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Resumen

En el presente trabajo de investigacion se evaluo el efecto de la utilizacion de diferentes porcentajes
de stevia en las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas de la bebida de sanky. El proyecto se
enmarco en el tipo de investigacion aplicada. Para cumplir con dicho objetivo, se empled el disefio
completamente al azar con un nivel de significancia del 0,05; para la comparacion de medias se
detect6 mediante la Prueba de Duncan, y para los datos no paramétricos se realizé con la Prueba de
Friedman, logrando evaluar las caracteristicas organolépticas, con tres tratamientos evaluando tres
porcentajes de stevia de 0,08%; 0,06 y 0,04% respectivamente. Se determin0 las caracteristicas
fisicoquimicas del sanky: pH 2,6; acidez 2,4% y 3 °Brix, y la muestra de mejores caracteristicas
organolépticas fue el tratamiento S3 (0,04%) de stevia, con pH:3,71; °Brix:4,1 y acidez:0,52; cuyas
caracteristicas quimico proximal son: Humedad 89,87%, Ceniza 0,08%, Proteina 0,75%, Grasa 0%
y Fibra 0,10. El tratamiento que mejores resultados obtuvo en la evaluacion organoléptica fue el
tratamiento S3 (0,04% de stevia).

Palabras Claves: Stevia; Sanky; Bebida.

Abstract

In the present research work, the effect of using different percentages of stevia on the organoleptic
and physicochemical characteristics of the sanky drink was evaluated. The project was framed in the
type of applied research. To meet this objective, a completely randomized design was used with a
significance level of 0.05; for the comparison of means it was detected using the Duncan Test, and
for the non-parametric data it was carried out with the Friedman Test, managing to evaluate the
organoleptic characteristics, with three treatments evaluating three percentages of stevia of 0.08%;
0.06 and 0.04% respectively. The physicochemical characteristics of the sanky were determined: pH
2.6; acidity 2.4% and 3 °Brix, and the sample with the best organoleptic characteristics was the S3
treatment (0.04%) of stevia, with pH: 3.71; °Brix:4.1 and acidity:0.52; whose proximal chemical
characteristics are: Humidity 89.87%, Ash 0.08%, Protein 0.75%, Fat 0% and Fiber 0.10. The
treatment that obtained the best results in the organoleptic evaluation was treatment S3 (0.04%

stevia).
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Resumo

No presente trabalho de pesquisa foi avaliado o efeito do uso de diferentes porcentagens de estévia
nas caracteristicas organolépticas e fisico-quimicas da bebida sanky. O projeto enquadrou-se na
modalidade de pesquisa aplicada. Para atender a esse objetivo foi utilizado delineamento inteiramente
casualizado com nivel de significancia de 0,05; para a comparacdo de médias foi detectado pelo Teste
de Duncan, e para os dados ndo paramétricos foi realizado pelo Teste de Friedman, conseguindo
avaliar as caracteristicas organolépticas, com trés tratamentos avaliando trés percentuais de estévia
de 0,08%; 0,06 e 0,04% respectivamente. Foram determinadas as caracteristicas fisico-quimicas do
sanky: pH 2,6; acidez 2,4% e 3 °Brix, e a amostra com melhores caracteristicas organolépticas foi o
tratamento S3 (0,04%) de estévia, com pH: 3,71; °Brix:4,1 e acidez:0,52; cujas caracteristicas
quimicas proximais sdo: Umidade 89,87%, Cinzas 0,08%, Proteina 0,75%, Gordura 0% e Fibra 0,10.
O tratamento que obteve os melhores resultados na avaliacdo organoléptica foi o tratamento S3
(0,04% de estévia).

Palavras-chave: Estévia; Sanky; Bebida.

Introduccion

En la actualidad la obesidad se incrementa cada vez més en las personas, ademas se conoce que es
una enfermedad cronica, caracterizada por un exceso de la cantidad de peso corporal de todos los
tejidos (grasa, huesos, musculos), especialmente un exceso en el tejido adiposo o grasa corporal. Esta
enfermedad se asocia a condiciones concomitantes serias (diabetes, dislipidemias, hipertensién) que
conduce a una mayor morbilidad y mortalidad (Morales, 2011).

En el mercado, los consumos de las bebidas alcanzan una demanda considerable, pero que no traen
beneficios por el consumo en las diferentes actividades para la salud humana, siendo de gran interés
el estudio del comportamiento de los edulcorantes tanto naturales como artificiales por lo que es

necesario consumir alimentos que contienen en gran proporcion sustancias Bioactivos naturales .
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Para ello se busca predominar los beneficios de mejorar la calidad de vida y desde el punto que posee
propiedades benéficas importantes lo que constituye un eje esencial para direccionar su
procesamiento agroindustrial, aprovechando el fruto del Sanky y como edulcorante la Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni), para la produccion de una bebida bioactiva.

