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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion Titulado “CARACTERIZACION BROMATOLOGICA,
MICROBIOLOGICA Y SENSORIAL DEL NECTAR DE TUNA (Opuntia ficus Indica)
EDULCORADO CON STEVIA (Stevia Rebaudiana Bertoni), tuvo como Objetivo
determinar las propiedades Bromatoldgica, Microbiolégica y Sensorial del Néctar de Tuna
(opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni), el cual nacion de
la problema planteado ;Sera posible realizar la -caracterizacion bromatoldgica,
microbiolGgica y sensorial del néctar de Tuna (Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni)?, basandose en revisiones bibliograficas relacionadas con el
aprovechamiento de Tuna y Stevia utilizado como edulcorante. Los resultados obtenidos
fueron determinados a un solo tratamiento (TA=Néctar de Tuna edulcorado con 0,5% de
Stevia), el cual fue elegido por 30 panelistas semi-entrenados que evaluaron los atributos
Sabor, Olor y Color de 3 tratamientos disefiados para la investigacion. Aceptacion el TA
fue sometido a una Caracterizacion Bromatolégica (Humedad 88,86%, Ceniza 0,49%,
Proteina 0,63%, Grasa 0,05%, Fibra 0,09%, Carbohidratos 16,70%, Acidez {exp. en &cido
malico) 0,0335, pH 5,89 y sdlidos solubles (°Brix) 10), Microbiologica (Numeracion de
Aerobios Viables (UFC/mi) 3,6x10%, Numeracion de Coliformes (UFC/ml) menor de 10 y
Numeracién de E. coli (UFC/mi) menor de 10); con la finalidad de mostrar caracteristicas
finales del producto con mayor grado de aceptabilidad para los panelistas que evaluaron
las propiedades sensoriales.



INTRODUCCION

En la actualidad, los edulcorantes naturales constituyen una excelente alternativa en la
industria alimenticia. Si bien, ésta industria emplea desde hace varios afios productos
quimicos como el aspartamo, acelsufame-K, sacarina o ciclamato, la inocuidad de estas
sustancias ha estado siempre como tema de discusién en los principales foros
académicos alimenticios, generando desconcierto entre los consumidores de productos
‘bajos en calorias, € incliso miiltiples ‘didas entre 1as propias autoridades reguladoras, en
especial cuando se habla del largoplacismo de ingesta de éstas sustancias. En los Ultimos
afios se ha investigado en plantas medicinales alternativas de edulcorantes mucho mas
seguras y que a la vez mantengan el indice de dulzor en niveles adecuados para el
consumo humano; destacan entre las sustancias mas estudiadas Taumatina, Monellina y
Esteviosidos, las cuales ya forman parte de muchos productos alimenticios.

La tendencia de las industrias que se ocupan de promover la salud y prevenir
‘enfermedades, esta en invertir en el desarrollo de tecnologias para la produccion de
alimentos con bajas calorias y bajo contenido graso que a su vez mantengan sus
cualidades nutricionales. Es mas comun el uso de edulcorantes no caléricos cuya funcion
sensorial sea similar a la sacarosa.

Durante cientos de afios, los pueblos indigenas del Peri han usado las hojas de la Stevia
como edulcorante. También han usado la Stevia para endulzar infusiones y ofros
alimentos y lo han utilizado en medicina como cardiotbnico, para la obesidad, la
‘hipeftension y el ardor de estémago, ¥ para ayudar a reducir 10s niveles de acido urico.

El consumo en fresco de la Tuna es muy consumido debido a su sabor dulce de su pulpa.
Los usos de la Tuna se restringen a la elaboracién de conservas, mermeladas, jaleas,
dulces, compotas, gelatinas, licores de mesa. EI membrillo también se emplea en
medicina debido a sus propiedades astringentes, tonicas y estomaticas.

La Stevia rebaudiana Bertoni es una especie sudamericana, sus hojas contienen otros
principios endulzantes aparte del estevidsido como los rebaudoésidos A y B. El
tebaudiosido A ‘es 190 veces ‘més ‘dulce 'que una solucion de sacarosa al 0,4% 'y ‘€l
estevidsido en forma pura es 300 veces mas. Ademas 10 hojas secas equivalen a 1
kilocaloria.
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En Japén, la Stevia se considera como endulzante altemativo desde 1984. Estudios de
toxicidad en animales y en humanos revelan que el producto es muy seguro. Asimismo,
los esteviésidos presentan un suave efecto hipoglucemiante y mejoran la curva de
tolerancia a la giticosa‘en ayunas. |

El Comité Mixto FAO/OMS, evalué los resultados de estudios especificos en humanos
realizados para determinar una IDA (Ingestion Diaria Admisible), estableciéndola en 0-4
mg por kg de peso corporal, expresada como esteviol (alcohol presente en forma natural
en la Stevia rebaudiana). Dado que el ingrediente activo es la parte de esteviol de las
distintas moléculas, los 0-4 mg se refieren Unicamente al peso molecular del total de
esteviol presente en la mezcla. El interés de los glucosidos de esteviol radica en sus
propiedades edulcorantes 'y principalmente se encuentran ‘el esteviosido y él febaudidsido.



CAPITULO I: PROBLEMA

1.1. Planteamiento del problema:
En la provincia de Accbamba, presenta- condiciones favorables para el desarrallo
agricola y agroindustrial, sin embargo tiene sus limitaciones debido a la falta de
empresas que promuevan el desarrollo agroindustrial que impliquen la reactivacion

economica.y.productiva.

El aprovechamiento integral de las frutas de la zona es una alternativa no explotada
que se ha convertide en una prioridad y a la vez en una demanda que deben cumplir
las regiones de nuestro pais que desean implementar las denominadas tecnologia
limpias o tecnologias ‘sin residuos en la agroindustria.

La stevia fue introducida al Pert hace una década y actualmente se ha incorporado
en el portafolio de cultivos en pequefias extensiones en nuestro pais de manera
organica. La stevia no se presenta como un cultivo que desplace a cultivos
tradicionales. Sino como un rubro complementario en la diversificacién productiva y
una alternativa economica para la pequefia y mediana agricultura permitiendo un
ingreso adicional a los agricultores. Asi mismo es una planta considerada medicinal,
pues varios ‘estudios demuestran ‘que puede tener efectos beneficiosos sobre la
diabetes tipo Hl, ya que posee glicosidos con propiedades edulcorantes sin calorias.
La tuna es ofro fruto que se ha desarrollado de manera silvestre y por cultivo humano
desde hace miles de afios y ha servido a las diversas sociedades del pais como
alimento, medicina y forraje. Debido a que su tiempo de vida util es corto, se
consume principalmente fresca y sus pocos productos derivados se procesan
artesanalmente. Un alto porcentaje de la cosecha se pierde al no poder ser
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1.2.

1.3.

almacenada en refrigeracion por periodos prolongados, ya que la céscara sufre
dafios que hacen poco deseable el fruto al consumidor.

El valor nutritivo de un alimento no solo depende de su contenido en nutrientes, sino

--que es funcion de otros pardmetros como son la biodisponibilidad, -digestibilidad y

asimilacion de estos mismos nutrientes.

El desarrollo de un producto de estas caracteristicas permitiria el realce al cultivo de
la stevia ya que con tiene principios activos farmacéuticas, asi mismo ef de mejorar

su campo agronémico y valor agregado de la tuna.

Formulacién del problema

+:Seré posible realizar la caracterizacion bromatolégica, microbiolégica y sensorial del
néctar de Tuna (Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni)?

Objetivos
1.3.1. Objetivo General
Determinar las propiedades bromatologicas, microbioldgicas y sensoriales del
néctar 'de Tuna (Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia
- rebaudiana Bertoni).
1.3.2. Objetivos especificos
« Caracterizar bromatolégicamente al néctar de Tuna (Opuntia ficus indica)
edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Berton).
«+ Determinar las propiedades microbiologicas del néctar de Tuna (Opuntia
ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni).
« Establecer las ‘caracteristicas sensoriales ‘del néctar de Tuna {Opuntia
ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni).

17



1.4. Justificacion e importancia.

Actualmente, los consumidores demandan no solo alimentos de calidad, higiénicos y
seguros, sino también muestran un creciente interés por las propiedades que
‘contienen, asi como por los beneficios que puedan conlievar para la salud, lo que
conlleva el uso de nuevas alternativas en la alimentacion. El presente trabajo de
investigacion ampara su valor cientifico en determinar las propiedades
bromatologicas, microbiologicas y sensoriales del néctar de Tuna (Opuntia ficus
indica) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni),lo cual contribuira a la
industrializacion de este producto ecol6gico, de buena aceptabilidad, valor nutritivo y
caracteristicas microbioldgicas aceptables.
Antiguamenté la stevia se consideraba como una planta no a'provéchable, sin
embargo la stevia contienen un alto contenido de glucdsidos esteviolditerpenos. El
estevidsido y el rebaudiosido A, son los principales compuestos responsables de la
edulcorancia y normalmente estan acompaiiados por pequefias cantidades de otros
esteviolglicosidos.
En la actualidad el cultivo de la tuna es muy bueno para regular los niveles de
glucosa en la sangre, también favorece la digestidn y permite evitar el estrefiimiento
‘crénico. ‘En respuesta a lo ‘enunciado de las necesidades 'surge el nuevo producto
néctar de tuna endulcorado con stevia, con la finalidad de aumentar la cartera de
opciones para aquelfos consumidores que prefieren el consumo de productos
naturales y se adapte a sus requerimientos de actividad fisica. Este producto
nutricional e innovador, permite ligar un fruto andino con cultivos exéticos.
1.4.1. Cientifico
El presente proyecto, permitirda ampliar los conocimientos sobre las
‘propiedades bromatologicas, microbioldgicas 'y ‘sensoriales ‘del néctar de
Tuna (Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni),que son productos de la zona que no estan siendo valoradas como
tal de esta forma contribuyendo al empleo de estas en diferentes productos,
porque tanto la tuna, como la stevia poseen propiedades antidiabéticas al
adicionar al néctar mejoraran mas aun sus caracteristicas nutritivas; asi

18



14.2.

14.3.

mismo servira como punto de partida y aporte para ofros trabajos
relacionados a la agroindustria.

Social

El proyécto 'de irivestigacion, tendra macha relevarncia en el aspecto social,
ya que por emplear una materia prima andina como la tuna, los pobladores
aledafios al cultivo, podran incrementar sus ingresos econdmicos, de esta
forma contribuyendo a una vida mejor y sostenible; asi mismo el producto
resultante beneficiara a sus consumidores por las propiedades que
contendra.

