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RESUMEN

El presente ftrabajo se propuso; determinar las caracteristicas bromatoldgicas,
microbioldgicas y sensoriales del néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.)
edufcorado con Stevia {Stevia rebaudiana Bertor). Se enmarct en el tipo de investigacion
aplicada; realizandose el disefio estadistico experimental al presente estudio un Disefio
Completamente al Azar, con un nivel de significancia del 0,05; para las caracteristicas
fisicoquimicas de los tralamientos; asi mismo, para la comparacion de medias se realizé
con Duncan, demostrando que existe diferencia significativa entre los tratamientos
analizados y las caracteristicas organoléplicas se evalué con la prueba de Friedman, los
tratamientos fueron TRT1, TRT2 y TRT3 edukorados con stevia (0,04; 0,06 y 0,08%)
respectivamente. Se realizo el andlisis sensorial a los fres fratamientos con la finalidad de
observar si existe variacion en las caracteristicas organolépficas de sabor, olor, color y
apariencia general. El resultado nos demosiré que el tratamiento TRT2 (Néctar de mashua
endubadownsleviaaiom%)welmésmptableporbspaneﬁstas,donuna
aceptabilidad de la apariencia general=4,28; sabor=4,32; color=3,56 y olor=4,24, a su vez
obtuvo los siguientes resultados del analisis bromatologico: Humedad (90,81%), Ceniza
(0,09%), Proteina (0,37%), Grasa (0,06%), Fibra (0,13%), Vitamina C (24,67 mg/100g),
Sodio (35,78%), Potasio (6,71%) y Azicares reduciores (12,56 mg/100g); los andlisis
microbiologicos confirman su inocuidad. Por lo tanto el néctar de mashua endulzado con
stevia elaborado se encuentra dentro de los parametros de la Norma Técnica Peruana de
Jugos, néctares y bebidas de fruta.
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INTRODUCCION

En la actualidad, la agroindustria esta empleando los edulcorantes naturales en sustitucion
de edulcorantes quimicos, siendo estos una excelente altemativa. Porque si bien es cierto
la agroindustria emplea productos quimicos para endulzar como el aspartamo,
acelsufame-K, sacarina o ciclamato, y en muchos foros académicos alimenticios ha sido
un tema de discusion sobre la inocuidad de estas sustancias, o cual ha generado un
desconcierto en los consumidores de productos bajos en calorias. En estos Gitimos afios
se han estado investigando plantas medicinales altemativas de edulcorantes muchos mas
seguros y a su vez mantengan el indice de dulzor en niveles adecuados para el consumo
humano.

La inquietud por efectuar una invesfigacion de caracter experimental, es debido a que al
consumo de la mashua, un alimento nativo peruano y de amplio consumo popular en la
zona de la siefra, se le otorga propiedades tales que, pemite la prevencion de diversas
enfermedades.

Esta iniciativa surgié como respuesta a encontrar una solucion a las dificulfades en el
consumo de productos naturales y al gran aporte de nutrientes, dandole un valor agregado
a venta de este producto. Es de gran importancia dar a conocer a la comunidad acerca de
la mashua, ya que puede ser una gran aliemaliva para la prevencion de enfermedades,
asi mismo resaltar los beneficios que aporta la stevia que destaca por ser un edulcorante
natural sin aporte de calorias. Hoy en dia, Ia poblacién reconoce en mayor medida, que
llevar un estilo de vida sano, incluida la dieta, puede contribuir a reducir el riesgo de
padecer enfermedades y dolencias.

Seglin Alonso (2 010), la Stevia es una especie sudamericana oriunda de Paraguay, sus
hojas contienen otros principios endulzantes aparte del esteviésido como los rebaudisido
Ay B. El rebaudiosido A es 190 veces mas dulce que una solucion de sacarosa a 0,4% y
el estevidsido en forma pura es 300 veces mas.

Dada la demanda de alimentos denominados funcionales es importante aportar con
nuevas formnas de presentacion como ser el néctar para su consumo, con caracteristicas
organoléplicas que sean del agrado del consumidor. Por ello se pretende aprovechar las
reconocidas propiedades funcionales de la mashua y de la stevia, se elabord un producto
al cual se busca optimizar su aceptacion bajo condiciones de escala de laboratorio.



En este sentido y teniendo en cuenta estos aspectos se formulo el siguiente problema:
¢Sera posible determinar la caracterizacion bromatologica, microbiologica y sensorial del
néclar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Berfoni)?, por lo cual se planted como objefivos:

< Establecer parametros de procesamiento para ia obtencion de néctar de Mashua
(Tropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni).

< Establecer las caracterisficas sensoriales del néctar de Mashua (Tropaeolum
tuberosum R. ef P.) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Berfoni).

% Caracterizar bromatologicamente a la muestra aceptable organolépticamente del
néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado con Stevia (Sfevia
rebaudiana Bexton).

< Determinar las caracteristicas microbiolégicas de la muestra aceptable
organolépticamente del néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado
con Stevia (Slevia rebaudiana Bertoni).

¥



CAPITULO I: PROBLEMA

1.1. Planteamiento del Problema

Bl Peni, es un pais que presenta diversos pisos ecologicos, que son propicios para el
crecimiento de una variedad de plantas alimenficias; asi mismo la provincia de
Acobamba, posee condiciones favorables para el desarrollo agricola y agroindustrial,
sin embargo, tiene limitaciones debido a la falta de micro y pequefias empresas que
promuevan su potencial agroindustrial que impliquen su desamollo econémico y
productivo.

El aprovechamiento integral de los cultivos andinos, como la mashua, que es un
producto muy extendido en los Andes, por ser un producto tradicional, ancestral de
sabor agradable, es unc de los alimentos mas apreciados en la alimentacion rural;
pero este cultivo no esta siendo explotado, debiendo ser una prioridad y a la vez debe
implementarse tecnologia sin residuos en la agroindustria.

Desde un tiempo a esta parte, la mayoria de la poblacion masculina a emprana edad
contrae la enfermedad de Ta prostatiis, misrha que si no es tratada adecuadamente y
a tiempo, degenera en el cancer terminal de la prostata; la mashua es un producto
utilizado para el fratamiento de la prostata desde la época precolombina, mas, en la
actuahdad se ofrecen en el mercado producios de mashua en forma de t y tabletas.
La mayoria de personas no utilizan la mashua para el tratamiento de la prostata, sea
por desconocimiento o porque dudan de las bondades de este producto.

La stevia fue introducida al Peni hace una década y actualmente se ha incorporado
en el portafolio de cullivos en pequefias exiensiones en nuesiro pais de manera
organica. La stevia no se presenta como un cultivo que desplace a cultivos
tradicionales. Sino como un rubro complementario en la diversificacion productiva y
una altemativa econémica para ia pequeiia y mediana agricultura, permitiendo un
ingreso adicional a los agricultores. Asi mismo es una planta considerada medicinal,
pues varios estudios demuestran que puede tener efectos beneficiosos sobre Ia
diabetes tipo li, ya que posee glucdsidos con propiedades edulcorantes sin calorias.

i3
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1.2.

13.

El desarrolio de un producto de estas caracteristicas permifiria brindarie valor
agregado a la mashua; como también beneficiar al consumidor, ya que sera una
altemativa mas en su consumo diario que aliviara su cansancio y a la vez

compensara en su salud.

Formulacion del problema

&Sera posible determinar la caracterizacion bromatologica, microbiologica y sensorial
del néctar de Mashua (Tropaeoium tuberosum R. et P.j edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni)?

Objetivos
1.3.1. Objetivo General

«» Determinar las caracteristicas bromatolégicas, microbiologicas y sensoriales
del néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado con
Stevia (Stevia rebaudiana Berfoni)

1.3.2. Objetivos especificos

< Establecer parametros de procesamiento para la obtencion de néctar de
Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P,) edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni).

< Establecer las caracteristicas sensoriales del néctar de Mashua
(Tropaeolum tuberosum R. ef P.) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni).

% Caracterizar  bromatologicamente a la  muestra  aceptable
organolépticamente del néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.)
edulcorado con Stevia (Slevia rebaudiana Berfon).

< Determinar las caracterisficas microbiologicas de Ia muestra aceplable
organolépticamente del néctar de Mashua (Tropaeolum fuberosum R. et P.)
edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni).

19



1.4. Justificacion

Hoy en dia, los consumidores no solo demandan alimentos de calidad, higiénicos y
seguros, sino también muestran un interés por las caracteristicas que contienen, asi
comp por los beneficios que puedan conlievar para la salud, lo que conlleva el uso de
nuevas altemativas en la alimentacion. La presente investigacion ampara su valor
cientifico en caracterizar bromatologica, microbioldgica y sensorialmente al néctar de
Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado con Stevia (Sfevia rebaudiana
Bertoni), 1o cual contribuira al procesamiento de este producto ecolégico, de buena
aceptabilidad, valor nutritivo y caracteristicas microbiologicas aceptables.

La mashua por sus aplicaciones alimentarias y farmacéuticas es objeto de una serie
de mvesligaciones por parie de varas universidades, asi como de ceniros de
investigacion; ademéas es considerado como un antibidtico, es un elemento
preventivo-curativo de afecciones a la prostata y se le emplea eficazmente para
combatir las dolencias genitourinarias y contra la anemia.

La stevia era considerado como una planta no aprovechable, sin embargo la stevia
contienen un alto contenido de glucosidos esteviolditerpenos. El esteviosido y el
rebaudiosido A, son los principales compuestos responsables de la edulcorancia y
nomalmente estin acompaiados por pequeias canlidades de otros
esteviolglicosidos.

El presente proyecto, permitira ampliar los conocimientos sobre las caracteristicas
bromatologicas, microbiologicas y sensoriales del néctar de Mashua (Tropaeolum

tuberosum R. et P.J eduicorade con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni), la mashuaes

un producto de la zona que no esta siendo valorado como tal de esta forma se
contribuira a la masificacion de este cultivo, ademas el producto tendra propiedades
medicinales debido a las materias primas empleadas.