Ahora bienm en Peru existe una gran variedad de frutas cactaceas alin poco conocidas y difundidas,
como el sanky, fruto que crece en la region Huancavelica en forma natural, es consumido por los
pobladores para satisfacer la sed, ademas lo utilizan para diversos usos del tipo alimentario,
medicinal, veterinario y como combustible, pero tiene una escasa utilidad comercial, y su
aprovechamiento esta limitado al consumo fresco debido a dificultades en el manejo post-cosecha y
al desconocimiento de su potencial alimentario (Rojas, Fuentes, Contreras, Gomez, & Mufioz, 2019).
Existen investigaciones en donde demuestran que el sanky es &cido pero muy agradable, en
combinacion con otras frutas exoticas se obtienen productos con buenas caracteristicas organolépticas
y de importancia para la industria alimentaria. Se han realizado analisis fisicoquimicos de la fruta
fresca, donde se demuestra la presencia de minerales, vitamina C y capacidad antioxidante (Barba,
Criado, Belda, Esteve, & Dolores, 2014). Se comprende que la bebida de Sanky por ser un producto
elaborado a partir de la pulpa, de esta materia prima, en su composicion presenta alto contenido de
vitamina C. La bebida de Sanky endulzado con stevia, es un alimento bioenergético, bajo en calorias,
este producto es una alternativa mas para el consumidor diabético y con colesterol alto (Pérez, 2017).
En la investigacion intitulada “Elaboracion de una bebida funcional de alto valor biologico a base de
borojo (Borojoa patinoicuatrec)”, llego a concluir: el producto optimizado mantiene las propiedades
de la fruta, provee antioxidantes, minerales y vitaminas, aportados por sus componentes; la adicion
de miel resalta los sabores y el aroma de la mezcla final; el valor calérico y los componentes en
general del producto final lo clasifican como un alimento energético y funcional, que aporta calorias
y puede ser consumido por un amplio grupo de personas (Salamanca, 2010).

Realizando la investigacion “Efecto de la concentracion de extracto de stevia (Stevia rebaudiana
Bertoni) en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de néctar de membrillo”, donde se planted
evaluar el efecto de la concentracidén de extracto de Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) sobre las

caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de nectar de membrillo. Se estudiaron tres tratamientos
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con tres proporciones de Stevia, el primer tratamiento con 0,3% de extracto tuvo un contenido de
solidos solubles equivalente a 13 °Brix, el segundo tratamiento con 0,5% de extracto, un contenido
de sélidos solubles equivalente a 16 °Brix y el tercer tratamiento con 0,7% de extracto, un contenido
de solidos solubles equivalente a 18°Brix y concluye que no existe efecto significativo de la
concentracion de extracto de Stevia sobre las caracteristicas sensoriales (color, olor y sabor) en néctar
de membirillo; a partir de la prueba no paramétrica de Friedman a un nivel de significancia de 5%
realizada a los resultados obtenidos del anélisis sensorial de los atributos color, olor y sabor de tres
tratamientos de néctar de membrillo endulzados con extracto de Stevia, los cuales son tratamiento S1
(0,3% de extracto de Stevia), tratamiento S2 (0,5% de extracto de Stevia) y tratamiento S3 (0,7% de
extracto de Stevia) (Villador, 2012).

Por lo mencionado en las lineas arriba, en el presente trabajo se utiliz6 stevia como edulcorante para
la bebida y se realizaron las pruebas sensoriales para establecer diferencias y su aceptabilidad entre
diferentes tratamientos por los consumidores.

Partiendo de lo expresado anteriormente el objetivo de este articulo de investigacion fue: Determinar
el efecto de la concentracion de Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) en las caracteristicas

fisicoquimicas y organolépticas de una bebida bioactiva a base del Sanky (Corryocactus brevistylus).

Materiales y métodos

Hipotesis

Ha La concentracién de la Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) influye directamente en las
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de la bebida bioactiva a base del Sanky (Corryocactus
brevistylus).

Ho: La concentracién de la Stevia (Stevia rebaudiana Bertoni) no influye directamente en las
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de la bebida bioactiva a base del Sanky (Corryocactus
brevistylus).

La fase experimental se realiz6 en el Laboratorio Central de la Universidad Nacional de

Huancavelica, en donde se elaboraron los tratamientos correspondientes.
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En la Escuela Académica Profesional de Agroindustrias, Facultad de Ciencias Agrarias de la
Universidad Nacional de Huancavelica, se realizo la prueba de aceptabilidad de la bebida.

En el Laboratorio de Control de Calidad de la Facultad de Ingenieria Alimentarias de la Universidad
Nacional del Centro del Perd, se realizaron los anlisis fisicoquimicos, quimico proximal y
microbiologico.

El Tipo de Investigacion fue Aplicada, ya que depende de los descubrimientos y avances de la
investigacion pura y se enriquece de ellos. Sobretodo busca la aplicacion sobre una realidad
circunstancial antes que el desarrollo de teorias. Este tipo de investigacion busca conocer para hacer
y para actuar (Hernandéz & Mendoza, 2018 )

Nivel de Investigacion fue Explicativo.ya que, trata de encontrar una explicacion del fendmeno en
cuestion, para lo cual busca establecer, de manera confiable, la naturaleza de la relacién entre uno o
mas efectos o variables dependientes y una 0 mas causas o variables independientes (Hernandéz &
Mendoza, 2018 )

Meétodo de Investigacion: Hipotético- Deductivo, el cual es el que va de lo general a lo particular.
Se empleo este método porque primero se formula la hipotesis y después, a partir de derivaciones
I6gicas deductivas, se llega a conclusiones particulares (Arias, 2012)

Diagrama de flujo de la investigacion:

| SANKY |
| Plll PA NE SANKY |_> iDeterminacién de: -i

L
| ESTANDARIZADO |
LEYENDA SZ' 2] gz Determiacende: |

|
|
| - . .
BEBIDA BIOACTIVA DE : Caracteristicas fisicas: i
|
|

: % de acidez, pHy °Brix

| Caracteristicas quimicas: |

—_———
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S1: 0,08% extracto de Stevia. S2: 0,06% extracto de Stevia. S3: 0,04% extracto de Stevia.

