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“ELABORACION DE NECTAR HIPOCALORICO CON PULPA
COMBINADAS DE Myrciaria dubia (CAMU-CAMU) y Psidium guajaba
(GUAYABA)”

Ayala, Reyes Luis Johnathan, Garcia Pinchi Ricardo, Maury Laura, Maria Isabel

RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo de investigacion, obtener un producto
tipo Néctar hipocaldrico con pulpa combinadas de Myrciaria dubia (camu-
camu) y Psidium guajaba (guayaba). Para ello se utilizé pulpa refinada de
Camu camu, y pulpa refinada de Guayaba rosada, y la combinacion de los
edulcorantes Stevia y Aspartame el cual se desarroll6 en la Planta Piloto de
Conservas de Frutas de la Universidad Nacional de la Amazonia Peruana
(UNAP).EI disefio experimental aplicado es el disefio completamente al azar
(DCA) con dos factor de estudio Tipo de Edulcorante y Concentracion de Stevia

y Aspartame.

Se realizaron controles en la materia prima, controles durante el procesamiento
y controles en el producto terminado con evaluaciones fisico-sensorial. Quimico
y microbiolégico. Para el andlisis fisico quimico del néctar, determinacion de la
acidez titulable, solidos solubles, % sélidos en suspension, Para el analisis
sensorial se hizo Prueba de Escala .Los tratamientos se evaluaron

sensorialmente con 11 panelistas semi-entrenados.

Los resultados de la evaluacién de la materias primas son las siguientes: el
Camu Camu tuvo el acido ascoérbico de 1920 + 108.17 mg Vit C/100 g, y la
guayaba una concentracion de acido ascoérbico de 215 + 2.52 mg Vit. C/100 g.

El mejor tratamiento evaluado en el presente trabajo de investigacion fue el
tratamiento T6 desde el punto de vista de Color, olor y Consistencia y el
tratamiento T2 desde el punto de vista de su sabor dulce acido, Sin embargo
no hubo diferencias significativas a un a= 0.05 en los atributos sensoriales
evaluados Los resultados del analisis proximas del tratamiento T6 son: Tiene
un contenido de vitamina C promedio de 167 mg Vit C/ 100 g, un pH de 3.50,

destacandose el contenido Cal6rico de 8.81 Kcal, con la cual demostramos que



es un producto bajo en calorias.

El analisis microbiolégico del néctar Hipocaldrico aplicando la NTP. / DIGESA
todos estan por debajo de la Norma, considerado como inocuo el producto con
una vida atil de 6 meses en el envase de Polietileno a temperatura de

refrigeracion de 5°C.

PALABRAS CLAVES: Néctar Hipocaldrico, néctar de multifrutas hipocaldrico,
Néctar de Camu Camu —Guayaba hipocal6rico



CAPITULO I. INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion, se ha desarrollado en las Instalaciones de
la Planta Piloto de Conservas de frutas y Hortalizas y sus laboratorios de Control
de Calidad de Alimentos, Andlisis Microbioldgico de Alimentos y Evaluacion
sensorial de Alimentos, de la Facultad de Industrias Alimentarias, de la
Universidad Nacional de la Amazonia Peruana, Este trabajo plantea brindar una
mejor calidad de vida a todos los consumidores con patologias de diabetes,
hipertension, problemas cardiovasculares, obteniendo un tipo de producto que

no incremente significativamente la patologia que posee.

El néctar hipocalérico combinado con pulpas de frutas de la amazonia como son
el Camu Camu y guayaba, ricas en vitamina C, de color atractivo, tienen poca
presencia de azucares de sacarosa y glucosa, con sabor acido, para ello se
utiliza como edulcorante la Stevia y Aspartame, dos edulcorante de uso industrial

en el mundo regulados por la OMS y la FAO.

El problema de la diabetes en el mundo estd muy discutido por los cientificos,
porque cada dia se incrementa el numero de diabéticos y la diabetes va asociado
con la hipertensién, por lo que es importante fabricar productos alimenticios con
menos capacidad caldrica en relacion al uso de la sacarosa, carbohidratos y

grasa en la formulacion de los productos.

En la Amazonia peruana, existen muchas frutas ricas en vitamina C, caso del
Camu camu, guayaba, acerola, con caracteristicas sensoriales muy agradables
en relacion a sus color, aroma y sabor que se pueden orientar a la preparacion
de productos alimenticios atractivos y agradables para los consumidores con
patologias de diabetes e hipertension, cuidando de no incrementar los azucares
de asimilables por el consumidor. En el mundo comercial de edulcorantes existen
muchos que se usan en diferentes productos de la industria alimentarias y estan
regulado por la OMS y la FAO.

El néctar a partir de la pulpa de camu camu y pulpa de guayaba rosada
hipocaldrico es una bebida refrescante con baja caloria, ya que no se usa en su
formulacion la sacarosa comercial sino otro tipo de edulcorante la relacion pulpas

- agua es elevado.



Ante la creciente demanda de estos tipos de consumidores, cada dia mas
preocupados por la salud, por las enfermedades como el sobrepeso, HTA y
diabetes, este trabajo de investigacion tiene como objetivo, obtener un producto
tipo Néctar hipocalorico con pulpa combinadas de Myrciaria dubia (camu-
camu) y Psidium guajaba (guayaba), y la combinacion de los edulcorantes
Stevia y Aspartame, muy utilizados en industria farmacéutica, ante ello nos
hacemos la siguiente pregunta ¢Se podra obtener una tecnologia de
obtencion de Néctar hipocaldrico a partir de Frutas combinadas de
Myrciaria dubia (CAMU CAMU) y Psidium guajaba (GUAYABA) vy
combinacion de edulcorantes de calidad?, producto que sera orientado al sector
de consumidores con problemas de diabetes; hipertension arterial, obesidad y a

personas preocupadas por mantener una optima salud.



CAPITULO Il.- REVISION BIBLIOGRAFICA

2.1.0- CARACTERISTICAS DEL CAMU CAMU

El camu camu fruto, es una planta silvestre y cultivada, que nos proporciona
frutos pequefios y medianos, su nombre cientifico es Myrciaria dubia es oriunda
de la selva amazodnica especialmente de la zona de los paises: Peru, Brasil,
Colombia, Venezuela; es de caracter semiacuatico, y tiene un componente

quimico muy importante en la dieta y es la vitamina C.

El fruto camu camu reporta la siguiente clasificacion:

Tipo : Fanerdbgamas
Subtipo : Angiospermas

Clase : Dicotiled6neas
Orden : Myrtales

Familia : Myrtaceae

Género : Myrciaria

Especie : Dubia HBK Mc Vaugh

(Inkanet, n.f. p. 1).°
2.1.1. El Camu Camu

El Camu Camud. Su mayor concentracion y diversidad se encuentra en la

Amazonia peruana, a lo largo de los rios Ucayali y Amazonas

El Camu Camu es un arbusto pequefio, crece naturalmente en las orillas de
los rios, cochas y cafios menores de agua en la Amazonia, es una planta de
origen semiacuético, puede permanecer bajo el agua en grandes periodos de
inundaciones a unos 20 o 30 grados de temperatura y durante 7 meses sin
alterar sus propiedades, su fruto posee propiedades entre las cuales es un
excelente astringente, antioxidante, antiinflamatorio, emoliente, nutritivo,
antiviral, antimigrafioso, antidepresivo y un adelgazante natural. (Inkanet, n.f. p.
1)°.



Entre las propiedades nutritivas del Camu Camu, se tiene los siguientes:

« Desintoxica el cuerpo.

o Fortalece y mantiene el sistema inmunoldégico.

« Concentra el mayor grado de Vitamina C.

« Previene el cancer y enfermedades del corazon

« Reuvitaliza el sistema nervioso.

« Promueve la energia y la vitalidad de las personas con disfuncion crénica

inmunoldgica. (Inkanet, n.f. p. 1)°

Valor Nutricional

El valor nutricional del Camu camu los indica la Tabla N° 01 en 100 g de pulpa.
(Pert Nutraceutica, n.f. p.1)?° , en la cual explica que contiene elementos
basicos el organismo como la vitamina C, serine, minerales, tiamina,
aminoécidos, valine, potasio, magnesio, fosforo, hierro, beta caroteno, calcio,

leucine, proteinas, alpha-pinene y d-d-limonene entre otros atributos :

TABLA N° 01. Caracteristicas Nutricionales del Camu camu fruto

Componente Unidad |Valor
Agua ars. 94.4
Valor energético cal. 17.0
Proteinas grs. 0.5
Carbohidratos ars. 4.7
Fibra grs. 0.6
Ceniza grs. 0.2
Calcio mg. 27.0
Fosfato mg. 17.0
Fierro mg. 0.5
Tiamina mg. 0.01
Riboflavina mg. 0.04
Niacina mg. 0.062
Acido ascorbico reducido ms. 2,780
Acido ascorbico mg. 2,994

Fuente: PerG Nutraceutica, 201320



2.2.0.- CARACTERISTICAS DE LA GUAYABA ROSADA

La guayaba rosada (Psidium guajava) es una fruta tropical que contiene una
gran riqueza en antioxidantes, superior al de cualquier citrico (Botanical online,
2016. P. 1)%.

El guayabo, es un arbol frutal de la familia de las Mirtaceas, a esta misma
familia pertenece la pimienta de Jamaica, el mirto canela (Backhousia myrtifolia)

y el clavo de olor (Botanical online, 2016. P. 1)%°.

La guayaba es un fruto carnoso, de forma globosa o a veces eliptica, de color
verde por fuera cuando esta pintén y amarillo cuando estd maduro, la pulpa es

de color rosada o pélida, segun variedad. (Botanical online, 2016. P. 1)°

Tiene sabor dulce y ligeramente &acido, combina con multitud de recetas

dulces, coécteles, batidos, etc.
Valor nutricional de la guayaba

La tabla N° 02, muestra los componentes nutricionales que tiene la guayaba,
destacando el contenido de Vitamina C, componentes aromaticos que le dan la
caracteristica de fruta aromatica, muy pobre en grasa y proteina, el componente
de los azucar destaca la Fructuosa, y tiene mucha fibra y componentes como la
peptina, en sales minerales destaca el potasio (Botanical online, 2016, p.1)°


http://www.botanical-online.com/frutastropicales.htm
http://www.botanical-online.com/citricos.htm
http://www.botanical-online.com/arbolesfrutales.htm
http://www.botanical-online.com/pimienta_de_jamaica_planta.htm
http://www.botanical-online.com/medicinalsclavo.htm
http://www.botanical-online.com/frutoscarnosos.htm

TABLA N° 02. Composicion Nutricional de la Guayaba

Composicidon de la guayaba por 100gr.

Nutriente Contenido
Calorias(Kcal) 51
Carbohidratos(g) 11.88
Proteinas (g) 0.82
Grasas (g) 0.60
Fibra(g) 5.4
Vitaminas C (mg) 183.50
Vitaminas B1 o tiamina (mg) 0.05
Vitaminas B2 o riboflamina (mg) 0.05
Vitaminas B3 o niacina (mg) 1.20
Acidos pantoténico (mg) 0.15
Vitamina B6 o piridoxina (mg) 0.14
Folatos (mcg) 14
Calcio (mg) 20
Magnesio (mg) 10
Fosfato (mg) 25
Sodio (mg) 3
Potasio (mg) 284
Hierro (mg) 0.31
Zinc (mg) 0.23
Cobre (mg) 0.10
Selenio(mcg) 0.60
Agua (g) 86.10

Fuente: (Botanical online, 2016)°



2.3. Antecedentes:

Sobre el tema se han desarrollado en el mundo muchos trabajos de

investigacion para consumidores con algunas patologias:

a) Aguilar y Alvarado. 20123 , investigaron el uso del edulcorante natural

Stevia por el azlUcar sacarosa Yy otros edulcorantes sintéticos en
productos alimenticios, presentando nueva alternativa de edulcorante
haciendo énfasis en sus propiedades y beneficios a la salud en especial
de la poblacion que presenta sintomatologia de diabetes o necesita disminuir
el consumo del azicar en su dieta.
De acuerdo a los resultados obtenidos, el edulcorante natural Stevia
rebaudiana efectivamente es de gran ayuda para personas que quieren
sustituir el azucar por un producto de mayor dulzura, sin calorias y
mayores beneficios a la salud, esto basado en los anlisis fisico quimicos
hechos a los cuatro productos elaborados: te de hojas de limén con
Stevia rebaudiana, jugo de naranja 100% natural con Stevia rebaudiana,
yogurt con fresas endulzado con Stevia rebaudiana y budin con Stevia
rebaudiana el cual es el producto que salié con mayor cantidad de azucar
en los analisis, esto debido a que se le incorporaron otros ingredientes,
que si bien eran “light” o dietéticos contribuyen a su carga de calorias,
asi mismo el budin fue el producto con mayor aceptacién en el andlisis
sensorial realizado por 20 panelistas en la Universidad Dr. José Matias
Delgado, éstos panelistas evaluaron estos productos sin conocer que se
trataba de un edulcorante sin calorias alternativo como es el caso de la
Svevia rebaudiana. Teniendo las siguientes conclusiones:

1. Después de la revision bibliografica respectiva encontramos que la Stevia
rebaudiana es un edulcorante natural que no tiene calorias, tiene otros
beneficios como la absorcién de la grasa y la disminucién de la presion
arterial

2. Segun el analisis sensorial realizado a productos edulcorados con Stevia
rebaudiana, el producto que obtuvo una mayor aceptacion fue el budin y
el jugo de naranja, esto debido principalmente a que los ingredientes

usados en el caso del budin dan un poco mas de sabor al producto algo
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b)

altamente evaluado por los panelistas, en el caso del jugo al ser una
bebida popular y conocida siempre es bien evaluada por la mayoria de
personas. Siendo el menor evaluado el té ya que primeramente en nuestro
pais no es costumbre consumir té por lo que no se esta muy familiarizado
con el sabor pese a esto tuvo una aceptacion por arriba del promedio por
lo que podria llegar a ser un producto rentable.

