de productos, control de calidad, estudios sobre
almacenamiento y desarrollo de procesos. (Alhuay, 2017, p.34)

Sancho y Castro, (1999) sefala que la calidad sensorial del néctar, se refiere a los

atributos que posee. Por esto se entiende es el examen de las caracteristicas
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sensoriales de un producto realizable con los sentidos, utilizando al hombre como
instrumento de medida.
Sabor: Es una combinacién de sensaciones quimicas que se percibe en la
cavidad bucal a través de las papilas gustativas.
Olor: Estimulo provocado por las sustancias volatiles liberadas desde un
alimento en el sentido del olfato, localizado en la cavidad nasal.
Textura: Es la sensacion que percibe nuestros ojos por esta razon es la mas
importante, es por esto que a veces tiende a modificar subjetivamente otras

sensaciones como el sabor y el olor.
Caracteristicas microbioldgicas del néctar

Es cuando el producto final es analizado con métodos apropiados de muestreo y
examen determinar la presencia de microorganismos que pueden desarrollarse en
condiciones normales de almacenamiento; y no contendra sustancias procedentes de
microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo para la salud. Las
caracteristicas microbiolégicas de los néctares de frutas con duracion méaxima de 30
dias, estan en el Anexo 05. (Gomez, 2009, p.59)

Materia prima e insumos en la elaboracion de néctares

1. Frutas: Deben ser maduras, sanas y frescas, lavadas y libres de restos de
contaminantes y otras sustancias nocivas, en condiciones sanitarias apropiadas
(Yurico, 2013, p. 90)

2. Acido citrico: Se emplea para regular la acidez del néctar y de esta manera
hacerlo menos susceptible al ataque de microorganismos, ya que en medios acidos
estos no podran desarrollarse (Rivera, 2017, p.56)

3. Estabilizador: Se utiliza para evitar la separacion de los soélidos y/o darle cuerpo
al néctar. El estabilizador mas usado es la carboxi metil celulosa (CMC) gracias a que
no cambia las propiedades del néctar, soporta la pasteurizacién y actia bien en medio
acido. (Rivera, 2017, p.56)

4. Conservantes: Sustancias que previenen o retardan el deterioro del alimento. Los
mas utilizados por la industria alimentaria son: Bisulfito de sodio, sorbato de potasio,

Benzoato de sodio, acido ascorbico y acido citrico. Pero el sorbato de potasio y el
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benzoato de sodio son agentes que actlan contra levaduras, bacterias y mohos, y
pueden emplearse en concentraciones de hasta 0,1 % (Meyer y Paltrinieri, 2002).
5. Edulcorantes: Vazquez et al. (2005), define a un edulcorante como la sustancia
que proporciona a un alimento un gusto dulce. Entre los tipos de edulcorante tenemos:
- Edulcorantes caldricos: Gonzales y Tejada (2010), menciona que los
“edulcorantes caldricos a aquellas sustancias de sabor dulce que aportan
calorias al organismo, entre las mas destacadas tenemos a la sacarosa,
también esta el manitol, y la fructosa. (Gonzales y Tejada 2010, p.07)
- Edulcorantes no caléricos: Los edulcorantes no caléricos a aquellas
sustancias dulces que no tienen un valor energético, o que no aportan calorias
a el organismo, tales como el ciclamato, sacarina, esteviosido, entre estos
podemos destacar a los edulcorantes de origen vegetal o edulcorantes
naturales, y a los de origen sintético. (Gonzales y Tejada 2010, p.07)

2.2.6. Esteviosido en el néctar

Gutiérrez (1999), el esteviésido es un edulcorante natural no calérico que se obtiene
a partir de las hojas de estevia rebaudiana Bertoni, este es un glucido diterpénico de
peso molecular 804.80 y formula molecular C3sHeoO1s. ES un polvo

blanco, cristalino e higroscopico, 250-300 veces mas dulce que la sacarosa.

Caracteristicas fisicoquimicas del Esteviésido: Pasquel (1999), hace referencia a
gue el extracto de las hojas de estevia tiene una composicion de diferentes glucidos,
siendo el de mas importancia el esteviésido, por ser el componente mayoritario de

este analisis.
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Tabla 2. Caracteristicas Fisicoquimicas del Estevidsido

Composicion. Porcentaje

Pureza min 90% como esteviodsidos totales
Estevidsido min 80%.
Rebaudiésido A min 20%.

Rebaudiésido B
Esteviol e isoesteviol

no detectable
no detectables
Fuente: Pasquel, (1999)

HO,

=

HO.

HOmnn:..

=
=
=
-

OH

HO

Figura 2. Estructura Molecular del esteviésido
Fuente: Multon (2006).

2.2.7. vida util del néctar

(Mejia, 2006). En La calidad fisico y quimico por lo general los sélidos solubles en el
néctar disminuyen, el pH aumenta, y la acidez permanece invariable. Esto sucede por
la formacion de productos tales como acidos carboxilicos, formaldehido y otros, a
causa de la degradacién del acido ascoérbico por via enzimatica, ademas de la
degradacion de azucares por reacciones de fermentacion y la auto oxidacion de los
lipidos por esto también se da el desarrollo de agentes microbiolégicos el cual dafian
al poder funcional del néctar. La calidad sensorial se va deteriorando a través del

tiempo de almacenamiento por lo general en el atributo del sabor agrio un olor etéreo

y color oscuro caracteristico a la fruta por oxidacion y fermentacion.
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CAPITULO 3: MATERIALES Y METODOS
3.1. LUGAR DE EJECUCION

El trabajo de investigacion se desarrollo en los laboratorios de la Escuela Profesional
de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional José Maria Arguedas del
distrito Talavera, provincia Andahuaylas, regién Apurimac:

- Laboratorios de procesos agroindustriales.

- Laboratorio de quimica.

- Laboratorio de biologia.

- Laboratorio de control de calidad.

3.2. MATERIAL DE ESTUDIO

En el presente trabajo de investigacion se utiliz6 como material de estudio el fruto de
la papaya nativa Carica pubecens en estado fresco y maduro, con consistencia firme,

con piel brillante, sanos.

3.2.1 Poblacion

La poblacion fue la cantidad de 8 litros en el cual se dividié en 32 botellas de 250 ml,
vidrio el cual se obtuvo en 9 tratamientos con 3 repeticiones cada uno el cual se
elabor6 en laboratorio de procesos de Escuela Profesional de Ingenieria

Agroindustrial de la universidad Nacional José Maria Arguedas.

3.2.2. Muestra

La muestra que se tomo fue seleccionada aleatoriamente simple elaborado con
diferentes porcentajes de esteviésido en polvo (0.3%, 0.5%, 0,7%) con tres

repeticiones.
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3.3. MATERIALES, EQUIPOS E INSUMOS

3.3.1. Equipos

Los equipos que se utilizaron en desarrollo de los diversos analisis fueron:

Balanza analitica de 1/1000 g de graduacion de 200 g de capacidad, 01

unidad.

- Balanza de plataforma de 1/100 g de graduacion de 50 kg de capacidad, 01
unidad.

- Cocina industrial, 01 unidad.

- Colorimetro, 01 unidad

- Termometro digital, 01 unidad

- Estufa

3.3.2. Instrumentos

- Refractémetro de mano (escala de 0 — 85 °Brix), 01 unidad.
- Potencibmetro
- Termoémetro de 0 a 200 °C, 02 unidades.

3.3.3. Materiales

- Tubo de ensayo, 36 unidades de 13X100 mm.
- Vaso de precipitado de 250 ml, 06 unidades.

- Probeta de 100 ml. 02 unidades.

- Bureta de 50 ml, 01 unidad.

- Jarras litreras, 01 unidad.

- Telafina de orificio de 1.143 mm. 01 unidades.
- Picnémetro, 01 unidad.

- cuchillo, 03 unidades.

- Kit Petrifilm, 27 unidades.

- Pipetas de 5 ml graduada de 0.1 ml, 20 unidades.
- Mechero Bunsen.

- Mortero de porcelana de 10 cm de diametro.

- Matraz Erlenmeyer de 200 ml, 10 unidades.

16



3.3.4. Insumos

- Estevia en polvo concentracion 80 %.

- Carboxi Metil Celulosa (CMC)

3.3.5. Reactivos

- Hidréxido de sodio Q.P., 20 g.

