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RESUMEN

La ausencia de bebidas funcionales de frutos amazoénicos con beneficios a la
salud fue el motivo por el cual se plantea la elaboracion de una bebida
funcional a base de Solanum sessiliflorum (cocona) con Stevia revaudiana
(estevia) con los pardmetros tecnoldgicos adecuados y su respectiva ficha
técnica. La investigacion fue de enfoque cuantitativo, de tipo experimental, con
un disefio totalmente aleatorizado. Se formuld nueve tratamientos, para los
cuales se utilizé 3 volimenes iguales de pulpa de cocona de 500 ml cada una,
3 cantidades diferentes de agua (500ml, 750ml, 1lt), y 3 cantidades diferentes
de estevia (0.01%, 0.025%, 0.045%). La formulacién final de la bebida
funcional fue la muestra C3 (dilucién 1:1 y 0.045% de estevia), con tratamiento
térmico de 75°C por 5 minutos, presentando valores fisicoquimicos de acidez
1.18%, pH 3.81, y 3.27°Brix; propiedades nutricionales de proteinas (0.46%),
carbohidratos totales (3.53%), fibra total (2.91%), Vitamina C (2.74 mg/1009)
y energia (20.41 Kcal). Los resultados de los andlisis microbiol6gicos estan
dentro del rango establecido por la NTS N°071-MINSA/DIGESA —V.01. 2008.
La actividad antioxidante de la bebida funcional determinada por el método de
DPPH present6 un valor de 1.84 g de Trolox/ml de muestra. Tiene una vida
uatil de 4 meses y 1 dia, esto gracias al conservante utilizado que fue sorbato

de potasio al 0.05%.

Palabras clave: Solanum sessiliflorum, bebida funcional, Stevia rebaudiana, DPPH.
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ABSTRACT
The lacking of functional drinks of Amazonian fruits with health benefits was
the reason for the elaboration of a functional drink based on Solanum
sessiliflorum (cocona) with Stevia revaudiana (stevia) with the appropriate
technological parameters and its respective file was proposed technique. The
research was of a quantitative approach, of an experimental type, to carry out
the project a totally randomized design was applied. Nine treatments were
formulated, for which 3 equal volumes of cocona pulp of 500 ml each were
made, 3 different amounts of water (500ml, 750ml, 1It), and 3 different amounts
of stevia (0.01%, 0.025%, 0.045%). The final formulation of the functional drink
was sample C3 (dilution 1:1 with 0.045% stevia), with thermal treatment of 75
° C by 5, presenting physicochemical values of acidity 1.18%, pH 3.81 and
3.27 ° Brix, nutritional minutes of proteins (0.46%), carbohydrates total
(3.53%), total fiber (2.91%), Vitamin C (2.74 mg / 100g) and energy (20.41
Kcal). The results of the microbiological analyzes are within the range
established by the NTS N ° 071-MINSA / DIGESA - V.01l. 2008. The
antioxidant activity of the functional drink determined by the DPPH method
presented a value of 1.84 ug of Trolox /ml of sample. Has a shelf life of 4
months and 1 day, thanks to the preservative used, which was 0.05%

potassium sorbate.

Keywords: Solanum sessiliflorum, functional drink, Stevia rebaudiana, DPPH.
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INTRODUCCION

En su mayoria, el consumidor peruano, y en este caso el citadino loretano, no
esta informado sobre todas las propiedades que poseen los fruto y lo
consumen por su gusto al sabor, obviando los beneficios que este puede traer

a su salud.

Se sabe que el Solanum sessiliflorum (cocona), es un fruto abundante en la
Amazonia Peruana y de consumo masivo en diferentes modalidades como
fruta fresca, refresco, jugos, helados, etc; ademas de ser apreciada por sus

cualidades organolépticas (Gonzales 2007).

De acuerdo con la bibliografia investigada, el fruto de Solanum sessiliflorum
(cocona) se destaca por sus propiedades para el tratamiento de triglicéridos y
colesterol (Tocto y Vega 2017). El ecotipo de Solanum sessiliflorum (cocona)
utilizado para la elaboracion de bebida funcional es la SRN9, la cual presenta
mejor efecto antihiperlipidémico, actividad antioxidante, y mayores valores de

proteina cruda, fibra cruda, fierro y lipidos totales (Arana et al. 2021).

Asi mismo, en la ciudad de Iquitos existen muchos productos con el uso de
frutos amazonicos, llamese néctares, yogurts, helados, etc; mas no cuentan
con la tecnologia adecuada para realizar producciones a grandes cantidades
y con parametros establecidos. Son diferentes factores por los cuales no hay
muchas plantas agroindustriales en esta ciudad, siendo este una problematica

para el aprovechamiento de nuestros frutos amazoénicos.

La importancia de elaborar una bebida funcional a partir de Solanum
sessiliflorum (Cocona), es buscar de esta manera una opcién en la que el

consumidor tenga acceso a una bebida beneficiosa para su salud, la que

1



ademas se realizara con Stevia rebaudiana Bertoni (Estevia) como sustituto
de la sacarosa, el cual sera una ventaja porgue de esta manera se amplia el

rango de los consumidores a los pacientes diabéticos.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

1. 1 Antecedentes

La actividad antioxidante del extracto de Solanum sessiliflorum Dunal
(cocona) fue analizado por Herrera et al. 2015 “Evaluation of Antioxidant
Capacity of Solanum sessiliflorum (Cubiu) Extract: An In Vitro Assay”,
donde se encontro la presencia de heterdsidos de antocianina, acidos
(volatiles y fijos), y en mayor cantidad grupos amino, mucilagos, resina y
taninos, a pesar de que los mucilagos como la resina no presentan
caracteristicas antioxidantes. Como resultado de los ensayos fitoquimicos
se observo la presencia de compuestos fendlicos y flavonoides, los cuales
de acuerdo a la literatura son reconocidos por su gran potencial
antioxidante, pero el hecho de que estén presentes no significa que el
Solanum sessiliflorum Dunal (cocona) presente una alta actividad
antioxidante, ya que fue menor comparado con los frutos de naranja, fresa
y cereza.

El comportamiento reoldgico de la pulpa de Solanum sessiliflorum Dunal
(cocona), del estudio “Perfil reoldgico de la pulpa de cocona (Solanum
sessiliflorum Dunal)” nos indica que es un pseudoplastico; a medida que
aumenta la temperatura, el indice de comportamiento al flujo incrementa,
mientras que el indice de consistencia y la viscosidad aparente decrecen,
pero a mayor concentracion de solidos solubles, estos aumentan. El
método que se utilizdé para determinar los valores de esfuerzo cortante y
velocidad de deformacion fue el método de conversion de Mitschka. Los

resultados nos muestran que el indice de comportamiento de flujo oscila



entre 0.4377-0,3128 y el indice de consistencia entre 0,186-0,539 Pa.sn
(Quispe 2015).

Silvério y Berlingieri 2018, para su investigacion “Produtos alimenticios a
base de cubiu (Solanum Sessiliflorum Dunal) como oportunidade a
agroindustria” se basaron en los articulos publicados en las plataformas
Scielo, Google Académico y la base de datos Embrapa (Corporacién
Brasilefia de Investigacion Agricola) relacionado con los productos
alimenticios a base de cocona desarrollados en los ultimos afios, con la
finalidad de analizar, presentar y discutir dichos estudios. La investigacion
concluy6 en que se debe seguir produciendo este tipo de alimentos ya que
se tiene que aprovechar su alto contenido nutricional, de esta manera se
da un valor agregado a los frutos de la Amazonia ademas de apoyar a las
agroindustrias locales con buenas oportunidades de ingreso.

De acuerdo con el estudio “Efecto del fruto de Solanum sessiliflorum Dunal
‘cocona” en hiperlipidemia inducida en Mus musculus var. Swiss”, se
someti6 a hiperlipidemia aguda inducida con tritbn y se empled dos
diferentes dosis del extracto del fruto, uno de 0.05g/100g y otro de
0.29/100g. Los resultados obtenidos al pasar 24 horas fueron favorables
para la reduccion de colesterol para el grupo problema | (0.05g/100g del
extracto de Solanum sessiliflorum Dunal) y con respecto a la reduccion de
triglicéridos, hubo disminucion para ambos grupos, pero estadisticamente
no significativas (Tocto y Vega 2017).

Oro y Urcia 2018 realizaron “Formulacion de una bebida funcional a base
de pulpa de aguaymanto (Phisalis Peruviana) y camu camu (Myrciaria

Dubia) edulcorado con stevia”, para el cual primero realizaron analisis



fisico-quimico a ambas materias primas. En segundo lugar, pasaron a la
elaboracion de la bebida funcional, teniendo como variables
independientes: proporcion de la pulpa aguaymanto: pulpa camu camu y
dilucion de pulpa: agua. Para el analisis sensorial, se establecié que cumple
con un producto de calidad, ademas de presentar valores adecuados en el
analisis microbiolégico. Las proporciones elegidas fueron la proporcion
Aguaymanto y Camu Camu de 60%:40% y pulpa:agua de 1:1 con 0,08%
de CMC, 0,04% de sorbato de potasio, 0,01% de &cido citrico y 0,08% de
stevia. Los anadlisis fisico-quimico dieron como resultado 1,039 g/cm3 de
densidad; 1,45% de acidez; 3,8 de pH; 5,6°Brix, 422,19+ 0.04 mg Vitamina
C/ 100 g y parametros colorimétricos (a*=10,56; b*=55,5; L*=39,36).

En el estudio “Elaboracion y evaluacion de bebida funcional a partir de
yacon (Smallanthus sonchifolius) y pifia (Ananas comosus) endulzado con
stevia”, se llevd a cabo primero caracterizando ambas materias primas,
teniendo dos variables independientes: Proporcién y dilucion pulpa:agua y
variables dependientes: color, olor, sabor, aceptabilidad general (atributos
sensoriales) y %FOS (1-Kestose y Nystose), pH, acidez, °Bx, color
instrumental (fisicoquimicos). Las proporciones con mayor puntuacion de
acuerdo a sus caracteristicas sensoriales fueron 50% de yacon — 50% de
pifia, el cual presenta pH de 3.58, 5°Bx, 0.36% de acidez, densidad de 1.02
g/ml, viscosidad de 13.55 cP, indice de color de -14.03, 91.33% de
humedad, 0.67% de cenizas, 2.97 mg Vit. C/100ml, 0.31% de proteinas y
FOS (1-Kestose = 0.06% y Nystose = 0.13%). Los analisis microbiolégicos
indican que cumple con los parametros ya que hay ausencia de coliformes

totales y mesdfilos viables (Contreras y Purisaca 2018).



Para el estudio “Elaboracién y caracterizaciéon de una bebida funcional a
partir de la granada (Punica granatum L.), edulcorado con estevia (Stevia
revaudiana Bertoni) en la ciudad de Piura — Pera, 2019”, la materia prima
se sometid a analisis fisicoquimicos, microbioldgicos y sensorial. De
acuerdo a los resultados del ANOVA el mejor tratamiento fue el T1 (600 ml
de zumo y 600 ml de agua, al 0.01gr de estevia), el cual presentd una
calificacion buena por parte del analisis sensorial y humedad 91.40 g/100
g, cenizas totales 0,20 @/100g, proteinas totales 1.60 g¢/100g ;
Carbohidratos totales 6.80 g/100gq, fibra total 0,10 g/100g, sélidos totales
86.30 g/It y sélidos solubles 8.20 °brix, vitamina C 8.60 mg/100 gr, energia
total 33.60 mg/100gr azucares reductores 1.20 (%), pH 4.4 para analisis
fisico-quimico y por dltimo para los analisis microbiologicos fue mohos y
levaduras UFC/g <10, coliformes totales UFC/g (ausencia), aerobios y

mesofilos UFC/g (ausencia) (Chiroque, Dioses y Masias 2019).

1. 2Bases tedricas
1.2.1. Solanum sessiliflorum Dunal — “cocona”

1.2.1.1. Generalidades

Es una solanacea arbustiva tipica de la Amazonia, cuyo origen se dice
gue fue desde el rio Madre de Dios, ubicado al sur de Perq, hasta el
medio del Rio Orinoco, ubicado entre Venezuela y Colombia cerca de
los Andes, siendo su distribucion por los principales rios que este drena

(Silva et al. 2012).

En su forma erecta, este arbusto herbaceo puede llegar a medir de 1 a
2 m de altura, presenta ramificaciones y sus hojas llegan hasta los 58

cm. Cuando hay fertilizacion los frutos varian en forma y tamafio,



oscilando entre 20 a 4909 y presentan muchas semillas de 3,2 a 4mm
de longitud; caso contrario las flores se marchitan y caen (Silva et al.

2012).