Econémico

‘El procesamiento del ‘producto, fomentara la industrializacion de 1as materias

primas mencionadas, lo cual brindara mayores ingresos a los que se dedican
al cultivo de 1a tuna, permitiendo asi su mayor desarrollo.

19



CAPITULO Il: MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES
2.1.1. Torres (2011), “Elaboracion del néctar de uvilla (Physalis peruviana L),
utilizando sacarina, dos concentraciones de estabilizante y dos tiempos
de pasteurizacién”, se planteo como objetivo elaborar néctar de uvilla
Physalis peruviana L, utilizando sacarina, dos tipos de estabilizante y dos
tiempos ‘de ‘pasteurizacion; llegando a concluir, 'en €l andlisis bromatologico
de la uvilla, los contenidos de acidez (0,1616 mg/100ml), sélidos solubles
totales (15,8°Brix) y el valor de la densidad (1,1316 g/mi). El analisis
estadistico de estos parametros fisicoquimicos evaluados en el néctar de
uvilla evidencié que no existen diferencias significativas (p>0,05) en los
valores obtenidos en presencia del estabilizante y en ausencia de este
aditivo, la viscosidad exhibida por el néctar elaborado a la mayor
concentracion de ‘estabilizante (0.1%) ‘'se incremento significativamente (p<
0,05) con respecto a los valores observados para el producto resultante del
tratamiento control (sin estabilizante), que podria ser explicado por la
capacidad que tiene los estabilizantes de enlazar moléculas de agua libre;
esta propiedad se intensifica, probablemente a una mayor concentracion de
estabilizante; el porcentaje de sedimentacién, disminuyé a medida que
aumentd la concentracion del estabilizante. El valor obtenido para el producto
control “(formulacion sin ‘estabilizante) muestra diferencias ‘significativas ‘con
los otros tratamientos ensayados, en presencia de CMC y Gelatina Sin Sabor
a diferentes concentraciones. El menor porcentaje de sedimentacion
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21.2.

2.1.3.

corresponde al (0.1% de estabilizante). Estos resultados sugieren que los
estabilizantes, son aditivos indispensables en la elaboracion de estos
productos; y que existe un nivel de dosificacién dptimo para que ejerzan su
funcionalidad. Las redes tridimensionales formadas a través ‘de las uniones
establecidas, favorecen la retencion de agua y pueden estabilizar también el
resto de los ingredientes participantes en el alimento.

Paula et &l (2011), “Condicionés ‘dé ‘utilizacion ‘del ‘estevidsido ‘én 1a
elaboracion de mermelada de guayaba dulce (Psidium guajava L.)"; esta
investigacidn tuvo como objetivo evaluar la utilizacion de la stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni) como edulcorante en la elaboracion de mermelada de
guayaba duice, llegando a las siguientes conclusiones: es posible obtener
mermelada de guayaba dulce sustituyendo un porcentaje de sacarosa por
stevia con adecuadas caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas y
sensoriales; asi mismo al utilizar stevia solamente como edulcorante no se
alcanzd la gelificacion debido a la carencia de azlcar, siendo necesario
realizar combinaciones de stevia y sacarosa para asi obtener un producto
con caracteristicas adecuadas; la combinacion de stevia y sacarosa en la
formulacién de mermelada contribuyé a incrementar su contenido en solidos
solubles y asi aumentar su presién osmética, la cual contribuye a impedir el
desarrollo de microorganismos y a obtener un producto de mejor calidad,

‘siendo ‘la ‘mejor proporcion la de 0,21% de stevia y 21,6% sacarosa,

correspondiendo a la formulacion 3 y el comportamiento fisicoquimico y
microbiologico estable del producto se debi6 a su bajo pH, la generacién del
vacio en su envasado y el tratamiento térmico empleado, el cual elimino las
formas vegetativas y esporuladas de los microorganismos.

Caruajulca (2012), “Efecto de la concentracién de extracto de stevia
(stevia rebaudiana bérfoni) eh 1as caracteristicas fisicoquimicas y
sensoriales de néctar de membrillo”. Se estudiaron tres tratamientos con
tres proporciones de Stevia, el primer tratamiento con 0.3% de extracto tuvo
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un contenido de solidos solubles equivalente a 13 °Brix, el segundo
tratamiento con 0.5% de extracto, un contenido de soélidos solubles
equivalente a 16 °Brix y el tercer tratamiento con 0.7% de extracto, un
contenido de solidos solubles equivalente a 18°Brix.

Se realizd6 un analisis sensorial de aceptacion estructurado utilizando una
escala del 1 al 9 con un panel no entrenado de 62 personas seleccionadas al
azar quienes calificaron los tres tratamientos en cuanto a los atributos color,
olor y sabor. Se analizaron estadisticamente los resultados mediante la
prueba de Friedman y se determiné que no existe efecto de la proporcion de
Stevia sobre las caracteristicas sensoriales de néectar de membrillo a un nivel
de significancia de 5%.

El pH varié de 3.59 a 3.66 y el °Brix, de 6.32 a 6.35 con el aumento de
proporcion de extracto de Stevia. Sin embargo, la acidez disminuyo de 0.5%
a 0.45% con el aumento de proporcion de extracto. Los valores de °Brix
mencionados no se encuentran dentro de las especificaciones establecidas
por Codex STAN 245:2005 para jugos, néctares y bebidas de fruta, debido al
uso del presente edulcorante en la preparacién del néctar.

El analisis estadistico ANVA de las caracteristicas fisicoquimicas como pH,
acidez titulable (% de &cido citrico) y °Brix indican la existencia de un efecto
significativo de la proporcion de Stevia sobre el néctar de membrillo a un nivel
de significancia 0=0.05. Se realizd la prueba Duncan a un nivel de
significancia a=0.05 para identificar los tratamientos que presentan diferencia
significativa encontrandose que los tratamientos con 0.3% y 0.7% de extracto
de Stevia; asi como 0.3% y 0.5% de extracto de Stevia difieren
significativamente en ‘'sus valores de pH y acidez. En cuanto a los ‘grados
°Brix los tres tratamientos difieren significativamente.

2.2. BASES TEORICAS

2.2.1. Tuna (Opuntia ficus-indica)
A. Origen: La familia de las cactaceas (Cactaceae) es endémica del

Continente Americano, y fue distribuida con relativa facilidad en el mundo,
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debido a su facil proliferacion en las regiones aridas y semiaridas. Se
considera a México uno de los centros de origen de la familia Cactaceae
de los géneros Opuntia y Nopalea; el nopal tunero pertenece al género
Opuntia 'y 'es de ‘este nopal del ¢ual 'se obtiene el frutd conocido en México
como tuna (Opuntia spp.) (Flores - Valdez et al., 2003)

Este fruto, se desarrolla de manera natural desde hace miles de afios en
las zonas aridas y semiaridas de México, en tiempos prehispanicos
algunas variedades fueron domesticadas y desde entonces han tenido
diversos usos siendo los principales: como alimento de consumo humano,
en la preparacion de bebidas, uso medicinal y también para forraje de
animales (Bravo — Hollis, 1991).

Existe gran variedad de subespecies del género Opuntia productoras de
tuna, pero las de mayor consumo son las pertenecientes a los grupos
Opuntia ficusindica, O. streptacantha, O. robusta, y O. leucotricha (Bravo-
Hollis y Sanchez-Mejorada, 1991; Bravo-Hollis y Scheinvar, 1995). Los
nombres comunes con los que se conocen a estas variedades son: tuna
de agua, tuna fina, tuna blanca, tuna de Castilla, tuna tapona, tuna
‘Cardona, turia memela y tuna cascarona; por mencionar algunos (Bravo-

Hollis, 1991).

B. CLASIFICACION TAXONOMICA DE LA TUNA
Reino . Plantae
Division . Magnoliophyta
Clase . Magnoliopsida
Orden . Caryophyllales
Familia : Céctaceae
Tribu : Opuntiae
Geénero - Opuntia
Subgénero : Opuntia
Especie :Opuntia ficus-indica Mill

Fuente: Saenz (2004).
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C. Caracteristicas fisicas

La tuna presenta diferentes caracteristicas dependiendo de la subespecie
a la cual se esté refiriendo; en general y de acuerdo con un estudio hecho
por Reyes — Agiiero ‘et al. (2004), donde se ‘évaluaron las variaciorés
morfolégicas de frutos recolectados en 21 plantios del tipo solar,
experimental y comercial, se puede decir que las variedades
comercializadas en México se encuentran dentro de los parametros que
se muestran en el tabla N° 01.

Tabla N° 01. Rango de valores para algunas caracteristicas fisicas de la
tuna de diversas variedades.

Caracteristicas | Rahgo de valores
Peso pulpa 45-130 ¢
Peso cascara 14-100 ¢
Peso puipa 45-130 ¢
N° de semillas 65 —480
Diametro semillas 01-05 cm
Longitud fruto - 6,0-10,0 cm
. Diametro fruto - 35-10,0 cm
Solidos solubles pulpa | 10,0 -17,0 °Bx

Fuente: Adaptada de Reyes - Agiiero et al., 2004.
De acuerdo con otros autores (Villarreal ef al., 1964; Paredes, 1977), en
proporcion la cascara y la pulpa representarian def 40 al 50% cada una y
las semillas entre un 5y un 10%.

D. Composicion
De acuerdo con un andlisis realizado por el Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos (USDA) en el 2006, el valor nutritivo de una porcion
comestible de tuna de variedad verde se muestra en la Tabla N°2.
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Tabla N° 02. Valor nutritivo de 100g de porcion comestible de

tuna verde.
Nutriente Valor
Agua 87,55¢
Energia. 41,00 keal.
Proteinas 0,75¢g
Grasa tota 051g
Carbohidratos 9,57¢g
Fibra dietética total. 3609
Cenizas 164 g
Minerales
Calcio, Ca 56,00 mg.
Fierro, Fe 0,30 mg
‘Magnesio, Mg 85,00 mg.
Fosforo, P 24,00mg.
Potasio, K 220,00 mg.
Sodio, Na. 500 mg.
Zinc, Zn 0,12 mg.
Cobre, Cu 0,08 mg.
Selenio, Se 0,60 mcg.
Vitaminas
Vit. C, ac. Ascérbico. 14,00 mg
Tiamina 0,014 mg
Riboflavina 0,060 mg
| Niacina 10,460 mg.
Vit. B6 0,060 mg.
Folato total 6,000 mg.
Acido Félico 0,000 mcg
Vit, B12 0,000 mcg
Vit A, 43,000 1U
| Retinol. | 0,000 meg

Fuente: USDA (2006).

