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RESUMEN

El presente ftrabajo de investigacion Titulado “Caracterizacion Bromatolégica,'

Microbiologica y Sensorial del Néctar de Aguaymanto (physalis peruviana L.)
edulcorado con stevia (stevia rebaudiana bertoni)”, tuvo como Objetivo Determinar
los Parametros Optimos y Propiedades Nutritivas para la elaboracion de Néctar de
Aguaymanto (physalis peruviana L.) , del cual nacié el problema planteado ;Como
influye la evaluacion de los pardmetros Optimos en la aceptabilidad del Néctar de
Aguaymanto (physalis peruviana L.) , edulcorado con stevia (stevia rebaudiana
bertoni )" 7, basandose en revisiones bibliograficas relacionadas con el aprovechamiento del
Aguaymanto y stevia para poder elaborar un néctar de dichos productos. Los resultados
obtenidos fueron determinados a partir de 3 tratamientos donde el TA logro obtener el mayor

grado de aceptabilidad (TA=Néctar de Aguaymanto y stevia), el cual fue elegido por 30-

panelistas semi-entrenados que evaluaron los atributos Sabor, Olor y Color de los 3 tratamientos
disefiados para la investigac'ién. A continuacion el TA fue sometido a una Caracterizacion
Fisicoquimica (Humedad 87,55%, Ceniza 0,62%, Proteina 0,55%, Grasa 0,00%, Fibra 0,12%,
Carbohidratos 11,16%, Acidez (exp. en acido citrico) 0,712, pH 4,18 y solidos solubles (°Brix)
08), y Microbiolégica (Numeraciéon de Aerobios Viables (UFC/ml) 1,0 x10, Numeracion de
Coliformes (UFC/ml) menor de 10 y 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.



INTRODUCCION

Recientemente el consumo de productos alimenticios de origen natural y organico se hay
establecido como una excelente alternativa para la industria alimentaria y a la vez se constituye
como un medio de alimentacion y nutricion saludable; esto debido a las caracteristicas y
propiedades nutricionales de los alimentos y/o frutos oriundos del Per(.

En los Gltimos afios se ha investigado frutos andinos, en funcion a sus propiedades alimenticias,
nutricionales y nutraceuticas; donde se han difundido resultados de altos componentes nutritivos

y de alta capacidad antioxidante, el cual es de gran importancia para su ingesta en el consumo

humano y asi mismo la prevencion de enfermedades congénitas, malformacion celular,

cardiovascular, entre otros y asi coadyuvar a 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. '

Durante cientos de afios, los pueblos indigenas del Perd han consumido alimentos andinos
como: el Aguaymanto y stevia, que a su vez son arbostos que el peru y la Provincia de
Acobamba, region Huancavelica. produce en considerables cantidades. También han utilizado al
Aguaymanto en reposteria , mermeladas y otros alimentos; asi mismo lo han utilizado en
medicina como vitaminas, hipertension, ardor de estomago, y para ayudar a reducir los niveles

de acido Urico.

El consumo en fresco del Aguyamanto es muy comun esto debido al sabor dulce-acido que tiene”

su pulpa. Los usos de la stevia se restringen a la elaboracion de Licores , mermeladas, jaleas,
dulces, compotas, gelatinas, licores de mesa. La Stevia también se emplea en medicina debido a
sus propiedades hipoglucimicas y diurético y cardiotonico (regula la presion y los latidos del
corazon).

El Comité Mixto FAO/OMS, evalud los resultados de estudios especificos en humanos realizados
para determinar una IDA (Ingestion Diaria Admisible), recomendando el consumo de frutos
andinos en forma de zumos y néctares , debido aque estos productos no se pierden sus
propiedades nutricionales y funcionales , generando un beneficio nutricional para el consumo

humano.



CAPITULO I: PROBLEMA

1.1. Planteamiento del problema:

En la provincia de Acobamba, presenta condiciones favorables para el desarrollo agricola y
agroindustrial, sin embargo tiene sus limitaciones debido a la falta de empresas que
promuevan el desarrolio agroindustrial que impliquen la reactivacion econdmica y productiva.

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

residuos en la agroindustria.

La stevia fue introducida al Perd hace una década y actualmente se ha incorporado en el

portafolio de cultivos en pequefias extensiones en nuestro pais de manera orgénica. 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 econdémica para la
pequena 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 II, ya que posee glicosidos con propiedades

edulcorantes sin calorias.

El Aguaymanto 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 almacenada en refrigeracion por periodos-

prolongados, ya que la cascara 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
funcién de otros parametros 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 el

de mejorar su campo agronomico y valor agregado del Aguaymanto.

1.2, Formulacion del problema
¢Sera posible realizar la caracterizacion Bromatologico, microbioldgica y sensorial del
néectar de Aguaymanto (Physalis peruviana L), edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana

Bertoni)?

1.3.  Obijetivos
1.3.1.  Objetivo General
% Determinar los parametros Optimos y propiedades Bromatologico,
microbiolégicas y sensoriales del néctar de Aguaymanto (Physalis
peruviana L) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni).
1.3.2. Objetivos especificos

% Evaluar los parametros Optimos para elaboracion del néctar de
Aguaymanto  (Physalis peruviana L ) ,edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni),

% Determinar la Aceptabilidad del Néctar de Aguaymanto (Physalis
peruviana L} edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni).

% Determinar las Propiedades Nutritivas del Nectar de Aguaymanto
(Physalis peruviana L ) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni).

1.4. Justificacién 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 conllevar para la salud, lo que conlleva el uso de
nuevas alternativas en la alimentacién. El presente trabajo de investigacién ampara su
valor cientifico en determinar las propiedades bromatoldgicas, microbiologicas y
sensoriales del néctar de Aguaymanto (Physalis peruviana L) edulcorado con Stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni) o cual contribuira a la industrializacion de este producto
ecologico, de buena aceptabilidad, valor nufritvo y caracteristicas microbiologicas

aceptables.
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Antiguamente la stevia se consideraba como una planta no aprovechable, sin embargo Ia
stevia contienen un alto contenido de glucdsidos esteviol diterpenos. El estevidsido y el
rebaudiosido A, son los principales compuestos responsables Se recomienda
edulcorancia y normalmente estan acompafados por pequefias cantidades de ofros
esteviolglicosidos.
para personas con diabetes de todo tipo, favorece el tratamiento. En la actualidad, tiene un

importante uso con fines terapéuticos, pues segiin los  expertos ayuda a purificar la_

sangre, tonifica el nervio Optico y alivia afecciones bucofaringeas las personas con
problemas de la prostata gracias a sus propiedades diuréticas y ademas es utilizada como
tranquilizante natural por su contenido de flavonoides, sirve también para control de
amibia. En respuesta a lo enunciado de las necesidades surge el nuevo producto néctar
de Aguaymanto endulcorado con stevia, con la finalidad de aumentar la cartera de
opciones para aquellos 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, permitira ampliar los conocimientos sobre las propiedades

Bromatologica, microbiologicas y sensoriales del néctar de Aguaymanto (Physalis
peruviana L) 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 el Aguaymanto, como la
stevia poseen propiedades antidiabéticas al adicionar al néctar mejoraran mas aun
sus caracteristicas nutritivas; asi mismo servira como punto de partida y aporte

para otros trabajos relacionados a la agroindustria.