Fuente: Elaboracién propia (2 014).

Figura N° 01: Diagrama preliminar del método de investigacion

Procedimiento para la elaboracion de bebida bioactiva de Sanky endulzado con Stevia:

Pulpa: Agua=1:3 I
Brix=4,1 |

Estabilizante =0,02%
Stevia = 0,04% '

|
|
|
ipH=i” > [ESTANDARIZADO |
|

SANKY
"

[ SELECCJONADO |
"

LIMP|EZA
W

PELADO

y

PULPEADO Y
REFINADO

—_—_—————————

[ HOMOGENIZADO |

V

| PASTEURIZADO

I Tem = 75°C I

y

| Tiempo=5min |
L I

ENVASADO

v

—_—_————— . ——

ENFRIADO

|

| ALMACENADO

Fuente: Elaboracion propia (2 014).

Figura N° 02: Diagrama de flujo para el procesamiento de una bebida bioactiva del Sanky

(Corryocactus brevistylus).

A continuacion se describen cada una de las operaciones de la Figura 02:
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a. Sanky: EI sanky se recolecto de la Provincia de Huaytara durante los meses de junio a julio,
temporada en que el fruto alcanza su estado de madurez apropiada para evaluar sus componentes.

b. Seleccionado: Se selecciono el fruto de buen estado fisico para el procesamiento; es decir, sin
magulladuras ni golpes, tomando en cuenta el estado de madurez.

C. Limpieza: Operacion en la que se realizo el raspado con la ayuda de un cuchillo para eliminar
las espinas adherida al fruto en general

d. Pelado: Esta operacion se realiz6 con la ayuda de cuchillos para poder extraer la cascara y
obtener la pulpa del fruto.

e. Pulpeado y refinado: Una vez pelado el fruto se realiz6 el pulpeado para separar las pepas de
la pulpa, eliminando el riesgo de impartir en la bebida el sabor amargo y astringente. Para este fin se
utilizé un colador de 0,5 mm para extraer la pulpa, luego refinar con un colador de 0,05 mm
lograndose obtener una pulpa mas fina.

f. Estandarizado: En esta operacion se realizé la dilucion pulpa/agua: 1:3, solidos solubles
medidos en 1 °Brix, para cada tratamiento efectuado. Esta es la fase mas importante porque de ello
depende la “calidad” del producto final. En esta etapa se anadi6 la Stevia a un 0,04%, asi mismo se
emple6 pectina al 0,02% para la estabilizacion la consistencia de la bebida, con la finalidad de obtener
una bebida aceptable.

g. Pasteurizado: Se realizé con la finalidad de reducir la carga microbiana e inactivar enzimas,
que puedes estar presentes en la bebida. En este proceso se tomoé en cuenta la temperatura y el tiempo
(75 °C/5min), puesto que el efecto del tratamiento térmico influye en la estabilidad de los compuestos
Bioactivos.

h. Envasado y enfriado: En esta operacion el envasado se hizo en botellas de vidrio para ser
sellados herméticamente, manualmente. Terminada esta operacion se procedera al enfriado del
producto envasad en agua fria, de manera cuidadosa para evitar el res quebramiento de vidrio por
cambio de temperatura interna (shock).

I Almacenamiento: Se almacenaron sometiendo a una cuarentena para evaluar las

caracteristicas organolépticas y caracteristicas fisico quimicas.
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Poblacion: El fruto del Sanky (Corryocactus brevistylus), procedentes de la Provincia de Huaytara.
Muestra: Se utilizo para los analisis correspondientes cada fruto de un peso aproximado entre 3,10 a
3,25 g. por cada tratamiento realizado.

Muestreo: Se utilizo el método probabilistico; la técnica al azar para realizar los analisis respectivos
a cada tratamiento de 100 ml.

Disefio Experimental

En el presente experimento se utilizo el Disefio Completamente al Azar (DCA).

Cuadro N° 03: Disefio completamente al azar.

S1 S 2 S 3
Ren. 10.08% 0.06% 0.04% Med.
CBrix
pH
Acidez
CBrix
pH
Acidez
CBrix
pH
Acidez

3

Fuente: Elaboracion propia 2 014.

Disefio Estadistico

Para las pruebas de comparacion se aplicé el Disefio Completamente al Azar (DCA), y la prueba de
Duncan para las caracteristicas fisicoquimica y la prueba de Friedman para la evaluacion sensorial;
es decir para los datos no parametricos.

El Disefio Estadistico utilizado fue el Disefio Completamente al Azar, permitiendo hacer
comparaciones entre las 3 muestras de bebida; cuyos resultados se evaluaron mediante el modelo

aditivo lineal, que es el siguiente:

Yi=u+ti+ej
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j =1,...,ri Donde:

Yij = es el valor o rendimiento observado en el i - ésimo tratamiento, j - ésima repeticion.
p = es el efecto de la media general.

ti =es el efecto del i - ésimo tratamiento.

eij = es el efecto del error experimental en el i - ésimo tratamiento, j - ésima repeticion.
t= es el nimero de tratamientos.

ri = es el nimero de repeticiones para el i - ésimo tratamiento.

El anélisis de Varianza (ANVA), es el siguiente:
Variabilidad (Total) = Variabilidad (Tratamiento) + Variabilidad (Error)

Cuadro N° 04: Analisis de Varianza para un Disefio Completamente al Azar.