222, _";S‘t'evia-’(St'fevia.r'ébaudiana:TB.).. Es.una planta.considerada. medicinal, pues.

varios estudios demuestran que puede tener efectos beneficiosos sobre la -

diabetes tipo li, ya que posee glicdsidos con propiedades edulcorantes sin
calorias. Su poder de edulcorancia es 30 veces mayor que el azdcar y el
extracto alcanza de 200 a 300 veces mas (Ramirez, 2005).

Las hojas tienen el mayor contenido de esteviosido y rebaudiosido A, que son
sus principales principios activos (Jenet, 1996).
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El edulcorante obtenido de esta planta, presenta efectos beneficiosos en la
absorcion de la grasa y regulacion de la presion arterial y es utilizado como
reemplazante del azucar para personas que sufren de diabetes, ya que no
incremeénta‘los niveles de azlcadr €n ‘la sangre; por el contrario, estudios han
demostrado su propiedad hipoglucémica, mejorando la tolerancia a la
glucosa (Guerrero, 2005).

A. Clasificacion Taxonomica De La Stevia

Reino :Plantae

Division :Magnoliophyta

Clase ‘Magnoliopsida

Sub clase Asteridae

Orden ‘Asterales

Familia ‘Asteraceae

Género ‘Stevia

Especie :S. rebaudiana

Nombre binomial :Stevia rebaudiana Bertoni

‘Fuente: (Valencia, 2000).

B. El Proceso De Secado

De esta labor depende la calidad producto final; las hojas deben secarse
hasta el punto de facilitar su manipulacién. En el proceso de secado debe

. ‘evitarse la exposicion directa al sol, ya que esta situacion puede alterar
las propiedades quimicas de las hojas; si las condiciones de intensidad
solar son bajas y la humedad relativa es alta, se hace necesaria la
construccion de galpones risticos de secado o un secadero artificial, con
un sistema de ventilacion y de calentamiento, lo que ayudara tener un
secado uniforme; este ultimo método es el mas recomendable.
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C. propiedades de la Stevia:

Atencio (2005) enumera las siguientes propiedades de la

Stevia:

+ Posee propiedades hipoglucémicas, mejora la tolerancia ala glucosa y
es por eso que es recomendado para los pacientes diabéticos.

% Reduce la ansiedad por la comida y, asi, el cuerpo almacena menos
grasas.

*» La Stevia disminuye también el deseo por tomar dulces y grasas, que
suele desembocar en el aumento de peso corporal y esta relacionado
con la ansiedad

%+ La Stevia retarda la aparicion de la placa de caries. Es por eso que se
usa para hacer enjuagues y como componente de la pasta de dientes.

¢ Es un hipotensor suave que baja la presion arterial cuando esta
demasiado alta. Tiene efecto vasodilatador, diurético y cardiotonico
(regula la presion y los latidos del corazén). Estudios demostraron que
una sola ddsis de extracto liquido produjo una disminucién del 8.5% de
la presion arterial sistolica, actividad que podria fortalecer el corazén y
el sistema cardiovascular. Otros estudios permitieron descubrir que el
uso de Stevia durante 30 dias, daba como resultado la disminucion de
la presion sistolica.

“+ Es un diurético de accibn leve y mejora las funciones
gastrointestinales.

+ Colabora en la desintoxicacion del organismo a causa del tabaco y el
alcohol. Para aprovechar este beneficio, se puede preparar un té que
reduce el deseo hacia estos dos toxicos.

¢ Previene e inhibe la reproduccion de bacterias y organismos
infecciosos y mejorar la resistencia frente a resfrios y gripes. Los
estudios que se realizaron para comprobar su actividad antibidtica
démostraron 'su capacidad ‘de combatir la bateris E. coli, Stafilococus
aureus, y Crynebacterium difteriae, asi como también su poder contra
&l hongo Céandida albicans productor frecuente de vaginitis en la muijer.
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2.23.

2.24.

2.2.5.

% Es adecuada par abajar el nivel el nivel de acidez de la sangre y de la
orina, y para problemas de acidez de estomago. Analisis de laboratorio
han demostrado, que la Stevia es extraordinariamente rica en hiero,
manganeso y <cobalto. No ‘contiene ‘caféina y posee efectos
antioxidantes comparables al conocido té verde.

< La Stevia natural, sin refinar, contiene mas de 100 fitonutrientes y
aceites volatiles identificados. Esto era bien conocido por los nativos
guaranies que, desde los tiempos pre-colombinos, la usaban para
endulzar sus medicamentos y bebidas o simplemente masticaban sus
hojas para disfrutar el dulce sabor.

Néctar
Definicién: Guevara (1996), define al néctar como producto constituido por

el jugo y/o la pulpa de frutos, finamente dividida y tamizado, con adicién con
agua potable, azicar, acido organico, preservante y estabilizador si fuera
necesario.

Calidad de los alimentos

La calidad ‘es 'un ‘concepto ‘que viere detérminado por la ‘¢onjuncidon de
distintos factores relacionados todos ellos con la aceptabilidad del alimento
(Badui y Dergal, 1981).

Conjunto de atributos que hacen referencia de una parte a la presentacion,
composicion y pureza, tratamiento tecnolégico y conservacion que hacen del
alimento algo mas o menos apetecible al consumidor y por ofra parte al
aspecto sanitario y valor nutritivo del alimento” {(Badui y Dergal, 1981).

Evaluacion sensorial
A. Definicion.

La evaluacion sensorial es el anlisis de alimentos u otros materiales por
medio de los 'sentidos. La palabra sensorial se deriva del latin sensus, que
quiere decir sentido. La evaluacion sensorial es una técnica de medicién y
analisis tan importante como los métodos quimicos, fisicos,
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microbiol6gicos, etc. Este tipo de analisis tiene la ventaja de que la

persona que efectla las mediciones lleva consigo sus propios

instrumentos, 0 sea: sus cinco sentidos (Anzaldia, 1994).

La evaluacién 'sensorial ‘es ‘Una disciplina ‘desarrollada desde hace

algunos afios; naci6 durante la segunda guerra mundial ante la necesidad

de establecer las razones que hacian que la tropas rechazaran en gran

volumen las raciones de camparia (Wittig, 2001).

. Propiedades sensoriales

Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que se

detectan por medio de los sentidos. Hay algunas propiedades (atributos)

‘que 'se perciben ‘por medio ‘de ‘un 'solo sentido, mientras que ofras son

detectadas por dos 0 méas sentidos (Anzaldda, 1994).

. Tipos de escalas

Para las pruebas de evaluacion sensorial pueden utilizarse tres tipo de

escalas (Liria, 2007):

¢.1. Escala hedoénica.
Es la mas popular de las escalas afectivas, generalmente se utilizan
las ‘estructuradds, de 7 'puntos, ‘qué 'van desde ‘me gusta
muchi'simo”, hasta “me disgusta muchisimo”, pasando por "ni me
gusta ni me disgusta’. No obstante (Liria, 2007), el numero de
categorias en la escala puede variar, asi se puede usar las
categorias con cinco o cuatro niveles (no me gusta nada, no me
gusta mucho, me gusta y me gusta mucho).
Es otro método para medir preferencias, ademas permite medir
estados ‘psicologicos. En este ‘método fa evaluacion “del alimento
resulta hecha indirectamente como consecuencia de la medida de
una reaccion humana. Se usa para estudiar a nivel de Laboratorio la
posible aceptacion del alimento. Se pide al juez que luego de su
primera impresion responda cuanto le agrada o desagrada el
producto, esto lo informa de acuerdo a una escala verbal-numérica
que va en la ficha.

29



La escala tiene 9 puntos, pero a veces es demasiado extensa,
entonces se acorta a 7 ¢ 5 puntos:
1 = me disgusta extremadamente.
2 = me disgusta'mucho
3 = me disgusta moderadamente
4 = me disgusta levemente
5 = no me gusta ni me disgusta
6 = me gusta levemente
7 = me gusta moderadamente
8 = me gusta mucho
-9 ='me gusta'éxtremadamente.

Fuente: Anzaldua (1994).

¢.2. Escalas de accion.
Los valores de la escala estan representados por términos que
indican la accion que pudiera motivar el producto en el consumidor,
por ejemplo: “Lo comeria siempre”... “No lo comeria siempre” y ofras
semejantes. (Anzaldua 1994).

'¢.3. Escalaordinal.
Se utiliza para evaluar comparativamente ia preferencia, entre varias
muestras, unas con respecto a otras. Se solicita a los consumidores
que ordenen las muestras, segun su preferencia de menor a mayor.
Anzaldua (1994).

2.3. HIPOTESIS
Hi. Si es posible realizar la caracterizacion bromatolégica, microbiologica y sensorial
del néctar de Tuna (Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni)

2.4. DEFINICION DE TERMINOS BASICOS

< Caracteristicas bromatoldgicas: Propiedades de los productos que establecen
las proteinas, grasas, humedad, acidez, carbohidratos, fibra, ceniza, efc.
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Caracteristicas microbiolégicas: Propiedades de los productos que establecen
los microorganismos como E. coli, Salmonella, coliformes, etc. que se encuentran
presentes.

Caracteristicas ‘'organolépticas: Propiedades de los productos alimenticios que

se puede precisar por lo sentidos.

Edulcorante: Los edulcorantes son sustancias que endulzan los alimentos.
Pueden ser naturales o sintéticos.

°Brix: Se conoce como grados Brix al porcentaje de sélidos solubles.

pH: Es el grado de acidez o alcalinidad de un producto.

Estabilizante: Sustancia utilizada para mantener las caracteristicas fisico-

quimicas o biclogicas de un 'medicémento u otro producto biolégico.

Pasteurizacion: Es el proceso de calentamiento de liquidos (generalmente
alimentos) con el objeto de la reduccién de los elementos patdgenos, tales como
bacterias, protozoos, mohos y levaduras, etc que puedan existir.

Juez semi-entrenado o de laboratorio: se trata de personas que han recibido un
entrenamiento tedrico similar al de los jueces entrenados, que realizan pruebas
sensoriales con frecuencia y poseen suficiente habilidad, pero que generalmente
solo ‘participan ‘en pruebas discriminativas ‘sencillas, las cuales no reéquieren de
una definicion muy precisa de términos o escalas.

2.5. IDENTIFICACION DE VARIABLES

2.5.1.  Variable independiente:

Néctar de tuna (Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni)”

252, Variable dependiente:

t

Caracteristicas bromatologicas del néctar de tuna.