1.4.2. Social
El proyecto de investigacion, tendra mucha relevancia en el aspecto social, ya que

por emplear una materia prima andina como el Aguaymanto, los pobladores’

aledafios al cultivo, podran incrementar sus ingresos econémicos, de esta forma
contribuyendo a una vida mejor y sostenible; asi mismo el producto resultante

beneficiara a sus consumidores por las propiedades que contendra.
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1.4.3. Econbmico
El procesamiento del producto, fomentara la industrializacién de las materias

primas mencionadas, lo cual brindara mayores ingresos a los que se dedican al-

cultivo de la tuna, permitiendo asi su mayor desarrollo.



2.1.

CAPITULO li: MARCO TEORICO

ANTECEDENTES
2.1.1. Torres (2011), “Elaboracion del néctar de uvilla (Physalis peruviana L), utilizando

sacarina, dos concentraciones de estabilizante y dos tiempos de pasteurizacion’,

se plante6 como objetivo elaborar néctar de uvilla Physalis peruviana L,
- utilizando sacarina, dos tipos de estabilizante y dos tiempos de pasteurizacion;

llegando a concluir, en el andlisis bromatolégico de la uvilla, los contenidos de
acidez (0,1616 mg/100ml), solidos solubles totales (15,8°Brix) y el valor de la
densidad (1,1316 g/ml). 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 increment6
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 sedimentacion, disminuyd a
medida que aumenté 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
corresponde al (0.1% de estabilizante). Estos resultados sugieren que los
estabilizantes, son aditivos indispensables en la elaboracién de estos productos;

y que existe un nivel de dosificacion éptimo para que ejerzan su funcionalidad.

Las redes ftridimensionales formadas a través de las uniones establecidas,

e



2.1.2,

2.1.3.

favorecen la retencion de agua y pueden estabilizar también el resto de los

ingredientes participantes en el alimento.

Paula et al., (2011), “Condiciones de utilizacidn del esteviésido en la elaboracion

de mermelada de guayaba dulce (Psidium guajava L.)”; esta investigacion tuvo

como objetivo evaluar la utilizacién de la stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) como
edulcorante en la elaboracion de mermelada de guayaba dulce, llegando a las
siguientes conclusiones: es posible obtener mermelada de guayaba dulce
sustituyendo un porcentaje de sacarosa por stevia con adecuadas
caracteristicas fisicoquimicas, micrdbiolégicas y sensoriales; asi mismo al utilizar
stevia solamente como edulcorante no se alcanzé la gelificacién 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 contribuy6 a

incrementar su contenido en sdlidos solubles y asi aumentar su presion.

osmotica, la cual contribuye a impedir el desarrollo de microorganismos y a
obtener un producto de mejor calidad, siendo la mejor proporcién la de 0,21% de
stevia y 21,6% sacarosa, correspondiendo a la formulacion 3 y el
comportamiento fisicoquimico y microbiolégico estable del producto se debio a
su bajo pH, fa generacion 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 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,

el primer tratamiento con 0.3% de extracto tuvo un contenido de solidos solubles

equivalente a 13 °Brix, el segundo tratamiento con 0.5% de extracto, un
contenido de solidos solubles 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
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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 existe efecto de la proporcion de Stevia sobre
las caracteristicas sensoriales de néctar de membrillo a un nivel de significancia
de 5%.

El pH vari6 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 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. '
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 proporcién de Stevia sobre el néctar de membrillo a un nivel
de significancia 0=0.05. Se realizo 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

2.21. Aguaymanto (Physalis peruviana L)
a) Origen:
El aguaymanto fue una fruta conocida por los incas y su origen se atribuye
a los valles bajos andinos de Pert y Chile. La fruta es redonda - ovoide,
del tamafio de una uva grande, con piel lisa, cerécea, brillante y de color
amarillo "naranja; o verde segln fa variedad. Su carne es jugosa con
semillas amarillas pequefias y suaves que pueden comerse. Cuando la
flor cae el caliz se expande, formando una especie de capuchén o vejiga



muy fina que recubre a la fruta. Cuando la fruta esta madura, es dulce con
un ligero sabor agrio (Convenio MAG-IICA, 2001).

“El aguaymanto o también conocida como tomate silvestre (Physalis
peruviana), en Chalaco, sierra de Piura se le conoce como suburrron,
pertenece a la familia de las solanaceas, es decir posee caracteristicas
similares a la familia de la papa. Es una planta silvestre y semisilvestre
originaria del Peru crece entre los 1800 y 2800 m.s.n.m. temperatura
promedio entre los 13-18°C. se cultiva en zonas tropicales y subtropicales
el cultivo se propaga por semillas, para lo cual requiere desarrollar
semilleros para su germinacion y posterior trasplante al terreno definitivo
el tiempo entre la iniciacion del semillero y la primera cosecha es de

aproximadamente 8 meses.

2.2.2. Descripcion taxonémica:
El aguaymanto (Physalis peruviana) pertenece a la familia de las Solanaceas y
al género Physalis .(Cuadro 2), cuenta con mas de ochenta variedades que se
encuentran en estado silvestre y que se caracterizan porque sus frutos estan
encerrados dentro de un céliz o capsula. Es originaria del Perd, es la especie’

mas conocida de este género (Calvo 2009).

Cuadro N°.01 Clasificacién taxonémica del aguaymanto

Reino Vegetal
Tipo Fanerégamas
Clase Dicotiledénea

Subclase | Metaclamidea
Orden Tubiflora

Familia Solanacea

Geénero Physalis

Especie Physalis Peruviana L.
Fuente: Fischer y otros (2000).
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Con respecto a las variedades Fischer y otros (2000) mencionan que el

género Physalis, incluye unas 100 especies herbaceas perennes y

anuales, cuyos frutos se forman y permanecen dentro del céliz. La
Physalis peruviana es la mas utilizada por su fruto azucarado, también las
frutas de las especies Physalis angulata y Pysalis minima, que crecen en
el sudeste de Asia como malezas, con comestibles; de igual manera los
frutos de la Physalis ixocarpa y la Physalis pruinosa.

seguido por Sudafrica. Se cultiva de manera significativa en Zimbabwe,
Kenya, Ecuador, Peru, Bolivia y México (Calvo 2009).

Castro y otros (2008) confirman que Colombia es el primer productor
mundial de aguaymanto con 11500 ton/afio.