- Fenolftaleina al 2%, 10 ml.
3.4. METODOS Y TECNICAS
Para la elaboracion del néctar de papaya nativa se adapté el proceso de elaboracion
de néctar de Zapana (2011). Tal como se muestra en la Figura 3 y Anexo 6.

a. Recepcion de la materia prima

Se utiliz6 5 kg de papaya nativa (Carica pubescens), los cuales fueron recolectadas
del distrito de Talavera, provincia de Andahuaylas, departamento Apurimac, en

estado fresco y maduro.

b. Seleccién

Se seleccionaron aquellas frutas en buen estado fisico, es decir, sin magulladuras ni
golpes; ademas se tomaron en cuenta la madurez sensorial del fruto en cuanto al olor
y color. Considerando que la papaya nativa en estado de madurez posee un color

amarillo-dorado y un olor intenso muy agradable caracteristico del fruto.

c. Pesado

Esta operacion se realiz6 con la finalidad de cuantificar la materia prima que entra al

proceso.

d. Lavado

Se efectud por inmersion con agua fria y con frotamiento de la fruta, y luego sometié
al agua clorada al 0.05 % por 5 min, con el objetivo de desinfectar la parte externa de
la fruta, que generalmente contiene microorganismos y sustancias extrafias adheridas
a ella.
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e. Escaldado

Esta operacion se realiz6 con la finalidad de ablandar y eliminar los compuestos
fendlicos responsables del sabor amargo en la cascara de la papaya nativa a una
temperatura de 80 °C x 10 min.

f. Pelado

Esta operacion se realizé por el método de pelado manual, consistente en eliminar el
epicarpio de la fruta, permitiendo la regulacion de la profundidad de la cascara, para

asi obtener mayor cantidad de pulpa.

g. Pulpeado

Consistié en obtener la pulpa o jugo de la papaya nativa, libre de cascaras y pepas.
Dicho pulpeado se realizé por medio de una licuadora.

h. Refinado

Esta operacién consistié en reducir el tamafio de particula de la pulpa, otorgandole
una apariencia mas homogénea. Para esto se hizo pasar la pulpa de la fruta por una

tela fina de didmetro de orificio de 1.143 mm, previamente esterilizado.

i. Estandarizacion

En esta operacion se realizé la mezcla de todos los ingredientes que constituyen el
néctar La cual involucré los siguientes pasos:
- Dilucién de la pulpa: Pulpa: agua (1:3), 2.175 kg pulpa de papaya nativa y
6.525 litros de agua.
- Regulacién del pH: Se regula hasta alcanzar un pH de 3.5 - 4 (Segun la NTP
203.110:2009).
- Adiccion de estabilizador: Para el estudio se utilizo las fichas técnicas de
CMC (anexo 8) y para néctar de frutas, donde el estabilizante de

carboximetilcelulosa.
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j. Homogeneizado
Esta operacion se realizé con la finalidad de uniformizar la mezcla. En este caso la
mezcla fue removida hasta lograr la completa disolucion de todos los ingredientes.

k. Pasteurizacién

El néctar se pasteurizé a una temperatura de 80 °C, por un periodo de tiempo de 10
min, con el objetivo de destruir la carga microbiana; que podrian afectar la estabilidad
del producto.

. Envasado

El envasado se realiz6 en botellas de vidrio de capacidad de 250 ml con ayuda de un
embudo evitando la formacién de espuma a una temperatura no menor a 75 °C e
inmediatamente se colocé la tapa, la cual se realizé en forma manual.

m. Almacenado

Se almacend en condiciones asépticas, en un ambiente fresco donde no incida la luz,

a temperatura ambiente.
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Dilucién 1:3
CMC

Acido Citrico
Sorbato Potasio
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| Néctar de papaya Nativa |

Figura 3. Diagrama de flujo cualitativo
Fuente: Adaptado de Zapana (2011).
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3.4.1. Formulacion para el néctar de papaya nativa con estevidsido
En la tabla se muestra la formulacién elaborada para la investigacion.

Tabla 3. Formulacién para el néctar de papaya nativa con estevidsido

Insumos y materia prima Cantidad %

Materia Prima 30%

Agua 60%

CMC 0.05%

Acido Citrico 0.1%

Esteviosido 0.3% 0.5% 0.7%
Sorbato De Potasio 0.03%

Elaboraciéon Propia
3.5. ANALISIS EXPERIMENTALES

3.5.1 Evaluacioén fisico - quimico del néctar de papaya nativa con esteviésido

a. Determinacion de densidad: La densidad de la soluciéon fue determinada
mediante el método 962.37 de la (AOAC, 2005), utilizando como instrumento un

picnémetro. La férmula es la siguiente en la ecuacion 02:

mz — My .
p= m *pH,0 ... ... ces e v ees v i e e . Ecuacion 02
Donde:
my, = masa del picnometro vacio (g)
m, = masa del picnometro c/H20 (g)
ms = masa del picnometro con la solucion (g)
pH,0 = densidad del agua (g/ml)
El procedimiento para determinar la densidad se realiz6 de la siguiente manera:
- Se sec6 en la estufa el picnémetro durante una hora y se enfri6 en el
desecador por 10 minutos.
- se pes6y tomo nota del peso del picnémetro vacio y completamente seco.
- Se coloco la muestra del néctar en el picnémetro con la ayuda de una pipeta,

hasta aforar completamente.
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Luego se colocé el tapdn de aforo en el picnédmetro.

Se sec6 completamente el exceso de muestra del picnémetro.

Luego se procedio con el pesado en la balanza analitica y se tomé nota de los
datos. Para obtener la densidad del néctar de papaya nativa se utilizd la

formula mencionada anteriormente.

b. Determinacion del color: Se utilizé Colorimetro KONICA MINOLTA CR-400 para

evaluar el color del néctar edulcorado con esteviosido donde indico los valores de los

colores de acuerdo a su posicién en un eje de tres coordenadas L* a* b* El

procedimiento para determinar el color se realiz6 segun (Hunter Lab, 2013), que

consiste en los siguientes pasos:

Encender el colorimetro.

En la boquilla del colorimetro colocar el cilindro de calibracién en la parte del
vidrio blanco, para ajustar la parte superior de la escala.

Colocar la boquilla del colorimetro en el vidrio negro o trampa de luz del cilindro
de calibracion para ajustar la escala a cero.

Colocar al ras de la boquilla del colorimetro la muestra a medir. La muestra
debe cubrir completamente la boquilla del equipo.

Dar la orden de lectura utilizando la plataforma de botén, la lampara de flash
de xendn iluminara la muestra y la luz reflejada de vuelta al detector. Por él se
evalua el color de la muestra.

La medicion calculada se muestra en la pantalla LCD del colorimetro.

Repetir los pasos anteriores para todas las muestras.

Apagar el equipo.

Limpiar la boquilla del colorimetro con un pafio libre de particulas.

Colocar la cubierta de polvo y atornillarla.

Los resultados obtenidos se expresaron con las coordenadas, L (luminosidad),

a (tonalidad verde-rojo) y b (tonalidad azul-amarillo).

b. Ph. Se realiz6 con un potenciometro HANNA, el cual se calibro con soluciones

buffer de pH 7.01 y 4.02 a temperatura ambiente. Para la medicion, se coloc6 una

muestra de 20 ml en un vaso de precipitacion de 50 ml. El electrodo del potenciometro
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se introdujo en la muestra por varios segundos hasta que se estabilice la lectura de
pH en la pantalla.

c. Acidez titulable. Fue determinada mediante el método 942.15 de la (AOAC, 1993),
y consistio en los siguientes pasos:

- En primer lugar, se tom6 10 ml de Néctar y aforé a 200 ml con agua destilada.

- De la solucién aforada se tomé una alicuota de 10 ml y se adicion6 2 o 3 gotas
de fenolftaleina.

- Luego se titul6 con una solucion de NaOH 0.1N agitandolo cuidadosamente
hasta a un punto final de pH= 8.2 (momento en que ocurre el cambio de color
del indicador). Donde se vio el color rosado grosella 'y se anoté el gasto.

- Por lo general se expresa en términos de un &cido en particular para las
bebidas se expresa en términos de acido ascorbico en porcentaje.

- Finalmente, todos los datos obtenidos en el procedimiento se reemplazaron

en la siguiente ecuacion 03.

(Normailidad de la solucion NaOH) (Volumen del gasto NaOH)(0.064)
*

%Acidez =
voAcidez Volumen de la muestra

100....Ecuacion 03

a. Sélidos solubles: Se determiné mediante un refractometro manual expresado en
grados Brix, método (AOAC, 1993).

3.5.2. Evaluacién sensorial del néctar de papaya nativa con esteviésido

Las muestras o tratamientos del néctar de papaya nativa (Carica pubecens) fueron
preparados en vasos pequefios para una sola toma, las muestras de las
formulaciones fueron colocadas en orden aleatorio, para su presentacion a los jueces
evaluadores.

Se consideraron 20 panelistas no entrenados (entre varones y mujeres) los cuales
calificaron las formulaciones del néctar de papaya nativa (Carica pubecens)
edulcorado con estevidsido de acuerdo a una escala heddnica, a los panelistas se les
proporcionara una cartilla de evaluacion.

A cada panelista se le proporcion6 agua embotellada para que luego de probar cada

tratamiento enjuague su boca y continte con el siguiente.
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El analisis sensorial, se realizé en un ambiente acondicionado para este fin, siendo la
cata por grupos de 5 personas.

Los atributos fueron registrados en una cartilla de evaluacién la cual se muestra en el
anexo (7).

Para la evaluacion por parte de los panelistas, se consideré la escala que se muestra
en la tabla (6)

Tabla 4. Escala heddnica de preferencia

Cualidad Ponderacion
Olor 1 a 5 puntos
Sabor 1 a 5 puntos
Textura 1 a5 puntos

Fuente: Arcila y Mendoza, (2006)

3.5.3. Determinacion microbiolégica del néctar de papaya nativa con
esteviosido.

Se realiz6 un recuento de E. coli y Coliformes (EC), utilizando placas Petrifilm 3M,
siguiendo la técnica AOAC 998.08 y 991.14. (anexo 5).
La placa de 3M Petrifilm recuento de E. coli y Coliformes (EC), constituyen un sistema
listo para usar que contiene elementos nutritivos de Violeta Rojo Bilis (V.R.B.) un
agente gelificante soluble en agua, un indicador de la actividad glucuronidasa (5-
bromo-4-cloro-3-indolil-R-D-glucuronido) (BCIG) y un indicador de tetrazolio que
facilita la enumeracion de colonias.
El procedimiento para la determinacién microbiologica del néctar de papaya nativa
con estevidsido se realizo de la siguiente manera:

- Colocar la placa Petrifilm para Recuento de Escherichia coli y Coliformes, en

una superficie plana.
- Levantar el film superior y colocar 1 ml de la muestra o su dilucion en el centro

del film inferior.
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- Bajar con cuidado el film superior sobre la muestra evitando que se formen
burbujas de aire.

- Colocar el aplicador con la cara lisa hacia abajo en el centro de la placa.

