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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion Titulado “CARACTERIZACION FISICOQUIMICA,
MICROBIOLOGICA Y SENSORIAL DEL NECTAR MIX DE TUNA (Opuntia ficus
indica) Y MEMBRILLO (Cydonia vulgaris) EDULCORADO CON STEVIA (Stevia
rebaudiana bertoni)’ tuvo como Objetivo Elaborar néctar mix a base de tuna
(Opuntia ficus indica) y membrillo (Cydonia vulgaris), edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana bertoni) a diferentes concentraciones. El cual nacié del problema
planteado ¢ Cual sera las caracteristicas organoléptica, fisicoquimica y microbidlogo de
néctar mix a base de tuna (Opuntia ficus indica) y membrillo (Cydonia vulgaris),
edulcorado con stevia (Stevia rebaudiana bertoni). Basandose en revisiones
bibliograficas relacionadas con el aprovechamiento de Tuna, membrillo y Stevia
utilizado como edulcorante. Los resultados obtenidos fueron determinados en un solo
tratamiento (TC=Néctar mix de Tuna y membrillo edulcorado con 0,5% de Stevia), el
cual fue elegido por 25 panelistas semi - entrenados que evaluaron los atributos
Sabor, Olor y Color de 3 tratamientos disefiados para la investigacion. El TC fue
sometido a una Caracterizacion fisicoquimica que la Humedad 80,12%, Ceniza 0,18%,
Proteina 0,15%, Grasa 0,10%, Fibra 0,20%, Carbohidratos 19,25%, Acidez (exp. en
acido malico) 0,22%, pH 3,17 y soélidos solubles (°Brix) 12. Y la caracterizacion
Microbioldgica el Néctar mix de Tuna y membrillo edulcorado con Stevia (TC=Néctar
mix de Tuna y membirillo edulcorado con 0,5% de Stevia), obteniéndose los siguientes
resultados: Numeracién de Aerobios Viables (UFC/mil) 2.5x10, Numeracién de
Coliformes menor de 10 (UFC/ml) y Numeracién de E. coli menor de 10(UFC/mi). Con
la finalidad de mostrar caracteristicas finales del producto con mayor grado de

aceptabilidad para los panelistas que evaluaron las propiedades sensoriales.



INTRODUCCION

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

La tendencia de las industrias que se ocupan de promover la salud y prevenir
enfermedades, esta en invertir en el desarrollo de tecnologias para la produccion de
alimentos con bajas calorias y bajo contenido graso que a su vez mantengan sus
cualidades nutricionales. Es mas comun el uso de edulcorantes no caléricos cuya funcién
sensorial sea similar a la sacarosa. Durante cientos de afios, los pueblos indigenas del
Per(i han usado las hojas de la Stevia como edulcorante. También han usado la Stevia
para endulzar infusiones y ofros alimentos y lo han utilizado en medicina como
cardiotonico, para la obesidad, la hipertension y el ardor de estémago, y para ayudar a

reducir los niveles de acido Urico.

El consumo en fresco de la Tuna es muy consumido debido a su sabor dulce de su pulpa.
Los usos de la Tuna se restringen a la elaboracion de conservas, mermeladas, jaleas,
dulces, compotas, gelatinas, licores de mesa. El membrillo también se emplea en
medicina debido a sus propiedades astringentes, tonicas y estomaticas. La Stevia
rebaudiana Bertoni es una especie sudamericana, sus hojas contienen otros principios

endulzantes aparte del estevidsido como los rebauddsidos A y B. El rebaudiésido A es 190



veces mas dulce que una solucion de sacarosa al 0,4% v el esteviésido en forma pura es
300 veces mas. Ademéas 10 hojas secas equivalen a 1 kilocaloria.

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

El Comité Mixto FAO/OMS, evalud ios resultados de estudios especificos en humanos
realizados para determinar una IDA (Ingestién Diaria Admisible), estableciéndola en 0-4
mg por kg de peso corporal, expresada como esteviol (alcohol presente en forma natural
en la Stevia rebaudiana). Dado que el ingrediente activo es la parte de esteviol de las
distintas moléculas, los 0-4 mg se refieren (inicamente al peso molecular del total de
esteviol presente en la mezcla. El interés de los glucdsidos de esteviol radica en sus

propiedades edulcorantes y principaimente se encuentran el esteviosido y el rebaudiésido.



CAPITULOI

PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Actualmente nuestro Distrito de Congalla cuenta con gran biodiversidad de
plantas naturales desde la perspectiva de ingenieria agroindustrial, el
problema en la localidad del distrito de Congalla Provincia de Angaraes-
Huancavelica es la falta de aprovechamiento de nuestros recursos
naturales. Sin embargo tiene sus limitaciones debido a la falta de empresas
que promuevan el desarrolio agroindustrial que impliquen la reactivacion
econdmica y productiva. El aprovechamiento integral de las frutas de la zona
es una alternativa no explotada que se ha convertido en una prioridad y a la
vez en una demanda que deben cumplir las regiones de nuestro pais que
desean implementar las denominadas tecnologia limpias o tecnologias sin
residuos en la agroindustria. Asi misma la tuna, membrillo y otros frutos
andinos y silvestres que se encuentra del ambito de la regidon Huancavelica,
crece desde el nivel del mar hasta los 3000 m.s.n.m. su mejor desarrollo lo
alcanza entre los 2500 a 2700 m.s.n.m.

La Stevia rebaudiana Bertoni es una especie sudamericana oriunda de
Paraguay. La stevia fue introducida al Peru hace una década y actualmente
se ha incorporado en el portafolio de cultivos en pequefias extensiones en
nuestro pais de manera organica. Sus hojas contienen otros principios
endulzantes aparte del steviosida como los rebaudiésidos A y B. El
rebaudiosido A es 190 veces mas dulce que una solucién de sacarosa al
0,4% y el steviosida en forma pura es 300 veces mas. Ademas 10 hojas
secas equivalen a 1 kilocaloria. Asi mismo es una planta considerada

medicinal, pues varios estudios demuestran que puede tener efectos



beneficiosos sobre la diabetis tipo Il, ya que posee glucosidos con
propiedades edulcorantes sin calorias.
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA
¢ Cudl sera las caracteristica, fisicoquimica, microbiélogo y Sensorial del
néctar mix a base de tuna (Opuntia ficus indica) y membrillo (Cydonia
vulgaris) edulcorada con stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni)?
1.3. OBJETIVOS
1.3.1.General:
Evaluar el efecto edulcorante de Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni)
en las caracteristica fisicoquimicos, microbiologicas y organoléptico
del nectar mix de tuna (Opuntia ficus indica) y membrillo (Cydonia
vulgaris)
1.3.2. Especificos:
e Evaluar organoléptica de la aceptabilidad del néctar mix de tuna
y membrillo edulcorado con Stevia (Stevia reabaudiana Bertoni)
e Evaluar las caracteristicas fisicoquimicos del néctar mix de
Tuna (Opuntia Ficus indica) y membrillo (Cydonia vulgaris)
Edulcorado con Stevia, con mayor aceptabilidad.
o Evaluar las caracteristicas microbiolégicas del nectar mix de tuna
(Opuntia Ficus indica) y membrillo (Cydonia vulgaris) edulcorado
con stevia, con mayor aceptabilidad.
1.4. JUSTIFICACION
1.4.1. Cientifico.
El trabajo permitio adquirir conocimientos cientificos de
caracterizaciéon fisicoquimica, microbiolégica y Organoléptica del
néctar mix de tuna (Opuntia ficus indica) y membrillo (Cydonia
vulgaris) eduicorado con Stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni).En el
distrito de Congalla Angaraes - Huancavelica, con fines de un
desarrollo de agroindustrial en este parte del pais, el proyecto de
investigacion servird como aporte para otros trabajos relacionados al

tema.



1.4.2. Social
Por qué los resultados contribuyen la mejora de conocimientos de los
productores de tuna y membrillo. Se orienta a promocionar nuevos
cultivos Agroindustriales para ampliar sus alternativas de diferentes
formas de consumir tuna y preferencias de mercado. Ademas es una
cactacea que facilmente puede soportar a la seq‘uia, servira como
dieta de la poblacién de Congalla — Angaraes y su area de influencia,
asi como en la industrializacion de diferer;tes productos que cuenta
nuestra regién Hauncavelica.

1.4.3. Econémico
Porque es una alternativa de bajo costo y con posibilidades de

mercado con mejores precios.

bt



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES
» Aquino Bolahos et al. (2012). “Caracterizacion fisicoquimica de siete
variedades de tuna (Opuntia Ficus Indica)”. En este trabajo se
evaluaron las caracteristicas fisico-quimicas de frutos de siete
variedades de tuna (Opuntia Ficus Indica) que se producen en México,
y la estabilidad del pigmento (betalainas) de dos de ellas fue
monitoreado durante 91 dias bajo almacenamiento en tres niveles de
pH y dos temperaturas. El intervalo de los valores fue registrado para
las variables: contenido de agua (81.34-85.29 g 100 gr de peso fresco
(PF)), cenizas (0.48-0.57 g 100 g-1 PF), proteina (0.20-0.39 g 100 g-1
PF), grasa (0.13-0.83g 100 g-1 PF), fibra cruda (0.33-0.72 g 100 g-1
PF), sélidos solubles totales (9.67-14.12 °Brix), acidez titulable (0.020-
0.074 g 100 g-1 PF) y pH (3.32-5.81).La concentracién del pigmento
tuvo una amplia variacién entre las variedades: Pintadera tuvo la
mayor concentraciéon (86.69 mg Betania 100 g-1 PF), seguida de
Tapén Aguanoso (58.12 mg Betania 100 g-1 PF). Bajo todas las
condiciones de almacenamiento, el extracto de Tapdn Aguanoso
(tiempo de vida media = 321 a 533 dias) tuvo mayor estabilidad que el

extracto de Pintadera.

» Marlene Leén O, Lidia Gutiérrez S (1996). En su estudi6 la
clarificacién por via Enzimatica del Zumo Turbio de Tuna (Opuntia
ficus-indica) de la variedad amarilla, mediante la utilizacién de un

complejo Enzimatico Pectinolitico, Biopectina se constituyé por



pectinesterasa, evaluandose su influencia en el proceso de clarificado
por su accion sobre el contenido de pectina. Se ensayé la adicion de
tres diferentes proporciones de Enzima/Sustrato, (0,1 mg/g; 0,3 mg/g ;
y 0,5 mg/g) actuando a dos temperaturas (40 °C y 50 °C) y en funcién
de 3 tiempos de hidrélisis (10 , 20 y 30 min) . Transcurrido este
proceso, las enzimas fueron inactivadas por calor mediante un
proceso de pasteurizado a 90 °C por 1 minuto. Los resultados
obtenidos fueron evaluados estadisticamente mediante un disefio
completamente al azar y la aplicaciéon de la prueba de Tukey a un nivel
de significancia de 0,05. Se determinaron las condiciones 6ptimas
para una clarificacién eficiente del Zumo de Tuna, las que se resumen
como una dosis de E/S= 0,3 mg/g a una temperatura de 50°C, con un
tiempo de hidrélisis de 20 minutos. La caracterizacion fisico-quimica
del zumo de tuna obtenido rindi6é los siguientes resultados: sélidos
solubles 14,1 %, pH 4.0, acidez total 0,18%, sdélidos totales 14,2 %,
azucares reductores 6,78 g/100g, vitamina C 20,58 mg/100g e
intensidad de color (D.O.= 0,189). Los resuitados de la evaluacién
sensorial con panel semi entrenado mostraron que el zumo clarificado

fue significativamente preferido (P<0,05), con respecto al Zumo Turbio.

