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RESUMEN 

El presente trabajo se propuso; detenninar las características bromatológicas, 

mi:robiológi:as y sensoriales del néctar de Mashua ( Tropaeolum tuberosum R. et P.) 

edulcorado con Slevia {Stevia rebaudiana Berton~. Se enmarcó en ef tipo de investigación 

aplicada; realizándose el diseño estadístico experimental al presente estudio un Diseño 

Completamente al Azar, con un nivel de signfficancia del 0,05; para las características 

fisicoquimi:as de los baanien1Ds; así mismo. para la cornparc:Eión de medias se realizó 

con Duncan, demostrando que existe diferencia significativa entre los tratamientos 

analizados y las características organolépticas se evaluó con la prueba de Friedman, los 

tratamientos fueron TRT1, TRT2 y TRT3 edulcorados con stevia (0,04; 0,06 y 0,08%) 

respectivanen1e. Se realizó el aniíiSis sensorial a bs tres trafamienfos con la finalidad de 

observar si existe variación en las características organolépticas de sabor, olor, color y 

apariencia general. El resultado nos demostró que el tratamiento TRT2 (Néctar de mashua 

endulzado con stevia al 0,06%) es el más a:eptable por los panelístas, con una 

aceptabilidad de la apariencia genera1=4,28; sabor=4,32; color-3,56 y olor-4,24, a su vez 

obtuvo los siguientes resultados del análisis bromatológico: Humedad {90,81%), Ceniza 

{0,09%). Proteína (0,37%), Grasa (0,06%). Rbra (0,13%), Vtfamina C (24,67 mg/100g), 

Sodio (35,78%), Potasio (6,71%) y Azúcares reducbres (12,56 mgl100g); los análisis 

microbiológicos confirman su inocuidad. Por lo tanto el néctar de mashua endulzado con 

stevía elaborado se encuentra dentro de los parámetros de la Norma T écníca Peruana de 

Jugos, néctares y bebidas de fruta. 



INTRODUCCIÓN 

En la actualidad, la agroindustria esta empleando los edulcorantes naturales en sustitución 

de edukxxalfes quinicos. siendo eslos una excelente atemativa. Porque si bien es cierto 

la agroindustria emplea productos químicos para endulzar como el aspartarno, 

acelsufame-K, sacarina o ciclamato, y en muchos foros académicos alimenticios ha sido 

un tema de discusión sobre la inocuidai de estas sustancias, lo cual ha generado un 

desconcierto en los consurridores de productos baPs en calorías. En estos úttirms años 

se han estado investigando plantas medicinales alternativas de edulcorantes muchos más 

seguros y a su vez mantengan el índice de dulzor en niveles adecuados para el consumo 

humano. 

la inquietud por erec.w.- una i1vestiga:iin de carider experimental, es debido a que al 

consumo de la mashua, un alimento nativo peruano y de amplio consumo popular en la 

zona de la sierra, se le otorga propiedades taJes que, permite la prevención de diversas 

enfermedades. 

Esta iniciativa surgió como respuesta a encontrar una solución a las dificultades en el 

consumo de productos naturales y al gran aporte de nutrientes, dándole un valor agregado 

a venta de este producto. Es de gran iqx>rlalcia dar a conocer a la comunidad aoorca de 

la mashua. ya que puede ser una gran émaiva para la prevención de enfermedades, 

así mismo resaltar los beneficios que aporta la stevia que destaca por ser un edulcorante 

natural sin aporte de calorías. Hoy en día, la población reconoce en mayor medida, que 

llevar un estilo de vida sano, incluida la dieta. puede contribuir a reducir el riesgo de 

padeoor enfennedates y dolencias. 

Según Alonso (2 010), la Stevia es una especie sudamericana oriunda de Paraguay, sus 

hojas contienen otros principios endulzantes aparte del esteviósido como los rebaudiósido 

A y B. 8 rebaudiósido A es 190 veces más dulce que una solución de sacarosa al 0,4% y 

el esteviósido en forma pura es 300 veces más. 

Dada la demanda de alimentos denominados funcionales es importante aportar con 

nuevas fonnas de presentreión como ser el néctar para su consumo, con características 

organolépticas que sea1 del agrato del consunidor. Por ello se pretende aprovechar las 

reconocidas propiedooes funcionales de la mashua y de la stevia, se elaboró un producto 

al cual se busca optimizar su aceptación bajo condiciones de escala de laboratorio. 



En este sentido y teniendo en cuenta estos aspectos se formuló el siguiente problema: 

¿Será posible determinar la caracterización bromatológica, microbiológica y sensorial del 

néctar de Mashua (Tropaeolum luberosum R. et P.) edulcorado con Stevia (Stevía 

rebaudiana Bed.on6?, por lo wal se plooiOO oomo objetivos: 

•!• Establecer parámetros de procesamiento para la obtención de néctar de Mashua 

(Tropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado con Stevia {Stevía rebaudiana Bertonlj. 

·> Establec:er las caracteríslicas sensoriales del néctar de Mashua (T ropaeolum 

tuberosum R. et P.) edulcorado con Stevia (Stevía rebaudíana Bertonlj. 

•!• Caracterizar bromatológicarnente a la muestra aceptable organolépticarnente del 

néctar de Mashua (T ropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado con Stevia ( Stevia 

rebaooiana BedDnJ. 
•!• Determinar las características microbiológicas de la muestra aceptable 

organolépticamente del néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado 

con Stevia (Stevia rebaudiana Berton~. 



CAPÍTULO 1: PROBLEMA 

1.1. Planteamiento del Problema 

8 Perú. es un país que pmsenla diversos pisos ecológioos, que son propicios para el 

crecimiento de una variedad de plantas anmenticias; así mismo la provincia de 

Acobamba, posee condiciones favorables para el desarrollo agrícola y agroindustrial, 

sin embargo. tiene limitaciones debido a la falta de miao y pequeñas empresas que 

promuevan su polencial agroinduslrial que inpliquen su desarrollo económico y 

productivo. 

El aprovechamiento integral de los cultivos andinos, como la mashua, que es un 

producto muy extendkto en los Andes. por ser un producto tradicional, anoostral de 

sabor ~ratalle. es uno de los alinentos más ~s en la alimenlación rural; 

pero este cultivo no está siendo explotado, debiendo ser una prioridad y a la vez debe 

implementarse tecnología sin residuos en la agroindustria. 

Desde un tiempo a esta parte. la mayoría de la pobla:ión masculina a temprana edad 

contrae la enfermedad de la prostatitis, misma que si no es tratada adecuadamente y 

a tiempo, degenera en el cáncer tenninal de la próstata; la mashua es un producto 

utilizado para el tratamiento de la próstata desde la época precolombina, mas, en la 

actualidad se ofieoon en elrmrcalo productos de mashua en forma de té y tabletas. 

La mayoría de personas no utilizan la mashua para el tratamiento de la próstata, sea 

por desconocimiento o porque dudan de las bondades de este producto. 

La stevia fue introducida al Perú hace una década y actualmente se ha incorporado 

en el porláolio de cultivos en pequeñas extensiones en nueslro país de manera 

orgánica. La stevia no se presenta como un cultivo que desplace a cultivos 

tradicionales. Sino romo un rubro romplementario en la diversificación productiva y 

una alternativa emnómica para la pequeña y mediana ~ricullura, pemitiendo un 

ingreso adicional a los agricultores. Así mismo es una planta considerada medicinal, 

pues varios estudios demuestran que puede tener efectos beneficiosos sobre la 

diabetes tipo 11, ya que posee glucósidos ron propiedades edulcorantes sin calorías. 

18 



El desarrollo de un producto de estas características permitiría brindarte valor 

agregado a la mashua; como también beneficiar al consumidor, ya que será una 

alternativa más en su consumo diario que aliviara su cansancio y a la vez 

COBqJenSara en su salud. 

1.2. Formulación del problema 

¿Será posible determinar la caacleriza:ión bromalológica. microbiológica y sensorial 

del néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.} edulcorado con Stevía (Stevia 

rebaudiana Bertom)? 

1.3. Objetivos 

1.3.1. Objetivo General 

•!• Determinar las características bromatológicas, microbiológicas y sensoriales 

del néctar de ~hua (TtrfJélOO/um tuberosum R. et P.) edulcorado con 

Stevia (Sfevia tebaaliana Bettoni} 

1.3.2. Objetivos específicos 

•!+ Establecer parámetros de procesamiento para la obtención de néctar de 

Mashua (T ropaeolum tubemsum R. et P.) edulcora1o con Stevia (Sfevia 

rebaudiana BertonQ. 

•!• Establecer las características sensoriales del néctar de Mashua 

(Tropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado con Stevía (Sfevia rebaudiana 

BedontJ. 
•!• Caracterizar bromatológicamente a la muestra aceptable 

organolépticamente del néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.} 

edulcorado con Stevia (Sfevia rebaudiana Berton}. 

•!• Determinar las cara:l.eristica mi:robiológicas de la muesb'a aceptable 

organolépticamente del néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.) 

edulcorado con Stevia (SteliÍa rebaudiana BertonO. 
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1.4. Justificación 

Hoy en día, los consumidores no solo demandan alimentos de calidad, higiénicos y 

seguros, sino también muesba'l un interes por las características que contienen, así 

corm por los beneficios que puedal conlevar para la salud, lo que conlleva el uso de 

nuevas alternativas en la alimentación. La presente investigación ampara su valor 

científico en caracterizar bromatológica, microbiológica y sensorialmente al néctar de 

Mashua (T ropaeolum tuberosum R. et P.) eduloorato oon Sfevia (stevia rebaudiana 

Bertoni), lo cual contnbuirá al procesamiento de este producto ecológico, de buena 

aceptabilidad, valor nutritivo y características microbiológicas aceptables. 

La mashua por sus aplicacíones alimentarias y farmacéuticas es objeto de una serie 

de invesliga:iones por pate de varias universidades. así como de centros de 

investigación; además es considerado como un antibiótico, es un elemento 

preventivo-curativo de afecciones a la próstata y se le emplea eficazmente para 

combatir las dolencias genitourinarias y contra la anemia. 

La stevia era oonsiterato como una planta no ~vechable. sin embargo la sfevia 

contienen un alto contenido de glucósidos esteviolditerpenos. El esteviósido y el 

rebaudiosido A, son los principales compuestos responsables de la edulcorancia y 

normalmente están acoq>añados por pequeñas cantidades de otros 

esteviolgfloosidos. 

El presente proyecto, permitirá ampliar los conocimientos sobre las características 

bromatológicas, microbiológicas y sensoriales del néctar de Mashua (T ropaeolum 

tuberosum R. et P.) edulcoralo con Slevia (Stevia rebaucftana Bertoo~. la mashua es 

un producto de la zona que no está siendo valorado corno tal de esta forma se 

contribuirá a la masificación de este cultivo, además el producto tendrá propiedades 

medicinales debido a las materias pñmas empleadas. 
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CAPITULO 11: MARCO TEÓRICO 
2.1.Antecedentes del estudio 

a. Izquierdo (2 013); al ejecutar la tesis "'Estudio de factibilidad para la aeación de una 

empresa productora y distribuidora de néctar de mashua embotellada ubicada en la 

ciudad de Quito", se planteó corro objetivo: formular el estudio de factibilidad para 

la produa:ión y distribución de néctar natural de Mashua embotellada, utilizada en 

la prevención y oontml de la proslalilis.; llegmdo a concluir, existe una demanda 

insatisfecha de néctar de mashua, que es de 160 069 litros al año, lo que 

representa 666 376 botellas de néctar de mashua de 250 mi; la mashua es un 

producto que tiene varios sustitutos en el mercado utilizados para el tratamiento de 

la prós1ala oomo yogurt de mashua, lablelas de mashua, vino de mashua y té de 

mashua; la formulación del néctar de mashua es un proceso combinado entre la 

infusión de mashua y la pulpa del tubérculo, manteniendo el conocimiento ancestral 

y resultalo en base a determinadas pruebas empíricas; el néctar de mashua es un 

producto natural a precios muy accesible para la población de fimitados recursos 

económicos que padecen esta enfermedad, y que no tienen otras alternativas de 

tratamiento de la próstata. 

b. Rivera (2 010); realizó una investigación tilubfo "EEaboración y valoración 

nutricional de tres productos alternativos a base de mashua para escolares del 

proyecto runa kawsay"; en donde llego a concluir: Las formulaciones más 

aceptadas para galleta, helado, nmreiOOa fueron: Galleta F1 40:10:50 (Mashua: 

Quinua: Olros); Helato F1 40:10:50; Mennelala F1 40:0:60; del análisis del 

potencial nutritivo de las galletas, helado y mermelada mediante las 

determinaciones: ceniza, proteína, fibra; se concluye que la adición de mashua y 

quinua incrementa su valor nutritivo debido a que los resultakls obtenidos frente a 

un testigo son relativamente mayores, locafJZándose mayor aporte nutricional en los 

preparatos con mashua; la galleta de mashua de F1 (40:10:50) aporta con un 5,6% 

más al requerimiento diario recomendado de proteína respecto a lo que aporta la 

galleta testigo, el helado de mashua F1 {40:10:50) aporta con un 0,94% más de 
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Proteína al requerimiento diario recomendado con respecto al aportado por el 

helado testigo; la mermelada de mashua F1 (40:0:60) aporta con 0,24% en el valor 

diario recomendmo de fibra respecto a k> que contribuye la mermelada testigo. 

c. Bautista (2 006), realizó una investigación intitulado "Estudio químico -

bromatológico y elaboración de néctar de aguamiel de Agave americana L. 