- Presionar ligeramente el centro del aplicador para distribuir la muestra
uniformemente.

- Distribuir el inéculo por toda el area de crecimiento del Petrifilm antes de que
se forme el gel. No deslizar el aplicador por el film.

- Sacar el aplicador y dejar la placa en reposo durante al menos un minuto para
que el gel se solidifique.

- Por cada dilucion existente siembre en una o dos placas.

- Incubar las placas en posicion horizontal, cara arriba, en pilas de hasta 20
placas.

- Incubar las placas Petrifilm EC y Coliformes para lectura de E. coli durante 48
h+4 ha35°C + 1°C.

3.6. DISENO DE CONTRASTACION
3.6.1 Andlisis Estadistico

Disefio Completamente al Azar con dos factores fijos, debido a que se manipula dos
variables — edulcorantes de estevidsida y el tiempo, (Vilar,2006, parr.01) el arreglo

experimental se muestra en la tabla (4).
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Tabla 5. Arreglo experimental

FACTORES TRATAMIENTOS REPETICIONES
% ESTEVIA DIAS ! ? 3
7 TO1 TO1R1 TO1R2 TO1R3
0.3% 14 T02 TO2R1 TO2R2 TO2R3
21 TO3 TO3R1 TO3R2 TO3R3
7 TO4 TO4R1 TO4R2 TO4R3
0.5% 14 TO5 TO5R1 TO5R2 TO5R3
21 TO6 TO6R1 TO6R2 TO6R3
7 TO7 TO7R1 TO7R2 TO7R3
0.7% 14 TO8 TO8R1 TO8R2 TO8R3
21 TO9 TO9R1 TO9R2 TO9R3
FUENTE: Elaboracion Propia
Donde:
TO1 = 0.3% de esteviosido y 07 dias T06 = 0.5% de esteviosido y 21dias
T02 = 0.3% de esteviosido y 14 dias TO7 = 0.7% de esteviosido y 07 dias
T03 = 03% de esteviosido y 21 dias T08 = 0.7% de esteviosido y 14 dias
T04 = 0.5% de esteviosido y 07 dias T09 = 0.7% de esteviosido y 21 dias

TO5 = 0.5% de esteviosido y 14 dias

Variables de entrada Variables de salida
/ 4 N
o i0sido:0.3% - - o
0 %stewoscl)do 0.3%, ELABORACION . F|S|coqg|m|ca
0._5/o y 0.7% DE NECTAR e Sensorial
Tiempo: 7, 14 y 21 dias e Microbioldgica
N N /

3.6.2. Modelo estadistico

El modelo matemético, (Vilar,2006, parr.01) asociado al disefio de dos factores

tratamiento con interaccién y replicado es la siguiente ecuacion 04:
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Yijk =u+a+B;+ @B+ &  Vijk.....Eecuacion 04
Paracadai=1..., I, i=1,... k =1,...,k se tiene el siguiente modelo
Donde:

Y es el resultado del tratamiento 1-enesimo, j=1,2,3.

- a;=es el efecto (positivo 0 negativo) sobre la respuesta debido a que se observa
el nivel i del factor.

- p; = es el efecto (positivo o negativo) sobre la respuesta debido a que se
observa el nivel j del factor.

- (ap);;= representa la interaccion y es el efecto extra (positivo o negativo) sobre
la respuesta debido a que se observan conjuntamente los niveles i y j de los
factores Tay Tb respectivamente.

- &jr = es el error experimental o perturbacion, son variables aleatorias
independientes idénticamente distribuidas.

3.6.3. Andlisis de varianza

El andlisis de varianza (ANOVA), consiste en analizar los cocientes de las varianzas
para probar la hipétesis de igualdad o desigualdad entre las medias debidas a los
tratamientos, separando la variacion total en las partes con que contribuye cada

fuente de variacion.

Tabla 6. Andlisis de la varianza

Fuente
o Suma Cuadrados GL SCM =
variacion
Factor F. T ]KIKZ 2 (scTu/T = 1) (scTo/SCmR)
! I-1
Factor F Tp IKZ 2 (scTp/] — 1) (scTy/SCmR)
/ J1
Inter.«< Kz ij? I-D0-1)  (x«p)/A-1)(J—-1)) (semTep/SCMR)
i J
error ) (IPHEK-1) scR
DPRL i
TOTAL K — )2 NE-1) scG
ziz,-zk(”k v TR-T

Fuente: Vilar: 2006
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Para evaluar los efectos de los factores o variables de entrada, se aplic6 un ANOVA,
cuyas hipoétesis estadisticas a probar fueron:

- Hipotesis nula —HO: Todas las medias de la caracteristica fisico, quimicas,

sensorial y microbiolégicas del néctar de papaya nativa con 0.3% ,0.5% Yy 0.7%

de esteviésido evaluado a los 7, 14 y 21 dias, son iguales.

- Hipoétesis alterna —HA: Al menos dos de las medias de las caracteristicas
fisico, quimicas, sensorial y microbioldgicas del néctar de papaya nativa 0.3%

,0.5% y 0.7% de esteviosido evaluado a los 7, 14 y 21 dias, son distintos

X; # Xj , paraalgdn i, j (tratamientos)

Se utilizé un nivel de significancia (a) de 0.05, para el caso de comparaciones de la
interaccion de los dos factores. Se rechaza HO si a > p-value o probabilidad evaluada.
Al rechazo de la HO del ANOVA, se aplico el test de comparacion multiple Tukey a fin
de conocer e identificar cual de los tratamientos muestra diferencia significativa. El
método Tukey compara las diferencias entre medias muéstrales con el valor critico

dado por la ecuacion 05:

Ty =qu(k,N =k) [— ............ Ecuacion 05

Donde:

- CME es el cuadrado medio del error.

- nes el nimero de observaciones por tratamiento.

-k es el numero de tratamientos.

- N-k esigual a los grados de libertad para el error.

- a es el nivel de significancia prefijado.

- qa(k,N-k) son puntos porcentuales de la distribucion del rango estudentizado

(Gutiérrez y Vara, 2012)

El nUmero de comparacion entre tratamientos se realizé a través de la siguiente
ecuacion 06:

T(T — 1)

> vt v e ECuacion 06

Numero de comparaciones =
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CAPITULO 4: RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. Evaluacion de la densidad del néctar

En la Tabla 7 se observa el ANOVA para la densidad del néctar evaluados en nueve

tratamientos. Los resultados evidencian con un 95% de confianza que no existe

diferencias significativas (p-valué > 0.05), entre los tratamientos evaluados.

Torres (2012) en su investigacién elabor6 néctar de uvilla utilizando sacarina, y dos

tipos de estabilizante en dos tiempos de pasteurizacién; llegando a concluir, que de

la misma manera no existen diferencias significativas entre los tratamientos

evaluados, siendo similar al resultado obtenido porque en la densidad el esteviésido

no influye de manera significativa porque es un polvo higroscopico.

Tabla 7. Andlisis de Varianza para la densidad.

Fuente GL SC Ajustado. MC Ajustado. Valor F Valor p
% de estevia 2 0.000 0.000 0.783 0.472
Dia 2 0.000 0.000 0.934 0411
% de estevia*dia 4  0.000 0.000 0.525 0.719
Error 18 0.001 0.000

Total 26 0.001

En la Figura 4 se observa que él factor dia es el que mas efecto tiene sobre la

densidad del néctar, seguido por el factor % de estevia, y la interaccién entre los

factores % estevidsidos * dias.

Diagrama de Pareto de efectos estandarizados
(la respuesta es Densidad; a = 0.05)

Término

5

0.0 0.5

1.0

15

Efecto estandarizado

2.101

20

Factor Mombre
A % Stevia
B Dia

Figura 4. Diagrama de Pareto de los efectos estandarizados sobre la densidad
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4.2. Evaluacién del color.

En la Tabla 8 y Figura 5 se observa la luminosidad L* del néctar evaluados en nueve
tratamientos. Los resultados demuestran con un 95% de confianza que existe
diferencias significativas (p-value < 0.05 Anexo 07) del tratamiento TO7, con los
tratamientos T04, T08, T05, TO3, TO9 y T06. Asi mismo, se encontré diferencias
significativas (p-value < 0.05) de los tratamientos TO1 y TO2, con los tratamientos T09
y TO6. Por otra parte, la mayor luminosidad L* del néctar se encontr6 en el tratamiento
TO7, con una media de 67.817; mientras que la mayor variabilidad, se reflejé en el
tratamiento TO2, con un coeficiente de variacion de 1.368%.

Segun la representacion del solido de colores para el espacio L* donde el valor de
cero es negro y 100 es blanco el valor de las medias del tratamiento 0.7% esteviésido*
07 dias es de 67.817 (Caballero (2017) menciona la variacion se debe que al
transcurrir los dias la luminosidad va perdiéndose y los diferentes procesos en el cual
el fruto de papaya nativa se lleva a escaldar y pasteurizar con presencia del calor. La
no inactivacién de enzimas oxidativos en el zumo que no ha sido tratado y las
reacciones quimicas de oxidacion favorecidas por la intensidad del tratamiento

térmico justifican estos resultados.

Tabla 8. Evaluacion de Color L* del néctar dias y concentraciones de esteviésido.