Moreno Sergio M.; Bermejo Daniel; Calvo Gerardo A.; Maldonado
Viviana. En Instituto de Tecnologia Agroindustrial - Universidad
Nacional de La Rioja. Se estudié la evaluaciéon de parametros de
operacién en la fabricacién artesanal de dulce de membrillo. El dulce
de membirillo es una pasta sélida obtenida por coccién de una mezcla
de pulpa de membrillo y sacarosa. Debe tener sabor, aroma, color y
consistencia caracteristicos. Durante el proceso de concentracién se
calienta la pasta hasta alcanzar un contenido de soélidos solubles
superior a 65° Brix, convirtiéndolo en un alimento de humedad
intermedia. La materia prima es el fruto del membrillo, Cydonia
Vulgaris. Se estudiaron las condiciones de operacion durante la
elaboracién de dulce de membrillo, evaluando distintas proporciones
en el agregado de sacarosa y la influencia del punto final del proceso

en el rendimiento de dulce obtenido, el tempo y temperatura de

n?



proceso. Se seleccionaron membrillos de distintas regiones de La
Rioja, Argentina, cosechados en los afios 2004 y 2006. El fruto
seleccionado, luego de ser lavado y escaldado, se tamizé obteniendo
pulpa que luego se congelé para posteriores ensayos. Para cada
ensayo se usd 1 Kg de pulpa. Se propuso un disefio experimental
factorial 22, para el estudio de los efectos de dos factores el primero
es la relacion Sacarosa/Pulpa(SP) entre 0,6 y 0,8 (Kg sacarosa / Kg
pulpa) y el segundo es la Concentracién final (C final) entre 65° y 70°
Brix. Se replicd el disefio cuatro veces. Se determiné el rendimiento de
dulce obtenido, temperatura final y tiempo de proceso. Para el analisis
estadistico de resultados se utilizé el programa STATGRAPHICS
PLUS 4.0. Se concluyé que no hay diferencias estadisticamente
significativas en un 95% de nivel de confianza entre cada una de las
cuatro réplicas realizadas en distintos periodos con membrillos de
distinta procedencia. El valor del estadistico p- para Concentracién
final es menor de 0,05 indicando que tiene efecto significativo sobre la
variabilidad del rendimiento de dulce obtenido. La interaccién de los
factores C final y SP también mostré un efecto significativo en el
rendimiento. El incremento en 5° Brix pasando de una concentracion
final de 65 a 70° Brix disminuyé un 16% el rendimiento para una
relacién SP=0,8. Para SP=0,6 no hay diferencias significativas en el
rendimiento entre 65° y 70° Brix. Las condiciones é6ptimas son: SP=0,8
y Cfinal=65° Brix para un rendimiento maximo de 75,5% y 42 minutos
de proceso. Se deben controlar las condiciones de operaciéon en la
elaboracion de dulce para lograr calidad, aumentar rendimiento y
agregar valor a un producto importante en la economia regional
argentina.

Alba V., et. al. Stevia produccién y Procesamiento de un
Endulzante Alternativo. Stevia es un género de aproximadamente
240 especie de hierbas y arbustos en la familia de girasol
(Asteraceae), nativa de la parte tropical y subtropical de Sur América y
Ameérica Central. La especie (Stevia rebaudiana Bertoni),
comunmente conocido como hoja dulce, la hoja dulce, o simplemente

stevia, es cultivada extensamente por sus hojas dulces. Como un



sustituto de azlcar, el sabor de la stevia es bajo al principio y la
duraciéon mas larga que él de azucar, aunque algunos de sus extractos
puedan tener un sabor amargo o de concentraciones altas.

Contiene extractos hasta 300 veces mas dulce que el azucar, stevia
ha captado la atencién con la subida de la demanda del carbohidrato
bajo, alternativas de poca azucar de alimentos. La investigacion
médica también ha mostrado las ventajas posibles de stevia en el trato
de la obesidad y la hipertension. Como stevia tiene un efecto
insignificante sobre la glucosa de sangre, esto es atractivo como un
edulcorante natural para las personas que quieren mantener dietas
controladas por carbohidrato. Sin embargo, la salud y controversias
politicas han limitado la disponibilidad del stevia en muchos paises;
por ejemplo, los Estados Unidos lo prohibieron en los afios 1990 al
menos que venga etiquetado como un suplemento. Stevia es
ampliamente usado como un endulzante en Japén, y estd ahora
disponible en Canada como un suplemento dietético.

Julio Lara Garcia, Omar Maluk Salem et. Al., En el Ecuador
actualmente no existe una planta procesadora de las hojas de Stevia
para producir el polvo endulzante. Actualmente los proyectos que
estan iniciando su produccién agricola exportan las hojas a los paises
de medio Oriente que tienen la capacidad de procesamiento por su
extremo consumismo y que a pesar de eso existe una demanda
insatisfecha. El usuario mas grande sigue siendo Japén, en donde se
comenz6 a cultivar las plantas de Stevia en 1954. En 1987 se
cultivaron 1700 toneladas métricas de hojas de Stevia que rindieron un
estimado de 190 toneladas de extracto steviosida. Para 1988, los
extractos de Stevia han capturado 41 por ciento del mercado de
edulcorantes de alta potencia en Japoén. En el mercado, el kilo de

hojas secas cuesta cuatro ddlares.
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2.2, BASES TEORICAS
2.21TUNA

Seglin Flores — Valdez et al.,(2003) La familia de cactaceas
(cactaceas) es endémica del continente americano, y fue distribuida
con la relativa facilidad en el mundo, debido a su facil proliferacion en
las regiones aridas y semiaridas. La produccién nopal tunero y por
ende tuna se ha lievado a cabo en México en tres tipos de cultivo:
silvestres, huerto familiares y plantaciones.
La cosecha de la tuna aun se efectlia de manera manual, siendo los
dos métodos mas utilizados el corte usando torsibn y el corte
auxiliado con cuchillo, este Ultimo genera un menor dafio al fruto.
Una buena practica al cosechar es utilizar guantes tanto para
proteger a la mano de las espinas o gloquideas, asi como al fruto de
la presion ejercida por los dedos. Asi mismo es preferible realizar la
cosecha por la mafianas, dando que la temperatura es baja y la
humidad relativa alta, favoreciendo las turgencias de los tejidos lo
cual facilita el corte (Corrales — Garcia, 2000).
El despeinado o remociéon de espinas, el encerado, la seleccion, el
empagque, el almacenamiento y el trasporte de tuna. Existen algunas
consideraciones para el almacenamiento entre las cuales se
encuentran la temperatura y la humidad 6ptimas (Kader, 2005).
La temperatura éptima. Se encuentra entre los 6 y 8 °C teniendo un
maximo de almacenamiento 2 a 5 semanas dependiendo la variedad,
la madurez, y la temperatura de cosecha del fruto. La humidad
relativa éptima. Debe encontrarse preferiblemente entre 90 y 95 %
HR, utilizando como empaque bolsas perforadas de plastico para
evitar la pérdida de humidad. Si las condiciones de temperatura en el
almacenamiento son menores 5 °C, la fruta sufre dafio en la cascara,
lo cual genera de presiones o picado, ademas de manchas de color
pardo en la superficie (Kader, 2005).
La Tuna pertenece al origen de la familia de cactacea de los géneros
de opuntia y es de este nopal del cual se obtiene el fruto conocido en

México como tuna (Opuntia ficus indica). La familia de cactaceas
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(cactaceas) es endémica del continente americano, y fue distribuida
con la relativa facilidad en el mundo, debido a su facil proliferacion en
las regiones aridas y semiaridas. (Kader, 2005).

La cosecha de la tuna aln se efectlia de manera manual, siendo los

dos métodos mas utilizados el corte usando torsién y el corte

auxiliado con cuchillo, este Ultimo genera un menor dafio al fruto.

Una buena practica al cosechar es utilizar guantes tanto para

proteger a la mano de las espinas o gloquideas, asi como al fruto de

la presidn ejercida por los dedos. Asi mismo es preferible realizar la
cosecha por la mafanas, dando que la temperatura es baja y la
humidad relativa alta, favoreciendo las turgencias de los tejidos lo

cual facilita el corte (Corrales — Garcia, 2000).

A. Caracteristicas fisicas: La tuna presenta diferentes
caracteristicas dependiendo de la subespecie a la cual se esté
refiriendo; en general y de acuerdo con un estudio hecho por
(Reyes Agiiero et al. 2004), donde se evaluaron las variaciones
morfolégicas de frutos recolectados en 21 plantios del tipo solar,
experimental y comercial, se puede decir que las variedades
comercializadas en México se encuentran dentro de los
parametros que se muestran en el cuadro.

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

Caracteristicas Rango de valores
Peso de pulpa 45-130 ¢
Peso de cascara 14-100 g
N° de semillas 65 —480
Diametro semillas 0,1-0,5 cm
Longitud fruto 6,0—10,0 cm
Diametro fruto 3,6-10,0 cm
Solidos solubles pulpa | 10,0 — 17,0 °Brix

Fuente: Reyes — Aglero ef al.,2004.
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B. Composicién Nutricional

De acuerdo con un analisis realizado por el Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos (USDA) en el 2006, el valor

nutritivo de una porcion comestible de tuna de variedad verde se

muestra a continuacion.

Cuadro N° 02. Valor nutritivo de 100g de porcion comestible de

tuna.

proviene del griego Kudon, Cydon, ciudad de Creta donde se

cultivaba el membrillero (Alain, 1980).

Nutriente Valor
Agua 87,55 Ml
Energia. 41,00 kcal.
Proteinas 0,75¢g
Grasa total 0,51¢g
Carbohidratos 9,57¢g
Fibra dietética total. 3,60 g
Cenizas 1,64 g
Minerales
Calcio, Ca 56,00 mg.
Fierro, Fe 0,30 mg
Magnesio, Mg 85,00 mg.
Fésforo, P 24,00 mg.
Potasio, K 220,00 mg.
Sodio, Na. 5,00 mg.
Zinc, Zn 0,12 mg.
Cobre, Cu 0,08 mag.
Vitaminas
Vit. C, Ac. Ascorbico. 14,00 mg
Tiamina 0,014 mg
Riboflavina 0,060 mg
Niacina 0,460 mgq.
Vit. B6 0,060 mg.

Fuente: USDA (2006).
2.2.2 EL MEMBRILLO (Cydonia vulgaris)
Pertenece a la familia de las rosaceas. Etimolégicamente Cydonia
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Es nativo del sur o este de Africa. El membrillero ya era cultivado en
Babilonia desde la antigedad aproximadamente 4000 a.c.
(Laureiro, 2009).
Pertenece la familia Rosaceas a la clase Linneo y el orden Icosandria
Pentagynia. En la actualidad no es facil encontrar el memobirillo en los
comercios, a pesar de que se cultiva en gran parte de Europa. El
motivo es que el membrillo como fruta ha caido en desuso como fruta
de mesa. Sin embargo, se continuan haciendo gelatinas, jaleas,
compotas y mermeladas de membrillo, aunque a estos productos les
afiaden una gran cantidad de conservantes y de azlicares. Por otro
lado, en algunos paises arabes como Iran, se continua utilizando el
membrillo para acompaniar los platos de carne y los asados. Resulta
muy habitual encontrar arboles de membrillo, membrillero, en
jardines particulares, sobretodo en la parte Sur de Espafa. Los
membrilleros son muy aromaticos y tienen muchas flores, lo cual
hacen que sea un arbol muy decorativo. Ademas, no suelen superar
los 6 metros de altura. De todos modos, cada vez mas, se observa
que el cultivo del membrillero se esta dejando de hacer en el Sur de
Europa con fines comerciales. Con el membrillo se pueden
acompanar todo tipo de carnes, ya sean asadas o en estofado.
Ademas, se elaboran productos comerciales como jaleas, compotas,
mermeladas, pasteles, jarabes, vinos, licores y, en Espafa, se
elabora el famoso dulce de membrillo. (Moore y Meredith, 1844).
2.2.2.1 Cosecha. Las hojas se recogen después de la
produccion de frutos, de octubre a noviembre. Se
secan a fuego lento y su conservacién se da en botes
bien cerrados (Alain, 1980).
El membrillo es el favorito de la localidad de Sinsicap, que
es un distrito de la provincia de Otuzco, ubicado a 2 200
m.s.n.m y a 62 km de Trujillo, por lo que desde el 2007
existe un registro de propiedad intelectual ante Indecopi bajo
la denominacion de membrillo ecolégico Sinsicap. En
general, la cosecha debe hacerse cuando el color de la

cascara externa de la fruta cambi6 de verde oscuro a verde
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2.2.2.2

claro. El membrillo da la sensacién de resistencia a los
darfos debido a su aspecto firme, sin embargo, la textura del
fruto es muy sensible, puesto que la pulpa del fruto se puede
danar facilmente y las areas que sufrieron los dafios se
pudren después que oscurecen. La cosecha debe hacerse
cuando no hay humedad en los frutos y en todo el arbol al
mismo tiempo. Se ha observado que el retraso en la
cosecha, incrementa el peso de la fruta, la acidez y el color.
Sin embargo, la cantidad total de materia seca soluble
disminuye. Por otro lado la pérdida de peso es mayor en los
frutos cosechados tardiamente que los cosechados en el
tiempo (Alain, 1980).