Factores como estrés metabdlico, transpiracion, lesiones mecanicas y
deterioro microbiano influyen en el deterioro postcosecha de la calidad
de las frutas. Es importante saber que en caso de conservar a
temperatura ambiente (27 a 30°C), bajo sombra y con buena
ventilacion, la cocona duraréa en buen estado entre 5 a 7 dias; pero en
refrigeracion el periodo de conservacion se extiende a 30 dias con las
propiedades organolépticas intactas. Si la pulpa sera la que se quiere
conservar, se puede meter a congelacion por un periodo de 6 meses

(Mozombite 2015).

En caso que se haya cosechado aun verde, este tarda un mes en
madurar, por lo que presenta una ventaja para su transporte a otras
ciudades o paises y su almacenamiento en las plantas de produccion

(Augusto, 2004; citado por Barbosa et al. 2006).

1.2.1.2. Caracteristicas taxondmicas de acuerdo a Balcazar et al. 2011.
Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Orden: Solanales

Familia: Solanacea

Subfamilia: Solanoideae

Tribu: Solanaceae

Género: Solanum



Especie: S. sessiliflorum

Nombre comun: "cocona", "topiro" (Espafiol), "cubui" (Portugués),
"Peach tomato" (Inglés)

1.2.1.3. Composicion quimica y valor nutricional

Debido a la amplia variedad existente de la especie Solanum
sessiliflorum Dunal (cocona), no se puede determinar un valor exacto
para los componentes que lo conforman, es por esto que se habla de

rangos o promedios para referirnos a su composicion quimica.

De acuerdo a un estudio realizado en la composicién de minerales para
28 etnovariedades de Solanum sessiliflorum Dunal (cocona), se
destaco la concentracion de potasio y zinc, variando de 54,6 a 563,5
mg y 27,0 a 623,7 mg respectivamente; siendo el manganeso el que se
encontré en menor cantidad con valores de 0,09 mg, 0,09 mg y 0,08
mg. Comparado con los analisis registrados en otros alimentos
vegetales con respecto a estos minerales, se puede decir que Solanum
sessiliflorum Dunal (cocona) puede ser considerado una buena fuente
de minerales que esta al alcance de cualquier familia (Fernandes et al.

2005).

Yuyama et al. 2007, nos indica que el contenido de sodio en la cocona
es minimo (53.7 a 336.4 ug%), por lo que es un alimento ideal para una
dieta saludable, ya que se encuentra por debajo de la racién

recomendada (1500mg) para un hombre adulto.

Debido a su contenido cal6rico y contenidos significativos de fibra

alimenticia que es de 1,6% en la materia integral, es considerada un



fruto altamente  dietético, siendo ideal para pacientes

hipercolesterolémicos e hiperglicémicos (Silva et al. 2012).

De todos sus componentes, se destacan el fierro, niacina, calcio, acido
citrico, vitamina A y pectina, siendo este Ultimo importante por su
propiedad gelificante y espesante, que es de gran ayuda para la

elaboracién de diversos productos (Barbosa et al. 2006).

El grado Brix varia de 5 a 8 (Silva 1998) o de 4 a 6, siendo el volumen
del jugo de hasta 36 cm3/fruto (Carbajal y Balcazar 2001). Es sabido
gue la acidez de este fruto es alta, por lo que diluciones elevadas son
necesarias para la elaboracion de productos. Los compuestos fendlicos
estan presentes, pero en valores minimos, explicando de esta manera
el bajo grado de astringencia (Silva 1998).

Tabla 1. Valor nutricional en 100g de cocona

COMPONENTE 100g de cocona
Energia 42 kcal
Energia 176 kJ
Agua 88.5¢
Proteinas 09g¢
Grasa total 0.7¢9
Carbohidratos totales 9.2¢g
Vitamina C 4.50 mg
Niacina 2.25 mg
Riboflavina 0.10 mg
Tiamina 0.06 mg
Vitamina A equivalentes 23 ug
totales

Hierro 1.50 mg
Fosforo 30 mg
Calcio 16 mg
Cenizas 0.79

Fuente: MINISTERIO DE SALUD 2017



Tabla 2. Valor nutricional en 100g de pulpa
fresca de cocona

COMPONENTES 100g. PULPA
Agua 87.5¢.
Proteinas 0.9g.
Grasa 0.7 g.
Carbohidratos 10.2 g.
Cenizas 0.7 g.
Calcio 16.0 mg.
Fosforo 30.0 mg.
Hierro 1.5 mg.
Caroteno 0.18 mg.
Tiamina 0.06 mg.
Riboflavina 0.10 mg.
Niacina 1.25 mg.
Acido ascorbico reducido 4.50 mg.

Fuente: FAO 2002; citado por Cueva 2015

1.2.1.4. Usos
Para la cocona, tanto el fruto como sus hojas son de importancia para
los ambitos alimenticio, medicinal y cosmético debido a sus

propiedades.

En la industria alimentaria, la pulpa de cocona gracias a su aroma y
sabor caracteristicos es utilizada para la elaboracion de jugos,
mermeladas, dulces, néctares, compotas, salsa, entre otras; también
siendo utilizada como complemento para bebidas alcohdlicas o

distintos platos preparados en la Amazonia (Silva 1998).

Con respecto a la medicina, es una costumbre en la poblacion peruana
y brasilera que se utilicen las hojas para tratar la piel en caso de
guemaduras, asi como el jugo de la cavidad ocular en caso de picazén
de la piel (Silva 1998). Gracias a la fibra alimentaria presente en la
cocona, este fruto es utilizado para el control de los niveles de
colesterol, &cido Urico y glucosa en la sangre, siendo recomendada

para pacientes hipercolesterolémicos e hiperglicémicos (Pereira 2001).
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1.2.1.5. Ecotipos

Balcazar y Vargas (2021) realizaron un estudio en la ciudad de Tingo
Maria sobre los diferentes ecotipos de Solanum sessiliflorum Dunal
(cocona), destacandose sus caracteristicas agrondémicas, la cual se
resumira en el siguiente cuadro:

Cuadro 1. Caracteristicas externas de los frutos de 5 ecotipos de Solanum
sessiliflorum Dunal (cocona)

SRN9 CTR CD1 UNT2 NMA1
. . . Amarillo con visos Amarillo con
COLOR Amarillo Amavillo Anaranjado anaranjados Visos marrones
0, 0, 0,
100% 100% 100% 100% 100%
LONGITUD 4.57 cm 8.99cm 4.84 cm 9.8 cm 11.28 cm
DIAMETRO 4.44 cm 6.87 cm 3.44 cm 7.99 cm 8.67 cm
Atomatado Amarafion  Aciruelado o o
FORMA 100% ado 100% 100% Oblongo 100% Oblato 100%
PESO 43.79g 260.86 g 29.6¢g 335.03 g 376.06

:

| CIR

e

Fuente: Balcazar y Vargas (2021)
1.2.1.6. Rendimiento
Para elaborar diferentes productos a partir de Solanum sessiliflorum
Dunal (cocona), es necesario tener en cuenta el rendimiento de esta
fruta, para lo cual Quispe 2015 evalu6 el rendimiento de obtencion de
la pulpa teniendo como materia prima 10kg y en la siguiente tabla se
muestran los resultados obtenidos:

Tabla 3. Evaluacion del rendimiento en la obtencion de la pulpa de cocona

Operacion unitaria Ingreso (kg) Salida (kg) Rendimiento (%)
Recepcién de materia 10.00 10.00 100 %
prima
Seleccién y 10.00 9.72 97.2%
clasificacion
Pelado-Lavado y 9.72 6.72 67.2%
desinfeccion
Pulpeado 6.72 5.719 57.19%
envasado 5.719 5 50 %

Fuente: Quispe 2015
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1.2.1.7. La cocona en el Peru

Con fines comerciales, la cocona viene siendo cultivada en el Peru
durante muchos afos, de acuerdo a las estadisticas del MINAGRI la
cantidad de superficies cosechadas a nivel nacional ha ido fluctuando

en dos mil hectareas por afio, como se muestra en la Figura 1.

Figura 1. Cantidad de hectareas cosechadas de cocona a nivel

nacional.
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Fuente: minagri.gob.pe
Tan solo en la region Loreto, el nimero de cosechas bordea las mil
hectareas. Siendo la provincia de Maynas la que lidera con 464
hectareas durante los afios 2017-2019. Durante este periodo, el
promedio de hectareas cosechadas fue de 1189.71 por afio. Cabe
resaltar que la cosecha solo se realiza una vez al afio y se da en el mes

de diciembre (Direccidén Regional de Agricultura 2020)
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Figura 2. Cantidad de hectareas cosechadas de cocona a nivel de la
region Loreto en el afio 2019.
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A pesar de que la cocona tiene una oferta importante en el mercado
nacional e internacional, la capacidad de produccién a nivel nacional
viene disminuyendo conforme pasan los afios, siendo la produccién en
2014 de 10815 toneladas, pero en el 2018 de 9522 toneladas

(MINAGRI 2018).

Figura 3. Produccion total de cocona a nivel nacional en toneladas
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Fuente: minagri.gob.pe

A nivel regional, la produccién de cocona oscila las 4600 toneladas,

siendo nuevamente la provincia de Maynas la que encabeza con 1700
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toneladas, seguido de la provincia de Requena con 600 toneladas

(DRAL 2020)

Figura 4. Produccion total de cocona a nivel regional en toneladas
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La siembra de esta fruta se da principalmente en 8 regiones a nivel de
todo el Perd, tanto en la selva alta como baja; en el cual, la region
Loreto es la que mas hectareas abarca y del otro lado Junin es el tltimo

en la lista (MINAGRI 2018).

Figura 5. Cantidad de hectareas sembradas de cocona por regiones
(2014-2017)
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A nivel de Loreto los ciclos de siembra comienzan el mes de agosto, y
las provincias de Requena y Maynas son las principales zonas que
lideran en este aspecto. El promedio de hectareas del ciclo 2017-2018
fue de 208, para el 2018-2019 fue de 135 y del 2019-mayo 2020 viene

siendo de 45 has (DRAL 2020).

Figura 6. Cantidad de hectareas sembradas de cocona a nivel regional
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1.2.2. Alimento funcional

En la actualidad, no existe un concepto especifico para el término de
“alimento funcional”, distintos organismos han optado por realizar su propia
definicion, pero por lo general se basa en que son aquellos alimentos, ya
sean natural o artificial que han sufrido un cambio en, ya sea afadiendo,
incrementando o eliminando un componente dando como resultado un
aumento de sus propiedades saludables (Aracenta y Gil, 2010; citado por

Contreras y Purisaca 2018).

Es aquel que en su composicidn se encuentra un nutriente, que cumple con

una actividad especifica en una o varias funciones del organismo,
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aportando ademas de su valor nutricional un efecto fisiolégico, siendo estas
actividades positivas las que respaldan su caracter funcional o incluso
saludable (Barrios 2017). Para el consumo de este tipo de alimento no es
necesario una receta médica, por lo cual esta al alcance de todo el publico

(Veeman, 2002 citado por Martins 2019).

Segun Ashwell 2005, citado por Olagnero et al. 2007, un alimento funcional

puede ser aquel que:

e Uno de sus componentes ha sido mejorado

¢ Al que se ha afadido un compuesto que produce beneficios.

¢ Se ha eliminado un componente que producia dafios en la salud

¢ Alguno de sus componentes ha sido quimicamente mejorado con objetivo
de beneficio para la salud.

e La disponibilidad de uno o mas componentes ha ido aumentada

e Combinaciones de las anteriores.

Las funciones que este alimento debe cumplir para ser considerado como
tal, son las siguientes segun Lutz 2009; citado por Contreras y Purisaca

2018:

eEn primer lugar, ser un alimento como tal, no engloba céapsulas,
comprimidos ni suplementos alimentarios.

e Tiene que ser parte de la dieta diaria.

e Debe aportar beneficios a las funciones organicas.

¢ El estado de salud, asi como la prevencion de enfermedades deben verse
favorecidas.

oY, por ultimo, los beneficios deben ser cientificamente comprobados.
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Cabe recalcar que no se ha incorporado la categoria de alimento funcional
en el Codex Alimentarius, y por lo tanto no existe una legislacién especifica
a nivel global. Por lo que distintos paises han realizado su propio
reglamento con el objetivo de evaluar la seguridad y los procesos para la
elaboracion de este tipo de productos para obtener la autorizacién de

comercializacion (Olagnero et al. 2007).