Caracteristicas microbioldgicas del néctar de tuna.

Caracteristicas sensoriales del Néctar de tuna.
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CAPITULO Iil: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. AMBITO DE ESTUDIO

La Tuna utilizada durante el proceso de. ejecucion del. proyecto fue recolectada del

distrito de Pomacocha de la provincia de Acobamba de la Regidén Huancavelica, y la
Stevia se adquirié en extracto concentrado en polvo. La elaboracion y fa evaluacion
sensorial del néctar de Tuna con Stevia fue desarrollada en el Centro de Produccion
de la EAP de Agroindustrias — Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad
Nacional de Huancavelica y el analisis Bromatologico y microbiolégico de desarralio
en el laboratorio de la Universidad Nacional del Centro del Peru.

3.1.1. Ubicacion politica:

Departamento : Huancavelica
Provincia - Acobamba
Distrito :'Pomacocha

3.1.2. Ubicacion geografica:

Latitud :12° 43 37
Longitud : 74° 39' 51" del meridiano de Greenwich.
Altitud : 3680'm.s.n.m. de la linea Ecuatorial.

3.1.3. Factores climéticos:

Precipitacion pluvial : 650 mm promedio anual.
Temperatura promedio :12°C
Humedad relativa :'55 %.
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3.2.TIPO DE INVESTIGACION

El presente trabajo de investigacidn es aplicada.

3.3.NIVEL DE INVESTIGACION

El tipo de investigacidn es experimental.

3.4, METODO DE INVESTIGACION

El método que se utilizé en el presente trabajo de investigacion fue Inductivo —

deductivo.

3.5. DISENO DE INVESTIGACION

Se aplicara el Disefio Completamente al Azar (DCA), de 3 tratamientos diferenciados
con-fa ‘cantidad de extracto de- Stevia a “agregar-al Néctar de Tuna; al cual se le-

evalud con 30 panelista semi-entrenados para determinar el tratamiento con mayor

aceptabilidad en los atributos de sabor, olor y color.

REPETICIONES | | ENTOS
TA | TB | TC

1 XAT | XB1 | XCi

2 | Xa2'{ XB2 | XC2

3 XA3 | XB3 | XC3
XA [ XB. | XC.

XA | XB. | XC.

XA | XB. | XC.

30 XA30 | XB30 | XC30
TOTAL XA | XB | XC
PROMEDIO | XA | XB | XC

Los resultados derivados de cada tratamiento fueron sometidos a un analisis de
varianza (ANVA) para determinar la significancia de los tratamientos se utilizé la
prueba de significacién de Duncan al 5% de probabilidad. Para la determinacion del

ANVA se empled el software estadistico SAS.
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Dénde:
TA = Néctar de Tuna con 0. 5% extracto de Stevia
TB = Néctar de Tuna con 1% extracto de Stevia
TC= Néctar de Tuna con 1. 5% extracto de Stevia
XA1 hasta XC30 = Unidades experimentales de la Aceptabilidad del néctar de
Tuna con Stevia
El modelo estadistico correspondiente de un DCA, tiene la ecuacién lineal
siguiente:
Yij=u+Ti +Eijj

Yij : Observacion en la unidad experimental
u- : Media general

CTi Efetio deli- esio tratamiento
Eij : Error Experimental de las observaciones

Tabla N° 03. Analisis de varianza ( ANVA)

| FUENTE DE o Ft _ N .
. |GL|SM|CM|FC_ Grado De Significancia
VARIACION 0.05{0.01
Tratamientos
Error
TOTAL

3.6. POBLACION, MUESTRA, MUESTREO
-3.6.1. Poblacidn: En €l presente trabajo de investigacion 1a-poblacion objetivo-estara
conformada por la produccidn de tuna de la provincia de
Acobamba.
3.6.2. Muestra: La muestra estara constituida al menos de 5 litros de néctar de tuna
{Opuntia ficus indica) edulcorado ‘con Stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni).
3.6.3. Muestreo: Se empleara el muestreo no probabilistico, por conveniencia.
Porque se elegiran materias primas sanas, de fa misma variedad
y tamafio.
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3.7.TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

En el presente trabajo de investigacion se utilizara lo siguiente:

Tabla N° 04. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

edulcorada con stevia

Panelistas.

| Técnicas | Instrumentos. | Recoleccion de datos
L _ N % Cantidad de tuna y
Observacion directa Ficha de observacion. ,
stevia.
% Propiedades
5 . N Libros y  formatos fisicoquimicas y
Recoleccion de informacion , »
impresos. nutricionales de |Ia
tuna y stevia.
Formulario para evaluar
N + Sabor.
la aceptabilidad del
y _ + Color.
Evaluacion sensorial. néctar  de  tuna
+ Olor.

Analisis
néctar de tuna edulcorada con
stevia mas aceptable

organdlepticamente.

bromatoldgico  del

Equipo de laboratorio
equipado.

+» Proteina,
«»+ Carbohidratos.

|« Grasa

< Fibra

« Ceniza

-+ Humedad

s pH
% Brix

*» acides

Analisis  microbiologico  del
néctar de tuna edulcorada con
stevia mas aceptable

organolepticamente.

Equipo de Iaboratorio
equipado.

¢ Aerobios mesolfilos
viables.
% Coliformes:

+» E. coli

Fuente. Elaboracion propia.
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3.8. PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE DATOS
Tabla N°05. Procedimiento de recoleccion de datos

Procedimiento Recoleccion de datos

| % Balance de Materia

- N
Elaboracion de! Néctar * Rendimiento

«» Parametros de control del procesos

% Sabor.

..
Evaluacion sensorial < Color.

< QOlor.

< Proteina.

++ Carbohidratos.

s Grasa

¢ Fibra

Andlisis bromatologico del | v Ceniza
néctar de tuna. < Humedad

< pH

< Brix

& acides

+»» Aerobios mesolfilos viables.
Andlisis microbiolégico del | « coliformes

néctar de tuna. & E. coli

Fuente. Elaboracién propia.

3.9. TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS
El presente investigacion se realizara en dos etapas:
3.9.1. Elaboracion del Néctar
Procesamiento con los parametros establecidos para la  elaboracion  del

niéctar de tuna edulcorada con stevia.
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Figura. N° 01. Diagrama de Flujo para la elaboracion de néctar de tuna

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

v

SELECCION

PESADO

v

.LAVADO

v

PELADO

v

PRE - COCCION

v

DESPULPADO

REFINADO DE LA PULPA

v

ESTANDARIZACION

!

PASTEURIZACION

y

| ENVASADO ]

v

1 ‘SELLADO |

v

ENFRIADO

v

ALMACENADO

Fuente: elaboracion propia
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3.9.1.1. Descripcién del procesamiento de néctar de tuna con
edulcorante de stevia

A. Materia prima: La materia prima sera la tuna que deben ser
de buenacalidad y con el'grado de madurez requerido.

B. Seleccion y Pesado: Se seleccionara las materias primas
con madurez fisiologica determinada de acuerdo a un
muestreo significativo del indice de madurez y grados brix
dptimo para el procesamiento de las frutas y, tomando como
referencia la coloracion del fruto.

C. Lavado y desinfeccion.- La fruta se lavara con cloro
comercial en una concentracion de 100ppm, para desinfectar
los frutos ya seleccionados. También se puede obtener los
mismos resultados mezclando una pequefia cantidad de lejia
casera aproximadamente una cucharadita, en un galén de 15
litros de agua. Luego la fruta debera enjuagarse
cuidadosamente con agua limpia.

D. Escurrido.- Se mantendra la fruta al ambiente durante 5
minutos, para eliminar el'exceso de agua.

E. Escaldado.- Se procedera al escaldado de la fruta, con un
tratamiento de agua a ebullicidn durante 1 minuto, con el
proposito de inactivar las enzimas que oscurecen la fruta y
cambian el sabor, permitiendo ablandar la fruta, para facilitar
el despulpado.

F. Despulpado.- La operacion se realizara con la despulpadora
pdra separar’la pulpa o zumo de la'semilla. En esta etapa, se
procedera a la toma de informacién de los grados °Brix y €l
pH que tiene la pulpa. »

G. Refinado.- En ésta operacion se procedera a reducir el
tamafio de las particulas de la pulpa, para otorgarle una
apariencia mas homogénea. Las pulpeadoras mecénicas o
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manuales facilitan ésta operacion por contar con mallas de
menor diametro de abertura.

. Formulacién.- Se procedera a definir la férmula del néctar y
pesar los diferentes ingredientes. ‘En general los néctares
tienen 12.5°Brix y un pH entre 3.5 — 4.2. Se realizara la
mezcla de los ingredientes como: adicion de la cantidad
requerida de agua para constituir un néctar, la concentracién
mas Optima para su procesamiento, seguidamente se
afiadira el edulcorante (porcentaje de stevia dptimo para
cada fratamiento), adicion estabilizante y conservante que
seran calculados en funcion del peso del néctar. El
estabilizador, &acido y persevante se calentara hasta una
temperatura cercana a 50°C, para disolver los ingredientes.
Homogenizacion.- Esta operacion tiene la finalidad de
uniformizar la mezcla hasta lograr fa completa disolucion de
todos los ingredientes. Esta operacion se realizara durante 5
min. Y consistira en agitar la mezcla hasta lograr la completa
disolucion de todos los ingredientes con la finalidad de que el
edulcorante se distribuya mejor y lograr una buena
homogenizacion.

. Pasteurizacion.- Se realizara con la finalidad de reducir la
carga microbiana y asegurar la inocuidad del producto. Para
lo cual la mezcla de pulpa obtenida se trasladara a una
marmita u olla de cocimiento y se calenté hasta una
temperatura de 85°C durante 10 ‘minutos, en el primer
tratamiento, para seguir con el segundo tratamiento de
pasteurizacién de 85°C durante 15 minutos.

. Envasado.- Se realizar4 en caliente a una temperatura de
85°C. El llenado del néctar debe ser completd, evitando la
formacion de espuma y dejando un espacio de cabeza bajo
vacio dentro del envase. Inmediatamente se colocara la tapa,
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de forma manual, se utilizaré tapas denominadas tapa-rosca
de envases de plastico con capacidad para150 y 200 m.

L. Enfriado: Los envases de néctar selladas se sumergiran en
‘Un tanque ‘con agua limpia a temperatura ambiente o fria,.
durante 3-5 minutos. Luego se extenderd sobre una mesa |
para que las botellas se sequen con el calor que aln
“conserva el producto.