Postcosecha. En cuanto a la postcosecha del membrillo
(Cydonia vularis) menciona. Debido a la sensibilidad de los
membrillos a los dafios, se desarrollan manchas de color
marréon a causa de una mala manipulacién durante la
cosecha y aplicaciones de carga sobre los mismos. Los
membrillos se pueden almacenar con éxito en las
condiciones de 0-4 °C y 85-90% de humedad relativa. Si no
se aplican correctamente las condiciones de
almacenamiento bajo temperaturas de 04 ° C después de la
cosecha se produce aumento en la tasa de desoérdenes
fisiolégicos. Acerca del pardeamiento de la pulpa, se ha
determinado que las diferentes condiciones ecoldgicas y los
periodos de cosecha afectan a la pulpa y el retraso de la
cosecha aumenta la calidad de los alimentos al principio. El
principal problema durante la comercializacion de esta fruta
es el pardeamiento de la pulpa, un desorden fisiolégico de
poscosecha. Este desorden fisiolégico puede ocurrir a causa
del periodo de vegetacion, tiempo de cosecha o condiciones
de almacenamiento. En general, hay algunos factores de
precosecha y postcosecha que aumentan la pérdida de
peso. (Kuzuco y Zacaldas 2005).
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TABLA N° 01 Macronutrientes y minerales de membrillo (Cydonia

vulgaris) por 100 gramos de porciéon comestible

Contenido por 100g Unidad Contenido
Proteina total G 0.4
Grasa total G 0.1
Gllcidos totales G 15.3
Fibra G 1.9
Cenizas G 0.4
Humedad G 83.8
Vitamina B1, tiamina mg 0.020
Vitamina B2, rivoflavina mg 0.030
Vitamina B6 mg 0.040
Vitamina C mg 15
Sodio, Na mg 4
Potasio, K mg. 197
Calcio, Ca mg 11
Magnesio, Mg mg 8
Fosforo, P mg 17
Fierro, Fe mg 0.70
Cobre, Cu mg 0.130

Fuente: National Food Institute-DTU,(2009)
TABLA N° 02 Contenido de acidos grasos en Cydonia vulgaris

Acidos Grasos 100g %

Total de saturados 0.007 9.57
C 16:0 0.005 7.45
C 18:0 0.001 2.13
Total de monoinsaturados | 0.027 38.3
C 181, n9 0.027 38.3
Total de poliinsaturados 0.036 52.1
C 18:2, n-6 0.036 52.1

Fuente: National Food Institute-DTU, (2009)

El membrillo, como las demas frutas, tiene un caracter acido, ya que
posee un pH entre 3 y 3,5. Se lo utiliza para la elaboracién de
productos estables con baja actividad de agua y bajo pH, siendo
dificimente contaminados por microorganismos alterantes o
patbgenos y manteniendo sus propiedades organolépticas
inalteradas por tiempo prolongado (Moreno et al., 2004).

2.2.3 LA STEVIA (Stevia rebaudiana B.).

Es una planta considerada medicinal, pues varios estudios
demuestran que puede tener efectos beneficiosos sobre la diabetes

tipo Il, ya que posee glucésidos con propiedades edulcorantes sin
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calorias. Su poder de edulcorante es 30 veces mayor que el azicary
el extracto alcanza de 200 a 300 veces mas (Ramirez, 2005).

El edulcorante obtenido de esta planta, presenta efectos beneficiosos
en la absorcién de la grasa y regulacion de la presién arterial y es
utilizado como reemplazante del azticar para personas que sufren de
diabetes, ya que no incrementa los niveles de azucar en la sangre;
por el contrario, estudios han demostrado su propiedad hipo
glucémica, mejorando la tolerancia a la glucosa (Guerrero, 2005).
Alonso (2010). La Stevia (rebaudiana Bertoni) es una especie
sudamericana oriunda de Paraguay, sus hojas contienen otros
principios endulzantes aparte del estevidésido como los rebaudésidos
Ay B. El rebaudiosida A es 190 veces mas dulce que una solucién
de sacarosa al 0,4% y el esteviésido en forma pura es 300 veces
mas. Ademas 10 hojas secas equivalen a 1 kilocaloria.

En Japodn, la Stevia se considera como endulzante alternativo desde
1984. Estudios de toxicidad en animales y en humanos revelan que
el producto es muy seguro. Asimismo, los estevidsidos presentan un
suave efecto hipoglucemiante y mejoran la curva de tolerancia a la
glucosa en ayunas (Alonso, 2010)

Koguishi et al. (2009), la tendencia de las industrias que se ocupan
de promover la salud y prevenir enfermedades, esta en invertir en el
desarrollo de tecnologias para la produccion de alimentos con bajas
calorias y bajo contenido graso que a su vez mantengan sus
cualidades nutricionales. Es mas comun el uso de edulcorantes no
caldricos cuya funcién sensorial sea similar a la sacarosa. Durante
cientos de anos, los pueblos indigenas en Brasil y Paraguay han
usado las hojas de la Stevia como edulcorante. Los indios guaranies
de Paraguay la llaman kaajheé y lo han utilizado para endulzar el té
de yerba mate durante siglos. También han usado la Stevia para
endulzar infusiones y otros alimentos y lo han utilizado en medicina
como cardioténico, para la obesidad, la hipertensién y el ardor de
estdbmago, y para ayudar a reducir los niveles de acido urico (FAO,
2004).
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A. CLASIFICACION TAXONOMICA DE LA STEVIA

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

Nombre Cientifico Stevia rebaudiana Bertoni
Fuente:(Valencia, 2000).

B. EL PROCESO DE SECADO. De esta labor depende la calidad
producto final; las hojas deben secarse hasta el punto de facilitar
su manipulacién. En el proceso de secado debe evitarse la
exposicion directa al sol, ya que esta situacién puede alterar las
propiedades quimicas de las hojas; si las condiciones de
intensidad solar son bajas y la humedad relativa es alta, se hace
necesaria la construccién de galpones rusticos de secado o un
secadero artificial, con un sistema de ventilacion y de
calentamiento, lo que ayudara tener un secado uniforme; este

dltimo método es el mas recomendable.
C. PROCESO DE EXTRACCION DE ENDULZANTES DE LA HOJA DE STEVIA
CON AGUA Y ALCOHOL COMO SOLVENTES.

En el proceso sélo se usa agua y alcohol etilico como solventes, lo
cual es importante teniendo en cuenta el uso alimentario del
producto obtenido. (Campos, 2005).

El procedimiento que permite llegar a un producto cristalino con
buen rendimiento se basa en una extraccidon acuosa del material
vegetal a temperatura controlada seguida de varios pasos de
purificacion, siendo la etapa clave del proceso el filtrado del liquido
de extraccion a través de una resina que retiene selectivamente
los principios edulcorantes y deja pasar los otros componentes
extraidos simultaneamente con éstos con un rendimiento de

alrededor del 5 % sobre la base de las hojas secas (Soto, 2002).
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2.2.4 NECTAR

Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero
fermentable, que se obtiene afiadiendo agua con o sin la adicion de
azUcares, miel jarabes y/o edulcorantes a zumo (jugo) de fruta, zumo
(jugo) concentrado de fruta, zumo (jugo) de fruta extraido con agua,
puré de fruta, puré concentrado de fruta o a una mezcla de éstos.
Podran afiadirse sustancias aromaticas, componentes aromatizantes
volatiles, pulpa y células, todos los cuales deberan proceder del
mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Un néctar
mixto de fruta se obtiene a partir de dos o mas tipos diferentes de
fruta (NTP, 2009).
2.2.4.1 Calidad de los alimentos.
La calidad es un concepto que viene determinado por la
conjuncién de distintos factores relacionados todos ellos con
la aceptabilidad del alimento (Badui y Dergal, 1981).
Conjunto de atributos que hacen referencia de una parte a la
pres_‘entacién, composicion y pureza, tratamiento tecnolégico
y conservacién que hacen del alimento algo mas o menos
apetecible al consumidor y por otra parte al aspecto sanitario
y valor nutritivo del alimento (Badui y Dergal, 1981).
2.2.4.2 Evaluacion Fisicoquimico:
Para los andlisis de las propiedades Fisicoquimicos se
realizaran por el método A.O.A.C. de la siguiente manera.
Humedad, Acidez total, Proteinas totales Carbohidratos.
Azucares reductores directos y totales pH, Grasa.
2.2.4.3 Evaluacion organoléptico:
La evaluaciéon de las caracteristicas organolépticas de los
diferentes tratamientos; para ello se usara la prueba de
escalar de control en base a una escala hedénica con la
participacién de 30 jueces semi-entrenados de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad
Nacional Huancavelica; el tamafio del panel y nimero de

jueces se eligié basandose en los criterios que menciona
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(J. Sancho 2002); el cual describe como un juez “semi-
entrenado” aquel que sin formar parte de un panel estable,
consume el producto con cierta frecuencia y establece que
el nimero ideal de jueces para este tipo de panel es de 10 a
20 maximo hasta 25. La respuesta organoléptica es debida
a combinaciones de sensaciones quimicas percibidas por
ejp. en el gusto por los receptores situados en la lengua y el
paladar, de moléculas esencialmente no volatiles y en el olor
sensaciones obtenidas por interacciéon con los receptores
olfativos, extendidos en los pasajes nasales y es debido
basicamente a las sustancias volatiles. Existe una gran
confusion en la determinacion y en la descripcion de las
propiedades organolépticas por ej. Algunas personas
emplean indistintamente palabras como gusto, sabor, olor,
aroma, sin un empleo conceptual Unico para las mismas.
Para estandarizar estas definiciones y facilitar nuestro
trabajo hemos adoptado las siguientes:
Sabor = gusto + olor
Aspecto = textura + color
2.2.4.4 Microbiolégica de los productos terminados.

Las bebidas citricas pasteurizadas se

evaluaran semanalmente mediante analisis de SST, pH,

acidez total titulable, carotenoides totales, betalainas,

vitamina C, meséd filos, mohos, levaduras y coliformes

totales mediante los mismos métodos y equipos antes

sefialados.

2.2.4.5Propiedades Organolépticas

Como es logica la evaluacion de estas propiedades, es

realizada mediante paneles de prueba especificamente

entrenados para la determinacién y apreciacioén de sabores y

aspecto de determinados productos. Los paneles son dificiles

de constituir y de mantener y la tendencia actual es de

sustituir o por lo menos complementar los paneles por

métodos no sensoriales, como puede ser en el caso del olor

20



por cromatografia de gases y descripcién sensorial

sistematica por expertos. Los métodos actuales en quimica

del sabor son limitados, y tecnolégicamente no demasiado

avanzados. La evaluacion por paneles como hemos

expresado anteriormente debe estar dirigida al sujeto

concreto.