Calvo (2009) describe al aguaymanto como una planta de tipo arbustivo

con una raiz fibrosa que se encuentra a mas de 60 cm de profundidad en-

el suelo, posee un talio largo quebradizo de color verde; las hojas son
enteras similares a un corazon pubescente y de disposicion alterna. Las
flores son hermafroditas de cinco sépalos, con una corola amarilla y de
forma tubular; el fruto es una baya carnosa en forma de globo, con un
diametro que oscila entre 1.25 y 2.5 cm y con un peso entre 4 y 10 g; esta
cubierto por un caliz formado por cinco sépalos que le protege contra
-insectos, pajaros, patégenos y condiciones climaticas externas Colombia
es el primer productor mundial de aguaymanto.

Su pulpa presenta un sabor acido azucarado (semiacido) y  contiene de

100 a 300 semillas pequefas de forma lenticular.

b) Composicion Nutricional

Repo-Carrasco y Wu (citado por Rodriguez 2006) sefialan que el
aguaymanto, es una planta originaria de los Andes Peruanos con alto
potencial de multiplicacién ya que crece en suelos pobres. Una planta
puede reproducir cerca de 300 frutos, son bayas de color naranja amarillo,
de forma globosa, con un peso entre 4-5 g y sabor agridulce. Es
extremadamente rica en Vitamina A (648 UI/100g) y tiene buenos

11
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c)

contenidos de Vitamina C (26 mg), fibra (4.8 g), proteinas (1.9 g), fésforo,

hierro, potasio y zinc.

Cuadro 2: Composicion Nutricional del aguaymanto (Physalis peruviana)

Factor Nutricional | Contenido por 100 ¢
de pulpa

Agua 76.9
Calorias 54
Proteinas 1.1
Cenizas 1.0
Fibras 4.8
Grasa 04
Carbohidratos 13.1
Fosforo 38 mg

| Hierro 1.2mg
Calcio 7.0 mg
Vitamina A 648 U.I
Tiamina 0.18 mg
Riboflavina 0.03mg
Acido Ascorbico | 26 mg
Niacina 1.3 mg

Fuente: Camacho (citado por Andnimo 2007).

Fisher (2009) sefiala que segun el National Research Council, el jugo de

la uchuva madura tiene altos contenidos de pectinasa, lo que disminuye .
los costos en la elaboracion de mermeladas y otros preparativos similares.
Por o’tro lado Mufioz y otros (2007) reportaron los siguientes contenidos

de acidos fenélicos y flavonoles en aguaymahto: 497,1.78,1.67,4.44,
0.68 mg/kg g peso fresco de &cido clorogénico, acido cafeico, rutina, acido

ferulico, y quercetina respectivamente.

Propiedades o beneficios

Se le han atribuido muchas prdpiedades medicinales tales como
antiasmatico, diurético, antiséptico, sedante, analgésico, fortifica el nervio
optico, alivia problemas de garganta, elimina paréasitos intestinales y
amebas; ademas se reportan sus propiedades antidiabéticas (Ramadah y
Ahmad citados por Rodriguez 2007) recomendando el consumo de 5
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frutos diarios. No existiehdo estudios previos que indiquen sus posibles
efectos adversos (Rodriguez 2007).
En Colombia se le atribuyen propiedades medicinales tales como las de

purificar la sangre, disminuir la albimina de los rifiones, aliviar problemas

en la garganta, prostata y bronquiales, fortificar el nervio 6ptico, limpiar las
cataratas y prevenir la osteoporosis (Calvo 2009).

Usos y consumo

El fruto de aguaymanto puede consumirse sin procesar, como fruta

deshidratada, también se incorpora en jugos, mermeladas, helados,

dulces y jaleas (Calvo 2009).
En los dltimos afios, debido a la expansion de la medicina alternativa, el
aguaymanto ha sido una de las frutas predilectas por los entendidos en la

materia. Por otro lado, el aguaymanto se consume como néctar, -
mermelada, yogurt, helado, en extracto, fruta fresca, pulpa congelada o
como ingredientes en exquisitos potajes de la floreciente gastronomia

Novoandina (Avalos 2008).

e) Caracteristicas fisicas

El fruto de Aguaymanto es redondo amarillo y dulce varia el tamafio
desde 1.2 a 3 centimetros de diametro, y un peso de 4 a 12 gramos tiene
una cascara protectora natural que aumenta la posibilidad de
almacenamiento por largos tiempos y proteccion de los microorganismos.
Hoy ha conquistado importantes mercados en la Unién Europea y Estados
Unidos, Sus principales consumidores son Inglaterra y Alemania. -

El aguaymanto fue una fruta conocida por los incas y su origen se atribuye

a los valles bajos andinos de Peri y Chile. La fruta es redonda - ovoide,
del tamafo de una uva grande, con piel lisa, ceracea, brillante y de color
amarillo - dorado - naranja; o verde segun la variedad. Su came es
jugosa con semillas amarillas pequefias y suaves que pueden comerse.
Cuando la flor cae el caliz se expande, formando una especie de
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capuchon o vejiga muy fina que recubre a la fruta. Cuando la fruta esta

madura, es dulce con un ligero sabor agrio (Convenio MAG-IICA, 2001).

Tabla N° 01. Rango de valores para algunas caracteristicas fisicas de

Aguaymanto.

Caracteristicas Rango de valores

Diametro 1.2,3 cm de
didmetro

Peso 4 a 12 gramos

Fuente: (Convenio MAG-IICA, 2001).
f) Composicion
De acuerdo con la composicion Quimica  una porcion de pulpa

comestible de Aguaymanto se muestra en la Tabla N°2.

Tabla N° 02. Composicion Quimica de la pulpa de Aguaymanto.

Componentes | Contenido de 100g
de Aguaymanto
Humedad 78,90%
carbohidrato 169
ceniza 1,01g
fibra 4,90g
Grasa total 0,16 ¢
proteina 005¢g
acido ascorbico | 43 mg
Caroteno 1,61 mg.
fosforo 55,30 mg
hierro 1,23 mg.
niacina 1,73 mg.
reboflavina 0.03 mg.
calcio 8 mg.
Fuente: Moreiras, (2001).
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2.2.3. Stevia (Stevia rebaudiana).

Es una planta considerada medicinal, pues varios estudios demuestran que
puede tener efectos beneficiosos sobre la diabetes tipo ll, ya que posee
glicosidos con propiedades edulcorantes sin calorias. Su poder de edulcorancia
es 30 veces mayor que el azlcar 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 pri.ncipios activos (Jenet, 1996).

El edulcorante obtenido de esta planta, presenta efectos beneficiosos en la
absorcion de la grasa y regulacidn de la presion arterial y es utilizado como
reemplazante del azlcar para personas que sufren de diabetes, ya que no
incrementa los niveles de azicar en la sangre; por el contrario, estudios han
demostrado su pro;)iedad 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 :Stevia rebaudiana Bertoni
binomial

Fuente: (Valencia, 2000).
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b) ElProceso De Secado

De esta labor depende la calidad producto final; las hojas deben secarse

hasta el punto de facilitar su manipulacion. 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 rusticos 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.

propiedades de la Stevia:

Atencio (2005) enumera las siguientes propiedades de la Stevia:

\/
L X4

\/
°o*

Posee propiedades hipoglucémicas, mejora la tolerancia a la glucosa y

es por eso que es recomendado para los pacientes diabéticos.