Fuente deGrados de Cuadrado
Variacion  |Libertad |[Suma de Cuadrados (SC) Medio (CM) Fc
(9l)

2 CME (J[]_SCE
Tratamientos [t -1 a 1 ni 1000a nill gle CME

SCECOD  (OY )2 O CMD |
Error r.-t SCD =SCT - SCE CMD [1JSCD
Experimental gld i
Total r.-1 a na n 2

SCT JOOOY 2 100 0O

Fuente: Elaboracion propia, (2 014).

Método de Duncan

El test, desarrollado por Duncan en 1 955 es largamente utilizado para comparar pares de medias.

El contraste de Duncan utiliza, como el HSD de Duncan, la distribucion del recorrido estudentizado.
Se diferencia de ese test en que su aplicacion es secuencial, en el sentido de no utilizar un Gnico valor

critico para todas las diferencias de medias, como el de Duncan, sino un valor critico que depende
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del numero de medias comprendido entre las dos medias que se comparan, habiendo ordenado
previamente las medias en orden creciente. De la tabla de rangos significantes de Duncan, se obtienen
los valores criticos ra (p,1),p = 2,3,....k; donde a es el nivel de significancia prefijado, | son los grados
de libertad para el error. Con estos k-1 valores se obtienen los rangos de significancia minima dados
por:

Rp = ra(p,]) SYi; p=2,3,....k.

Las diferencias observadas entre las medias muestrales se comparan con los rangos Rp de la siguiente
manera:

e Se comparan la diferencia entre la media mas grande y la mas pequefia con el rango RK.

e Luego la diferencia entre la media mas grande y la segunda mas pequefia se compara con
el rango RKk-1; estas comparaciones continlan hasta que la media mayor se haya
comparado con todas las demés. En seguida se compara la diferencia entre la segunda
media mas grande y la media menor con el rango RKk-1.

e Asi sucesivamente hasta que se comparan los k(k-1)/2 pares de medias posibles con el
rango que corresponda.

En las comparaciones donde la diferencia observada es mayor que el rango respectivo, se concluye
que esas medias son significativamente diferentes. EI método Duncan es bastante utilizado y tiene
una potencia similar al método LSD.

Prueba de Friedman

Esta prueba se utiliza en aquellas situaciones en las que se seleccionan n grupos de k elementos de
forma que los elementos de cada grupo sean lo mas parecidos posible entre si, y a cada uno de los
elementos del grupo se

le aplica uno de entre k "tratamientos", o bien cuando a cada uno de los elementos de una muestra de
tamafio n se le aplican los k "tratamientos".

La hipotesis nula que se contrasta es que las respuestas asociadas a cada uno de los "tratamientos”
tienen la misma distribucion de probabilidad o distribuciones con la misma mediana, frente a la

hipétesis alternativa de que por lo menos la distribucion de una de las respuestas difiere de las demas.
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Para poder utilizar esta prueba las respuestas deben ser variables continuas y estar medidas por lo
menos en una escala ordinal.
Sea R (Xij) el rango asignado a la observacion Xij dentro del bloque j y sea Ri la suma de los rangos

asignados a la muestra i:

R, :ZE [ng

J=1

Estadistico de Prueba:

Primero calcule los valores Ay B

L3 1 °
2
© =X Y[RXee)l o= EZR ¢

Donde:
A= Sumatoria de los rangos de cada tratamiento al cuadrado B= Sumatoria del rango total de cada
tratamiento al cuadrado R= Rangos asignados a la muestra

El estadistico de la prueba es:

(k — 1) [bo _bM

- 4
“—

En la expresion anterior:
T = Estadistico calculado por rangos de Friedman.

b= Ndmero de elementos o de bloques (numero de hileras) K=Numero de variables relacionadas

Regla de decision
La hipdtesis nula se rechaza con un nivel de significacion a si T resulta mayor que el valor de la tabla.
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Comparaciones entre tratamientos

Si la hipdtesis nula es rechazada, la prueba de Friedman presenta un procedimiento para comparar a
los tratamientos por pares. Se dird que los tratamientos i y j difieren significativamente si satisfacen
la siguiente desigualdad.

2-9)

|Re — Rel> tg,(b—1)(o—1)\/

AN rww PEN

Poblacion, Muestra, Muestreo

Poblacion: El fruto del Sanky (Corryocactus brevistylus), procedentes de la Provincia de Huaytara.
Muestra: Se utilizé para los andlisis correspondientes cada fruto de un peso aproximado entre 3,10
a 3,25 g. por cada tratamiento realizado.

Muestreo: Se utiliz6 el método probabilistico; la técnica al azar para realizar los analisis respectivos
a cada tratamiento de 100 ml.

Técnicas e instrumentos de Recoleccion de Datos

Para el efecto del presente trabajo de investigacion se utilizara lo siguiente:

Cuadro N° 05: Técnicas de recoleccion de datos.

Técnicas Instrumentos Recoleccién de datos
Observacion Ficha de observacion v’ Cantidad de Sanky
directa v’ Cantidad de Stevia

Recoleccién  delInformacion  bibliografica  de| v' Propiedades del Sanky
informacién portales, pappers, revistas, libros v Propiedades de Stevia

que abastezca de informacion| v' Beneficios en la salud de
valiosa y detallada para enriquecer|  bebida bioactiva

el presente.
Analisis Equipos de laboratorio v pH
fisicoquimico de v’ °Brix
la bebida v’ Acidez total
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Evaluacion Panelistas v’ Sabor
sensorial v' Color
v Olor

Fuente: Elaboracién propia (2 014).