Behar et al, 2002, citado por Olagnero et al. 2007 ha dividido a los alimentos
funcionales en 7 categorias:

e Reguladores de las condiciones gastrointestinales

¢ Reguladores de los niveles de colesterol

e Reguladores de la presion arterial alta

e Reguladores de los niveles elevados de glucosa en la sangre

¢ Los que mantienen la salud en dientes y huesos

¢ Los que reducen los niveles de triglicéridos en la sangre

Figura 7. Resumen de la clasificacion de los alimentos en cuanto a su
Efecto funcionalidad
fisioldgico

A
+

Curar o sanar Alimentos

Contribuir para restablecer la salud

Mejorar funcion Alimentos funcionales

Reduccioén de riesgo L Alimentos
Alimentos enriquecidos o fortificados saludables
+ Eauilibrio nutricional Alimentos basicos
Necesidad hasica 0 » Alta
- Equilibrio nutricional Intensidad
. funcional
Perjudica la salud
Intensidad
minima

Fuente: Doyon; Labrecque 2008; citado por Martins 2019
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1.2.2.1. Bebida funcional

Aquel alimento que ademas de cumplir con la funcién de la hidratacion y
nutricién, contribuye a otras situaciones fisioldgicas (Barrios 2017). Se ha
dado algunos casos que al momento de incluir estas bebidas en la dieta,
se reduce el riesgo de padecer determinadas enfermedades (Chiroque,

Dioses y Masias 2019).

Existen dos tipos, las naturales como el té, o a las que se adicionan
nutracéuticos ya sea polifenoles, vitaminas, minerales, entre otros, estos
a su vez tienen que ser declarados en el producto (Chiroque, Dioses y
Masias 2019). Por lo general vienen en presentaciones listas para su
consumo y pueden ser de una o un conjunto de alimentos (Contreras y
Purisaca 2018).

Clasificacion de las bebidas funcionales por sus declaraciones y

beneficios para la salud segun Clavo 2012, citado por Barrios 2017:

a) Salud gastrica: aquellos enriquecidos con enzimas, fibra y péptidos.

b) Salud inmunolégica: basados en prebidticos, probioticos, Vit C,
carnitina, polifenoles y licopeno.

c) Salud intestinal: con presencia de fibras solubles, insolubles o insulina.

d) Salud cardiovascular: enriguecidos con &cidos grasos, omega 3,
carnitina y magnesio.

e) Salud 6sea: productos lacteos conteniendo calcio, fésforo, vitamina D3,
cinc, entre otros.

f) Salud visual: aquellos que contenienen &cidos grasos omega-3 Yy

luteina.
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Principales objetivos sanitarios de los alimentos y bebidas funcionales
(Aracenta 2009; citado por Barrios 2017)
Como se ha dicho anteriormente, las bebidas funcionales presentan

efectos fisiolodgicos, siendo principalmente los siguientes:

a) Enfermedades cardiovasculares: reducen las cifras de homosisteina, y
sus efectos negativos en los vasos del corazon y el cerebro.

b) Prevencion y control de la osteoporosis: el calcio y la vitamina D son
eficaces, y mejor si estdn combinados ya que ambos se complementan.
Estas bebidas llegan a tener mayor impacto en la edad adulta y en
mujeres menopadsicas.

c) Proteccion inmunoldgica: gracias a la utilizacion de diversos péptidos
bioactivos la situacion nutricional de individuos con alteraciones
intestinales se podra mantener, y a su vez contribuir a mejorar la micro
flora intestinal y se desarrollara su papel como barrera defensiva.

d) Resistencia a la insulina: cuando la dosis de vitamina D y el aporte de
calcio son los adecuados se mejora el control de la glucemia y la
resistencia a la insulina.

e) Lucha contra el cancer: aumentar el aporte de licopeno, carotenoides,
vitamina C, calcio y fibra ha sido asociado con un menor riesgo de

padecer distintos tipos de cancer en la poblacién femenina.
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Cuadro 2. Clasificacién general de bebidas funcionales

Propiedad funcional

Caracteristicas

Control de peso o
apropiadas para
diabéticos

Utilizacién de edulcorantes artificiales (bebidas light).
Contienen polisacaridos que tienen el efecto de provocar un indice
glucémico bajo

Organicas/Naturales

A partir de vegetales cultivados en ausencia de pesticidas o de abonos
guimicos y procesados sin conservadores o aditivos quimicos, pero
pueden tener aditivos naturales.

Energizantes/
Revitalizantes

Aceleran el sistema nervioso simpatico. Se les afiade cafeina o algun otro
alcaloide estimulante. Puede afiadirseles ginseng, equinacea o espinillo
amarillo.

Reductoras de
colesterol

Se les afiade etanol o sus ésteres los fitoesteroles

Relajantes

Elaboradas a base de hierbas con opiaceos en bajas concentraciones

Reconstituyentes/Hid
ratante

Aportan valor energético y un indice glucémico alto.

Afiadidas con hidrolizados de proteinas vegetales o animales,
carbohidratos, vitaminas y minerales.

Se formulan para grupos especificos: nifios, ancianos, mujeres,
deportistas, etc

Curativas de Ulcera Se utilizan extractos de Aloe vera (sabila) y nopal
Proveen gomas Yy otros agentes quimicos con propiedades

antiinflamatorias, regeneradoras de tejido, antibidticos y que aceleran el
metabolismo de los lipidos.

Mitigantes del
envejecimiento

Se les adicionan &cidos grasos omega-3, omega-6 0 compuestos
fendlicos que actian como antioxidantes.

Simbidticas

Contienen una 0 mas especies de bacterias lacticas o actinomicetos con
caracter prebiético, ademéas de contener oligosacaridos que funcionan
como prebidticos y como fibra bioldgica.

Fuente: Ramos 2007; citado por Chiroque, Dioses y Masias 20109.

1.2.3. Edulcorantes

En los alimentos, los edulcorantes son aquellas sustancias, ya sea natural

o artificial, que van a otorgar a estos un sabor dulce y pueden aportar o0 no

un contenido calorico (Alejos 2018).

Los requisitos para que un edulcorante sea aprobado como tal y se pueda

dar su aplicacion técnica de acuerdo a Alejos 2018 son los siguientes:

e Solubilidad

e Estabilidad en un intervalo de pH y temperatura

e No causar sabores secundarios o residuales
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e El poder edulcorante debe ser mayor que de la sacarosa, pero con

menor cantidad

e |nocuo

La clasificacion de los edulcorantes se resume en el siguiente cuadro:

Cuadro 3. Clasificacion de edulcorantes

Sacarosa, glucosa, dextrosa, fructuosa,

Azucares lactosa, maltosa, galactosa y trehalosa,
«» Naturales tagatosa, sucromalat
8 Edulcorantes Miel, jarabe de arce, azlcar de palma o de
5 naturales caléricos coco y jarabe de sorgo
© - Jarabe de maiz de alto fructosa, caramelo,
O Azucares modificados , . .
I azulcar invertido
Artificiales : = . . .
Alcoholes de azticar Sorbitol, xilitol, manitol, eritritol maltitol,
isomaltulosa, lactitol, glicerol

Edulcorantes Luo Han Guo, stevia, taumatina, pentadina,
«» Naturales - . . .
o naturales sin calorias monelina, brazzeina
2 Aspartamo, sucralosa, sacarina, neotamo,
o e Edulcorantes i idi
= Artificiales cor acesul_fame K, ciclamato, nehosperidina
2 artificiales DC, alitamo, advantamo

Fuente: Garcia-Almeida; Casado; Garcia, 2013; citado por Alejos 2018

Se ha dicho mucho sobre los efectos de los edulcorantes en la salud, tanto

beneficiosos como perjudiciales, algunos de estos han podido ser

probados, y otros aun siguen los estudios para poder llegar a una

conclusién. Los mas destacados son en relacién con la ingesta energética,

regulacion del apetito, peso corporal, cancer, diabetes mellitus y caries

dental (Martinez y Garcia 2016).

Cuadro 4. Efectos de los edulcorantes en la salud

Ingesta energética

EFECTO
Ganancia de peso debido a un incremento del apetito por
mayor consumo energeético.
Acortamiento de la cantidad de calor que el cuerpo
genera para digerir los alimentos (efecto termogénico)
Asimilacién acelerada de azlcares, perjudicando el
apetito, peso y glucemia.

Regulacion del
apetito

METABOLICO/PATOLOGICO/FI

PROCESO
SIOLOGICO

Peligro de obesidad, incitacion al consumo de alimentos
y al apetito

La no liberacibn de péptidos conlleva a una menor
sensacién de saciedad y por ende a un crecimiento de
consumo energeético.

Favorecimiento de caracteristicas organolépticas en el
alimento, conllevando su mejor aceptacion.
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e Cambio de la microbiota intestinal, de esta manera se
produce alteraciones inflamatorias y se contribuye a la
ganancia de peso

Incremento de peso corporal debido al consumo de
grasas para mitigar la carencia de azlcares
e Algunos tipos de cancer se han visto ligados al consumo
Céancer elevado de edulcorantes, todos estos estudios se
realizaron en animales.

Peso corporal

Causalidad de diabetes mellitus tipo 1l debido al consumo

Diabetes mellitus
de edulcorantes.

Caries dental e Prevencion de la caries dental

Fuente: Martinez y Garcia 2016

1.2.4. Stevia rebaudiana Bertoni — “estevia”

1.2.4.1. Generalidades

Es una planta natural del Sudeste de Paraguay (Geuns 2003; citado por
Peralta et al. 2018), que en el maximo de los casos puede llegar a alcanzar
hasta 1,0m de altura, presenta hojas lanceoladas enfrentadas de dos en
dos con medidas de 5cm de longitud y 2 cm de ancho, su produccion
comercial va de 5 afios en adelante (Kujur et al 2010; citado por Duran
et al. 2012).

Es el edulcorante natural mas conocido y utilizado en la industria
alimentaria, cuyo sabor se distingue de los edulcorantes artificiales por no
presentar sabor metalico ademas de no ser cancerigeno (Duran et al.
2012).

Muchas veces se utiliza en sustitucién a la fructosa y sacarosa ya que
presenta  propiedades hipoglicemiantes, cardioprotectoras vy
antiateroescleréticas, la cual la hace ideal para los pacientes con estas
enfermedades (Bonilla et al. 2017).

En el Perq, la altitud (0 — 1500 m.s.n.m) de las regiones tropicales y
subtropicales favorecen al cultivo de esta planta, asi como el suelo y clima;

siendo el caso de Ica, Cafiete, Casma, Trujillo y Piura obteniendo
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resultados favorables (Astorga y Reyes 2001; citado por Evangelista y

Rivas Manco 2015).

El Comité Mixto FAO/OMS establecié una ingesta diaria para los glucidos
de esteviol de 0-4 mg por cada kg de peso corporal por dia, esta IDA se
refiere al pesor molecular total de esteviol presente en la mezcla (Comité

Mixto FAO/OMS 2008).

1.2.4.2. Caracteristicas taxondémicas (Caruajulca 2012; citado por
Evangelista y Rivas Manco 2015)

Division: Magnolophyta (fanerégama angiosperma)

Clase: Magnoliopsida (dicotiledoneas)

Subclase: Asteridae

Orden: Campanulares (asteraes)

Familia: Campuestas (Asteraceas de Monochlamydeae, comositaseas)

Género: Stevia

Especie: Rebaudiana Bertoni

Nombre cientifico: Stevia Rabaudianum Bertoni

Nombre comun: Hierba dulce

1.2.4.3. Descripcion botanica

La planta de Estevia es una herbacea perenne, con el tallo erecto,
pubescente sublefioso, en tres a cuatro afios este puede llegar a obtener
20 tallos. Sus hojas, son elipticas, lanceoladas u ovalesy las flores son
hemafroditas, pequefias y blanquecinas. El fruto de la Estevia puede ser
de dos tipos, estéril (claro) y fértil (oscuro), el cual es diseminado por el

viento (Guerrero 2005).
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1.2.4.4. Propiedades

Las tribus Guaranies de Paraguay y Brasil solian utilizar esta planta para
la regulacion de la glicemia e hipertension asi como también por su dulzor
(Lee et al 2001; citado por Duran et al. 2012). Debido a sus efectos
bactericidas se suele utilizar como anticonceptivo en el tratamiento de la
piel y en prevencion de caries (Brandle et al. 2002; citado por Duran et al.

2012).

Es de conocimiento que los compuestos bioactivos que proceden de los
tallos, hojas y flores poseen efectos bactericidas, propiedades
antioxidantes, antivirales, antibacterianas e incremento de en la
inmunidad (Wood et al. 1996; Ghosh et al. 2008; Jayaraman et al. 2008;
Christaki et al. 2013; Shivanna et al. 2013; Shukla & Mehta 2015; citado
por Peralta et al. 2018); (Kujur RS et al. 2010; Satishkumar et al. 2008;

Takahashi et al. 2001; citado por Durén et al. 2012).