(maguey) prooodente de AyaaJdto"', en donde se planteó determinar la 

~ Químico - Bmmalológioo de "'aguanief" de Agave americana L 

(maguey) procedente de la provincia de Vilcashuamán, departamento de Ayacucho; 

concluyendo en lo siguiente: El aguamiel obtuvo: proteína 0,30 g, grasa 0,05 g, 

azúcares reductores direclos 0,97 g. azúcares reductores to1ales 9,08 g y vitamina 

C 14,82 mg, potasio 14,56 mg, magnesio 8,60 mg, sodio 5,92 mg, calcio 9,72 mg, 

siendo estos minerales los que se presentan en mayor cantidad, la formulación de 

mayor calificación, obtenida por evaluación sensorial, fue: 100 g de aguamiel, 3,9 g 

de azúca", 1,2 g de ácilo cilrioo. 0.10 g de l3boxirrefilcellosa y 0,04 de sorbato 

de potasio, a pH 4,5 y 15,5 °8rix y el tratamiento térmico óptimo fue a 100 oc por 7 

minutos. 

ll Bases leóñc:as 

2.2.1. Mashua: 

A Origen: La mashua es al parecer originaria de los Andes centrales (10-20° 

Latitud Sur); su cultivo se habría extendido por migraciones del hombre 

preoolombino hasla Colontia {8° lalilud Nom) y el norte de Argentina y 

Chile (25° Latitud Sur). a pesar de su rusticidad no existen referencias de 

su introducción en otros países, posiblemente porque el sabor del tubérculo 

resulta poco agratable para quien k> prueba por primera vez (Castillo, 1 

990). 

La mashua un cultivo de alta sierra, aparentemente originaria de los Andes 

centrales y se la encuentra en Ecuador, Perú y Bolivia (10-20° Latitud Sur). 

Es una planta cullivaJa desde la época prehisptllica en los Andes y está 

representada en la cerámica de esos tiempos (CIP, 2 009). 
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B. Clasificación taxonómica: 

División : Espennatofitas 

Subdivisión : Angiospermas 

Clase : Dicotiledóneas 

Superorden : Dicifloras 

Orden : Geraniales 

Familia : T ropaeolame 

Género : T ropaeolum 

Especie : T ropaeolum tuberosum R. et P. 

Fuente: Zambrano, 2 004. 

c. Generalidades 

la mashua es una planta anual, herbácea, glabra en todas sus partes, de 

crecimiento inicialmente erecto que luego varía a semipostrado y trepadora, 

ocasionalmente mediante los peciolos táctiles (Tapia. 1 979; Arbizu y Tapia, 

1992). 

Las hojas son alternas, brillantes en el haz y más claras en el envés, 

peltadas con entre tres y cinco lóbulos. Las flores de mashua son solitarias, 

zigomorfas que naren en las axilas de las hojas. El fruto es un 

esquizocarpo. La semilla bolánica es viable (Cárdenas, 1 969; Sparre, 1 

973; Robles, 1 981 ). 

Es una especie de fotoperíodo de días cortos 10-12 horas de luz para 

tuberizar. el peñodo vegetativo es de 175-245 días que conesponde de 6 a 

8 meses (Tapia, 1 979). 

Las flores solitarias nacen en las axilas de las hojas. Los tubérculos tienen 

yemas alargadas y profundas, son de fonna cónica o elipsoidal. (Perú 

ecológioo. 2 011). Segün su coloración se pueden clasificar en: tubérculos 

de color uniforme generalmente blanco, amarillo o anaranjado; tubérculos 

con pigmentos de antocianina ubicados sólo en las yemas; tubérculos muy 

coloreados en las yemas con antocianinas; tubérculos ron yemas 

pigmentadas y con franjas longitudinales rojas o moradas. 
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Es tolerante a bajas temperaturas que varían de 12 a 14 oc según 

Montaldo (1 972), además el cultivo tolera el frío al igual que la oca y más 

que el melloco señala Tapia (1 979). 

La mashua es muy rústica por ello puede wllívarse en suelos pobres, sin 

uso de fertilizantes y pesticidas, aún en estas condiciones, su rendimiento 

puede duplicar al de la papa. la asociación con melloco, oca y papas 

nativas se explicaría por bs principios de control nematicida e insecticida 

que posee la planta por la presencia de un alto rango de fitoquímicos según 

señala Grau, et al. {2 003). 

D. Propiedades medicinales de la mashua: 

Según Bra:k & Suquilanda (2 004) entre bs principales beneficios 

medicinales que presenta la mashua al consumirla, se mencionan: 

> Actúa contra los cálculos renales. 

> Es un efectivo antibiótioo contra bacterias como la Escherichia coli y el 

Staphylococcus. y hongos oomo la Candida albicans. 

> Se le emplea para combatir las dolencias génito urinarias, y contra la 

anemia 

> Reduce el deseo sexual al disninuir la cantidm de testosterona y 

dihidrotestosterona en la sangre. 

~ Depurativo para curar enfermedades venéreas, cortar hemorragias, 

cicatrizar heridas, gripe.s y dolores. 

> B agua de la mashua sirve para limpiar el organismo y para curar 

heridas. 

> la mashua consumida con frecuencia en ayunas evita el bocio y quita la 

acidez estomacal. 

Además la mashua tiene propiedades baclericidas, nematicidas, fungicidas, 

insecticidas, y repelente de insectos. Por estos atributos la mashua se 

siembra intercalada con otros tubérculos más susceptibles como la papa, 

oca, y melloco. La planta de mashua posee gran resistencia a las plagas. 

E. Composición Química: 

Su valor nutritivo supera con creces al de cereales como el arroz y la papa. 
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la mashua tiene un alto contenido de ácido ascórbico (67 mg por 100 g en 

base fresca). El contenido de proteína puede variar de 6,9 % a 15,9 % en 

base seca (Johns et al., 1 982). 

Tabla N° 01. Análisis IJronHDiógico de 68 entra1as de mashua (Banco de 

Germoplasma deliNIAP) 

F. Usos 

Fuente 

Valor energético 

Humedad 

Proteína 

Ex1raclo etéreo 

Materia seca 

Fibra 

Cenizas 

Alnidón 

Azucares totales 

Valor mínimo 

Datos de muestra seca 

4,31 

80,3 

7,22 

3,03 

7,20 

4,94 

4,19 

20,01 

6,67 

Datos de muestra fresca 

Ac. Ascórbico 59,52 

Fuen1e: INIAP. 1 996 

Valor Máximo 

4,59 

92,6 

13,99 

7,75 

19,7 

6,52 

5,45 

79,46 

55,23 

96,62 

8 consumo de mashua se debe prin~menfe a la provisión de 

carbohídratos, como fuente de energía. La combinación de aminoácidos 

esenciales parece ser la a1ecuada en relación con las proteínas presentes. 

Posee niveles altos de minerales calcio, fósforo, hierro y carotenos, en 

relación oon la pillé~ y los o1ros lubén:ulos andinos. En Ewador la mashua 

es cultivada con fines de autoconsumo o para alimentación animal, por lo 

que el área de cultivo es variable, generalmente muy reducida (Navas et al., 

2000). 
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El almacenamiento incrementa la dulzura, por la hidrolización de los 

almidones en azúcares. El contenido de vitamina A, es alto en las 

variedades amanllas (Navas et al .• 2 000). 

8 ~ ~ de las Tmpaeolaooas son los gluoosinolatos, que 

pueden ser responsables para los usos medicinales de la especie (NRC, 1 

989). las comunidades andinas creen que los tubérculos cocinados son 

especimnente buenos para las enfermedades del hígado y los riñones 

(Acosta, 1980). 

A pesar de su sabor amargo, su utilización es variada para la alimentación, 

corro medicina y corro planta ornamental (CIT. 2 006). 

la mashua tiene importalcia para satisracer la alimentación de los 

habitantes de menores recursos en zonas rurales marginales en los Andes 

altos. Se prepara en forma de sancochado, asado o como thayacha, que 

consiste en exponer los tubérculos por una noche a los efectos de la 

helada. Al día siguiente se comen. ~ados de niel de chancaca 

(caña) (CIT, 2 006). 

2.2.2. La Stevia 

A Oñgen 

Según Rojas, 2 009, la Stevía Rebaudíana Bertoni o Ka'a He'e (nombre 

nativo). es una planta de origen paraguayo, que junto a otras 154 

variedades cxmforma.n el género Stevia la Stevia Rebaudiana Bertoni es la 

única especie que contiene componentes dulces en sus hojas, 

denominados de forma genérica como steviolglicósidos. 

El Ka'a He'e es una planta fanerógama, dicotiledónea, del orden de las 

carql311Uiares de la fani6a de las Aslercmaes (mteriomente 

compositaseas), clasificada por primera vez en el año 1 899 por Moisés S. 

Bertoni, quien partiendo de una pequeña muestra de inflorescencia muy 

deficiente e incompleta haoo un primer estudio sistemático de la planta 

denominada "Empatorium rebaudíanum Bert.• (Aranda, 1 946}. Esta 

denominación fue en homenaje al químico paraguayo Ovidio Rebaudi, 
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quien realizó los primeros análisis químicos en el año 1 905 en posesión de 

una planta viva que florece. Bertoni hace revisión de su primer estudio 

hallando que efectivamente se tmtaba de una Eupatorae, pero del genero 

Stevia y oomo talla publicó (Bertoní, 1 905). Desde entonces se la conoce 

con el nombre Stevia rebaudiana Bertoni. 

B. Clasificación taxonómica de la Stevia 

Reino : Plan1ae. 

División : Magnoliophyta 

Clase : Magnoliopsida. 

Subclase : Asteridae. 

Orden :Aster*s. 

Familia : Asteraceae. 

Género : Stevia. 

Especie : rebaudiana 

Nombre binonial : Stevia rebaudiélla Bertoni. 

Fuente: Valencia, 2 000. 

C. Generalidades 

Es una planta considerada medicinal, pues varios es1udios demuestran que 

puede tener efectos beneficiosos sobre la ólabefes tipo 11, ya que posee 

glicósidos con propiedades edulcorantes sin calorías. Su poder de 

edulcorancia es 30 veces mayor que el azúcar y el extracto alcanza de 200 

a 300 vems más (Ramirez. 2 005). 

Las hojas tienen el mayor contenido de esteviosido y rebaudiosído A, que 

son sus principales principios activos (Jenet, 1 996). 

El edulcorante obtenido de esta planta, presenta efectos beneficiosos en la 

absorción de la grasa y regulación de la presión aterial y es uliliza:to como 

reemplazante del azúcar para personas que sufren de diabetes, ya que no 

incrementa los niveles de azúcar en la sangre; por el contrario, estudios han 

demostralo su propiedéll hipoglucémica. mejormdo la tolerancia a la 

glucosa (Guerrero, 2 005). 
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Las hojas son de un color verde intenso, pequeñas y en promedio miden 5 

cm de largo y 2 cm de ancho. Las flores son hermafroditas y se ubican en 

capítulos pequeños de 7-15 mm (CAPASTE, 2 010). El fruto es un aquenio 

delgalo y plurooso que es fácilmenle dioominato por el viento (Rojas, 2 

009). 

Las hojas tienen el mayor contenido de esteviosido y rebaudiosido A, que 

son sus principales principiJs a:tivos (Jenet. 1 996). 

El edulcorante obtenido de esta planta, presenta efectos beneficiosos en la 

absorción de la grasa y regulación de la presión arterial y es utilizado como 

reemplazante del azúcar para personas que sufren de diabetes, ya que no 

incrernen1a los niveles de azúcar en la sangre; por el contrario, estudios han 

demostrado su propiedad hipoglucémica, mejorando la tolerancia a la 

glucosa (Guerrero, 2 005). 

D. Composición Nulricional 

En la tabla W 02 se presenta la composición de la stevia. Se ha detectado 

trazas de ácido ascórbico, aluminio, betacaroteno, estaño, riboflavina, y 

varios aceites esenciales (Uanos, 2 006). 
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Tabla N° 02. Composición química de la stevia 

Caracteñsticas Valor (g/100g) 

Carbohidralos 60 

Fibra 15 

Polipéptidos 16 

Upidos 4 

p~ 1 

Cacio 1 

MagnesiD 1 

Fósforo 1 

Cromo <0,01 

Cobalto < 0,01 

Hierro < 0,01 

Manganeso < 0,01 

Selenio < 0,01 

Zinc <0,01 

Fuente: Llanos, 2 006. 