M. Almacenamiento.- Una vez que la superficie de los envases
este seca se pegara la etiqueta. E! codigo de produccion y la
fecha de vencimiento se colocaran sobre la etiqueta.

3.9.2. Evaluacion sensorial

3.9.3.

La evaluacion de las caracteristicas organolépticas de los diferentes
tratamientos; para ello se usara la prueba de escalar de control en base a una
escala ‘hedénica ‘con la ‘participacion 'de 30 jueces semi-entrenados de la
Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional
Huancavelica; el tamafio del panel y nimerc de jueces se &ligid basandose en
los criterios que menciona J. Sancho (2002); el cual describe como un juez
“semi-entrenado” aquel que sin formar parte de un panel estable, consume el
producto con cierta frecuencia y establece que el nimero ideal de jueces para
este tipo de panel es de 10 a 20 (max. 25).

Evaluacion bromatolégica

Para los anélisis de las propiedades bromatoldgicas se realizaran por el

método A.O.A.C. de la siguiente manera:

A. Humedad: Por el método gravimétrico, que es por pérdida de peso de la
muestra por calentamiento en estufa a 105°C hasta peso constante.

B. Acidez total: Por ¢l método de Acidez titulable, que se realiza por la
neutralizacion de la acidez producida por la muestra en dilucién acuosa
con soda utilizando fenoftaleina como indicador.
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3.9.4.

C. Proteinas totales: Por el método de Kjeldahl, que se realiza por la
digestion de proteinas con &cido sulfirico Q.P. y catalizadores
transformandose el nitrgeno organico en amoniaco que se destila y se
titula con una solucion acida normalizada.

D. Cenizas: Por el método de Calcinacion directa, donde se hace la
destruccion y volatilizacion de la materia organica como residuos oxidos y
sales minerales.

E. ‘Carbohidratos. Por ‘el ‘método Matematico o cual se obtiene una

diferencia al restar al total 100% la suma de los cinco macro nutrientes
restantes (proteinas, fibra cruda, extracto etéreo, cenizas y humedad).
F. Azucares reductores directos y totales: Por el Método Volumétrico de

Lane y Eynon, lo cual es la propiedad de los azucares de la muestra de

reducir el cobre de lasolucion de Fehling en proporcién volumétrica y
formacion de oxidocuprosoen solucion alcatina hirviente.

G. pH: Por el método de Potenciométrico mediante la evaluacion de las
diferencias de potencial entre un electrodoestandar de Calomel
previamente calibrados usando sus sales amortiguadoras.

H. Grasa: Por el método de Extraccion contintia en Soxhlet con éter etilico,

donde 'se ‘observa la propiedad de fa grasa de solubilizarse ‘en solventes.

organicos, generandose una extraccién por agotamiento.

Analisis microbiolagico

Se realizara un analisis microbiologico, evaluaremos la cantidad de mesofilos y
coliformes totales del producto terminado (néctar de tuna edulcorada con
stevia) del tratamiento optimo con la finalidad de comprobar las condiciones

'higiénicas —sanitarias de procesamiento y manipulacion.
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CAPITULO IV: RESULTADOS

4.1. PRESENTACION DE RESULTADO

4.1.1. Elaboracion del Néctar de tuna con Stevia
El proceso de elaboracion del néctar de Tuna (Opuntia ficus indica) edulcorado
con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni), se realizo en el Centro de produccion
de la EAP de Agroindustrias, donde se mediaron algunos parametros de
‘control para los procesos de'obtencion del Néctar.
Para obtencion del Néctar, se aplicaron los procedimientos, parametros y la
utilizacidn de insumos que son utilizados y recomendados por las Normas
Tecnicas Peruanas, esto para dar la apropiada manipulacién de la materia
prima para los casos de la Tuna y el empleo de la Stevia como agente
edulcorante, y asi poder desarrollar apropiadamente la investigacion.
La Figura N°2, muestra el proceso de elaboracion de nectar de Tuna (Opuntia

ficus indica) edulcorado con ‘Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni).
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Figura. N° 02. Diagrama de flujo para la elaboracién de néctar de Tuna
(Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana bertoni).
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CMC = 1.05g o (YT : Ph=45
+ Benzoato de Sodio= 0.75g™ "] ESTANDARIZACION. M T=85"

l

PASTEURIZACION T° 85°

v

{ ENVASADO 1 T"85°
v
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v

ENFRIADO
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Fuente: Elaboracién propia
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4.1.2. Descripcion del procesamiento de elaboracion de néctar de Tuna

(Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni:

“* Recepcion de Materia prima: Se decepciond la tuna en buenas
condiciones ycon el'grado de madurez requerido.

% Seleccidn: Se selecciono la tuna con un indice de madurez optimo para el
procesamiento, tomando como referencia la coloracion del fruto.

% Pesado: Este proceso se realizo el pesado de la materia prima para la
elaboracién de néctar de Tuna (Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni

Cuadro N° 1 Formulacién de materia prima

Materiaprima = Cantidad
Tuna 6680 g
Stevia 80g

Fuente: Elaboracion propia
%" Lavado y desinfeccion: se‘realizo el avado y el desinfectado de la tung;
con cloro comercial en una concentracion de 100 ppm, para desinfectar los
frutos ya seleccionados. También se puede obtener los mismos resultados
‘mezclando una pequefia cantidad de lejia casera -aproximadamente una
cucharadita, en un galén de 15 litros de agua. Luego la fruta debera
enjuagarse cuidadosamente con agua limpia.

% Pelado: este proceso consistié en el pelado de la tuna en forma
manual (empleando cuchillos).

++ Despulpado.- Esta operacion se realizo con despulpadora para separar la
pulpa 0 zumo de la semilla. En esta etapa, se procederéd a la toma de
informacién de los grados °Brix es de 13.1° y el pH es de 6.9 que tiene la
pulpa.

% Refinado.- Este operacidn se realizo para reducir el tamafio de las
particulas de la pulpa, para otorgarle una apariencia mas homogénea. Las
‘pulpeadoras mecanicas 0 manuales facilitan ésta operacion por contar con
mallas de menor diametro de abertura.
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Formulacion.- Se realizo la formula del néctar y pesar los diferentes
ingredientes. En general los néctares tienen 12.5°Brix y un pH entre 3.5 -
4.2. Se realizara la mezcla de los ingredientes como: adicion de la cantidad
requerida de agua ‘para ‘constituir Un néctar, la concentracion mas optima
para su procesamiento, seguidamente se afiadira el edulcorante (porcentaje
de stevia 6ptimo para cada tratamiento), adicion estabilizante y conservante
que seréan calculados en funcion del peso del néctar. El estabilizador, acido
y persevante se calentara hasta una temperatura cercana a 50°C, para
disolver los ingredientes.

Homogenizacion.- Esta operacion consistié en uniformizar la mezcla hasta
lograr la completa disolucion de todos los ingredientes. Esta operacion se
realizara durante 5 min. Y consistird en agitar la mezcla hasta lograr la
completa disolucidon de todos los ingredientes con la finalidad de que el
edulcorante se distribuya mejor y lograr una buena homogenizacién.
Pasteurizacion.- este proceso se realizo con la finalidad de reducir la carga
microbiana y asegurar la inocuidad del producto. Para lo cual la mezcla de
pulpa obtenida se trasladard a una marmita u olla de cocimiento y se
calentd hasta una temperatura de 85°C ‘durante 10 minutos, ‘en el primer
tratamiento, para seguir con el segundo tratamiento de pasteurizacién de
85°C durante 15 minutos.

Envasado.- Se realizo el envasado del producto caliente a una temperatura
de 85°C. El lienado del néctar debe ser completo, evitando la formacion de
espuma y dejando un espacio de cabeza bajo vacio dentro del envase.
Inmediatamente se colocara la tapa, de forma manual, se utilizara tapas

‘denominadas tapa-rosca de envases de plastico con capacidad para 150y

200 ml.

Enfriado: se realizo el envasado del néctar sellado, se sumergiran en un
tanque con agua limpia a temperatura ambiente o fria, durante 3-5 minutos.
Luego se extendera sobre una mesa para que las botellas se sequen con el

calor que aun conserva el producto.

45

’);L



+» Almacenamiento: se realizo el almacenado en un lugar fresco, limpio

y seco; con suficiente ventilacion a fin de garantizar la conservacioén

del producto.

4.1.3. Balance de materia y rendimiento
Figura. N° 03. Balance de materia de la elaboracion de néctar de Tuna

(Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana bertoni).

RECEPCION DE LA TUNA

Tuna 6.80 kg.
v 6.80 kg.
Tuna 6.80 kg. —_ SELECCION —
. 6.67 Kg.
PESADO N
i 6.67 Kg.
LAVADO —
¢ 6.67 Kg.
PELADO o
* 3.68 Kg.
PRE - COCCION —
Il 3.68 Kg
DESPULPADO J—
¢ 24Kg.
Stevia = 2.5g, 5g, 7.5g )
Agua = 2.28 kg REFINADO DE LA PULPA —
Acido Citrico = 0.375g VL T 2.28Kg.
CMC = 1.05g T _
‘Benzoato de Sodio= 0.756 ™. ESTANDARIZACION. . —»
l 4.56 Kg.
PASTEURIZACION —
Il 4.46 Kg.
ENVASADO |
v 431Kg :
SELLADO |
‘ 4.31 Kg.
ENFRIADO >
* 4.31Kg.
ALMACENADO
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Pérdida= 0.112 kg

Pérdida= 0,00 kg

Pérdida= 0,00 kg

Pérdida= 3 kg

Pérdida= 0,00 kg

Pérdida= 1.3 kg

Pérdida= 0,12 kg

Pérdida= 0,00 kg

Pérdida= 0.10 kg

Pérdida= 0,15 kg

Pérdida= 0.00kg

Pérdida= 0.00 ka



Cuadro N° 2. Balance de materia

Recepcion de la funa 88 6.67 0,00 0.0
Seleccion 6.8 6.67 0.112- 1.65
Pesado 6.67 6.67 - 0.0
Lavado 6.67 | 6.67 - 0.0
[Pelado 667 3 [ 00
Pulseado 3.67 24 1.3 35.4
Refinado 24 2.28 0.12 5
Estandarizacion 2.28 4.56 - 160
Pasteurizacion 4.56 4.46 0.10 219
Envasado 4.46 4,31 0.15 3.36
| Sellado 1 431 4.31 - 0.0
Enfriado 4.31 4.31 - 0.0
Almacenado 4.31 4.31 - 0.0

Fuente: Elaboracién propia
4.1.4. Rendimiento del producto final
»  Pesoinicial de [a materia prima 6.8 Kg
»  Peso final del néctar de tuna  4.31 kg de néctar de tuna.
»  Rendimentodemasaes  4.31kgx 100 % =63.38 %
6.8.kg

Cuadro N°03. Cantidad de muestras de los tres tratamientos

| Tratamientos  Descripcion
A Néctar de tuna edulcorado con stevia al 0,5%
B Néctar de tuna éduicorado con stevia ai 1%
c Néctar de tuna edulcorado con stevia al 1,5%
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4.1.5. Evaluacion sensorial de la elaboracion de néctar de Tuna (Opuntia ficus
indica) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)
A. Recoleccion de datos
Para establecer el tratamiento con mayor aceptabilidad se realizo la
evaluacion sensorial de los 3 tratamientos, midiendo los atributos de
Sabor, olor y color, a cuales se empled 30 panelistas semi-entrenados.
Cuadro N° 04. Caracteristicas sensoriales de los tratamientos A, By C
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B. Obtencion de Resultados

.