Steviosida Dias  Tratamientos Media +S.D C.V (%) Grupos

0.7% 07 TO7 67.817 0.371 0.547 A
0.3% 07 TO01 66.750  0.427 0.639 AB
0.3% 14 T02 66.537 0.890 1.338 AB
0.5% 07 TO4 65.583 0.897 1.368 BC
0.7% 14 TO8 65.217 0.485 0.744 BC
0.5% 14 TO5 65.103 0.716 1.100 BC
0.3% 21 TO3 65.037 0.601 0.925 BC
0.5% 21 TO9 64.640 0.531 0.822 C
0.7% 21 TO6 64.357 0.185 0.287 C

S.D: Desviacion estandar; C.V: Coeficiente de variacion; ABC: Agrupacion de Tukey, letras
distintas muestran diferencias con una confianza del 95%
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En la Figura 6, se observa con relacion al factor % esteviésido que la media de la

luminosidad L* en el néctar evaluado con 0.3% y 0.7% de estevidsido, superaron a la

media general; mientras en lo que atafie al factor dias, la media de la luminosidad L*

en el néctar evaluado a 7 dias supero a la media general.

Gréfica de efectos principales para Luminosidad L*

Medias ajustadas

% DE STEVIA

DIA

67.0

Media de Luminosidad L*

Figura 6. Grafica de efectos principales sobre la luminosidad L*.

En la Figura 7 se observa que existe un efecto significativo en la interaccion, ya que

no existe interseccién entre las lineas representada por 7, 14 y 21 dias. Asi mismo la

luminosidad L* resulté mayor a los 7 dias evaluado en concentraciones de 0.7% de

esteviésido.
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Figura 7. Grafica de efectos de interaccion de la luminosidad L*

En la Figura 8 se observa que el factor dias es el que mas efecto tiene sobre la
Luminosidad L* del néctar, seguido por la interaccién de los factores % esteviésido *

dia y el factor % esteviosido.
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Figura 8. Diagrama de Pareto de la luminosidad L* del néctar.

4.3. Evaluacion de la Croma a* del néctar.

En la Tabla 9 y Figura 9 se observa la croma a* del néctar evaluados en nueve
tratamientos. Los resultados indican con un 95% de confianza que existe diferencias
significativas (p-value < 0.05 Anexo 07) de los tratamientos T02, TO4, TO1 y TO7 con
los tratamientos T05, TO6 y T09. Asi mismo, se encontrd diferencias significativas (p-
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value < 0.05) de los tratamientos T08, TO3 y TO05, con el tratamiento T09. Por otra

parte, el mayor croma a* del néctar se encontré en el tratamiento T02, con una media

de 12.713. Este resultado tiene una ligera tendencia rojos segun a los valores del eje

cromatico debido a que algunas frutas tenian un indice de madurez variable. Y

también al tratamiento termino en el escaldado del fruto y pasteurizacion de la dilucion

1:3 .0ro, (2018) en su investigacion evalla una bebida funcional de aguaymanto y

Camu Camu con estevia teniendo como respuesta un anaranjado claro, a*= 17+0.09,

este resultado es de gran importancia para el mantenimiento de este estudio ya que

los pigmentos tales como los carotenoides, responsables del color anaranjado,

pueden ser inestables a tratamiento térmico altos y dilucion utilizada.

Tabla 9. Evaluacion de la croma a* del néctar dias y concentraciones de esteviésido

Steviosida Dias  Tratamientos Media +S.D C.V (%) Grupos
0.3% 14 T02 12.713  0.055 0.433 A
0.5% 07 TO4 12.663  0.042 0.329 AB
0.3% 07 TO1 12.637  0.025 0.199 AB
0.7% 07 TO7 12.637  0.025 0.199 AB
0.7% 14 TO8 12.117 0.050 0.415 ABC
0.3% 21 TO3 12.060  0.035 0.287 BC
0.5% 14 TO5 11.977  0.372 3.103 C
0.5% 21 TO6 11.560 0.510 4414 CD
0.7% 21 TO9 11.190 0.130 1.162 D

S.D: Desviacion estandar; C.V: Coeficiente de variacion; ABC: Agrupacion de Tukey, letras

distintas muestran diferencias con una confianza del 95%
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En la Figura 10, se observa con relacion al factor % estevidsido que la media del color

a* en el néctar evaluado con 0.3% de esteviosido, super6 a la media general; mientras

en lo que atafie al factor dias, la media del color a* en el néctar evaluado a 7 y 14

dias superaron a la media general.
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Figura 10. Grafica de efectos principales para la croma a*.

En la Figura 11 se observa que existe un efecto significativo en la interaccién, ya que

no existe interseccion entre de la linea representada por 21 dias, con las lineas

representadas por 7 y 14 dias. Asi mismo la croma a* resulté mayor a los 14 dias

evaluado en concentraciones de 0.3% de esteviosido.
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Figura 11. Gréfica de efectos de interaccion para la croma a*.

En la Figura 12 se observa que el factor dia es el que mas efecto tiene sobre la croma
a* del néctar, seguido por el factor % esteviosido y la interaccion de los factores %
esteviosido * dia.
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Figura 12. Diagrama de Pareto de los efectos estandarizados sobre el croma a*.

4.4. Croma b* del néctar

En la Tabla 10 y Figura 13 se observa la croma b* del néctar evaluados en nueve
tratamientos. Los resultados revelan con un 95% de confianza que existe diferencias
significativas (p-value < 0.05 anexo 8) de los tratamientos TO1, TO4 y TO7, con los
tratamientos T09, TO5, TO6 y T03. Por otra parte, la mayor croma b* del néctar se
encontré en el tratamiento TO1, con una media de 56.507; segun Ocampo (2000)
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menciona en su investigacién elaboracion y conservacién de néctares a partir del lulo

con estevia donde el resultado respecto a la escala de color mostré que soélo el tiempo

de almacenamiento no influyd sobre el color b de la escala de color internacional. Es

por esto en el resultado de la misma manera no influyeron sobre el color b esto

representa una tendencia al color amarillo caracteristica propia de la pulpa (cascara)

de la fruta de papaya nativa (Carica Pubescen).

Tabla 10. Evaluacién de la croma b* del néctar dias y concentraciones de esteviosido.

Steviosida Dias  Tratamientos Media +S.D C.V (%) Grupos
0.3% o7 TO1 56.507 0.437 0.773 A
0.5% o7 TO4 56.507 0.437 0.773 A
0.7% 07 TO7 56.507 0.437 0.773 A
0.7% 14 TO8 55.740 0.168 0.302 AB
0.3% 14 TO2 55.607 0.344 0.619 AB
0.7% 21 TO9 54.750 0.085 0.156 B
0.5% 14 TO5 54.703 1.061 1.939 B
0.5% 21 TO6 54.593 0.444 0.813 B
0.3% 21 TO3 54.550 0.426 0.781 B

S.D: Desviacion estandar; C.V: Coeficiente de variacion; ABC: Agrupacion de Tukey, letras
distintas muestran diferencias con una confianza del 95%.
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Figura 13. Diagrama de medias de la croma b* del néctar.
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En la Figura 14, se observa con relacion al factor % estevidsido que la media del color
b* en el néctar evaluado con 0.3% y 0.7% de esteviosido, superaron a la media
general; mientras en lo que atafie al factor dias, la media del color b* en el néctar

evaluado a 7 dias super6 a la media general.
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Figura 14. Grafica de efectos principales para la croma b*.

En la Figura 15 se observa que existe un efecto significativo en la interaccion, ya que
no existe interseccién entre de la linea representada por 7 dias, con las lineas
representadas por 14 y 21 dias. Asi mismo la croma b* resulté mayor a los 7 dias

evaluado en concentraciones de 0.3%, 0.5% y 0.7% de estevidsido.
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Figura 15. Grafica de efectos de interaccion para la croma b*.

37



En la Figura 16 se observa que el factor dia es el que mas efecto tiene sobre la croma
b* del néctar. Asi mismo, el factor % estevia y la interaccién de los factores % estevia

* dias tienen menos efectos sobre la croma b* del néctar.
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Figura 16. Diagrama de Pareto de los efectos estandarizados para la croma b*.

4.5. Determinacioén del indice de color en el néctar con esteviésido

En la Tabla 11 y Figura 17 se observa la intensidad del color del néctar evaluado en
nueve tratamientos. Los resultados evidencian que estan en el intervalo de 3.28 hasta
3.44 donde la mayor intensidad del color en el tratamiento T02 (0.3% estevitsido * 14
dias), con un valor de +3.44. Palomino, (2018) menciona que Si indice de color esta
en los valores de +2 a +20 es positivo, se relaciona con los colores que van desde el
amarillo pélido en el cual todos los tratamientos se encuentran en ese intervalo y el

mayor es el TO2.
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Tabla 11. Evaluacién de la intensidad del color dias y concentraciones estevidsido.

Estevidosido Dias Tratamientos Valor

0.3% 14 TO2 3.44
0.5% o7 TO4 3.42
0.3% 21 TO3 3.40
0.5% 14 TO5 3.36
0.3% 07 TO1 3.35
0.7% 14 TO8 3.33
0.7% 07 TO7 3.30
0.5% 21 TO6 3.28
0.7% 21 TO9 3.18
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Figura 17. Diagrama de los valores de la intensidad del color.

4.6. Determinacion del pH en el néctar con estevidsido.

En la Tabla 12 y Figura 18 se observa el pH del néctar evaluado en nueve
tratamientos. Los resultados manifiestan con un 95% de confianza que existe
diferencias significativas (p-valué < 0.05) del tratamiento TO7, con los tratamientos
TO8, TO4, TO6, TO1, TO2 y TO5. Los valores encontrados estan en el intervalo de
3.513 a 3.866, siendo el pH mas alto encontrado en el tratamiento TO7 (0.7% de
esteviosido por 7 dias), donde mas se acerca a las especificaciones de norma técnica

peruana de Néctares, el cual estan entre 3.5 — 4.
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Guevara, (2015) menciona que el control de pH de un néctar es un parametro a
controlar, debido a que no es estable con respecto al tiempo puesto que tiene en
algunos casos a subir o bajar; donde el pH esta entre los intervalos de 3.5-6.