De acuerdo a los analisis fisico quimicos realizados en la Universidad Dr.
José Matias Delgado a los 4 productos elaborados con Stevia rebaudiana,
se comprobd que efectivamente son productos aptos para personas que
quieran reducir su consumo de azucar en la dieta, todos los productos
redujeron significativamente su porcentaje de azlcar y carbohidratos
como se puede ver en las respectivas tablas nutricionales, manteniendo
siempre sus vitaminas y minerales en cada producto. Luego de los andlisis
se logré determinar que éstos pueden ser consumidos por personas que
requieran de bajo consumo de azUlcar en su dieta 24

Valencia 201424, Utilizé la sucralosa y acesulfame k en la elaboracion de
un refresco no carbonatada de la fruta uvilla. en diferentes tratamientos
de pulpa de uvilla sobre la calidad sensorial de un refresco no
carbonatada. El resultado de estudio el mejor tratamiento es el refresco
elaborado con 30% de pulpa de wuvilla, 50% de edulcorante

Sucralosa+50% de edulcorante Acesulfame Ky con estabilizante.

Vargas 2012 ?5. este investigador ha elaboradé un té aromatico a base
de plantas Aloysiacitrodora (cedron) y Mellisaofficinalis (toronijil Jutilizamdo
un endulzante natural stevia El propone la tecnologia de eelaboracion de
té aroméatico a base de estas plantas medicinales y un endulzante natural

gue incremente sus calorias.



2.4.0.- ELABORACION DE NECTARES DE FRUTAS

2.4.1. Definicion de néctar

Se entiende por néctar al producto o bebida, constituido por la pulpa refinada
de fruta, con adicion de agua tratada, azucar, acido citrico, preservante quimico
y estabilizador si fuera necesario. En la elaboracion de néctar de debe
considerar dos aspectos fundamentales:
- Destruccion de las levaduras que podrian causar fermentacion, asi como

hongos y bacterias que podrian originar malos sabores y altercaciones.

- Mantener en el producto sus caracteristicas sensoriales como sabor, aroma

color y su poder vitaminico.

2.4.2. Materiales e Insumos a utilizar en la Elaboracion de Néctar

Para la elaboracion de Néctar el primer Insumo es la fruta que tiene que
ser madura, sana, de buena calidad, libre de materias extranos, libres de restos
de plaguicidas en condiciones sanitarias apropiadas 23 Los edulcorantes a
utilizar es la sacarosa (azucar comercial), hoy en dia se puede utilizar otros
edulcorantes que no incrementan las calorias realizando una sustitucion parcial
de la sacarosa 2. El acidulante mas utilizado en la elaboracién del néctar es el
acido citrico, regula el pH del néctar. El estabilizador empleado en la elaboracién
del néctar es el carboximetil celulosa (CMC). También se puede utilizar un
preservante como el Sorbato de potasio o Benzoato de sodio que actian contra
el desarrollo de levaduras, mohos, bacterias (Soluciones practicas-ITDG, n.f. p.
1) 23.



2.5.0. Proceso de Elaboracién Néctar de frutas

Se sigue el flujo de operaciones unitarias conforme indica la figura n° 18.

Plujo de operacion=s para =laborar nfctar de frutas

Spus

Hrver

Acide ciirics.
[ & ]
bty Rrmrior

Fruia

PaEai

Lawado

Palain

Blangqueado

Puips=ao

Refinado

Estandarizago

Pasteunzado

CVas3o0

Enfriado

Ebiquetado

Fuente: Soluciones practicas-ITDG, n.f. p. %3

Dbt priipm:
Sora
Hegpolscks dm
orix
Hegpulscks Sm
=H

Figura N° 1. Operaciones Unitarias en la elaboracion de néctar

de fruta.
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2.6.0.-ENVASES UTILIZADOS EN NECTARES

Los envases mas utilizados en la elaboracion de néctar son : laminas de
aluminios trilaminar, envase de carton tipo tetra pack, botes de vidrio, hojalatas,
y su funcién fundamental del envase es darle a los productos perecederos la
proteccidn necesaria para resistir a una gran cantidad de peligros que pueden

presentarse durante: almacenamiento, transporte y distribucién. (Reategui,
2005) %t

Fuente; http://www.bebidaslatam.com/paises.html
2.6.1. Envases de vidrio.

Es la mas utilizado por la industria de las bebidas, por su transparencia,
permite mostrar el contenido muy limpiamente haciendo resaltar la belleza del
producto.

Es un material 100 %reciclable, después de su uso, vuelve a nacer. -El vidrio
es un material sano y completamente puro. (Reategui, 2005)?* No transmite
sabor a los alimentos a pesar del tiempo convirtiéendose en garantia de sabor y

aroma intacto
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2.7.0.-LOS EDULCORANTES

Los edulcorantes naturales

Se encuentran presentes en los productos lacteos, en las frutas y en las
hortalizas, pero se extrae basicamente de la cafia de azucar y de la remolacha.
AZUCAR DE ALMIDON

El almidon, se obtiene de la yuca, patata, trigo, el maiz, etc., se procesa
industrialmente para la obtencion de varios productos, como la harina, tapioca
para obtener diferentes productos y a partir del almiddén se obtiene azucares
como la glucosa, la isoglucosa y los jarabes de glucosa, que son utilizados en
la Industria alimentaria juntamente con la sacarosa ya sea para confiteria,

pasteleria, heladeria. (Aguilar & Alvarado 2012, )3.

EL AZUCAR INVERTIDO
Es una inversion de la Sacarosa en glucosa y fructosa, y es utilizado en

empresas de productos alimentarios. (Aguilar & Alvarado, 2012,) 3

2.7.1. LOS EDULCORANTES SINTETICOS

Entre los edulcorante sintéticos mas conocidos Yy utilizados en la Industria
Alimentaria son: Aspartamo, Acesulfame K, Sacarina, Ciclamatos, y Dulcina.
Estos edulcorantes son unas moléculas cuyo potencial de endulzamiento es

muy superior a los azucares extraidos de la cafia de azlUcar y de la remolacha.

ASPARTAME

Su sigla en la Industria es el E 951. Que no es mas que un derivado del
dipéptido esterificado, o el éster metilico de aspartilfenilalanina. ElI poder
edulcorante puede ser entre 100 y 200 veces superior al de la sacarosa. No es
recomendable superar los 40 mg por kilo de peso. Es toxico en dosis elevada

(Aguilar & Alvarado, 2012)3EI consumo de Aspartamo se realiza desde los afios

80, hace més de 37 afios, y, ninguna autoridad alimentaria 0 sanitaria hasta la
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fecha, ha sefalado problema alguno con su uso, las dos agencias alimentarias

de USA y Europa han reconocido al aspartamo oficialmente como seguro®.

¢, Cuénto de Aspartamo podemos tomar? El consumo méximo recomendado
es de 50 mg/Kg/dia y esto son unas 12 latas de cola. Obviamente esto es mucho
mas de lo habitual. En realidad, el consumo medio se sitia en unas 10
mg/Kg/dia, unas dos latas, siendo USA el pais que mas consume con unos

43.000 millones de latas al afio. ©

Por otro lado, nada de lo que ingerimos esta exento de riesgos, pero si
gue podemos decir, con los datos que tenemos ahora mismo, que el aspartamo

€s seguro y que puede ser una buena alternativa, que reemplaza a la sacarosa
3

Acesulfame K

Es el E 950 en la numeraciéon Industrial de Insumos y perteneciente a la
familia de los dioxidos de oxatiazinonas. Su poder edulcorante esta entre 100 y
200 veces al de la sacarosa. Soporta altas temperaturas y es soluble en el agua.
Apenas es soluble en alcohol. No se metaboliza en el organismo humano y se
elimina por la via renal. Se utiliza en toda clase de bebidas, menos las
alcohdlicas, y en toda clase de industria de la alimentacién, ademas de la
industria confitera. (Aguilar & Alvarado E, 2012, ).2
Sacarina.

Se lo conoce como la E 954 en la numeracion Industrial de Insumos.

La Investigaciones realizadas en Dinamarca, Japon, Gran Bretafiay E.E.U.U
demostraron que es falso que la sacarina incide en la aparicién de algun tipo
de cancer. La sacarina es muy utilizada desde tiempos atras por las personas
gue padecen diabetes. Su poder edulcorante esta entre 300 y 400 veces al de
la sacarosa. Es sintetizada a partir del tolueno. Se utilizada en bebidas y en
medicamentos, excepto en Canada cuya legislacion la tiene vetada. Canada es

el Unico pais en el mundo que prohibe su uso. (Aguilar & Alvarado 2 012) 3.
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Ciclamatos.

Conocido como el E 952 de lista de insumos de la Industria. El poder
edulcorante esta entre 25y 30 veces superior al de la sacarosa. (Aguilar &
Alvarado 2012) 3.

2.7.2. Los edulcorantes Provenientes de vegetales
Los principales edulcorantes extraidos de los vegetales son: Taumantina,

Monelina, Miraculina, y el Esteviésido (Aguilar & Alvarado, 2012)3.

Taumatina
Es el E 957 de la numeracion de insumos en la Industria. Su poder
edulcorante en relacion a la sacarosa es, de entre 1400 y 2200 veces. Se extrae

del fruto del Thaumatococcus daniellii.

https://www.google.com.pe/search?g=Envases+utilizados+en+nectares+de+fruta+en+el+Peru&source=Inms&tbm=i
sch&sa=X&ved=0ahUKEwjz-
PGVp4zUAhUEyyYKHbneDWsQ_AUIBigB&biw=1280&bih=613#tbm=isch&g=thaumatococcus+daniellii++fruto&imgrc=
Fr-jJUSF5v2Yq8M

No se utiliza como edulcorante sino para enmascarar el sabor de varios

alimentos y bebidas comercializadas. (Aguilar & Alvarado, 2012) 3.

Monelina.

Tiene un poder edulcorante de 2000 frente al de la sacarosa. No se mantiene
estable con temperaturas medias-altas, ni con el frio, ni con un pH extremo. Se
trata de una proteina extraida de la baya de nombre cientifico Dioscoreophyllum
cumensii. (Aguilar & Alvarado 2012,).3
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Dioscoreophyllum cumensii

Fuente:https://www.google.com.pe/search?g=Envases+utilizados+en+nectares+de+fruta+en+el+Peru&source=Inm
s&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwjzPGVp4zUAhUEyyYKHbneDWsQ_AUIBigB&biw=1280&bih=613#tbm=isch&g=Dios
coreophyllum+cumensii&imgrc=WrtebNCJqy5-cM:

Miraculina.

No solo endulza, también tiene el poder de convertir sabores acidos en dulces.
Entonces la miraculina inhibe los receptores sensoriales de los sabores acidos
y amargos, y de esta manera, nuestro 6rgano del sabor solamente es capaz de
captar el dulzor de la miraculina, se llo conoce como el fruto milagroso.. La
miraculina es una proteina extraida del fruto de Syncepalum dulcificum. (Aguilar
& Alvarado 2012) *

Fuente:https://www.google.com.pe/search?q=Envases+utilizados+en+nectares+de+fruta+en+el+Peru&source=l
nmsé&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwjzPGVp4zUAhUEyyYKHbneDWsQ_AUIBigB&biw=1280&bih=613#tbm=isc
h&g=Syncepalum+dulcificum.+&imgrc=XjIES_b9D1yi2M:

STEVIA

El poder edulcorante se encuentra entre 120 y 250 veces al de la sacarosa.
Es un glucoésido extraido de las hojas de la hierba silvestre Stevia rebaudiana.
Resulta estable con el calor. Mejora la circulacion pancreética, Disminuye la
absorcion de hidratos de carbono a nivel intestinal actuando de adelgazante,
también alivia los dolores reumaticos. El consumo de estevidsido no tiene
restricciones. Muy indicado para los afectados de diabetes. (Aguilar & Alvarado
2012) 3.
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Fuente:https://www.google.com.pe/search?biw=12808&bih=613&tbm=isch&sa=1&q=Stevia+rebaudiana&oq=Stevia+rebaudiana&
gs_l=img.12...349246.349246.18.351744.1.1.0.0.0.0.0.0..0.0....0...1.2.64.img..1.0.0.q2Y8cs58Ro8&bav=0n.2,or.&dpr=1&ech=1&psi
=SXonWbGPBsXNmQGonbmgBg.1495759279287.13&ei=a64sWcWMNcgRmQH2iYPYDw&emsg=NCSR&noj=1#imgrc=j_HYRFZKiW
OJnM:

¢ Cuénta Stevia se puede consumir en un dia?