>» EL GUSTO.
Como se ha indicado anteriormente la percepcion del gusto
se efectlia en las papilas gustativas situadas en la lengua y
en el paladar. Las sustancias no tienen en general un
sabor Unico: lo que se percibe suele ser una sensacion
compleja originada por uno o0 mas de los gustos basicos:
acido, salado, dulce y amargo.

> EL OLOR.
De las propiedades organolépticas es la que mas
facilmente puede ser estandarizada su evaluacién. Existen
escalas de colores bien definidas que permiten comparar el
color de soluciones liquidas y sdlidos, y espectrofotdmetros
especializados en |a determinacién del color. No obstante
se debe describir el color de los productos ya que hay
matizaciones que sélo el ojo humano es capaz de hacer.
Tanto en liquidos como en sélidos pueden presentarse
interferencias en la percepciéon del color: transparencia,
opalescencia en liquidos, tamafio de particula, brillo,
‘'opacidad en sdlidos.

» EL COLOR.
Tuna blanca proviene de una planta con 1.5 - 2.5 m de
altura, flores color amarillo claro, pencas de 20 - 25 cm de
diametro es wuna planta susceptible a plagas vy
enfermedades sus frutos son color verde claro, muy
jugosos, dulces, cristalinos es el fruto de mayor aceptacion.
Formas de presentacion principalmente como fresco,
también puede industrializarse con la perspectiva de

procesar agroindustrialmente a la elaboraciéon de jugos y
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pulpas, fruta deshidratada, aceites y gomas, mermeladas y
néctares, zonas de produccion. La tuna en nuestro pais es
producido principalmente los departamentos de Ayacucho,
Huancavelica, Lima y cusco.

Escala heddnica:

Es la mas popular de las escalas efectivas, generalmente
se utilizan las estructuradas, de 7 puntos, que van desde
“‘me gusta muchisimo”, hasta “me disgusta muchisimo”,
pasando por “ni me gusta ni me disgusta”. El numero de
categorias en la escala puede variar, asi se puede usar las
categorias con cinco o cuatro niveles (no me gusta nada,
no me gusta mucho, me gusta y me gusta mucho). Es otro
método para medir preferencias, ademas permite medir
estados psicolégicos. En este método la evaluaciéon del
alimento resulta hecha indirectamente como consecuencia
de la medida de una reaccién humana. Se usa para
estudiar a nivel de Laboratorio la posible aceptacion del
alimento. Se pide al juez que luego de su primera
impresién responda cuanto le agrada o desagrada el
producto, esto lo informa de acuerdo a una escala verbal-
numérica que va en la ficha. La escala tiene 9 puntos, a
veces es extensa:

1 = me disgusta extremadamente.

2 = me disgusta mucho

3 = me disgusta moderadamente

4 = me disgusta levemente

5 = no me gusta ni me disgusta

6 = me gusta levemente

7 = me gusta moderadamente

8 = me gusta mucho

9 = me gusta extremadamente.

Fuente: Anzaldua (1994).
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2.3.

2.4,

2.5,

HIPOTESIS
Ha: El néctar mix de tuna (Opuntia Ficus Indica) y membrillo (Cydonia

Vulgaris) edulcorado con Stevia (Stevia Rebaudiana Bertoni) tiene una

aceptabilidad por los panelistas.
DEFINICION DE TERMINOS BASICOS

R/
0’0

2
°n

Caracteristicas fisicoquimico: Las pencas son ricas en agua y
contienen ademas sales minerales (calcio, fésforo, hierro) y vitaminas
sobre todo la vitamina C. Las tunas contienen alrededor de un 15% de
azucares.

Caracteristicas microbiolégicas: Propiedades de los productos que
establecen los microorganismos como E. coli, Salmonella, etc. que se
encuentran presentes.

Caracteristicas organolépticas: Propiedades de Ilos productos
alimenticios que se puede precisar por los sentidos, como el gusto,
olfato.

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

°Brix: Se conoce como grados Brix al porcentaje de sélidos solubles.
pH: Es el grado de acidez o alcalinidad de un producto.

Estabilizante: Sustancia utilizada para mantener las caracteristicas
fisico-quimicas o biolégicas de un medicamento u ofro producto
biolégico.

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

precisa de términos o escalas.

VARIABLES DE ESTUDIO.

En el presente estudio se utilizaran las siguientes variables independientes

y dependientes:
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< Independiente:
a) pulpa de Tuna
* 40 %
* 50 %
* 60 %
b) pulpa de Membirillo
* 60 %,
* 50 %
*40 %
c) El % Stevia
* 0.03%
* 0.05%
*0.07%
% Dependiente:
o Caracteristicas fisicoquimicas
e Microbioldgicas

o Aceptabilidad organolépticas
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CAPITULO Il
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Ambito de estudio:

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

El estudio se desarroll6 mediante la elaboracién del néctar mix en el
laboratorio de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de
Huancavelica asi como, el analisis Fisico - Quimico y microbiolégico. El
andlisis organoléptico se realizé en la Universidad Nacional del Centro del
Peru.

Tipo de investigacion:

Aplicada

Nivel de investigacion:

Experimental

Método de investigacion:

Cientifico —Experimental

Disefio de investigacion:

Se aplico el Disefio Completamente al Azar (DCA), con 3 tratamientos para
determinar la concentracion de extracto de stevia (stvia rebaudiana bertoni)
en las caracteristicas fisico quimico y organoléptico de néctar mix. Los
resultados derivados por cada tratamiento se someteran y estaran sujetos
a un analisis de varianza (ANVA) para determinar la significancia de cada
tratamiénto, y para definir el mejor tratamiento se aplicara pruebas de
significacion de Duncan al 5% de probabilidades. Los datos seran

sometidos al software estadistico SAS.
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Tratamientos
Materia prima Stevia
T Tuna 40% 0.03-0.05-0.07
Membrillo 60%
™ Tuna 50% 0.03-0.05-0.07
Membrillo 50%
T3 Tuna 60% 0.03-0.05-0.07
Membyrillo 40%
Juez TRATAMIENTO A TRATAMIENTO B TRATAMIENTO C
SABOR| OLOR | COLOR | SABOR | OLOR | COLOR | SABOR | OLOR | COLOR
1 | XA1S | XA10] XAIC
25
Doénde:

XA1 hasta XC25 = Unidades experimentales de la Aceptabilidad del néctar mix

de Tuna y membrillo con adicion de Stevia

El modelo estadistico correspondiente de un DCA, tiene la ecuacion lineal

siguiente:
Yij=u+ Ti + Eijj
Yij : Observacion en la unidad experimental
u : Media general
Ti : Efecto del i- ésimo tratamiento
Eij : Error Experimental de Ias observaciones

Tabla N° 03. Analisis de varianza (ANVA)

FUENTE DE Ft | Grado De Significancia
. |GL|SM|CM|FC
VARIACION 0.05
Tratamientos
Error
TOTAL
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3.5. Poblacion, muestra, muestreo

A. Poblacion: En el presente trabajo de investigacion la poblacién objetivo

estuvo conformada por la producciéon de tuna en el Distrito de Congalla

de la provincia de Angaraes.

B. Muestra: La muestra estuvo constituida al menos de 4 litros de néctar

mix de tuna (Opuntia ficus indica) y membrillo (cydonia vulgaris)

endulcolorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni).

C. Muestreo: Se empled el muestreo no probabilistico, por conveniencia.

Por qué se eligi6 materias primas sanas, de la misma variedad y tamafio.

D. TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

En el presente trabajo de investigacion se utilizd lo siguiente:

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

Técnicas

Instrumentos

Recoleccion de datos

Observacion

directa

Ficha de observacion, libretas de
campo

% Cantidad de tuna, membrillo y
stevia.

Mediciones

El registro de los pesos con
ayuda de una balanza

% Cantidad de tuna, membrillo y
stevia.

Recoleccion de

informacion

Revisién bibliografica de libros,

formatos impresos y virtuales

+ Referencia bibliografica para la
manipulacién de Tuna y
Membrillo y obtencién del
Néctar

. Estudio de los

Control del Proceso de

Parametros o T° y 0 de PasteurizaCién,
i Elaboracién oDt
optimos pH, °Brix
Estudio de la N i % Sabor.
. Evaluacion Sensorial < Olor
aceptabilidad N :
% Color
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\7

Estudio de
propiedades Método A.O.A.C.  humedad, ceniza, proteina,
. grasa fibra, carbohidratos, acido
Nutritivas (exp. En acido lactico), pH, °Brix,
. ANVA, prueba de Duncan al
Estadisticas % Significancia entre repeticiones.

0,5%

3.6. PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION DE DATOS:
Es el vinculo que se establece entre las necesidades de informacioén y las
observaciones hechas. El proceso para la recoleccion de la informacion de
las materias primas e insumos a emplear fue a través de la investigacién
de datos por medio de libros especializados, Revistas y navegacion en
Internet.

3.7. TECNICAS DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS:
El presente investigacién se realizé en dos etapas:

3.7.1.Primera: Procesamiento con los parametros establecidos para la

elaboracion del néctar mix de tuna y membrillo con adicién de stevia.
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Fig. N° 01 FLUJOGRAMA DE OBTENCION DE NECTAR MIX DE TUNA

- Dilucién pulpa-agua
- Contenido de °Brix
- Estabilizador

(Opuntia ficus-indica) Y MEMBRILLO (Cydonia Vulgris).

Yw

- Dilucion pulpa-agu:
- Contenido de °Brix
- Estabilizador

TUNA MEMBRILLO
v "
PESADO PESADO
v ¥
LAVADO LAVADO
N \'%
PELADO PELADO
\ N2
PRE-COCCION PRE-COCCION
v v/
DESPULPADO DESPULPADO
v/ v
REFINADO DE LA PULPA REFINADO DE LA PULPA
% Vi
ESTANDARIZADO ESTANDARIZADO
| - 1B
PASTFIIRIZACION - T=85°C
- t=10-15 minutos
\
FNVASANO - T=85°C
\Il
SELLADO
V7
ENFRIADO
N
ALMACENDO

3.7.2.Descripcion del procesamiento de néctar mixto:

A. Materia prima: La materia prima fue la tuna y membrillo que deben

ser de buena calidad y con el grado de madurez requerido.

B. Selecciéon y Pesado.- Se seleccioné las materias primas con

madurez fisiolégica determinada de acuerdo a un muestreo

significativo del indice de madurez y grados Brix optimo para el

29



procesamiento de las frutas y, tomando como referencia la coloracién

del fruto.

C. Lavado y desinfeccion.- La fruta se lavd con cloro comercial en

una concentracion de 100ppm, para desinfectar los frutos ya
seleccionados. También se puede obtener los mismos resultados
mezclando una pequefia cantidad de lejia casera aproximadamente
una cucharadita, en un galén de 15 litros de agua. Luego la fruta

debera enjuagarse cuidadosamente con agua limpia.

D. Escurrido.- Se conservod la fruta al ambiente durante 5 minutos, para

eliminar el exceso de agua.

E. Escaldado.- Se procedié al escaldado de la fruta, con un tratamiento

de agua a ebullicion durante 1 minuto, con el propésito de inactivar
las enzimas que oscurecen la fruta y cambian el sabor, permitiendo

ablandar la fruta, para facilitar el despulpado.

F. Despulpado.- La operacion se realizd con la despulpadora para

separar la pulpa o zumo de la semilla. En esta etapa, se procedi6 a la

toma de informacién de los grados °Brix y el pH que tiene la pulpa.

G. Refinado.- En ésta operacion se procedié a reducir el tamafio de las

particulas de la pulpa, para otorgarle una apariencia mas
homogénea. Las pulpeadoras mecanicas o manuales facilitan ésta

operacion por contar con mallas de menor diametro de abertura.