Gracias a investigaciones in vitro de las hojas de estevia, se demostro la
carencia de toxicidad y de actividades mutagénicas; ademas de
encontrarse propiedades anticancerigenas y natiproliferativas (Geuns

2003; Jayaraman et al. 2008; citado por Peralta et al. 2018).

Debido al alto peso molecular de los esteviésidos no pueden ser
degradados por las enzimas estomacales, por lo que son absorbidos
directamente en el intestino; algunas investigaciones concluyen que los
estevidsidos tienen una rapida metabolizacién en esteviol en el higado y

su excrecion se produce via bilis y via orina (Geuns et al. 2003; Carakostas
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et al. 2008; Chatsudthipong & Muanprasat 2009; citado por Peralta et al.
2018).

Otros de los efectos de la Estevia es que sus extractos van a afectar la
funcion renal, teniendo como resultado hipotension, reducen la presion
sanguinea, incrementan de la sensibilidad a la insulina, ayudan al efecto
gasprotector, y demas efectos positivos (Christaki et al. 2013).

1.2.4.5. Composicion

Ngowata en 1997 fue el que obtuvo un Esteviosido al momento de purificar
el extracto de Estevia y de acuerdo a la bibliografia se puede producir
101,59 de polvo fino de Estevidsido a partir de 3000 g de Estevia, es decir
rinde un porcentaje de 3,4% (Durén et al. 2012).

Las hojas de esta planta contienen los compuestos responsables del
dulzor que son los glucésidos de esteviol aislados e identificados como
esteviosido, esteviolbidsido, rebaudiésido A. B.C, D , E y F y dulcésido
(Gilabert & Encinas, 2014; citado por Salvador-Reyes, Sotelo-Herrera y
Paucar-Menacho 2014), y todos estos hacen posible sus principios, de los
cuales solo el esteviésido proporciona 250 a 300 veces el dulzor del
azucar (Kolb et al. 2001; citado por Durén et al. 2012) y es el que le otorga
el amargo caracteristico, mientras que el rebaudiésido A es el que lleva el
dulzor pero sin propiedades para la salud (Gilabert & Encinas 2014; citado
por Oro y Urcia 2018).

Quimicamente las hojas estan compuestas por cromo, cobalto, acido
ascorbico, B-caroteno, magnesio, potasio, hierro, riboflavina, fosforo,

tiamina, zinc, estafo, etc (Sharma et al. 2006), las cuales van a reforzar
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el sistema inmunitario (Simonsohn 2011; citado por Chiroque, Dioses y

Masias 2019).

Tabla 4. Valor nutricional de la Estevia industrializada

Por sobre
Por 100
(1.5 g) g
Energia O kcal/kJ O kcal/kJ
Polioles (Eritritol) 15¢g 99.0¢
Grasas 0g 0g
Fuente: Marca Truvia 2017; citador por Contreras

y Purisaca 2018

Tabla 5. Glucésidos dulces en las hojas de Estevia

Contenido en % de las hojas en peso seco

Glucosidos Gardana et al Goyal etal  Kinghorn y Soejarto
(2003) (2010) (1985)
Esteviosido 58+1.3 9.1 5-10
Rebaudiésido A 1.8+0.2 3.8 2-4
Rebaudiosido C 1.3+0.4 0.6 1-2
Dulcésido ND 0.3 0.4-0.7

Fuente: Salvador-Reyes, Sotelo-Herrera y Paucar-Menacho 2014

1.2.4.6. Usos y aplicaciones

Debido a sus amplias propiedades, ya mencionadas anteriormente, la
Stevia rebaudiana Bertoni (estevia), es utilizada en diversas industrias;
principalmente en la farmaceéutica, alimentaria, agricultura, etc; teniendo
como objetivo aprovechar al maximo los beneficios que este representa 'y

que a la vez esté al alcance de todos.

Cuadro 5. Aplicaciones de la Stevia en los diferentes campos de accion

Campo de accion Aplicaciones

¢ Antioxidante natural.

¢ Los niveles de glucosa descienden en personas diabeticas

¢ Acorta la ansiedad por la comida como dulces o grasas siendo de ayuda
para tratar la obesidad.

Industria e Los niveles de acido urico se disminuyen debido a que es un diurético
farmacéuticay suave.
nutracéutica ¢ Beneficia en la resistencia ante los resfriados y gripes, asi como a las

funciones gastrointestinales

¢ Beneficioso para personas con hipertension.

e Son Utiles para tratar heridas, quemaduras, dermatitis, eczemas,
seborrea y psoriasis

26



Industtria e Endulzante natural para los alimentos, para todo tipo de bebidas,
bebidas de bajo contenido cal6rico, para la industria del caramelo,

Alimentaria :
salsas, reposteria, entre otros.
e Fortalecer a los microorganismos benéficos del suelo y ayuda a
rescatar la fertilidad.
e Mejoria del enraizamiento de las plantas, incitando el crecimiento
radicular
¢ Purifica el suelo contaminado por agroquimicos y otras sustancia
guimicas
e Incrementa la resistencia de las plantas al ataque de plagas y
enfermedades
Aplicaciones en ¢ El estado sanitario del cultivo se ve beneficiado dando como resultado
agricultura un mayor rendimiento

e Ayuda a prevenir la caida de los frutos.

¢ Previene el agotamiento, por fructificacion excesiva y el envejecimiento
de la planta.

e Favorece el contenido de azlcares de frutos y mejora su sabor.

e El contenido de vitaminas minerales y otros nutrientes de las hortalizas
es mayor.

¢ Debido a su accién antioxidante, la durabilidad de los productos en pos
cosecha es de un tiempo méas prolongado

e Saborizante de piensos, tanto para animales de granja como para
domésticos

e De acuerdo a algunas investigaciones que utilizaban estevia como
alimento, se pudo observar el incremento en produccién en vacunos,
cerdos y aves.

¢ Estimula el apetito.

¢ Previene enfermedades ya que el uso de antibidticos es menor.

e La carne al tener menor exudacion y mejor conservacién, hace que se
mejore su sabor y calidad.

¢ El nimero de huevos rotos en ponedoras es menor.

¢ Previene la erosion y ulceracion de la molleja en pollos (por el estrés y
exceso de produccidn de la histamina).

En el area pecuaria

o e Precipita la produccién de abono organico, a partir de residuos
Aplicaciones organicos.
medioambientales e Disminuye la concentracion de nitratos, dioxinas, restos de fertilizantes
y pesticidas del suelo.

e Complemento en los tratamientos de celulitis.
e Elaboracién de dentifricos y enjuagues para la higiene bucal.
e Ayuda a eliminar manchas, suaviza arrugas y embellece la piel.

Aplicaciones
cosméticas

Fuente: Martinez Cruz 2015

1.2.5. Envase para bebidas
1.2.5.1. Generalidades
El Ministerio de Comercio Exterior y Turismo 2009 tiene como definicién
“Es el recipiente de cualquier material y forma que adopte destinado a
contener mercancias para su empleo. Asimismo, se caracteriza por

individualizar, dosificar, conservar, presentar y describir unilateralmente a
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los productos, pudiendo estar confeccionando con uno o mas materiales
distintos simultaneamente”

Los envases cumplen un papel importante en la industria alimentaria ya
gue va permitir su comercializacién, conservacion, mayor tiempo de vida
en anaquel, seguridad e informar al consumidor. Este, ademas de cumplir
con lo mencionado, debe ocasionar un buen impacto visual en el que se
diferencie de los demas productos de su misma linea para que pueda ser
elegido por el consumidor (Cruz 2006, citado por Rodriguez-Sauceda
et al. 2014).

El envase, ademas de informar al consumidor a través del etiquetado,
ayuda a racionar la adquisicion de un producto en un punto de venta
(Cerantola 2016). Redaccién gestiéon 2018 afirma que tanto el valor, la
confianza, y la salud son los factores demandantes para la decision de
compra.

Los sistemas de envasado actuales estan pensados en los alimentos que
estan en optimas condiciones, caso contrario que el alimento o producto
esté en mal estado o contaminado, las sustancias o aplicaciones que se
hagan al envase no seran capaces de impedir su alteracion. (Rodriguez-
Sauceda et al. 2014)

Materiales mas usados en los envases y embalajes de alimentos de
acuerdo al Ministerio de Comercio Exterior y Turismo 2009:

e Aluminio

e Hojalata

o Papel

« Vidrio

e Carton corrugado

¢ Madera
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e Plastico

1.2.5.2. Disefio de envase

Viene a ser un factor decisivo en la comercializacion exitosa de los
productos, que debe transmitir forma estética, sensibilidad material y
expresion grafica. Este debe ser ideado en funcién del ambiente en el que
seran utilizados (Cruz 2006; citado por Rodriguez-Sauceda et al. 2014).
En el &mbito del marketing, se necesita un envase atractivo que llegue al
consumidor, para que asi este llegue a comprar el producto. Por otro lado,
mientras van cambiando los estilos de vida, como respuesta, la industria
del envasado se tuvo que adaptar a estos cambios (Garcia 2008; citado
por (Rodriguez-Sauceda et al. 2014).

De acuerdo a una investigacion realizada por Mintel Group, la repeticién
de compra del consumidor se realiza debido a que tuvo una experiencia
satisfactoria con respecto al sabor. Sin embargo, al momento de realizar
la primera compra, el aspecto a considerar para la decision de adquisicion
es el envase (Redaccién gestion 2018).

Otro aspecto importante para el consumidor es la calidad del producto,
gue se puede observar en el envase, mas especificamente en el
etiquetado, el tamafio y la forma. Todas estas caracteristicas engloban las
prioridades del consumidor, que ademas se interesan por cuan saludable
es, su transparencia, sostenibilidad, origen y personalizacién (Redaccion
gestion 2018).

La tendencia minimalista con informacion directa y simple en la que se
mencione el nombre y tipo de producto en la parte central delantera es lo

gue se espera en la creciente competencia de la industria de bebidas. Otra
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variacion en el disefio de envases que se ha podido observar es el uso de
tonos pasteles, ya que transmiten una sensacion de calma, comodidad y
encanto, desplazando de esta manera a los colores fuertes que se han
venido utilizando por afios (Redaccion gestion 2018).

Es de importancia que el productor peruano considere estas nuevas
tendencias con respecto al disefio del envase para tener un alcance en el
mercado internacional (Ocex del Peru; citado por Redaccion gestion
2018).

Parametros de disefio

Al momento de realizar el disefio de un envase, es importante elegir entre
ciertas propiedades y combinar los diferentes requerimientos de la mejor
manera. A continuacién se mencionara algunos aspectos principales a

tener en cuenta (Cerantola 2016):

Color: con el fin de dar un aspecto visual coherente. Usualmente tiene

gue ver con la identidad de marca.

o Forma: aspecto geométrico del envase. Se considera aspectos como
resistencia, tecnologia disponible y percepcion del usuario

« Dimension o formato: aspecto volumétrico que condiciona el espacio
en el que ira el contenido del envase.

o Tipo de materiales y acabados: caracteristicas fisico quimicas a
considerar para la eleccion de la tipologia de materiales y su respectivo
acabado.

« Numero de materiales/elementos: el nUmero de capas de materiales

existentes entre el contenido y el contenedor.

« Prestaciones ambientales: impacto ambiental del envase.
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o Oftros parametros: aspectos propios de cada organizacion

1.2.5.3. Caracteristicas de un envase

Las caracteristicas de un buen envase segun el Ministerio de Comercio

Exterior y Turismo 2009 son:

o Poder contener y proteger el producto

 |dentificable

« Conveniente para el consumidor en cuanto al tamafio, ergonomia y
calidad.

« Apropiado a las unidades de carga y su distribucion

« Iddneo para las lineas de fabricacion y su respectivo envasado

e Que se rija a las nuevas normativas

« Precio apropiado para el tipo de mercado al que va dirigido

o Compacto al momento de transportarse y al distribuirse.

1.2.5.4. Envase de vidrio

Para las bebidas funcionales, el material de vidrio es el mas apropiado ya

gue al ser reciclable, no va tener mucho impacto contra el medio ambiente.

Es muy versatil y reutilizable, lo que lo hace positivo con respecto a la

economia, salud y medio ambiente (Taboada et al. 2019). Sus principales

ventajas son:

e Al ser inerte, no corre peligro con respecto a la salud ya que este
material no va contaminar ni agregar quimicos a su contenido.

e Impermeable, no deja olor, soporta temperaturas altas, y puede
moldearse en diferentes formas.

Calidades intrinsecas del envase de vidrio
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El material de vidrio es uno de los mas utilizados en la industria alimentaria

ya que posee diversas propiedades gue lo hacen ideal para este &mbito.