La American Dietetic Association explica algunos estudios sobre los
diabéticos que utilizan el rebaudiosido A, que han dado a los sujetos dosis tan
altas como 15 mg por kilogramo de peso corporal al dia, sin que aparezcan
efectos secundarios adversos. La presion arterial es otro de los efectos que se
estudiaron en el consumo de la stevia, vieron a los sujetos consumir con

seguridad hasta 1500 mg al dia.1?

2.7.3.-CAMBIO DEL USO DE LA SACAROSA POR EDULCORANTES DE
BAJO PODER CALORICO.

Una estrategia eficaz de control de peso es el menos consumo de sacarosa
en las bebidas, ya que, el consumo no controlado de bebidas azucaradas puede
ser una de las causas de trastornos metabdlicos como la obesidad por lo que se
debe proponer, sustituir la sacarosa por edulcorantes bajos en calorias.

Entre los edulcorantes no nutritivos podemos mencionar la Sacarina,
Aspartame, Sucralosa, Ciclamato, Acesulfame K, Neotamo, Alitamo vy
recientemente se ha incorporado la Stevia, cuyo sabor es lo mas parecido a la

sacarosa, (Valencia 2014,) ?.

2.8.0.- CALIDAD NUTRICIONAL Y SENSORIAL

Existe una interrelacién entre calidad nutricional y calidad sensorial, no solo
es atractivo el producto por sus caracteristicas quimicas, sino también es
atractivo por sus atributos sensoriales de sabor, aroma, textura, color, de alli la
importancia de la calidad sensorial del producto

Por lo que la calidad de los alimentos es un conjunto de propiedades y

caracteristicas que le confieren aptitud para satisfacer unas necesidades,
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implicitas o expresadas por el consumidor y no es mas que el deseo del

consumidor, quien al final es el que toma la decisién (Valencia, 2014) 2*

2.9.0. PROBLEMATICA MUNDIAL DE PATOLOGIAS NO CONTAGIOSAS

El problema mundial de enfermedades no contagiosas, como la diabetes
y la hipertension se acrecienta cada vez mas y son responsables de las causas

de muerte en las dos terceras partes 3.

En uno de sus informes la OMS indica que uno de cada 10 adultos padece de

diabetes y uno de cada tres adultos de hipertension 13

La OMS también explica que la obesidad es otra patologia preocupante
tanto en América (26 % de los Adultos) y en Asia es el menor porcentaje de

obesos (3% de los Adultos) 4.

En el plano mundial, el sobrepeso y la obesidad estan relacionados con un
mayor namero de defunciones que la insuficiencia ponderal. La mayoria de la
poblacién mundial vive en paises donde el sobrepeso y la obesidad se cobran
mas vidas que la insuficiencia ponderal (estos paises incluyen a todos los de
ingresos altos y la mayoria de los de ingresos medianos). (Organizacion de la
Salud, 2015)°

En Peru, el analisis de ENDES, indica que en 1992 el sobrepeso y obesidad
de los niflos de 0 a 5 afios era de 5.1%; en 1996, de 5.5%; y en el 2000, de 6.5%.
(MINSA, 2012) 1912 La figura N° 01 muestra la proporciéon de personas con
exceso de peso segln edad y género. (MINSA, 2012,).12
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FIGURA N° 02. Peru: Proporcion de hombres y mujeres con exceso de
peso segun edad-ENAHO | Trimestre. 2008 12

La figura N° 02, nos indica el mapeo en el Peru de personas con mas de 15
afos de edad que presentaron mayor porcentaje de presion arterial alto fueron
en los departamentos de Piura (18,6%), Lima (18,1%) y la Provincia
Constitucional del Callao (17,6%). Los menores porcentajes se presentaron en
Madre de Dios (7,0%), Ucayali (8,5%) y Pasco (9,6%). (INEI, 2015,) & 10
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Departamento
Amazonas
Ancash
Apurimac
Arequipa
Ayacucho
Cajamarca
Cusco
Huancawvelica
Hudnuco

lca

Junin

La Libertad
Lam bayeque
Lirna

Loreto
Madre de Dios
Mogquegua
Pascao

Fiura

Funao

San Martin
Tacna
Tumbes
Ucayali

Sob/Obes
A5,
5%
A5%
54%
8%
A5%
42%
5%
42%
57%
41%
53%

A7%
55%
41%
]
62%
A5%
51%
48%
44%
&1%
55%
A7%

Fuente: MINSA, 2012

FIGURA N°03. Prevalencia sobrepeso/obesidad en mujeres segun

departamento

en el Perq.12
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Fuente: INEI, 2015 8

FIGURA N° 04, Pera: Personas de 15y mas afios de edad con presion
arterial alta de acuerdo a medicién efectuada, segun
departamento 2014 8,

El 10,4% de la poblacion de 15 y mas afios de edad es el porcentaje
diagnosticado con hipertension arterial. La poblacién femenina que padece la
enfermedad alcanzé el 12,2% y la masculina 8,4%. (INEI, 2015) 8.

La FIGURA N° 04. Explica el numero de personas de 15 y mas afios de edad:
con diagnostico de diabetes mellitus, seguin sexo y regién natural, 2014 8
siendo las mujeres las que padecen en mas porcentaje la enfermedad y en la
costa peruana hay mas incidencia de diabetes mellitus y en la sierra menor
porcentaje.
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Fuente: INEI, 2015

FIGURA N° 05. Peru: Personas de 15 y més afos de edad con diagndstico de
diabetes mellitus, seguin sexo y regién natural, 2014 8.
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3.1.

3.1.1.

lIl. MATERIALES Y METODOS.

El presente trabajo se realizo las instalaciones de los laboratorios de Andlisis
Fisicoquimico, Microbiolégico, Control de Calidad y Evaluacion Sensorial de
Alimentos de la Planta Piloto de conservas de Frutas y Hortalizas de la Facultad
de Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de la Amazonia Peruana
ubicado en la ciudad de Iquitos en la provincia de Maynas de la region de Loreto
para el periodo 2016.

MATERIALES.

MATERIAS PRIMA.

Las materias primas a utilizar en la preparacion del néctar fue la fruta de
guayaba (Psidium guajaba) de variedad “Rosado”, y el Camu Camu los cuales
fueron adquiridos en la zona del rio Itaya que son las zonas de mayor apogeo de
siembra del fruto de un mismo proveedor y con un estado de madurez que se
caracterizan por su color, aroma, firmeza al ser visualizadas y texturizadas. En
la Figura N° 05; podemos observar al fruto de guayaba rosada en su estado
maduro y pinton.

Figura N° 06: El Fruto de la Guayaba.

3.1.1.2.- CAMU CAMU (Myrciaria dubia HBK Mac Bauch).

El Camu Camu otra fruta a ser procesado y combinado con guayaba para la
obtencidon de néctar hipocalérico, se ha obtenido de los rodales de Requena, del
Avispa cocha, como fruta madura, firme, exento de contaminantes, libre de
materiales extrafios. El Camu Camu es una especie nativa de la Amazonia
Peruana, su fruto es uno de los mas promisorios descubrimientos que ha
concitado la atencion mundial, por ser la fuente, registrada, con mayor
contenido en vitamina C conocida.'®
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Esta fruta tiene un contenido de vitamina C que llega a 2,700 mg por 100 g
de pulpa (como promedio), lo que es 40 veces mas del contenido de esta
vitamina que la naranja.

Figura N°07: El fruto del Camu camul.

FUENTE: https://www.google.com.pe/search?q=camu+camu&biw 1366&bih=67 7

3.1.2. MATERIALES DE LABORATORIO.

Azafatas

Bandeja de plastico

Cuchillos.

Cucharas de acero inoxidable.
Gradillas.

Jarras de vidrio de un litro de contenido.
Matraces

Papel toalla.

Probetas.

Vasos con tapa a presion.
Vaso de precipitado.

Vaso de vidrio.

Tubos de ensayo

K/
4 0.0

o,
*

R/
0.0

R/
0.0

R/ K/ K/ K/ K/ R/
0'0 0.0 0.0 0.0 0.0 0'0

R/ R/
0'0 0'0

R/
0'0

23


https://www.google.com.pe/search?q=camu+camu&biw

3.1.3.

3.1.4.

3.1.5.

3.1.6.

EQUIPOS DE PLANTA.

X/
0.0

*

X/

¢

e

¢

R/
0'0

X3

%

Balanza de 2 plataformas.
Tinas de acero inoxidable.
Mesas de acero inoxidable.
Selladora para plasticos.
Planta Piloto de Conservas de Frutas y Hortalizas:
e Balanza de Plataforma.
Lavadora de Frutas.
Pulpeadora.

Refinadora.

Filtradora.

Cémara de Congelacion.

EQUIPOS DE LABORATORIO.

K/
0‘0

K/ K/ K/ K/
0'0 0'0 0'0 0'0

R/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

K/ K/ K/
> 0'0 0'0 0'0

K/

%

Autoclave,

Bafio Termostatico o Bafio Maria graduable hasta 100°C.
Balanza analitica con medicion desde 0.0001g. hasta 1 Kg.
Contador de colonias Marca: Hellize — Usa.

Destilador de agua.

Equipo semi - micro Kjeldhal.

Equipo Soxhlet,

Estufa, Marca: Memmert.

Incubadora, Marca: Selecta.

Microscopio eléctrico,- Alemania Oeste.

Mufla, con temperatura maxima de 1400 °C.

pH — Metro, (buffer 4 y buffer 7), rango de medicion del equipo de 0 — 14.
Refractometro Portatil ATAGO con un rango de medicion de 0 — 30 °Brix.

INSUMOS.

X3

%

R/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

Acido Citrico (E — 330).

Acido ascorbico (E — 300).
Edulcorante Aspartame (E — 951).
Edulcorante Stevia.

Sdrbato de potasio (E — 202).

EMPAQUES.

®
0.0

®
0.0

Bolsas de polietileno de alta densidad de 2 It.
Envases de Plastico de 290 ml, con tapa tipo rosca.
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3.1.7. REACTIVOS.

Agua peptonada.

Acido metafosforico solucion al 3%.
Acido ascorbico estandar.

Buffer 7,0y 4,0.

2,6 diclorofenol Indofenol sal de sodio.
Acetona.

Acido sulfirico concentrado.

Hidroxido de sodio al 0.1 Ny 0.2 N.
Sulfato de amonio.

Eter de petroleo.

Diferentes tipos de caldo, Agares u otros medios de cultivo, que se utilizan
en los analisis microbiologicos.

Etanol de 96°.

X/
* 0.0

X/

¢

e

¢

R/ R/ R/ R/ R/
0'0 0'0 0'0 0'0 0'0

e

¢

X3

¢

e

¢

X3

%

3.2. METODOS

El método de estudio es de tipo cuantitativo experimental utilizando para ello
el Método cientifico

3.2.1. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO

El trabajo de investigacion es del tipo experimental utilizando el método
cientifico y se aplica un disefio completamente aleatorizado con dos factores
de Estudio: Tipo de Edulcorante y Concentracion de Edulcorante con seis

tratamientos:

TIPO DE EDULCURANTE

STEVIA ASPARTAME MEZCLA DE
STEVIA/ASPARTAME

_ T.=90mg |T, = 90 T, =70/ 20 _m
CONCENTRACION |S+=90mg T 9 |f2=30mg |13 g

DE EDULCORANTE  '==709mg | T.=100mg |T5=100mg |T6=70/30 _ mg

El autor.
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Para el Tratamiento Tz y Ts se realizara pruebas sensoriales por aproximaciones
sucesivas en base al dulzor y sabor acido de la combinacion

Stevia /aspartame, segun la tabla ordenada

Tabla N° 3. Tabla de aproximaciones sucesivas de concentraciones

TRATAMIENTO ASPARTAME STEVIA
T1 20% 80%
T2 30% 70%
T3 40% 60%
T4 50% 50%
TS5 60% 40%

El autor.