Zapana, (2011) menciona que el néctar de papaya nativa sometido a pre-coccion,
tienen un pH menor de 4.5, y por lo tanto no existe una variacion apreciable al ser

sometido a las diferentes condiciones de trabajo.

Tabla 12. Evaluacion del pH del néctar dias y concentraciones de esteviésido.

Estevidsido Dias Tratamientos Media +S.D C.V (%) Grupos

0.7% 07 TO07 3.866 0.040 1.05 A

0.7% 21 T09 3.776 0.025 0.67 AB
0.3% 21 TO3 3.686 0.011 0.31 ABC
0.7% 14 TO8 3.670 0.138 3.78 BC
0.5% 07 TO4 3.643 0.072 1.99 BC
0.5% 21 TO6 3.633 0.028 0.79 BC
0.3% 07 TO1 3.606 0.055 1.53 BC
0.3% 14 T02 3.550 0.050 141 BC
0.5% 14 TO5 3.513 0.086 2.45 BC

S.D: Desviacion estandar; C.V: Coeficiente de variacion; ABC: Agrupacion de Tukey, letras
distintas muestran diferencias con una confianza del 95%.
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Figura 18. Diagrama de medias del pH del néctar.
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En la Figura 19, se observa con relacion al factor % estevidsido que la media del pH
en el néctar evaluado con 0.7% de estevidsido, superd a la media general; mientras

en lo que concierne al factor dias, la media del pH en el néctar evaluado a 7 y 21 dias
superaron a la media general.
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Figura 19. Grafica de efectos principales para el pH.

En la Figura 20 se observa que existe un efecto significativo en la interaccion, ya que
no existe interseccion de la linea representada por 14 dias con las lineas
representada por 7 y 14 dias. Asi mismo se percibe que el pH resulté mayor a los 7
dias evaluado en concentraciones de 0.7% de esteviosido.
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Figura 20. Grafica de efectos de interaccion para el pH.
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Por otra parte, en la Figura 21 se observa que el factor % de estevidsido es el que
mas efecto tiene sobre el pH del néctar, seguido por el factor dias. Asi mismo, la
interaccion de los factores % estevidsido * dia, tiene menos efectos sobre el pH del
néctar.
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Figura 21. Diagrama de Pareto de los efectos estandarizados sobre el pH.

4.7. Determinacién de la acidez del néctar con esteviésido

En la Tabla 13 y Figura 22 se observa la acidez del néctar evaluados en nueve
tratamientos. Los resultados revelan con un 95% de confianza que existe diferencias
significativas (p-valué < 0.05) del tratamiento TO1, con los tratamientos TO5y TO3. Asi
mismo, se encontré diferencias significativas (p-valué < 0.05) de los tratamientos TO7
y T02, con el tratamiento T0O3. Por otra parte, la acidez mas alto encontrado resulto
en el tratamiento TO1 con una media de 0.390. Segun la norma técnica peruana es
de Minimo 0,4% - Maximo 0,6%.

Séenz, (2005). Menciona este resultado podria deberse entre otros factores al estado
de maduracion de la fruta, ya que las frutas sobre maduras poseen menor acidez que
las frutas maduras; asi mismo, la época de maduracion, cosecha, condiciones
climaticas, también influyen sobre la acidez de la fruta.

Herndndez (2003) cuando un producto presenta baja carga bacteriana presentara un
menor desarrollo de acidez, ya que son las bacterias las responsables de la
produccion de variacion del acido, entonces si existiera una alta carga bacteriana, que

disminuiria el pH y aumentaria la acidez.
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Tabla 13. Evaluacion de la acidez del néctar dias y concentraciones de esteviésido.

Esteviosido Dias  Tratamientos Media +S.D C.V (%) Grupos

0.3% 07 TO1 0.390 0.010 2564 A

0.7% 07 TO7 0.387  0.015 3.950 AB
0.3% 14 TO2 0.380 0.010 2.632 AB
0.7% 21 T09 0.377  0.012 3.066 ABC
0.7% 14 TO8 0.370  0.010 2.703 ABC
0.5% 07 TO4 0.370  0.010 2.703 ABC
0.5% 21 TO6 0.360 0.010 2.778 ABC
0.5% 14 TO5 0.357  0.006 1.619 BC
0.3% 21 TO3 0.347  0.012 3331 C

S.D: Desviacién estandar; C.V: Coeficiente de variacion; ABC: Agrupacion de Tukey, letras

distintas muestran diferencias con una confianza del 95%.
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Figura 22. Diagrama de medias de la acidez del néctar.

21 dias

En la Figura 23, se observa en cuanto al factor % esteviésido que la media de la

acidez en el néctar evaluado con 0.7% y 0.3% de estevidsido, superaron a la media

general; mientras en lo que refiere al factor dias, la media de la acidez en el néctar

evaluado a 7 dias super6 a la media general.
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Figura 23. Grafica de efectos principales para la acidez.

En la Figura 24 se observa que existe un efecto significativo en la interaccion, ya que
la linea representada por 7 dias no se cruza con la linea representada por 14 y 21

dias. Asi mismo, se visualiza que la acidez resulté mayor a los 7 dias evaluado en
proporciones de 0.3% de estevia.
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Figura 24. Grafica de efectos de interaccion la acidez.

La Figura 25 muestra que el factor dia es el que mas efecto tiene sobre el pH del

néctar, seguido por el factor % esteviosido y la interaccién entre los factores %
estevidsido * dias.
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Figura 25. Diagrama de Pareto de los efectos estandarizados sobre la acidez.

4.8. Evaluacion de los Solidos Solubles

En la Tabla 14 y Figura 26 se observa los sélidos solubles del néctar evaluados en
nueve tratamientos. Los resultados sefialan que existe diferencias significativas
(p<0.05) de los tratamientos. Por otra parte, el mayor valor de solidos solubles
resultaron en los tratamientos TO7, TO8 y T09, con un promedio de 4.3 °Brix.

Los resultados encontrados no coinciden con la especificacion de la Norma técnica
peruana NTP 203.110:2 009. De la misma manera (Alburqueque y Espinoza, 2015)
en su investigacion de néctar tropical edulcorado con estevia en donde los solidos
solubles de su néctar se mantuvieron constantes con el tiempo. Al respecto, Bailan
(2006) indica que la concentracién de solidos solubles con respecto al tiempo de un
néctar se encuentra en funcion de los sélidos solubles de la fruta, el factor de dilucién
empleado y del tipo de edulcorante empleado, si se emplea azlcar esta varia mientras

que para el caso de la estevia se mantiene constante.
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Tabla 14. Evaluacion de los sélidos solubles del néctar dias y concentraciones de
esteviosido.
Estevidsido Dias Tratamientos Media +S.D C.V (%) Grupos

0.7% 07 TO07 4.300  0.000 0.000 A
0.7% 14 T08 4.300  0.000 0.000 A
0.7% 21 T09 4.300  0.000 0.000 A
0.5% 07 TO4 4.100  0.000 0.000 B
0.5% 14 T05 4.100  0.000 0.000 B
0.5% 21 TO6 4.100  0.000 0.000 B
0.3% 07 T01 3.800  0.000 0.000 C
0.3% 14 T02 3.800  0.000 0.000 C
0.3% 21 TO3 3.800  0.000 0.000 C

S.D: Desviacion estandar; C.V: Coeficiente de variacion; ABC: Agrupacion de Tukey, letras
distintas muestran diferencias con una confianza del 95%.
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Figura 26. Diagrama de medias de los soélidos solubles del néctar.

En la Figura 27, se observa con relacion al factor % esteviésido que la media de los

grados solubles del néctar evaluado con 0.5% y 0.7% de estevia, resultaron mayor a
la media general; mientras en lo referente al factor dias, la media de los solidos
solubles en el néctar evaluado a 7, 14 y 21 dias se mantienen constantes.
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Figura 27. Gréafica de efectos principales para los sélidos solubles.

En la Figura 28 se observa que existe un efecto significativo en la interaccion, ya que
no existe interseccion entre las lineas representada por 7, 14 y 21 dias. Asi mismo
los sélidos solubles resultaron mayores en concentraciones de 0.7% de estevidsido,

evaluados en 7, 14 y 21 dias.
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Figura 28. Grafica de efectos de interaccién de los sélidos solubles.

4.9. Evaluacién general de los atributos sensoriales.

En la Figura 29 se observa la evaluacion realizada por los jueces respecto a los

atributos de textura, olor y sabor en los nueve tratamientos. Los resultados sefialan
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que el tratamiento TO4 es el que mejor atributo tiene, ya que el poligono del

tratamiento T04, circunscribe a los poligonos de los otros tratamientos.

Sabor

3 1 e T0 1
by /\ s T02

T03

T04
e T0 5
T (6
—T07
—T08
e T09

Textura Olor

Figura 29. Diagrama radial de los atributos sensoriales.

4.10. Evaluacion individual de los atributos sensoriales.
4.10.1. Sabor

En la Tabla 15 y Figura 30 se observa el sabor del néctar evaluados en nueve
tratamientos. Los resultados manifiestan con un 95% de confianza que existe
diferencias significativas (p-value < 0.05 anexo 8) del tratamiento T04, con los
tratamientos T03, T02, TO1, T09, TO7 y T08. Asi mismo, se hall6 diferencias
significativas (p-value < 0.05) de los tratamientos TO5 y T06, con los tratamientos T02,
TO1, TO9, TO7 y TO8. Por otra parte, el mayor sabor se encontré en el tratamiento
T04, con un puntaje promedio de 4. 158. esto nos quiere decir que si influye respecto
al Sabor la proporcion de esteviésido en el néctar de papaya nativa (Carica Pubecens)
Oro, (2018) elabora una bebida funcional, obtuvo de aguaymanto y Camu Camu con
estevia que la dilucion y la formulacion son significativo, esto quiere decir que influyen
en el resultado del sabor, donde se menciona que al menos un grupo de los

tratamientos son distinto con un 95% de confiabilidad.