Procedimiento de Recoleccién de Datos

En la presente investigacion se emple6 diferentes herramientas para obtener informacion. Conforme

a lo que se deseaba investigar, la caracteristica a observar, sus caracteristicas fisicoquimicas, quimico

proximal y valor nutricional relacionados con una alternativa de consumo masivo para los

consumidores mejoren su salud.

El proceso que se llevo acabo para realizar la investigacion es el siguiente:

a.

Se selecciond la poblacion, la cual estuvo constituida por el fruto Sanky y edulcorante stevia.

b. Se realizd una Investigacién Documental sobre las propiedades y beneficios de los componentes

o o

del producto.
Se realizé los anélisis correspondientes fisicoquimicos del fruto del sanky.

Se elaboré la bebida a base del sanky edulcorado con stevia.

e. Luego se llevd acabo la evaluacion sensorial de las muestras de la bebida.

Evaluacion de los resultados.
Después de la evaluacidn se llevo a cabo el analisis quimico proximal y microbiolégico de la

muestra que ha sido aceptada organolépticamente.

. A continuacion se procedid al analisis e interpretacion de los resultados mediante la aplicacion de

la estadistica inferencial.

Presentacion del informe final.

Técnicas de Procesamiento y Analisis de Datos

Para la evaluacion sensorial, se utilizo el disefio estadistico no Parameétrico para determinar

diferencias significativas. Se evalu6 con la Prueba de Friedman, y para la comparacion entre muestras

se empled la prueba de Duncan.
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Para el trabajo de investigacion se realizaron diferentes métodos de analisis, tanto en la materia prima
y como a los tratamientos, con el fin de poder observar los cambios existentes en propiedades
fisicoquimicas durante la adicion de diferentes concentraciones de stevia en la elaboracion de la
bebida de sanky.

Analisis Fisicoquimico

Se realizaron un analisis fisicoquimico del tratamiento 6ptimo de la bebida; para ello se evaluara el
pH y °Brix.

Determinacion de sélidos solubles Método: Refractometria (INTINTEC, 1 989)

Determinacion de pH

Meétodo: Potenciométrico (AOAC, 1 997)

Fundamento: Evaluacion de las diferencias de potencial entre un electrodo estandar de calomel
previamente calibrados usando sales amortiguadoras.

Determinacion de acidez total

Meétodo: acidez titulable (A.O.A.C, 1 995)

Fundamento: Neutralizacién de la acidez producida por la muestra en dilucién acuosa con soda
utilizando fenolftaleina como indicador.

A la bebida del sanky edulcorado con stevia, se analizaron los siguientes parametros:
Determinacion de Humedad: Se determiné 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 Kjeldahl, podemos calcular el porcentaje de nitrégeno
en la muestra. Multiplicando podemaos estimar el porcentaje de proteinas (AOAC, 1 990).
Determinacion de Grasa: Por el método de Soxhlet la medida del volumen de grasa separada por
centrifugado de una mezcla de la 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 totalidad de los constituyentes
glucidos no absorbibles en el intestino delgado y que pueden desaparecer o no. Una parte de la fibra

alimentaria se califica como soluble; se trata de los polimeros que se presentan una cierta hidrofilia
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(pectinas y algunas celulosas), mientras que otros son mucho menos hidrodispensables (celulosa y
compuestos lignocelulésicos) (NTP N° 205.003:1 980).

Determinacion de Cenizas: se determind la muestra en horno mufla, hasta ceniza blanca en una
capsula, se realizé por incineracion directa (NTP N° 205.004:1 979).

Analisis 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 Per0.

Coliformes totales (UFC/g): AOAC, 2 000

Son Bacilus gram (-), no esporulados, oxidas negativos, aerobios o anaerobios facultativos, capaces
de multiplicarse en presencia de sales biliares o de otros agentes con actividad de superficie. Aerobios
Mesofilos Viables (UFC/g): AOAC, 2 000

El anélisis del alimento y piensos para determinar la existencia, tipo y nUmero de microorganismos.
Mohos y Levaduras (UFC/g): AOAC, 2 000

Muchas levaduras y hongos poseen un ciclo biolégico complicado. Su distincién de los hongos
filamentosos es muy objetiva porque existen formas intermedias entre levaduras y hongos superiores
tipicos.

Evaluacion sensorial:

La bebida elaborada para que tenga una buena aceptabilidad debe cumplir con una serie de
caracteristicas de calidad e inocuidad, que impresionen facilmente a los sentidos de la vista, gusto y
olfato de las personas que lo consumen para dar un resultado satisfactorio.

Se empleo para la prueba de aceptabilidad en nueve tratamientos de bebida de sanky endulzado con
diferentes concentraciones de Stevia (0,08%; 0,06% Yy 0,04%) que se identificaron por siglas S1, S2
y S3, respectivamente.

Las fichas de evaluacion sensorial se disefiaron en base a una escala heddnica, para ello se usaron
valores de 1 al 5 que correspondian respectivamente a los pardmetros desde “Me disgusta
extremadamente” (01), “Me disgusta moderadamente” (02), “No me gusta ni me disgusta” (03), “Me

gusta moderadamente” (04) y “Me gusta extremadamente” (05); el panel incluia panelistas semi-
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entrenados que fueron 30 estudiantes de la Facultad de Ingenieria de la Universidad Nacional de

Huancavelica.