En el caso del aspartame lo maximo permitido por la organizacién mundial de la
salud (OMS) es 1000 mg/Kg de Néctar. Su poder edulcorante en relacién a la

sacarosa el Aspartamo es de 200 veces. Equivalencia 100 mg de Aspartame
endulza una taza de café de 250 ml. Y de la Stevia es de 210 a 242 veces mas

gue la sacarosa.?% %’

3.2.2. PROCESO DE ELABORACION DE PULPA REFINADA DE GUAYABA
Y CAMU CAMU Y NECTAR HIPOCALORICO.
La metodologia del proceso de elaboracién de pulpa refinada de guayaba se

determina en la Figura N° 07 y es el siguiente:
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Proceso de Elaboracion de Néctar Hipocaldrico de Camu camu y Guayaba

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

'

SELECCION DE LA GUAYABA Y CAMU
CAMU

v

\ Perdida por frutas
— ! defectuosas

1
LAVADO Y DESINFECCION : 20 ppm. Hipoclorito
—> .
___________ & 1 de sodio
1 \
I Aguatratada ! ENJUAGUE | "7 TTTTTmTmTmTTTmTmT
___________ I ‘
I 1
LINEA DE CAMU CAMU LINEA DE GUAYABA
- ¥
PULPEADO
ﬂ CORTADO EN
TDN7NC
REFINADO ﬂ
PULPEADO
{1
MEZCLADO/ REFINADO
v > HOMOGENIZADO
Agua/ pulpa ‘ Adicién de Edulcorantes:
—> | NECTARIZADO «—

V

PASTEURIZADO

Y

ENVASADO EN
CAIIFNTF

v

ENFRIADO

v

ETIQUETADO

Stevia Aspartame

Figura N°08: Flujo de operaciones en la obtencion de néctar hipocalérico
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a) Recepcion de la Materia Prima.

b)

Los frutos maduros son recepcionados en tinas de acero inoxidable
previo a su proceso de elaboracion. Se pesan y se evaltan al lote su
calidad, sanidad, su indice de madurez, color, firmeza de los frutos y se
pesan para calculos de rendimiento.

Figura N° 09: Fruta Guayaba y Camu Camu.

El Pesado de la Materia Prima.

El pesado de la materia prima implica la cuantificacion de varios aspectos
como volumen de carga y de calidad adecuada, balance de masa y
rendimiento de la materia prima en el proceso. La guayaba y el camu
camu son pesados en una balanza de plataforma de capacidad para 250
Kilos.

Figura N° 10: Pesado de la Materia Prima (Guayaba).
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d)

Seleccion de la Materia Prima.

La materia prima se selecciona en base a criterios de frutos sanos y en
un estado de madurez fisiolégico (maduro) determinado por su firmeza,
color del pericarpio, el camu camu de color rojo de textura firme y sin
dafios fisiolégicos, la guayaba de color amarillo brillante, con textura
firme libre de dafios fisiol6gicos. Se separan aquellas frutas que tienen
signo de deterioro.

Figura N°11: Seleccion de la Materia Prima (Guayaba y Camu camu).

Lavado de la Materia Prima.
. La guayaba y el camu camu son lavados en tinas de acero inoxidable
con rejilla para la eliminacién de agentes minerales, polvo, arena, tierra 'y
resto de vegetales con abundante agua potable, manualmente son
frotados la parte superficial de las frutas, se enjuaga y se pasa al proceso
de desinfectado de las frutas.

Figura N° 12: Lavado de camu camu y guayaba
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Figura N° 13: Lavado y seleccion de guayaba.

e) DESINFECCION DEL CAMU CAMU Y LA GUAYABA.
Se prepara en las tinas de acero inoxidable, agua de desinfeccién conteniendo

20 ppm de hipoclorito de Sodio en 55 litros de agua, se pone en inmersion
durante 10 minutos. EI método de calculo de realiza por el balance de las

siguientes ecuaciones:
Método de célculo para el desinfectado de la guayaba y Camu Cama,

Para este proceso se ha trabajado con lejia comercial al 4.0% de NaCIO que

calculado a ppm en la formula significa:

__ % de hipoclorito de sodio x (1.0 x 10°)
* Ppm = 100

Doénde: % de hipoclorito Na= 4.0 %
ppm = % 4.0 NaClO

100 = cantidad de NaClO

e calculo del volumen de la cantidad de NaClO comercial al 4 % a utilizar
en 55 litros de solucion para obtener 20 ppm de NaClO, como

desinfectante de Camu Camu y guayaba.

VC = V1 C1
V1C1
V=—
C
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DONDE:

v=Volumen del concentracion de NaClO que desea determinar.
C= concentracion inicial de la NaClO comercial 40,000 ppm.

V1= volumen del agua que se quiere obtener una solucién de NaClO.

Figura N° 14, Desinfeccion de guayaba camu camu.

ENJUAGUE

Figura N°15: Enjuague de guayaba y camu camu.
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f)

Cortado de la Materia Prima.

Se realiza en forma manual, el corte a la guayaba, sobre tablas de picar
acrilicas, utilizando cuchillos de acero inoxidable. Se debe realizar un
corte en rodajas o en forma rectangular, esto se realiza para ayudar hacer
mas facil el proceso de pulpeado, eliminando los pedunculos que se
encuentran en la parte superior del fruto. Con el camu camu pasa
directamente a la pulpeadora

Figura N° 16: Cortado de la Materia Prima (guayaba).

g) El Pulpeado.

La fruta cortada es pulpeada en una malla de 5 mm, a una velocidad de
360 — 400 rpm y obteniendo una pulpa pastosa muy atractiva de color
rosado. En el caso del camu camu, se obtiene una pulpa liquida menos
viscosa que la pulpa de guayaba de color rojo. Este proceso se realiza
para evitar romper las semillas que se encuentran formando parte de la
pulpa, utilizando paletas no rigidas. Evitando esta ruptura no
cambiamos el sabor, ni el pH de la pulpa de las dos frutas, puesto que
las semillas son &cidas y contienen mucilagos. Cuando no se trabaja con
mucha fruta, la guayaba cortada se licua en una licuadora industrial, poco
a poco para no romper las cuchillas del equipo, como se puede ver en la
figura 17.
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Figura N° 17: El Pulpeado de Guayaba y camu camu.

Figura N° 18: Licuado de guayaba.

h) Refinado.
. La pulpa propiamente dicha es llevada a la refinadora para obtener una
pulpa mucho mas fina 0 menos fibrosa y libre de algunos restos de cascara
o semilla que pudieron colarse por la malla de 5 mm en el momento del
pulpeado. Se realiza con paleta rigida y en mallas de 0.8 mm.
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Figura N°19. El Refinado de pulpa de camu camu y pulpa de
guayaba.

i) Envasado

El envasado de la pulpa refinada de guayaba y de camu camu se realiza
en bolsas de polietileno de alta densidad de capacidad de 2 kg. Si se va a
procesar seguidamente el Néctar hipocalérico se pasa al mezclado y
homogenizado de las dos pulpas en una relacién de 40 % de pulpa
refinado de camu camuy 60 % de pulpa refinado de guayaba, si no se va
realizar inmediatamente el Néctar las pulpas se almacenan en
congelacion.

Figura N° 20: Envasado de la Pulpa Refinada de Guayaba.
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j) Almacenamiento.
El almacenamiento de pulpa refinada de guayaba y la pulpa refinada de
camu camu deben mantenerse congelado a — 18 °C.

NECTARIZADO

Consiste en preparar la formulacion del Néctar Hipocaldrico, con la,
mezcla de pulpas preparar el nectarizado segun el disefio experimental
aplicado combinando los factores de estudio, y segun los tratamientos
considerados. Se prepara el Néctar combinando pulpa y agua en una
dilucién de 1:6(pulpa: agua), uno de pulpa por 6 de agua, en relacién a
esta dilucion se realiza los calculos de los demas insumos a utilizar; como
es cantidad de Edulcorante Aspartame (Aditivo Alimentario E-951),
cantidad de Edulcorante Stevia. (Aditivo alimentario E-960) y el aditivo
CMC (Aditivo Alimentario E-466) *

Figura N° 21: Cristales de Stevia comercial en el mercado.

PASTEURIZACION

El néctar preparado segun la formulacion y los tratamientos, se pasteuriza
en las marmitas de acero inoxidable, calentdndolo a 95 °C por el tiempo
de 8 minutos.
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LLENADO EN CALIENTE

Se llenan en botellas de plastico rigido de PET-PCR grado alimentario
post consumo con capacidad de 290 cc y sellado con tapa rosca de
plastico, Este envasado se realiza a 95 °C es decir en caliente, Para ellos
las botellas y las tapas son desinfectado en un desinfectante conteniendo
NaClO al 20 ppm por espacio de 20 minutos y enjuagado con agua
tratada.

Figura N° 22: Envases de plastico rigido (botellas plasticas de

PET-PCR grado alimentario post consumo)
transparente con tapa rosca de plastico.

ENFRIADO

Los envases sellados herméticamente conteniendo el néctar pasteurizado
se enfria inmediatamente en agua tratada fria.

ETIQUETADO

Se secan las botellas conteniendo el Néctar Hipocaldrico y se etiquetan
anotando las fechas de proceso, el numero de tratamiento y las
concentraciones de aditivos utilizados.
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3.2.3.

ALMACENAMIENTO.

Los néctares se consumen como refresco frio, mas aun en zonas
calérico como el nuestro, por lo que se almacenan en refrigeracion.

CONTROL DE CALIDAD DE LA GUAYABA Y CAMU CAMU Y EN EL
NECTAR HIPOCALORICO

Los controles realizados nos permitieron conocer los factores asociados a los
cambios textuales y caracteristicas fisicoquimicas tanto de la fruta como de
la obtencion de la pulpa, caracterizandose:

7
0'0

La variedad.

Verificar el estado de madurez por la firmeza de la textura, color, e indice
de madurez.

Los sélidos solubles (°Brix).

Acidez titulable expresada en acido citrico.

Vitamina C

7
'0

*,

R/
0.0

R/
0.0

R/
0.0

VARIEDAD

Tanto el camu camu como la Guayaba tienen sus caracteristicas propias. A
la guayaba hay que conocerlo por su forma redonda al estar maduro tiene
color amarillo el pericarpio, y el mesocarpio es de color rosado, aquellos
mesocarpio de color blanco son separados del lote, porque el presente trabajo
de investigacion se trabaja con la guayaba rosado. EI camu camu es
inconfundible su forma redonda de color rojo al encontrarse maduro de un
tamafio muy particulas de la especie, sabor acido, de olor caracteristico a
frutas, cada fruta tiene su olor y aroma suigeneris.
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SOLIDOS SOLUBLES.

Se determiné el grado Brix de la pulpa de fruta, mediante la utilizacion de un
refractdbmetro a una temperatura de 20 °C.

Figura N° 23: Refractometro y Vision Refractométrica.

3.2.4. HUMEDAD (Método A.0.A.C.)*
Se determin6 la humedad de la fruta y de la pulpa por diferencia de peso
segun el método 31.005 del A.O.A.C. Utilizando para ello una balanza digital
y estufa con rango de Temperatura ambiente a 25 ° C a 150 °C y capacidad
de 50 litros.

e Pesar por triplicado 05 gramos de muestra en cada pesa filtro con tapas
esmeriladas

e Colocar la pesa filtros en la estufa a la temperatura de 105°C por 05
horas.

e Transcurrido este tiempo se retiran la pesa filtros con las tapas
esmeriladas de la estufa y colocar en una campana de desecacion, dejar
enfriar y pesar.

e Calcular el porcentaje de humedad con la siguiente formula:

%H = 1~ "2 x100

3
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Donde:
P, = Peso del crisol mas la muestra fresca.
P, = Peso del crisol mas muestra seca.

Ps; = Peso de la muestra fresca

Figura N°24: Estufa y Balanza Analitica.

3.2.5. pH (METODO POTENCIOMETRICO).
La determinacion del pH fue realizado por potenciometria con un pH-metro
con electrodos de penetracion digital a 20 °C.

e Pesar 10 gramos de muestra y diluir en 90 ml. de agua destilada. reposar
por 30 minutos.

e Calibrar el potencibmetro, usando la solucion tampén que mas se
aproxime el pH probable de la mezcla problema. (Buffer 7 y 4)

e Medir el pH.
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Figura N° 25: pH — Metro.

3.2.6. GRASA (Método Soxhlet).

Pesar directamente en un cartucho de extraccion 05 gramos de muestra 'y
armar el cartucho, colocarlo en la cAmara central con sifon del Soxhlet.
Pesar un matraz de boca esmerilada de 250 ml. estéril y frio.

Colocar en el matraz 80 ml. de éter de petréleo y adaptar al aparato
Soxhlet y Extraer reflujo durante 5 horas.

Transcurrido el tiempo, destilar el éter y colocar el matraz y su contenido
en la estufa a 105 °C. Desecar por 3 horas.

Enfriar el matraz y su contenido y pesar

Colocar el matraz y su contenido en la estufa. Pasado 30 minutos
comprobar que no ha perdido peso.