De acuerdo al Ministerio de Comercio Exterior y Turismo 2009 estos son:

o Impermeable actuando como material de barrera y proteccion

o Quimicamente inerte, siendo compatible con todos los alimentos

« Sulavado y esterilizado son faciles. No transmite gustos y tampoco los
altera

e El consumidor puede ver el contenido que hay dentro

« Si se requiere proteccion ultravioleta se puede colorear

« Maleable, por lo que puede adaptar a distintas formas

« Resistente a elevadas presiones internas

« Resistencia mecanica para los diferentes pasos de la cadena de
produccion como empacado o almacenamiento

« Material accesible debido a su precio y constante produccién, ademas
de su constante perfeccionamiento en cuanto a la reduccion de peso y
mayor resistencia mecanica

« Debido a que es un material clasico, ha venido siendo estudiado por
anos

e Su uso en hornos clasicos o microondas para el recalentamiento de
alimentos puede ser posible.

o Esreciclable y reutilizable
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Figura 8. Envases de vidrio para bebidas
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Fuente: Ministerio de Comercio Exterior y Turismo 2009

1. 3Definicion de términos basicos
- Acido citrico: es un &cido organico de origen natural o sintetizado en
laboratorio, puede ser encontrado en los tejidos animales, vegetales; en
forma de acido en las frutas y también en los musculos, huesos y sangre
de animales. La industria alimentaria lo utiliza como aditivo debido a su
sabor agradable, poca toxicidad y otras propiedades fisicoquimicas

(Thangavelu 2011; citado por Mufioz et al. 2014).

- Bebida funcional: Aquel alimento que ademas de cumplir con la funcién
de la hidratacion y nutricion, contribuye a otras situaciones fisiolégicas
(Barrios 2017). Se ha dado algunos casos que al momento de incluir estas
bebidas en la dieta, se reduce el riesgo de padecer determinadas
enfermedades (Chiroque, Dioses y Masias 2019).

- Buenas Practicas de Manipulacion (BPM): engloba a las medidas de
higiene utilizadas tanto en el proceso de elaboracion como la distribucién
de alimentos, con el fin de garantizar su calidad sanitaria e inocuidad. Las
BPM se expresan redactadas para su aplicacion, seguimiento y posterior

evaluacion (DIGESA 2017).
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- Caracteristicas fisico-quimicas: son cuyas caracteristicas del alimento
gue hacen que sean sistemas multicomponentes, polifasicos vy
multicompartimentados (Martinez 1998, citado por Boatella, Codony y
Lépez 2004). Los andlisis de estas caracteristicas son importantes porque
de esta manera podemos garantizar la calidad e inocuidad de los
alimentos. Cabe resaltar que cada alimento posee proporciones
diferentes. Ademas de que la interaccion de estas caracteristicas con el
medio ambiente van a influir en la calidad que se espera de los alimentos

(Baroni et al. 2016).

Caracteristicas microbiolégicas: Ausencia, presencia o cantidad de

microorganismos presentes en un producto o lote de un alimento. De

acuerdo a la norma vigente y el resultado de esta caracteristica, se
considerara si el alimento es apto para el consumo humano (DIGESA

2003).

- DPPH: Esta es una molécula radical estable de color parpura, que se
prepara en solucion metandlica o etandlica. En esta forma su pico de
absorbancia esta entre 515 — 520 nm. Cuando se coloca frente a una
sustancia estabilizadora de radical libre, el radical DPPH pierde la
coloracién puarpura y se torna finalmente a una solucién de color amarillo.
El cambio de color es monitoreado espectrofotométricamente y es
utilizado para la determinacion de los parametros para las propiedades
antioxidantes requerido para alcanzar el estado estacionario y completar
la reaccion redox (Vicente et al., 2009; citado por Oro y Urcia 2018)

- Estevidsido: glucésido responsable de la edulcoracion (Jiménez et al.

2010; citado por Martinez Cruz 2015); su composicién es baja en calorias
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y su poder edulcorante en su estado puro y cristalino viene a ser 300
veces mayor que la sacarosa (Alvarez, 2004; citado por Salvador-Reyes,
Sotelo-Herrera y Paucar-Menacho 2014).

- Ficha técnica: o también llamado especificaciones técnicas, viene a ser el
documento en el cual se redacta de forma directa y concisa toda la
informacion de las caracteristicas del producto en manera de resumen.
Esta ficha técnica esta disponible internamente en la empresa, ya que
sirve para los clientes, proveedores, entre otros. Ademas de que va servir
como referencia para poder realizar un control de calidad al momento de
recibir productos, clasificarlos y solicitar requerimiento de los mismos
(Gonzales 2013; COMIECO 2012; citado por Barrios 2017).

- Inocuidad: aquellas acciones que haran posible que un alimento esté libre
de cualquier contaminante que pueda causar dafio al consumidor
(DIGESA 2017). Es importante tener un control apropiado para todo el
proceso ya que es posible que se presente un peligro en cualquier punto
de la cadena alimenticia (Calafia 2009; citado por Garcia Pulido et al.
2017).

- Vida util: es el tiempo en el que un alimento es considerado apto para el
consumo humano y puede variar de un alimento a otro (Posada 2011;
citado por Ruiz Guiza y Heredia Avella 2017)). Los factores ambientales
van a influenciar este determinado tiempo, por lo cual se debe respetar
las caracteristicas establecidas en el envase (Ruiz Gliza y Heredia Avella
2017). Una vez gue se pasa este tiempo no significa que el alimento sea
incomible, si no que la calidad que ofrecen no sera el mismo (Castellanos

y Cifuentes 2006).
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CAPITULO II: HIPOTESIS Y VARIABLES
2.1. Formulacién de la hipétesis

2.2.1. Hipdtesis general

o El uso de la fruta Solanum sessiliflorum - cocona (ecotipo SRN9) vy la
adicién del edulcorante Stevia revaudiana - estevia, permite elaborar una
bebida funcional para el consumo humano.

2.2.2. Hipdtesis especificas

eLa aplicacion de un disefio de flujo del proceso, permite estandarizar
parametros en la elaboracion de la bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum - cocona y Stevia revaudiana - estevia.

eLa elaboracion de la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum -
cocona y edulcorante Stevia revaudiana - estevia, permite la elaboracion

de una Ficha técnica con las caracteristicas del producto terminado.

2.2. Variables y su operacionalizaciéon
Variables independientes
e Formulacién dilucion:estevia (1:1, 1:1.5; 1:2) - (0.01%, 0.025%,
0.045%)
e Tratamiento térmico (70°C por 10 min, 75°C por 5 min 'y 80°C por 2

min)

Variable dependiente
e Bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum (cocona) endulzado

con Stevia revaudiana (estevia)
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Cuadro 6: Variables y su operacionalizacion

Tipo por Escala Valores de la Medio de
Variables Definicién PO P Indicador de Categoria ; la
naturaleza L categoria e
medicion verificacion
Variable independiente
Mezcla de una cantidad Concentracion . Bajc_) %:1 Reporte de
de pulpa de cocona por . Continua Medio 1:1.5 .
. h . de la bebida - Laboratorio
Formulacién una o mas cantidades . Alto 1:2
S . Cuantitativo :
dilucién:estevia de agua, endulzadas Grado de Bajo 0.01 % Reporte de
con un porcentaje de dulzor Continua Medio 0.025 % Lal:?oratorio
estevia Alto 0.045 %
Tiempo y temperatura Bajo 70
o . Reporte de
para alcanzar la Cuantitativo | Temperatura | Continua Regular 75 Laboratorio
Tratamiento pasteurizacion de un Alto 80
térmico alimento para eliminar la Alto 10
carga microbiana sin o . . Medio 5 Reporte de
afectar las cualidades Cuantitaivo Tiempo Continua Bai 5 Laboratorio
organolépticas ajo
Variable dependiente
Me gusta
Color No me gusta ni
Andlisis Olor me disgusta Reporte de
Bebida funcional . i Cualitativo o Nominal Sabor Me disgusta
a base de AI|me|r_1to quf a}demgs ge organoléptico Aceptabilidad | No me gusta ni ANOVA
Solanum cumpiir con fa funcion de general me disgusta
sessiliflorum la hidratacién y nutricion, Me disgusta
contribuye al tratamiento -
(cocona) de enfermedades Bajo <1 Reporte de
endulzado con . Nivel de pH | Continua Medio Entre2y4 P .
Stevi gracias a las Laboratorio
tevia . Alto >4
. propiedades de la —
revauc_ilana cocona Cuantitativo Indice de Continua - % Reporte de
(estevia) ' Acidez 0 Laboratorio
Bajo 6-8
°Brix Continua Medio 9-12 LRaetg)(;)rrz;?o(rjii
Alto 13-14
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Acido citrico

Reporte de

Continua ) mg Laboratorio
. . Reporte de
Vitamina C Continua - Ug/100g Laboratorio
Aerobios |1 162 UFC/mi
Analisis mesofilos Reporte de
microbiolégico Continua Mohos 1-10 UFC/mi Laboratorio
Levaduras 1-10 UFC/ml
Coliformes <2.2-0 UFC/mi
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CAPITULO Ill: METODOLOGIA

3.1.Disefio metodoldgico

La investigacion fue de enfoque cuantitativo, de tipo experimental, para
realizar el proyecto se aplico un disefio totalmente aleatorizado. Los factores
de este estudio fueron las cantidades de diluciones (pulpa de coconay agua)
y de Estevia. Por otro lado, para tener un tratamiento térmico adecuado en
el cual se asegure las cualidades del fruto, los factores fueron la temperatura

y el tiempo de pasteurizacion.

F1= Formulacién dilucién:estevia

Tabla 6: Tratamientos para las muestras con respecto a dilucién:estevia

Ne A (ml) B (%)
TRATAMIENTOS TACTORES  CODIGO 5, 1hoy agua Estevia
| A1B1 c1 500 ml + 500 mi 0.01
I A1B2 Cc2 500 ml+500 ml  0.025
i A1B3 c3 500 ml+500ml 0.045
IV A2B1 c4 500 ml + 750 m 0.01
Vv A2B2 c5 500 ml+750ml 0.025
Vi A2B3 c6 500 ml+750ml 0.045
Vil A3B1 C7 500 ml+ 1000 ml 0.01
Vil A3B2 C8 500 ml+ 1000 ml 0.025
IX A3B3 C9 500 ml+ 1000 ml 0.045

En este trabajo de investigacion de la elaboracion de una bebida funcional a
base de Solanum sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia revaudiana
(Estevia), se utilizé 3 volimenes iguales de pulpa de cocona de 500 ml cada
una, 3 cantidades diferentes de agua (500ml, 750ml, 1It), y 3 porcentajes
diferentes de estevia (0,01%, 0,025%, 0.045%), haciendo un total de 9

tratamientos.
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F2= Tratamiento térmico

Tabla 7: Tratamientos para las muestras con
respecto al tratamiento térmico

Formulacién
(dilucién:estevia)
9 70°C — 10 min 1
E  75°C-5min 2
Q
© o .
= 80°C — 2 min 3

3.2. Disefio muestral

Las pruebas tuvieron un nimero para cada tratamiento dilucion:estevia.

Donde se realiz6 3 x 3 = 9 tratamientos

9 x 3 = 27 experimentos
Luego, para el tratamiento térmico con la muestra seleccionada:

Donde se realiz6 1 x 3 = 3 tratamientos

3 x 3 = 9 experimentos

3.3.Procedimientos de recoleccién de datos

La presente investigacion se realizé en las instalaciones del CiteProductivo
Maynas ubicado en la Carretera Iquitos-Nauta km 2.5, especificamente en la
planta Agroindustrial; en el laboratorio de Quimica de Productos Naturales
del IIAP ubicado en Carretera lquitos-Nauta km 4.5 y en el laboratorio

INCERLAB, ubicado en Jr. Bernardo Alcedo 263 2do Piso, Lince-Lima.

3.3.1 Materiales

Materia prima

Como materia prima, los frutos de Solanum sessiliflorum Dunal (cocona)

del ecotipo SRN9 se obtuvieron de la ciudad de Tingo Maria, distrito de
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Rupa-Rupa, provincia de Leoncio Prado del departamento de Huanuco.
Estos frutos de cocona, son de semillas certificadas pertenecientes al IIAP.
Se recolectaron 250 kg de los frutos que estuvieron en buen estado de
madurez, buen estado organoléptico y un solo color y tamafio para la

elaboracion de la bebida funcional.