H. Formulacion.- Se procedié a definir la formula del néctar y pesar los

diferentes ingredientes. En general los néctares tienen 12.5°Brix y un
pH entre 3.5 — 4.2. Se realiz6 la mezcla de los ingredientes como:
adicién de la cantidad requerida de agua para constituir un néctar, la
concentracion mas optima para su procesamiento, seguidamente se
afadi6 el edulcorante (porcentaje de stevia Optimo para cada
tratamiento), adicién estabilizante y conservante que seran
calculados en funcién del peso del néctar. El estabilizador, acido y
Preservan te se calentara hasta una temperatura cercana a 50°C,
para disolver los ingredientes.

Homogenizacion.- Esta operacion tiene la finalidad de uniformizar la
mezcla hasta lograr la completa disolucién de todos los ingredientes.

Esta operacion se realiz6 durante 5 min. Y consistira en agitar la
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mezcla hasta lograr la completa disoluciéon de todos los ingredientes
con la finalidad de que el eduicorante se distribuya mejor y lograr una

buena homogenizacion.

. Pasteurizacion.- 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 trasladé a una marmita u olla de
cocimiento y se calentdé hasta una temperatura de 85°C durante 10
minutos, en el primer tratamiento, para seguir con el segundo

tratamiento de pasteurizacion de 85°C durante 15 minutos.

. Envasado.- Se envasé a una temperatura de 85°C. EIl llenado del

néctar ha sid completo, evitando la formacién de espuma y dejando
un espacio de cabeza bajo vacio dentro del envase. Inmediatamente
se colocd la tapa, de forma manual, se utilizara tapas denominadas

tapa-rosca de envases de plastico con capacidad para150 y 200 ml.

. Enfriado: Los envases de néctar selladas se sumergié en un tanque

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

con el calor que aun conserva el producto.

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

seca se pegod la etiqueta. El cédigo de producciéon y la fecha de
vencimiento se colocd sobre la etiqueta o en otra etiquetilla en el
reverso.

Segundo: Evaluacién de las caracteristicas Fisicoquimico y sensorial

del Nectar Mix de tuna y Membrillo edulcorado con stevia.

3.7.3. Evaluacion Fisicoquimico:

Para los analisis de las propiedades Fisicoquimicos se realizo por el
método A.O.A.C. de la siguiente manera:

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

Acidez total: Por el método de Acidez titulable, que se realizd por
la neutralizacién de la acidez producida por la muestra en dilucién

acuosa con soda utilizando fenoftaleina como indicador.
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- Proteinas totales: Por el método de K jeldahl, que se realizé por la
digestién de proteinas con acido sulfurico Q.P. y catalizadores
transformandose el nitrégeno organico en amoniaco que se destila
y se titula con una solucién acida normalizada.

- Cenizas: Por el método de Calcinacion directa, donde se hace la
destruccién y volatilizaciéon de la materia organica como residuos
oxidos y sales minerales.

- Carbohidratos: Por el método Matematico lo cual se obtiene una
diferencia al restar al total 100% la suma de los cinco macro
nutrientes restantes (proteinas, fibra cruda, extracto etéreo, cenizas
y humedad).

- Azucares reductores directos y totales: Por el Método
Volumétrico de Lane y Eynon, lo cual es la propiedad de los
azucares de la muestra de reducir el cobre de lasolucién de Fehling
en proporcion volumétrica y formacidén de oxidocuprosoen solucion
alcalina hirviente.

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

- Grasa: Por el método de Extraccidén continlla en Soxhlet con éter
etilico, donde se observa la propiedad de la grasa de solubilizarse
en solventes organicos, generandose una extraccion por

agotamiento.

3.7.4.Evaluacién microbiolégico:
Se realizd un analisis microbiolégico, evaluando la cantidad de meso
filos y coliformes totales del producto terminado (Néctar Mix de tuna y
Membrillo edulcorada con stevia) del tratamiento optimo con la finalidad
de comprobar las condiciones higiénicas — sanitarias de procesamiento

y manipulacién.

3.7.5.Evaluacién organoléptica.
La evaluacién de las caracteristicas organolépticas por métodos

instrumentales permite caracterizar en alimento el aroma, terneza, color
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y textura; atributos que influyen sobre la decisién del consumidor en el
momento de elegir un producto. La calidad sensorial de un alimento es
el conjunto de sensaciones experimentadas por una persona cuando lo
ingiere, las cuales se relacionan con caracteristicas del producto como
su color, sabor, aroma y textura. Estos atributos influyen en la decisién
del consumidor en el momento de elegir un producto. Asi, las demandas
de los consumidores plantean a la industria alimenticia el desafio de
ofrecer productos diferenciados por su calidad y con caracteristicas

orientadas segun las preferencias de la poblacion.
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CAPITULO IV
RESULTADOS

4.1. PRESENTACION DE RESULTADO

4.1.1.Elaboracion del Néctar Mix de tuna y membrillo edulcorado con
Stevia;
El proceso de elaboracién del néctar mix de Tuna (Opuntia ficus
indica) y membirillo (Cydonia Vulgaris) edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni), se realizé en el Centro de produccién de la EAP
de Agroindustrias, donde se mediaron algunos parametros de control
para los procesos de obtencion del Néctar mix.
Para obtencién del Néctar, se aplicaron los procedimientos,
parametros y la utilizacion de insumos que son utilizados y
recomendados por las Normas Técnicas Peruanas, esto para dar la
apropiada manipulacién de la materia prima para los casos de la Tuna
y membrillo el empleo de la Stevia como agente edulcorante, y asi
poder desarrollar apropiadamente la investigacion. La Figura N°2,
muestra el proceso de elaboracion de néctar mix de Tuna (Opuntia
ficus indica) y membrillo (Cydonia Vulgaris) edulcorado con Stevia

(Stevia rebaudiana Bertoni).
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Figura. N° 02. Diagrama de flujo para la elaboracién de néctar mix de
Tuna (Opuntia ficus indica) y membrillo (Cydonia Vulgaris)

edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana bertoni).

TUNA

MEMBRILLO
v \
PESADO PESADO
\ v
LAVADO LAVADO
W A4
PELADO PELADO
v v
PRE-COCCION PRE-COCCION
\J/ v - Dilucién pulpa-agu
- Contenido de °Bri
DESPL\J;/‘P ADO DES':/ULPADO - Estabilizador
REFINADO DE LA PULPA
_ Dilucion pulpa-agua REFINADO DE LA PULPA
- Contenido de °Brix 1% \/
- Estabilizador ESTANDARIZADO ESTANDARIZADO
| . |
\
PASTFLIRIZACION - T=85°C
\1, - t=10- 15 minutos
FNVASANN - T=85C
i
SELLADO
N
ENFRIADO
\'
ALMACENADO

Fuente: Elaboracién propio

4.1.2.Descripcion del procesamiento de elaboracion de néctar mix de
Tuna (Opuntia ficus indica) y membrillo (Cydonia Vulgaris)
edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni:
- Recépcién de Materia prima: Se recepcioné la materia prima en

buenas condiciones y con el grado de madurez requerido.
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Seleccion: Se selecciondé la materia prima con un indice de
madurez 6ptimo para el procesamiento, tomando como referencia
la coloracién del fruto.

Pesado: Este proceso se realizd el pesado de la materia prima para
la elaboracion de néctar mix de Tuna (Opuntia ficus indica) y
membrillo (Cydonia Vulgaris) edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni)

Lavado y desinfeccion: Se realiz6 el lavado y el desinfectado de
la tuna, con cloro comercial en una concentracion de 100 ppm, para
desinfectar los frutos ya seleccionados. También se puede obtener
los mismos resultados mezclando una pequefia cantidad de lejia
casera aproximadamente una cucharadita, en un galén de 15 litros
de agua. Luego la fruta debera enjuagarse cuidadosamente con
agua limpia.

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

Despulpado.- Esta operaciéon se realizé con despulpadora para
separar la pulpa o zumo de la semilla. En esta etapa, se procedié a
la toma de informacién de los grados °Brix es de 13. y el pH es de
6.9 que tiene la pulpa.

Refinado.- Este operacion se realizé para reducir el tamafio de las
particulas de la pulpa, para otorgarle una apariencia mas
homogénea. Las pulpeadoras mecanicas 0 manuales facilitan ésta
operacién por contar con mallas de menor diametro de abertura.
Formulacion.- Se realizé la férmula del néctar mix de Tuna
(Opuntia ficus indica) y membrillo (Cydonia Vulgaris) edulcorado
con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) y pesar los diferentes
ingredientes. En general los néctares tienen 12.5°Brix y un pH entre
3.5 —-4.2. Se realiz6 la mezcla de los ingredientes como adicién de
la cantidad requerida de agua para constituir un néctar mix , la
concentracion mas 6ptima para su procesamiento, seguidamente
se afadira el edulcorante ( % de stevia o6ptimo para cada
tratamiento), adicion estabilizante y conservante que seran

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

% Homogenizacion.- Esta operacién consisti6 en uniformizar la
mezcla hasta lograr la completa disolucibn de todos los
ingredientes. Esta operacion se realizara durante 5 min. Y consistira
en agitar la mezcla hasta lograr la completa disolucién de todos los
ingredientes con la finalidad de que el edulcorante se distribuya
mejor y lograr una buena homogenizacion.

+ Pasteurizacion.- Este proceso se realiz6 con la finalidad de reducir
la carga microbiana y asegurar la inocuidad del producto. Para lo
cual la mezcla de pulpa obtenida se trasladara a una marmita u olla

de cocimiento y se calentd hasta una temperatura de 85°C x 10’

DO

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

< Enfriado: Se realizé el envasado del néctar mix sellado, se
sumergiran en un tanque con agua limpia a temperatura ambiente o
fria, durante 3-5 minutos.

< Almacenamiento: Se realizé6 el almacenado en un lugar fresco,
limpio y seco; con suficiente ventilacién a fin de garantizar la
conservacién del producto..

4.1.3. Evaluacion sensorial del Néctar Mix de Tuna y membrillo con Stevia

A. Recoleccion de datos

Para establecer el tratamiento con mayor aceptabilidad se realizé

la evaluacién sensorial de los 3 tratamientos, midiendo los

atributos de Sabor, olor y color, a cuales se emple6 25 panelistas

semi-entrenados.
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Cuadro N° 03. Caracteristicas sensoriales de los tratamientos A, By C
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B. Obtencion de Resultados

Figura N°03. Promedios de aceptabilidad para el Atributo Olor

6.3
6.2
6.1
6.0
59
5.8
5.7
5.6
55
54
5.3
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% El tratamiento C, alcanzo el mayor grado de aceptabilidad,
para el atributo Olor, calificado por un Panel de 25 Jueces

Semi-entrenados.

Figura N° 04. Promedios de aceptabilidad para el Atributo Sabor

6.8

6.6

6.6
6.4
6.2
6.0
5.8
5.6
54

5.2

5.0
ATRIBUTO SABOR

HTA ETB OTC

< El tratamiento C, alcanzo el mayor grado de aceptabilidad,
para el atributo Sabor, calificado por un Panel de 25 Jueces

Semi-entrenados.

Figura N° 05. Promedios de aceptabilidad para el Atributo Color

6.6 6.5
6.4
6.2
6.0
5.8
5.6
54

5.2

ATRIBUTO COLOR

HTA RTB OTC

% El tratamiento C, alcanzo el mayor grado de aceptabilidad,
para el atributo Color, calificado por un Panel de 25 Jueces

Semi-entrenados.
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C. Analisis de datos.
C.1. Analisis de varianza para el atributo sabor
Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron
sometidos al célculo utilizando el Sofware estadistico SAS
Cuadro N°04. Analisis de varianza (ANVA) para el Atributo

Olor
Suma de Cuadrado de
Fuente DF  cuadrados la media F-Valor Pr>F
Modelo 2 17.64244444 7.32233333 4.52 0.0015
Error 87 63.21222333 1.02234444
Total corregido 89 80.85466777

R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media

0.240935 23.18924 1.058975  4.566667

Cuadrado de
Fuente DF Anova SS lamedia F-Valor Pr>F
T 3 19.93333333 6.64444444 5.92 0.0014

Cuadro N°05. Prueba de Duncan para el Atributo Olor.