Reduce la ansiedad por la comida v, 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 Ia pasta de dientes.
Es un hipotensor suave que baja la presion arterial cuando esta

demasiado alta. Tiene efecto vasodilatador, diurético y cardioténico

(regula la presion y los latidos del corazén). Estudios demostraron que-

una sola dosis de extracto liquido produjo una disminucion del 9.5% de
la presion arterial sistdlica, 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 disminucién de la
presion sistolica.

Es un diurético de accién leve y mejora las funciones

gastrointestinales.
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2.2.4. Néctar

Colabora en la desintoxicacion del organismo a causa del tabaco y el
alcohol. Para aprovechar este beneficio, se puede preparar un € 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
demostraron su capacidad de combatir la bateris E. coli, Stafilococus

aureus, y Crynebacterium difteriae, asi como también su poder contra el

hongo Candida albicans productor frecuente de vaginitis en la mujer.

Es adecuada par abajar el nivel el nivel de acidez de la sangre y de la
orina, y para problemas de acidez de estdmago. Analisis de laboratorio
han demostrado, que la Stevia es extraordinariamente rica en hierro,
manganeso y cobalto. No contiene cafeina 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.

a) Definicion: Guevara (1996), por néctar de fruta se entiende como

producto constituido por el jugo y/o la pulpa de frutos, finamente dividida y

tamizado, con adicidn con agua potable, azlcar, acido organico,

preservante y estabilizador si fuera necesario.
Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable,

que se obtiene afadiendo agua con o sin la adicién de azicares, miel
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 0 a una mezcla de éstos. Podran afadirse sustancias aromaticas,

componentes aromatizantes volatiles, pulpa y células, todos los cuales

deberan proceder del ‘mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos
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fisicos. Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir de dos o mas tipos
diferentes de fruta (NTP, 2009)
El contenido minimo de jugo o pulpa en néctares de fruta en términos de_
volumen/volumen es del 25% para todas las variedades de frutas, excepto
para aquellas frutas que por su alta acidez no permiten estos porcentajes.
Para éstas frutas de alta acidez, el contenido de jugo o pulpa deberé ser el
suficiente para alcanzar una acidez minima de 0.5% expresada en el acido
organico correspondiente segln el tipo de fruta (NTP, 2009)
b) Calidad de los alimentos

La calidad es un concepto que viene determinado por la conjuncion 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 presentacién,

- composicion y pureza, tratamiento tecnologico y conservaciéon que hacen
del alimento algo més o menos apetecible al consumidor y por otra parte al

aspecto sanitario y valor nutritivo del alimento” (Badui y Dergal, 1981).

2.2.5. Evaluacion sensorial
a) Definicion.

La evaluacion sensorial es el analisis de alimentos u otros materiales por
medio de los sentidos. La palabra sensorial se deriva del latin sensus, que
quiere decir sentido. La evaluacién sensorial es una técnica de medicion y
analisis tan importante como los métodos quimicos, fisicos, microbiologicos,
etc. Este tipo de anélisis tiene la ventaja de que la persona que efectia las
mediciones lleva consigo sus propios instrumentos, o sea: sus cinco’
sentidos (Anzaldua, 1994).

La evaluacion sensorial es una disciplina desarrollada desde hace algunos
afos; nacid durante la segunda guerra mundial ante la necesidad de
establecer las razones que hacian que la tropas rechazaran en gran

volumen las raciones de campaia (Wittig, 2001).
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b)

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 otras son

detectadas por dos o mas sentidos (Anzaldua, 1994).

Tipos de escalas

Para las pruebas de evaluacion sensorial pueden utilizarse tres tipo de

escalas (Liria, 2007):

v" Escala hedonica.
Es la mas popular de las escalas afectivas, generaimente se utilizan las
estructuradas, de 7 puntos, que van desde “me gusta muchisimo”, 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
psicolégicos. En este método la 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.
La escala tiene 9 puntos, pero a veces es demasiado extensa, entonces
se acorta a 7 6 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

19

A



23.

24.

7 = me gusta moderadamente

8 = me gusta mucho

9 = me gusta extremadamente.
Fuente: Anzaldua (1994).

v" 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).
v’ Escala ordinal.
Se utiliza para evaluar comparativamente la 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).

HIPOTESIS

Hi Si es posible realizar la caracterizacion bromatologica, microbiolégica y sensorial del
néctar de Aguaymanto (Physalis peruviana L) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni)

Definicién de términos basicos

¢ Caracteristicas bromatologicas: Propiedades de los productos que establecen las
proteinas, grasas, humedad, acidez, carbohidratos, fibra, ceniza, etc.

% Caracteristicas microbiologicas: 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 o sentidos.

*» Edulcorante; Los edulcorantes son sustancias que endulzan los

Alimentos,,pueden ser naturales o sintéticos.
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2.5.

*+ Brix: Se conoce como grados Brix al porcentaje de solidos solubles.

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

% Estabilizante; Sustancia utilizada para mantener las caracteristicas fisico-quimicas
o biologicas de un medicamento u otro producto bioldgico.

 Pasteurizacion: Es el proceso de calentamiento de liquidos (generalmente
alimentos) con el objeto de la reduccion de los elementos patogenos, 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 genefalmente
solo participan en pruebas discriminativas sencillas, las cuales no requieren de una-

definicion muy precisa de términos o escalas.

IDENTIFICACION DE VARIABLES

2.5.1. Variable independiente:
% % Aguaymanto
% % Stevia
% % Nectar

2.5.2, Variable dependiente:
¢ Caracteristicas Bromatdlégicas del néctar de Aguaymanto.
% Caracteristicas microbiologicas del néctar de Aguaymanto.
%+ Caracteristicas sensoriales del Néctar de Aguaymanto.
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3.1.

3.2,

- CAPITULO lll: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

AMBITO DE ESTUDIO

El Aguaymanto utilizada durante el proceso de ejecucion del proyecto fue recolectado

del distrito de Acobamba de la provincia de Acobamba de la Region Huancavelica, y la
Stevia se adquirié en extracto concentrado en polvo. La elaboracién y la evaluacion
sensorial del néctar de Aguaymanto con Stevia fueron desarrolladas en el Centro de
Produccion de la EAP de Agroindustrias — Facultad de Ciencias Agrarias de la
Universidad Nacional de Huancavelica y el andlisis Bromatoldgico y microbioldgico de
desarrollo en el laboratorio de la Universidad Nacional del Centro del Peru.

3.1.1. Ubicacion politica:

Departamento : Huancavelica
Provincia : Acobamba
Distrito - Acobamba

3.1.2. Ubicacion geografica:

Latitud 1 12° 43 37
Longitud 1 74° 39' 51" del meridiano de Greenwich.
Altitud 3680 m.s.n.m. de la linea Ecuatorial.