3.3.2 Materiales y Equipos utilizados.

Materiales de laboratorio

e Fiolas

e Gradillas

e Papel toalla

e Tubo de ensayo

¢ Vaso de precipitado

e Celdas de cuarzo Uv-Visible

Otros materiales

e Cuchillos

e Detergente

e Botellas de vidrio
e Escobilla

e Lava bajilla

e Lejia

o Papel filtro

e Papel toalla

e Tabla de picar

e Baldes

e Ollas

e Embudos

e Jarras medidoras
e Cernidor

e Tapas de plastico
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Materiales de bioseguridad

Gorro descartable
Guantes estériles
Mandiles
Mascarilla

Botas blancas

Insumos

e Agua

Pulpa de cocona
Estevia en polvo

Sorbato de potasio

Equipos de laboratorio

Cuadro 7. Equipos de laboratorio

N° EQUIPOS MARCA MODELO PROCEDENCIA
01 Destilador de agua BRAND ® MonoDest 3000 N Alemania
02 Balanza analitica  A&D Weighing HR-250A Estados Unidos
) Agilent i .
03 Espectrofotdbmetro ) Cary 60 Uv Vis Australia
Technologies
04 Vortex Heidolph Reax Control Alemania
05 Micropipeta Eppendorf Research® plus Alemania

Reactivos de laboratorio

Metanol
DPPH

Trolox

Equipos de planta

Tinas de lavado
Balanza digital
Marmita

Ablandadora
Pulpeadora/refinadora

Mesas de acero inoxidable

42



3.3.3 Andlisis realizados a la bebida funcional a base de Solanum

sessiliflorum (cocona) endulzada con Stevia rebaudiana (estevia)

ANALISIS FiSICO-QUIMICO

- Determinacion de Grasa. NMX-F-615-NORMEX-2004.

- Determinacion de Ceniza. AOAC 900.02A.

- Determinacion de Fibra. AOCS Ba 6-84.

- Determinacién de Carbohidratos. Calculo por diferencia

- Determinacion de Acidez (&cido citrico). indice de acidez A3(a)

- Determinacion del pH. AOAC 981.12:2016

- Determinacion de Sélidos Solubles. AOAC 932.12

- Determinacion de Solidos Totales. SMEWW-APHA-AWWA-WEF Part

2540 C

- Actividad de agua. Método higrométrico Labuza et al.

- Determinacion de Densidad. AOAC 970.56.

- Determinacion de Azucares Reductores. AOAC 923.09

- Determinacion de Azucares Totales. NMX-F-312-1978.

- Determinacion de Plomo, Cadmio, Arsénico EPA Method 200.7 Rev. 4.4.
1994.

- Determinacion de Residuos de pesticidas organoclorados. AOAC

- Determinacion de Residuos de pesticidas organofosforados. AOAC

- Actividad antioxidante. Método DPPH (1,1- difenil-2-picrilhidrazilo)

El andlisis de actividad antioxidante de la bebida funcional a base de

Solanum sessiliflorum (cocona) endulzada con Stevia rebaudiana (estevia)

fue realizado en las instalaciones del laboratorio de Quimica de Productos

Naturales ubicado en la carretera Iquitos-Nauta km 2.5. Para la lectura de
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la muestra se utilizo el programa Scan, y los resultados fueron plasmados

en el programa Excel.

Preparacion de la curva estandar de Trolox

e Preparar una serie de ocho tubos de 13x100mm limpios y secos, Yy
agregar a cada uno de ellos las soluciones que se muestran en la tabla
29.

e Comenzar adicionando la solucién de Trolox y metanol, y luego en t=0
min agregar la solucién de DPPH al control, ent = 1 min agregar el DPPH
al patrén 1, en t = 2 min para el patrén 2, y continuar asi hasta completar
la serie (t = 6 min, patrén 6)

e Homogenizar las mezclas y dejaren reposo durante 30 minutos y al
abrigo de la luz

e En el t=30 min realizar la lectura de la absorbancia del control a 515nm.
Luego, en t=31 min realizar la lectura del patron 1, en t= 32 min para el
patron 2 y continuar hasta terminar la serie (t=36 min, patron 6).

Preparacion de la Muestra

¢ Disolucion de la muestra: Sacar 5ml de la muestra de la bebida funcional
y enrazar a una fiola de 50 mL con metanol al 100%.

e Colocar cinco tubos limpios y secos 13x100 mm; comenzar adicionando
la muestra y metanol, y luego en t=0 min agregar la solucién de DPPH
al blanco, en t = 1 min agregar el DPPH al control 1, en t = 2 min para la
muestra 1, y continuar asi hasta completar la serie.

e Homogenizar las mezclas y dejaren reposo durante 30 minutos y al
abrigo de la luz.

e En el t=30 min realizar la lectura de la absorbancia del blanco a 515nm.
Luego, en t=31 min realizar la lectura del control, en t= 32 min para la

muestra 1 y continuar hasta terminar la serie. (Anexo 1)
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ANALISIS NUTRICIONALES
- Determinacion de Vitamina C. A.O.A.C. 985.33

- Determinacion de Proteina. FAO Pag. 221-223 — 1986
- Determinacion de Calorias. Célculo

- Determinacion de Hierro. AOAC 968.08, C. 4, 20

- Determinacion de Sodio. AOAC. 985.35, C. 50

- Determinacion de Calcio. AOAC 968.08 C. 4

- Determinacion de Fosforo. AOAC 986.24, C. 50

- Determinacion de Vitamina A. AOAC-2001.13, C45, 18
- Determinacion de Grasa saturada. 1SO 12966 2014

- Determinacion de Grasa trans. NTP 209.011:1966

ANALISIS MICROBIOLOGICOS
- Recuento total de microorganismos aerobios (ICMSF, 2000).
- Recuento de mohos y levaduras (ICMSF, 2000).

- Enumeracion de coliformes totales (ICMSF, 2000).

ANALISIS SENSORIAL

Para realizar el analisis sensorial se aplico el analisis al consumidor,
denominado prueba hedonica que corresponde a la Norma UNE EN ISO
11136:2017, con la prueba de aceptabilidad con ayuda de una escala de
respuesta semantica y una presentacion comparativa (Rocha 2019). La

ficha de evaluacion se presenta en el Anexo 2.

ANALISIS PARA LA DETERMINACION DE VIDA UTIL

- Recuento total de microorganismos aerobios (ICMSF, 2000).
- Recuento de mohos y levaduras (ICMSF, 2000).

- Enumeracién de coliformes totales (ICMSF, 2000).
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- Determinacion de Acidez (&cido citrico). indice de acidez A3(a)

- Andlisis Sensorial. ISO 4121:2003, 6.3.2 Escala Discreta.

- Actividad de Agua Método de las Isotermas de Sorcién de Humedad o
Equilibrio Isopiéstico.

- Estimacion de vida util (Acelerado) P25-LE- INCERLAB.

Para evaluar la vida util de la bebida funcional de cocona a base de

Solanum sessiliflorum (cocona) endulzada con Stevia rebaudiana (estevia),

esta fue sometida a condiciones de temperatura de: 20°C, 30°C y 40°C,

durante 20 dias. (Anexo 3).

El estudio implica la determinacion de Vida Util Acelerada - Método de

Arrhenius: Modelo para la Degradacion Cinética.

Por lo tanto, el modelo de Arrhenius describe la relacion de la constante de
velocidad de reaccion con la temperatura, utilizando para ello la medicion
de parametros fisicoquimicos y sensoriales, y las pruebas microbioldgicas.

Esta dependencia se muestra en la ecuacion.

K(T)=KOEXP(-EAI(R.T))-veeveererereeeereraneanns (1)

Donde:

Ea: Energia de Activacién (cal/mol)

R: constante de la ley de los gases (1.98 cal/mol)

T: Temperatura en °K

K (T): La velocidad de reaccion constante a la temperatura T.

Linealizando a una ecuacion de primer orden para obtener el VALOR de K:
Ln(K)=Ln(K0o)-Ea/R (1/T).eeriiiiiiiiiiennenns (2)
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Tabla 8. Escalas de Respuestas para los ensayos sensoriales

Escala de respuestas

Caracterist 3: Calidad

ica deseable 2: Calidad tolerable 1: Calidad negativa
sensorial
Perdida ligera de No homogéneo, mohoso,
Homogéneo, sin homogeneidad. grumoso, con sedimento,
Aspecto grumos, sin Presencia muy ligera de presencia de materia
materia extrafa. grumos finos que se extrafia, de insectos vivos
disuelven a la presién. y muertos.
Presencia de colores
Colores ligeramente extrafios, por
De acuerdo a la . - .
opacos, poco brillantes, enmohecimiento (grises
Color naturaleza del . ;
tonalidad ligeramente oscuros, verdes,
producto. . !
desuniforme. marrones etc.) varias
tonalidades.
De acuerdo a la
naturaleza del . . .
roducto. exento Olor poco intenso pero Agrio, rancio, mohoso,
Olor P ' libre de sabores abombado, patrido u otros
de olores ~ ~
~ . extrafios. olores extrafios
extrafios, rancios,
entre otros
De acuerdo a la
naturaleza del . . .
roducto. exento Sabor poco intenso pero Agrio, rancio, mohoso,
Sabor P de saf)ores libre de abombado, putrido u otros
sabores extrafios sabores extrafios

extrafios, rancios,
entre otros.

3.3.4 Proceso de elaboracion de la bebida funcional a base de Solanum

sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia)

En la figura 9 se muestra el diagrama de flujo que se utilizé para la
elaboracion de la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum

(cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia).
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Figura 9: Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la bebida

funcional
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3.3.3.1. Descripcion del proceso de elaboracion de la bebida funcional.
A continuacion, se redacta cada uno de los procesos para la elaboracion
de la bebida funcional; las imagenes de los procesos se encuentran en el

Anexo 4.

a) Recepcidon de materia prima: Se utiliz6 como materia prima el ecotipo
SRN9 de cocona adquirida desde Tingo Maria.

b) Pesado de materia prima: Se pesé el total de materia prima
recepcionada que fue de 249.4 Kg.

c) Seleccion: Los frutos se seleccionaron de forma manual y visual,
retirando aquellos que presentaron dafios mecanicos, ataque biolégico
y defectos fisiologicos.

d) Lavado: Se realizd con agua potable por inmersion y frotamiento de los
frutos, de este modo se eliminaron sustancias y particulas extrafas.

e) Eliminaciéon de pedunculo: El pedinculo se elimind con ayuda de
cuchillos para que no interfiera en el pulpeado.

f) Desinfectado: Luego se sumergié las coconas en una solucién de
hipoclorito de sodio 200 ppm por 10 minutos, a fin de reducir la posible
carga microbiana. Las botellas de vidrio y las tapas también fueron
lavados y desinfectados con agua e hipoclorito de sodio.

g) Pesado de residuos: Tanto los pedunculos como las coconas no aptas
fueron pesadas. Obteniendo un total de 35.4 Kg

h) Ablandado: Las coconas son llevadas a la ablandadora a 80°C por 30
minutos, de esa manera ayudamos a que la cdscara se desprenda

facilmente en el pulpeado.
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i) Despulpeado y refinado: con ayuda de una pulpeadora/refinadora se
elimind los residuos del fruto como cascara y semillas.

j) Pesado de pulpa: se procedi6é a pesar la pulpa obteniendo 142.67 Kg
con el objetivo de obtener los rendimientos.

k) Formulacion: Para la formulacion de bebida se tuvo en cuenta las
caracteristicas finales que se desea en el producto terminado.

Tabla 6: Tratamientos para las muestras con respecto a dilucion:estevia

N° A (ml)
TRATAMIENTOS FACTORES  CODIGO Pulpa + agua B (%)
I A1B1 C1 500 ml + 500 mi 0.01
I A1B2 C2 500 ml + 500 mi 0.025
I A1B3 C3 500 ml + 500 ml 0.045
v A2B1 C4 500 ml + 750 ml 0.01
\% A2B2 C5 500 ml + 750 ml 0.025
Vi A2B3 C6 500 ml + 750 ml 0.045
VI A3B1 C7 500 ml + 1000 ml 0.01
VI A3B2 C8 500 ml + 1000 ml 0.025
IX A3B3 C9 500 ml + 1000 ml 0.045

[) Estandarizado: El agua, pulpa de cocona y estevia se adicionaron
ajustandose de acuerdo a los tratamientos planteados.

m)Homogenizado: Se realizé con la finalidad de uniformizar la mezcla de
todos los insumos que constituyen la bebida funcional (pulpa de
cocona, agua, estevia). Y removerlos hasta lograr la completa
disolucion

n) Primer tratamiento térmico: La bebida funcional es llevada a 63°C para
agregar sorbato de potasio al 0.05% por 5 minutos.

0) Envasado: las botellas de vidrio fueron esterilizadas antes de agregar
el producto final. Se llend en botellas de 250 ml cada uno, siendo
cerrados herméticamente.

p) Segundo tratamiento térmico: Se procedid a realizar el segundo

tratamiento térmico a través de la pasteurizacion con las temperaturas
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y tiempos propuestos, con el objetivo de inactivar la carga microbiana

y de este modo asegurar la conservacion.