Colocar el porcentaje de grasa con la siguiente férmula:

P -P,

%G = x100

3
Donde:
P.1 = Peso del balon vacio.
P, = Peso del balébn més la grasa obtenida.

Ps; = Peso de la muestra.
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Figura N° 26: Equipo Soxhlet.

3.2.7. PROTEINAS (Método Semi-micro Kjeldhal).

DIGESTION.

e Pesar de 0.15 a 0.25 gr. de muestra en un matraz de digestion.

¢ Afadir agitando con rotacién 10 a 15 ml. de agua destilada, 1.5 gramos de
sulfato de cobre, 0.5 gramos de potasio y 5 ml. de &cido sulfdrico
concentrado.

e Conectar el sistema y digestar la muestra de 2 — 3 horas.

DESTILACION.

¢ Se adiciona al tubo de digestién 10 a 15 ml. de Hidréxido de sodio al 35%.
¢ El producto destilado es recibido en un matraz que contiene 5 ml de acido
sulfarico al 0.1 N y 3 gotas de indicador.

TITULACION.

e La muestra es titulada con Hidréxido de Sodio al 0.1N hasta obtener un
cambio de coloracién de color verde brillante transparente. El porcentaje de
Nitrégeno se calcula:

V x Peg.del N x Normalidad 10
Peso de la muestra

%N = 0

41



Donde:
V = Gasto de titulacién acido sulfurico.

N = Normalidad corregida de &acido sulftrico (0.025).

Peso equivalente del Nitrégeno = 0.014.

El porcentaje de Proteina se obtiene a través de:

%P= %N x Factor de Proteina.

Donde:

%N = Porcentaje de nitrégeno.

Factor de Proteina = 6.25.

Figura N° 27: Equipo Semi-micro Kjeldhal.

3.2.8. CENIZAS.
e Pesar de 2 a 5 gramos de muestra en un crisol por triplicado.
e Colocar los crisoles en la mufla por espacio de 6 horas a una
temperatura de 550 °C — 600 °C.
e Colocar los crisoles en un desecador.
e Una vez enfriado los crisoles pesar.
e Calcular el porcentaje de ceniza con la siguiente formula:
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3.2.9.

P-P
%C=-1 "2x100
Donde:
P. = Peso del crisol mas muestra fresca.
P, = Peso del crisol mas muestra seca.

Ps; = Peso de la muestra.

Figura N° 28: Mufla.

CARBOHIDRATOS.
Se obtiene por diferencia de porcentaje:

% CHO = 100 - (% H + %C + %G + %P).
Donde:
% H = Porcentaje de Humedad.
% C = Porcentaje de Ceniza.
% G = Porcentaje de Grasa.

% P = Porcentaje de Proteinas.
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3.2.10. DETERMINACION DE VITAMINA C.
Se Utiliza para ello el método A.O.A.C. (1984) y IFU (1985)%.

e REACTIVOS.

2,6 Dicloro Fenol Indofenol.
Acido L- Ascérbico.

Acido Metafosforico al 3%.
Acetona.

Bicarbonato de Sodio.

7 7 7
0'0 0'0 0'0

X3

¢

e

¢

— SOLUCION COLORANTE.
Pesar 50 mg. De 2,6 Diclorofenol Indofenol, pesar 42 mg de Bicarbonato
de Sodio. Los pesados llevan a un matraz de 500 ml. y agregan 150 ml.
de agua destilada caliente, luego envasar con 50 ml. hasta llegar a 200
ml.

— SOLUCION ESTANDAR DE ACIDO ASCORBICO
Pesar 100 mg. de acido L- ascérbico y envasar en un vaso de precipitado

a 100 ml con HPO3 (4cido metafosforico) al 3%.

— SOLUCION 10:90 ACIDO ASCORBICO.

10 ml. de solucién estandar de acido ascérbico en 90 ml. de HPO3 al 3%.

— STANDARIZACION
Valora con la solucién colorante (colocar en una bureta). En un vaso de

precipitado colocar 5 ml. de HPO3 y 5ml. de solucién Standard. Se

colorea y se anota el gasto para obtener el factor.
0.5
factor = ?; Donde a = Gasto.

Una vez determinado el factor procedemos a calcular mg de &cido
ascorbico en 100 gramos de pulpa.
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- METODOLOGIA.

Tomar 25 g de pulpa con 75 ml de HPO3 al 3% de esta solucion de toma

5 ml de Alicuota mas 2.5 ml. de Acetona, y luego se coloca colorante.
Para determinare la cantidad de vitamina C se remplaza lo siguiente:

_axFxb
Cxd

A x100

Donde:

a = Gasto en titulacion.

F = Factor del colorante (indicador).
b =Volumen de 75 ml.

¢ =25 ml de muestra.

d =5 ml de Alicuota del extracto.

A = Acido Ascorbico (vitamina C) mg / 100 g. o ml. de pulpa.

3.2.11. DETERMINACION DE ACIDEZ TITULABLE.
Se empled el método citado por la A.O.A.C. Se utilizé hidréxido de sodio 0.1
N y fenolftaleina como indicador en la titulacion, la muestra se deposita en
un matraz y en un soporte universal donde en una bureta contiene el
Hidroxido de Sodio por goteo se va adicionando al matraz con la muestra a
analizar, el resultado se expresa como porcentaje de acidez en base al acido
citrico, puesto que es el 4cido que prevalece en la fruta.

3.2.12. DETERMINACION DEL INDICE DE MADUREZ.
Existen distintas medidas para conocer la madurez o indice de madurez de
una fruta. Entre las medidas fisicas estan: color de la fruta, de su pulpay de
su semilla, aroma, firmeza al ser visualizadas y texturizadas, peso del fruto,
tamanio, etc.

Una de las medidas quimicas que con mayor frecuencia se emplea para
determinar el indice de madurez de un fruto es la determinacion del contenido
de azucares, la cual se expresa en °Brix, que al relacionarse con la acidez
del fruto nos permite conocer el indice de madurez.
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IM,, = b_rlx
Acidez

3.3.0. ANALISIS MICROBIOLOGICO.

Segun la Resolucién Ministerial N° 615 — 2003 — SA/DM de criterios
Microbioldgicos de calidad sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de consumo Humano. Determina los siguientes analisis para bebidas no
carbonatadas. 718

a) Aerobios Mesofilos.
b) Mohos.

c) Levaduras

d) Coliformes

3.3.1. PREPARACION Y DISOLUCION DE LA MUESTRA DE ALIMENTO.

7
0'0

7
0'0

7
0'0

*e

*e

7
0'0

Tarar el vaso vacio estéril y pesar 10 gramos de la muestra problema.
Afadir 90ml. de diluyente (Dilucion 10'1).

Pipetear 1ml. de esta dilucién y mezclar en un tubo que contiene 9ml. de
diluyente (Dilucion 1072).

Mezclar el liquido cuidadosamente.

Homogenizar y transferir 1ml. a otro tubo conteniendo 9ml. de diluyente y
mezclar (Dilucién 10'3).

Repetir este Gltimo pasé hasta obtener el nUmero de diluciones deseadas.

A) Aerbdbios Mesobfilos.

7
0'0

7
0.0

4

o
%

*

Pipetear por duplicado a placas estériles alicuotas de 1ml a partir de las
diluciones 10 7%, 102,10 3,10 ™% y 10 ™.

Agregar rapidamente 15ml. de Agar Plate Count licuado y temperado.
Mezclar inmediatamente las alicuotas con el Agar mediante movimientos
rotativos y de vaiveén.

Una vez solidificado el Agar, invertir las placas e incubarlas a 37 °C
durante 18 a 48 horas.
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A continuacion detallamos el proceso en la siguiente figura:

| —
el
~

STOMACHER

=

;

|
'

) O

|

ﬂ])
Il

Figura N° 29: Flujograma del Andlisis Microbioldgico de Aerébios Mesofilos.
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Para poder homogenizar la muestra debemos mover 5 veces en sentido del reloj,
5 veces en sentido contrario, 5 veces arriba, 5 veces abajo y terminar 5 veces en
forma de 8 y luego incubamos.

b) MOHOS Y LEVADURAS

/7

% Pipetear por duplicado a placas estériles alicuotas de 1ml a partir de las
diluciones 10 _1, 10 _2, 10 _3, 10 4 y 10 _5, Agregar de 10 a 15 ml. del
Agar Sabouraud o como también Papa Dextrosa.

Mezclar inmediatamente la alicuota con el Agar mediante movimientos
rotatorios y de vaivén. Dejar solidificar el Agar, invertir las placas e
incubarlas de 22 — 30 °C por 3 a 5 dias. A continuacion detallamos el
proceso en la siguiente figura:

X3

%

Se inocula 1 ml de la dilucién a
las placas y luego se le agrega
Agar Papa Dextrosa / Saboroud.
De igual manera este proceso se
repite en todas las diluciones.

10

INCUBAR A 22 - 30 °C
x 3 a 5 dias Luego
contar las placas y

luego corroborar en la
fabla de NMP

Figura N° 30: Flujograma del Analisis Microbiolégico de Hongos y Levaduras.
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D) Numeracioén de coliformes

Determinacion del nUmero més probable:

a > w DN

» Equipos

Los requisitos necesarios para la preparacion y dilucién de la muestra
de alimentos.

Incubadoraa 35° C-37°C

Pipetas bacteriolégica de 1 ml .

Aguja de inoculacion con alambre de nicron de platino iridio.

Caldo verde brillante Billis Lactosa (Caldo BRILA), volumenes de 10
ml en tubos de 150 x 15 mm. Conteniendo tubos de fermentacion
invertidos (75x 10 mm).

Caldo — laurilsulfato (LST). Volumenes de 10 ml y tubos de 150 x
15mm. Conteniendo tubos de fermentacion invertidos (75 x 10 mm).
Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) segun LEVINE o Agar Endo.

> Procedimiento.

Preparar la muestra de alimentos de acuerdo al procedimiento
recomendado en la seccion sobre preparacion y dilucion de las
muestras de alimentos.

Pipetear 1 ml de cada uno de las diluciones del homogeneizador de
alimentos en tubos de caldo Laurilsultato, utilizando tres tubos por
dilucion.

Incubar los tubos a 35° C — 37° C por 24 a 48 horas.

Anotar los tubos que muestran produccién de gas (Prueba Presuntiva).
De cada tubo que tiene gas, transferir un asada a tubos contenido
caldo verde brillante Bilis Lactosa. (Caldo BRILA) o aislar sobre placas
con agar eosina azul de metileno ( EMB) o agar Endo.

Incubar a 35° C — 37° C por 24 a 48 horas.

Confirmar la presencia de bacterias coliformes por:

La formacion de gas en el caldo BRILA.

La formacion de colonias negras o con centro negro o la formacion de
colonias mucosas rosado — naranjas en agar EMB.

La formacidn de colonias rojas rodeadas de halo rojo en agar Endo.
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8. Anotar el nimero de tubos confirmados. Referirse a la tabla del

namero mas probable para expresar el resultado.

A.1. COLIFORME

1ml iml
90 ml 9ml
AP
Dil 1071
1ml 1ml /l\ Iml
T 1T171  caldo tauril
sulfato 35-
37°C /24-48h
Agar EMB Caldo Caldo
o Endo BRILA EC

Incubar a 35-37°C/24-48 h 44.5 £ 0.2°C/24-48 h

Agar EMB o Endo 35 -37°C/24h

Agar nutritivo 35-37°C/24 h

Agar
m Caldo
Nutritivo 35-
N lactosa
37°C/24h

D Coloracién Gram

Figura N° 31: Flujograma para el Andlisis Microbiol6gico de Coliformes

I MV C
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3.4.0. ANALISIS SENSORIAL - METODOLOGIA.

3.4.1.

ANALISIS DESCRIPTIVO POR ESCALA - SCORING.
La prueba es adecuado para reconocer que variantes de una formula son las
mejores aceptadas o cual es el mejor tratamiento en un conjunto de
diferentes formulas tentativas de un mismo producto. Con este tipo de prueba
se realiza un calculo estadistico (analisis de la varianza (ANOVA) con la
ayuda del software del statgraphics plus for Windows v 5.2). Las muestras
son codificadas y evaluadas por la intensidad de caracteristicas especificas
y marcadas sobre una escala estructurada de 5 puntos previa a la seleccién
de los atributos de calidad: Olor, dulzor, acidez, color y apreciacion general
en 9 tratamientos para ser catados con 3 repeticiones.

En el andlisis cada categoria es asignado un namero de puntos (del 6 al 1)
con una clasificaciébn objetiva, que clasifica como: Muy buena, buena,
regular, mala o otros conceptos similares y se numera secuencialmente.

Los jueces sami entrenados en un numero total de 11 pasan a las cabinas
de andlisis. Se les entrega el formato a llenar a cada uno de los panelistas,
luego se les entrega las bandejas conteniendo las muestras ya codificadas
para este analisis. En cada una de las cabinas cada juez debe tener un
tiempo prudencial de 5 a 10 minutos por prueba.