Resultados y discusion

Se obtuvieron los siguientes resultados que se detallan a continuacion:

Analisis fisicoquimico del fruto del sanky

A continuacion, en la Tabla N° 01 se muestran los resultados obtenidos del analisis fisicoquimico de
pH, acidez titulable (% de acido citrico) y °Brix del Sanky utilizado como materia prima para la

elaboracion de la bebida de sanky endulzado con stevia.

Tabla N° 01: Caracteristicas fisicoquimicas del sanky

Caracteristicas fisicoquimica Resultado
°Brix 3

Acidez titulable (% de acido citrico) 2,4

pH 2,6

Analisis de varianza de los resultados de caracteristicas fisicoquimicas de la bebida de sanky
endulzado con stevia.

A continuacion se muestran los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas pH, °Brix y acidez de
los tres tratamientos de la bebida de sanky endulzado con Stevia. En las siguientes tablas se observa
los resultados correspondientes:

Caracterizacion de la pulpa diluida del sanky

A continuacién se muestran los resultados obtenidos del andlisis fisicoquimico del pH, acidez
titulable % con respecto a acido citrico y °Brix de la dilucién 1:3 de la pulpa del sanky con relacién
al agua utilizada para la elaboracion de la bebida.

Tabla N° 02: Caracteristicas fisicoquimicas de la pulpa diluida del sanky

Caracteristicas fisicoquimicas Resultado
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°Brix 1
Acidez titulable (% de acido0,54
pH 3,72

Analisis fisicoquimico de los tratamientos de bebida de sanky endulzado con Stevia

A continuacién se muestran los resultados obtenidos del anlisis fisicoquimico de pH, acidez titulable
y °Brix de los tres tratamientos de bebida de sanky endulzado con diferentes proporciones de Stevia.
El tratamiento S1 con 0,08% de Stevia, el tratamiento S2 con 0,06% de Stevia y el tratamiento S3
con 0,04% de Stevia.-

Tabla N° 03: Caracteristicas fisicoquimicas de los tres tratamientos de la bebida de sanky.

Tratamientos pH °Brix Acidez titulable % (acido

S1 3,76 45 0,55
S2 3,74 43 0,54
S3 3,71 41 0,52

Analisis de varianza de los resultados de caracteristicas fisicoquimicas de la bebida de sanky
endulzado con stevia.

A continuacion se muestran los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas pH, °Brix y acidez de
los tres tratamientos de la bebida de sanky endulzado con Stevia. En las siguientes tablas se observa
los resultados correspondientes:

pH:

A continuacion, en la Tabla N° 04, se muestran los resultados obtenidos del analisis de varianza
realizado a los valores de pH, para determinar si existe diferencia significativa entre los tres
tratamientos con sus correspondientes réplicas de la bebida de sanky endulzado con stevia.

Tabla N° 04: Analisis de varianza para los valores de pH de los tres tratamientos de bebida de sanky
endulzado con Stevia
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Grados

Fuente de Sumade Cuadrados .
. . de . F Sig.
wvariabilid.ad . cuadrados medios
liertad
Tratamisnios 2 0, D 3IIET O, 00163 8 64705 001708
Error 5 0,001133 0,001 8
Total =] O, 24

A continuacion, en
la Tabla N° 05, se muestran los resultados de la prueba Duncan para los valores de pH de los tres

tratamientos de bebida de sanky endulzado con Stevia.

Tabla N° 05: Resultado de la prueba de Duncan realizada a los valores de pH de los tres tratamientos

de bebida de sanky endulzado con Stevia

Pares deDiferencias deComparador de Duncan
tratamientos medias (Rp)

S1-S3 0,05 0,0284

S1-S2 0,02 0,0275

S2-S3 0,02 0,0275

°Brix:

A continuacion, en la Tabla N° 06, se muestran los resultados obtenidos del andlisis de varianza
realizado a los valores de °Brix para determinar si existe diferencia significativa entre los tres
tratamientos de bebida de sanky endulzado con Stevia.

Tabla N° 06: Resultados del anélisis de varianza para los valores de °Brix de los tres tratamientos de

bebida de sanky endulzado con Stevia.

Fuentede  Grados de Suma de Cuadrados
variabilidad libertad cuadrados F nﬂ%ios
Tratamientos 2 0,14 0,07 7 0,027
Error 6 0,06 0,01
Total 8 0,2
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A continuacion, en la Tabla N° 07, se muestran los resultados de la prueba Duncan para los valores
de °Brix de los tres tratamientos de bebida de sanky endulzado con Stevia.
Tabla N° 07: Resultado de la prueba de Duncan realizada a los valores de °Brix de los tres

tratamientos de bebida de sanky endulzado con Stevia

Pares deDiferencias deComparador de Duncan
tratamientos medias (Rp)

S1-S3 0,3 0,2067

S1-S2 0,2 0,1998

S2-S3 0,3 0,2067

Acidez:

A continuacion, en la Tabla N° 08, se muestran los resultados obtenidos del andlisis de varianza
realizado a los valores de acidez titulable (% de &cido citrico) entre los tres tratamientos de bebida de
sanky endulzado con Stevia.

pH:

Tabla N° 08: Resultado del analisis de varianza realizada a los valores de acidez titulable (% de acido

citrico) de los tres tratamientos de bebida de sanky endulzado con Stevia

Fuentede  Grados de Suma de Cuadrados
variabilidad libertad  cuadrados medios
Tratamientos 2 0,0014 0,0007 7 0,027
Error 6 0,0006 0,0001
Total 8 0,002
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A continuacion, en la Tabla N° 09, se muestran los resultados de la prueba Duncan para los valores

de acidez titulable de los tres tratamientos de bebida de sanky endulzado con Stevia.