Tabla 7: Tratamientos para las muestras con
respecto al tratamiento térmico

Formulacién
(dilucién:estevia)

o 70°C — 10 min 1

Q

E  75°C-5min 2

Q

© o .

= 80°C — 2 min 3

q) Enfriado: una vez envasado la bebida funcional fueron enfriados hasta
20°C de manera natural al aire libre en temperatura ambiente.

r) Etiquetado: las botellas contenidas con la bebida funcional fueron
etiquetadas con el nombre, sus ingredientes, fecha de produccion y
composicién nutricional.

s) Almacenado: la bebida funcional se almacend a temperatura ambiente.

t) Andlisis: se seleccionaron muestras de la bebida funcional para los
respectivos analisis microbiolégicos, fisico quimicos, sensoriales y

nutricionales.

3.4. Procesamiento y andlisis de datos
Para desarrollar el andlisis estadistico de los resultados de la evaluacion
sensorial de las muestras de la bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) se aplico
el método no paramétrico de Friedman (P < 0.05). Para los casos donde
existieron diferencias significativas se aplicd la prueba de Wilcoxon. El
paquete estadistico utilizado fue el SPSS 25. Para la lectura de la actividad
antioxidante se utilizé el programa Scan, y los resultados fueron plasmados

en el programa Excel.
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CAPITULO IV: RESULTADOS

4.1 Caracterizacion de la pulpa de Solanum sessiliflorum (cocona) ecotipo
SRNO9.
4.1.1. Andlisis fisico quimico de la pulpa de Solanum sessiliflorum (cocona)
ecotipo SRN9

Tabla 9. Analisis fisico quimico de la
pulpa de Solanum
sessiliflorum (cocona) ecotipo

SRN9
Parametro Resultado
°Brix 7.00 £0.00
Solidos solubles totales 7.00 +0.00
pH 3.43 +£0.06
Acidez titulable 2.97 £ 0.07
Indice de madurez 2.36 +0.05
Azucares reductores 1.03+0.01
Azucares totales 7.59 +0.25

Promedio desvio estadistico (n=3)

De acuerdo a la tabla 9, la pulpa de cocona del ecotipo SRN9 presenta un
valor de sélidos solubles (7.00 £+ 0.00), y acidez (2.97 + 0.07) lo que nos
indica el poco grado de dulzura, motivo por el cual pocos lo utilizan para
consumo al natural y prefieren sus derivados industriales. El valor de pH

(3.43 £ 0.06) nos confirma que la pulpa es considerada acida.

4.1.2. Andlisis proximal de la pulpa de Solanum sessiliflorum (cocona)
ecotipo SRNO9.

Tabla 10. Andlisis proximal de la pulpa
de Solanum sessiliflorum
(cocona) ecotipo SRN9

Parametro Resultado
Humedad 86.67 +0.12
Cenizas 0.94 £0.02
Lipidos totales 0.93+0.01
Proteina cruda 2.72 £0.04
Fibra cruda 4,76 +0.17
Carbohidratos 3.98

Promedio desvio estadistico (n=3)
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Se destaca el contenido de fibra cruda de la pulpa (4.76 + 0.17), el cual es
mayor al yacon (3.6 g)(Contreras y Purisaca 2018). Las fibras dietarias son
carbohidratos no digeribles, los cuales favorecen la funcién intestinal y
ayuda al tratamiento de enfermedades como la diabetes (Lambeau y

McRorie, 2017).

4.1.3. Contenido de minerales de la pulpa de Solanum sessiliflorum

(cocona) ecotipo SRN9

Tabla 11. Contenido de minerales (mg/100 g de
pulpa fresca) de la pulpa de Solanum
sessiliflorum (cocona) ecotipo SRN9

Parametro Resultado
Fe 58.09 + 1.15
Zn 4593 +2.19
Mn 9.46 + 0.08
Cu 14.86 + 0.65
Mg 91.87 £ 1.54
K 2004.88 +

33.34

Na 6.76 +0.18
Ca 58.09 + 1.05

Promedio desvio estadistico (n=3)

Los valores de Fe y Zn son inferiores a lo reportado por Yuyama et al. 2007
y Fernandes et al. 2005, mientras que los valores de Mn, Mg, K, Nay Ca

son superiores a lo obtenido por dichos autores.

4.1.4. Andlisis sensorial de la pulpa de Solanum sessiliflorum (cocona)
ecotipo SRN9

Tabla 12. Andlisis sensorial de la pulpa de
Solanum sessiliflorum (cocona) ecotipo

SRN9
Parametro Resultado
Aroma 59
Color 6.4
Sabor 5.0
Apariencia General 5.8

Promedio desvio estadistico (n=3)
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Entre los atributos sensoriales de la pulpa de cocona, el aspecto sabor fue
el que menos puntaje obtuvo, pudiendo ser por la acidez caracteristica de
la fruta; y el aspecto color fue el que mayor puntaje obtuvo por parte de los
panelistas.

4.2 Formulacion de la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum

(cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia)

Tabla 6. Tratamientos para las muestras con respecto dilucién:estevia

N° A (ml)
TRATAMIENTOS FACTORES  CODIGO Pulpa + agua B (%)
I AlB1 C1 500 ml + 500 ml 0.01
] Al1B2 Cc2 500 ml + 500 ml 0.025
1 AlB3 C3 500 ml + 500 ml 0.045
v A2B1 Cc4 500 ml + 750 ml 0.01
\% A2B2 C5 500 ml + 750 ml 0.025
Vi A2B3 C6 500 ml + 750 ml 0.045
VI A3B1 Cc7 500 ml + 1000 ml 0.01
VIII A3B2 C8 500 ml + 1000 ml 0.025
IX A3B3 (01°] 500 ml + 1000 ml 0.045

Las diluciones 1:1.5 y 1:2 fueron descartadas ya que no cumplen los
objetivos del proyecto “Desarrollo de un producto funcional, en base a
cocona (Solanum sessiliflorum), para la disminucion de los niveles de
colesterol y triglicéridos en la sangre”, por lo cual, la dilucién 1:1 fue la
elegida por mostrar resultados favorables en el indice de disminucion de
los niveles de colesterol y triglicéridos en la sangre experimentadas en

ratones de laboratorio.

4.3 Seleccidn del tratamiento 6ptimo
Para la seleccion del tratamiento O&ptimo, se realizaron analisis

microbiol6gicos a cada uno de los tratamientos de la bebida funcional.
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Tabla 13. Analisis microbioldgicos a los tratamientos de la bebida

funcional
Muestra Parametro Unidad Resultados
Bebida funcional Numeracion de Aerobios Mesdbfilos UFC/ml <10*
de cocona Recuento de Mohos UFC/ml <1
0.045% a 70°C Recuento de Levaduras UFC/ml <1
por 10 minutos Enumeracion de coliformes totales ~ NMP/ml <3
Bebida funcional Numeracién de Aerobios Mesofilos UFC/ml <10*
de cocona Recuento de Mohos UFC/ml <1
0.045% a 75°C Recuento de Levaduras UFC/ml <1
por 5 minutos Enumeracién de coliformes totales  NMP/ml <3
Bebida funcional Numeracién de Aerobios Mesobfilos UFC/ml <10*
de cocona Recuento de Mohos UFC/ml <1
0.045% a 80°C Recuento de Levaduras UFC/ml <1
por 2 minutos Enumeracion de coliformes totales ~ NMP/ml <3

*Recuento estimado; UFC/g: unidades formadoras de colonias por mililitro;
NMP/g: Namero mas probable por mililitro
Promedio desvio estadistico (n=3)
Como se observa en la Tabla 13, todos los tratamientos obtuvieron un mismo
resultado favorable, por lo que se puede deducir que cualquiera de las
temperaturas y tiempos nos aseguran una bebida funcional libre de
microorganismos y aptas para el consumo humano de acuerdo a la NTS

N°071-MINSA/DIGESA — V.01. 2008.

4.4 Andlisis sensorial de los prototipos de bebida funcional

Se contd con un panel completamente al azar de 70 personas entre 18 a 75
afios de ambos sexos que evaluaron los parametros de color, olor y sabor,
aceptabilidad general e intencion de compra de las muestras de bebida

funcional que se habian preparado.

La escala hedodnica fue: me disgusta extremadamente; me disgusta mucho;
me disgusta moderadamente; me disgusta poco; ni me gusta ni me disgusta,
me gusta poco; me gusta moderadamente; me gusta mucho y me gusta

extremadamente.
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4.4.1 Prueba de aceptabilidad de bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) —
atributo: color.

4.4.1.1. Andlisis estadistico descriptivo de la aceptabilidad de bebida
funcional a base de Solanum sessiliflorum (cocona) endulzado
con Stevia rebaudiana (estevia). Atributo: color.

Tabla 14. Distribucion de los puntajes asignados en la prueba de
aceptabilidad de bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana
(estevia). Atributo: color.

Muestra
Calificacién C1 Cc2 c3
n % n % n %
Me gusta 3 40% 6 8.0% 7 9.3%
extremadamente
Me gusta mucho 27 36.0% 15 200% 21 28.0%
moo’?’;:’ d“asr;ae e 21 280% 30 400% 23 30.7%
Me gusta poco 9 12.0% 10 13.3% 12 16.0%
Nr'nrgzig;itsat;“ 7 93% 8 107% 6 8.0%
Me disgusta o o o
Soos 7 93% 3 40% 4 5.3%
mgﬂdeefz':lz%trjr?éite 0 00% 1 13% 1 1.3%
Mergl';%fta 0 00% 1 13% 1 1.3%
Me disgusta 1 13% 1 13% 0 0.0%
extremadamente
Total 75  100.0% 75  100.0% 75  100.0%

Al analizar la tabla 14, podemos observar que para la muestra C1 las
calificaciones “Me gusta mucho” y “Me gusta moderadamente” tuvieron
las mayores frecuencias, 36.0% y 28.0% respectivamente. Para el caso
de la muestra C2 también se obtuvo las mayores frecuencias para las
calificaciones “Me gusta moderadamente” y “Me gusta mucho” con 40.0%
y 20.0% respectivamente. Finalmente, las mayores frecuencias en la

muestra C3 se obtuvo también para las calificaciones “Me gusta
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moderadamente” y “Me gusta mucho” con 30.7% y 28.0%
respectivamente (ver Figura 10). Para verificar si existen diferencias
significativas en los puntajes asignados por los jueces en la prueba
aceptabilidad para las tres muestras con respecto al atributo color se
aplicé la prueba de Friedman.

Figura 10. Distribucion de los puntajes asignados en la prueba de
aceptabilidad de bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana

(estevia). Atributo: color
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ATRIBUTO: COLOR

4.4.1.2. Prueba de Friedman

De acuerdo con los resultados de la prueba de Friedman (Anexo 5) se
observa evidencia estadistica suficiente para afirmar que no existen
diferencias significativas entre los puntajes asignados en la prueba de
aceptabilidad para la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum
(cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) con respecto al
atributo color dado que la significancia observada (p-valor = 0.155) no es

inferior a 0.05.
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Figura 11. Diagrama de cajas de los puntajes asignados

puntaje

por los jueces — atributo: color.
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muestra

4.4.2. Prueba de aceptabilidad de bebida funcional a base de Solanum

sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) -

atributo olor.

4.4.2.1. Andlisis estadistico descriptivo de la aceptabilidad de bebida

funcional a base de Solanum sessiliflorum (cocona) endulzado

con Stevia rebaudiana (estevia). Atributo: olor.

Tabla 15. Distribucién de los puntajes asignados en la prueba de
aceptabilidad de bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana

(estevia). Atributo: olor.

Muestra
Calificacion C1 Cc2 C3
n % n % n %
Me gusta 2 27% 2 2.7% 4 5.3%
extremadamente
Me gusta mucho 13 17.3% 9 2.0% 17 22.7%
moo’?’éerfd“asntqae e 22 203% 30 400% 17 22.7%
Me gusta poco 16 21.3% 15 20.0% 18 24.0%
Nr:ggg‘;itsat;" 11 14.7% 10 133% 12 16.0%
Me ‘;'()S(?;Sta 6 8.0% 6 8.0%% 3 4.0%
m(’;" dee?;%‘;f;ﬁ o 3 40% 1 13% 1 1.3%
Mergl'JSC%‘fta 0 00% 2 27% 3 4.0%
Me disgusta o o o
extrame e 2 2.7% 0 0.0% 0 0.0%
Total 75  100.0% 75 100.0% 75  100.0%
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Al analizar la tabla 15, podemos observar que para la muestra C1 las
calificaciones “Me gusta moderadamente” y “Me gusta poco” tuvieron las
mayores frecuencias, 29.3% y 21.3% respectivamente. Para el caso de la
muestra C2 también se obtuvo las mayores frecuencias para las
calificaciones “Me gusta moderadamente” y “Me gusta poco” con 40.0% y
20.0% respectivamente. Finalmente, las mayores frecuencias en la
muestra C3 se obtuvo para las calificaciones “Me gusta poco”, “Me gusta
moderadamente” y “Me gusta mucho” con 24.0%, 22.7% y 22.7%
respectivamente (ver Figura 12). Para verificar si existen diferencias
significativas en los puntajes asignados por los jueces en la prueba
aceptabilidad para las tres muestras con respecto al atributo olor se aplico
la prueba de Friedman.
Figura 12. Distribucion de los puntajes asignados en la prueba de
aceptabilidad de bebida funcional a base de Solanum

sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana

(estevia). Atributo: olor.
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4.4.2.2. Prueba de Friedman

De acuerdo con los resultados de la prueba de Friedman (Anexo 5) se
observa evidencia estadistica suficiente para afirmar que no existen
diferencias significativas entre los puntajes asignados en la prueba de
aceptabilidad para la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum
(cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) con respecto al
atributo olor dado que la significancia observada (p-valor = 0.087) no es
inferior a 0.05.