20



CAPITULO Ii: MARCO TEORICO

2.1.Antecedentes del estudio

a. lzquierdo (2 013); al ejecutar la tesis “Estudio de factibilidad para la creacion de una
empresa productora y distribuidora de néctar de mashua embotellada ubicada en la
ciudad de Quito®, se plante6 como objefivo: formular el estudio de factibilidad para
la produccién y distribucion de néctar natural de Mashua embotellada, utilizada en
la prevencion y control de [a prostatilis.; legando a concluir, existe una demanda
insatisfecha de néctar de mashua, que es de 160 069 litros al afio, lo que
representa 666 376 botellas de néctar de mashua de 250 ml; la mashua es un
producto que tiene varios sustitutos en el mercado utilizados para el tratamiento de
la prostata como yogurt de mashua, fabletas de mashua, vino de mashua y & de
mashua; la formulacion del néctar de mashua es un proceso combinado entre la
infusion de mashua y la pulpa del tubérculo, manteniendo el conocimiento ancestral
y resuitado en base a determninadas pruebas empiricas; el néctar de mashua es un
producto natural a precios muy accesible para la poblacion de limitados recursos
econdmicos que padecen esta enfermedad, y que no tienen ofras alternativas de
tratamiento de la prostata.

b.Rivera (2 010); realizd0 una invesigacion fitulado “Elaboracion y valoracion
nutricional de tres productos altemativos a base de mashua para escolares del
proyecto runa kawsay”; en donde llego a concluir Las formulaciones mas
aceptadas para galleta, helado, mermelada fueron: Galleta F1 40:10:50 (Mashua:
Quinua: Otros); Helado F1 40:10:50; Mermelada F1 40:0:60; del andlisis del
potencial nutriivo de las galletas, helado y mermelada mediante las
determinaciones: ceniza, proteina, fibra; se concluye que la adicion de mashua y
quinua incrementa su valor nutritivo debido a que los resultados obtenidos frente a
un testigo son relafivamente mayores, localizandose mayor aporte nufricional en los
preparados con mashua; la galleta de mashua de F1 (40:10:50) aporta con un 5,6%
mas al requerimiento diario recomendado de proteina respecto a lo que aporta la
galleta testigo, el helado de mashua F1 (40:10:50) aporta con un 0,94% mas de
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Proteina 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 recomendado de fibra respecio a lo que contribuye la mermelada testigo.

c.Bautista (2 006), realiz6 una investigacion intitulado “Estudio quimico -
bromatologico y elaboracion de néctar de aguamiel de Agave americana L.
(maguey) procedente de Ayacucho®, en donde se planted determinar la
composicion Quimico - Bromatologico de “aguamiel” de Agave americana L.
(maguey) procedente de la provincia de Vilcashuaman, departamento de Ayacucho;
concluyendo en lo siguiente: El aguamiel obtuvo: proteina 0,30 g, grasa 0,05 g,
azicares reductores directos 0,97 g, azicares reductores totales 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 formulacion de
mayor calificacion, obtenida por evaluacion sensorial, fue: 100 g de aguamiel, 3,9 g
de azicar, 1,2 g de acido citrico, 0,10 g de carboximeticelulosa y 0,04 de sorbato
de potasio, a pH 4,5 y 15,5 °Brix y el tratamiento térmico optimo fue a 100 °C por 7

minutos.

2.2. Bases tedricas
2.2.1. Mashua:

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

Lafitud Sur); su cultivo se habria extendido por migraciones del hombre
precolombino hasta Colombia (8° Latitud Norie) y el norte de Argentina y
Chile (25° Latitud Sur). a pesar de su rusticidad no existen referencias de
su introduccion en otros paises, posiblemente porque el sabor del tubérculo
resulfa poco agradable para quien lo prueba por primera vez (Castillo, 1
990).
La mashua un cultivo de alfa sierra, aparentemente originaria de los Andes
cenirales y se la encuentra en Ecuador, Peni y Bolivia (10-20° Latitud Sur).
Es una planta cultivada desde la época prehispanica en los Andes y estd
representada en la ceramica de esos iempos (CIP, 2 009).



B. Clasificacion taxonomica:

Division : Espermatofitas
Subdivision : Angiospermas
Clase : Dicoliledoneas .
Superorden  Dicifloras
Orden : Geraniales
Familia : Tropaeolaceae
Género : Tropaeolum
Especie : Tropaeolum tuberosum R. et P.
Fuente: Zambrano, 2 004.
C. Generalidades

La mashua es una planta anual, herbacea, glabra en todas sus partes, de
crecimiento inicialmente erecto que luego varia a semipostrado y trepadora,
ocasionalmente mediante los peciolos tactiles (Tapia, 1 979; Arbizu y Tapia,
1992).

Las hojas son altemas, brillantes en el haz y més claras en el envés,
peltadas con entre tres y cinco Ibulos. Las flores de mashua son solitarias,
zigomorfas que nacen en las axilas de las hojas. El frufo es un
esquizocarpo. La semilla botanica es viable (Cardenas, 1 969; Sparme, 1
973; Robles, 1 981).

Es una especie de fotoperiodo de dias cortos 10-12 horas de luz para
tuberizar, el periodo vegetalivo es de 175-245 dias que comresponde 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 forma conica o elipsoidal. (Peru
ecoldgico, 2 011). Segin su coloracion se pueden clasificar en: tubéreulos
de color uniforme generalmente blanco, amarillo o anaranjado; tubérculos
con pigmentos de antocianina ubicados sélo en las yemas; tubérculos muy
coloreados en las yemas con anfocianinas; fubérculos con yemas
pigmentadas y con franjas longitudinales rojas o moradas.



Es tolerante a bajas temperaturas que varian de 12 a 14 °C segin

Montaldo (1 972), ademas el cultivo tolera e} frio al igual que la oca y mas

que el melloco seiiala Tapia (1 979).

La mashua es muy ristica por ello puede cultivarse en suelos pobres, sin

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

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

nativas se explicaria por los principios de confrol nemaficida e insecticida

que posee 1a planta por la presencia de un alto rango de fitoquimicos segun

seiiala Grau, et al. {2 003).

. Propiedades medicinales de la mashua:

Segin Brack & Suquitanda (2 004) entre los principales beneficios

medicinales que presenta la mashua al consumirla, se mencionan:

» Actia contra los calculos renales.

> Es un efectivo antibidtico confra bacterias como la Escherichia coli y el
Staphylococcus, y hongos como la Candida albicans.

» Se le emplea para combatir las dolencias génito urinarias, y contra la
anemia.

> Reduce el deseo sexual al disminuir la canfidad de testosterona y
dihidrotestosterona en la sangre.

» Depurativo para curar enfermedades venéreas, cortar hemorragias,
cicalrizar heridas, gripes y dolores.

» H 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.

Ademas la mashua fiene propiedades baclericidas, nematicidas, fungicidas,

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

siembra intercalada con ofros tubérculos mas susceptibles como la papa,

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

. Composicion Quimica:

Su valor nutritivo supera con creces al de cereales como el arroz y la papa.



La mashua tiene un alto contenido de acido ascorbico (67 mg por 100 g en

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

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

Tabta N° 01. Anafisis bromatolGgico de 68 entradas de mashua (Banco de
Germoplasma del INIAP)

Fuente Valor minimo Valor Maximo
Datos de muestra seca
Valor energético 4,31 4,59
Humedad 80,3 92,6
Proteina 1,22 13,99
Extracio etéreo 303 775
Materia seca 7,20 19,7
Fibra 4,94 6,52
Cenizas 4,19 545
Almid6n 20,01 7946
Azucares totales 6,67 55,23
Datos de muestra fresca
Ac. Ascorbico 59,52 96,62

Fuente: INIAP, 1 996

F. Usos

El consumo de mashua se debe principalmente a la provision de
carbohidratos, como fuente de energia. La combinacion de aminoacidos
esenciales parece ser la adecuada en relacion con las proteinas presentes.
Posee niveles allos de minerales calcio, fosforo, hierro y carotenos, en
relacién con Ia papa y los ofros tubérculos andinos. En Ecuador l2 mashua
es cultivada con fines de autoconsumo o para alimentacion animal, por lo
que el area de cultivo es variable, generalmente muy reducida (Navas et al.,
2 000).

25



El almacenamiento incrementa la dulzura, por la hidrolizacion de los
almidones en azicares. El contenido de vitamina A, es alto en las
variedades amarillas (Navas ef al,, 2 000). _

El principal componente de las Tropaeolaceas son los glucosinolatos, que
pueden ser responsables para los usos medicinales de la especie (NRC, 1
989). Las comunidades andinas creen que los tubérculos cocinados son
especiamente buenos para las enfermedades del higado y los rifiones
(Acosta, 1980).

A pesar de su sabor amargo, su utilizacion es variada para la alimentacion,
como medicina y como planta omamental (CIT, 2 006).

La mashua fiene importancia para saflisfacer la alimentacion de los
habitantes de menores recursos en zonas rurales marginales en los Andes
altos. Se prepara en forma de sancochado, asado 0 como thayacha, que
consiste en exponer los tubérculos por una noche a los efectos de la
helada. Al dia siguiente se comen, acompafiados de miel de chancaca
(cafia) (CIT, 2 006).

222 LaStevia
A. Origen
Segin Rojas, 2 009, la Sftevia Rebaudiana Berloni o Ka'a He'é (nombre
nativo), es una planta de ongen paraguayo, que junto a ofras 154
variedades conforman el género Stevia. La Stevia Rebaudiana Berloni es la
Gnica especie que contiene componentes dulces en sus hojas,
denominados de forma genérica como steviolglicosidos.
El Ka'a He'é es una planta fanerdgama, dicotiledonea, del orden de las
campanulares de la famlia de Ibs Asleraceaes (anteriomente
compositaseas), clasificada por primera vez en el afio 1 899 por Moisés S.
Bertoni, quien partiendo de una pequefia muestra de inflorescencia muy
deficiente e incompleta hace un primer estudio sistematico de la planta
denominada “Empaforium rebaudianum Bert™ (Aranda, 1 946). Esta
denominacion fue en homenaje al quimico paraguayo Ovidio Rebaudi,



quien realizé los primeros andlisis quimicos en el afio 1 905 en posesion de
una planta viva que florece. Bertoni hace revision de su primer estudio
hallando que efectivamente se frataba de una Eupatorae, pero del genero
Stevia y como tal la publics (Bertoni, 1 905). Desde entonces se [a conoce
con ef nombre Stevia rebaudiana Bertoni.

B. Clasificacion taxonémica de la Stevia

Reino : Plantae.
Division : Magnoliophyta
Clase : Magnoliopsida.
Sub clase : Asteridae.
Orden : Asterales.
Familia : Asteraceae.
Género : Stevia.
Especie : rebaudiana.

Nombre binomial : Stevia rebaudiana Bertoni.

Fuente: Valencia, 2 000.

. Generalidades

Es una planta considerada medicinal, pues varios estudios demuestran que
puede tener efeclos beneficiosos sobre la diabetes fipo Il, ya que posee
glicosidos con propiedades edulcorantes sin calorias. Su poder de
edulcorancia es 30 veces mayor que el azucar y el extracto alcanza de 200
a 300 veces mas (Ramirez, 2 005).

Las hojas fienen el mayor contenido de esteviosido y rebaudiosido A, que
son sus principales principios activos (Jenet, 1 996).