E. Propiedades o beneficios 

Se han realizado muchos estudios de los cuales se deduce que es una 

planta antiflcida, élltibacteriana bucal, artidiabética, cardiolónica, digestiva, 

diurética, edulcorante, hipogluceminante, hipotensora, mejoradora del 

metabolismo y vasodilatalora. T1e00 efectos beneficiosos en la absorción 

de la grasa y la presión arterial (Steviapar SA. 2 006). 

A continuación se describe algunas de estas propiedades: 

.:¡... Hipogluceminante Investigaciones científicas indican que la stevia 

regula los niveles de azúcar en la sangre, llevándola a un balance 

normal. 

> Anlibactetiano la stevia inhibe la reproducción y el crecimiento de 

bacterias y de organismos infecciosos, como aquellos que causan 

gripas, flujo nasal, problemas dentales y los hongos que originan la 

vaginitis en la mujer. 
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)- Digestiva Consumida como un té de hierbas, la stevia beneficia la 

digestión y la función gastrointestinal y alivia las molestias estomacales. 

> Dietético La stevia no contiene calorías, ronvirtiéndola en un 

endulzante ileal para mnlrolar o baja" de peso. La stevia también ayuda 

a disminuir la cantidad consumida de comida al reducir el hambre y los 

antojos por el azúcar y las romidas grasosas. 

> c.rJiovascular Hay esludi»s que muestran que la stevia trabaja romo 

un tónico cardiovascular, bajando las altas presiones sanguíneas. 

F. Usos y consumo 

La slevia puede usarse de nuchas formas, cada una de ellas con una 

presentación diferente: como una simple infusión, en forma líquida o en 

forma de cristales solubles, y cada una de estas tendrá diferentes 

propiedades o aplicaciones. Muchos de los usos de stevia son ronocidos, 

como: edulcoral1e de mesa. en bebidas, en pastelería, en dulces, en 

confituras, en mermeladas, en yogures, en chicles, etc. 

El mercado de stevia es atractivo por su crecimiento en volumen y precios, 

por lo que representa una magnífica oportunidm de diversificación agrícola 

e introducir el cultivo orgánico de este producto exportable en nuestro país 

(Delgado, 2 007). 

Además de ser un eduloorante, la Stevia es muy considerada en la 

medicina herbaia brasileña por ser hipoglucerrian1e. hipotensom, diurética, 

cardiotónica y tónica. La hoja la utilizan contra diabetes, obesidad, caries, 

hipertensión, fatiga, depresión, antojos de dulces e infecciones. La hoja se 

emplea en los sistemas médicos tradicionales en Paraguay como Brasil 

para los nisrros fines (FAO. 2 004). 

22.3. Néctar 

A. Definición: Carbonel (1 973) y NTP (1 987). definen el néctar romo 

producto preparado a partir de la pulpa de la fruta, al cual se le hace una 

dilución con agua y se agregan azúcar y ácido para lograr un producto 
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agradable. Los néctares experimentan variación de los parámetros de 

dilución, cantidad de azúcar y acido, sometiendo a panel de degustación a 

fin de deteminar las caraieristicas organolépticas óptimas. 

8 nécla" es una behila prepél"élia a partí" de fruta natural o concentrada, 

azúcar y agua. Es un producto formulado, preparado de acuerdo a una 

receta o formula preestablecida que puede variar de acuerdo a la 

preferencia del consunidor, caa:leristicas de la materia prima (Coronado y 

Hilaño, 2 001). 

B. Uso de aditivos para néctares 

Según Charley, 1 991; menciona que el objetivo de producir productos 

naturales como los néclaes, es ob1enerlo de la forma más natural posible, 

sin embargo, muchas veces es necesario adicionar ciertas sustancias que 

mejoran las características organolépticas del producto, y aumentan su vida 

útil. Estas sustéllcias son los éltitivos alimentarios, su uso y composición 

es1á eslablecido de a:uerdo a las nonnas nacionales de ooitivos 

alimentarios la Norma Técnica Peruana (NTP, 1 987) y normas 

internacionales según el CODEXALIMENTARIUS 161 -1 989. 

La variación en el uso de los ooilivos dentro del rango establecido, se da de 

acuerdo a la materia prina. las caaclerislicas del oonsumidor y las 

condiciones ambientales para su almacenamiento (Lazo, 1 973). 

Los aditivos alimentarios usados para los néctares están dentro de las 

especificaciones de la NTP. Dentro de los adilivos que se usaron para la 

elaboración de este producto son los siguientes: 

a) Estabilizante- viscosante 

Son sustancias que tienen la propiedad de mantener suspendidas de 

nmera homogénea las paticulas, evitan la sedimentación y aumentan 

la viscosidad del producto (lriarte, 1 987). 

El tipo de estabilizante y la concentración a usar varían de acuerdo a la 

materia prina. Así muchas frutas contienen las cantidades necesarias 

de pectina que actúan corro estabif1Z3ntes, por lo cual ya no necesitan 

cantidades adicionales, pero algunas materias primas contiene poco 
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pectina o es escasa que hacen necesario el uso de estos aditivos 

(Coronado y Hilario, 2 001 ). 

b) Acicfdic:antes 

8 pH de los néclares deben esta' entre 3,3 - 4.0 según las nonnas 

CODEX ALIMENTARIUS, la mayoría de los néctares no alcanzan 

naturalmente este pH, por eso es necesario adicionar ácidos orgánicos 

pam ajusta" al acidez del producto. 

Salas, 1 974, menciona que la acidez no solo le da un sabor al producto, 

también tiene la finalidad de dar un medio que impida el desarrollo de 

los microorganismos. 

Para regula' el pH se pueden usar el zurro de limón que es el 

acidificante natural y el ácido cítrico comercial, la desventaja de usar el 

zumo de limón, es que altera el sabor del producto (CODEX 

ALIMENT ARIUS). 8 ácido cítrico, es el acidificanle más usado en la 

industria de néclaes (Coronem y Hilaio, 2 001). 

2.2A. Evaluación sensorial 

A. Definición 

8 lnstítute of Food Technologíst QFT) en 1 975 ha definido la Evaluación 

Sensorial como: ·una disciplina científica usada para evocar, medir, 

analizar e interpretar reacciones de aquellas características de los 

alimentos y materiales tal como son poo:ibiias por los sentidos de la vista, 

olfato, gusto, tacto y audiciónD. 

La evaluación sensorial es el análisis de alimentos u otros materiales por 

medio de los sentidos. la palabra sensorial se deriva del latín sensus, que 

quiere decir sentido. La evalua:ión sensorial es una técnica de medición y 

análisis tan importante como los métodos químicos, físicos, 

microbiológicos, etc. Este tipo de análisis tiene la ventaja de que la 

persona que efectúa las mediciones lleva consigo sus propios 

instrumentos, o sea: sus cinco sentidos (Anzaldúa, 1 994). 
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La evaluación sensorial es una disciplina desarrollada desde hace 

algunos años; nació durante la segunda guerra mundial ante la necesidad 

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

volumen las racimes de Céli'J1)aiia (Willig. 2 001). 

B. Propiedades sensoriales 

Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que se 

detectan por medio de k>s sentidos. Hay algunas propiedades (atributos) 

que se perciben por medio de un solo sentido, mientras que otras son 

detectadas por dos o más sentidos (Anzaldúa, 1 994). 

C. Pruebas analíticas utilizadas en la evaluación sensorial 

Según Anzaldua. 1 994; menciona que para utilizar un método de 

evaluación sensorial, se debe pensar primero en el método a desarrollar; 

pues es el que define el propósito de la prueba y los resultados que se 

desea obtener. Los métodos de la evaluación sensorial se clasifican de 

acuerdo oon la función que se desea~ así: 

i. Pruebas de diferencia: Son aquellas en las que no se requiere 

conocer la sensación subjetiva que produce un alimento a una 

persona. sino que se desean establecer si hay diferencia o no entre 

dos o más muestras y en algunos casos la magnitud o importancia de 

esa diferencia. En esta se encuentran la prueba triangular, dúo-trío, 

cornparcr;ión apareada y de ordenación. 

ii. Pruebas desaipliwas: Son éXJuellas en donde se trata de definir y 

medir las propiedades del alimento de la manera más objetiva posible. 

Aquí no importantes las preferencias o aversiones de los evaluadores, 

ni saber si las diferencias entre las muestras son detectadas, sino 

saber cuál es la magnitud o infensidad de los atributos del alimento. 

Estas pruebas proporcionan mucha más información acerca del 

producto que las otras pruebas. En este grupo se encuentran el 

análisis wantitativo descriptivo (QDA) y análisis walilativo descriptivo 

(QDA). 
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2.3. Hipótesis 

iii. Pruebas de preferencia: Son aquellas donde simplemente se desea 

conocer si los jueces prefieren una cierta muestra sobre otra. En este 

grupo se enwentran la prueba de aooptación, escala hedónica y 

Ofdenacíón por preferencia 

Ha : Las caacteristicas broma1ológicas, microbiológicas y sensoriales del néctar de 

Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado con Stevia (Stevia 

rebaudiana Bertoní) son aceptables significativamente. 

Ho : Las características bromatológicas, microbiológicas y sensoriales del néctar de 

Mashua (Tropaeolum luberosum R. el P.) eduloorado con Stevia (Stevía 

rebaudiana Bertoní) no son aceptables significativamente. 

2.4. Variables de estudio 

2.4..1. lnclependienle: 

~ Néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado con 

diferentes concentraciones de Stevia (Stevia rebaudiana BertomJ; al 0,04; 

0,06 y 0,08%. 

2.4.2. Dependiente: 

» Características bromatológicas. 

~ Caracteristicas microbiológicas. 

~ Cara:teñsticas sensoriales. 
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CAPITULO 111: METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

3.1. Árnbi1D de estudio 

a. Lugar 

La investigación se desarrolló en el Laboratoño de Procesamiento Agroindustrial 

de la Escuela Académico Profesional de Agroindustrias de la Facultad de 

Ciencias Agrarias - Acobamba. de la Universidad NéDonal de Huancavelica; el 

análisis bromalológioo y microbiol6gm del nécD se realizó en el Laboratorio de 

Asistencia Técnica, Inspección y Análisis, "el Centro de Capacitación Producción y 

Servicios" de la Facultad de Ingeniería en Industrias Alimentarias - Universidad 

Nél:ional del Centro del Perú - HuéllCaJO. 

b. Ubicación polílica 

Lugar 

Distrito 

Provincia 

:Común Era 

:Acobamba 

: Aoobcmba 

Región : Huancavelica 

c. Ubicación geográfica 

latitud : 12° 50' 30" 

loogilud : 74° 33' 42,2" 

Altitud : 3 417 m.s.n.m. 

32. Tipo de investigación 

la investiga:ión apfiCCI:Ia depende de los descubrimientos y avances de la 

investigación pura y se enriquece de ellos. A diferencia de la pura, ésta persigue fines 

de aplicación directos e inmediatos. Busca la aplicación sobre una realidad 

circunstancial antes que el desarrollo de teorías. Esta investigación busca conocer 

para hacer y para actuar. (Gonzales, Oseda, Ramírez y Gave, 2 011) 
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3.3. Nivel de investigación 

Según Hemández, Femández y Baptista (2 01 0), La investigación explicativa pretende 

establecer las causas de los eventos. suoosos o fenómenos que se estudian, este tipo 

de estudios van más alá de la desaipción de oonooptos o Énómenos o del 

~stablecimiento de relaciones entre conceptos; es decir, están dirigidos a responder 

las causas de los eventos y fenómenos fisicos y sociales. Como su nombre lo indica, 

su interés se centra en explicar por qué ocurre un fenómeno y en qué condiciones se 

manifiesta, o por qué se relacionan dos o más variables. 

3.4. Método de investigación 

Científico - Experimental; porque se ha manipulcllo deliberaJamente variables 

independientes (Néctar de mashua con stevia), para analizar las consecuencias que 

la manipulación tiene sobre una o más variables dependientes (caracterización 

bromatológica y microbiológica), dentro del proooso desarrollado. 

La presente investigación se realizó en tres e1apas: 

3.4.1. Primera: Elaboración del Néctar de mashua endulzado con stevia. 

Para la elaboración del Néctar de mashua se basó en el siguiente proceso: 
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Figura No 01: Diagrama de flujo experimental de la elaboración de Néctar de 

mashua endulzaiD con stevia (0,04, 0,06; 0,08) 

IIASHUA 

Descripción del prucesamiento de néctar de mashua endulzado con 

stevia: 

A Materia pñma: La materia prima es la mashua de una misma variedad, que 

fueron de buena calidal. 

B. Selección y Pesado: Se va desechando la mashua que no está apta para 

la elaboración del néctar, los que presentaron golpes y podredumbres. El 

producto a procesarse debe ser de óptima calidad, de preferencia se debe 
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realizar un seguimiento del producto, que haya sido cosechado en el punto 

óptimo de madurez. 