“ &l tralamiento A tuvo mayor aceplabilidad promedio, para i0S

panelistas que evaluaron los atributos de sabor olor y color.

Figura N°04. Promedios de aceptabilidad para €l tratamiento A
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El tratamiento B, alcanzo el segundo orden en la aceptabilidad,

destacando en el atributo olor.

~ Figura N° 05. Promedios de aceptabilidad para el tratamiento B
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» El tratamiento C no tuvo tanta aceptabilidad para los panelistas

gue evaiuaron i0s atnbutos de Sabor olor y COIOF.
ael

Figura N° 06. Promedios de aceptabilidad par
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C. Anélisis de datos
C.1. Aniélisis de varianza para el atributo sabor
Los datos obtenidos en la evaluacion senSorial fueron sometidos al
calculo utilizando el Sofware estadistico SAS

Cuadro N°05. Andlisis de varianza (ANVA) para sabor

. Sum of
Source DF  Squares  Mean Square FValue Pr>F
Model 2 15.28888889 7.64444444 1450 <.0001
Enor 87  45.80000007 0.52720307
Corrected Total 89  61.15555556

"RSquare Coeff Var  Root MSE T NWean |
0.250000 16.58576  0.726088 4.377778

Source DF  AnovaSS Mean Square F Value Pr>F

T 2 15.28888889 7.64444444 14.50 <.0001

C.2. Analisis de varianza para el atributo olor
Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron sometidos al
calculo utilizando el Sofware estadistico SAS
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Cuadro N° 06. Analisis de varianza (ANVA) para olor

Sum of
Source DF  Squares Mean Square F Value Pr>F
| Model 2 15.28888889 7.64444444 1450 <.0001
Error 87 4586666667 .0.52720307
Corrected Total 89  61.15555556

R-Square CoeffVar RootMSE N Mean

0.250000 16.58576  0.726088 4.377778

Source DF  AnovaSS Mean Square FValue Pr>F

T 2 1528888889 7.64444444

14.50 <.0001

C.3. Andlisis de varianza para el atributo color

Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron sometidos al

calculo utilizando el Sofware estadistico SAS
Cuadro N° 07. Analisis de varianza (ANVA) para color

Sumof
Source DF  Squares Mean Square F Value Pr>F
Model 2 116222222 58111111 462 00124
Error 87 109.36606007 1.2570881
Corrected Total 89 120.9888889

R-Square CoeffVar Root MSE N Mean

0.096060 27.95234 1121199 4.011111

Source DF  AnovaSS Mean Square F Vaiue Pr>F

T 2 11.62222222 5.81111111

462 0.0124

4.1.6. Analisis bromatoldgico del néctar de tuna con Stevia.

Cn al Tahina A0 NQ
Cit ©l 1avia 1y WY

e

nnnnnnnnnnnnnnnnn

bromatologicas y microbiologica del néctar de tuna: humedad, ceniza, proteina,
grasa fibra, carbohidratos, acido (exp. En &cido citrico), pH , °Brix de muestra.

§1
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Tabla N° 06. Caracteristicas bromatoldgicas

ANALISIS RESULTADO

Humedad (%) - 80.86
Ceniza (%) 049
Proteina (%) 0.63
Grasa (%) 0.05
Fibra (%) 0.09
[ Carbohidratos 16,70
Acidez (Exp. En &cido malico) 0.0335
PH | 5.89
Brix ] 10

Fuente: UNCP.
4.1.7. Analisis microbiologicos del néctar de tuna.
En el Tabla N° 07, se muestra los resultados de anélisis de microbioldgicos

Tabla N° 07. Caracteristicas microbiologicas de néctar de tuna.

ANALISIS RESULTADO
Numeracion de Aerobios mesolfilos viables
3.6x10.
(UFC/mi)
Numeracion de Coliformes (UFC/mi) Menor de 10
Numeracion de E.coli (UFC/ml) Menor de 10

" ‘Fuente: UNCP.
4.1.8. Determinacion del porcentaje de adicion de stevia al néctar de tuna.
De acuerdo a los resultados obtenidos se determino que el mayor adicién de

0.5% estevia, ya que el resulta muy benéfica.
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CONCLUSIONES

o El trabajo de investigacion consiguié obtener Néctar de Tuna edulcorado con Stevia,
utilizando parametros de control de procesos recomendados por las NTP; se
desarrollaron 3 tratamientos (TA=Néctar de Tuna edulcorado con 0,5% de Stevia),
(TB=Néctar de Tuna edulcorado con 1% de Stevia) y (TC=Néctar de Tuna edulcorado
con 0,5% de Stevia), ‘que sometidos a la Evaluacion Sensorial se obtuvo que el TA fue
la muestra con mayor aceptabilidad, para los 30 panelistas que evaluaron los atributos

e la investigacion logré- Caracterizar Bromatologicamente -al-Néctar de Tuna edulcorado
con Stevia con mayor aceptabilidad (TA=Néctar de Tuna edulcorado con 0,5% de
Stevia); elaborado a condiciones de Acobamba — Huancaveiica, obteniéndose ios
siguientes resultados: Humedad 88,86%, Ceniza 0,49%, Proteina 0,63%, Grasa 0,05%,
Fibra 0,09%, Carbohidratos 16,70%, Acidez (exp. en acido malico) 0,0335, pH 5,89 y
solidos solubles (°Brix) 10.

o |a tesis logré Caracterizar Microbiologica el Néctar de Tuna edulcorado con Stevia
(TA=Néctar de Tuna edulcorado con 0,5% de Stevia), obteniéndose los siguientes
resultados: Numeracion de Aerobios Viables (UFC/ml) 3,6x103, Numeracion de
Coliformes (UFC/ml) menor de 10 y Numeracion de E. coli (UFC/ml) menor de 10.
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RECOMENDACIONES

‘Durante el desarrollo- del trabajo-de-investigacion-se identificaron ciertas probleméticas

que son necesarias de solucionar para posteriores tesis, tal es e caso, se recomienda
la apropiada manipulacién y manufactura de ia Tuna, durante el proceso del pelado;
con la finalidad de obtener mayor rendimiento de la materia prima.

El presente trabajo de investigacion recomienda el apropiado uso, manejo y adicion de
la Stevia como edulcorante, esto debido al alto contenido de steviosido y rebaudidsido,
compuestos que le dan un alto poder endulzante a comparacion de otros azucares.

La tesis recomienda que durante el proceso de elaboracion del néctar, se empleen
materiales inocuos, cumplir con las normativas de las buenas Practicas de
Manufactura, con la finalidad de obtener un producto con baja cantidad de carga
microbiana.

El presente trabajo de investigacion recomienda que se sigan desarrollando tesis
relacionadas con la utilizacion de materias primas nativas tales como la Tuna y la
Stevia, para asi seguir innovando con respecto a la nueva tendencia de los productos

Agroindustriales.
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CARACTERIZACION BROMATOLOGICA, MICROBIOLOGICA Y SENSORIAL DEL
- NECTAR DE TUNA (Opuntia ficus Indica) EDULCORADO CON STEVIA (Stevia
Rebaudiana Bertoni)

CHARACTER!ZAT!ON BROMATOLOGICA, MICROBIOLOGICA AND SENSORIAL OF
THE TUNA (Opuntia ficus Indica) NECTAR EDULCORATED WITH STEVIA (Stevia
Reénaudiana Bertoni)

Mercedes F. MENDOZA SOTO ), Rafael J. MALPARTIDA YAPIAS®, Perfecto CHAGUA
RODRIGUEZ®

(1) TESISTA DEL TRABAJO DE INVESTIGACION, (2) ASESOR, DOCENTE DE LA UNH-
FCA-EAP AGROINDUSTRIAS

RESUMEN

El frabajo de investigacion fue desarrollado en el Centro de Produccion de la EAP de
Agroindustrias de la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional
Huancavelica con muestras de Tuna recolectadas en ia Provincia de Acobamba -
Huancavelica y edulcorante de Stevia en polvo concentrado. Los resultados obtenidos
fueron determinados a un solo traiamiento (TA=Néctar de Tuna edulcorado con 0,5% de
Stevia), el cual fue elegido por 30 panelistas semi-entrenados que evaluaron los atributos
Sabor, Olor y Color, apartir de 3 tratamientos (TA=Néctar de Tuna con 0,5%; TB=con 1%y
TC=con 1,5% de Stevia) disefiados para |a investigacién. A continuacion se estudio el TA
fue sometido a una Caracterizacion Bromatologica (Humedad 88,86%, Ceniza 0,49%,
Proteina 0,63%, Grasa 0,05%, Fibra 0,09%, Carbohidratos 16,70%, Acidez (exp. en é&cido
mélico) 0,0335, pH 5,89 y solidos solubles (°Brix) 10), Microbiologica (Numeracion de

AN A et A W Dol ibommmmmm (TN Jnn i) A A
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P e

Numeracion de E. coli (UFC/ml) menor de 10); con la finalidad de mostrar caracteristicas
finales del producto con mayor grado de aceptabilidad para los panelistas que evaluaron
las propiedades sensoriales.