El edulcorante obtenido de esta planta, presenta efectos beneficiosos en la
absorcion de la grasa y regulacion de la presion arterial y es ufilizado como
reemplazarite del azicar para personas que sufren de diabetes, ya que no
incrementa los niveles de aziicar en la sangre; por el contrario, estudios han
demostrado su propiedad hipoglucémica, mejorando la tolerancia a la
glucosa (Guerrero, 2 005).
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Las hojas son de un color verde intenso, pequefias y en promedio miden 5
cm de largo y 2 cm de ancho. Las flores son hermafroditas y se ubican en
capitulos pequeos de 7-15 mm (CAPASTE, 2 010). El fruto es un aquenio
delgado y plumoso que es facitmente diseminado por el viento (Rojas, 2
009).

Las hojas tienen el mayor contenido de esteviosido y rebaudiosido A, que
son sus principales principios activos (Jenet, 1 996).

El edulcorante obtenido de esta planta, presenta efectos beneficiosos en la
absorcion de la grasa y regulacion de la presion arterial y es utilizado como
reemplazante del aziicar para personas que sufren de diabetes, ya que no
incrementa los niveles de azicar en la sangre; por el contrano, estudios han
demostrado su propiedad hipoglucémica, mejorando la folerancia a la
glucosa (Guerrero, 2 005).

. Composicion Nutricional

En la tabla N° 02 se presenta la composicion de la stevia. Se ha detectado
trazas de acido ascorbico, aluminio, betacaroteno, estafio, riboflavina, y
varios aceites esenciales {Llanos, 2 006).



Tabla N° 02. Composicion quimica de la stevia
Caracteristicas Valor (g/100g)

Carbohidratos 60
Fibra 15
Polipéptidos 16
Lipidos 4
Potasio 1
Cdcio 1
Magnesio 1
Fosforo 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 antiacida, antibacteriana bucal, anfidiabética, cardiotonica, digestiva,

diurética, edulcorante, hipogluceminante, hipotensora, mejoradora del
metabolismo y vasodilatadora. Tiene efectos beneficiosos en la absorcion

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

A continuacion se describe algunas de estas propiedades: .

> Hipogluceminante Invesligaciones cientificas indican que la stevia
regula los niveles de aziicar en la sangre, llevandola a un balance
nommal.

» Antibacteriano L3 sievia inhibe la reproduccion 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
digestion y la funcion gastrointestinal y alivia las molestias estomacales.

» Dietético La stevia no confiene calorias, conviriéndola en un
endulzante ideal para controlar o bajar de peso. La stevia también ayuda
a disminuir la cantidad consumida de comida al reducir el hambre y los
antojos por el aziicar y las comidas grasosas.

» Cardiovascular Hay estudios que muestran que Ia stevia frabaja como
un tonico cardiovascular, bajando las altas presiones sanguineas.

F. Usos y consumo
La stevia puede usarse de muchas formas, cada una de ellas con una
presentacion diferente: como una simple infusion, en forma liquida o en
forma de cristales solubles, y cada una de estas tendra diferentes
propiedades o aplicaciones. Muchos de los usos de stevia son conocidos,
como: edulcorante de mesa, en bebidas, en pasteleria, 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 magnifica oportunidad de diversificacion agricola
e introducir el culfivo organico de este producto exportable en nuestro pais
(Delgado, 2 007).
Ademas de ser un edulcorante, la Stevia es muy considerada en la
medicina herbaria brasilefia por ser hipoghicemiante, hipotensora, diurética,
cardiotonica y tonica. La hoja la utilizan contra diabetes, obesidad, caries,
hipertension, fatiga, depresion, antojos de dulces e infecciones. La hoja se
emplea en los sistemas médicos tradicionales en Paraguay como Brasil
para los mismos fines (FAQ, 2 004).

2.2.3. Néctar
A Definicion: Carbonel (1 973) y NIP (1 987), definen el néctar como
producto preparado a parlir de Ia pulpa de Ia fruta, al cual se le hace una
dilucion con agua y se agregan aziicar y acido para lograr un producto



agradable. Los néclares experimentan variacion de los parametros de
dilucion, cantidad de aziicar y acido, somefiendo a panel de degustacion a
fin de determinar las caracteristicas organolépticas oplimas.

El néctar es una bebida preparada a pariir de fruta natural o concentrada,
azucar y agua. Es un producto formulado, preparado de acuerdo a una
receta 0 formula preestablecida que puede variar de acuerdo a la
preferencia del consumidor, caracteristicas de la materia prima (Coronado y
Hilario, 2 001).

B. Uso de aditivos para néctares

Segun Charley, 1 991; menciona que el objetivo de producir productos
naturales como los néctares, es oblenerio de la foma mas natural posible,
sin embargo, muchas veces es necesario adicionar ciertas sustancias que
mejoran las caracteristicas organolépticas del producto, y aumentan su vida
util. Estas sustancias son los aditivos alimentarios, su uso y composicion
esta establecido de acverdo a las nommas nacionales de aditivos
alimentarios la Norma Técnica Peruana (NTP, 1 987) y normas
internacionales segiin el CODEX ALIMENTARIUS 161 - 1 989.
La variacion en el uso de los aditivos dentro del rango establecido, se dade
acuerdo a la maleria prima, las caracleristicas del consumidor y las
condiciones ambientales para su almacenamiento (Lazo, 1 973).
Los aditivos alimentarios usados para los néctares estan dentro de las
especificaciones de la NTP. Dentro de los adifivos que se usaron para la
elaboracion de este producto son los siguientes:
a) Estabilizante - viscosante
Son sustancias que fienen Ia propiedad de mantener suspendidas de
manera homogénea las particulas, evitan la sedimentacion y aumentan
la viscosidad del producto (Iriarte, 1 987).
El tipo de estabilizante y la concentracion a usar varian de acuerdo a la
matenia prima. Asi muchas frutas contienen las cantidades necesarias
de pectina que actian como estabilizantes, por fo cual ya no necesitan
cantidades adicionales, pero algunas materias primas contiene poco
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pectina 0 es escasa que hacen necesario el uso de estos aditivos
(Coronado y Hilario, 2 001).

b) Acidificantes
El pH de los néctares deben estar entre 3,3 — 4,0 segin las normas
CODEX ALIMENTARIUS, la mayoria de los néctares no alcanzan
naturalmente este pH, por eso es necesario adicionar acidos organicos
para ajustar al acidez del producto.
Salas, 1 974, menciona que Ia 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 regular el pH se pueden usar el zumo de limon que es el
acidificante natural y el &cido citrico comercial, la desventaja de usar el
zumo de limén, es que altera el sabor del producto (CODEX
ALIMENTARIUS). El acido citrico, es el acidificante mas usado en la
industria de néctares {Coronado y Hilario, 2 001).

2.2.4. Evaluacion sensorial
A Definicion

El Insfitute of Food Technologist (IFT) en 1 975 ha definido la Evaluacién
Sensorial como: “Una disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analizar e interpretar reacciones de aquellas caracteristicas de los
alimentos y materiales tal como son percibxias por los sentidos de ia vista,
offato, gusto, tacto y audicion”.

La evaluacion sensorial es el analisis de alimentos u otros materiales por
medio de los sentidos. La palabra sensorial se deriva del latin sensus, que
quiere decir sentido. La evaluacion sensorial es una técnica de medicion y
andlisis tan importante como los. métodos quimicos, fisicos,
microbiologicos, etc. Este tipo de andlisis tiene la ventaja de que la
persona que efectia las mediciones lleva consigo sus propios
instrumentos, o sea: sus cinco senfidos (Anzaldia, 1 994).
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La evaluacion sensorial es una disciplina desarrollada desde hace

algunos afos; nacid durante la segunda guerra mundial ante la necesidad
de establecer las razones que hacian que la tropas rechazaran en gran
volumen ks raciones de campaita (Witiig, 2 001). |

B. Propiedades sensoriales
Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos que se
detectan por medio de los sentidos. Hay algunas propiedades (atributos)
que se perciben por medio de un solo sentido, mientras que otras son
detectadas por dos o mas senfidos (Anzaldla, 1 994).

C. Pruebas analiticas utilizadas en la evaluacion sensorial
Segin Anzaldua, 1 994; menciona que para ulilizar un método de
evaluacidn sensorial, se debe pensar primero en el método a desarroliar;

pues es el que define el propdsito de la prueba y los resultados que se
desea obfener. Los métodos de la evaluacion sensorial se clasifican de
acuerdo con Ia funcidn que se desea desempeiiar asi:

Pruebas de diferencia: Son aquellas en las que no se requiere
oonocer' la sensacidn subjetiva que produce un alimento a una
persona, sino que se desean establecer si hay diferencia 0 no enfre
dos o mas muestras y en algunos ¢asos la magnitud o importancia de
esa diferencia. En esta se encuentran la prueba triangular, dio-trio,
comparacion apareada y de ordenacion.

Pruebas descriptivas: Son aquellas en donde se trata de definir y
medir las propiedades del alimento de la manera mas objetiva posible.
Aqui no importantes las preferencias o aversiones de los evaluadores,
ni saber si las diferencias entre las muestras son detectadas, sino
saber cual es la magnitud o intensidad de los atributos del alimento.
Estas pruebas proporcionan mucha mas informacion acerca del
producto que las ofras pruebas. En este grupo se encuentran el
andlisis cuantifativo descriptivo (QDA) y analisis cualitativo descriptivo
(QDA). ‘
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ili. Pruebas de preferencia: Son aquellas donde simplemente se desea
conocer Si los jueces prefieren una cierta muestra sobre ofra. En este
grupo se encueniran la prueba de aceptacion, escala hedonica y

23. Hipotesis
Ha : Las caracteristicas bromafologicas, microbiologicas y sensoriales del néctar de
Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P) edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni) son aceptables significativamente.
Ho : Las caracteristicas bromatologicas, microbiologicas y sensoriales del néctar de
Mashua (Tropaeolum tuberosum R. ef P) edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni) no son aceptables significativamente. |

2.4. Variables de estudio
2.4.1. ndependiente:
» Neéctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P) edulcorado con
diferentes concentraciones de Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni); al 0,04;
0,06 y 0,08%.