48



Tabla 15. Evaluacion del sabor del néctar a los dias y concentraciones de estevidsido.

Esteviosido Dias  Tratamientos Media +S.D C.V(%) Grupos
0.5% 7 TO4 4.158 0.688 1655 A
0.5% 14 TO5 3.737  0.653 1748 AB
0.5% 21 TO6 3.684 0.671 18.21 AB
0.3% 21 TO3 3.000 0816 2722 BC
0.3% 14 TO2 2895 0809 2796 C
0.3% 7 TO1 2842 0.765 2691 C
0.7% 21 TO9 2421 0692 2860 C
0.7% 7 TO7 2421 0692 2860 C
0.7% 14 TO8 2263 0.733 3241 C

S.D: Desviacién estandar; C.V: Coeficiente de variacién; ABC: Agrupacion de Tukey, letras

distintas muestran diferencias con una confianza del 95%.
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Figura 30. Diagrama de medias del sabor.

1 0.70%

21 dias

En la Figura 31, se observa en relacion al factor % esteviosido que la media del sabor

en el néctar evaluado con 0.5% de estevidsido, super6 a la media general; mientras

en lo que concierne al factor dias, la media del sabor en el néctar evaluado a 7 dias

supero a la media general.
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Grafica de efectos principales para Sabor
Medias ajustadas
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Figura 31. Grafica de efectos principales sobre el sabor.

En la Figura 32 se observa que no existe un efecto significativo en la interaccién, ya
que existe interseccién entre de las lineas representada por 7, 14 y 21 dias. Asi

mismo, numéricamente el sabor resultdé mayor a los 7 dias evaluado en 0.5% de

estevidsido.
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Figura 32. Grafica de efectos de interaccion sobre el sabor.

En la Figura 33 se observa que el factor % esteviosido es el que méas efecto tiene
sobre el sabor del néctar. Asi mismo, el factor dia y la interaccién de los factores %

estevidsido * dia tienen menos efectos sobre el sabor del néctar.
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Diagrama de Pareto de efectos estandarizados
(la respuesta es Sabor; o = 0.05)
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Figura 33. Diagrama de Pareto de los efectos estandarizados sobre el sabor.

4.10.2. Olor

En la Tabla 16 se observa el olor del néctar evaluados en nueve tratamientos. Los
resultados sefialan con un 95% de confianza que no existe diferencias significativas
(p-valué > 0.05) entre todos los tratamientos. Por otra parte, numéricamente el mayor
olor se encontré en el tratamiento T0O4, esto nos quiere decir que no influye respecto
al olor la proporcion de esteviésido en el néctar de papaya nativa (Carica pubecens)
Caruajulca, (2012) al ejecutar la tesis Efecto de la concentracién de extracto de
estevia (estevia rebaudiana bertoni) en las caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales de néctar de membrillo”, concluyo en lo siguiente: que no existe efecto
significativo de la concentracién de extracto de estevia sobre las caracteristicas
sensoriales y uno de ellos es respecto al olor en néctar de membrillo en el cual es

similar a nuestro resultado respecto a este indicador sensorial.

Tabla 16. Andlisis de la varianza del olor

Fuente GL SC Ajustado MC Ajustado. Valor F Valor p
Estevidsido 2 1.135 0.5673 0.68 0.507
Dias 2 0.433 0.2164 0.26 0.771
Esteviésido*dias 4 1.918 0.4795 0.58 0.680
Error 162 134.842 0.8324

Total 170 138.327
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En la Figura 34 se observa que el factor % estevidsido, es el que mas efecto tiene
sobre el olor del néctar, seguido por la interaccién entre los factores % esteviésido *

dias y por el factor dias

Diagrama de Pareto de efectos estandarizados
(la respuesta es Olor; o = 0.05)

Término 1.975

Factor Mombre
A Steviosido
B Dias

AB

P

0.0 0.5 1.0 15
Efecto estandarizado

Figura 34. Diagrama de Pareto de los efectos estandarizados sobre el olor del néctar.

4.10.3. Textura

En la Tabla 17 se observa la textura del néctar evaluados en nueve tratamientos. Los
resultados sefialan con un 95% de confianza que no existe diferencias significativas
(p-valué > 0.05) entre todos los tratamientos esto nos indica que son iguales
estadisticamente. Asi mismo, numéricamente se encontr6 mayor textura en el
tratamiento TO4, con un puntaje promedio de 3.632. Al igual que el olor.

Tello, (2014) en el objetivo de su investigacion aceptabilidad del néctar de fruta con
diferentes porcentajes a partir de la granadilla (passiflora ligularis) y aguaymanto
(physalis peruviana) observa que no existe significacion estadistica para tratamientos,
esto quiere decir que los tratamientos poseen una misma textura para los
tratamientos; esto se debe a que las pulpas de granadilla y aguaymanto al momento
de refinado de la pulpa, este proceso se realiz6 con la finalidad de reducir el tamafio
de las particulas de la pulpa y también separar el zumo y los residuos presentes en
la pulpa, otorgdndole una apariencia mas homogénea.

Segun Vichi y col., (2004) mencionan que los valores de diferencia de analisis
sensorial superiores a la escala 3.3 se consideran detectables por personas semi

entrenadas. En este caso se puede ver como tanto el zumo sin tratamiento, como el
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zumo esterilizado los valores de diferencia de textura estan por encima de este valor
apreciable por el ojo humano. No siendo asi en el caso del zumo al que se le ha
sometido un tratamiento de pasteurizado y al que se le ha sometido un tratamiento de
pasteurizado mas homogeneizado, que se puede observar como las diferencias de
textura en estos se encuentran en la mayoria de los casos por debajo del valor

apreciado por el ojo humano y no existen diferencia significativa.

Tabla 17. Andlisis de la varianza del Textura del néctar

Fuente GL SC Ajustado. MC Ajustado. Valor F Valor p
Estevidsido 2 1.509 0.7544 0.55 0.578
Dias 2 6.421 3.2105 2.34 0.099
Estevidsido *dias 4 1.123 0.2807 0.20 0.935
Error 162 221.895 1.3697

Total 170 230.947

En la Figura 35 se observa que el factor dias es el que mas efecto tiene en la textura
del néctar, seguido por el factor % esteviésido, y la interaccion entre los factores %
esteviosido * dia.

Diagrama de Pareto de efectos estandarizados
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Figura 35. Diagrama de Pareto de los efectos sobre la textura.
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4.11. Evaluacién microbiologica.
4.11.1. Nimero de coliformes

En la Tabla 18 y Figura 44 se observa el nimero de coliformes evaluados en nueve
tratamientos. Los resultados indican con un 95% de confianza que no existe
diferencias significativas (p-valué > 0.05), entre los tratamientos. Asi mismo,
numeéricamente se encontré6 menor nimero de coliformes en el tratamiento TO9, con
un valor de 2 NMP/100ml. Segun la Norma Sanitaria del Ministerio de Salud del Peru
2008 Anexo 8 los resultados que se obtuvo estan por debajo del limite respecto al
namero de Coliformes totales. Hough y Fiszman, (2005) mencionan que una parte
importante es la calidad sanitaria, ya que durante el almacenamiento pueden proliferar
los microorganismos, en algunos alimentos es importante el aspecto nutricional ya
que vitaminas y otros nutrientes se pueden ver afectados durante el almacenamiento.
Segun los reportes obtenidos nos indica que el néctar esta en el Nivel Aceptable de
Calidad, comprobandose que las condiciones de proceso fueron adecuadas para una
calidad sanitaria. Osorio, (2007) menciona una propiedad de la estevia es un

edulcorante que no realiza fermento por carecer de solidos solubles

Tabla 18. Andlisis de la varianza del niumero de Echerichia coli en el néctar

Fuente GL SC Ajustado. MC Ajustado. Valor F Valor p
Estevidsido 2 0.9630 0.4815 0.59 0.564
Dias 2 3.6296 1.8148 2.23 0.137
Esteviosido *dias 4  1.9259 0.4815 0.59 0.674
Error 18 14.6667 0.8148

Total 26 21.1852

En la Figura 36 se observa que el factor dias es el que mas efecto tiene en el nimero
de coliformes en el néctar, seguido por el factor % estevia y la interaccién entre los

factores % estevia * dia.
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Diagrama de Pareto de efectos estandarizados
(la respuesta es N° Coliformes; o = 0.05)
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Figura 36. Diagrama de Pareto de los efectos estandarizados sobre el numero de

coliformes.

4.11.2 Numero de Escherichia coli

Respecto al numero de Escherichia coli, estos no se encontraron presentes en ningun
de los tratamientos evaluados. Tello , (2014) observo en su investigacion
aceptabilidad del néctar de fruta con diferentes porcentajes a partir de la granadilla
(passiflora ligularis) y aguaymanto (physalis peruviana) respecto a los resultados
reportados del producto terminado no se encontraron crecimiento de
microorganismos, también demuestra la ausencia de coliformes totales y Escherichia
coli , con estos resultados queda demostrado que el producto se encuentra en

Optimas condiciones de higiene y salubridad para ser consumido.
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CONCLUSIONES

- En el andlisis fisico-quimico en relacion a la densidad, no existio diferencias
significativas, el tratamiento TOl1 resulté numéricamente mejor en
comparacion con los otros tratamientos; en el color, la luminosidad L* el
tratamiento TO7 resulté numéricamente mejor que el tratamiento TO1 y TO2;
en relacién a la croma b* el tratamiento TO1 resultdé numéricamente mejor que
el tratamiento TO4, T07, TO8 y T02; y respecto a la croma a* el tratamiento
TO2 resultdé numéricamente mejor que los tratamientos T04, TO1, TO7 y TO8;
pero estadisticamente superior en comparacion con los demas tratamientos.
en cuanto al pH, el tratamiento TO7 result6 numéricamente mejor; en la acidez,
el tratamiento TO1 result6 numéricamente mejor que los tratamientos, en lo
gue atafie a los a los sélidos solubles se mantiene constante en las diferentes
concentraciones de estevidsido, mientras que se relaciona directamente con
los dias evaluados.