3.1.3. Factores climaticos:

Precipitacion pluvial : 650 mm promedio anual.
Temperatura promedio . 12°C
Humedad relativa + 55 %.

TIPO DE INVESTIGACION
El presente trabajo de investigacion es aplicada.
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3.3.

3.4.

3.5.

NIVEL DE INVESTIGACION

El tipo de investigacion es experimental.

METODO DE INVESTIGACION

Cientifico - Experimental

DISENO DE INVESTIGACION.

Se aplicara el Disefio Completamente al Azar (DCA), de 3 tratamientos diferenciados
con la cantidad de extracto de Stevia a agregar al Néctar de Aguaymanto; al cual se le
evalué con 30 panelista semi-entrenados para determinar el tratamiento con mayor

aceptabilidad en los atributos de sabor, olor y color.

REPETICIONES TRATAMIENTOS
TA |18 |TC
1 XAl |XBT |XC1
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 anélisis de varianza
(ANVA) para determinar la significancia de los tratamientos se utilizb la prueba de
significacion de Duncan al 5% de probabilidad. Para la determinacion del ANVA se
empled el software estadistico SAS.

Dénde:

TA = Néctar de Aguaymanto con 0. 3 % extracto de Stevia
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3.6.

TB = Néctar de Aguaymanto con 0.5% extracto de Stevia
TC= Néctar de Aguaymanto con 0. 7% extracto de Stevia
XA1 hasta XC30 = Unidades experimentales de la Aceptabilidad del néctar de
Aguaymanto con Stevia ‘
El modelo estadistico correspondiente de un DCA, tiene la ecuacion lineal siguiente:
Yij=u+Ti +Eijj
Yij : Observacion en la unidad experimental
u  :Mediageneral
T : Efecto del i- ésimo tratamiento

Eij : Error Experimental de las observaciones

Tabla N° 03. Anélisis de varianza (ANVA)

FUENTE DE Ft Grado De
GL {SM ICM |FC

VARIACION 0.05]0.01] Significancia

Tratamientos

Error

TOTAL

POBLACION, MUESTRA, MUESTREO

3.6.1) Poblacion: En el presente trabajo de investigacidn la poblacién objetivo estara
conformada por la produccién de Aguaymanto de la provincia de Acobamba.

3.6.2) Muestra: La muestra estara constituida al menos de 5 litros de néctar de
Aguaymanto (Physalis peruviana L) 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 la 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.

o Recoleccion de
Técnicas Instrumentos
datos
. % Cantidad de
L Ficha de
Observacion directa L Aguaymnato y
observacion.

stevia.

Recoleccion de informacion

Libros y formatos

«» Propiedades

fisicoquimicas  y
nutricionales de la

impresos.
aguaymanto y
stevia.

Formulario para

evaluar la

aceptabilidad  del | < Sabor.

y _ néctar de | « Color.
Evaluacion sensorial. ,
Aguaymanto % Olor.

edulcorada con
stevia

Panelistas.
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Anélisis  bromatoldgico del

néctar de Aguaymanto

Equipo
edulcorada con stevia mas | laboratorio

% Proteina.

<% Carbohidratos.
+» Grasa

de | % Fibra

< Ceniza

aceptable

organolepticamente.

equipado.

aceptable equipado. % Humedad
organolepticamente. % pH
«% Brix
IR Acides
Analisis microbiologico del
néctar - de Aguaymanto | Equipo de
Juay _ adp <+ RMAV.
edulcorada con stevia mas | laboratorio
*» RMAn.

PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE DATOS
Tabla N°05. Procedimiento de recoleccion de datos

Elaboracion del Néctar

Balance de Materia
Rendimiento
Parametros de control del procesos

Evaluacion sensorial

Sabor.
Color.
Olor.

Andlisis  bromatolégico del

nectar de Aguyamanto.

Proteina.
Carbohidratos.
Grasa

Fibra

Ceniza
Humedad

pH
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3.9.

%+ Brix

*» Acides
Andlisis microbioldgico del % RMAV.
néctar de Aguaymanto. “ RMAn.

Fuente. Elaboracion propia.

TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS
El presente investigacion se realizara en dos etapas:
3.9.1) Primera: Procesamiento con los parametros establecidos para la elaboracion
del néctar de Aguaymanto edulcorada con stevia
Figura. N° 01. Diagrama de Flujo para la elaboracion de néctar de

Aguaymanto Edulcorado con Stevia

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

v

SELECCION

A
PESADO

A4
LAVADO

v

PELADO

v

PRE - COCCION

v

DESPULPADO

y

REFINADO DE LA PULPA

v

ESTANDARIZACION

'

PASTEURIZACION

v
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ENVASADO |

v

SELLADO B

v

ENFRIADO

v

ALMACENADO

Fuente: Elaboracion Propia

Descripcion del procesamiento de néctar de Aguaymanto con edulcorante de

stevia

A. Materia prima: La materia prima seré el Aguaymanto que deben ser de
buena calidad 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 6ptimo para el procesamiento de las frutas y,
tomando como referencia la coloracion del fruto.

C. Lavado y desinfeccion.- La fruta se lavara con agua hervida
cuidadosamente. '

D. Escurrido.- Se manten'dré la fruta al ambiente durante 3 minutos, para
eliminar el exceso de agua.

E. Pre - coccion.- Se procedera el pre coccién de la fruta, con un
tratamiento de agua a ebullicion durante 2 minutos, con el proposito de
facil despulpado.

F. Despulpado.- La operacién se realizara con una licuadora la para
separar la pulpa o zumo de la semilla. En esta etapa, se procedera a la
toma de informacién de los grados °Brix y el 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 mecanicas o manuales facilitan ésta operacion por

contar con mallas de menor didmetro de abertura.
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Formulacion.- Se procederd a definir 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 oOptima para su procesamiento, seguidamente se
ahadira el edulcorante (porcentaje de stevia 6ptimo para cada

tratamiento), 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.

Homogenizacién.-‘Esta operacion tiene la finalidad de 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 disolucién de todos los ingredientes con
la finalidad de que el edulcorante se distribuya mejor y lograr una buena
homogenizacion.

Pasteurizacion.- Se realizard 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
calentd hasta una temperatura de 85°C durante 10 minutos, en el primer
tratamiento, para seguir con el segundo tratamiento de pasteurizacion
de 85°C durante 15 minutos.

Envasado.- Se realizara en caliente a una temperatura de 85°C. El
llenado del néctar debe ser completo, evitando la formacion de espuma
y dejando un espacio de cabeza bajo vacio dentro del envase.
Inmediatamente se colocaré la tapa, de forma manual, se utilizara tapas
denominadas tapa-rosca de envases de plastico con capacidad para
150 y 200 ml.

Enfriado: Los envases de néctar selladas se sumergiran en un tanque

con agua limpia a temperatura ambiente o fria, durante 3-5 minutos.
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Luego se extendera sobre una mesa para que las botellas se sequen

con el calor que aun conserva el producto.