2.4.2. Dependiente:
» Caracteristicas bromatologicas.
» Caracteristicas microbiologicas.
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3.1
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CAPITULO Ili: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
Ambito de estudio
a. Lugar
La investigacion se desarrollé en el Laboratorio de Procesamiento Agroindustrial
de la Escuela Académico Profesional de Agroindustrias de la Facultad de
Ciencias Agrarias — Acobamba, de la Universidad Nacional de Huancavelica; el
analisis bromatologico y microbiologico del néctar se realizd en el Laboratorio de
Asistencia Técnica, Inspeccion y Andlisis, “el Centro de Capacitacion Produccion y
Servicios® de la Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias - Universidad
Nacional del Ceniro del Perii — Huancayo.
b. Ubicacién politica
Lugar : Comin Era
Distrito : Acobamba
Provincia : Acobamba
Region : Huancavelica
c¢. Ubicacién geografica

Latitud :12° 50" 307

Longitud (74° 33 42,77

Altitud : 3417 ms.n.m.
Tipo de investigacion

La invesligacion aplicada depende de los descubrimientos y avances de la
investigacion puray se enriquece de ellos. A diferencia de la pura, ésta persigue fines
de aplicacion directos e inmediatos. Busca la aplicacion sobre una realidad
circunstancial antes que el desamolio de teorias. Esta investigacion busca conocer
para hacer y para acluar. (Gonzales, Oseda, Ramirez y Gave, 2011)
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3.3. Nivel de investigacion

Segiin Hernédndez, Femandez y Baptista (2 010}, La investigacion explicativa pretende
establecer las causas de los eventos, sucesos o fenomenos que se estudian, este fipo
de estudios van mas ala de la descripcion de concepios o fenomenos o del
establecimiento de relaciones enfre conceptos; es decir, estan dirigidos a responder
las causas de los eventos y fenémenos fisicos y sociales. Como su nombre lo indica,
su interés se centra en explicar por qué ocurre un fenémeno y en qué condiciones se
manifiesta, o por qué se relacionan dos 0 mas variables.

3.4. Método de investigacion
Cientifico ~ Experimental; porque se ha manipulado delberadamente variables
independientes (Néctar de mashua con stevia), para analizar las consecuencias que
la manipulacién tiene sobre una o mas variables dependientes (caracterizacion
bromatoldgica y microbiologica), dentro del proceso desarrollado.
La presente investigacion se realizd en tres etapas:
3.4.1. Primera: Elaboracion del Néctar de mashua endulzado con stevia.

Para la elaboracion del Néctar de mashua se basd en el siguiente proceso:
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Figura N° 01: Diagrama de flujo experimental de la elaboracion de Néctar de
mashua endulzado con stevia (0,04, 0,06; 0,08)

MASHUA

SELECCION

¥

LAVADO

¥

DESPUNTE

COCCION

¥

DESPULPADO

3

REFINADO

¥

FORMULACION

v
HOMOGENIZADO

PASTEURIZADO

=

ENVASADO

¥

ENFRIADO

¥

ALMACENADO
Descripcion del procesamiento de néctar de mashua endulzado con

stevia:

A. Materia prima: La materia prima es la mashua de una misma variedad, que
fueron de buena calidad.

B. Seleccion y Pesado: Se va desechando la mashua que no esta apta para
ia elaboracion del néctar, los que presentaron golpes y podredumbres. El
producto a procesarse debe ser de 6ptima calidad, de preferencia se debe
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realizar un seguimiento del producto, que haya sido cosechado en el punto
6ptimo de madurez.

. Lavado y desinfeccion.- La mashua fue sometida a un lavado enérgico
con agua clorada, para eliminar baclerias superficiales, residuos de
insecticidas o pesticidas y suciedad adherida a la mashua. También se
puede obtener los mismos resultados mezclando una pequeiia cantidad de
lejia casera aproximadamente una cucharadita, en un galon de 15 litros de
agua. Luego la mashua se realizd el enjuague cuidadosamente con agua
limpia.

. Despunte.- La mashua seleccionada y lavada pasa a un proceso de
despunte, donde se cortaron las puntas de ambos lados.

. Coccion.- Se procedid a la inmersion del producto en agua a una
temperatura de ebullicion por un tiempo de 10 minutos. La Temperatura
aplicada y la duracion de la inmersion pueden variar, esto va depender del
fipo de consistencia, estado de madurez y tamafio. Para efecto del proceso
realizado la coccion fue concentrada ya que los tubérculos son muy
resistentes y pueden aguantar mas tiempo en el agua hirviendo sin perder
su textura. Con éste proceso se logrd inactivar las enzimas propias que son
compuestos quimicos que cumplen mulfiples funciones vitales y que se
descontrolan al ser cosechado el tubérculo, también se destruyeron muchos
microorganismos, bacterias y hongos.

. Despulpado.- Esta operacion se realiz con una ficuadora para conseguir
un zumo uniforme. En esta etapa, se procedio a la toma de informacion de
los grados °Brix y el pH.

. Refinado.- En ésta operacion se procedié a reducir el tamaiio de las
particulas de la pulpa, para otorgarle una apariencia mas homogénea. Esto
se realizo con la ayuda de tamices muy finos.

. Formulacién.- Se procedio a definir la formula del néctar y pesar los
diferentes ingredientes. En general los néctares tienen de 12 a 18 “Brixy un
pH entre 3,5 - 4. Se realizd la mezcla de los ingredientes como: adicion de
la cantidad requerida de agua para constfituir un néctar, la concentracion
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mas Optima para su procesamiento, seguidamente se anadio el edulcorante
(porcentaje de stevia Optimo para cada tratamiento), adicion de
estabilizante que fue calculado en funcion del peso del néctar.

L Homogenizado.- Esta operacion fiene la finalidad de uniformizar la mezcla
hasta lograr la completa disolucion de todos los ingredientes. Esta
operacion se realizd durante 5 min. consistid en agitar la mezcla hasta
lograr la completa disokucion de todos los ingredientes con [a finalidad de
que el edulcorante se distribuya mejor y lograr una buena homogenizacion.

J. Pasteurizado.- Se realizé con la finalidad de reducir la carga microbiana y
asegurar la inocuidad del producto. Para lo cual la mezcla de pulpa
obtenida se trasladd a una olla de cocimiento y se calentd hasta una
temperatura de 85°C durante 10 minutos.

K. Envasado.- Esta operacion se realizo en caliente a una temperatura de
85°C. El llenado del néctar fue completo en la botella, evitando la formacion
de espuma y dejando un espacio de cabeza bajo vacio dentro del envase.
Inmediatamente se colocd la tapa, de forma manual, se utilizé tapas
denominadas tapa-rosca de envases de plastico con capacidad para 150 y
200 mi.

L. Enfriado: Los envases de néctar selladas se sumergieron en una fina con
agua limpia a temperatura ambiente, durante 5 minutos. Luego se extendié
sobre una mesa para que las botellas se sequen con el calor que ain
conserva el producto.

M. Almacenado.- Una vez que la superficie de los envases estuvo seca se
almaceno a temperatura ambiente, para su posterior andlisis.

3.4.2. Segunda: Evaluacion sensorial del néctar de mashua endulzado con stevia.
3.4.3. Tercera: Evaluacion de las caracteristicas bromatologicas y microbiologicas de

la muestra acepiada organolépticamente del néctar de mashua con
stevia.
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3.5. Diseiio de investigacion
3.5.1. Diseio Experimental
El disefio adecuado del experimento es una etapa fundamental de la
expernmeniacion, que permite el suministro comecto de datos a posteriori, los
que a su vez conduciran a un analisis objefivo y con deducciones validas del
problema.
3.5.1.1. Factor probado
Se realizd Ia evaluacion de adicion de stevia al 0,04%, al 0,06% y al
0,08% en la elaboracion de néctar de mashua.
3.5.1.2. Tratamientos
Se considerd los siguientes trataméentos:
% T1: Adicion de stevia al 0,04% en néctar de mashua.
++ T2: Adicion de stevia al 0,06% en néctar de mashua.
<+ T3: Adicion de stevia al 0,08% en néctar de mashua.
3.5.2. Tipo de disefio
Para determinar cuél de los porcentajes de stevia produjo mayor aceptacion
por los panelistas se utiliz6 un diseito completamente al azar.

3.5.2.1 Modelo matematico:
Formula estadistica:
Yij=p+ti+gj, coniFl,...ay 1,0
Dénde:
Yij : Variable respuesta en el i-simo fratamiento.

i : Media general.
i : Variable independiente.
i 1 Emor experimental.



3.5.2.2 Anilisis de Varianza del Diseiio Completamente al Azar
Cuadro N° 01. Analisis de varianza (ANOVA) de DCA

Grados
Fuente de Cuadrado
e Suma de Cuadrados de F
Variacion Medio
Libertad
. SCE= 2—(21' b ——(ZiYJ - wiE = SCE CME
Entre Tratamientos Sn % i) | de=ad | OME=—TF | o
Dentro (Error
_ ( SCD=SCT-SCE g=N-a | CMD=2
Experimental) - g
Total sr=33n-1 33, } gi=N-1
[= &=t H

Fuente: Elaboraci6n propia, (2 014).
3.5.2.3 Anilisis estadistico

Se evaluaron las caracleristicas fisicoquimicas de los tres fratamientos
de néctar de mashua endulzado con extracto de Stevia, como pH,
°Brix y acidez fitulable (% de acido citrico) mediante un andlisis
estadistico de varianza con disefio completo al azar para determinar la
existencia de diferencia significativa y seguidamente se realizd una
prueba Duncan para idenfificar los tratamientos que presentaran
diferencias significativas. Ademas de las caracteristicas fisicoquimicas
se evaluaron estadisicamente los resultados 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 determinar si existen diferencias significativas entre los
tres tratamientos.

Los analisis estadisticos se realizaron utilizando el programa
estadistico SPSS 22,0 para Windows.

3.6. Poblacién, muestra, muestreo
A. Poblacion: En el presente trabgjo de investigacion la poblacion objetivo estuvo
conformada por 10 litros de néctar por tratamiento.
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B. Muestra: La muestra estuvo constituido al menos de 20 ml de néctar de Mashua
(Tropaeolum tuberosum R. et P.) edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni) por tratamiento.

C. Muestreo: Se empled el fipo de muestra probabilistica, y dentro de ello se tomd
en cuenta el muestreo aleatorio simple, por qué los tres tratamientos tuvieron la
misma posibilidad de ser escogidos, para su correspondiente analisis sensorial.
Es decir los jueces escogieron al azar las muestras para su evaluacion
organoléptica.

3.7. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos:
En el presente trabajo de investigacion se usé lo siguiente:
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Cuadro N° 02. Técnicas e Instrumentos de recoleccion de Datos

Andlisis  microbiolbgico  del
néctar de mashua edulcorada
con stevia aceptable
organolépficamente.

Equipo de laboratorio
equipado.

Técnicas Instrumentos Recoleccion de datos
o . % Canfidad de mashua
Observacion directa Ficha de observacion. )
y stevia.
< Propiedades
Libros formatos |  fisicoquimicas
Recoleccion de informacion d iooq g
impresos. nutricionales de la
mashua y stevia.
Formulario para evaluar
] <+ Sabor.
la aceptabilidad del| Color
Evaluacion sensorial néctar de mashua| o ]
< Olor
edulcorada con stevia o
. + Apariencia general
Panelistas.
Andlisis fisicoguimico de las < pH.
) Equipo de Iaboratorio P .
tres muestras de néctar de . <% °Brix
| equipado. )
mashua edulcorada con stevia. < Acidez
< Proteina
< Carbohidratos.
Andlisis  bromatologico  del % Grasa
néctar de mashua edulcorada | Equipo de laboratorio | < Fibra.
con stevia aceptable | equipado. < Ceniza
organolépticamente. «» Vitamina C.
<+ Azucares reductores.
< Minerales.
<» Numeracion de

mohos y levaduras.
+ Numeracion de
coliformes totales.
< Numeracion de
aerobios mesofilos.