- En el andlisis sensorial el tratamiento TO04 obtuvo mejor atributo;
numéricamente mayor en cuanto al olor y textura en comparacion con los
demas tratamientos; mientras que el sabor numéricamente mayor que el
tratamiento TO5 y T06 y estadisticamente superior en comparacion con los
otros tratamientos.

- En el andlisis microbiolégico no se encontraron diferencias estadisticas en el
namero de Escherichia coli y Coliformes; numéricamente en el tratamiento T04
Y TO5 se encontraron mayor nimero de Escherichia coli; mientras que los

coliformes estuvieron ausentes en los tratamientos estudiados.
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RECOMENDACIONES

- Se recomienda realizar un analisis completo sobre el néctar de papaya nativa
con estevidsido para mas adelante lanzar al mercado como un producto
funcional.

- Seguir desarrollando investigaciones con la utilizacién de frutas nativas, con
caracteristicas funcionales evitando la utilizacién de aditivos quimicos.

- Incentivar el consumo de productos que sean endulzados con esteviosidos

porque tener calorias para las personas con diabetes u otras enfermedades.
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ANEXOS

ANEXO 1. Ficha Técnica des Estevidésido

A

FICHA TECNICA

o SteVIa BONDA STEVIA INDUSTRIAL

Descripcion del Producto

Polvo cristalino color blanco, faclmente soluble en sgua, sabor dulce caracteristico de los
steviosidos extraidos de las hagas de la Stevia Rebaudiana Bertoni.

Aplicaciones Como endulzante en productos de bebidas, lcteos, reposteria, confiteria, etoétera,
Vida de snaquel 2 anos
Presentaciones Doy Pack 2508, Doy Pack 500 g. Doy Pack 1 kg. Saco de 5, 10y 25 kg.
Consideraciones para Almacenar en una area fresca, limpia y seca, fuera del alcance de los rayos solares y de las
Almacenamiento altas temperaturas.
Propiedades Organolépticas | Textura: polvo fino color blanco, libre de materia extrafia.

Szbar: muy dule, caracteristico del edulcorante natural.

Olor: Inodora, no representa aromas desagradables.

Dulzor: 1 kg. De Bonda Stevia uso industrial, es equivalents de 140 kg. a 150 kg. de azicar

regular,
Propiedades Fisicoquimicas Humedad | < 5%

Punto de Fusion | 1989 C-202¢C
Cenizas | < 2%

pH (1% en solucicn) | Entre 45y 7.0
Metales pesedos | < 1mg/ kg
Plomo residual | < 1mg/ kg
Arsénico residuzl | < 1mg/kg

64



ANEXO 2. Normas Técnica Peruana Néctares 203.110:2009

Normas Técnica Peruana 203.110:2009: Para jugos, néctares y bebidas

de frutas.
Caracteristicas Fisicoquimicas
y Organolépticas

Solidos solubles por lectura
(°Brix) a 20 °C

pH

Acidez titulable (expresada en
acido citrico anhidro g/100
cm3)
Solidos en suspension en
%(VIV)

Contenido de alcohol etilico en
%(V/V) a 15°C/15°C
Conservante

Sabor

Color y olor

Néctares y Bebidas de Fruta

Minimo 12% - Méaximo 18%

35-4

Minimo 0,4% - Maximo 0,6%

18

Méaximo 0,5

Benzoato de Sodio y/o Sorbato de
Potasio (solos o en conjunto) en g/100
ml.: maximo 0.05%. No debe contener
antiséptico

Similar al del jugo fresco y maduro, sin
gusto ha cocido, oxidacion o sabores
objetables.

Semejante al del jugo y pulpa recién
obtenidos del fruto fresco y maduro de
la variedad elegida.

Debe tener un olor aromaético.
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ANEXO 3. Hoja de evaluacion sensorial de néctar.

Marque con una “X” la alternativa que usted considere.

SABOR
Tratamiento
Puntuacion Alternativas T-01 T-02 T-03
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 No me gusta ni me disgusta
2 No agradable
1 Desagradable
OLOR
Tratamiento
Puntuacion Alternativas T-01 T-02 T-03
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 No me gusta ni me disgusta
2 No agradable
1 Desagradable
TEXTURA
Tratamiento
Puntuacion Alternativas T-01 T-02 T-03
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 No me gusta ni me disgusta
2 No agradable
1 Desagradable
OBSERVACION. ..o e e



ANEXO 4. Ficha técnica de carboximetil celulosa

Cl-280/M
: . FICHA TECNICA -
clm p a GRINDSTED  ==enid
A Cellulose gum BEY | Pagina 1d=4
Insumes y tecnclogla para la Industra allmentarla 350 (CMC) Facha de Emision: 11-04-13
PANISCO
Descripcion

GRIMODSTED Cellulose gum BEW 350 es un carboximetilcelulosa de sodio altamente
purificado. GRINDSTED Cellulose gum BEWY 350 es un polve de color blanco a blanguecing,
inclore, soluble en agua. Se ha disefiado especificamente para aplicaciones de bebidas, y
da sus mejores resultados en jugos, refrescos y jarabes.
Areas de aplicacién
Lactecs, frutas y verduras, pulpas, almibares, bebidas en general.
Beneficios

- Facil dispersion, recomendado para aplicaciones en bebidas en polvo instantaneas.

-  Mejora la textura de jugos con bajo contenido de fruta o sin fruta.

- Proporciona una apanencia cristalina en aplicaciones sin pulpa.

- Mejora la estabilidad de la emulsion (limita la presencia del “anillo de aceite” en el

embotellamiento).
- Compatible con bebidas acidas de bajo pH.

Dosis

Las siguientes directrices generales pusden ser dadas para bebidas :
0,05 — 0,20 % (basado en la bebida pronta para beber).

Instrucciones de uso

Las formulaciones y las recomendaciones especificas del proceso se pusden obiener a
peticion.
Cmposirk.i&n

Carboximetileelulosa de sodio (pureza 38,5% min.). E456

Averiacls Aprsirces &3 - 05
PHN: 420 H0 97
Bogota DL,

Cimpasdcimpacom.Lo
wwwLCimpa comco
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ANEXO 5. Norma Microbiol6gicos MINSA.

NTS N O 7/ _ MINSAIDIGESA-V.01
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD

PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

XV.2 Alimentos praparados con tratamiento térmico {ensaladas cocidas, guisos, arroces, postres
cocidos, arroz con leche, maramorra, otros).

Limite por g 6 mL

Agente microbiano Categoria | Clase n c = ™
Aerobins maesafios 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylacoccis aureus B 3 5 1 10 107
Escherichia coli 6 3 5 1 <3 |
Salmaoneita sp. . 10 2 5 0 Ausencia /25 g | seeeee-
XVl. BEBIDAS.

XVi.1 Bebidas carbonatadas.
Limi 1 L

Agente microbiane Categoria Clase n c |r:;|‘te por 100 m ™
Aerobios mesofilos {*) 2 3 5 2 10 50
Mohaos ) 2 3 5 2 5 10
Levaduras 2 3 5 2 10 30

(*) Para aqguellas bebidas con menos de 3 atmosferas de CO.. En caso de ne poder determ

inarse se realizara €l analisis.

XV1.2 Babidas no carbonatadas.

Limite por mL

Agente microbiano Categoria | Clases n [+ ™ Y
Aerobios mesafilos 2 3 5 2 10 107
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 5 2 5 ¢ <3 | -

XV1.3 Aguas envasadas carbonatadas (") y no carbonatadas.

Limite par mL

Agente microbiano Categoria | Clases n c = Py
Bacterias heterotroficas 2 3 - 5 2 10 100
Coliformes 5 2 5 0 <1,1M400mL | eem--
FPseudomaonas agruginosa 10 2 5 0 Ausencia /100 mL | -----

(") Los analisis se efectuaran solo para el caso de aquelias con pH = 3.5

XVI.4 Agua y hieloc para consumo humano.

Agente microbiano

Unidad de medida

L Imite maximo permisible

Bacterias coliformes termotolerantes & Escherichia

UFC /100 mL a 44, 5°C

0

coli,
Bacterias heterctroficas UFC/mL a 35 °C 500
Huevos de helmintos N® /100 mL 4]
{*) En casa de analizar por el métode de NMP = < 2.2 /100 mL.
XVIl. ESTIMULANTES Y FRUITIVOS.
XVIl.1  Café (*) y sucedaneos de café.
imi
Agente microbiano Categoria | Clases n ( c Limite por g v
. m

Mohos 3 3 5 1 10 R [en
Baciflus cereus (™) 8 3 5 1 107 10

("} Na incluye el café verde (estado natural}.

{*") Para sucedanecs de café.