C. Lavado y desinfección.- la mashua fue sometida a un lavado enérgico 

oon agua clorala, para elinira" baclerias superficiales, residuos de 

insecticidas o pesticidas y suciedad adherida a la mashua. También se 

puede obtener los mismos resultados mezclando una pequeña cantidad de 

lejía casera aproxirlatanente una cucharalíta. en un galón de 15 litros de 

agua. Luego la mashua se reafJZó el enjuague cuidadosamente con agua 

limpia. 

D. Despunte.- la mashua seleccionada y lavada pasa a un proceso de 

despunte. donde se cortaon las puntas de amos latos. 

E. Cocción.· Se procedió a la inmersión del producto en agua a una 

temperatura de ebullición por un tiempo de 10 minutos. La Temperatura 

aplicada y la dura:ión de la inmersión pueden variar, esto va depender del 

tipo de oonsistencia. estala de madurez y tanaño. Para efecto del proceso 

realizado la cocción fue concentrada ya que los tubérculos son muy 

resistentes y pueden aguantar más tiempo en el agua hirviendo sin perder 

su textura. Con éste procesl se logró inactivar las enzimas propias que son 

compuestos químicos que cumplen múltiples funciones vitales y que se 

descontrolan al ser cosechado el tubérculo, también se destruyeron muchos 

microorganismos, bacterias y hongos. 

F. Despulpado.- Esta opera:íón se reaizó oon una licuOOora para conseguir 

un zumo uniforme. En esta etapa, se procedió a la toma de información de 

los grados 0 8rix y el pH. 

G. Refinado.- En ésta opera:ión se procedió a reducir el tamaño de las 

paticulas de la pulpa, para olorgélle una apariencia más homogénea. Esto 

se realizó con la ayuda de tamices muy finos. 

H. Fonnulación.- Se procedió a definir la fónnula del néctar y pesar los 

diferentes ingredien1es. En general los néctares tienen de 12 a 18 °8rix y un 

pH entre 3,5 - 4. Se realizó la mezcla de los ingredientes como: adición de 

la cantidad requerida de agua para constituir un néctar, la concentración 
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más óptima para su procesamiento, seguidamente se añadió el edulcorante 

(porcentaje de stevia óptimo para cada tratamiento), adición de 

estabilizante que fue calculado en función del peso del néctar. 

L Homogenizado..- Es1a operaci)n tiene la finalidéll de unifonnizar la mezcla 

hasta lograr la completa disolución de todos los ingredientes. Esta 

operación se realizó durante 5 min. consistió en agitar la mezcla hasta 

lograr la completa disolución de todos los ingredientes con la finalidad de 

que el edulcorante se distribuya mejor y lograr una buena homogenízación. 

J. Pasteurizado.· Se realizó con la finalidad de reducir la carga microbiana y 

asegurar la inocuidéll del producto. Para lo cual la mezcla de pulpa 

obtenida se trasladó a una olla de oocimienlo y se calentó hasta una 

temperatura de 85°C durante 10 minutos. 

K. Envasado.· Esta operación se realizó en caliente a una temperatura de 

850C. El llenado del néctar fue completo en la botella, evitando la formación 

de espuma y dejmdo un espacil de cabeza bajo vacío dentro del envase. 

Inmediatamente se colocó la tapa, de forma manual, se utilizó tapas 

denominadas tapa-rosca de envases de plástico con capacidad para 150 y 

200ml. 

L. Enfriado: los envases de néctar selladas se sumergieron en una tina con 

agua limpia a temperatura ambiente, durante 5 minutos. Luego se extendió 

sobre una mesa para que las botellas se sequen con el calor que aún 

conserva el producto. 

M. Almacenado.- Una vez que la superficie de los envases estuvo seca se 

almaceno a temperatura ambiente, para su posterior análisis. 

3.U Segunda: Evaluación sensorial del néctar de mashua endulzafo con stevia 

3.4.3. Tercera: Evaluación de las características bromatológicas y microbiológicas de 

la muestra aceptada organolépticanente del néctar de mashua oon 

stevia. 
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3.5. Diseño de investigación 

3.5.1. Diseño Experimental 

8 diseño ooecuado del experimento es una etapa fundamental de la 

experinenlación. que permile el suninistro correcto de datos a posleriori, los 

que a su vez conducirán a un análisis objetivo y con deducciones válidas del 

problema. 

3.5.1.1. Factor probado 

Se reafizó la evaluación de adición de stevia al 0,04%, al 0,06% y al 

0,08% en la elaboración de néctar de mashua. 

3.5.12. Tratamientos 

Se oonsideró los 8Quien1es balanien1os: 

•:• T1: Adición de stevia al 0,04% en néctar de mashua. 

•:• T2: Adición de stevia al 0,06% en néctar de mashua. 

+ T3: Adición de stevia al 0,08% en néctar de mashua. 

3.52. TIPO de diseño 

Para determinar cuál de los porcentajes de stevia produjo mayor aceptación 

por los panelistas se utilizó un diseño completamente al azar. 

3.5.2.1 Modelo matemático: 

Formula estadística: 

Yíj =Ji+ -rí + dj , con i=1, ... ,a y j=1, .. ,ní 

Dónde: 

Yij: Variable respuesta en el i-ésimo tratamiento. 

Jl : Media general. 

TÍ : Variable independiente. 

sij : Error experimental. 
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3.5.2.2 Análisis de Varianza del Diseño Completamente al Azar 

Cuadro N° 01. Análisis de varianza (ANOVA) de DCA 

Grados 
Fuente de CUadrado 

Sana de Cuadmdos de F 
Variación Medio 

Ubertad 

( r " 1 . 't ] "' i 

Entre T ra1amientos ,\'CE= ~11;, q;~t-N ~ty!lí gle= a-1 CME=SCE CME -
gle c'J.m 

Dentro (Error 
SCD=SCT -SCE CMD=SCD gld=N-a 

Experimental) gld 

~ J lll ' rtl ffJ, 

To1al SK-7' = LÍr.;- LLT.1 glt=N-1 
t=l j i=t .r-t 

Fuente: ElaboraCIÓn propia, (2 014). 

3.5.2.3 Análisis estadístico 

Se evaluaron las cara:leristicas fisicoquimicas de los bes 1ralamientos 

de néctar de mashua endulzado con extracto de Stevia, como pH, 
0 8rix y acidez titulable (% de ácido cítrico) mediante un análisis 

estadístico de varianza con diseño completo al azar para determinar la 

existencia de cflferencia significativa y seguidamente se reafiZÓ una 

prueba Duncan para identificar los tratamientos que presentaran 

diferencias significativas. Además de las caréderisticas fisicoquimicas 

se evalu¡wn es1adisticarnente los resultatos de los atributos 

Apariencia general, color, olor y el sabor del néctar de mashua 

endulzado con stevia mediante un método no paramétrico como el de 

Friedman, y deteminar si existen diferencias significativas entre los 

tres fralamienlos. 

Los análisis estadísticos se realizaron utilizando el programa 

estadístico SPSS 22,0 para Windows. 

3.6. Población, muestra, muestreo 

A Población: En el presente trabajo de investigación la población objetivo estuvo 

conformada por 1 O litros de néctar por tratamiento. 
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B. Muestra: La muestra estuvo constituido al menos de 20 mi de néctar de Mashua 

{T ropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana 

BedonQ por tratamiento. 

C. llueslreo: Se empleó el tipo de muestra probabilística, y dentro de ello se tomó 

en cuenta el muestreo aleatorio simple, por qué los tres tratamientos tuvieron la 

misma posibilidad de ser escogidos, para su correspondiente análisis sensorial. 

Es decir los jueces esoogieron al azar las muestras para su evaluación 

organoléptica. 

3.7. Técnicas e instrumentos de recolección de datos: 

En el presente trabajo de investigación se usó lo siguiente: 
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Cuadro N° 02. Técnicas e Instrumentos de recolección de Datos 

Técnicas Instrumentos Recolección de datos 

-:. Cantidad de mashua 
Observación direcla Ficha de observación. 

ystevia 

(• Propiedades 

Recolección de informa:ión 
Ubros y 

~-

formatos fisicoquímicas y 

nutricionales de la 

mashua y stevia. 

Evaluación sensorial 

Formulario para evaluar 

la aceptabilidad del 

néctar de mashua 

edulcorada con stevia 

Panelistas. 

Análisis Grw-.uimico de las 
·~ Equipo de laboratorio 

tres muestras de néctar de 
equipado. 

mashua edulcorada con stevia. 

·~Color .. 

•!• Olor. 

•!• Apariencia general 

•!• pH. 

•!• 0 8rix. 

<• Proteína. 

<· Catlohidratos. 

Análisis bromatológico del •!• Grasa. 

néctar de mashua edulcorada Equipo de laboratorio •!• Fibra. 

con stevia a:eptable equipado. .,. Ceniza. 

organolépticamente. •!• Vitamina C. 

•!• Azucares reductores. 

<· Minerales . 

• ,. Numera:ión de 

Análisis microbiológico del mohos y levaduras. 

néctar de mashua edulcorada Equipo de laboratorio .,. Numeración de 

con stevia acep1able equipado. coliformes totales. 

organolépticamente. •!• Numeración de 

aerobios mesofilos. 

Fuente: Elaboración propia, 2 014. 
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3.8. Procedimiento de recolección de datos 

Cuadro N° 03. Procedimiento de recolección de datos 

Procedimiento Recolección de datos 

Rec:epáón de la materia pJina Mashua procedente de la provincia 

de Acobamba. 

Revisión de material bibliográfico, resúmenes Marco teórico, elaboración de néctar 

de artículos cientifioos e investigaciones de de mastma endulzaio con stevia. 

elaboración de néctar. 

Evaluación sensorial mediante escala Resultados de los panelistas sobre 

hedónica. la aceptación organoléptica de los 

batamienlos. 

Determinación de análisis bromatológico y Resultados proveídos de la FIJA -

microbiológico de los tratamientos. UNCP. 

Fuente: Eltilool:ión propia. 2 014. 

3.9. Técnicas de procesamiento y análisis de datos 

Para el trabajo de investigación se realizaron diferentes métodos de análisis, tanto en 

la materia prima, a los tratamientos y al tratamiento aceptable organolépticamente, 

oon e1 m de poder observa- los canbios existentes en sus carcDeristicas 

bromatológicas y microbiológicas. 

3.9.1. Análisis fisicoquímico del néctar de mashua endulzado con stevia. 

Se realizó los siguientes análisis a todos los tratamientos en estudio: 

;... Detenninación de sólidos solubles 

Método: Refractometria (INTINTEC, 1 989) 

)'-DelerminacióndepH 

Método: Potenciométrico (AOAC, 1 997) 

Fundamento: Evaluación de las diferencias de potencial entre un electrodo 

estándar de calomel previamen1e calibrados USél1do sales aroortiguadoras. 

};> Detenninación de acidez total 

Método: acidez titulable (A.O.A.C, 1 995} 
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fundamento: 'Neutrafización de fa acidez producida por la muestra en 

dilución acuosa con soda utilizaldo fenolftaleína como indicador. 

3.9~ AnifiSis bromatológico del néctar de mashua endulzado con stevia. 

Los análisis que se realizaron fueron: 

•!• Detenninación de Humedad: Se determinó en una estufa a 1 05°C, hasta 

obtener un peso oonstante. método (NTP No 205.002:1 979). 

•!• Detenninación de Proteína: POfel método,de K"jeldahl, podemos calcular 

el porcentaje de nitrógeno en la muestra. Multiplicando podemos estimar el 

porcentaje de proteínas (AOAC, 1 990). 

•!• Detenninación de Grasa: Por el método de Soxhlet la medida del volumen 

de grasa separada por centrifugado de una ·mezcla· de la muestra con 

reactivos ácidos, alcalinos o neutros; y la medida de cambios en el índice 

de refracción o en el peso especifico por variación de la concentración de la 

grasa en disolución (NTP No 205.006:1 900). 

•!• Detenninación de Fibra: Determinar en un producto alimentario la 

totalidad de los constituyentes glúcidos no absorbibles en el intestino 

delgam y que pueden desaparecer o no. Una parte de la fibra alimentaria 

se cafifica 'COmo soluble; se trata de' ros potimeroo 'Que se presentan una 

cierta hidrofilia (pectinas y algunas celulosas), mientras que otros son 

mucho menos hidrodispersables (celulosa y compuestos lignocelulósicos) 

(NTP No 205.003:1 980). 

•!• Determinación de Cenizas: se determinó·fa muestra en horno mufla, hasta 

ceniza blanca en una cápsula, se realizó por incineración directa (NTP W 

205.004:1 979). 

3.9.3. Análisis microbiológico 

Se realizó en el laboratorio de Control de Calidad de la Facultad de Ingeniería 

en Industrias Alimenfarias de la Universidad Nacional del Centro del Perú. 