Fuente: Elaboracion propia, 2 014.
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3.8.Procedimiento de recoleccion de datos
Cuadro N° 03. Procedimiento de recoleccion de datos

Procedimiento Recoleccién de datos
Recepoiin de la malkeria prima. Mashua procedente de la provincia
| de Acobamba.

Revision de material bibliografico, resimenes | Marco tedrico, elaboracion de néctar
de articulos cientificos e investigaciones de | de mashua endulzado con stevia.

elaboracion de néctar. v
Evaluacion sensorial mediante  escala | Resultados de los panelistas sobre

hedénica. la aceptacion organoléptica de los
fratarmentos.

Determinacion de analisis bromatolégico y | Resultados proveidos de fa FIIA —

microbiologico de los tratamientos. UNCP.

Fuente: Elaboracion propia, 2 014.

3.9. Técnicas de procesamiento y anélisis de datos
Para el trabajo de investigacion se realizaron diferentes métodos de analisis, tanto en
la materia prima, a los tratamientos y al tratamiento aceptable organolépticamente,
con e fin de poder obseivar los cambios exislentes en sus caracleristicas
bromatoldgicas y microbiologicas.

3.9.1. Anilisis fisicoquimico del néctar de mashua endulzado con stevia.
Se realiz6 los siguientes andlisis a todos los tratamientos en estudio:
> Determinacion de soélidos solubles
Método: Refractomefria (INTINTEC, 1 989)
> Determinacion de pH
Método: Potenciométrico (AOAC, 1 997)
Fundamento: Evaluacion de las diferencias de potencial entre un electrodo
estandar de calome! previamente calibrados usando sales amortiguadoras.
» Determinacion de acidez total
Método: acidez titulable (A.0.A.C, 1995)



Fundamento: Neutralizacibn de ia acidez producida por la muestra en
dilucion acuosa con soda utilizando fenolftaleina como indicador.

3.9.2. Andlisis bromatologico del néctar de mashua endulzado con stevia.

Los analisis que se realizaron fueron:

< Determinacion de Humedad: Se determind en una estufa a 105°C, hasta
obtener un peso constante, método (NTP N° 205.002:1 979).

<+ Determinacion de Proteina: Por el método de Kjeldahi, podemos ca!culér
el porcentaje de nitrdgeno en la muestra. Multiplicando podemos estimar el
porcentaje de proteinas (AOAC, 1 990).

+ Determinacion de Grasa: Por el méfodo de Soxhiet la medida del volumen
de grasa separada por centrifugado de una mezcla de fa muestra con
reactivos acidos, alcalinos o neutros; y la medida de cambios en el indice
de refraccion o en el peso especifico por variacion de la concentracion de la
grasa en disolucion (NTP N° 205.006:1 980).

% Determinacion de Fibra: Determinar en un producto alimentario la
tofalidad de los consfituyentes glicidos no absorbibles en el intestino
delgado y que pueden desaparecer o no. Una parte de la fibra alimentaria
se cafifica como soluble; se trata de los polimeros -que se presentan una
cierta hidrofilia (pectinas y algunas celulosas), mientras que ofros son
mucho menos hidrodispersables (celulosa y compuestos lignoceluldsicos)
(NTP N° 205.003:1 980). '

+ Determinacion de Cenizas: se determiné ta muestra en homo mufia, hasta
ceniza blanca en una capsula, se realizo por incineracion directa (NTP N°
205.004:1 979).

3.9.3. Andlisis microbiolégico

Se realiz6 en el laboratorio de Control de Calidad de la Facultad de Ingenieria
en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional del Centro del Peri.
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3.94.

+ Coliformes totafes (UFCig): AOAC, 2000
Son Bacilus gram (), no esporulados, oxidas negativos, aerobios o
anaerobios facultativos, capaces de multiplicarse en presencia de sales
biliares o de otros agentes con aclividad de superficie.

<+ Aerobios Mesdfilos Viables (UFCig): AOAC, 2 000
El analisis del alimento y piensos para determinar la existencia, tipo y
numero de microorganismos.

< Mohos y Levaduras (UFClg): AOAC, 2000
Muchas levaduras y hongos poseen un ciclo bioldgico complicado. Su
distincion de los hongos filamentosos es muy objetiva porque existen
formas intermedias entre levaduras y hongos superiores tipicos.

Evaluacion sensorial

El néctar de mashua endulzado con stevia elaborado para que tenga una
buena aceptabilidad debe cumplir con una serie de caracteristicas de calidad e
inocuidad, que impresionen facilmente a los senfidos de la vista, gusto y olfato
de las personas que lo consumen para dar un resultado satisfactorio.

Se empled para la prueba de aceptabilidad en los tres fratamientos de néctar
de mashua endulzado con diferentes concentraciones de Stevia (0,04%, 0,06%

y 0,08%) que-se identificaron-por sigias TRT1, TRT2y TRT3, respectivamente. |

Para el andlisis sensorial se ulilizo un panel de jueces semi-entrenados de 25
estudiantes de la Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de
Huancavelica, se aplico en funcion a las fichas de evaluacidn sensorial a una
escala heddnica, para ello se ‘usaron valores de 1 al 5 que comespondian
respectivamente a los parametros desde “Malo” (01), “Regular” (02), “Bueno’
(03), "Muy bueno® (04) y “Excelente” (05).



CAPITULO IV: RESULTADOS
4.1.Presentacion de resultados

Se obtuvieron los siguientes resultados que se detallan a continuacion:

4.1.1. Anafisis fisicoguimico de Ia mashua
A continuacion, en la Tabla N° 03 se muestran los resultados obtenidos del
andlisis fisicoquimico de pH, acidez titulable (% de acido cifrico) y °Brix de
mashua utlizado como materia prima para la elaboracion del néctar de
mashua endulzado con stevia.

Tabla N° 03. Caracteristicas fisicoquimicas de mashua
Caracteristicas fisicoquimica  Resultado

°Brix 5
Acidez titulable (% de-acidocitricof 0,62
pH 52

4.1.2 Caracterizacion de la pulpa de mashua
A continuacion se muestran los resultados obtenidos del analisis fisicoquimico
del pH, acidez fitulable % con respecto a acido citrico y °Brix de la pulpa de
mashua uiilizada para la elaboracion del néctar.
Tabla N° 04. Caracteristicas fisicoguimicas-de fa pulpa de mashua
Caracteristicas fisicoquimicas  Resultado

°Brix 1
Acidez fitulable (% de acido citico) 0,69
pH 5,35

4.1.3. Anilisis fisicoquimico de los tratamientos de néctar de mashua endulzado
con Stevia
A confinuacion se muestran los resultados obtenidos del anélisis fisicoguimico
de pH, acidez fitulable y °Brix de los fres tratamientos de néctar de mashua
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enduizado ton diferentes proporciones de ‘Stevia: €l 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. Caracteristicas fisicoquimicas de los fres fratamientos de néctar
de mashua.
Tratamientos pH °Brix Acidez titulable % (acido citrico)
TRTT 360 42 0,50
TRT2 362 45 0,48
TRT3 365 48 0,46

4.14. Anilisis de varianza de los resuliados de caracteristicas fisicoquimicas
del néctar de'mashua enduizado con stevia.
A continuacién se muestran los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas
pH, °Brix y acidez de los tres tratamientos de néctar de mashua endulzados
con Stevia. En las siguientes tablas se observa los resultados correspondientes:
A pH:
A continuacion, en la Tabla N° 06, se muestran los resultados obtenidos del
andlisis de varianza realizado a los valores de pH para determinar si existe
diferencia significativa entre los {res tratamientos -de néctar de mashua
endulzado con stevia.
Tabla N° 06. Analisis de varianza para los valores de pH de los tres
tratamientos de néciar de mashua endulzado con Stevia.

Grados

Fuente de Suma de Cuadrados
de F Sig.
variabilidad cuadrados medios
libertad .
Tratamientos 2 0,00335 0,002 30,200 0,01
Eror 6 0,00033 0,000
Total ' 8 0,00368
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A continuacion, en fa Tabla N° 07, se muestran fos resultados de la prueba
Duncan para los valores de pH de los tres fratamientos de néctar de
mashua enduizado con Stevia.
Tabla N° 07. Resultado de la prueba de Duncan redizada a los valores de
pH de los tres tratamientos de néctar de mashua endulzado con Stevia

Pares de Diferencias de Comparador de Duncan
tratamientos medias (Rp)
TRT3-TRT1 0,05 0,0154
TRT3-TRT2 0,03 0,0149
TRT2-TRT1 0,02 0,0149

B. °Brix:

A continuacién, en la Tabla N° 08, se muestran los resultados obtenidos del
andlisis de varianza realizado a los valores de °Brix para determinar si
existe diferencia significativa entre los tres tralamientos de néctar de
mashua endulzados con Stevia.
Tabla N° 08. Resuitados del analisis de varianza para los valores de °Brix
de los fres tratamientos de néctar de mashua endulzado con Stevia.

Grados
Fuente de Sumade  Cuadrados si
e ig.
variabilidad cuadrados medios g
libertad
Tratamientos 2 0482 0,241 31,000 0,001
Error 6 0,047 0,008
Total 8 0,529

A continuacion, en la Tabla N° 09, se muestran los resultados de la prueba
Duncan para los valores de °Brix 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
°Brix de los tres tratamientos de néctar de mashua endulzado con Stevia

Pares de Diferencias de Comparador de Duncan
tratamientos medias Rp)
TRT3-TRT1 0,6 0,748
TRT3-TRT2 0,3 0,723
TRT2-TRT1 03 0,723

C. Acidez

A continuacion, en la Tabla N° 10, se muestran los resultados obtenidos del
andlisis de varianza realizado a los valores de acidez titulable (% de acido
citrico) entre los fres fratamientos de néctar de mashua endulzados con
Stevia.
Tabla N° 10. Resultado del analisis de varianza realizada a los valores de
acidez fitulable (% de acido citrico) de los tres tratamientos de néctar de
mashua endulzado con Stevia

Grados
Fuente de de Sumade  Cuadrados ot
variabiidad cuadrados  medios e
fibertad
Tratamientos 2 0,003 0,001 9,649 0,013
Eror 6 0,001 0,000
Total 8 0,004

A continuacion, en la Tabla N° 11, se muestran los resultados de la prueba
Duncan para los valores de lacidez fitulable de los fres tratamientos de
néctar de mashua endulzado con Stevia.