Palabras Clave: Néctar, Tuna, Stevia
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ABSTRACT

The research was developed in the Center of Production of the School of Agroindustriesat
the Agrarian Sciences Faculty, of Universidad Nacional de Huancavelica with samples of
- Tuna 'g'athered in the County - of Acobamba - Huancavelica and eduicorante of
concentrated powdered Stevia. The obtained results were determined to a single treatment
(TA=Néctar of Tuna edulcorated with 0,5% of Stevia), which was chosen by 30 semitrained
panelists that they-evaluated the attributes Flavor, Scent and Color, apartir of 3 treatments
(TA=Nectar of Tuna with 0,5%; TB=con 1% and TC=con 1,5% of Stevia) designed for the
investigation. Next, we're going to study the TA was subjected to a Characterization
Bromatological (Humidity 88,86%, Ash 0,49%, Protein 0,63%, Fat 0,05%, Fiber 0,09%,
Carbohydrates 16,70%, Acidity (exp. in malic acid) 0,0335. pH 5,89 and soluble solids
(°Brix) 10), Microbiological (Numeration of Aerobic Viable (UFC/ml) 3,6x103, Numeration of

$imem AN,
Wj;

with the purpose of showing final characteristics of the product with more acceptability
grade for the panelists that evaluated the feel properties.
Keys Words: Nectar, Tuna, Stevia

INTRODUCCION

En la actualidad, los edulcorantes naturales constituyen una excelente altemativa en la
industria alimenticia. Si bien, ésta industria emplea desde hace varios afios productos
quimicos como el aspartamb, acelsufame-K, sacarina o ciclamato, la inocuidad de estas
sustancias ha estado siempre como tema de discusion en los principales foros
académicos alimenticios, generando desconcierto entre los consumidores de productos
bajos en Calori
especial cuando se habla del largoplacismo de ingesta de éstas sustancias. En los ultimos
afios se ha investigado en plantas medicinales alternativas de edulcorantes mucho mas
seguras y que a la vez mantengan el indice de dulzor en niveles adecuados para el
consumo humano; destacan entre las sustancias mas estudiadas Taumatina, Monellina y

‘Esteviésidos,,‘Ias‘cuéles ya forman parte de muchos productos alimenticios.
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La tendencia de las industrias que se ocupan de promover la salud y prevenir
enfermedades, esta en invertir en el desarrollo de tecnologias para la produccion de
alimentos con bajas calorias y bajo contenido graso que a su vez mantengan sus
cualidades nutricionales. Es mas comun €l 'uso de 'eduicorantes no caldricos cuya funcion
sensorial sea similar a la sacarosa.

como edulcorante. También han usado la Stevia para endulzar infusiones y otros
alimentos y lo han utilizado en medicina como cardioténico, para la obesidad, la
hipertension y el ardor de estémago, y para ayudar a reducir los niveles de &cido Urico.

El consumo en fresco de la Tuna es muy consumido debido a su sabor dulce de su pulpa.
Los usos ‘de la Tuna se restringen a la elaboracion de ‘conservas, mermeladas, jaleas,
dulces, compotas, gelatinas, licores de mesa. El membrillo también se emplea en

La Stevia rebaudiana Bertoni es una especie sudamericana, sus hojas contienen otros
principios endulzantes aparte del esteviésido como los rebaudosidos A y B. El
rebaudiésido A es 190 veces mas dulce que una solucion de sacarosa al 0,4% y el
estevitsido en forma pura es 300 veces mas. Ademas 10 hojas secas equivalen a 1
kilocaloria.

En Japon, la Stevia se considera como endulzante alternativo desde 1984. Estudios de
toxicidad en animales y en humanos revelan que el producto es muy seguro. Asimismo,
los estevidsidos presentan un suave efecto hipoglucemiante y mejoran la curva de
tolerancia a la glucosa en ayunas. ,

El Comité Mixto FAO/OMS, evalué los resultados de estudios especificos en humanos
una IDA {Ingestién Dia
mg por kg de peso corporal, expresada como esteviol (alcohol presente en forma natural
en la Stevia rebaudiana). Dado que el ingrediente activo es la parte de esteviol de las
distintas moleculas, los 0-4 mg se refieren (nicamente al peso molecular del total de
esteviol presente en la mezcla. El interés de los glucosidos de esteviol radica en sus
_propiedades edulcorantes y principalmente se encuentran el estevidsido y el rebaudiosido.

60



MATERIAL Y METODOS |
En el trabajo de investigacion se elaboracion el néctar de tuna edulcurado con stevia y el
 andlisis sensorial, se realizd en el centro de Produccién de la Escuela Académico

' Profesional de agroindiistias de la. Facultad. de Ciehcias Agraria de-la Uhiversidad

Nacional de Huancavelica. La Unidad experimental fue de 4200g de néctar de tuna
eduicorado con stevia pasteurizada, envasada y aimacenada a iemperaiura ambiente en
un lugar fresco a 15°C. Se utilizé como edulcorante la stevia y como conservador sorbato
de potasio. Se realizé los analisis bromatoldgicos y microbiologicos de néctar de tuna
edulcorado con stevia: pH, potenciométricamente, sélidos solubles con un refractometro
calibrado. La metodologia experimental consistio en la obtencion de néctar de tuna

iedulcorado con ‘Stevia, Los factores ‘que ‘se probaron fueron los ‘siguientes: ‘depresor de

actividad de agua, se afiade stevia a la pulpa en tres niveles teniendo en cuenta la
.5%), sorbato de potasio (SK) 0,058
térmico a la pulpa a 85°C por 10 minutos y 85°C por 15 segundos. Al combinar estos
factores con sus respectivos niveles se obtuvieron 3 tratamientos Analisis estadistico: para
la caracterizacion el néctar de tuna, se realizaron dos repeticiones con tres réplicas para
cada una de las determinaciones, reportandose los promedios y desviaciones estandar. El
analisis estadistico de los resultados obtenidos se hizo ‘con un analisis de varianza para
tres factores (ANVA). La variable de respuesta que se seleccioné para conocer el efecto
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RESULTADOS
Elaboracion del Néctar de tuna con Stevia
El proceso de elaboracion del néctar de Tuna (Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia

(Stevia rebaudiana Bertoni), Para obtencion del Néctar, se aplicaron los procedimientos,

parametros y la utilizacion de insumos que son utilizados y recomendados por las Normas
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casos de la Tuna y el empleo de la Stevia como agente edulcorante, y asi poder
desarrollar apropiadamente la investigacion,
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La Figura N°1, muestra el proceso de elaboracion de néctar de tuna.
Figura. N°® 01. Diagrama de flujo para la elaboracion de néctar de Tuna
(Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana bertoni).

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

SELECCION

v

PESADO

L

v

LAVADO

PELADO

v

PRE~COCCION

Stevia = 2:5g, 5¢, 7.5¢ -
Agua = 2.28 kg REFINADO DE LA PULPA

Acido Citrico = 0.375¢g . °Brix=12.5
CMC = 1.05¢g v Ph=45
Benzoato de Sodio = 0.75g—)| ESTANDARIZACION Te = 85°

!

PASTEURIZACION v o gs°

v

ENVASADO

4

SELLADC

v

ENFRIADO

v

ALMACENADO

1~ 85¢

Fuente: Elaboracién propia
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4.1.8. Rendimiento del producto final
»  Pesoinicial de la materia prima 6.8 Kg
»  Pesofinal del néctardetuna  4.31 kg de néctar de tuna.
». ‘Rendimigntodemasa'es  4.31kax 100 % ='63.38 %
6.8.kg

4.1.9. Evaluacion sensorial de la elaboracion de néctar de Tuna (Opuntia ficus
indica) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)
D. Recoleccion de datos
Para establecer el tratamiento con mayor aceptabilidad se realizo la
‘evaluacion sensorial de los 3 tratamientos, midiendo los 'atﬁbutOS de
Sabor, olor y color, a cuales se empleé 30 panelistas semi-entrenados.

b

Cuadro N° 01 Caracteristicas sensoriales de los tralamientos A, By C
e TRATAMIENTO A TRATAMIENTO B TRATAMIENTO C
JUeCSS | SABOR| OLOR | COLOR| SABOR | OLOR | COLOR| SABOR | OLOR | GOLOR |
1 6 5 5 5 4 4 4 3 4
2 2 5 5 3 9 5 1 5 | 5
3 4 5 4 5 5 5 4 4 3
4 4 6 4 3 6 4 3 4 4
5 2 4 4 3 4 4 3 4 4
6 4 4 3 2 5 4 2 4 3
7 | 4 | 4] 3 | 5 |5 4| 2 [3] s
8 4 1 5 3 5 6 5 3 4 4
9 5 4 6 4 5 5 3 4 3
10 3 4 5 4 4 5 3 | 3 4
1" 5 5 6 3 4 4 2 5 4
12 5 6 6 4 4 4 3 | 3 3
13 4 4 3 3 4 2 2 | 4 1
14 5 6 6 4 4 4 3 3 3

63



(2

S

S

w

w
-
N
N

-

—

Bl B O O

&l o o o ¢ &) o o <] &
o il o & B B ] ] ] &

W O] W B ] O O] B

nl W G & B BN B B OO

| &~ B oo D] B o o] ol o

> o »| w| w| w

Wi & o O O] RO W W U W D

I
I

POl Wl wl wl N N W w A ] e
il Wl B ol ] o] ] s o] oW

N

ol s O

D ] O

30

4

4

W | w| M

QO ] W
E T - B~
N P DN
NP W N W

i W W

- D o W

"E. Obtencion de Resultados

% El tratamiento A tuvo mayor aceptabilidad promedio, para los

paneiistas que evaiuaron ios atributos de sabor oior y coior.

Figura N°02. Promedios de aceptabilidad para el tratamiento A
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<% i tratamiento B, aicai
destacando en el atributo olor.
Figura N° 03. Promedios de aceptabilidad para ef tratamiento B
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“ El tratamiento 'C b tivo tanta ‘aceptabilidad para 1os panélistas
que evaluaron fos atributos de sabor olor y color.
Figura N° 04. Promedios de aceptabilidad para el tratamiento C
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Resultados del Analisis bromatoldgico del néctar de tuna con Stevia.

En el Tabla N° 01 se muestra los resultados de las caracteristicas bromatologicas y
microbiolégica del néctar de tuna: humedad, ceniza, proteina, grasa fibra, carbohidratos,
acido (exp. En acido citrico), pH , °Brix de muestra.

Tabla N° 01. Caracteristicas bromatologicas ,
| T ANALISIS RESULTADO |

Humedad (%) - 80.86
Ceniza (%) 0.49
| Proteina-(%) 0.63
Grasa (%) 0.05
Fibra (%) 0.09

| Carbohidratos 1 16.70

Acidez (Exp. En &cido malico) 0.0335

PH 589
Brix 10

‘Fuente: uncp.
Analisis microbioldgicos del néctar de tuna.
En el Tabla N° 02, se muestra los resultados de analisis de microbiolégicos

Tabla N° 02. Caracteristicas microbioldgicas de néctar de tuna.