45 



•!• Cotifonnes totales (UfCig): AOAC, 2000 

Son Bacilus gram (-), no esporulados, oxidas negativos, aerobios o 

anaerobios facultativos, capaces de multiplicarse en presencia de sales 

biiBes o de otros é@OOles coo cdvidad de superficie. 

•!• Aerobios Mesófilos Viables (UFC/g): AOAC, 2 000 

El análisis del alimento y piensos para determinar la existencia, tipo y 

número de mi:roorgéllisroos. 

•!• Mohos y lfladuras (UfCfg): AOAC, 2·000 

Muchas levaduras y hongos poseen un ciclo biológico complicado. Su 

distinción de los hongos filamentosos es muy objetiva porque existen 

formas intermedias entre levaduras y hongos superiores típicos. 

3.9.4. Evaluación sensorial 

El néctar de mashua endulzado con stevia elaborado para que tenga una 

buena aceptabilidad debe wmplir coo una serie de características de calidad e 

inocuilad. que irqHesionen fidnenle a los sentidos de la vista, gusto y olfato 

de las personas que lo consumen para dar un resultado satisfactorio. 

Se empleó para la prueba de aceptabilidad en los tres tratamientos de néctar 

de mashua endulzado con diferentes concentraciones de Stevia (0,04%, 0,06% 

y 0,08%) que·se identifiCCiron·por·sigfas TRT1, TRT2 yTRT3, respectivamente. 

Para el análisis sensorial se utilizó un panel de jueces semi-entrenados de 25 

estudiantes de la Fawltad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de 

Huancavelica. se apliciJ en función a las fichas de evaluación sensorial a una 

escala hedóniea, para e11o se usaron ·valores de 1 -al 5 que correspondían 

respectivamente a los parámetros desde ·Malo" (01), "Regular" (02), "Bueno" 

(03), "Muy bueno" (04) y "Exceeente'" (05). 
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CAPITULO IV: RESUt TADOS 

4.1. Presentación de resultados 

Se obtuvieron los ~uienfes resultados que se detallan a continuación: 

4.1.1~ Análisisfisicoquimico,de Ja mashua 

A continuación, en la Tabla No 03 se muestran los resultados obtenidos del 

análisis fisicoquímico de pH, acidez titulable (% de fl:ido cítrico) y 0 8rix de 

mashua utilizado coroo maleña prima para la elaboración del néctar de 

mashua endulzado con stevia~ 

Tabla N° 03. Características fisicoquímicas de mashua 

Caradeñsticas fisicoquimica Resultado 

o~ 5 

Acideztitolable (%de ácido-cítrico)" 0,62 

pH 5,2 

4.12. Caradeñzaci6n de la pulpa de mashua 

A continuación se muestran los resultados obtenidos del análisis fisicoquímico 

del pH, acidez titulable % con respecto a ácido cítrico y 0 8rix de la pulpa de 

mashua utiliza1a para la elabora:ión del néctar. 

Tabla No 64. Características ñsreoquímicas'de fa pulpa de mashua 

Caracteñsticas fisicoquimicas Resultado 
0 8rix 1 

Acidez tilulable (%de ácido cHrico) 0,69 

pH 5,35 

4.1.3. Análisis fisicoquínico de los tralamientos de néctar de nmshua endulzado 

conStevia 

A continuación se muestran lOs resultados obtenídos del análisis fisicoquímíco 

de pH, acidez titulable y oBrix de los tres tratamientos de néctar de mashua 
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endulzado con diferentes proporciones -de ·Stevia; H 'tratamiento· TRT1 con 

0,04% de Stevia, el tratamiento TRT2 con 0,06% de Stevia y el tratamiento 

TRT3 con 0,08% de Stevia-

Tabla N• 05. Caracleristi:as fisicoquímicas de los tres tratamientos de néctar 

de mashua. 

Tratamientos pH OBrix Acidez titulable% {ácido cítrico) 

TRT1 3.60 4.2 0,50 

TRT2 3;62 4,5 {},48 

TRT3 3,65 4,8 0,46 

4.1.4. Análisis de varianza de los res~dlados de características fisicoquimica.s 

del néctardemastma endulzado con stevia. 

A continuación se muestran los resultados de las características fisicoquímicas 

pH, oBrix y acidez de los tres tratamientos de néctar de mashua endulzados 

con Sfevia. En las siguientes labias se observa los resultalos oorrespondientes: 

A. pH: 

A continuación, en la Tabla No 06, se muestran los resultados obtenidos del 

análisis de varianza realizado a los valores de pH para determinar sí existe 

diferencia signifiCativa entre Jos tres ·tratamientos de -néctar de mashua 

endulzado con stevia. 

Tabla N° 06. Análisis de varianza para los valores de pH de los tres 

tratamientos de néctar de mashua endulzato con Stevía. 

Grados 
Fuente de Suma de Cuadrados 

de F Sig. 
vañabilidad cuadrados medios 

Dbertad 

Tratamientos 2 0,00335 0,002 30,200 0,01 

Error 6 0,00033 0,000 

Total 8 0,00368 



A continuación, en ia Tabta No 07, se muestran 1os resultados de ta prueba 

Duncan para los valores de pH de los tres tratamientos de néctar de 

mashua endulzado con Stevia 

Tabla rr 81. Resullalo de la prueba de Dunca~ reállada a los v~res de 

pH de los tres tratamientos de néctar de mashua endulzado con Stevia 

Pares de Diferencias de Comparador de Duncan 

tralanHntDs medias (Rp) 

TRT3- TRTt 0;05 0,0154 

TRT3- TRT2 0,03 0,0149 

TRT2- TRT1 0,02 0,0149 

B. 0 8rix: 

A continuación, en la Tabla No 08, se muestran los resultados obtenidos del 

análisis de varianza realizado a los valores de oBñx para determinar si 

exis1e diferencia significaliva entre los tres tratamimtos de néctar de 

mashua endulzados con Stevia. 

Tabla N° 08. Resultados del análisis de varianza para los valores de 0 8rix 

de los tres trafanientos de néctar de mashua endulzado con Stevia. 

Grados 
Fuente de Suma de Cuadrados 

de F Sig. 
variabilidad cuadrados medios 

libertad 

T ratarrientos 2 0.482 0.241 31,000 0,001 

Error 6 0,047 0,008 

Total 8 0,529 

A oontinuación, en la Tabla No 09, se mueslrcm los resultados de la prueba 

Duncan para los valores de 0 8rix de los tres tratamientos de néctar de 

mashua endulzado con Stevia. 
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Tabla N° 09. Resultado de la prueba de Duncan realizada a los valores de 
0 8rix de los tres tratamientos de néctar de mashua endulzado con Stevia 

Pares de Difenmcias de Comparador de Duncan 

lratamienlas ..... (Rp) 

TRT3- TRT1 0,6 0,748 

TRT3- TRT2 0,3 0,723 

TRT2- TRT1 0.3 0,723 

C. Acidez 

A continuación, en la Tabla No 1 O, se muestran los resultados obtenidos del 

análisis de varianza realizaJo a los valores de acidez titulable (% de ácido 

cdJico) enbe los tres balanientos de néclar de mashua endulzados con 

Stevia. 

Tabla No 10. Resultado del análisis de varianza realizada a los valores de 

acilez tilulable (% de á:ido cilrioo) de los tres tratamientos de néctar de 

mashua endulzado con Stevia 

Grados 
Fuente de Suma de Cuadrados 

de F Sig. 
variabilidad cuachdos medios 

liberlad 

Tratamientos 2 0,003 0,001 9,649 0,013 

Error 6 0,001 0,000 

Total 8 0,004 

A continuación, en la Tabla No 11, se muestran los resultados de la prueba 

Duncan para los valores de Dacidez titulable de los tres tratamientos de 

néctar de mashua endulzado con Stevia. 
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Tabla N° 11. Resultado de la prueba de Duncan a los valores de acidez 

titulable % expresado en ácido cítrico de los tres tratamientos de néctar de 

mashua endulzado con Stevia 

Pares de Diferencias de Comparador de Duncan 

tratamientos medias (Rp) 

TRT1- TRT3 0,42 0,244 

TRT1- TRT2 0~19 0,236 

TRT2- TRT3 0,23 0,236 

4.1.5. Análisis estadístico de la evaluación sensorial de 25 jueces 

semienlrenados sobre la aceplabilidad de néctar de mashua endulzado 

con stevia. 

A continuación se muestran los resultados de la evaluación sensorial, en la que 

parti;iparon 25 jueces semientrenmos seleccionados al azar, los cuales 

calificaron los atributos apañencia general, olor, color y sabor a los tres 

tratamientos de néctar de rnac;hua endulzados con Stevia. El tratamiento TRT1 

con 0,04% de Stevia, el tratamiento TRT2 con 0,06% de Stevia y el tratamiento 

TRT3 con 0,08% de Stevia En las siguientes tablas se observa los resultados 

correspondientes: 

A Apariencia general: 

Los resulfaJos del anáiSis del atributo apariencia general de los 

tratamientos en estudio, se observa en tabla W 12. 
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Tabla No 12. Resultados de la prueba de aceptación para el atributo 

apariencia general de los tres tratamientos de néctar de mashua endulzados 

conStevia. 

p . Tnllamientos 
anehstas TRT1 TRT2 TRT3 

1 4 5 4 
2 3 4 3 
3 4 4 3 
4 3 4 3 
5 3 4 3 

6 3 4 3 
7 4 5 4 
8 3 4 3 
9 3 4 3 
10 2 4 3 
11 3 4 3 
12 3 5 4 
13 3 5 4 
14 4 4 3 
15 3 4 3 
16 3 5 4 
17 4 4 3 
18 4 4 3 
19 3 4 3 
20 3 5 4 
21 4 4 4 
22 4 5 4 
23 3 4 3 
24 3 4 4 
25 3 4 4 

Total 82 107 85 

A continuación, en la Tabla No 13 se muestran los resultados del test 

Friedman aplicado a los resulla'Jos del anáfiSis sensorial del atributo 

Apariencia General: 
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Tabla N° 13. Resultado de la prueba de Friedman aplicada a los tres 

tratamientos para el atributo de Apariencia General. 

Trata.mientDS Rango 
promedio 

TRT1 1,54 

TRT2 2,84 

TRT3 1.62 

Estadísticos de contraste 

N 25 

Chi-cuadrado 34,468 

gl 2 

Probabilidad 0,000 

Fuente: Elaboración propia, 2 014 

B. Sabor: 

A continuación en la Tabla No 14. se muesban los resultados de la prueba 

de aceptación realizada para el atributo sensorial de sabor a los tres 

tratamientos de néctar de mashua endulzado con Stevia. 
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Tabla No 14. Resultados de la prueba de aceptación para el atributo sabor 

de los tres tratamientos de néctar de mashua endulzados con Stevia. 

Panelislas 
Tratamientos 

TRT1 1R12 TRn 
1 3 4 5 

2 3 4 4 

3 4 5 5 

4 3 4 4 
5 3 5 4 

6 3 5 4 

7 3 4 4 

8 3 3 4 

9 3 4 3 

10 4 5 3 

11 4 5 4 

12 4 5 4 

13 3 4 3 

14 3 4 3 

15 4 4 3 

16 3 3 4 

17 2 3 3 

18 3 4 3 

19 3 4 4 

20 4 5 4 

21 4 5 4 

22 4 5 3 

23 3 4 4 

24 4 5 4 

25 3 5 4 

Total 83 108 94 

A continuación, en la Tabla N° 15 se muestran los resultados del test 

Friednm aplicaJo a los resultados del análisis sensorial del atribulo sabor 

de los tres tratamientos de néctar de mashua endulzado con Stevia: 



Tabla N° 15. Resultado de la prueba de Friedman aplicada a los tres 

tratamientos para el atributo sensorial de sabor. 

C. Color: 

Rango 
Tratamientos 

promedio 

TRT1 1,36 

TRT2 2,68 

TRT3 1,96 

Estadísticos de contraste 

N 25 

Chi-cuadrado 26,963 

gl 2 

Probabilidad 0,000 

Fuente: Elaboración propia, 2 014 

Los resultados del análisis del atributo sensorial de color de la prueba de 

aceptación realizada a los tres tratamientos de néctar de mashua endulzado 

con Slevia. se muestra en la talla No 16. 
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Tabla N° 16. Resultados de ia prueba de aceptación para el atributo· color 

de los tres tratamientos de néctar de mashua endulzados con Stevia. 

Tratamientos 
Paaelistas TRT1 TRT2 TR13 

1 2 4 3 
2 2 3 3 
3 3 4 3 
4 2 3 4 
5 2 3 3 

6 3 3 4 
7 2 4 3 
8 3 3 3 
9 2 4 3 
10 2 3 3 
11 3 4 3 
12 3 4 4 
13 3 3 3 
14 2 3 3 
15 3 4 3 
16 3 4 3 
17 2 3 2 
18 2 3 2 

19 3 4 3 
20 3 4 3 
21 3 3 2 

22 3 4 2 
23 2 4 2 

24 2 4 2· 

25 3 4 2 
Total 63 89 71 

A continuación, en la T oola No 17 se muestran los resultados del test 

Friedmcll aplicado a los resultados del análisis sensorial del atributo color: 
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Tabla N° 17. 'Resultado de fa prueba de friedman aplicada a los tres 

tratamientos para el atributo sensorial de color. 