50



Tabla N° 11. Resuitado de la prueba de Duncan a los valores de acidez
titulable % expresado en acido citrico 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

4.15. Andlisis estadistico de Ia evaluacidn sensorial de 25 jueces

semientrenados sobre Ia aceptabilidad de néctar de mashua endulzado
con stevia.
A continuacion se muesiran los resultados de la evaluacion sensorial, en la que
parficiparon 25 jueces semientrenados seleccionados al azar, los cuales
calificaron los atributos apariencia general, olor, color y sabor a los tres
tratamientos de néctar de mashua endulzados con Stevia. El tratamiento TRT1
con 0,04% de Stevia, el fratamiento 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 resultados del andlisis del afribulo apariencia general de los
tratamientos en estudio, se observa en tabla N° 12.
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Tabla N° 12. Resultados de la prueba de aceptacion para el atributo
apariencia general de los tres tratamienfos de néctar de mashua endulzados

con Stevia.
_ Tratamientos
Panelistas T2 TRT3

1 i 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
0 2 4 3
11 3 4 3
12 3 5 &
13 3 5 4
1 4 4 3
5 3 4 3
% 3 5 4
17 4 4 3
18 4 4 3
19 3 4 3
2 3 5 4
21 4 4 4
2 4 5 4
22 3 4 3
2% 3 4 4

3 4 4

25
Total 82 107

[22)
(3]

A continuacion, en la Tabla N° 13 se muestran los resultados del test
Friedman aplicado a los resultados del andlisis sensorial del atributo
Apariencia General:

52



Tabla N° 13. Resultado de la prueba de Friedman aplicada a los tres
tratamientos para el atributo de Apariencia General.

- .. Rango
promedio
TRT1 1,54
TRT2 2,84
TRT3 1,62
Estadisticos de contraste
N 25
Chi-cuadrado 34,468
gl 2

Probabilidad 0,000
Fuente: Elaboracion propia, 2 014

B. Sabor:
A confinuacion en Ia Tabla N° 14, se muestran los resultados de la prueba
de aceptacion realizada para el afributo sensorial de sabor a los tres

fratamientos de néctar de mashua endulzado con Stevia.
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Tabla N° 14. Resultados de la prueba de aceptacion para el atributo sabor
de los tres tratamientos de néctar de mashua endulzados con Stevia.

Tratamientos
TRT1 TRT2 TRT3
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
2 4 5 4
22 4 5 3
23 3 4 4
24 4 5 4
25 3 5 4
Total 83 108 94

A continuacion, en la Tabla N® 15 se muestran los resultados del test
Friedman aplicado a los resultados del anafisis sensorial del atributo sabor
de los fres fratamientos 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.

Rango
Tratamientos
promedio
TRTM 1,36
TRT2 2,68
TRT3 1,96
Estadisticos de contraste
N 25
Chicuadrado 26,963
gl 2

Probabilidad 0,000
Fuente: Elaboracion propia, 2 014

C. Color:
Los resultados del analisis del atributo sensorial de color de la prueba de

aceptacion realizada a los tres tratamientos de néctar de mashua endulzado
con Stevia, se muestra en la tabla N° 16.
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Tabia N°16. Resultados de ia prueba de aceptacion para el-atributo’ color
de los tres fratamientos de néctar de mashua endulzados con Stevia.
Tratamientos
TRT1 TRT2 TRT3
4

Panelistas

W O ~N & 1 W N -
w

[ S GRS
N = O

N NN [ T G U G SN

N —h
- [
W RN W W W WRN RN WWNWWWNNILWNILWMNNWNDND

A P o B WM P WW R B W W B B W W W oW W W

25
Total 63 89

N
P

A continuacion, en la Tabla N° 17 se muestran los resultados del test
Friedman aplicado a los resultados del analisis sensorial del atributo color:
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Tabla N° 17. Resuitado de fa prueba de Friedman aplicada a los tres
tratamientos para el atributo sensorial de color.

Tratamientos Rango
promedio
TRT1 1,44
TRT2 2,70
TRT3 1,86
Estadisticos de contraste
N 25
Chicuadrado 27,440
gl 2

Probabilidad 0,000

D. Olor:
En ta Tabla N°® 18, se muestran los resultados de la prueba de aceptacion
realizada para el atributo sensorial de olor a los tres tratamientos de néctar
de mashua endulzado con Stevia.
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Tabla N° 18. Resuitados de la prueba de aceptacion para el atributo olor de
los tres tratamientos de néctar de mashua endulzados con Stevia.

Tratamientos
Panelstas <R TRz TRI3
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
5 3 3 3
6 4 4 4
7 3 3 3
18 3 4 3
19 4 4 3
2 4 5 3
21 3 4 3
22 3 4 3
23 3 5 4
24 3 4 3
25 3 4 3

(o]
—

Total 84 106

A continuacion, en la Tabla N° 19 se muestran los resultados del fest
Friedman aplicado a ios resultados del analisis sensorial del atributo olor de
los fres fratamientos de néctar de mashua endulzado con Stevia:
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Tabla N° 19. Resuttado de fa prueba de Friedman aplicada a los tres
tratamientos para el atributo sensorial de olor.

I . Rango
promedio
TRT1 1,48
TRT2 2,66
TRT3 1,86
Estadisticos de contraste
N 25
Chi-cuadrado 27,075
gl 2

Probabilidad 0,000

4.1.6. Andlisis Bromatologico del tratamiento de néctar de mashua endulzado
con stevia (TRT2: 0,06% de stevia)
En la tabla N° 20 se muestra los andlisis bromatologicos realizados al
tratamiento mas aceplable por parle de los jueces semientrenados, el
tratamiento de néctar de mashua endulzado con stevia al 0,06%.
Tabla N° 20. Resultado del andlisis bromatoldgico del tratamiento de néctar
de mashua endulzado con stevia al 0,06%.

Andlisis Resultado
Humedad (%) 90,81
Ceniza (%) 0,09
Proteina (%) 0,37
Grasa (%) 0,06
Fibra (%) 0,13
Vitamina C (mg/100g) 24,67
Sodio % 35,78
Potasio % 6,71
Azucares reduciores (mg/100g) | 12,56
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4.1.7. Analisis microbiologico del tratamiento de néctar de mashua enduizado
con stevia (TRT2: 0,06% de stevia)
En el Tabla N* 21 se muestra los analisis microbiologicos realizados al
tratemiento néclar de mashua enduizado con stevia al 0,06%.
En los resuitados obtenidos el tratamiento evaluado se encuentra dentro de los
parametros establecidos por la Norma Sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano (Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA), por tanto
fueron aptos para consumo humano.
Tabla N° 21: Anilisis microbiologico del néctar de mashua endulzado con

stevia al 0,06%
Norma Sanitaria RM
Microorganismos Cantidad N° 591-2008/MINSA
m M
Numeracion de Mohos
Menor de 100 1 10
(UFC/mlL)
Numeracion de levaduras
Menor de 100 1 10
(UFCiml) , 5
Numeracion de Coliformes
Menor de 3 <3
totales (UFC/mL)
Numeracion de Aerobios
19x102 10 102
mesofiles (UFC/mi)

Fuente: Elaboracion propia, 2 014.



4.2. Discusion

4.2.1. Anilisis fisicoquimico de la mashua
Como se observa en la Tabla N° 03, la materia prima ingresé al proceso de
elaboracion de néctar con 5 grados “Brix, cabe resaltar que los grados °Brix de
este tubérculo depende del tiempo de cosecha y soleado que se realiza. Segun
Espin et al. (2 004) menciona que la mashua soleada posee 42,81% de azicar
total. Ademss, el pH de la maleria prima, como se puede observar en la Tabla
N° 03 es de 5,2; segin menciona Surco (2 004) en su trabajo de almidon
modificado de mashua reporto 5,90 de pH.

4.22. Analisis fisicoquimico de los tratamientos de néctar de mashua endulzado
con Stevia
Los “°Brix del néctar de mashua enduizado con Stevia tienen un equivalente en
10 °Brix, 12°Brix y 14 °Brix para el tratamiento TRT1, tratamiento TRT2 y
tratamiento TRT3 respectivamente; por lo que los resultados en cuanto a °Brix
mostrados en la Tabla N°05 no cumplen con Ia especificacion 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 cuanto a la acidez, segin la NTP para néctares (2 009), la acidez titulable
minima es de 0,04% y un maximo de 0,06%, para el caso del néctar de
mashua endulzado con Stevia, la acidez esta expresada en % de acido citrico,
por lo que en comparacion con los resultados de acidez fitulable (%) mostrados
en la Tabla N® 05, los tres tratamientos cumplen con el rango de acidez segin
la especificacion de la NTP.
Segln la NTP (2 009), el pH maximo para néctares es de 4. En cuanto al pH
de los fres tratamientos de néctar de mashua endulzado con Stevia se puede
decir que se encuentran dentro de las especificaciones de la norma para
nectares.
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4.2.3. Analisis de varianza de los resuliados de caracteristicas fisicoquimicas

del néctar de mashua endulzado con stevia.

A pH
De acuerdo a los resultados mostrados en la Tabla N° 06, existe diferencia
significativa entre fos tratamientos analizados; es decir, al menos uno de los
tratamientos difiere significativamente de los ofros. Por lo tanto, se continué
con la prueba de Duncan para determinar cuales son los tratamientos que
difieren significalivamente. Ademas e! coeficiente de variabilidad es de
0,59%.
De acuerdo a los resultados que se observan en la Tabla N° 07, se puede
decir que fodos los tratamientos 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. “Brix
En la Tabla N° 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 analizados; es decir, al menos uno de los fratamientos difiere
significaivamente de los ofros. Por lo tanfo se continuo el andlisis
estadistico realizdndose la prueba de Duncan para determinar los
tratamientos que tienen diferencias significativas. Ademas el coeficiente de
variabilidad es de 5,73%.
De acuerdo a los resultados mostrados en fa Tabla N° 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%,
puesio que ka diferencia de medias entre parejas de tratamientos son
mayores que el comprador de Duncan.

C. Acidez
La Tabla N° 10 muestra el resulfado del ANVA para la caracteristica
fisicoquimica de acidez titulable (% de acido citrico) de los tres tratamientos
de néctar de mashua endulzados con Stevia. Como Sig.= 0,013 < 0,05,



existe diferencia significativa entre los tratamientos analizados. Por fo tanto
se continiio con la prueba de Duncan. Ademas el coeficiente de variabilidad
es de 4,38%.

De acuerdo a los resultados de la Tabla N° 11, los tratamientos 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 comparador de Duncan.

4.2.4. Analisis estadistico de la evaluacion sensorial de 25 jueces
semientrenados sobre la aceptabilidad de néctar de mashua endulzado
con stevia.