XVIl.2 Hierbas de uso alimantario para infusiones {té, mate, manzanilta, boldo, otros).
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ANEXO 6. Codigo alimentario argentino edulcorantes

NUTRICION Y EDUCACION ALIMENTARIA f”‘f"%

FICHA N° 24 4

Edulcorantes %,‘,,Nj
Aspartame - 'I"ene un efecto edulcorante 160 a 220 veces mayor que la sacarosa 4{1 malkg de
: ¢ peso corporal

Deh|do a su alto poder edulcorante se lo emplea en pequefias cantidades para
i obtener el sabor dulce

i " Debe indluir la leyenda: “No apto para fenilcetonuricos”
! Con un calentamiento prolongado se desintegra y pierde su poder endulzante
Raalza e intensifica los sabores especialmente los citricos y ofras frutas

Jrrmm e P IS e e |

Acesulfame K Pnsae un efecto edulcorante 200 veces mayor que la sacarosa, aunque en | 115 mglkg de

! altas concentraciones produce un sabor amargo i peso corporal

' No produce respuesta glucémica : E

i Raalzaemtanmfca sabores
Naohoespendma Se usa combinado con otros edulcorantes potenciando el sabor dulce 5 !

i Dlhldmchalmna i Mejpra el perfil aromético y la palatabilided o \

i Sucralosa i | Su efecto edulcorante es 600 veces mayor que la sacarosa 15 mgkg de ;

! i - i | peso corporal g

i No produce respuesta glucémica

| Tolera temperaturas elevadas o que permite su cocinado y homeado

Glicosido  de Posee un efecto edulcorante entre 200 a 300 veces mayor que la sacarosa D 4 mglkg de
¢ esteviol : : peso mrpnral
i f Muy soluble en agua f (expresado

©_con esteviol) |
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ANEXO 7. Andlisis de Varianza de las propiedades fisico-quimico del néctar de

papaya

A: Andlisis de la varianza de la luminosidad L* del néctar

Fuente GL SC Ajustado. MC Ajustado. Valor F Valor p
% de estevia 2 4703 2.3514 6.33 0.008
Dia 2 18.744 9.3718 25.23 0.000
% de estevia*dia 4  7.294 1.8234 491 0.007
Error 18 6.687 0.3715
Total 26 37.427

B: Analisis de la varianza de la croma a* del néctar
Fuente GL SC Ajustado. MC Ajustado. Valor F Valorp
% de estevia 2 1.2270 0.61351 1299 0.000
Dia 2 5.0132 2.50660 53.06  0.000
% de estevia*dia 4  0.8365 0.20912 4.43 0.011
Error 18 0.8504 0.04724
Total 26 7.9271

C: Analisis de la varianza de la croma b* del néctar
Fuente GL SC Ajustado. MC Ajustado. Valor F Valor p
% de estevia 2 0.7583 0.3791 1.53 0.043
Dia 2 16.1172 8.0586 32.52 0.000
% de estevia*dia 4 1.2166 0.3042 1.23 0.034
Error 18 4.4602 0.2478
Total 26 22.5523
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D: Andlisis de la varianza del pH del néctar

Fuente GL SC Ajustado. MC Ajustado. Valor F Valor p
% de estevia 2 0.166 0.083 18.370 0.000
Dia 2 0.093 0.047 10.313 0.001
% de estevia*dia 4  0.025 0.006 1.369 0.028
Error 18 0.081 0.005
Total 26 0.365

E: Andlisis de la varianza de la acidez del néctar
Fuente GL SC Ajustado. MC Ajustado. Valor F Valor p
% de estevia 2 0.001 0.001 4871 0.020
Dia 2 0.002 0.001 8.935 0.002
% de estevia*dia 4 0.002 0.000 3.806 0.021
Error 18 0.002 0.000
Total 26 0.007

F: Andlisis de la varianza de los grados brix del néctar
Fuente GL SC Ajustado. MC Ajustado. Valor F Valorp
% de estevia 2 0.00000 0.000000 * *
Dia 2 1.14000 0.570000 * *
% de estevia*dia 4 0.00000 0.000000 * *
Error 18 0.00000 0.000000
Total 26 1.14000
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ANEXO 8. Evaluacién de las caracteristicas sensoriales del néctar de papaya

A: Andlisis de la varianza del sabor del néctar

Fuente GL SC Ajustado. MC Ajustado. Valor F Valor p
% de estevia 2 64.924 32.4620 61.45 0.000
Dia 2 0.889 0.4444 0.84 0.043
% de estevia*dia 4 2.234 0.5585 1.06 0.038
Error 162 85.579 0.5283

Total 170 153.626
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ANEXO 9. Resultado de los datos del andlisis sensorial

JUECES

TRATAMIENTO 1

TRATAMIENTO 2

TRATAMIENTO 3

SABOR | OLOR | TEXTURA | SABOR | OLOR | TEXTURA | SABOR | OLOR | TEXTURA
1 2 4 4 5 4 5 3 3 3
2 2 3 5 4 3 4 2 4 4
3 4 4 4 3 5 2 1 3 5
4 3 3 2 5 3 3 3 5 4
5 3 5 3 4 3 5 3 3 2
6 2 3 5 4 5 4 2 3 3
7 4 3 4 4 3 2 1 5 5
8 2 5 2 3 3 2 3 3 4
9 3 3 2 5 5 3 3 3 2
10 4 3 3 4 3 5 3 3 2
11 3 5 5 4 3 2 3 5 5
12 3 3 4 4 5 3 2 3 4
13 2 5 4 3 5 5 2 3 2
14 2 3 2 5 3 4 3 5 2
15 3 3 2 4 5 4 3 3 3
16 4 5 3 4 3 3 3 5 5
17 3 3 5 4 5 5 2 3 4
18 2 5 5 5 3 4 2 3 4
19 3 3 4 5 4 4 2 3 2
20 3 4 3 4 3 3 3 3 2
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FOTOGRAFIAS

ANEXO 10. Fotos de recoleccién de materia prima.
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ANEXO 12. Procedimiento de andlisis fisico - quimico
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ANEXO 13. Matriz de consistencia

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES INDICADORES ESCALAS | TECNICAS INDSg?ALé'\[/)IFC’\gﬁS

¢ De qué manera influye en lajEvaluar de las |La proporcién de edulcorante [Proporcion de
evaluacion de las|caracteristicas fisicas, [esteviésido (0.3% ,0.5% vy lesteviosido al 0.3
caracteristicas fisicas,|quimicas, sensoriales y [0.7%) y los dias (7, 14 y [%,0.5%y 0.7 % y| Nivel de % de
quimicas, sensoriales ymicrobiol6gicas del néctar [21dias) influiran en la dias 7,14,21, dias, estevidsido y
microbiologicas del néctar dejde papaya nativa (Carica [caracteristica fisico, dias mli Medicién Balanza
papaya nativa (Caricajpubecns) edulcorado con |quimicas, sensorial y [Caracteristicas dias Lectura Equipos e
pubecens) el edulcoranteestevidsido, en tiempos [microbiol6gicas del néctar de [fisicoquimicas, Fisicoguimicas, instrumentos
estevidsido, en relacion a losdiferentes de 7, 14 y 21 papaya  nativa  (Carica [sensoriales Y| Sensorialesy
tiempos diferentes de|dias pubecns) microbiol6gicos microbiol6gicas
almacenamiento de 7, 14y 21
dias?
¢, Como influye en la|Determinar las|La proporcién de edulcorante [Caracteristicas
determinacion fisico y quimicas(caracteristicas  fisico  yjesteviésido (0.3% ,0.5% 'y [Fisicoquimicas Picnometro
del néctar de papaya nativajguimicas del néctar de0.7%) y los dias (7, 14 y Densidad g/ml Colori .

h ) . . RPN ki olorimetro konica
(Carica pubecens) elpapaya nativa (Carica2ldias) influrdn en la Color L*a*b Lectura de Minolta
edulcorante denominado|pubecens) edulcorada conicaracteristica fisicoquimicas, pH hidrogeniones |medicién botenciometro
esteviésido, en relacién a losfesteviésido en tiemposidel néctar de papaya nativa Acidez meq
. : ; . : - NTP 206.013
tiempos diferentes de|diferentes 7, 14 y 21 dias. |(Carica pubecns) Soldos solubles brix Refractometia
almacenamiento de 7, 14y 21
dias?

¢, Como influye en la evaluacién|Evaluar la calidad sensorial [La proporcién de edulcorante | Caracteristicas
sensorial del néctar de papayaldel néctar de papaya festeviosido (0.3% ,0.5% vy | Sensoriales
nativa (Carica pubecens) eljnativa (Carica pubecens) [0.7%) y los dias (7, 14 y

edulcorante denominadoledulcorada con esteviésido [21dias) influirdn en la Sglt;cr)r Sentidos del | Valoracién
estevidsido, en relacion a los|en tiempos diferentes 7, 14 [caracteristica  sensoriales, Escala

: . . . ) Textura o gusto

tiempos diferentes dely 21 dias. del néctar de papaya nativa hedénica

almacenamiento de 7, 14 y 21 Carica pubecns)

dias?

. Como influye en la| Determinar las | La proporcion de

determinacion  microbioldgica| caracteristicas edulcorante estevidsido

del néctar de papaya nativa| microbiolégicas del néctar | (0.3% ,0.5% y 0.7%) y los

(Carica pubecens) ell de papaya nativa (Carica | dias (7, 14 y 21dias)| caracteristicas [EScherichia coli Siembra de .

. PR P . Placas Petrifilm EC
edulcorante denominado| pubecens)  edulcorada | influiran en la caracteristica | microbiolégicas [Coliformes ufc placas Petrifilm 3M
esteviésido, en relacién a los| con  estevidsido, en | sensoriales, del néctar de totales
tiempos diferentes de| tiempos diferentes 7, 14 y | papaya nativa (Carica
almacenamiento de 7, 14 y 21| 21 pubecns).
dias?
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ANEXO 14. Certificaciones del traductor quechua
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ANEXO 15. Certificaciones del traductor quechua
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