M. Almacenamiento.- Una vez que la superficie de los envases este seca.

se pegara la etiqueta. El codigo de produccion y la fecha de vencimiento

se colocaran sobre la etiqueta.

3.9.2) Segundo: Evaluacion de las caracteristicas bromatologicas, microbioldgicas

y sensoriales del néctar de tuna edulcorada con stevia.

3.9.2.1)

3.9.2.2)

Evaluacién sensorial

La evaluacién de las caracteristicas organolépticas de los

diferentes tratamientos; para ello se usara la prueba de eécalar de

control en base a una escala hedoénica 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 nimero de jueces se eligi6 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

numero ideal de jueces para este tipo de panel es de 10 a 20 (max.

25). ‘ '

Evaluacién Bromatologico

Para los analisis de las propiedades bromatologicas 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 el método de Acidez titulable, que se realiza
por la neutralizacion de la acidez producida por la muestra en
dilucion acuosa con soda utilizando fenoftaleina como

indicador.
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3.9.2.3)

C. Proteinas totales: Por el método de Kjeldahl, que se realiza por
la digestion de proteinas con é&cido sulfurico QP. y
catalizadores transforméandose el nitrogeno organico en
amoniaco que se destila y se titula con una solucién acida
normalizada.

D. Cenizas: Por el método de Calcinacion directa, donde se hace
la destruccién y volatilizacion de la materia organica como

residuos oxidos y sales minerales.

E. Carbohidratos: Por el método Matematico lo 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. 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.

G. Grasa: Por el método de Extraccion continda en Soxhlet con
éter etilico, donde se observa la propiedad de la grasa de
solubilizarse en solventes organicos, generandose una

extraccion por agotamiento.

Analisis microbiologico

Se realizara un analisis microbioldgico, evaluaremos la cantidad de
mesofilos y coliformes totales del producto terminado (néctar de
Aguaymanto 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

De acuerdo a los resultados obtenidos en la elaboracién de néctar de Aguaymanto
(Physalis peruviana L), edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni), se determino

el mejor el 0.3% de la Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) como edulcorante

En el analisis sensorial, realizada la prueba , se determino , que para las variables:
apariencia general, color, olor y sabor si existe diferencia singnificativa para los tres
tratamientos degustados, esto indica que los panelistas semi entrenado tuvieron una
apariencia similar, en tanto que las variables tubo una diferencia. Alta mente significativa

a lo que nos indica que las apresaciones de los catadores para los fratamientos.

degustados fueron diferente, siendo mejor tratamiento el (TA), con un porcentaje de

adicion de edulcorante de' Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) 0,3%.

Caracterizacién Fisicoquimica se mostré que el Nectar de Aguaymanto Edulcorado con
Stevia tiene , (Humedad 87,55%, Ceniza 0,62%, Proteina 0,55%, Grasa 0,00%, Fibra
0,12%, Carbohidratos 11,16%, Acidez (exp. en &cido citrico) 0,712, pH 4,18 y sélidos
solubles (°Brix) 08), y Microbioldgica (Numeracidn de Aerobios Viables (UFC/ml) 1,0
x10, Numeracion de Coliformes (UFC/ml) menor de 10 y 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.
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4.1.1. Elaboracion del Néctar de Aguaymanto con Stevia

Figura N°2, Diagrama de Flujo para elaboracion de néctar de Aguaymanto

(Physalis peruviana L) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana

Bertoni).

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

v

SELECCION

PESADO

v

LAVADO

'

PELADO

v

PRE - COCCION

¥

DESPULPADO

v

Stevia = 1.25g, g, 3.75g L
Agua =2.230 kg

REFINADO DE LA PULPA

Bicarbonato = 7.8g

v

CMC = 3.1g

ESTANDARIZACION

Benzoato de Sodio = 0.73g >

]

°Brix=12.1
Ph=4.2
-] - 859

PASTEURIZACION

v

ENVASADO

v

SELLADO

v

ENFRIADO

v

ALMACENADO

Fuente: Elaboracién Propia.
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4.1.2. Descripcion del procesamiento de elaboracion de néctar de Aguaymanto

\/
o

*
*

\/
*

0

Recepcion de Materia prima: Se recepcion6 el Aguaymanto en buenas
condiciones y con el grado de madurez requerido.
Seleccion: Se selecciono el Aguaymanto con un indice de madurez dptimo

para el procesamiento, tomando como referencia la coloracion del fruto.

Pesado: Este proceso se realizo el pesado de la materia prima para la

elaboracion de néctar de Aguaymanto (Physalis peruviana L) edulcorado
con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni )

Cuadro N° 3 Formulacion de materia prima

Materia prima Cantidad
Aguaymanto 3.188Kg
Stevia 80g

Fuente: Elaboracion propia
Lavado y desinfeccion: se realizo el lavado y el desinfectado del

Aguaymanto, con agua hervida 54 C°.

Pre - coccion: este proceso consisti6 en calentar el fruto de

aguaymanto por un periodo de 2 minutos para el despulpado.
cedera a la toma de informacion de los grados °Brix es de 14.1° y el pH es
de 7.3 que tiene la pulpa. _

Refinado.- Este operacién se realizo para reducir el tamaio de las
particulas de la pulpa, para otorgarle una apariencia mas homogénea. Las
pulpeadoras mecanicas o manuales facilitan ésta operacion por contar con
mallas de menor didmetro de abertura.

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 dptima-

para su procesamiento, seguidamente se afiadira el edulcorante (porcentaje
de stevia optimo para cada tratamiento), adicién estabilizante y conservante

que seran calculados en funcion del peso del néctar. El estabilizador, &cido
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y persevante se calentara hasta una temperatura cercana a 50°C, para
disolver los ingredientes.

Homogenizacion.- Esta operacion consistio en uniformizar la mezcla hasta'
lograr la completa disolucion de todos los ingredientes. Esta operacion se
realizara durante 5 min. Y consistira en agitar la mezcla 3hasta lograr la
completa disolucion de todos los ingredientes con la finalidad de que el
edulcorante se distribuya mejor y lograr una buena homogenizacion.
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 trasladara 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 llenado del néctar debe ser completo, evitando la formacion de
espuma y dejando un espacio de cabeza bajo vacio dentro del envase.
Inmediatamente se colocard la tapa, de forma manual, se utilizara tapas
denominadas tapa-rosca de envases de plastico con capacidad para 150 y
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 aln conserva el producto. '
Almacenamiento: se realizo el almacenado en un lugar fresco, Iimpio'
y seco; con suficiente ventilacion a fin de garantizar la conservacién

del producto.
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4.13.

Balance de materia y rendimiento

QL

Figura. N° 03. Balance de materia de la elaboracion de néctar de
Aguaymanto (Physalis peruviana L) edulcorado con Stevia (Stevia

Aguaymanto 3.188 kg.

Aguaymanto 3.188 kg—»

rebaudiana bertoni).