Tralamientos 
Rango 

promedio 

TRT1 1,44 

TRT2 2,70 

TRT3 1.86 

Estadísticos de contraste 

N 25 

Chi-cuéiJrado 27,440 

gl 2 

Probabitidad 0,000 

D. Olor: 

En la Tabla No 18, se mues1ran tos resultados de la prueba de aceptación 

realizada para el atributo sensorial de olor a los tres tratamientos de néctar 

de mashua endulzéiJo con Stevia. 
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Tabla N° 18. ResuHados de fa prueba de aceptación para el atributo olor de 

los tres tratamientos de néctar de mashua endulzados con Stevia. 

PMelistas 
Tratamientos 

1RT1 TRT2 TRT3 

1 3 5 4 
2 4 4 5 

3 4 5 4 

4 3 5 4 

5 3 4 4 
6 3 4 4 

7 4 5 4 

8 4 5 4 

9 4 5 4 

10 3 4 4 

11 3 4 4 

12 4 4 4 

13 3 4 3 

14 3 4 4 

15 3 3 3 

16 4 4 4 
17 3 3 3 

18 3 4 3 
19 4 4 3 
20 4 5 3 
21 3 4 3 

22 3 4 3 
23 3 5 4 

24 3 4 3 
25 3 4 3 

Total 84 106 91 

A continuación, en la Tabla No 19 se muestran los resultados del test 

Fñednm apfcaJo a los resultados del anáfiSis sensorial del atnbuto olor de 

los tres tratamientos de néctar de mashua endulzado con Stevia: 
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Tabla N° 19. Resuftado de ta prueba de Friedman aplicada a los tres 

tratamientos para el atributo sensorial de olor. 

Rango 
Tratamientos 

promedio 

TRT1 1,48 

TRT2 2,66 

TRT3 1.86 

Estadísticos de contraste 

N 25 

Chk:uoorado v.075 

gl 2 

Probabilidad 0,000 

4.1.6. Análisis 8nHnatológico dei1Jatamiento de néctar de mashua endulzado 

con stevia (TRT2: O,iJfi% de stevia) 

En la tabla W 20 se muestra los análisis bromatológicos realizados al 

tratamiento más aceptable por parte de los jueces semientrenados, el 

tralamiento de néclar de mashua endulzalo 0011 stevia al 0,06%. 

Tabla N° 20. Resultado del análisis bromatológico del tratamiento de néctar 

de mashua endulzado con stevia al 0,06%. 

Análisis Resultado 

Humedoo(%) 90.81 

Ceniza(%) 0,09 

Proteína (%) 0,37 

Grasa(%) 0.06 

Fibra(%) 0,13 

Vitamina C (mg/100g) 24,67 

Sodio% 35,78 

Potasio% 6,71 

Azucares reductores (mg/1 OOg) 12,56 
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4.1.7. Análisis microbiológico del tratamiento de néctar de mashua endulzado 

con stevia {TRT2: 0,06% de stevia) 

En el Tabla No 21 se muestra los análisis microbiológicos realizados al 

batamiMID néclarde mashua endulzalo oon slevia al 0.06%. 

En los resultados -obtenidos el-tratamiento evaluado se encuentra dentro de los 

parámetros establecidos por la Norma Sanitaria que establece los criterios 

microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas 

de coosumo hunmo (Resolución 1\tnislerial N°591-2008IMINSA), por tanto 

fueron aptos para consumo humano. 

Tabla No 21: Análisis microbiológico del néctar de mashua endulzado con 

slevia al 0,86% 

Nonna Sanitaria RM 

Microorganismos Cantidad No 591-2008/MINSA 

m M 

Numera:ión de ltilos 
Menor de 100 1 10 

(UFC/ml) 

Numeración de levoouras 
Menor de 100 1 10 

(UFC/ml) 

Numeración de Cofiformes 
Menorde3 <3 -

totales (UFC/ml) 

Nurnera:ión de Aerobios 

mesofilos (UFCiínl) 
1,9x 1()2 10 1()2 

Fuente: Elaboración propia, 2 014. 
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4.2. Discusión 

4~ 1. Análisis fisicoquírnico de la mashua 

Como se observa en la Tabla N• 03, la materia prima ingresó al proceso de 

eliDJra:ión de ooaa-oon 5 grades ·Brix. ame resallar que los grados •anx de 

este tubérculo depende del tiempo de cosecha y soleado que se realiza. Según 

Espín et al. (2 004) menciona que la mashua soleada posee 42,81% de azúcar 

total. Además, el pH de la nBeria prina. oorm se puede observar en la Tabla 

N• 03 es de 5,2; según menciona Surco (2 004) en su trabajo de almidón 

modificado de mashua reporto 5,90 de pH. 

4ll AnáriSis fisicoquírnico de los lnltamientos de néctar de mashua endulzado 

canStevia 

Los •Bñx del néctar de mashua endutzado con Stevia tienen un equivalente en 

10 •sñx, 12.Brix y 14 •anx para el tratamiento TRT1, tratamiento TRT2 y 

tratamiento TRT3 respectivamente; por lo que los resultados en cuanto a •anx 
mos1raJos en la Tabla N"'5 no cuqJien con la especificación de la Norma 

técnica peruana NTP 203.110:2 009; ya que los mismos son de 4,2.Brix, 

4,5.Brix y 4,8.Brix para los tratamientos TRT1, TRT2 y TRT3 respectivamente. 

En CUé11lo a la acidez. según la NTP para néc1a'es (2 009), la acidez titulable 

mínima es oe 0,04% y un máximo oe 0,06%, para el caso del néctar de 

mashua endulzado con Stevia, la acidez está expresada en % de ácido cítrico, 

por lo que en compara;íón con los resultados de acidez titulable (%) mostrados 

en la Tabla N• 05, los tres traanientos cuqllen con el rmgo de acidez según 

la especificación de la NTP. 

Según la NTP (2 009), el pH máximo para néctares es de 4. En cuanto al pH 

de los tres tJatamientos de néctar de mashua endulzado con Stevia se puede 

decir que se encuentrnn dentro de las especificaciones de la norma para 

néctares. 
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4.2.3. Análisis de varianza de tos JeSUitados de caracteristicas fisicoquímicas 

del néctar de mashua endulzado con stevia. 

ApH 

De acuerdo a bs resultados mosbados en la Tabla No 06, existe diferencia 

significativa entre tos tratamientos analizados; es decir, al menos uno de los 

tratamientos difiere significativamente de los otros. Por lo tanto, se continuó 

con la prueba de Dunca para deteminar cuáles son los tratamientos que 

difieren signñ:ativamente. Además el ooeficiente de variabilidad es de 

0,59%. 

De acuerdo a los resultados que se observan en la Tabla No 07, se puede 

decir que todos los tratanientos poseen diferencias significativas TRT1, 

TRT2 y TRT3 a un nivel de significancia de 5%, puesto que la diferencia de 

medias entre parejas de tratamientos son mayores que el comparador de 

Duncan. 

B. OSrix 

En la Tabla W 08 se observa el valor Sig. Es 0,001 es menor que el nivel 

de significancia de 0,05 por lo tanto existe diferencia significativa entre los 

tratamientos anaJizajos; es decir, al menos uno de los tratamientos difiere 

significativamente de los otros. Por lo tanto se continuo el análisis 

estadístico realizándose la prueba de Duncan para determinar los 

tratamientos que tienen diferencias significativas. Además el coeficiente de 

variabilidal es de 5,73%. 

De acuerdo a los resultados mostrados en la Tabla No 09, se puede decir 

que los tratamientos que poseen diferencias significativas son las parejas 

TRT3-TRT1, TRT3-TRT2 y TRT2-TRT1 a un nivel de significancia de 5%, 

puesto que la álferencia de medias en1re parejas de fratarrientos son 

mayores que el comprador de Duncan. 

C. Acidez 

la Tabla No 10 muestra el resultado del ANVA para la característica 

fisicoquimíca de acidez titulable {%de ácido cítrico) de los tres tratamientos 

de néctar de mashua endulzados con Stevia. Como Sig.= 0,013 < 0,05, 
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existe diferencia significativa entre los tratamientos analizados. Por lo tanto 

se continúo con la prueba de Duncan. Además el coeficiente de variabilidad 

esde4,38%. 

De acueRto a los resultados de la T étia No 11, los tralanienfos que poseen 

diferencias significativas son las parejas TRT1-TRT3 a un nivel de 

significancia de 5%, puesto que la diferencia de medias entre parejas de 

tratamientos son mayores que el mrnp¡mjor de Duncan. 

4.2.4. Análisis estadístico de la evaluación sensorial de 25 jueces 

semientrenados sobre la aceptabilidad de néctar de mashua endulzado 

constevia. 

A. Apañencia general 

En la Tabla W 12 se observa, que el tratamiento TRT2 (0,06% de Stevia) 

obtuvo mayor puntaje en el atributo apariencia general con 107 puntos, 

seguido del fJatamiento TRT3 (0,08% de Stevia) con 85 puntos y finalmente 

con una muy poca diferencia el tratamiento TRT1 {0,04% de Stevia) con 82. 

Por lo tanto, como se obtuvieron valores muy cercanos entre tratamientos se 

deteminó a través de un fest de Friedman la existencia o no de diferencia 

significativa 

Según la Tabla No 13 1os resuttados indican que existe diferencia 

significativa entre los tratamientos después de aplicar el test de Friedman a 

un nivel de significancia de 5% a los resultados obtenidos del análisis del 

abibuto apariencia general (p=O.OO < 0.05). Por lo tanto, hay efecfo de la 

proporción de Stevia sobre la característica de Apariencia General. 

B. Sabor 

En la Tabla No 14 se puede observar que el trataniento TRT2 (0,06% de 

Stevia) obtuvo el mayor puntaje otorgado por los jueces se míen trenados con 

108 puntos; le sigue el tratamiento TRT3 (0,08% de Stevia) con 94 puntos y 

finalmente el tratamiento TRT1 (0,04 %de Stevia) con 83 puntos. 
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Et análisis estadístico no paramétrico de test de Friedman fue fundamental 

para poder determinar la existencia o no de diferencia significativa en cuanto 

al atnbuto sabor. 

Segün la Tcmla N• 151os resullalos del atiíiSis esladistioo utilizando el test 

de Friedman a un nivel de significancia de 5% indican que existe diferencia 

significativa entre los tratamientos de néctar de mashua para el atributo 

sensorial de sabor (p=O,OO < 0,05). Por lo tanto la proporción de Stevia 

afecta significativamente sobre fa característica sensorial de sabor. 

C. Color 

En la Tabla No 16 se puede obsentar que el mayor puntaje total otorgado 

por los jueces semienlrenados en cuanto al alributo oolor fue para el 

tratamiento TRT2 (0,06% de Stevia) y los otros dos tratamientos difieren 

entre ellos solo 8 puntos, el tratamiento TRT3 (0,08% de Stevia) con 71 y el 

tratamiento TRT1 (0,04% de Stevia) con 63. Como se puede observar los 

resultados no difieren IIIICho entre bs tres tratanientos, por b que 

seguidamente se realizó el análisis estadístico a través del test de Friedman. 

De acuerdo a la Tabla No 17, los resultados del análisis estadístico 

utilizando el test de Friedman a un nivel de significalcia de 5% (p=O,OO < 

0,05) aplicado a los tres tratamientos de néctar de mashua para el atributo 

sensorial de color, indican que existe diferencia signifiCativa entre los 

tratamientos. Por lo tanto existe efecto de la proporción de Stevia sobre la 

cara:teristica sensorial de rotor en nécta de mashua 

D. Olor 

En la Tabla W 18, se puede observar que el tratamiento TRT2 (0,06% de 

Stevia) obtuvo el mayor puntaje otorgado por los jueces semientrenados con 

106 puntos; los olms dos lmtamientos difieren entre ellos solo 7 puntos, el 

tratamiento TRT3 {0,08% de Stevia) con 91 y el tratamiento TRT1 (0,04% de 

Stevia} con 84. Al igual que los puntajes para el atributo color, los obtenidos 

para el atributo olor también fueron ceJCéllOS. 
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Porto que el anátlsis estadístico no paramétrico de test de Friedman fue 

fundamental para poder determinar la existencia o no de diferencia 

significativa en wanto al atributo olor. 

De acuento a la Tabla N• 19. los resullados del análisis estadístico 

utilizando el test de Friedman a un nivel de significancia de 5% (p=O, 00 < 

0,05) aplicado a los tres tratamientos de néctar de mashua para el atributo 

sensorial de olor, indican que existe diferencia significativa entre los 

tratamien1os. Por lo tanto existe erecto de la proporción de Stevia sobre la 

característica sensorial de olor en néctar de mashua. 