Alpha. 0.05
Error Degrees of Freedom 56
Error de cuadrado medio  1.02234444
Numero de medias 2 3 4
Rango critico 7746  .8148  .8413
Medias con la misma letra no son significativamente
diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
C 55333 30 1
B 40067 30 2
A 48667 30 3

C.2. Analisis de varianza para el atributo Sabor
Los datos obtenidos en la evaluacidon sensorial fueron

sometidos al calculo utilizando el Sofware estadistico SAS.
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Cuadro N° 06. Anélisis de varianza (ANVA) para el atributo olor

Sumade Cuadrado de
DF cuadrados la media F-Valor Pr>F

Fuente

Modelo 2 15.28888889 7.64444444 592 0.0014
Error 87 45.86666667 0.52720307

Total corregido 89 61.15555556

R-cuadrado Coef Var Raijz MSE N Media
0.250000 16.58576 0.726088 4377778

Cuadrado de
Fuente DF Anova SS lamedia F-Valor Pr>F
Tratamiento 2 1528888889 7.64444444 1450 <.0001

Cuadro N° 07. Prueba de Duncan para el atributo sabor

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 87
Error de cuadrado medio  0.52720307
Numero de medias 2 3 4
Rango critico 7444 7831  .8085
Medias con la misma letra no son significativamente
diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
A 3.2000 30 3
B 45333 30 2
C 6.1333 30 1

C.3. Analisis de varianza para el atributo color
Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron
sometidos al calculo utilizando el Sofware estadistico SAS
Cuadro N° 08. Analisis de varianza (ANVA) para el atributo color

Suma de Cuadrado de

Fuente DF cuadrados lamedia F-Valor Pr>F
Model 2 116222222 58111111 462 0.0124
Error 87 109.3666667 1.2570881

Total corregido 89 120.9888889

R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media

0.096060 27.95234 1.121199  4.011111

Cuadrado de
Fuente DF Anova SS lamedia F-Valor Pr>F
T 2 11.62222222 581111111 462 0.0124
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Cuadro N° 09. Prueba de Duncan para el atributo color

Alpha 0.05

Error Degrees of Freedom 56

Error de cuadrado medio 1.2570881
Numero de medias 2 3 4

Rango critico 1.080 1.136 1.173
Medias con la misma letra no son significativamente
diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
C 54222 30 1
A 45533 30 3
B 3.6677 30 2

4.1.4.Andlisis fisicoquimica del néctar mix de tuna y membrillo
edulcorado con Stevia.
En el Tabla N° 05 se muestra los resultados de las caracteristicas,
fisicoquimica, del néctar mix de tuna y membrillo edulcolorado con
Stevia: humedad, ceniza, proteina, grasa fibra, carbohidratos, acido
(exp. En acido citrico), pH , °Brix de muestra. Y en el Tabla N° 06 se
muestra los resultados de microbiolégica. Como numeracion de
Aerobios mesolfilos viables (UFC/ml) Numeracién de Coliformes
(UFC/ml) y Numeracién de E.coli (UFC/m).

4.2. Tabla N° 05. Caracteristicas fisico-quimico del néctar mix de

tuna y membrillo edulcorado con Stevia.

ANALISIS RESULTADO
Humedad (%) 80.12
Ceniza (%) 0.18
Proteina (%) 0.15
Grasa (%) 0.10
Fibra (%) 0.20
Carbohidratos 19.25
Acidez % (Exp. En acido lactico) 0.22
PH 3.17
Brix 12.0
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4.2.1 Analisis microbiologicos del néctar mix de tuna vy
membrillo.

En el Tabla N° 06, se muestra los resultados de analisis de
microbiolégicos

Tabla N° 06. Caracteristicas microbiolégicas de néctar mix de tuna 'y

membirillo.
ANALISIS RESULTADO
Numeracién de Aerobios mesolfilos
2.5x10
viables (UFC/mI)
Numeracién de Coliformes (UFC/ml) Menor de 10
Numeracién de E.coli (UFC/ml) Menor de 10

4.2.2 Determinacion del porcentaje de adicioén de stevia al néctar
mix de Tuna y membirillo.

De acuerdo a los resultados obtenidos se determiné que el mayor

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

El trabajo de investigacion consiguié obtener Néctar de Tuna y Membirillo
utilizando parametros de control de procesos recomendados por las NTP; el
tratamiento 3, el cual obtuvo la mayor aceptabilidad por los panelistas (25
Jueces semi entrenados) que evaluaron los atributos del néctar mix: Sabor,
Olor Y Color; consisti6 en Néctar de Tuna y Membrillo (60% - 40%
respectivamente).

La investigacion logré Caracterizar fisicoquimicamente al Néctar Mix de Tuna y
Memobrillo con mayor aceptabilidad (TC=Néctar Mix de Tuna y Membirillo
edulcorado Stevia con un 60% - 40%); elaborado a condiciones de Angaraes —
Huancavelica, obteniéndose los siguientes resultados: Humedad 8 0,12 Ceniza
0,18 %, Proteina 0,15 %, Grasa 0,10 %, Fibra 0,20%, Carbohidratos 19,25 %,
Acidez (exp. en acido malico) 0,22, pH 3,17y sélidos solubles (°Brix) 12. Y
microbiolégicamente también logré Caracterizar (TC=Néctar mix de Tuna y
membrillo edulcorado con 0,5% de Stevia), obteniéndose los siguientes
resultados: numeraciéon de 45 Aerobios Viables 2.5x10 (UFC/ml), numeracion
de Coliformes menor de 10 (UFC/ml) y Numeracién de E. coli menor de 10
(UFC/ml).

44



RECOMENDACIONES

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

de la materia prima.

e El presente trabajo de investigacién recomienda el apropiado uso, manejo y
adicién de la Stevia como edulcorante, esto debido al alto contenido de
steviosido y rebaudiésido, compuestos que le dan un alto poder endulzante a

comparacién de otros azucares.

¢ La tesis recomienda que durante el proceso de elaboracién del néctar mix, se
empleen materiales inocuos, cumplir con las normativas de las buenas
Practicas de Manufactura, con la finalidad de obtener un producto con baja

cantidad de carga microbiana.

o El presente trabajo de investigacion recomienda que se sigan desarrollando
tesis relacionadas con la utilizacién de materias primas nativas tales como la
Tuna y membrillo  para asi seguir innovando con respecto a la nueva

tendencia de los productos Agroindustriales.
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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion Titulado “CARACTERIZACION FISICOQUIMICA,

MICROBIOLOGICA Y SENSORIAL DEL NECTAR MIX DE TUNA (Opuntia Ficus
Indica) Y MEMBRILLO (Cydonia Vulgaris) EDULCORADO CON STEVIA (Stevia

Rebaudiana Bertoni)” tuvo como Objetivo Elaborar néctar mix a base de tuna
(Opuntia Ficus Indica) y membrillo (Cydonia Vulgaris), edulcorado con Stevia
(Stevia Rebaudiana Bertoni) a diferentes concentraciones. El cual nacio del
problema planteado ;Cudl sera las caracteristicas organoléptica, fisicoquimica y
microbidlogo de néctar mix a base de tuna (Opuntia ficus indica) y membirillo
(Cydonia vulgaris), edulcorado con stevia (Sfevia Rebaudiana Bertoni)

Basandose en revisiones bibliograficas relacionadas con el aprovechamiento de
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Tuna, membrillo y Stevia utilizado como edulcorante. Los resultados obtenidos
fueron determinados en un solo tratamiento (TC=Néctar mix de Tuna y
membrillo edulcorado con 0,5% de Stevia), el cual fue elegido por 25 panelistas
semi-entrenados que evaluaron los atributos Sabor, Olor y Color de 3
tratamientos disefiados para la investigacion. El TC fue sometido a una
Caracterizacion fisicoquimica que la Humedad 80,12%, Ceniza 0,18%, Proteina
0,15%, Grasa 0,10%, Fibra 0,20%, Carbohidratos 19,25%, Acidez (exp. en acido
malico) 0,22%, pH 3,17 y sdlidos solubles (°Brix) 12. Y la caracterizacion
Microbiolégica el Néctar mix de Tuna y membrillo edulcorado con Stevia
(TC=Néctar mix de Tuna y membrillo edulcorado con 0,5% de Stevia),
obteniéndose los siguientes resultados: Numeracién de Aerobios Viables
(UFC/ml) 2.5x10, Numeracion de Coliformes menor de 10 (UFC/ml) vy
Numeraciéon de E. coli menor de 10(UFC/ml). Con la finalidad de mostrar
caracteristicas finales del producto con mayor grado de aceptabilidad para los

panelistas que evaluaron las propiedades sensoriales.

ABSTRACT

The present Put a Title To research work physicochemical, microbiological And
SENSORIAL characterization of the NECTAR MIX OF PRICKLY PEAR ( Opuntia
Ficus Indica ) And QUINCE ( Cydonia Vulgaris ) EDULCORATED WITH STEVIA (

Stevia Rebaudiana Bertoni ) aimed at Elaborating nectar mix on the basis of prickly
pear ( Opuntia Ficus Indica ) and quince ( Cydonia Vulgaris ), ( Stevia
Rebaudiana Bertoni ) once different concentrations was edulcorated with
Stevia. Which Which One grew from the presented problem he will be characteristics
organoléptica, physical chemistry and microbiologist of nectar mix on the basis of
prickly pear ( Opuntia the rubber plant indicates ) and quince ( Cydonia
vulgaris ), edulcorated with stevia ( Stevia Rebaudiana Bertoni ) Being Based
On bibliographic revisions related with the use of Tuna, quince and Stevia utilized
like sweetener. The obtained results were determined in a very treatment ( TC

Néctar mix of Tuna and quince edulcorated with 0.5 % of Stevia ), which was
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elected by 25 semi-trained panelists that the attributes evaluated Taste, Smell
and Color of 3 treatments designed for investigation. The TC was submitted to a
physicochemical Characterization than the Humidity 80.12 %, Ceniza 0.18 %,
Proteina 0.15 %, Grasa 0.10 %, Fibra 0.20 %, Carbohidratos 19.25 %, Acidez (
ex-p in malic acid ) 0.22 %, pH 3.17 and soluble solids ( Brix } 12. And the
Microbiological characterization the Nectar mix of Tuna and quince edulcorated
with Stevia ( TC Néctar mix of Tuna and quince edulcorated with 0.5 % of Stevia
), obteniéndose the following results: Aerobic Viables's numbering ( UFC/ml )
2.5x10, younger Coliformes's Numeracién of 10 ( UFC/ml ) and Numeracion of
And younger coli of 10 ( UFC/ml ). With the purpose to show final characteristics
of the product with bigger grade of acceptability for the panelists that evaluated

the sensorial properties
INTRODUCCION

En la actualidad, los edulcorantes naturales constituyen una excelente
alternativa en la industria alimenticia. Si bien, ésta industria emplea desde hace
varios afios productos quimicos como el aspartamo, acelsufame-K, sacarina o
ciclamato, la inocuidad de estas sustancias ha estado siempre como tema de
discusion en los principales foros académicos alimenticios, generando
desconcierto entre los consumidores de productos bajos en calorias, e incluso
multiples dudas entre las propias autoridades reguladoras, en especial cuando
se habla del largoplacismo de ingesta de éstas sustancias. En los ultimos afios
se ha investigado en plantas medicinales alternativas de edulcorantes mucho
mas seguras y que a la vez mantengan el indice de dulzor en niveles adecuados
para el consumo humano; destacan entre las sustancias mas estudiadas
Taumatina, Monellina y Estevi6sidos, las cuales ya forman parte de muchos
productos alimenticios.