El orden de las muestras debe ser al azar?
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FORMATO PARA TEST DE ESCALA

INSTRUCCIONES:

- A continuacién se le presenta seis muestras de Néctar Hipocalérico de Camu camu - Guayaba
simultaneamente.

-Anote en el formato el cédigo de la muestra (donde dice cédigo M1, M2, M3, M4,M5 YM6).

- Pruebe y evalle su consistencia. sabor dulce-acido, color y Olor (marque con una “Xx” su
juicio) de cada uno de las muestras segun la escala siguiente

Olor

Escala Muestras
M1 M2 M3 M4 M5 M6

Olor a guayaba- camu camu fresco excelente

Olor guayaba- camu camu a muy bueno regul

Olor a fruta guayaba-camu camu débil

Olor a fruta guayaba- camu camu muy débil persibido
Sin Olor a guayaba camu camu

Color

Escala Muestras
ML M2 M3 M4 M5 M6

Color rosado fuerte intenso
Color rosado

Color débilmente rosado

Color muy decolorado del rosado
Color marrén claro(Negruzco)

Sabor dulce-Acido

Escala Muestras
M1 M2 M3 M4 M5 M6

Sabor dulce- acido muy adecuado
Sabor dulce — Acido adecuado

Sabor dulce — Acido indiferente
Sabor dulce — acido muy inadecuado
Sabor dulce — Acido despreciable

Consistencia

Escala Muestras
M1 M2 M3 M4 M5 M6

Consistencia muy Adecuada
Consistencia Adecuada
Consistencia poco adecuada
Consistencia inadecuada

Consistencia Fuertemente inadecuada
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3.4.2.

VALOR ENERGETICO O CALORICO.

El valor energético de un alimento se puede medir por la energia
aportada por la grasa, los carbohidratos y la proteina, asi como
también por el alcohol. Teniendo en cuenta las mas pequefias
cantidades de estos nutrientes que no se absorben por el organismo.
Para ello se debe tener en cuenta lo siguiente:

X 1 gramo de grasa aporta 9 Kcal. (37KJ).

<> 1 gramo de proteina de la dieta aporta 4 Kcal. (17KJ).
<> 1 gramo de carbohidrato de la dieta aporta 4 kcal.
(16KJ).

<> 1gramo de alcohol aporta 7 Kcal. (29KJ).

Sin embargo, resulta erroneo considerar que los valores energéticos
se puede obtener con esta precision, la expresion de los resultados no
se deben incluir los decimales, debiendo redondear.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1.0. EN EL PROCESO DE ELABORACION DE NECTAR DE PULPA
REFINADA DE GUAYABA Y CAMU CAMU HIPOCALORICO.
Los resultados del proceso de elaboracion de néctar hipocalorico con
pulpa de camu camu y guayaba utilizando como edulcorantes
Aspartame y Stevia, se presenta en el siguiente flujo de proceso:
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4.1.1. DIAGRAMA DE FLUJO DE NECTAR HIPOCALOIRICO

RECEPCION DE LA MATERIAPRIMA | oo oo e oo

‘ fresca

SELECCION DE LA GUAYABAY
CAMU CAMU defectuosas

T e

LAVADO Y DESINFECCION —1 20 ppm. Hipoclorito de sodio

—

-~ ————

Perdida por frutas

R
| Aguatratada |—>|  ENJUAGUE
N e e e e e e e e ‘
U 1l
LINEA DE CAMU CAMU LINEA DE GUAYABA
. }
PULPEADO
1 CORTADO EN
TROZOS
REFINADO T
PULPEADO
{4
R MEZCLADO/ )
| HOMOGENIZADO | REFINADO
Agua/ pulpa l .. ) .
o [ | o e et
Diluc. 1/6 P , -0.025%

PASTEURIZADO «— i 95°Cx 8 min.

e ¥
| Secado | C———— > ENVASADOiN CALIENTE

i Desinfectado y enjuague 20 i ENFRIADO
! ppm de solucion de NaClIOx 10 | ‘
N , ETIQUETADO
| Lavado de envases i i
ALMACENADO

Figura N°32: Flujo de Proceso de obtencién de néctar Hipocalérico
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k) Recepcidén de la Materia Prima.

Los frutos maduros son recepcionados en tinas de acero
inoxidable previo a su proceso de elaboracion. Se evaltuan al lote
su calidad: indice de madurez, color del pericarpio, firmeza de los
frutos maduros y sanidad, y se pesan para célculos de rendimiento.

Figura N°33: La Guayabay camu camu.

El Pesado de la Materia Prima.

El pesado de la materia prima implica la cuantificacion de varios
aspectos como volumen de carga y de calidad adecuada, balance
de masa y rendimiento de la materia prima en el proceso. La
guayaba y el camu camu son pesados en una balanza de
plataforma de capacidad para 250 Kilos.

Figura N° 34: Pesado de la Materia Prima (Guayaba).
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m) Seleccién de la Materia Prima.

La materia prima se selecciona en base a criterios de frutos sanos
y en un estado de madurez fisioldégico (maduro) determinado por
su firmeza, color del pericarpio, el camu camu de color rojo de
textura firme y sin dafos fisiologicos, la guayaba de color amarillo
brillante, con textura firme libre de dafos fisiolégicos. Se separan
aquellas frutas que tienen signo de deterioro.

Figura N° 35: Seleccion de la Materia Prima (Guayaba y Camu camu).

Lavado de la Materia Prima.

. La guayaba y el camu camu son lavados en tinas de acero
inoxidable con rejilla para la eliminacién agentes minerales, polvo,
arena, tierra y restos de vegetales con abundante agua potable,
manualmente son frotados la parte superficial de las frutas, se
cambia de agua se enjuaga y se pasa al proceso de desinfectado
de las frutas.

Figura N° 36: Lavado de FiguraN°37: Lavado y seleccion

camu camu y guayaba. de guayaba.
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0) DESINFECCION DEL CAMU CAMU Y GUAYABA.
Se prepara en las tinas de acero inoxidable, agua de desinfeccion

conteniendo 20 ppm de hipoclorito de Sodio en 55 litros de agua, se pone
en inmersién durante 10 minutos. El método de célculo se realiza por el
balance de las siguientes ecuaciones: Método de calculo para el
desinfectado de la guayaba y camu camu, para este proceso se ha
trabajado con Clorox al 4.0 % comercial que calculado a ppm en la
formula significa:

% de hipoclorito de sodio x (1.0 x 10%)
o ppm =
100

% de hipoclorito Na= 4.0 %
ppm = % 4.0 NaClO

100 = cantidad 100 de NaClO

e calculo del volumen de la cantidad de NaClO comercial al 4 % a utilizar
en 55 litros de solucion para obtener 20 ppm de NaClO, como

desinfectante de camu camu y guayaba.

VC = V1 C1

DONDE:

v=Volumen del concentracién de legia que desea determinar.

C= concentracion inicial de la legia comercial 40,000 ppm.

V1= volumen de agua que se quiere obtener una solucion de NaClO
Ci=Concentracién deseado 20 ppm

V= 55,000 ml x 20 ppm /40000 ppm

V=55x2/4 =110/4 =27.5 mlde NaCIO
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Figura N°39: Desinfeccion de guayaba camu camu.

ENJUAGUE

Figura N° 40: Enjuague de guayaba y camu camu.
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p) Cortado de la Materia Prima.
Se realiza en forma manual, con guayaba, sobre tablas de picar
acrilicas, utilizando cuchillos de acero inoxidable. Se debe realizar
un corte en rodajas o como también en forma rectangular, esto se
realiza para ayudar hacer mas facil el proceso de pulpeado,
eliminando los peddnculos que se encuentran en la parte superior
del fruto. El camu camu pasa directamente a la pulpeadora.

Figura N° 41: Cortado de la Materia Prima (guayaba).

gq) El Pulpeado.

La fruta cortada es pulpeada en una malla de 5 mm, a una
velocidad de 360 — 400 rpm y obteniendo una pulpa pastosa muy
atractiva de color rosado. En el caso del camu camu, se obtiene
una pulpa liquida menos viscosa que la pulpa de guayaba de color
rojo. Este proceso se realiza para evitar romper las semillas que
se encuentran formando parte de la pulpa del camu camu. Evitando
esta ruptura no cambiando el sabor, ni el pH de la pulpa del camu
camu, puesto que las semillas son acidas y contienen mucilagos.
Cuando no se trabaja con mucha fruta de guayaba, la guayaba
cortada se licua en una licuadora industrial, poco a poco para no
romper las cuchillas del equipo, como se puede ver en la figura N°
42.
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Figura N° 42: El Pulpeado.de Guayaba y camu camu

Figura N° 43: Licuado de guayaba

r) El Refinado.
El resultado del refinado de camu camu - guayaba nos da una pulpa
fina de color rosado listo para ser utilizado en el néctar. Lograndose
eliminar algunas pulpas gruesas.
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Figura N° 44: El Refinado de pulpa de camu camu y pulpa de guayaba

s) Envasado
La pulpa de camu camu y guayaba se empaco en polietileno de alta
densidad con capacidad de 2 kg.

camu.

t) Almacenamiento.
El almacenamiento de pulpa refinada de guayaba y camu camu se
mantuvo en congelacion a — 18 °C hasta su utilizacion.

62



)

NECTARIZADO

El nectarizado resultado de aplicar la formulacion respectiva de
pulpa combinando (60% de pulpa de guayaba y 40% pulpa de
camu camu) Yy agua en una dilucion de 1/6(1 kg de pulpay 6 It
de agua), seguido del calculo de la Concentracion de edulcorantes
que es en funcion de la cantidad total de néctar a elaborar y es en
funcion del tamafio del envase que para este caso fue de 290 cm3
por cada unidad. Los célculos se hicieron teniendo en cuenta el
disefio experimental y segun los tratamientos que resultaron de la
aplicacién del factor de estudio con su respectivo nivel.

Figura N° 46: Cristales de Stevia comercial en el mercado
PASTEURIZACION

El néctar preparado segun la formulacién y los tratamientos a preparar, se
pasteuriza en un envase de acero inoxidable, calentandolo a 95 °C por
el tiempo de 8 minutos.

LLENADO EN CALIENTE

El resultado del llenado en caliente, es la obtencién del néctar hipocal6rico
Se envasa en las botellas plasticas de PET-PCR grado
alimentario post consumo con capacidad de 290 cc y sellado con
tapa rosca de plastico.

Figura N° 47: Envases de plastico rigido (botellas plasticas de PET-
PCR grado alimentario post consumo) transparente con
tapa rosca de plastico.
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v) ENFRIADO

El resultado del enfriamiento nos permite obtener un néctar fresco de color
rosado listo para ser etiquetados. El envase con el néctar mantiene su
color rosado inicial, el pasteurizado no modifica significativamente su color.

w) ETIQUETADO

Se etiqueto, las botellas conteniendo el néctar, dandole una presentacion
mucho mas comercial.

Elaborado por:

NECTAR HIPOCALORICO DE CAMU
RF|UNAP CAMU CAMU Y GUAYABA

Universidad Nacional de la Amazonia
Peruana
Planta Piloto - Facultad de Industrias
Alimentaria

Calle Nauta 5ta. Cdra. s/n
lquitos - Loreto - Peru

Figura N° 48: Etiqueta del Nectar de Camu camu - Guayaba

)  ALMACENAMIENTO.

Los resultados del almacenamiento es que obtenemos un nectar con una
temperatura de consumo muy agradable (4 °C).

4.2.0. RESULTADOS DEL CONTROL DE CALIDAD EN LAS MATERIA
PRIMAS

4.2.1.- Resultados del Control de la Guayaba

La guayaba es evaluada sus caracteristicas de calidad a la entrada
del proceso, los resultados se indican en el siguiente cuadro
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Cuadro N°01. Resultados de Control de calidad de la Fruta Guayaba

CARACTERISTICA RESULTADOS
1rep 2rep 3rep Promedio [Desv. Stand.
Variedad Rosado Rosado Rosado Rosado
°Brix 9 9,5 9 9,17 0,29
acidez (% Ac. Citrico) 04 0,38 0,38 0,39 0,01
Vitamiona C mg/100 g pulpa 216 219 214 215,00 2,52
pH (20°) 3,6 3,5 3,6 3,57 0,06
Indice de Madurez ( SS/Acidez 22,50 25,00 23,68
Indice de Madurez Amarillo
Externa(Color de la Piel) Amarillo Claro |Amarillo Claro | Amarillo Claro Claro
Indice de Madurez Interna
(color de la pulpa) rojo Rosado Rosado Rosado
Indice de Madurez (Olor de la | Suigeneris a Suigeneris a | Stigeneris a . .
Pulpa) guayaba fresca guayaba guayaba Suigeneris
fresca fresca

Se ha constatado la variedad rosada de la guayaba, la fruta destaca
su aroma fuerte a fruta que es de caracteristica agradable, destaca
su contenido de vitamina C, que esta por encima de las frutas citrica

como

la naranja,

mandarina,

pom

elo.