RECEPCION DE AGUAYMANTO

Stevia = 1.25g, , 3.75g

Agua =2.230 kg

Bicarbonato = 7.8.g

CMC =3.1g

Benzoato de Sodio = 0.73§ >

v 3.188Kg.
SELECCION —_—
i 3.033 Kg.
PESADO —_
v 3.033 Kg.
LAVADO —_
‘ 3.033 Kg.
PELADO —>
¢ 2.433 Kg.
PRE - COCCION —p
il 2.433 Kg
DESPULPADO —_—
! 2.230Kg.
REFINADO DE LA PULPA P
E 2.230 Kag.
ESTANDARIZACION |—»
i 4.460 Kg.
PASTEURIZACION —>
i 4.36Kg.
ENVASADO |
v 4.21Kg
SELLADO —
¢ 4.21Kg.
ENFRIADO —
¢ 4.21Kg.
ALMACENADOQO

Fuente:Elaboracion propia.
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Pérdida= 0.155 kg

Pérdida= 0,00 kg
Pérdida= 0,00 kg

Pérdida= 0.60 kg

Pérdida= 0,00 kg

Pérdida= 0.203 kg

Pérdida= 0,12 kg
Pérdida= 0,00 kg

Pérdida= 0.10 kg

Pérdida= 0,15 kg

Pérdida= 0.00ka

Pérdida= 0.00 ka



Cuadro N° 4. Balance de materia

Recepcion de 3.188 3.033 000 | 00
Aguaymanto

Seleccion . 3.188 3.033 0.155 4 86
Pesado ] 3.033 |3.033 - 0.0
Lavado 3.033 3.033 - 0.0
[ Pelado 3.033 0.60 . 0.0
Pulseado 2433 2.230 - 0.203 8.34
Refinado ‘ 2.230 2.230 0.12 54
Estandarizacion 2230 4460 - 0.0
Pasteurizacion 4,460 4.36 0.10 2.24
Envasado 4.36 4.21 0.15 3.44
Sellado 4.21 4.21 - 0.0
Enfriado 4.21 4.21 - 0.0
Almacenado 4.21 421 - 0.0

Fuente: Elaboracién propia

4.1.4. Rendimiento del producto final
> Peso inicial de la materia prima 3.188Kg
> Peso final del néctar de Aguaymanto 4.21 kg de néctar de
Aguaymanto.
> Rendimiento de masaes 4.21ka x 100 % = 132.01 %
3.188.kg
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Cuadro N°5. Cantidad de muestras de los tres tratamientos

Tratamientos

Descripcion

A Néctar de Aguaymanto edulcorado con stevia al 0,3%
B Nectar de Aguaymanto edulcorado con stevia al 0.5%
C Néctar de Aguaymanto edulcorado con stevia al 0,7%

4.1.5. Evaluacion sensorial de la elaboracién de néctar de)

A. Recoleccién 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 emple6 30 panelistas semi-entrenados.

Cuadro N° 6. Caracteristicas sensoriales de los tratamientos A, By C

Jueces TRATAMIENTO A TRATAMIENTO B TRATAMIENTO C
SABOR | OLOR | COLOR | SABOR | OLOR [ COLOR [ SABOR [ OLOR |COLOR
1 6 |5 5 5 4 4 4 3 4
2 G 5 3 5 5 1 5 5
3 4 5 |4 5 5 5 4 4 5
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 5
8 4 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
11 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
15 14 4 3 3 4 2 2 4 1
16 |6 5 5 5 4 4 4 3 4
17 |2 5 5 3 5 5 1 5 5
18 |4 5 4 5 5 5 4 4 5
19 14 6 4 3 6 4 3 4 4
20 |2 4 4 3 4 4 3 4 4
21 4 4 3 2 5 4 2 4 3
2 |4 4 3 5 5 4 2 3 5
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B. Obtencion de Resultados

% El tratamiento A tuvo mayor aceptabilidad promedio, para los panelistas

«% - El tratamiento A, logro una aceptabilidad de 4.1 para el atributo Sabor 4.7

4.8

que evaluaron los atributos de sabor olor y color.

Figura N°04. Promedios de aceptabilidad para el Tratamiento A

4.7

TRATAMIENTO A

BSAROR mOLOR mCOLOR

péra el atributo Olor y de 4.4 para el atributo Color.
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Figura N° 05. Promedios de aceptabilidad para el Tratamiento B

4.6

BSABOR o OLOR & COLOR

El tratamiento B, logro una aceptabilidad de 3.7 para el atributo Sabor 4.6

para el atributo Olor y de 4.1 para el atributo Color.

Figura N° 06. Promedios de aceptabilidad para el Tratamiento C

. 3.8

TRATAMIENTOC

w5 SAROR

El tratamiento 'C, logro una aceptabilidad de 2.7 para el atributo Sabor, 3.8

para el atributo Olor y de 3.5 para el atributo Color.
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C. Analisis de datos

Andlisis de varianza para el atributo sabor
Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron sometidos al
calculo utilizando el Sofware estadistico SAS
Cuadro N°07 . Analisis de varianza (ANVA) para el Atributo sabor

Suma de Cuadrado de
Fuente DF cuadrados la media F-Valor Pr>F
Modelo 2 591111111 2.95555556 1.88 0.1651
Error 42 66.00000000 1.57142857

Total corregido 44 71.91111111

R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media

0.082200 32.60722 1.253566 3.844444

Cuadrado de
Fuente DF Anova SS la media F-Valor Pr>F
Tratamientos 2 591111111 2.95555556 1.88 0.1651

Cuadro N°08. Prueba de Duncan para el Atributo sabor

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 42
Error de cuadrado medio 1.571429
Numero de medias 2 3
. Rango critico 9238 9714
Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
A 41333 30 2
A 4.0667 30 3
A 3.3333 30 1

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°09. Anlisis de varianza (ANVA) para el Atributo olor

[6

Sumade  Cuadrado de

Fuente DF  cuadrados lamedia F-Valor Pr>F
Modelo 2 053333333 0.26666667 0.18 0.8370
Error 42 62.66666667 1.49206349

Total corregido 44 63.20000000

Fuente DF  AnovaSS lamedia F-Valor Pr>F

Tratamientos 2 053333333 0.26666667 0.18 0.8370

Cuadro N°10 . Prueba de Duncan para el Atributo Olor

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 42
Error de cuadrado medio 1.49206349
Niumero de medias 2 3
Rango critico .9001 . 9465
Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.
Duncan Agrupamiegnto Media N T

A 46000 30 3

A 4.4667 30 2

A 43333 30 1

Cuadro N° 11. Andlisis de varianza (ANVA) para el Atributo color

Sumade Cuadrado de

Fuente DF  cuadrados lamedia F-Valor Pr>F
Modelo 2 7.60000000 3.80000000 3.22 0.0501
Error 42 49.60000000 1.18095238

Total corregido 44  57.20000000

R-cuadrado CoefVar RaizMSE N Media

0.132867 25.87420 1.086716 4.200000

Cuadrado de

Fuente DF AnovaSS lamedia F-Valor Pr>F

Tratamientos 2  7.60000000 3.80000000 3.22 0.0501
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B. Analisis microbiolégicos del néctar de Aguaymanto.
En el Cuadro N° 08, se muestra los resultados de analisis de Microbiolégicos

Cuadro N° 13. Caracteristicas microbiologicas de néctar de Aguaymanto.