La tendencia de las industrias que se ocupan de promover la salud y prevenir
enfermedades, esta en invertir en el desarrollo de tecnologias para la producciéon
de alimentos con bajas calorias y bajo contenido graso que a su vez mantengan
sus cualidades nutricionales. Es mas comun el uso de edulcorantes no caléricos
cuya funcion sensorial sea similar a la sacarosa. Durante cientos de arios, los
pueblos indigenas del Pert han usado las hojas de la Stevia como edulcorante.

También han usado la Stevia para endulzar infusiones y otros alimentos y lo han
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utilizado en medicina como cardioténico, para la obesidad, la hipertensién y el

ardor de estomago, y para ayudar a reducir los niveles de acido urico.

El consumo en fresco de la Tuna es muy consumido debido a su sabor dulce de
su pulpa. Los usos de la Tuna se restringen a la elaboracién de conservas,
mermeladas, jaleas, dulces, compotas, gelatinas, licores de mesa. El membirillo
también se emplea en medicina debido a sus propiedades astringentes, ténicas
y estomaticas. La Stevia rebaudiana Bertoni es una especie sudamericana, sus
hojas contienen otros principios endulzantes aparte del esteviésido como los
rebaudoésidos A y B. El rebaudiésido A es 190 veces mas dulce que una solucion
de sacarosa al 0,4% y el estevidsido en forma pura es 300 veces mas. Ademas
10 hojas secas equivalen a 1 kilocaloria.

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

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

edulcorantes y principalmente se encuentran el esteviésido y el rebaudidsido.

MATERIAL Y METODOS

En el presente trabajo de investigaciéon se elaboré Nectar mix de tuna (Opuntia
Ficus Indica) y membrillo (Cydonia Vulgaris) edulcorado con stevia (Stevia
Rebaudiana Bertoni)’y el analices sensorial se realizé en el centro de Produccion
de la Escuela Academico de Agroindustria de la Facultad de ciencias Agrarias de
la Universidad Nacional de Huancavelica. La Unidad experemental fue de 4800g

de Nectar mix de tuna y memobrillo, edulcorado con stevia, Pasterizada,
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envasada y almacenada a temperatura ambiente en un lugar fresco a 15°C. se
utilizé como edulcorante la stevia y se realizé los siguientes analisis el cual fue
elegido por 25 panelistas semi-entrenados que evaluaron los atributos Sabor,
Olor y Color de 3 tratamientos disefiados para la investigacién. El TC fue
sometido a una Caracterizacion fisicoquimica que la Humedad 80,12%, Ceniza
0,18%, Proteina 0,15%, Grasa 0,10%, Fibra 0,20%, Carbohidratos 19,25%,
Acidez (exp. en acido malico) 0,22%, pH 3,17 y sélidos solubles (°Brix) 12. Y la
caracterizacion Microbiolégica el Néctar mix de Tuna y membirillo edulcorado con
Stevia (TC=Néctar mix de Tuna y membrillo edulcorado con 0,5% de Stevia),
obteniéndose los siguientes resultados: Numeracién de Aerobios Viables
(UFC/ml) 2.5x10, Numeracién de Coliformes menor de 10 (UFC/ml) y
Numeraciéon de E. coli menor de 10(UFC/ml). Con la finalidad de mostrar
caracteristicas finales del producto con mayor grado de aceptabilidad para los

panelistas que evaluaron las propiedades sensoriales.

RESULTADOS

4.1.5.Elaboracién del Néctar Mix de tuna y membrillo edulcorado con
Stevia;
El proceso de elaboraciéon del néctar mix de Tuna (Opuntia ficus
indica) y membrillo (Cydonia Vulgaris) edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni), se realizé en el Centro de produccion de la EAP
de Agroindustrias, donde se mediaron algunos parametros de control
para los procesos de obtencion del Néctar mix.
Para obtenciébn del Néctar, se aplicaron los procedimientos,
parametros y la utilizacibn de insumos que son utilizados vy
recomendados por las Normas Técnicas Peruanas, esto para dar la
apropiada manipulacion de la materia prima para los casos de la Tuna
y membrillo el empleo de la Stevia como agente edulcorante, y asi
poder desarrollar apropiadamente la investigacion. La Figura N°2,
muestra el proceso de elaboracion de néctar mix de Tuna (Opuntia
ficus indica) y membrillo (Cydonia Vulgaris) edulcorado con Stevia

(Stevia rebaudiana Bertoni).
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Figura. N° 02. Diagrama de flujo para la elaboracién de néctar mix de Tuna

(Opuntia ficus indica) y membrillo (Cydonia Vulgaris) edulcorado con Stevia

(Stevia rebaudiana bertoni).
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4.1.6.Descripcion del procesamiento de elaboracion de néctar mix de

Tuna (Opuntia ficus indica) y membrillo (Cydonia Vulgaris)

edulcorado con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni:

< Recepcion de Materia prima: Se recepcioné la materia prima en
buenas condiciones y con el grado de madurez requerido.

% Seleccion: Se seleccioné la materia prima  con un indice de
madurez éptimo para el procesamiento, tomando como referencia
la coloracién del fruto.

% Pesado: Este proceso se realiz6 el pesado de la materia prima para
la elaboracion de néctar mix de Tuna (Opuntia ficus indica) y
membrillo (Cydonia Vulgaris) edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni)

% Lavado y desinfeccion: Se realiz6 el lavado y el desinfectado de
la tuna, con cloro comercial en una concentracién de 100 ppm, para
desinfectar los frutos ya seleccionados. También se puede obtener
los mismos resultados mezclando una pequefia cantidad de lejia
casera aproximadamente una cucharadita, en un galén de 15 litros
de agua.g Luego la fruta debera enjuagarse cuidadosamente con
agua limpia.

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

+ Despulpado.- Esta operacién se realizé con despulpadora para
separar la pulpa o zumo de la semilla. En esta etapa, se procedié a
la toma de informacién de los grados °Brix es de 13. y el pH es de
6.9 que tiene la pulpa.

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

% Formulacién.- Se realizé6 la férmula del néctar mix de Tuna
(Opuntia ficus indica) y membrillo (Cydonia Vulgaris) edulcorado
con Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) y pesar los diferentes
ingredientes. En general los néctares tienen 12.5°Brix y un pH entre

3.5 -4.2. Se realiz6 la mezcla de los ingredientes como adicién de
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la cantidad requerida de agua para constituir un néctar mix , la
concentracion mas 6ptima para su procesamiento, seguidamente
se afadira el edulcorante ( % de stevia 6ptimo para cada
tratamiento), adicién estabilizante y conservante que seran
calculados en funcion del peso del néctar mix. El estabilizador,
acido y persevante se calentara hasta una temperatura cercana a

50°C, para disolver los ingredientes.

O
L4

Homogenizacion.- Esta operacion consisti6 en uniformizar la
mezcla hasta lograr la completa disolucion de todos los
ingredientes. Esta operacion se realizara durante 5 min. Y consistira
en agitar la mezcla hasta lograr la completa disolucién de todos los
ingredientes con la finalidad de que el edulcorante se distribuya
mejor y lograr una buena homogenizacién.

+ Pasteurizacion.- Este proceso 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 trasladara a una marmita u olla
de cocimiento y se calenté hasta una temperatura de 85°C x 10°

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

% Enfriado: Se realiz6 el envasado del néctar mix sellado, se
sumergiran en un tanque con agua limpia a temperatura ambiente o
fria, durante 3-5 minutos.

+ Almacenamiento: Se realizé el almacenado en un lugar fresco,
limpio y seco; con suficiente ventilacién a fin de garantizar la
conservacion del producto..

4.1.7. Evaluacion sensorial del Néctar Mix de Tuna y membrillo con Stevia
D. Recoleccion de datos
Para establecer el tratamiento con mayor aceptabilidad se realiz

la evaluacién sensorial de los 3 tratamientos, midiendo Ilos
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atributos de Sabor, olor y color, a cuales se emple6 25 panelistas

semi-entrenados.

Cuadro N° 03. Caracteristicas sensoriales de los tratamientos A, By C

JUEZ TA 1B Tc
OLOR SABOR COLOR OLOR SABOR COLOR OLOR SABOR COLOR
1 5 5 5 6 6 6 7 7 7
2 5 6 5 6 6 6 7 6 6
3 6 5 6 5 7 6 6 7 7
4 5 6 6 5 6 7 7 6 7
5 6 6 6 6 6 7 6 6 6
6 6 6 5 5 5 6 6 7 7
7 5 6 5 6 6 6 7 8 7
8 6 5 5 6 5 6 6 6 6
9 6 6 6 5 6 5 7 7 7
10 5 5 5 6 5 6 7 8 7
11 5 6 6 6 7 6 6 6 6
12 6 5 5 5 5 6 6 7 6
13 5 5 6 6 6 7 7 6 6
14 6 6 6 5 5 6 6 6 6
15 6 5 6 6 6 5 6 6 6
16 5 6 6 6 6 6 6 5 6
17 5 5 6 6 7 6 5 7 7
18 6 6 6 6 6 7 6 8 7
19 5 6 5 6 7 6 6 6 6
20 7 6 6 6 7 5 6 7 7
21 6 5 6 7 6 7 5 7 7
22 6 6 6 6 6 6 6 6 6
23 6 6 6 6 6 6 6 6 6
24 5 5 5 5 7 7 5 8 7
25 6 6 6 6 6 6 7 6 6
135 140 141 144 151 153 155 165 162
total 281 448 482

E. Obtencion de Resultados

Figura N°03. Promedios de aceptabilidad para el Atributo Olor
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% El tratamiento C, alcanzo el mayor grado de aceptabilidad,
para el atributo Olor, calificado por un Panel de 25 Jueces

Semi-entrenados.

Figura N° 04. Promedios de aceptabilidad para el Atributo Sabor
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< El tratamiento C, alcanzo el mayor grado de aceptabilidad,
para el atributo Sabor, calificado por un Panel de 25 Jueces

Semi-entrenados.

Figura N° 05. Promedios de aceptabilidad para el Atributo Color
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% El tratamiento C, alcanzo el mayor grado de aceptabilidad,
para el atributo Color, calificado por un Panel de 25 Jueces

Semi-entrenados.

58



F. Andlisis de datos.
C.1. Andlisis de varianza para el atributo sabor
Los datos obtenidos en la evaluacién sensorial fueron
sometidos al calculo utilizando el Sofware estadistico SAS
Cuadro N°04. Analisis de varianza (ANVA) para el Atributo
Olor

Suma de Cuadrado de

Fuente DF  cuadrados la media F-Valor Pr>F

Modelo 2 17.64244444 7.32233333 4.52 0.0015
Error 87 63.21222333 1.02234444
Total corregido 89 80.85466777

R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media

0.240035  23.18924  1.058975  4.566667

Cuadrado de
Fuente DF Anova SS la media F-Valor Pr>F
T 3 19.93333333 6.64444444 592 0.0014

Cuadro N°05. Prueba de Duncan para el Atributo Olor.