Tiene una acidez

relativamente no muy baja como el camu camu, su relacion de los
grados brix y la concentracién de acido citrico, nos da un indice de
madurez relativamente alto.

4.2.2. Resultados del Control del Camu camu

Cuadro N°02. Resultados de la Evaluaciéon del Fruto Camu camu

RESULTADOS
Desv.
CARACTERISTICA lrep 2rep 3rep Promedio Stand.
Camucamu |Camu camu Camu camu verdadero
Especie Arbustivo arbustivo arbustivo ca,mu camu
°Brix 5.2 5.6 6 5.60 0.40
acidez Titulable (% Ac. Citrico) 2.4 2.6 2.3
Vitamiona C (mg/100 g pulpa) 1890 2100 1950 1920.00 108.17
pH (20°) 2.6 2.8 2.7 2.70 0.10
Indice de Madurez ( SS/Acidez) 2.17 2.15 2.61 2.31 0.26
Indice de Madurez Externa(Color de la Piel) | Rojo purpura . . Amarillo
Amarillo Claro | Amarillo Claro Claro
Indice de Madurez Interna (color de la pulpa) Rosado Rosado Rosado Rosado
Indice de Madurez (Olor de la Pulpa) Caracteristico | Caracteristico | Caracteristico |Caracteristico

Los resultados de la evaluacién del camu camu fruto que entra al proceso se
indica en el cuadro N°02, en donde se puede notar que siempre se ha trabajado
con la especie verdadera de camu camu, que es el camu camu arbustivo, y no
el Arborio. Se puede notar también que la fruta camu camu no tiene una
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concentracion elevada de azucar, pero si tiene un bajo pH y una acidez titulable
bien alto (expresado en % de &cido Citrico), trayendo como consecuencia un
valor del Indice de madurez bien pequefio comparado con el IM de la guayaba
rosada.

Destaca mucho su contenido de vitamina C, por lo cual es una fruta bandera en
la Amazonia Peruana, esta alta concentracion de vitamina C es el que lo da
valor comercial.

4.3. RESULTADOS DEL CONTROL DURANTE EL PROCESAMIENTO

4.3.1. RESULTADO DE LA FORMULACION DEL NECTAR HIPOCALORICO

Cuadro N° 03. Resultados del Control de calidad durante el procesamiento
del Néctar Hipocalérico

CARACTERISTICA TRATAMIENTOS PROMEDIO  [DESDVEST
it n [E! T T To

DILUCION DE NECTAR* 6 | 16 6 | U6 | 16 16 16

PULPA DE CAMU CAMU (% W% | A% | % | 4% | 40% 40% 40%

PULPA DE GUAYABA 60% | 60% | 60% | 60% | 60% 60% 60%

PULPA COMBINADA 100% | 100% | 100% | 100% | 100% 100% 100%

EDULCURANTE ASPARTAME (C=mg)| 0 9 20 100 | 000 30

EDULCURANTE STEVIA (C=mg) %0 | 000 | 7000 | O 100 70

COMBINACION DE EDULCURANTE
000 | 000 | 70/0 | 0 0 [70/3%

(C=mg)

“BRIX DE LA PULPA COMBINADA 6 55 b 55 6 55 575 0.274

Los resultados del control durante el procesamiento, se presenta en el cuadro
N°03, el control se realiza en todos los procesos, de todos los tratamientos; la
dilucion del néctar es constante y hay que hacer bien los céalculos, por lo general
se realiza la combinacion de las pulpas antes de hacer el néctar, a partir de esa
mezcla se trabaja, esa mezcla de pulpa tiene el color caracteristico de pulpa
rosada, por el color del camu camu que es mas rojo intenso que el color de la
pulpa de la guayaba. Segun sea los tratamientos se utiliz6 el edulcorante
Aspartame o el edulcorante Stevia, 0 una mezcla de Stevia-Aspartame en las
concentraciones segun el tratamiento en estudio. El tratamiento T1, utiliza 90
mg de Stevia, el tratamiento T2 utiliza como edulcorante 90 mg de aspartame, el
tratamiento T3 utiliza una combinacion de edulcorante 70/20 (70 mg de Stevia y
20 mg de aspartame), el T4 utiliza 100 mg. del edulcorante Aspartame, el
Tratamiento T5 utiliza 100 mg. Del edulcorante Stevia y el tratamiento T6 utiliza
la combinacién de edulcorante 70/30 (70 mg de stevia y 30 mg de aspartame),
para 250 cc de Néctar.
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4.3.2. RESULTADOS Y DISCUSION DE LA EVALUACION SENSORIAL DE LA
COMBINACION DE EDULCURANTES

Tabla N°03.- Aproximaciones sucesivas. Puntaje obtenido de 11 jueces
en la evaluacion Sensorial

TRATAMIENTO | ASPARTAME | STEVIA
SABOR DULCE *
T1 20% 80% 4.8
T2 30% 70% 5.0
T3 40% 60% 4.3
T4 50% 50% 3.3
T5 60% 40% 3.9

* = Promedio de 11 jueces escala 5 puntos

Este analisis de la combinacion de edulcorante se realizd6 para tener con
exactitud cudl de las combinaciones de edulcorante tiene mejores caracteristicas
sensoriales en el néctar, sobre todo en el sabor dulce.

Se seleccioné al tratamiento T2 por el mayor promedio del puntaje de evaluacién
de los jueces, y segun el tratamiento reducimos a 90 mg de combinacién de
edulcorante para endulzar 250 cc de néctar, para ello la combinacién es 70/20
(70 mg de Stevia y 20 mg de Aspartame) que fue el tratamiento T3. Y también
la Combinacién 70/30(70 mg de Stevia y 30 mg de Aspartame) que fue el
tratamiento T6.

4.4.0. RESULTADOS DEL CONTROL EN EL PRODUCTO TERMINADO

X/

X El producto terminado es un Néctar hipocalorico, de color rosado
claro, a base de una mezcla de pulpa refinada de camu camu y pulpa
refinado de guayaba, agua tratada, sin acidulante por cuanto las
pulpas lo contiene, Edulcorante Aspartame (E — 951). Edulcorante
Stevia (E-960) y CMC (E-466).
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4.4.1. ANALISIS FISICO QUIMICO DEL NECTAR HIPOCALORICO

TablaN° 04. Analisis Proximal del Néctar Hipocaldrico.

COMPONENTE

Humedad (%) 97.88
Ceniza (%) 0.13
Grasa (%) 0.17
Proteina (%) 0.96
Carbohidratos (%) 0.86
Calorias (Kcal) 16.81
Solidos solubles o ° Brix 2.00
Solidos totales 2.12
Ph 3.50
Vitamina C (mg de vit. C/100 gr) 167.00

De la tabla N° 04 podemos explicar que el néctar hipocalérico a base de pulpa
de guayaba y camu camu, es un producto rico en Vitamina C, por cuanto
contiene mas concentraciones que el jugo de naranja u otros citricos, es un
producto de bajo valor calérico (16.81 Kcal), de sabor agridulce muy agradable,
con una coloracion rosada atractiva.

4.4.2. RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL NECTAR
HIPOCALORICO DE PULPA DE GUAYABA Y CAMU CAMU .

CUADRO N° 4. Resultados del Analisis Microbioldgico del Néctar Hipocalérico

NECTAR
) HIPOCALORICO| REQUISITOS REQUISITOS DE
ANALISIS PERMITIDOS
CONPULPAS | =TV o8 NORMATIVA
COMBINADAS
RM 591-2008
MOHOS 0 1-10 ufc/g MINSA/DIGESA 2008.
RM 591-2008
LEVADURA 0 1-10 ufelg N
RM 591-2008
_ 2
MESOFILOS 0 10 — 10?2 ufcl/g MINSA/DIGESA 2008
COLIFORMES . - RM 591-2008
TOTALES MINSA/DIGESA 2008
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El néctar hipocaldérico, no ha denotado crecimiento de mohos, levaduras,
mesofilos y coliformes totales, por cuanto guarda una buena relacién con las
buenas préacticas de manufacturas realizados durante la elaboracion del néctar.
La desinfeccion y enjuague con agua tratada de los envases es fundamental por
cuanto ayuda a mantener la inocuidad del producto, sumado a ello el llenado en
caliente y la posterior pasteurizacion en el envase, todo ello hace que no exista
crecimiento algunos de los microorganismos analizados, presentandonos un
producto inocuo.

4.43. RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL DEL NECTAR
HIPOCALORICO DE PULPA DE GUAYABA 'Y CAMU CAMU .

El cuadro N° .06 muestra los resultados de la evaluacion sensorial realizados
con 11 jueces semi entrenados, aplicando la prueba de escala estructurada de
5 puntos con los atributos de evaluacion : olor, color sabor dulce — acido y
consistencia del néctar. A partir de este resultado se realiza el analisis de la
Varianza aplicando un disefio completos al AZAR, en donde los Jueces son los
Bloques, el factor principal de analisis son los 6 tratamientos, se aplica un
a=0.05, y los tratamientos indican segun el disefio preliminar de experimentos
las diversas concentraciones de edulcorante stevia, Edulcorante aspartame y
mezcla Aspartame/Stevia, versos la concentracion de 90 y 100 mg de
edulcorante para 250 cc de néctar.

Los atributos de evaluacion Fueron: Olor. Color, Sabor dulce- acido y
Consistencia del néctar hipocaldrico. Se aplicé La prueba de Escala
estructurada de cinco puntos.

Cuadro N°05: Resultado de la Evaluacion sensorial de 6 tratamientos de néctar
Hipocalorico.
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4.4.4. ANALISIS DE LA VARIANZA DEL NECTAR HIPOCALORICO DE

CAMU CAMU - GUAYABA

4.4.4.1. ANOVA DEL OLOR

Tabla N° 05- Tabla de analisis de la varianza para el olor

Fuente de variacion Suma GL [Cuadrado F-Ratio |P-Value
Cuadratica medio

Efectos Principales

A:TRATAMIENTO 5.93939 5 1.18788 0.92 0.4744

B:JUECES 17.6061 10 |1.76061 1.37 0.2229

RESIDUAL 64.3939 50 [1.28788

TOTAL (CORREGIDO) 87.9394 65

Tanto en sus efectos principales, es la tabla N° 6 del ANOVA para el olor, no
denota diferencias significativas ni con jueces ni entre los tratamientos ya que el
Pv de ambos es mayor que a=0.05, esto significa las diferencias encontrados no

son significativos y que cualquier tratamiento puede ser seleccionado.

Tabla N° 06: Tabla de medios de los Seis tratamientos del OLOR con intervalos
de confianza del 95%

Standar. Inferior  |Superior
Nivel Total Medio Error Limite Limite
GRAND MEAN 66 3.0303
TRATAMIENTO
T1 11 2.81818 ]0.342169 [2.13091 |3.50545
T2 11 3.54545 10.342169 [2.85819 |4.23272
T3 11 3.27273 |0.342169 [2.58546 |3.96
T4 11 3.0 0.342169 [2.31273 |3.68727
T5 11 2.90909 [0.342169 [2.22182 |3.59636
T6 11 2.63636 [0.342169 [1.94909 |3.32363
JUECES
1 6 2.66667 |0.4633 1.7361 3.59723
2 6 3.33333 |0.4633 240277 |4.2639
3 6 2.33333 |0.4633 1.40277 |3.2639
4 6 416667 |0.4633 3.2361 5.09723
5 6 3.16667 |0.4633 2.2361 4.09723
6 6 3.0 0.4633 2.06943 [3.93057
7 6 2.83333 |0.4633 1.90277 |3.7639
8 6 2.16667 |0.4633 1.2361 3.09723
9 6 3.16667 |0.4633 2.2361 4.09723
10 6 3.16667 |0.4633 2.2361 4.09723
11 6 3.33333 |0.4633 240277 |4.2639

Las medias de las valoraciones que dieron los jueces van desde 2.8 hasta 3.5 que recae
en la escala del olor como producto, indican Olor guayaba- camu camu a muy bueno,
hasta un Olor a fruta guayaba-camu camu débil.
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Means and 95.0 Percent LSD Intervals
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TRATAMIENTO

Grafico N° 01.De Comparaciones multiples de la medias con el LSD del
atributo Olor del Néctar hipocal6rico

Como se puede apreciar en el grafico de comparaciones mdultiples a través
del grafico de las medias con la aplicacién del LSD todos los tratamientos se
solapan indicandonos que no hay diferencias significativas entre las medias de
los 6 tratamientos en el atributo olor.