A Apariencia general
En la Tabla N° 12 se observa, que el tratamiento TRT2 (0,06% de Stevia)
obtuvo mayor puntaje en el atributo apariencia general con 107 puntos,
seguido del tratamiento TRT3 (0,08% de Stevia) con 85 puntos y finalmente
con una muy poca diferencia €l fratamiento TRT1 (0,04% de Stevia) con 82.
Por lo tanto, como se obtuvieron valores muy cercanos entre tratamientos se
determind a través de un fest de Friedman la existencia o no de diferencia
significativa.
Segln la Tabla N° 13 los resultados 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 andlisis del
afributo apariencia general (p=0,00 < 0,05). Por lo tanto, hay efeclo de la
proporcion de Stevia sobre la caracteristica de Apariencia General.

B. Sabor
En la Tabla N° 14 se puede observar que el tratamiento TRT2 (0,06 % de
Stevia) obtuvo el mayor puntaje otorgado por los jueces semientrenados 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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El andlisis estadistico no paramétrico de test de Friedman fue fundamental
para poder determinar la existencia o no de diferencia significativa en cuanto
al atributo sabor.

Segiin ka Tabla N° 15 los resultados del analisis estadistico 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=0,00 < 0,05). Por lo tanto la proporcion de Stevia
afecta significativamente sobre la caracteristica sensorial de sabor.

. Color

En la Tabla N° 16 se puede observar que el mayor puntaje fotal otorgado
por los jueces semienirenados en cuanto al alibuio color fue para el
Vtratamiento TRT2 (0,06% de Stevia) y los ofros dos tratamientos difieren
entre ellos solo 8 puntos, el tratamiento TRT3 (0,08% de Stevia) con 71y el
tratamiento TRT1 (0,04% de Stevia) con 63. Como se puede observar los
resultados no difieren mucho entre los tres fratamientos, por o que
seguidamente se realiz6 el analisis estadistico a través del test de Friedman.
De acuerdo a la Tabla N° 17, los resultados del andlisis estadistico
ufilizando el test de Friedman a un nivel de significancia de 5% (p=0,00 <
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 proporcion de Stevia sobre la
caracteristica sensorial de color en néctar de mashua.

. Olor

En la Tabla N° 18, se puede observar que el fratamiento TRT2 (0,06% de
Stevia) obtuvo el mayor puntaje otorgado por los jueces semientrenados con
106 puntos; los otros dos tratamientos 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 cercanos.



Por to que el andlisis estadistico no paramétrico de test de Friedman fue
fundamental para poder determinar la existencia o no de diferencia
significativa en cuanto al atributo olor.

De acuendo a la Tabla N° 19, los resultados del andlisis estadistico
utilizando el test de Friedman a un nivel de significancia de 5% (p=0,00 <
0,05) aplicado a los tres tratamientos de néctar de mashua para el atributo
sensorial de olor, indican que existe diferencia significativa entre los
tratamientos. Por lo tanb existe efecto de la proporcion de Stevia sobre la
caracteristica 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 fres fratamientos, como se
muestran en fas Tablas 13, 15, 17 ¥ 19, se concluye que la proporcion de
Stevia afecta significativamente las caracteristicas sensoriales de néctar de
mashua.

En las Tablas 12, 14, 16 y 18 se muestran los puniajes de apariencia
general, sabor, color y olor indicando claramente solo una diferencia
numérica entre tres los fratamientos para cada caracteristica 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
Aparienciageneral 328 428 34
Sabor 332 432 376
Color 252 356 284
Olor 336 424 364

Segun la Tabla N° 22, en cuanto a la apariencia general, color y olor los tres
fratamientos obtuvieron el un puntaje promedio de 3,54 que se encuentra
entre “muy bueno” y “bueno”. En cuanto & sabor el tratamiento TRT2 obtuvo
un punitaie 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 menciond antes, existe diferencia significativa entre los
tratamientos para las caracteristicas sensoriales de color, olor y sabor.

El néctar de mashua endulzado con stevia, el gusto dulce que produce un
edulcorante a partir de Stevia es algo a lo que el paladar de los
consumidom-no esta acostumbrado, por lo que hace falta promover su uso
a través del fomento de sus propiedades medicinales y dietéticas.

El néctar de mashua endulzado con Stevia es un producto novedoso, que
mediante la evaluacibn sensorial realizada en esta investigacion se
determind que no es un producto que sera rechazado segin la puntuacion
mosirada en la Tabla N® 22, por lo que a fravés de la promocion de sus
propiedades beneficiosas hacia el consumidor, especialmente aguellos que
necesiten controlar su peso y personas diabéticas, la mejora de las
condiciones de procesamiento y desamollo de un perfil sensorial, podria
ingresar al mercado con buena aceptacion.

Segun los resultados mostrados en las tablas 12, 14, 16 y 18 existe efecto
significativo de la proporcion de Stevia sobre Ias caracteristicas sensoriales
(apariencia general, sabor, color y olor) en contraste con los resultados del
andlisis de varianza (ANVA} de las caracleristicas fisicoquimicas mostrados
en las tablas 06, 08 y 10 donde se determiné la existencia de efecto
significaivo de la proporcion de stevia sobre las caracteristicas
fisicoquimicas (“Brix, acidez titulable% y pH) esto se debe a que el paladar
de los consumidores son capaces de discernir la diferencia de acidez, °Brix
y acidez que proporciona la adicién de stevia.

4.2.3. Andlisis Bromatologico del tratamiento de néctar de mashua endulzado
con stevia (TRT2: 0,06% de stevia)
Asi mismo, se realizd la comparacion del producto elaborado con los
antecedentes, lo cual se muestra en la siguiente abla:
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Tabla N° 23. Comparacion de composicion def néctar elaborado con los
antecedentes
Néctar de mashua Néctar de mashua
endulzado con Embotellada.

Componente

_ stevia ‘ Segtin, lzquierdo (2

013)

Humedad % 82,01 85-90
Ceniza % 0,09 -
Proteina % 0,37 0,1-0,5
Grasa % 0,06 -
Fiba% 0,13 -
Vitamina C {mg/100g) 24,67 -
Sodio % 3578 i
Potasio % 6,71 -
Azucares  reductores
(mg/100g) 12,56 -

Fuente: Elaboracion propia (2 014).
Como se puede observar en la Tabla N® 22 los valores oblenidos de proteina
del néctar elaborado es alto en comparacién al antecedente empleado, lo cual
indica que el néctar es nutritivo por su contenido de proteina, esto gracias a la
adicion de stevia. Como se puede observar el antecedente no reporto mas

datos para poder comparar y fener en cuenta para su aporte calorico.

4.2.6. Analisis microbioiogico del tratamiento de néctar de mashua endulzado

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

Los andlisis microbiologicos realizados al fratamiento TRT2 ganador
oganoléplicamente, se evaluaron la numeracion de mohos, levaduras,
coliformes folales y Aerobios Mesofilos, por cuanfo constituyen el grupo
microbiano de importancia en el deferioro de productos con caracteristicas de
acidez similares (Tabla N® 21), esio nos indica que se encuentra bajo los
requerimientos de la Norma Sanitaria que establece los criterios
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microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano (Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA), que indica
que ias bebidas deben estar libre de microorganismos.
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CONCLUSIONES

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

invesligacion, se pueden exiraer Ias siguientes conclusiones:

% Es factible ta elaboracion de néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.)
endulzado con stevia (Sfevia rebaudiana B.) al 0,06%, de buena aceptabilidad,
siguiendo las operaciones del proceso: seleccion, lavado, despunte, coccion,
despuipado, refinado, formulacion, homogenizado, pasteurizado, envasado, enfriado y
almacenado; obteniendo un producto buena calidad organoléptica y bromatolégica.

+ Se determiné las caracteristicas fisicoquimicas de la Mashua (Tropaeolum tuberosum
R. et P): 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 “Brix

+ En la evaluacion sensorial a través de un panel semi-entrenado de 25 personas, se
demostro que el tratamiento TRT2 endulzado con stevia al 0,06%, fue el més
aceptado, el cual presentd los mejores atributos: sabor (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 afributos, para el cual empleamos la prueba de Friedman al 5%,
para poder conocer la diferencia significancia entre los tratamientos, asi mismo
observar el efecio de la proporcion de stevia sobre las caracleristicas evaluadas, en
donde el olor obtuvo diferencia entre los tratamientos, el color lograron diferenciar los
panelistas, el sabor fue mas percepfible que el néctar elaborado con sacarosa por la
incorporacion de stevia y finalmente la apariencia general del producto fue diferenciado
por los panebistas.

+» Los andlisis fisicoquimicos de los fratamientos endulzados con stevia, reportaron en
promedio: El tratamiento TRT1 con 0,04% de Stevia (pH: 3,60; °Brix:4,2 y acidez:0,50),
el tratamiento TRT2 con 0,06% de Stevia (pH:3,62; °Brix4,5 y acidez:0,48), y el
tratamiento TRT3 con 0,08% de Stevia (pH:3,65; °Brix:4,8 y acidez:0,46),

< El andlisis bromatologico del tratamiento de néctar de mashua endulzado con stevia al
0,06% genero los siguientes valores: Humedad 90,81%, Ceniza 0,09%, Proteina
0,37%, Grasa 0,06%, Fibra 0,13%, Vitamina C (24,67), Sodio 35,78%, Potasio 6,71% y
Azucares reductores 12,56 mg/100g.
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< Los fratamientos evaluados microbiologicamente se encuentran dentro de los
estandares establecidos, para mohos, levaduras, coliformes totales y aerobios
mesofilos, bajo los parametros de la Noma Sanitaria que establece fos criterios
microbioldgicos de calidad sanitania e inocuidad para los alimenfos y bebidas de
consumo humano (Resolucion 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 frabajo se recomienda:

4 Reafizar estudios de nvestigacion en el néctar de mashua endulzado con stevia, donde
se analice el contenido de glucosinolatos y, poder tener altemativas de productos
funcionales, para que el consumidor pueda elegir como un alimento medicinal.

< Incentivar el consumo de producios que sean endulzados con stevia por sus
propiedades nutraceuticas que presenta.

< Experimentar la combinacién de mashua con frutas de la zona en la elaboracion de
néctar.

+ Recomendar definiciones adicionales a la NTP para néctares edulcorados con stevia.

+%+ En un préximo estudio con un disefio escalonado para estimar la vida Gtil de un néctar
de mashua endulzado con stevia se aconseja analizar muestras hasta un afio.
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RESUMEN

El presente frabajo se propuso; determinar las caracteristicas bromatologicas,
microbiologicas y sensoriales del néctar de Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P.)
edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Berioni). Se enmarco en el tipo de investigacion
aplicada; realizandose el disefio estadistico experimental al presente estudio un Disefio
Completamente al Azar con un nivel de significancia del 0,05; para las caracteristicas
fisicoquimicas de los tratamientos, asi mismo para la comparacion de medias se realizé
con Duncan, demostrando que existe diferencia significativa entre los tratamientos
analizados y las caracleristicas organoléplicas se evalud con la prueba de Friedman, los
tratamientos fueron TRT1, TRT2 y TRT3 edulcorados con stevia (0,04; 0,06 y 0,08%)
respectivamente. Se realizo el analisis sensorial a los tres tratamientos con la finalidad de
observar si existe variacion en las caracleristicas organolépticas de sabor, olor, color y
apariencia general. El resultado nos demostro que el tratamiento TRT2 (Néctar de mashua
endulzado con stevia al 0,06%) es el mas aceptable por los panelistas, con una
aceptabilidad de la apariencia general=4,28; sabor=4,32; color=3,56 y olor=4,24, a su vez
obluvo los siguientes resullados del andlisis bromatologico: Humedad (90,81%), Ceniza
{0,09%), Proteina (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 andlisis
microbioldgicos confirman su inocuidad. Por lo tanto el néctar de mashua endulzado con
stevia elaborado se encuentra dentro de los parametros de la Norma Técnica Peruana de
Jugos, néclares y bebidas de fruta.