A partir de los resultados del test de Friedman para los puntajes de 

Apariencia general, color. olor y sabor de los tres tratamientos, como se 

muestran en fas Tablas 13, 15, 17 y 19, se concluye que la proporción de 

Stevia afecta significativamente las características sensoriales de néctar de 

mashua. 

En las Tablas 12, 14, 16 y 18 se rwes1ran los puntajes de apariencia 

general, sabor, color y olor indicando claramente solo una diferencia 

numérica entre tres los tratamientos para cada característica sensorial 

mencionada, siendo TRT2 {0,06% de Stevia) el que presenta mayor puntaje. 

Tabla N° 22. Promedio de cada atributo de los tratamientos. 

Tratamientos 
Atributo 

TRT1 TRT2 TRT3 

Apariencia general 3,28 4,28 3,4 

Sabor 3,32 4,32 3,76 

Color 2,52 3,56 2,84 

Olor 3,36 4,24 3.64 

Según la Tabla W 22, en cuanto a la apariencia general, color y olor los tres 

tratamientos obtuvieron el un puntaje promedio de 3,54 que se encuentra 

entre '"rmly bueno"' y 'bueno"'. En wooto al sabor el tratamiento TRT2 obtuvo 

un puntaje promedio de 4 que significa "muy bueno"; sin embargo los 
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tratamientos TRT1 y TRT3 obtuvieron un puntaje de 3, es decir "bueno"; sin 

embargo como se mencionó antes, existe diferencia signifiCativa entre los 

tratamientos para las caracleristicas sensoñales de color, olor y sabor. 

8 néclar de mashua endulzado con slevia, el gusto dulce que produce un 

edulcorante a partir de Stevia es algo a lo que el paladar de los 

consumidores no está acostumbrado, por lo que haoo falta promover su uso 

a tmvés del fomento de sus propiedades medicinales y dietéticas. 

El néctar de mashua endulzado con Stevia es un producto novedoso, que 

mediante la evaluación sensorial realizada en esta investigación se 

determinó que no es un producto que será rechazado según la puntuación 

mosfJala en la Tabla No 22. por lo que a través de la promoción de sus 

propiedades beneficiosas hacia el consumidor, especialmente aquellos que 

necesiten controlar su peso y personas diabéticas, la mejora de las 

condiciones de procesamiento y desaTollo de un perfil sensorial, podría 

ingresar al mercato con buena aooptación. 

Según los resultados mostrados en las tablas 12, 14, 16 y 18 existe efecto 

significativo de la proporción de Stevia sobre las cara:terísticas sensoriales 

(apariencia general. sabor. color y olor) en contraste con los resultados del 

análisis de varianza {ANVA) de las características fisicoquimicas mostrados 

en las tablas 06, 08 y 10 donde se determinó la existencia de efecto 

significativo de la proporción de stevia sobre las características 

fisixlquimi:as (0 Brix. acidez tilulcmle% y pH) esto se debe a que el paladar 

de tos consumidores son capaces de discernir la diferencia de acidez, 0 8rix 

y acidez que proporciona la adición de stevia. 

4.2.5. Análisis BmmiiiDiógico del tndanHniD de néctar de mashua endulzado 

con stevia (TRT2: 0,06% de stevia) 

Así mismo, se realizó la comparación del producto elaborado con los 

anteoodentes, lo cual se lllJeSira en la siguiente tabla: 
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Tabla N° 23. Comparación de composición det néctar elaborado con los 

antecedentes 

Componente 

Humedad% 

Ceniza% 

Proteína% 

Grasa% 

Rbra% 

Vitamina C (mg/100g) 

Sodio% 

Potasio% 

Azucaes reductores 

(mg/100g) 

Néctar de mashua Néctar de mashua 

endulzado con Embolellada. 

stevia 

82,01 

0,09 

0,37 

0,06 

0,13 

24,67 

35,78 

6,71 

12,56 

Según, Izquierdo (2 

013) 

85-90 

0,1 -0,5 

Fuente: Elaboración propia (2 014). 

Como se puede observar en la Tabla No 22 los valores obtenidos de proteína 

del néctar elaborado es atto en comparación al antecedente empleado, lo cual 

indica que el néctar es nutritivo por su contenido de proteína, esto gracias a la 

adición de stevia. Como se puede observar el anlecedente no reporto más 

datos para poder conpary 1ener en cuenta para su~ calórico. 

4.2.6. Análisis microbiológico det tratamiento de néctar de mashua endulzado 

con stevia (TRT2: 0,06% de stevia) 

los ooálisis microbiológicos realizados al tratamiento TRT2 ganador 

organolépticamete. se evcéaón la nurreración de rmhos, levaduras, 

coliformes totales y Aerobios Mesófilos, por cuanto constituyen el grupo 

microbiano de importancia en el deterioro de productos con características de 

acidez silllllares (Tabla No 21), esto nos indica que se encuentra bajo los 

requerimientos de la Norma Sanitaria que establece los criterios 
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microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas 

de consumo humano (Resolución Ministerial N°591-2008/MINSA), que indica 

que las bebidas deben esta" libre de microorganisroos. 
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CONCLUSIONES 

De los resultados obtenidos bajo las condiciones en que se realizó el presente trabajo de 

investiga:ión. se pueden extraer las siguien1es wnclusiones: 

+Es factilte la elaboración de néctar de Mashua (Tropaeoftnn tuberosum R. et P.) 

endulzado con stevia (Stevía rebaudíana B.) al 0,06%, de buena aceptabilidad, 

siguiendo las operaciones del proceso: selección, lavaJo, despunte, cocción, 

despulpalo, relitalo, brllllación, hormgenízalo, pasteurizaJo, envasado, enfriado y 

almacenado; obteniendo un producto buena calidad organoléptica y bromatológica. 

•!• Se detenninó las características fisicoquímicas de la Mashua (T ropaeolum tuberosum 

R. et P.J: pH 5,2; acidez 0,62 % y 5 °Brix; y de la pulpa de mashua diluida (1 :4): pH 

5,35; acidez 0,69 " y 1 °8rix 

•!• En la evaluación sensorial a través de un panel semi-entrenado de 25 personas, se 

demostró que el tratamiento TRT2 endulzado con stevia al 0,06%, fue el más 

aceptado. el cual presentó los mejores abibutos: séD>r (4,32), color (3,56), olor (4,24) y 

apariencia general {4,28), lo que significa que se encuentra en el nivel de "muy bueno". 

•!• Se evaluaron cuatro atributos, para el cual empleamos la prueba de Friedman al 5%, 

para poder conocer la diferencia signilicatcia entre los tratamientos, así mismo 

obselva" el el"eclo de la propoo:ión de slevia sobre las caracleristicas evaluooas, en 

donde el olor obtuvo diferencia entre los tratamientos, el color lograron diferenciar los 

panelistas, el sabor fue más perceptible que el néctar elaborado con sacarosa por la 

incorporación de stevia y finalmente la apariencia general del producto fue diferenciooo 

por los pa¡elistas. 

•!• Los análisis fisicoquímicos de los tratamientos endulzados con stevia, reportaron en 

promedio: El tratamiento TRT1 con 0,04% de Stevia (pH: 3,60; 0 8rix:4,2 y acidez:0,50), 

el trataniento TRT2 con 0,06% de Stevia (pH:3,62; 0 8rix:4,5 y a:idez:0,48), y el 

tratamiento TRT3 con 0,08% de Stevia {pH:3,65; 0 Brix:4,8 y acidez:0,46), 

•!• El análisis bromatológico del tratamiento de néctar de mashua endulzado con stevia al 

0,06% generó los siguientes valores: Humedal 90,81%, Ceniza 0,09%, Proteína 

0,31%, Grasa 0,06%, Fba 0,13%, Vdcmila C (24,67), Sodio 35.78%. Potasio 6,71% y 

Azucares reductores 12,56 mg/100g. 
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•!• Los tratamientos evaluados microbiológicamente se encuentran dentro de los 

estándares establecidos, para mohos, levaduras, coliformes totales y aerobios 

mesofilos, baP los parámetros de la Norma Sanitaria que establece los criterios 

~ de cafllad sanilaia e inocuidéll paa los alimentos y bebidas de 

consumo humano (Resolución Ministerial N°591-2008/MINSA), esto nos confirma la 

inocuidad del néctar. 
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RECOMENDACIONES 

A partir de los resultados obtenidos en este trmajo se recomienda: 

+ Reafrzar estudios de investigación en el néclar de mashua endulzado con stevia, donde 

se analice el contenido de glucosinolatos y, poder tener alternativas de productos 

funcionales, para que el consumidor pueda elegir como un alimento medicinal. 

•) Incentivar el oonsuroo de productos que sem endulzaJos con stevia por sus 

propiedades nutraceuticas que presenta. 

•) Experimentar la combinación de mashua con frutas de la zona en la elaboración de 

néctar. 

•) Recomendar definiciones adicionales a la NTP pam néclares edulcormos oon stevia. 

•!• En un próximo estudio con un diseño escalonado para estimar la vida útil de un néctar 

de mashua endulzado con stevia se aconseja analizar muestras hasta un año. 
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"CARACTERIZACIÓN BROMATOLóGICA, MICROBIOLóGICA Y SENSORIAL DEL 

NÉCTAR DE MASHUA (Tropaeolum ,.,_,R. et P.) EDULCORADO CON STEVIA 
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RESUMEN 
El presente trabajo se propuso; determinar fas caracteñsticas bromatofógicas, 

microbiológicas y sensoriales del néctar de Mashua {Tropaeolum tuberosum R. et P.) 

edulcorcm con S1evia (Stevia rebaudiana Berlon~. Se enmaroo en el tipo de investigación 

aplicada; reaizá1dose el diseño esladistioo experimen1al al presen1e estudio un Diseño 

Completamente al Azar con un nivel de significancia del 0,05; para las características 

fisicoquímicas de los tratamientos, así mismo para la comparación de medias se realizó 

con Duncan, demostrando que existe diferencia significativa entre los tratamientos 

anmzatos y las cara:leristicas organolépticas se evaluó con la prueba de Friedman, los 

tratamientos fueron TRT1, TRT2 y TRT3 edulcorados con stevia (0,04; 0,06 y 0,08%) 

respectivamente. Se realizó el análisis sensoñal a los tres tratamientos con la finalidad de 

observar si existe variación en las cara:leristicas 01ganolépticas de sabor, olor, color y 

apariencia general. a resultado nos demostró que el tratamiento TRT2 (Néctar de mashua 

endulzado con stevia al 0,06%) es el más aceptable por los panelistas, con una 

aceptabilídéll de la apariencia genera1=4,28; saxr-4,32; color-3,56 y olor-4,24, a su vez 

obboo los siguientes resuDados del aláisis brornc:doklgico: Humedad {90,81%), Ceniza 

(0,09%), Proteína (0,37%), Grasa (0,06%), Fibra (0,13%), Vitamina C (24,67 mg/100g), 

Sodio (35,78%), Potasio (6,71%) y Azucares reductores (12,56 mg/100g); los análisis 

microbiológicos confirrnél1 su inocuidéll. Por lo tanto el néctar de mashua endulzado con 

stevia elaborado se encuentra dentro de los parámetros de la Norma Técnica Peruana de 

Jugos, néctares y bebidas de fruta. 

PALABRAS CLAVE: Mashua, s1evia, características bromatológicas. 
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ABSTRACT 

This work was proposed; detennine bromatological, microbiological and sensory 

chc.acteristics of nectar Mashua (Tropaeo/um tuberosum R. et P.) sweetened with Stevia 

(SieWa tebauliana lJetflni. 1 fiarle is the type of appli!d reseach; performed the 

statistical experimental design to the present study used a completely randomized design 

with a significance leve! of 0.05; to the physicochemical characteristics of the treatments, 

aJso for corrpison of means was performed with Dunca~, deroonstrating that there is 

significant difference between treatments analyzed and organoleptic characteristics were 

evaluated with the Friedman test the treatments were TRT1, TRT2 and TRT3 sweetened 

with stevia (0,04; 0,06 and 0,08%) respectively. Sensory analysis to the three treatments in 

order to see if there is VCIÍéÚXI in the orgaJOiepti: chcrcderistics of faste, odor, color and 

overall appearance was made. The result showed us that TRT2 (nectar sweetened with 

stevia mashua 0,06%) treatment is the most acceptable by the panelists with the general 

acceptabilily of appearél1ce = 4.28; flavor = 4.32; color = 3.56 = 4.24 and odor tum 

obfailed lhe i>llowing resulls of lhe oomposilional analysís: Humidily (90.81%), ash 

(0.09%), protein (0.37%), Fat (O, 06%), fiber (0.13%), Vitamin C (24.67 mg/100 g) Sodium 

(35.78%), Potassium (6.71%) and reducing sugars (12.56 rng/100g) ; microbiological 

anayzes mnfinn ils safety. Therefore mashua necia' sweetened with stevia is developed 

within the pararneters of the Peruvian Technical Standard juices, nectars and fruit dñnks. 