Pares deDiferencias deComparador de Duncan
tratamientos medias (Rp)

S1-S3 0,03 0,0207

S1-S2 0,01 0,0200

S2-S3 0,02 0,0200

Analisis estadistico de la evaluacion sensorial de 30 jueces semientrenados sobre la aceptabilidad de
la bebida de sanky endulzado con stevia.

A continuacion se muestran los resultados de la evaluacion sensorial, en la que participaron 30 jueces
semientrenados seleccionados al azar, los cuales calificaron los atributos olor, color y sabor a los tres
tratamientos de bebida de sanky endulzado con Stevia. El tratamiento S1 con 0,08% de Stevia, el
tratamiento S2 con 0,06% de Stevia y el tratamiento S3 con 0,04% de Stevia. En las siguientes tablas

se observa los resultados correspondientes:

A continuacion, en la Tabla M 10 == musstran los resultados del test
Friedman aplicado a los resultados del andlisi= sensorial del atributo sabor

de los tres tratamientes de bebida de sanky endulzado oon Stewvia:

Tabla N 10 Resultado ds la prusbsa de Friesdman aplicada a los tres

tratamisntos para 2l atributo sensorial de sabor.

. Rango

Tratamientos .

=1 3,13

S2 3,20

s3 =
Estadisticos de contraste

] 30

Chi-cuadrado 20 A5
gl 2

Frobabilidad Oy, 100k

Fusnte: Elaboracion propia, 2014
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Analisis fisicoquimico de los tratamientos de bebida de sanky endulzado con Stevia

A continuacidn se muestran los resultados obtenidos del analisis fisicoquimico de pH, acidez titulable
y °Brix de los tres tratamientos de bebida de sanky endulzado con diferentes proporciones de Stevia.
El tratamiento S1 con 0,08% de Stevia, el tratamiento S2 con 0,06% de Stevia y el tratamiento S3
con 0,04% de Stevia.- bebida de sanky.

Tratamientos pH °Brix Acidez titulable % (acido citrico)
S1 3,76 45 0,55
S2 3,74 43 0,54
S3 3,71 41 0,52

Anélisis microbioldgico del tratamiento de bebida de sanky endulzado con stevia (S2: 0,04% de
stevia)

En el Tabla N° 04 se muestra los analisis microbioldgicos realizados al tratamiento bebida de sanky
endulzado con stevia al 0,04%.

En los resultados obtenidos el tratamiento evaluado se encuentra dentro de los parametros
establecidos por la NTP 203.110:2 009 que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria
e inocuidad para Jugos, Néctares y bebidas de fruta, por tanto fueron aptos para consumo humano.

Tabla N° 11: Analisis microbiolégico de la bebida de sanky endulzado con stevia al 0,04%

Microorganismos Cantidad NTP 203.110:2009
m M

Numeracién de MohosiMenor de 100 1 10

ll\'llljmzlra(':i\én de levadurasMenor de 100 1 10

Numer“z;cién de ColiformesMenor de 3 <3

tntalae (1 ICO [mal N

Numeracion de  Aerobios?2,0 x 102 10 102

Fuente: Elaboracion propia, 2014.
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Discusion

Analisis fisicoquimico del sanky

Como se observa en la Tabla N° 01, la materia prima ingresé al proceso de elaboracion de bebida con
3 °Brix, cabe resaltar que los grados °Brix de este fruto depende de la madurez del fruto. Segin
Nolazco y Guevara la pulpa de sanky presento: acidez 2,3%, pH 2,7 y 2,9 °Brix; en la investigacion
se reportd 3 °Brix, 2,4% acidez y pH 2,6; de lo referido se visualiza que en cuanto a grados Brix y
acidez es mayor, pero en cuanto a pH es menor (22).

Andlisis de varianza de los resultados de caracteristicas fisicoquimicas de la bebida de sanky
endulzado con stevia.

a. pH

De acuerdo a los resultados mostrados en la Tabla N° 02, existe diferencia significativa entre los
tratamientos analizados; es decir, al menos uno de los tratamientos difiere significativamente de los
otros. Por lo tanto, se continud con la prueba de Duncan para determinar cuales son los tratamientos
que difieren significativamente.

Analisis fisicoquimico de los tratamientos de bebida de sanky endulzado con Stevia