4.4.4.2. ANOVA DEL COLOR

TABLA N° 07: Tabla del Anova del Atributo Color del Néctar

Fuente de Variacion Suma cuadratica [GL |Cuadrado F-Ratio [P-Value
medio

EFECTOS PRINCIPALES

A:TRATAMIENTO 7.0303 5 1.40606 1.59 0.1809

B:JUECES 12.7879 10 [1.27879 1.44 0.1894

RESIDUAL 44,303 50 ]0.886061

TOTAL (CORREGIDO) 64.1212 65

Esta tabla esta indicando, que no hay diferencias significativas entre las
valoraciones que han dado los 11 jueces del atributo color del néctar a un o=
0,05, las pequefas diferencias encontradas no es significativo que desde el
punto de vista del atributo color del néctar, cualquiera de los 6 tratamientos
puede ser seleccionado como el mejor que segun en la escala estructurada del
color recae en: color rosado a débilmente rosado
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TABLA N° 08: Tabla de las Medias para el COLOR de los seis tratamientos con

Intervalo de Confianza del 95.0%

Standar. Inferior  |Superior
Nivel Total Media Error Limite Limiet
GRAND MEAN 66 3.24242
TRATAMIENTO
T1 11 3.09091 |0.283815 |2.52085 |3.66097
T2 11 3.27273 [0.283815 |2.70267 |3.84279
T3 11 3.0 0.283815 |2.42994 |[3.57006
T4 11 3.27273 10.283815 |2.70267 |3.84279
T5 11 2.90909 [0.283815 |2.33903 |3.47915
T6 11 3.90909 [0.283815 |3.33903 |4.47915
JUECES
1 6 3.16667 |0.384287 |2.3948 3.93853
2 6 3.0 0.384287 |2.22813 |3.77187
3 6 3.16667 [0.384287 |2.3948 3.93853
4 6 4.0 0.384287 |3.22813 |4.77187
5 6 3.66667 [0.384287 |2.8948 4.43853
6 6 3.66667 [0.384287 |2.8948 4.43853
7 6 3.66667 |0.384287 |[2.8948 4.43853
8 6 2.5 0.384287 1.72813 [3.27187
9 6 3.0 0.384287 |2.22813 |3.77187
10 6 2.66667 [0.384287 |1.8948 3.43853
11 6 3.16667 0.384287 |[2.3948 3.93853

La tabla de las medias e Intervalo de confianza de los 6 tratamientos explican
que la puntuacién dado por los 11 jueces recae en la escala del atributo color
desde 2,909 a 3.90 que significa segun escala en néctar con una coloracion que
va desde Color rosado a Color débilmente rosado, es decir que mantiene casi
el color caracteristico. Segun esta tabla el tratamiento mejor valorado por su color es
el T6 (3,90 puntos)

Graphical ANOVA for COLOR

m©
oo
o~ o a1
0o &>

JUECES ul n] P =0.1894

TRATAMIENTO [n -] n] 0 P =0.1809

Residuals

@M oooB o E,E DEEE Ejﬁ H BfH nn,ﬂ Hoo
2

-1.8 -0.8 0.2 1. 2.2

GRAFICO N° 02 GRAFICO DEL ANOVA PARA EL COLOR DEL NECTAR HIPOCALORICO
A BASE DE PULPA DE CAMU CAMU Y PULPA DE GUAYABA

Este grafico explica que en el caso del tratamiento T6 es el que mejor
valoracion ha tenido de los jueces y los jueces que valoraron con mas puntaje
fueron los jueces 4, juez 5, 6, 7, y los demas jueces valoraron con menos
puntaje, sin embargo estas diferencias de valoraciones no denota diferencias
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significativa a un o= 0.05. Esto podemos notar en el gréfico
comparaciones medias de los tratamientos aplicando el LSD.

Means and 95.0 Percent LSD Intervals

de

4.5

4.1

3.7

COLOR

33

29

25
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T2

T3

TRATAMIENTO

T4

TS5

T6

las

GRAFICO N°03.- Comparaciones de las medias, mediante el LSD a un 95 % de

Aparentemente el tratamiento T6 es el que

confianza

tiene diferencias significativa

aparentemente tiene diferencia significativa con el T5 sin embargo la tabla del
ANOVA no indica eso, Desde este punto de vista del atributo color el tratamiento
T6 es mejor valorado, si se tuviera que seleccionar la calidad de los tratamientos
en base al color podria ser el tratamiento T6.

4.4.4.3. ANOVA DEL ATRIBUTO SABOR DULCE - ACIDO DEL NECTAR

TABLA N° 09: Tabla del Anova para el Sabor Dulce —Acido

Fuente de Variacion Suma cuadratica [GL |Cuadrados F-Ratio [P-Value
medios

EFECCTOS PRINCIPALES

A:TRATAMIENTO 5.04545 5 1.00909 0.75 0.5888

B:JUECES 10.697 10 [1.0697 0.80 0.6321

RESIDUAL 67.1212 50 |1.34242

TOTAL (CORREGIDO) 82.8636 65

La tabla denota que no existe diferencia significativa entre los tratamiento con
respecto al sabor dulce — &cido a un a=0.05.
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TABLA N° 10: Tabla de las medias de los seis tratamientos para el SABOR DULCE-

ACIDO con Intervalo de confianza del 95.0 %

Standar. Inferior  |Superior
Fuente de Variacion |Total Media Error Limite Limiet
GRAND MEAN 66 3.04545
TRATAMIENTO
T1 11 2.90909 [0.34934 2.20742 [3.61076
T2 11 3.63636 |0.34934 2.93469 (4.33804
T3 11 3.09091 [0.34934 2.38924 [3.79258
T4 11 2.90909 [0.34934 2.20742 [3.61076
T5 11 2.90909 [0.34934 2.20742 [3.61076
T6 11 2.81818 [0.34934 2.11651 [3.51985
JUECES
1 6 3.33333 |0.473009 [2.38327 |4.2834
2 6 3.5 0.473009 [2.54993 |4.45007
3 6 2.0 0.473009 [1.04993 |2.95007
4 6 3.0 0.473009 [2.04993 |3.95007
5 6 2.83333 [0.473009 |1.88327 |[3.7834
6 6 3.0 0.473009 [2.04993 |3.95007
7 6 3.5 0.473009 [2.54993 |4.45007
8 6 2.83333 |0.473009 [1.88327 |3.7834
9 6 3.33333 [0.473009 |2.38327 (4.2834
10 6 3.16667 [0.473009 |2.2166 4.11673
11 6 3.0 0.473009 [2.04993 |3.95007

Esta Tabla explica que el tratamiento que ha tenido mayor valoracién por los jueces ha

sido el tratamiento T2, pero sin embargo las diferencias encontradas

significativas.

Graphical ANOVA for SABOR DUL-ACI

4
8 6 1 2
3 5 11 10 9 7
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P =0.6321

P =0.5888

GRAFICO N° 04. GRAFICO DEL ANOVA PARA EL ATRIBUTO
SABOR DULCE - ACIDO

no son
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Este grafico corrobora con la tabla anterior, e indicandonos que el tratamiento
T2 es el que ha tenido mayor valoracion promedio siendo los jueces 2y 7 y el
juez 1y 9 los que lo valoraron mas.

Means and 95.0 Percent LSD Intervals
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23

T1

GRAFICO N° 05, Comparaciones de las medias con

T2

T3 T4

TRATAMIENTO

Acido

T5 T6

el LSD del sabor

Dulce-

El grafico de la medias a través de las comparaciones multiples aplicando el
LSD nos indica que no hay diferencia significativas entre los 6 tratamientos.

4.4.4.4. ANOVA DEL ATRIBUTO CONSISTENCIA DEL NECTAR

HIPOCALORICO

TABLA N°11: Tabla del Anova del Atributo Consistencia del Néctar Hipocal6rico

Fuente de Variacion Suma Cuadratica [GL |Cuadrado F-Ratio |P-Value
Medio

EFECTOS PRINCIPALES

A TRATAMIENTO 2.90909 5 0.581818 0.60 0.6964

B:JUECES 16.0909 10 [1.60909 1.67 0.1137

RESIDUAL 48.0909 50 |0.961818

TOTAL (CORRECTED) 67.0909 65
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TABLA N° 12.- Tabla de las medias de los seis tratamientos para la CONSISTENCIA
Con Intervalo de Confianza del 95.0%

Standar. Inferior  |Superior
Nivel Total Media Error Limite Limite
GRAND MEAN 66 3.27273
TRATAMIENTO
T1 11 3.27273 |0.295699 [2.6788 3.86666
T2 11 3.27273 |0.295699 [2.6788 3.86666
T3 11 2.90909 [0.295699 [2.31516 |3.50302
T4 11 3.27273 |0.295699 [2.6788 3.86666
T5 11 3.27273 |0.295699 [2.6788 3.86666
T6 11 3.63636 |0.295699 [3.04243 |4.23029
JUECES
1 6 2.83333 |0.400379 [2.02915 |3.63752
2 6 3.5 0.400379 [2.69581 |4.30419
3 6 2.16667 |0.400379 [1.36248 |2.97085
4 6 3.33333 |0.400379 [2.52915 |4.13752
5 6 3.5 0.400379 [2.69581 |4.30419
6 6 3.33333 |0.400379 [2.52915 |4.13752
7 6 3.83333 |0.400379 [3.02915 |4.63752
8 6 2.66667 [0.400379 [1.86248 |3.47085
9 6 3.33333 |0.400379 [2.52915 |4.13752
10 6 3.66667 |0.400379 [2.86248 |4.47085
11 6 3.83333 |0.400379 [3.02915 |4.63752

Esta tabla indica que el mejor valorado es el tratamiento T6 con 3.63, que recae
en la escala de la consistencia adecuada a consistencia poco adecuada.

Graphical ANOVA for CONSISTENCIA

9

o H P =0.1137
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GRAFICO N°06. Gréfico del ANOVA Para el atributo CONSISTENCIA del
néctar hipocaldrico.

Este grafico corrobora con la tabla anterior, con respecto al tratamiento el T6 es
el que mas valoracion promedio ha tenido de los jueces 11, 7 y 10.

Sin embargo después de un analisis exhaustivo estas diferencias encontradas
con el Tratamiento T3 que es el tratamiento que menos valoracion ha tenido por
los jueces 1, 8 y 3 no difieren significativamente a un a= 0.05.
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GRAFICO N° 07. GRAFICO DE LAS MEDIAS APLICANDO COMPARACIONES MULTIPLES
MEDIANTE EL LSD A UN o= 0.05,

Todos los tratamientos se solapan, no existiendo diferencias significativas entre
ellos a un a= 0.05, a pesar de ello el mejor valorado por los jueces es el
tratamiento T6.
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CAPITULO V.- CONCLUSIONES

. Elflujo de proceso aplicado en la presente investigacion y experimentado
segun el disefio planteado, es el flujo de proceso definitivo, utilizando

edulcorantes Aspartame y Stevia y la mezcla de ellos.

. En relacién al items 3, se toma como DISENO DEL PROCESO las
variable tiempo de pasteurizacibn 8 minutos, temperatura de
Pasteurizacion 95 °C, concentracion Aspartame de 30 mg. y Stevia de 70

mg. para un volumen de 250 cc. de néctar.

. El analisis proximal del mejor tratamiento seleccionado T6: grasa 0.17 %,
carbohidratos 0.86 %, proteina (0.96%), y 97.88 % de agua. Ademas de
contener Sdlidos solubles 2.00 %, solidos totales de 2.12, pH 3.50, con un

contenido de vitamina C de 167 mg/100gr.

Las calorias que reporta este producto es de 8.81 Kcal por cada 100 gr.
de néctar consumido .El analisis microbiologico, reporta valores por

debajo de la Normatividad que exige DIGESA.

. El analisis del ANOVA para los distintos tratamiento en relacion a todos
sus atributos sensoriales, explican que el tratamiento T6 es el que mejor
resultado ha dado. en relacion al atributo Color y el atributo Consistencia
del Néctar es decir que se utlizara la mezcla de tratamiento
Stevia/Aspartame como edulcorante en una relaciéon de concentracion de
70/30 mg, Pudiéndose concluir que en el sabor dulce acido del Néctar es
el tratamiento T2, es decir que se utilizara edulcorante aspartame en una

concentracion de 90 mg.
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CAPITULO VI. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar trabajos de buenas practicas de Manufactura en la
obtencion de Néctar de Frutas.

Se recomienda realizar una buena seleccion, transporte de las frutas Camu
Camu y guayaba, para tener una fruta de calidad libre de contaminantes y de
frutos defectuosos.

Se recomienda realizar trabajos de investigacion, en la evaluacion del impacto
en el consumidor con problemas de diabetes tipo Il, consumiendo Néctar
Hipocaldrico a base de Camu Camu y guayaba con edulcorante como la stevia
y el aspartame.

Se recomienda a realizar mas estudios utilizando otros edulcorantes artificiales
inocuos en la elaboracion de otras bebidas orientadas a los consumidores con

patologia de diabetes tipo II.
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