KEYWORDS: Mashua, stevia, qualitative characteristics. 

INTRODUCCIÓN 

En la aclwñlat, la agminduslria esta~ los edulcorantes naturales en sustitución 

de edulcorantes químicos, siendo estos una excelente alternativa. Porque si bien es cierto 

la agroindustria emplea productos químicos para endulzar como el aspartarno, 

acelsufame..K. saaina o cíclamato, y en muchos foros aaJénicos alimenticios ha sido 

un tema de discusión sobre la inocuidad de estas sustancias, lo cual ha generado un 

desconcierto en los consumidores de productos bajos en calorías. En estos últirnos años 

se hm estado investigando plantas medicinales alternativas de edulcorantes muchos más 

seguros y a su vez nmtengéll el indice de dulzor en niveles adecuados para el oonsurno 

humano. 
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La inquietud por efectuar una investigación de carácter experimental, es debido a que al 

consumo de la mashua, un alimento nativo peruano y de amplio consumo popular en la 

zona de la siena, se le otorga propiedades tales que, permite la prevención de diversas 

enfermedélles. 

Esta iniciativa surgió como respuesta a encontrar una solución a las dificultades en el 

consumo de productos naturales y al gran aporte de nutrientes, dándole un valor agregado 

a venta de este producto. Es de gra1 irJ1X)I1ancia del' a conocer a la comunidad acerca de 

la mashua, ya que puede ser una gran aHemaliva JS3 la prevención de enfermedades, 

así mismo resaltar los beneficios que aporta la stevia que destaca por ser un edulcorante 

natural sin aporte de calorías. Hoy en día, la población reconoce en mayor medida, que 

lleva: un estilo de vida Sél10, incluida la dieta. puede contribuir a reducir el riesgo de 

padecer enfermedades y dolencias. 

Según Alonso (2 010), la Stevia es una especie sudamericana oriunda de Paraguay, sus 

hojas contienen otros principios endulzélltes apate del esteviósido como los rebaudiósido 

Ay B. 8 mbaudíósidoAes 190 veas más dulce que una solución de sacarosa al 0,4% y 

el esteviósido en forma pura es 300 veces más. 

Dada la demanda de alimentos denominados funcionales es importante aportar con 

nuevas formas de presentación como ser el néctar para su consumo, con características 

organolépticas que sem del agraJo del mnsurridor. Por ello se pretende aprovechar las 

reconocidas propiedades funcionales de la mashua y de la stevia, se elaboró un producto 

al cual se busca optimizar su aceptación bajo condiciones de escala de laboratorio. 

CONCLUSIONES 

•!• En la evaluación sensorial a través de un panel semi-entrenado de 25 personas, se 

demostró que el tratamiento TRT2 endulzado con stevia al 0,6%, fue el más aceptado, 

el cual presentó los mejores atributos: sabor (4,32), color (3,56), olor {4,24) y 

apaiencia general (4.28). lo que significa que se encuentra en el nivel de "'muy bueno". 

•!• Se evaluaron cuatro atributos, para el cual empleamos la prueba de Friedman al 5%, 

para poder conocer la diferencia significancia entre los tratamientos, asi mismo 

observar el efecto de la proporción de stevia sobre las caracteristicas evaluadas, en 

donde el olor obtuvo diferencia entre los tratamientos, el color lograron diferenciar los 

panelistas, el sabor fue más perceptible que el néctar elaborado con sacarosa por la 
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incorporación de stevia y finalmente la apariencia general del producto fue diferenciado 

por los panelístas. Cabe resaltar que el néctar se encuentra bajo los parámetros de la 

NTP 203.110.2 009 . 

• ,. los élláisis fisix)quimioos de los traarienm endulzados oon slevia, reportaron en 

promedio: El tratamiento TRT1 con 0,04% de Stevia (pH: 3,60; 0 8rix:10 y acidez:0,50}, 

el tratamiento TRT2 con 0,06% de Stevia (pH:3,62; 0 Brix:12 y acidez:0,48), y el 

tratamiento TRT3 con 0,08% de Stevia (pl-l:3,65; 0 Brix:14 y acidez:0,46), 

•!• 8 análisis bromatológico del tratamiento de néctar de mashua endulzado con stevia al 

0,06% generó los siguientes valores: Humedad 90,81%, Ceniza 0,09%, Proteína 

0,37%, Grasa 0,06%, Fibra O, 13%, VItamina C (24,67), Sodio 35,78%, Potasio 6,71% y 

Azucaes reducbes 12,56 n9100g. 

•!• Los tratamientos evaluados microbiológicamente se encuentran dentro de los 

estándares establecidos, para mohos, levaduras, coliformes totales y aerobios 

mesofilos, bajo los parámetros de la Norma Sanitaria que establece los criterios 

microbiológioos de cádad Séllilaia e inocuidat para los alinenlos y bebidas de 

consumo humano (Resolución Ministerial W591-2008/MINSA), esto nos confirma la 

inocuidad del néctar. 
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. ANEX001 

Fonnato de Ficha de Evaluación Sensorial 

UNNERSIDAO NACIONAL DE HUANCAVEUCA 
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS 

ESCUELA ACADÉMICO PROFESIONAL DE AGRO INDUSTRIAS 

EVALUACIÓN DE LAACEPTABIUDAD DE NECTAR DE MASHUA ENDULZADO CON 
S1EVIA 

Estamos desarrollando un néctar y desearlos evaluar la a:eptabffidad de tres 
formulaciones del mismo, por ello solicitamos su colaboración sincera y ética para 
establecer la mejor formulación y proseguir con el análisis bromatológico. 

! Gracias por su ayuda ¡ 
TIPO: Valoración Nombre: ............................................................ . 
Método: AJrbdos de calidat Fedla: 1 1 
Producto: Néctar Hora: .................. .. 
Sírvase degustar las tres muestras que se presentan y califique sus factores o atributos de 
calidad de acuerdo a los siguientes indicadores y valores que constan entre paréntesis: 

lnstrucc:iones: 
Cafrfique fa calidad de tres (3) muestras codificadas con tres números según color, olor, 
sabor y apariencia general en los recuadros en blanco según la siguiente escala: 
J;. Excelente = 5 
J;. Muy bueno = 4 
> Bueno=3 
> Regular=2 
> Malo= 1 

ATRIBUTOS DE CAUDAD 
A . . -· 
Consistencia 
Sabor 
Color 
Olor 

CAUFICACION 
287 135 168 
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ANEXON°02 

Nonna Técnica Peruana NTP 203.110.2 009 Para Jugos, néctares y bebidas de fruta 

C .. -\R..~CTI:RISTIC .. \S 
RSICOQtill\IICAS Y 
ORG .. -\..~OLÍPIICAS 

P .. Ut.\ ~~CT .. \R.I:S Y 

BEBIUAS D:E FRl.ITA 

¡ Sótidos .solubles por lecltlra 

¡ rBm> ~- 20
. •e ___ ~-~-------_- Mínimo t2'9A- Máximo tsolo. 

pH 35-4 

r Addfz dtulabl• (txpr.sada fD ! 
l~-rib~anh~giiGOcJ} Minimo0;4%·Máximo~~~ ·1 

Relación entre sólidos 30 - 70 
Solubles/acidez titulable 
~~~~~-~--~~~--~-~m~-~~-~~-=r~~-~----------~18~~~--~ 

Contenido de alcohol ·etílico en 
%(\ 1\) a l5°CIIS°C 

.. _ Consauntt _ 

Sabor 

Color y olor 

Máximo05 

. Bemoato.de.Soctioy/o SoJbato 1 

De Potasio (solos o en conjunto) 
en g/100 ml.: máximo 0.05%. No 
debe contener antisé¡Xico 

Similar al del jugo fresco y 

maduro, sin gusto a cocido, 

oxidación o sabores objetables. 

Semejante al del jugo y pulpa 1 

m:iál obtenidos del fruto fresco . 

y maduro de la 11:ui.edad elegida 1 

Debe tener un~ aromá~J 
-------
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ANEXO No 03 
ANALISIS BROMATOLOGICO Y MICROBIOLÓGICO 

Resultados del Análisis Bromatológico y Microbiológico de Néctar endulzado con 
stevia 

<:.C-iC. 1 "'rl' _; 
C, .-~~ .. CC10:'"4 

~u~~.~ .. ~~ .... ~~-.T~·.:,. ~OSA f'C:1li 
'"~l....!,~:c.· . .,o 

.;-~. L.!.i!!C,.¡;t..iO."·i..lO C' .:...c.:~;~:.._. O~: c,.:.~.,J['::.D C1 LA f',;::.c.J...~..T~' . .il C~ :~~1 . .z~ .... ·i" ~ ~~J I"..;.O..;:.r.~:J!.r¡, 

.::.l ~-:.-~n ~~ .. ··~-·-., e~ ~_.:-.. 1 •• :~ ..... ...;:1.;;:! o~o ·.:..:.c;o:o;.~.a.. e ··l e:. ~~ TF;:o :.. ;~·-·;,t..: c::::..~T~~.t:.. .. •. ~-t;"'..~- •. 
F1. .. cz~c:·~-~t!<CO -,- .:.t;A~.:Z~CO ¡,.,;!A :·'t,..~ •. f'! x;. ;r "'C.-"'0, .·e· C~JJ!.3.! PC.i El :!IC-.C. -r ;._•m::;. CC ... .;,;:; T!!~."fé. E- ~ 

P;;,""CO-JiCTO 

r!:.::~:.. e: .. ::-:- ~e-:. :: ·-:...y ::.lH.:\ 
t'ECHA [;2 TE:-:'"'' ~.to ¡:·-_; ~ ... ;~A·rO 

1 ~ \.- (' 

~-C-'C,,..l:::JC"-· ..-.-.¡..._·.c.~-.. ·-~- ..¡ 

Oh ~o:.:,¡, c..:..c·a.... ~~ .oo~ t.-. __ ;,¡,;¡A,;¡;. 

1. A ... ...:ALJ:i ..... , 

~;2~--·-~.:.\ 

h_~ .• -. 
'":;._¡...t., 

-- T .,. 1' ::;_ .. · 
·---~,,._,~;_ :-. -·•o 

:Ji..Ci3. .... u 
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ANALISIS BROMATOLOGICO Y MICROBIOLÓGICO 
Resultados del Análisis Bromatológico y Microbiológico de Néctar endulzado con 

· stevia 

CERriFJCACJÓN DE CALIDAD 
.$~~ViCIQS DE LABORATORIO YASJ$TENC:IA TÉCNICA: INSPECÓÓN Y ANAttS!S 
. :ciYDfl'OYNIVER:StTARiA ·~AUTOPISTA AAh:YROPRlliLlZXM: 5 •. rE{fi:24s1fi2:Aáa):o :214're.iiifa;,; 23SMJt ·.· . 

· Hf!P:II\'!IVfWt~;iitttJJ~t/i4~of!l . . . 

souÓ&Jiror~ 
or~EdC16N 

: HJJAMA~I/'.IrfMÁ ROSA et>n'!+ 
:•HUANCAYb 

~~i~1~:;:~~~t=~E!:~~~~~:::~~i~~{:~~l1Élq~:::t;~t~g:wL~ii~;· 
P.Roo.ucto 
.ENVASE.:·. 
tAMÁÑÓDEMUESTRA. 
FECHA DE RECEPC!ON Dé' MUESTRA 
'FecHA bE tERMiNO .. NSAYO. . 
SOL!ClTÍJDOÉ'sti '" .. 
OAT.óSoEC . 

. l.ii\'11 1i:R.~m;,{J) ",:)4éio'/t;4L U.ét. Ci:'t\'TiÚJf)i!L PBitÜ . 
· f~eu.•uh~Jtlt(-c ·ii."~-..f!iN1ir:cJ~ía t;-;-u ·.l,ti'h;:s:rriy.J.'· .• -i.?(tt~f:ir.tr'itiá:s. 

88 



ANEXON°04 
ETAPAS DE ELABORACIÓN DEL NECTAR DE I'!JASHUA 

\. 

Imagen No 01. Materia prima Mashua Imagen No 02. lavado 

-- . --

Imagen No 03. Pesado Imagen No 04. Escaldado 

Imagen No 05. Pelado Imagen No 06. licuado 
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Imagen No 07. Rltrado 

Imagen No 09. Pesado de Insumo 
CMC 

Imagen No 11. Enfriado 
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Imagen No 08. Pesado de Insumo 
Slevia 

Imagen No 10. Pasteurizado 

Imagen No 12. Producto Rnal 



ANEXON°05 
EVALUACIÓN SENSORIAL 

Imagen W 13: Evaluación sensorial del néctar en estudio 

ANEXON°0& 
ANÁLISIS DE pH 

Imagen No 14: Análisis de pH del néctar en estudio 
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