ANALISIS RESULTADO
AMV 1.0X10
Coliformes Menor de 10

Numeros de E. coli | Menorde 10
(UFC/mi)

C. Determinacion del porcentaje de adicion de stevia al néctar de

Aguaymanto.
De acuerdo a los resultados obtenidos se determind que el mayor adicion de

0.3% estevia, ya que el resulta muy benéfica.
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Cuadro N°12. Prueba de Duncan para el Atributo Color

Alpha 0.05

Error Degrees of Freedom 42

Error de cuadrado medio 1.180952

NuUmero de medias 2 3

Rango critico .8008  .8421

Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.

Duncan Agrupamiento Media N T

A 4.6667 15 3

A 4.2667 15 2

B
B 3.6667 15 1

A. Analisis Fisico Quimico del néctar de Aguaymanto con Stevia.

En el Tabla N° 08, se muestra los resultados de las caracteristicas Fisico
Quimico y microbiologica del néctar de Aguaymanto: humedad, ceniza,
proteina, grasa fibra 0,12, carbohidratos, acido (exp. En &cido citrico), pH ,

%Brix de muestra.

Tabla N° 06. Caracteristicas Fisico Quimicos.

ANALISIS RESULTADO
Humedad (%) 87.55

Ceniza (%) 0.62

Proteina (%) 0.55

Grasa (%) 0,00

Fibra (%) 0.12
Carbohidratos(%) : 11.16

Acidez (Exp. En &cido citrico) 0.712

Ph 4.18

Brix 08
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CONCLUSIONES

e De acuerdo a los resultados obtenidos en la elaboracién de néctar de Aguaymanto
(Physalis peruviana L), edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni), se

determino el mejor el 0.3% de la Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) como edulcorante

La presente investigacion logré obtener Néctar de Aguaymanto y edulcorado con

Stevia, utilizando parametros de control de procesos recomendados por las NTP; el

tratamientos 3, el cual obtuvo la mayor aceptabilidad por los panelistas (30 Jueces .

semi-entrenados) que evaluaron los atributos del néctar de Aguaymanto con
edulcoracion con Stevia: Sabor, Olor Y Color; consistié en Néctar de Aguaymanto con

edulcoracion con Stevia (50% - 0.3% respectivamente).

La investigacion consigui6 Caracterizar Bromatologicamente al Néctar de Aguaymanto
y Stevia, con mayor aceptabilidad (T3= Néctar de Aguaymanto y Stevia (50% - 0.3%
respectivamente)); elaborado a condiciones de Acobamba - Huancavelica,
obteniéndose los siguientes resultados: Humedad 87,55%, Ceniza 0.62%, Proteina
0.55%, Grasa 0.00%, Fibra 0.12%, Carbohidratos 11.16%, Acidez (exp. en Acido
Citrico) 0.712, pH 4.18 y sdlidos solubles (°Brix) 08.

La tesis logré Caracterizar Microbioldgica el Néctar (T3= Néctar de Aguaymanto y
Stevia (50% - 0.3% respectivamente)), obteniéndose los siguientes resultados:
Numeracién de Aerobios Viables (UFC/ml) 1.0 x10, Numeracion de Coliformes

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

En el analisis sensorial, realizada la prueba , se determino que, que para las variables:
apariencia general, color, olor y sabor si existe diferencia singnificativa para los tres
tratamientos degustados, esto indica que los panelistas semi entrenado tuvieron una
aparienza similar, en ténto que las variables tubo una diferencia. Alta mente
significativa a lo que nos indica que las apresaciones de los catadores para los
tratamientos degustados fueron diferente, siendo mejor tratamiento el (TC), con un
porcentaje de adicion de edulcorante de Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) 0,3%.
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RECOMENDACIONES

Durante ef desarrollo del trabajo de investigacion se identificaron ciertas
problematicas que son necesarias de solucionar para posteriores tesis, tal es el
caso, se recomienda la apropiada manipulacién y manufactura del Aguaymanto y
Stevia, durante el proceso del pelado; con la finalidad de obtener mayor
rendimiento de la materia prima.

La tesis recomienda que durante el proceso de elaboracién 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 primés nativas tales como la
Aguaymanto, Stevia entre otros, para asi seguir innovando con respecto a la

nueva tendencia de los productos Agroindustriales.
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ANEXO N° 01

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL DE ACEPTABILIDAD PARA NECTAR DE TUNA
CON EDULCORANTE 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.

Nombre....ccoovvvveev,

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

PUNTAJE

ALTERNATIVAS

MUESTRA
A

MUESTRA
B

MUESTRA
C

SABOR

MUY MALO

MALO

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

COLOR

MUY MALO

MALO

DEFICIENTE

ACEPTABLE

'BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

OLOR

MUY MALO

MALO

DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

N O G R W N RN o G B W N = N o] o e o N -

EXCELENTE

Observaciones:
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ANEXQ N° 1. testigo foto Stevia

'

FotoN° | Extracto de Stevia

ANEXO N° 02 seleccion de la materia prima
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ANEXO N° 05. Obtencion del Aguaymanto pelada.

§ o4 . '

ANEXO N°06. El proceso de pulpeado del Aguaymanto.
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de reﬁnado dela pulpa de Aguaymanto 0.

éNﬁXO N° 07. El proces
£ e

ANEXO N° 08. Preparacion de muestra para la evaluacmn sensorlal
‘ n\* ’\; T AN i :
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ANEXO N° 9. Envasado de la muestra para la evaluacion sensorial

EN F AN

ANEXO N° 10. Evaluacion sensorial de Néctar de Aguaymanto.
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ANEXO N° 11. Evaluacion sensorial del néctar de Aguaymanto.
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ABSTRACT:

ABSTRACT the present work of research entitled "Bromatological,
microbiological and sensory characterization of the Nectar of Physalis
(physalis peruviana L.)" sweetened with stevia (stevia rebaudiana bertoni)
", had as objective to determine the optimum parameters and nutritional
properties for the production of Nectar of Physalis (physalis peruviana !.),
from which was born the problem would influence the evaluation of the
optimal parameters in the acceptability of the Nectar of Physalis (physalis
peruviana l.), sweetened with stevia (stevia rebaudiana bertoni)" "?, based
on literature reviews related to the utilization of the fruits and stevia to
produce the nectar of these products.” The results were determined from 3
treatments where the TA managed to obtain the highest degree of
acceptability (TA = Nectar of Physalis and stevia), which was chosen by
semi-entrenados panelists 30 evaluating the taste, smell and C
attributes... ‘
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