Alpha. 0.05
Error Degrees of Freedom 56
Error de cuadrado medio  1.02234444
Numero de medias 2 3 4
Rango critico 7746  .8148 .8413
Medias con la misma letra no son significativamente
diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
C 5.6333 30 1
B 40067 30 2
A 48667 30 3

C.2. Andlisis de varianza para el atributo Sabor

Los datos obtenidos en la evaluacion sensorial fueron

sometidos al calculo utilizando el Sofware estadistico SAS.
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Cuadro N° 06. Analisis de varianza (ANVA) para el atributo olor

1%

Suma de Cuadrado de

Fuente DF  cuadrados lamedia F-Valor Pr>F
Modelo 2 15.28888889 7.64444444 5.92 0.0014
Error 87 4586666667 0.52720307

Total corregido 89 61.15555556

R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media

0.250000  16.58576  0.726088 4.377778

Cuadrado de
Fuente DF Anova SS lamedia F-Valor Pr>F
Tratamiento 2 15.28888889 7.64444444 1450 <.0001

Cuadro N° 07. Prueba de Duncan para el atributo sabor

Alpha 0.05
Error Degrees of Freedom 87
Error de cuadrado medio  0.52720307
Numero de medias 2 3 4
Rango critico 7444 7831 .8085
Medias con [a misma letra no son significativamente
diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
A 3.2000 30 3
B 45333 30 2
C 6.1333 30 1

C.3. Anadlisis de varianza para el atributo color
Los datos obtenidos en la evaluacién sensorial fueron
sometidos al célculo utilizando el Sofware estadistico SAS
Cuadro N° 08. Andlisis de varianza (ANVA) para el atributo color

Sumade Cuadrado de

Fuente DF  cuadrados lamedia F-Valor Pr>F
Model 2 116222222 58111111 462 0.0124
Error 87 1090.3666667 1.2570881

Total corregido 89 120.9888889

R-cuadrado CoefVar Raiz MSE N Media

0.096060 27.95234 1.121199 4.011111

Cuadrado de
Fuente DF Anova SS lamedia F-Valor Pr>F
T 2 11.62222222 581111111 462 0.0124
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Cuadro N° 09. Prueba de Duncan para el atributo color

Alpha 0.05

Error Degrees of Freedom 56

Error de cuadrado medio 1.2570881
Numero de medias 2 3 4

Rango critico 1.080 1.136 1.173
Medias con la misma letra no son significativamente
diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
C 54222 30 1
A 45533 30 3
B 3.6677 30 2

4.1.8.Analisis fisicoquimica del néctar mix de tuna y membrillo
edulcorado con Stevia.
En el Tabla N° 05 se muestra los resultados de las caracteristicas,
fisicoquimica, del néctar mix de tuna y memobirillo edulcolorado con
Stevia: humedad, ceniza, proteina, grasa fibra, carbohidratos, acido
(exp. En acido citrico), pH , °Brix de muestra. Y en el Tabla N° 06 se
muestra los resultados de microbioldgica. Como numeracion de
Aerobios mesolfilos viables (UFC/ml) Numeracion de Coliformes
(UFC/mI) y Numeracién de E.coli (UFC/m).
4.3. Tabla N° 05. Caracteristicas fisico-quimico del néctar mix de

tuna y membrillo edulcorado con Stevia.

ANALISIS RESULTADO
Humedad (%) 80.12
Ceniza (%) 0.18
Proteina (%) 0.15
Grasa (%) 0.10
Fibra (%) 0.20
Carbohidratos 19.25
Acidez % (Exp. En acido lactico) 0.22
PH 3.17
Brix 12.0
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4.2.3 Analisis microbiolégicos del néctar mix de tuna vy
membirillo.
En el Tabla N° 06, se muestra los resultados de analisis de
microbiologicos
Tabla N° 06. Caracteristicas microbiolégicas de néctar mix de tuna y

membrillo.
ANALISIS RESULTADO
Numeracion de Aerobios mesolfilos
2.5x10
viables (UFC/ml)
Numeracion de Coliformes (UFC/ml) Menor de 10
Numeracién de E.coli (UFC/ml) Menor de 10

4.2.4 Determinacion del porcentaje de adicién de stevia al néctar
mix de Tuna y membrillo.

De acuerdo a los resultados obtenidos se determiné que el mayor

adicion de 0.5% estevia, ya que el resulta muy benéfica.
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UNNTRSIDAR ’RF.N.)CI

§ERWCIOS DE LABORATORIO Y ASISTENCIA TECNICA,; INSPECCION Y ANALISIS

CERTIFICACION DE CALIDAD

CIUDAD UNIVERSITARIA - AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. 5 - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax: 235981

SOLICITANTE
DIRECCION

Hittp./iwww.uncp.edu.pe

INFORME DE ENSAYO N° 0103 -~ LCC = UNCP - 2014

: ROMAN CURO BARRETO
: ACOBAMBA - HUANCAVELICA.

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

PROPORCIONADA POR EL SOLICITANTE, CONSISTENTE EN:

:NECTAR MIX DE TUNA Y MEMBRILLO

PRODUCTO
ENVASE :BOTELLA PET x 300 MI.
TAMANO DE MUESTRA : 2 UNIDAD
FECHA DE RECEPCION DE MUESTRA : 07/03( 14,
FECHA DE TERMINO DE ENSAYO o, 1 12/03114
SOLICITUD DE SERVICIO ) . ;N9;Q102 - 2014
DATOS INDICADOS POR EL SOLICITANTE: : : A o
NOMBRE DE LA TESIS -1, GARACTERIZACION FISICOQUIMICA, MICROBIOLOGICA Y
o . ;ORGANOLEPTICA.-DEL NECTAR MIX DE TUNA Y MEMBRILLO
e . ‘EDULCORADO CON STEVIA EN EL- DISTRITO DE CONGALLA —
ANGARAES HUANCAVELICA - :
RESULTADOS , m
1. ANALISIS FISICOQUIMICO: ", a
ANALISIS RESULTADO
Humedad (%) T PR 80 12
Ceniza (%) . : " 018
Proteina (%) o . - ;015 2
Grasa (%) Lo . . : o+ . 0. 10
Fibra (%) R T 20
Carbohidratos ,;"|'_ ?; . ] 19.2_5 ’ ’. )
Acidez % (Expresado en acido Iacﬁgq) . - ‘0,22
Ph T AT
*Brix 120 =
2. ANALISIS MICROBIOLOGICO: . _ )
ANALISIS RESULTADO
Numeracion de Aerobios mesofilos viables (UFC/mL) 25x10
Numeracion de Coliformes (UFC/mL) Menor de 10
Numeracion de E. coli (UFC/mL) Menor de 10

METODO DE ENSAYO:

1. HUMEDAD : AQAC, 1890

2, GRASA :AOAC, 1990

3. PROTEINA :AOAC, 1880

4. CENIZA :AOAC, 1880

5. ACIDEZ : REF NTP N° 205.039- 1975
8.Ph : POTENCIOMETRO

9. °BRIX : REFRACTOMETRO

10. AEROBIOS MESOFILOS :AOAC, 1880

11. COLIFORMES : AOAC, 1980

12. Ecofi : AOAC, 1880
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D CERTIFICACION DE CALIDAD

o=t

SERVICIOS DE LABORATORIO Y ASISTENCIA TECNICA; INSPECCION Y ANALISIS

CIUDAD UNIVERSITARIA - AUTOPISTA RAMIRO PRIALE KM. 5 - TELF: 248152 Anexo 214 Telefax: 235981

Hitp:/fwwvruncp.edu.pe

INFORME DE ENSAYO N°0103 - LCC — UNCP - 2014

LOS RESULTADOS SE RESTRINGEN A LA MUESTRA EVALUADA DESCONOCIENDOSE LAS CONDICIONES DE LA TOMA DE MUESTRA,
CONSERVACION, ASI COMO SU REPRESENTATIVIDAD PARA EL LOTE DETERMINADO

LOS ANALISIS REALIZADOS FUERON SOLICITADOS EN FORMA ESPECIFICA POR EL INTERESADO.

ADVERTENCIA:

EL PRESENTE INFORME DE ENSAYO TIENE VIGENCIA S0 DIAS A PARTIR DE LA FECHA DE EMISION, APLICABLE SOLO A LA MUESTRA.
LA CORRECCION O ENMIENDA DEL DOCUMENTO ANULA AUTOMATICAMENTE SU VALIDEZ Y CONSTITUYE UN DELITO CONTRA LA FE
PUBLICA Y EL INFRACTOR ES SUJETO DE SANCIONES CIVILES Y PENALES POR DISPOSITIVOS LEGALES VIGENTES. PROHIBIDA LA
REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DEL PRESENTE INFORME DE ENSAYO. LA MUESTRA PARA DIRIMENCIA DE ESTOS PRODUCTOS SE

ALMACENARAN POR 90 DIAS.

HUANCAYO, CIUDAD UNIVERSITARIA, 12 bé"wxgzo DEL2014. -
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-~ RAIIA - UNCP : .. o
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COSTO DE PRODUCCION TUNA STEVIA

COSTOS DIRECTOS

Descripcién Unid. |Cantidad ':;E::o Total S/.
Materia Prima (Tuna) Kg 40 2 80.00
Materia Prima (Stevia) Kg 6 25 150.00
Azicar Kg 35 2.5 87.50
Reactivos Sdlidos Kg 25 125.00
Reactivos Liquidos It 17 85.00
Mano de obra unid 25 50.00
Analisis de las propiedades Fisicos 300.00
Analisis Quimicos 700.00
Analices sensoriales 500.00
SUB-TOTALS/. 2077.50
COSTOS INDIRECTOS
Camara firmadora (Alquiler) Dias 16 8.0 128.00
Servicio de transporte 300.00
SUB-TOTALS/. 428.00
RESUMEN DEL PRESUPUESTO MONTO S/.
1.- Costos directos 2077.50
2.- Costos indirectos 428.00
3.- Imprevistos (5 %) 103.875
SUB-TOTALS/. 2609.38
IV.- VALORIZACION DE LA PRODUCCION
A. Rendimiento Probable (It.) 50
B. Precio Promedio de Venta (S/.x kg.) 65.00
C. Valor Bruto de la Produccion (S/.) 3250.00
V.- DISTRIBUCION DE LA PRODUCCION
A. Pérdidas y mermas (5% produccior:) Ke. 2.5 162.50
B. Produccién Vendida (95% produccidn) Kg. 47.5 3087.50
C. Utilidad Neta Estimada 3087.50

VI.- ANALISIS ECONOMICO

o+



Valor Bruto de la Produccién 3250.00

Costo Total de la Produccién 2609.38
Utilidad Bruta de la Produccion 640.63
Precio Promedio Venta Unitario 65.00
Costo de Produccion Unitario 52.19
Margen de Utilidad Unitario 12.81
Utilidad Neta Estimada 3087.50
indice de Rentabilidad (%) 118

Cambio $ : 2,85 Nuevos Soles
Fecha :12-07-14

* No se considera Leyes Sociales porque en la Regidn no efectian dicho pago.

** Mano de obra no incluye alimentacién.

*** El precio promedio de venta es el precio en chacra al mes del costeo.

*¥** En costos financieros se considera |a tasa de interés de AGROBANCO (19% anual).



ANEXO N° 02

Fecha de evaluacion sensorial de aceptabilidad para nectar mix de
tuna (opuntia ficus indica) y membrillo (cydonia vulgaris) edulcorado
con stevia

Instrucciones: Ud. Recibira 3 muestras para evaluar, en el orden
indicado de izquierda a derecha las caracteristicas que se indican. Por
favor marque con (X) la alternativa (escala) para cada caracteristica de
cada muestra.

Nombre.......cocooveeccereecer e

CARACTERISTICAS MUESTRA | MUESTRA
SENSORIALES PUNTAJE |ALTERNATIVAS A B

MUESTRA
C

MUY MALO

MALO

SABOR DEFICIENTE

ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

MUY MALO

MALO

DEFICIENTE

COLOR ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

EXCELENTE

MUY MALO

MALO

DEFICIENTE

OLOR ACEPTABLE

BUENO

MUY BUENO

NOIOAAPRIWN =N RWN =N AW N —

EXCELENTE

OBSERVACIONES:

64




%

ANEXO N° 03 Obtencién de la materia prima

ANEXO N° 04 Extracto de Stevia
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ANEXO N° 05. Pelado de la tuna
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ANEXO N°07.

El proceso de pulpeado de la tuna y membrillo
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ANEXO N° 09. Preparacion de muestra para la evaluacion sensorial
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