Los °Brix de la bebida de Sanky endulzado con Stevia tienen un equivalente en 14 °Brix, 13 °Brix y
12 °Brix para el tratamiento S1, tratamiento S2 y tratamiento S3 respectivamente; por lo que, los
resultados en cuanto a °Brix mostrados en la Tabla N° 03 no cumplen con la especificacion de la
Norma técnica peruana NTP 203.110:2 009; ya que los mismos son de 4,5°Brix, 4,3 °Brix y 4,1°Brix
para los tratamientos S1, S2 y S3 respectivamente; esto es debido a que no existe una Norma de
elaboracion de néctares con stevia, ademas se debe a que el brixometro mide los grados Brix (simbolo
°Bx) miden el cociente total de sacarosa disuelta en un liquido. Una solucion de 25 °Bx tiene 25
gramos de azucar (sacarosa) por 100 gramos de liquido y la stevia tiene como contenido principal al
estiosido. En cuanto a la acidez, segin la NTP para jugos, néctares y bebidas de fruta (2 009), la
acidez titulable minima es de 0,04% y un maximo de 0,06%, para la investigacion desarrollada de
bebida de Sanky endulzado con Stevia, la acidez esta expresada en % de acido citrico, por lo que en
comparacion con los resultados de acidez titulable (%) mostrados en la Tabla N° 03, los tres

tratamientos cumplen con el rango de acidez segun la especificacion de la NTP.
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El pH maximo para néctares es de 4; en cuanto al pH los tres tratamientos de bebida de Sanky

endulzado con Stevia, se menciona que se encuentran dentro de las especificaciones de la norma para

jugos, néctares y bebidas de fruta.

Analisis microbiolégico del tratamiento de bebida de sanky endulzado con stevia (S3: 0,04% de

stevia)

Los analisis microbioldgicos realizados al tratamiento S3 ganador organolépticamente, se evaluaron

la numeracién de mohos, levaduras, coliformes totales y Aerobios Meséfilos, por cuanto constituyen

el grupo microbiano de importancia en el deterioro de productos con caracteristicas de acidez

similares (Tabla N° 04), esto nos indica que se encuentra bajo los requerimientos de la NTP

203.110: 2 009, que indica que las bebidas deben estar libre de microorganismos.

Tabla N° 12: Comparacion de composicion del néctar elaborado con los antecedentes

Componente

Bebida de sanky endulzado con stevia

Caracteristicas de la pulpa de sanky
Humedad % 89,97 95,2
Ceniza % 0,08 0,4
Proteina % 0,75 1,3
Grasa % - -
Fibra % 0,10 0,90

Fuente: Elaboracién propia (2 014).

Como se puede observar en la Tabla N° 19 los valores obtenidos del producto se comparan con la

pulpa del sanky, ya que no se tienen datos de una bebida de sanky, en cuanto a la proteina de la bebida

elaborada el resultado es 0,75 y de la pulpa es 1,3; en cuanto a fibra la pupa posee 0,9 y la bebida solo
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0,10. Como se puede observar el antecedente no es el producto por tanto no existen muchos para
poder comparar y tener en cuenta para su aporte calérico.

Anélisis microbioldgico del tratamiento de bebida de sanky endulzado con stevia (S3: 0,04% de
stevia)

Los analisis microbioldgicos realizados al tratamiento S3 ganador organolépticamente, se evaluaron
la numeracion de mohos, levaduras, coliformes totales y Aerobios Mesofilos, por cuanto constituyen
el grupo microbiano de importancia en el deterioro de productos con caracteristicas de acidez
similares (Tabla N° 17), esto nos indica que se encuentra bajo los

requerimientos de la NTP 203.110: 2 009, que indica que las bebidas deben estar libre de

microorganismaos.

Conclusiones

La concentracidn 6ptima de Stevia es de 0,04% en la elaboracion de una bebida de Sanky, la cual es
aceptada organolépticamente e influye en la mejora de sus caracteristicas fisicoquimicas.

El diagrama de flujo establecido para la elaboracion de bebida de sanky endulzado con stevia (Stevia
rebaudiana B.) al 0,04%, de buena aceptabilidad, fue: seleccionado, lavado, desinfectado, pelado,
pulpeado y refinado, estandarizado, homogenizado, pasteurizado, envasado, enfriado, codificado y
almacenado; con estos proceso se obtuvo un producto buena calidad organoléptica.

Se determino las caracteristicas fisicoquimicas del sanky: pH 2,6; acidez 2,4 %y 3

°Brix; y de la pulpa de sanky diluida (1:3): pH 3,72; acidez 0,54% y 1 °Brix

La evaluacion sensorial realizada a travées de un panel semi-entrenado de 30 personas, se demostro
que el tratamiento S3 endulzado con stevia al 0,04%, fue el mas aceptado, el cual presento los mejores
atributos: sabor (3,30), color (3,77) y olor (3,43), lo que significa que se encu ntra en el nivel de “Me
gusta moderadamente”.

Los andlisis fisicoquimicos de los tratamientos endulzados con stevia, reportaron en promedio: El
tratamiento S1 con 0,08% de Stevia (pH: 3,76; °Brix:4,5 y acidez:0,55), el tratamiento S2 con 0,06%
de Stevia (pH:3,74; °Brix:4,3 y acidez:0,54), y el tratamiento S3 con 0,04% de Stevia (pH:3,71,;
°Brix:4,1y acidez:0,52),
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Se evaluaron tres atributos, para el cual empleamos la prueba de Friedman al 5%, para poder conocer
la diferencia significancia entre los tratamientos, asi mismo observar el efecto de la proporcion de
stevia sobre las caracteristicas evaluadas, en donde los tres atributos lograron diferenciar los
panelistas.

El analisis quimico proximal del tratamiento de bebida de sanky endulzado con stevia al 0,04% genero
los siguientes valores: Humedad 89,87%, Ceniza 0,08%, Proteina 0,75%, Grasa 0% y Fibra 0,10.
Los tratamientos evaluados microbiolégicamente se encuentran dentro de los estandares establecidos,
para mohos, levaduras, coliformes totales y aerobios mesofilos, bajo los parametros de la NTP
203.110:2 009, esto nos confirma la inocuidad de la bebida.
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