PALABRAS CLAVE: Mashua, stevia, caracteristicas bromatologicas.



ABSTRACT

This work was proposed; determine bromatological, microbiological and sensory
characteristics of nectar Mashua (Tropaeolum tuberosum R. et P,) sweetened with Stevia
(Stevia rebawdiana Bertoni). | frame is the type of applied research; performed the
statistical experimental design to the present study used a completely randomized design
with a significance level of 0.05; to the physicochemical characteristics of the treatments,
also for comparison of means was performed with Duncan, demonstrating that there is
significant difference between treatments analyzed and organolepiic characteristics were
evaluated with the Friedman test, the freatments were TRT1, TRT2 and TRT3 sweetened
with stevia (0,04; 0,06 and 0,08%) respectively. Sensory analysis to the three treatments in
order fo see if there is variation in the organoleptic charactenistics of taste, 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
acceplability of appearance = 4.28; flavor = 4.32; color = 3.56 = 4.24 and odor tum
obtained the following results of the composilional analysis: Humidity (90.81%), ash
(0.09%), protein (0.37%), Fat (0 , 06%), fiber (0.13%), Vitamin C (24.67 mg/100 g) Sodium
(35.78%), Potassium (6.71%) and reducing sugars (12.56 mg/100g) ; microbiological
analyzes confirm ifs safely. Therefore mashua nectar sweetened with stevia is developed
within the parameters of the Peruvian Technical Standard juices, nectars and fruit drinks.
KEYWORDS: Mashua, stevia, qualitative characteristics.

INTRODUCCION
En la actualidad, Ia agroindustinia esta empleando los edulcorantes naturales en sustitucion
de edulcorantes quimicos, siendo estos una excelente alternativa. Porque si bien es cierto
la agroindustia emplea productos quimicos para endulzar como el aspartamo,
acelsufame-K, sacarina o ciclamato, y en muchos foros académicos alimenticios ha sido
un tema de discusion sobre la inocuidad de eslas sustancias, lo cual ha generado un
desconcierto en los consumidores de productos bajos en calorias. En estos ultimos afios
se han estado investigando plantas medicinales altemativas de edulcorantes muchos mas
seguros y a su vez maniengan €l indice de dulzor en niveles adecuados para el consumo
humano.
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La inquietud por efectuar una investigacion de caracter experimental, es debido a que al
consumo de la mashua, un alimento nativo peruano y de amplio consumo popular en Ia
zona de la sierra, se le olorga propiedades tales que, permite Ia prevencion de diversas
enfermadades.
Esta iniciativa surgi6 como respuesta a enconfrar una solucion a las dificultades en el
consumo de productos naturales y al gran aporte de nutrientes, dandole un valor agregado
a venta de este producto. Es de gran importancia dar a conocer a la comunidad acerca de
la mashua, ya que puede ser una gran altemativa para la prevencion de enfermedades,
asi mismo resaltar los beneficios que aporta la stevia que destaca por ser un eduicorante
natural sin aporte de calorias. Hoy en dia, la poblacion reconoce en mayor medida, que
llevar un esfilo de vida sano, incluida la dieta, puede confribuir a reducir el riesgo de
padecer enfermedades y dolencias.
Segiin Alonso (2 010), la Stevia es una especie sudamericana oriunda de Paraguay, sus
hojas contienen ofros principios endulzantes aparte del estevidsido como los rebaudidsido
Ay B. H rebaudisido A es 190 veces mas dulce que una solucion de sacarosa al 0,4% y
el esteviosido en forma pura es 300 veces mas.
Dada la demanda de alimentos denominados funcionales es importante aportar con
nuevas formas de presentacion como ser el néctar para su consumo, con caracteristicas
organoléplicas que sean del agrado del consumidor. Por ello se pretende aprovechar las
reconocidas propiedades funcionales de la mashua y de la stevia, se elaboré un producto
al cual se busca optimizar su aceptacion bajo condiciones de escala de laboratorio.
CONCLUSIONES
< En la evaluacidn sensorial a través de un panel semi-entrenado de 25 personas, se
demostré que el fratamiento TRT2 endulzado con stevia al 0,6%, fue el més aceptado,
el cual presentd los mejores atributos: sabor (4,32), color (3,56), olor (4,24) y
apaniencia general (4,28), lo que significa que se encuenira en el nivel de “muy buenag”.
+ Se evaluaron cuatro atributos, para el cual empleamos Ia prueba de Friedman al 5%,
para poder conocer la diferencia significancia entre los tratamientos, asi mismo
observar el efecto de la proporcion de stevia sobre las caracterisficas evaluadas, en
donde ¢! olor obtuvo diferencia entre los tratamientos, el color lograron diferenciar los
panelistas, el sabor fue mas perceptible que el néctar elaborado con sacarosa por la
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incorporacion de stevia y finalmente la apariencia general del producto fue diferenciado
por los panelistas. Cabe resaltar que el néctar se encuentra bajo los parametros de la
NTP 203.110.2 009.

< Los andiisis fisicoquimicos de los tralamientos endulzados con stevia, reportaron en
promedio: El fratamiento TRT1 con 0,04% de Stevia (pH: 3,60; “Brix:10 y acidez:0,50),
el tratamiento TRT2 con 0,06% de Stevia (pH:3,62, °Brix:12 y acidez:0,48), y el
fratamiento TRT3 con 0,08% de Stevia (pH:3,65; “Brix:14 y acidez:0,46),

«» El andlisis bromatologico del tratamienio de néctar de mashua endulzado con stevia al
0,06% generd los siguientes valores: Humedad 90,81%, Ceniza 0,09%, Proteina
0,37%, Grasa 0,06%, Fibra 0,13%, Vitamina C (24,67), Sodio 35,78%, Potasio 6,71% y
Azucares reduciores 12,56 mg/100g.

< Los fratamientos evaluados microbiologicamente se encuentran dentro de los
estandares establecidos, para mohos, levaduras, coliformes totales y aerobios
mesofilos, bajo los paramefros de la Nomna Sanitaria que establece los criterios
microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano (Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA), esto nos confirma la
inocuidad del néctar.
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" ANEXO 01
Formato de Ficha de Evaluacion Sensorial

UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE AGROINDUSTRIAS

EVALUACION DE LA ACEPTABILIDAD DE NECTAR DE MASHUA ENDULZADO CON
STEVIA

Estamos desamoflando un néclar y deseamos evaluar la aceptabilidad de fres

formulaciones del mismo, por ello solicitamos su colaboracion sincera y ética para

establecer la mejor formulacion y proseguir con el andlisis bromatolégico.

! Gracias por su ayuda ;
TIPO: Valoracion NOMDIC: ...ttt eev e teaams evmsnsanrenns es
Método: Alribufos de calidad Fecha / I
Producto: Néctar Hora: ..

Sirvase degustar las tres muestras que se pmsentan y callﬁque sus factores o atributos de
calidad de acuerdo a los siguientes indicadores y valores que constan entre paréntesis:

Instrucciones:

Cafifique fa cafidad de tres (3) muestras codificadas con tres niimeros segin color, olor,
sabor y apariencia general en los recuadros en blanco segiin la siguiente escala:
Excelente =5

Muy bueno =4

Bueno=3

Regular =2

Malo=1

VVVYY

CALIFICACION

ATRIBUTOS DE CALIDAD 287 135 168

P p——

Consistencia

Sabor

Color

Olor
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ANEXO N° 02
Norma Técnica Peruana NTP 203.110.2 009 Para Jugos, néctares y bebidas de fruta

CARACTERISTICAS PARANECTARESY

FISICOQUIMICAS Y o

Solidos solubles por lectura }

CBrin)a20°C e 19%- Miximo 18% Jl
pH 35-4

Acidez titulable (expresada en
Acido citrico anhidro 100 €m)  pini, 0.4% - Maximo 0.6%

“Relacion entre solidos 30-70
Solubles/acidez titulable
| Solidosen suspensionen %(VV) 18
Contenido de alcohol etilico en |
%(V/V) a 15°C/15°C Miiximo 0.5
...Conservante ____ ____ Benzoato de Sodio y/o Sorbato
De Potasio (solos o en conjuato)
en g/100 ml.- miximo 0.05%. No
debe contener antiséptico
Sabor Similar al del jugo fresco ¥
maduro, sin gusto a cocido,
oxidacién o sabores objetables.
Color v olor Semejante a del jugo y pulpa
recién obtenidos del fruto fresco |
y maduro de la vaniedad elegida.
Debe tener un olor aromatico.




ANEXO N° 03
ANALISIS BROMATOLOGICO Y MICROBIOLOGICO
Resultados del Anélisis Bromatologico y Microbiologico de Néctar endulzado con
stevia
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ANALISIS BROMATOLOGICO Y MICROBIOLOGICO
Resultados del Anlisis Bromatolégico y Microbiolégico de Néctar endulzado con
stevia

FAIA - UNCP - 2014

emecczén

L LAEGRATOR!G DE CONYROL BE CALI&AD BE- LA F.&CULTADZDE mesu*exm EN !NUUSTR!IES
ALIMENTARIAS DE LA UNIVERSIUAD NAGIONAL DEL- CEN?RO BEL PERU; CERTIRICA HABER.
RECERCIONADOY ANALIZADO UNK MUESTRA PROPORCIONADA FOR EL.SOLICITANTE; COKSISTENTEEN::

PRODUCTO
ENVASE
TAr.eARo DE MUESTRA__ o

= NEGTAR DE MASHUA
BOTECLA DEIDRI

REST LTADO:'.
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Imagen N° 05. Pelado
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ANEXO N° 04
LABORACION DEL NECTAR DE [MASHUA

Imagen N° 04. Escaldado

e

Imagen N° 06. Licuado



imagen N° (9. Pesado de Insumo
CMC

imagen N° 11. Enfriado imagen N° 12. Producto Final



ANEXO N° 05
EVALUACION SENSORIAL

fmagen N° 13: Evaluacién sensorial del néctar en estudio

ANEXO N° 06
ANALISIS DE pH

Imagen N° 14: Andlisis de pH del néctar en estudio
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