ANALISIS RESULTADO
Numeracion de Aerobios mesolfilos viables
; 3.6x10
(UFC/ml)
Numeracion de Coliformes (UFC/mi) Menor de 10
Numeracion de E.coli (UFC/ml) Menor de 10

Fuente: uncp.
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DISCUSION

Menciona que Caruajulca (2012), “Efecto de la concentracion de extracto de stevia
(stevia rebaudiana bertoni) en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de
néctar.de membrillo”. 'Se estudiaron tres tratamientos con tres. proporciones de Stevia, &t
primer tratamiento con 0.3% de extracto tuvo un contenido de sélidos solubles equivalente
a 13 °Brix, ei segundo tratamiento con 0.5% de exiracto, un conienido de soiidos soiubies
equivalente a 16 °Brix y el tercer tratamiento con 0.7% de extracto, un contenido de
solidos solubles equivalente a 18°Brix.

Se realizo un andlisis sensorial de aceptacion estructurado utilizando una escala del 1 al 9
con un panel no entrenado de 62 personas seleccionadas al azar quienes calificaron los
tres tratamientos en cuanto a los atributos color, olor y sabor. Se analizaron
estadisticamente los resultados mediante la prueba de Friedman y se determind que no

indinma aanaamalan A nAatn- A~
LAY STl vV IGIUO UG Hioulal ue

existe efecto ae la proporcidn de Stevia sobr
membrillo a un nivel de significancia de 5%.
El pH varié de 3.59 a 3.66 y el °Brix, de 6.32 a 6.35 con el aumento de proporcién de
extracto de Stevia. Sin embargo, la acidez disminuy6 de 0.5% a 0.45% con el aumento de
proporcion de extracto. Los valores de °Brix mencionados no se encuentran dentro de las
.especificaciones establecidas por Codex STAN 245:2005 para jugos, néctares.y bebidas
de fruta, debido al uso del presente edulcorante en la preparacion del néctar.

ico ANVA de ias caracteristicas fisicoguimicas como pi i, acidez titulable
(% de acido citrico) y °Brix indican la existencia de un efecto signiﬁcativo de la proporcion
de Stevia sobre el néctar de membrillo a un nivel de significancia a=0.05. Se realizé la
prueba Duncan a un nivel de significancia a=0.05 para identificar los tratamientos que
presentan diferencia significativa encontrandose que los tratamientos con 0.3% y 0.7% de
extracto de Stevia; asi como 0.3% y 0.5% de ‘extracto de Stevia difieren significativamente
en sus valores de pH y acidez. En cuanto a los grados °Brix los tres tratamientos difieren

En este trabajo de investigacion se obtuvieron los resultados diferentes que el autor
menciona. Los tres tratamientos con tres proporciones de Stevia, el primer tratamiento con
0.5% de extracto tuvo un contenido de sélidos solubles equivalente a 8.9 °Brix, el segundo
tratamiento con 1% de extracto, un contenido d’e solidos solubles equivalente a 9.5°Brix y
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el tercer tratamiento con 1.5% de extracto, un contenido de sélidos solubles equivalente a
10°Brix.

Se realizd un analisis sensorial de aceptacidn estructurado utilizando una escala del 1 al 7
- con un pariel no entrenado de 30 personas 'seleccionadas al azar quienes calificaron los
tres tratamientos en cuanto a los atributos color, olor y sabor. Se analizaron

Suitados mediante la prueb

existe efecto de la proporcion de Stevia sobre las caracteristicas sensoriales de néctar de
tuna a un nivel de significancia de 5%.

El anélisis estadistico ANVA de las caracteristicas fisicoquimicas como pH, acidez titulable

(% de acido citrico) y °Brix indican la existencia de un efecto signiﬁcativo dela proporcién
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1.5% de extracto de Stevia. Y se obtuvo los resultados diferente al autor que menciona de
las caracteristicas bromatologicas y microbiologica del néctar de tuna: humedad (80.86%),
ceniza (0.49%), proteina (0.63%), grasa (0.05%), fibra (0.09%), carbohidratos (16.70%),
acido (exp. En acido citrico) (0.0335%), pH (5.89), °Brix (10) de muestra. Numeracion de

Aerobios mesolfilos viables (UFC/mi) (3.6x10), Numeracion de Coliformes (UFC/ml).

(Menor de 10) y Numeracion de E.coli (UFC/ml) (Menor de 10)

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
La referencia bibliografia se cita en la pagina N°56 del presente trabajo
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oseis oo CERTIFICACION DE CALIDAD

SERVICIOS DE LABORATORIO Y ASISTENCIA TECNICA; INSPECCION Y ANALISIS
CIUDAD UNIVERSITARIA - AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. 5 - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax: 235981

Http:.//www.uncp.edu.pe
INFORME DE ENSAYO N° 0003 - LCC — UNCP - 2014
SOLICITANTE : MERCEDES FELICITA MENDOZA SOTO
DIRECCION : ACOBAMBA — HUANCAVELICA.

EL LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE LA FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU; CERTIFICA HABER RECEPCIONADO Y ANALIZADO
UNA MUESTRA PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE, CONSISTENTE EN:

PRODUCTO : NECTAR DE TUNA EDULCORADO CON STEVIA
ENVASE : BOTELLA PET x 250 mL.
TAMANO DE MUESTRA :3 UNIDADES
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRA . 08/01/14.
FECHA DE TERMINO DE ENSAYO 2 11/01/14
t SOLICITUD DE SERVICIO 1 N°003-2014
DATOS INDICADOS POR EL SOLICITANTE: . : .
NOMBRE DE LA TESIS . : CARACTERIZACION BROMATOLOGICA, MICROBIOLOGICA
T - : Y SENSORIAL DEL»NECIAR DE TUNA EDULCORADO CON
STEVIA o ’ N
RESULTADOS -
1. ANALISIS FISICOQUIMICO: R
ANALISTS T ‘ T RESULTADO :
Humedad (%) R ] 8886 -
Ceniza (%) - S .7 049 ;
Proteina (%) . ’ o — . . 063 v ;
Grasa (%) K R ' _ 005 . v ‘
Fibra (%) | T r~ 008 - .
Carbohidratos S SVNGIARE T 1 B
Acidez % (Expresado en acido malico) . . | 0,033_5 B
o — . S - — 5%
°Brix ' ' _ T ... 10
2. ANALISIS MICROBIOLOGICO:
ANALISIS T . RESULTADO
Numeracion de Aerobios mesolfilos viables ' - 36x10°
(UFC/mL)
Numeracion de Coliformes (UFC/mL) Menor de 10
Numeracion de E. coli (UFC/mL) Menor de 10

METODO DE ENSAYO:

1. HUMEDAD : AOAC, 1890

2. GRASA L AOAC, 1990

3. PROTEINA : ADAC, 1990

4. CENIZA - ACAC, 1930

5. FIBRA S AOAC, 1990

6. FIBRA 1 AOAC, 1990

7. ACIDEZ 1 REF NTP N° 205.039 - 1975
8. Ph : POTENCIOMETRO
9. °BRIX : REFRACTOMETRO
10. AEROBIOS MESOFILOS . ADAC, 1990

11. COLIFORMES : ADAC, 1890

12, E.coli : AOAC, 1530
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CERTIFICACION DE CALIDAD

SERVICIOS DE LABORATORIO Y ASISTENCIA TECNICA: INSPECCION Y ANALISIS

CIUDAD UNIVERSITARIA - AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. § - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax: 235981
Hitp/fwww.uncp.edu.pe

INFORME DE ENSAYO N° 0003 - LCC - UNCP - 2014

LOS RESULTADOS SE RESTRINGEN A LA MUESTRA EVALUADA DESCONOCIENDOSE LAS CONDICIONES DE LA TOMA DE MUESTRA,
CONSERVACION, AS| COMO SU REPRESENTATIVIDAD PARA EL LOTE DETERMINADO
LOS ANALISIS REALIZADOS FUERON SOLICITADOS EN FORMA ESPECIFICA POR EL INTERESADO.

ADVERTENCIA:

EL PRESENTE INFORME DE ENSAYO TIENE VIGENCIA 90 DIAS A PARTIR DE LA FECHA DE EMISION, APLICABLE SOLO A LA MUESTRA.
LA CORRECCION O ENMIENDA DEL DOCUMENTO ANULA AUTOMATICAMENTE SU VALIDEZ Y CONSTITUYE UN DELITO CONTRA LA FE
PUBLICA Y EL INFRACTOR ES SUJETO DE SANCIONES CIMLES Y PENALES POR DISPOSITIVOS LEGALES VIGENTES. PROHIBIDA LA
REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYO. LA MUESTRA PARA DIRIMENCIA DE ESTOS PRODUCTOS SE
ALMACENARAN POR 90 DIAS.

HUANCAYO, CIUDAD UNIVERSITARIA, 11 DE ENEROQO DEL 2014,
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ANEXON°® 02
FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DE ACEPTABILIDAD PARA NECTAR DE TUNA
CON EDLILCORANTE DE STEVIA
Instrucciones: Ud. Recibira 3 muestras para evaluar, en el orden indicado de izquierda a
derecha las caracteristicas que se indican. Por favor marque con (X) la alternativa (escala)
para cada caracteristica de cada muestra.

NOMDIG... .o, Fecha:.............

CARACTERISTICAS MUESTRA | MUESTRA

SENSORIALES PUNTAJE | ALTERNATIVAS A B

MUESTRA
c

MUY MALO

-

MALO

DEFICIENTE

SABOR
|ACEPTABLE

BUENO

MUY BUEN

EXCELENTE

MUY MALO

MALO

DEFICIENTE

1ACEPTABLE

ol B owl N -~ > ol Al ol N

BUENO

[ NAVE YR I T N

MUT DULCNUVD

EXCELENTE

MUY MALO

MALO

DEFICIENTE

OLOR 'ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

N | ol KW N N o,

|EXCELENTE

Observaciones:

.................................................................................................................................................
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ANEXO N° 03: testigo foto Stevia
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FotoN° 01 Extracto de Stevia

~ ANEXO N° 02 seleccion de la materia prima




ANEXO N° 04. Pesado de la materia prima y insumos
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on de la tuna pelada

ANEXO N° 06. Obtenci
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ANEXO N° 08. El p

roceso de refinado de la pulpa de tuna
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ANEXO N° 11. Preparacion de muestra para la evaluacio

n sensorial
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ANEXO N° 12. Evaluacion sensorial del néctar de tuna
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