Figura 13. Diagrama de cajas de los puntajes asignados por los
jueces — atributo: olor.
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4.4.3. Prueba de aceptabilidad de bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) -
atributo sabor.

4.4.3.1. Andlisis estadistico descriptivo de la aceptabilidad de bebida
funcional a base de Solanum sessiliflorum (cocona) endulzado

con Stevia rebaudiana (estevia). Atributo: sabor.
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Tabla 16. Distribuciéon de los puntajes asignados en la prueba de
aceptabilidad de bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana
(estevia). Atributo: sabor.

Muestra
Calificacion C1 c2 C3
n % n % n %
M
egusta 5 6.8% 5 6.7% 7 9.3%
extremadamente
Me gusta mucho 15 20.3% 14 18.7% 18 24.0%
M t
©gusta 21 284% 20  26.7% 14  18.7%
moderadamente

Me gusta poco 11 14.9% 14 18.7% 17 22.7%

Ni me gusta ni

. 7 9.5% 9 12.0% 9 12.0%
me disgusta
Me disgust
e disgusta 8 10.8% 4 5.4% 5 6.7%
poco
Me disgust
e disgusta 4 5.4% 4 5.4% 2 2.7%
moderadamente
Me disgusta 1 1.4% 3 2 2.7%
mucho
Me disgust
e disgusta 2 2.7% 2 2.7% 1 1.4%
extremadamente
Total 75  100.0% 75  100.0% 75  100.0%

Al analizar la tabla 16, podemos observar que para la muestra C1 las
calificaciones “Me gusta moderadamente” y “Me gusta mucho” tuvieron
las mayores frecuencias, 28.4% y 20.3% respectivamente. Para el caso
de la muestra C2 se obtuvo las mayores frecuencias para las
calificaciones “Me gusta moderadamente” seguido de Me gusta mucho” y
“‘Me gusta poco” con 26.7% y 18.7% respectivamente. Finalmente, las
mayores frecuencias en la muestra C3 se obtuvo para las calificaciones
Me gusta mucho” seguido de “Me gusta poco” y “Me gusta
moderadamente” con 24.0%, 22.7% y 18.7% respectivamente (ver
Figura 14). Para verificar si existen diferencias significativas en los
puntajes asignados por los jueces en la prueba aceptabilidad para las tres

muestras con respecto al atributo sabor se aplicé la prueba de Friedman.
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Figura 14. Distribucion de los puntajes asignados en la prueba de
aceptabilidad de bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana

(estevia). Atributo: sabor.
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ATRIBUTO: SABOR

4.4.3.2. Prueba de Friedman

De acuerdo con los resultados de la prueba de Friedman (Anexo 5) se
observa evidencia estadistica suficiente para afirmar que no existen
diferencias significativas entre los puntajes asignados en la prueba de
aceptabilidad para la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum
(cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) con respecto al
atributo sabor dado que la significancia observada (p-valor = 0.080) no es

inferior a 0.05.
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Figura 15. Diagrama de cajas de los puntajes asignados por los

jueces — atributo: sabor.
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4.4.4. Prueba de aceptabilidad de bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) —
aceptabilidad general.

4.4.4.1. Andlisis estadistico descriptivo de la aceptabilidad de bebida
funcional a base de Solanum sessiliflorum (cocona) endulzado
con Stevia rebaudiana (estevia). Aceptabilidad general.

Tabla 17. Distribuciébn de los puntajes asignados en la prueba de
aceptabilidad de bebida funcional a base de
Solanum sessiliflorum (cocona) endulzado con
Stevia rebaudiana (estevia). Aceptacion general.

Muestra
Calificacion C1 C2 C3
n % n % n %
M
egusta 3 4.0% 1 1.3% 6 8.0%
extremadamente
Me gusta mucho 12 16.0% 16 21.3% 17 22.7%
M t
. de‘i: d“;maeme 28  373% 26  347% 19  253%
Me gusta poco 14 18.7% 14 18.7% 13 17.3%
Ni ta ni
%Z‘Zigs;isat;' 10 13.3% 9 12.0% 8 10.7%
Me disgust
€ p';’f;s a 6 8.0% 5 6.7% 7 9.3%
Me disgust
moger;%ﬁeite 0 0.0% 3 4.0% 2 2.7%
Me disgust
eml';?]? a 2 2.7% 1 1.3% 1 1.3%
Vo a1
e disgusta 0 0.0% 0 0.0% 2 2.7%
extremadamente
Total 75  100.0% 75  100.0% 75  100.0%
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Al analizar la tabla 17, podemos observar que para la muestra C1 las
calificaciones “Me gusta moderadamente” y “Me gusta poco” tuvieron las
mayores frecuencias, 37.3% y 18.7% respectivamente. Para el caso de
la muestra C2 se obtuvo las mayores frecuencias para las calificaciones
“‘Me gusta moderadamente” seguido de “Me gusta mucho” con 34.7% y
21.3% respectivamente. Finalmente, las mayores frecuencias en la
muestra C3 se obtuvo para las calificaciones “Me gusta moderadamente”
seguido de “Me gusta mucho” con 25.3% y 22.7% respectivamente (ver
Figura 16). Para verificar si existen diferencias significativas en los
puntajes asignados por los jueces en la prueba aceptabilidad para las tres
muestras con respecto a la aceptabilidad general se aplicé la prueba de
Friedman.

Figura 16. Distribucion de los puntajes asignados en la prueba de
aceptabilidad de bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana
(estevia). Aceptabilidad general.
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ACEPTABILIDAD GENERAL

4.4.4.2. Prueba de Friedman

De acuerdo con los resultados de la prueba de Friedman (Anexo 5) se

observa evidencia estadistica suficiente para afirmar que no existen
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diferencias significativas entre los puntajes asignados en la prueba de
aceptabilidad para la aceptabilidad para la bebida funcional a base de
Solanum sessiliflorum (cocona) endulzada con Stevia rebaudiana
(estevia) con respecto a la aceptabilidad general dado que la significancia
observada (p-valor = 0.237) no es inferior a 0.05.

Figura 17. Diagrama de cajas de los puntajes asignados por los
jueces — aceptabilidad general.
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4.5 Analisis fisico quimico de la bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzada con Stevia rebaudiana (estevia)

Tabla 18. Analisis fisico quimico de la bebida funcional a base de
Solanum sessiliflorum (cocona) endulzada con Stevia
rebaudiana (estevia)

Parametro Unidad Resultados
pH - 3.81
Solidos solubles °Brix 3.27
Grasa % 0.55
Ceniza % 0.32
Carbohidratos totales % 3.56
Acidez (4cido citrico) % 1.18
Sélidos totales % 4.79
Actividad de agua - 0.978
Densidad g/mi 1.031
Azucares reductores % 47.32
Plomo mg/kg <0.3
Cadmio mg/kg <0.04
Arsénico mg/kg <0.1

Residuos de Pesticidas
Organoclorados
Residuos de Pesticidas
Organofosforados

Promedio desvio estadistico (n=3)

A-P Ausencia

A-P Ausencia
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Segun la NTP 203, 110: 2009, el pH para bebidas sera menor a 4.5, por lo

tanto, el pH de la bebida funcional de cocona esta dentro del rango.

Asi mismo, la norma establece que el rango de especificacion de solidos
solubles (°Brix) es de 12, reportdndose un valor inferior (3.27°Brix) a lo
establecido por la norma. Esto es debido a que, en vez de usar sacarosa, se

utilizé estevia, el cual es considerado un endulzante catalogado como “light”.

La acidez de la bebida funcional es de 1.18%, valor esperado debido a que
la pulpa también presenta valores bajos (2.97 + 0.07), por lo cual nos da una

bebida con sabor acido caracteristico de la fruta.

4.6 Composicion nutricional de la bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzada con Stevia rebaudiana (estevia)

Tabla 19. Analisis nutricional de la bebida funcional a base de
Solanum sessiliflorum (cocona) endulzada con Stevia
rebaudiana (estevia) en 250 ml

Parametro Unidad Resultados
Grasa % 0.55
Proteinas % 0.46
Solidos totales % 4.86
Ceniza % 0.32
Carbohidratos
Totales % 3.53
Calorias Kcal 20.91
Acidez (acido citrico) % 1.15
Fibra % 2.91
Azucares Totales % 1.26
Hierro mg/100g <0.10
Sodio mg/100g 1.10
Calcio mg/100g 2.78
Fosforo mg/100g 22.90
Vitamina A ug retinol/100g 0.00
Vitamina C mg/100g 2.74
Grasa saturada g/100g 0.0
Grasas trans g de acidos grasos trans/100 0.00

, mL de materia grasa
Promedio desvio estadistico (n=3)

Como se observa en la Tabla 19 se presenta la composicion de la bebida

funcional de cocona endulzada con estevia. Se encontrd valores de
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proteinas 0.46%, cenizas 0.32%, grasa 0.55%, 3.53% de carbohidratos,

fibra 2.919%, 20.91 Kcal de calorias, acidez 1.15%, azucares totales 1.26%

y vitamina C de 2.74 mg/100g. Todos estos valores en conjunto nos

indican que la bebida funcional de cocona es un alimento con beneficios

sobre la salud.

4.7 Actividad antioxidante de la bebida funcional a base de Solanum

sessiliflorum (cocona) endulzada con Stevia rebaudiana (estevia)

Tabla 20. Actividad antioxidante por la prueba DPPH

8 = x x 5 <8 8¢
) 'S .0 £ o8 8 _ 2o %5 8% o
o £ B5 o Bi. § 88 8s5ef:sT i oiY 3l o 5
T §e& 85 82 8t = ES =2 FS oageo 8 22 52 w “ g
2 25 £t £§ €%z £ 9% 8535 ESs ¥E 2 52 = 4
2 oo¢ S = e 8o £ e 8= 558 23 59 2w 0o °
S 3% 2% 2° Z8° [ 5§ 8%353%fzs g8 o8 g :
SE < < < s 130 ES £° iE £FE
253 181
1 50 1.0059 0.0015 0.4213 58.27 49 7.1 06 0.050 9.05 1.81 45.32
25. 1 46.
2 50 1.0059 0.0015 0.4052 59.87 8559 7.1 :f 0.050 9.28 1.86 46.46 062 0.61 1.33
25.8 184
3 50 1.0059 0.0015 0.4076 59.62 90 7.1 93 0.050 9.25 1.85 46.29

Promedio desvio estadistico (n=3)

En la Tabla 20, se muestra que la actividad antioxidante de la bebida

funcional por el método DPPH es de 46.02 mg Trolox/100 ml de muestra o

1.84 pumol Trolox/ ml de Muestra.

4.8. Analisis de vida util de la bebida funcional a base de Solanum

COMPORTAMIENTO EXPERIMENTAL A TRES DIFERENTES

sessiliflorum (cocona) endulzada con Stevia rebaudiana (estevia)

TEMPERATURAS PARA EL PRODUCTO BEBIDA FUNCIONAL DE

COCONA
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Figura 18. Resultados de Actividad de Agua (Aw) a 20°C
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Figura 19 - Resultados de Actividad de Agua (Aw) a 30°C
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Figura 20. Resultados de Actividad de Agua (Aw) a 40°C
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Regresion Principal
T (°C) T (K) T K(n=1) Ln(K)
20 293 0.0034 0.0005748  -7.4615
30 303 0.0033 0.0022477  -6.0978
40 313 0.0032 0.0029721  -5.8185
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Estimacién por Interpolacion
(Factor de Aceleracion)

aA—Hix (A"
a't __

Donde:

A: Atributo de Calidad

K: Constante de Velocidad de reaccion

T: Tiempo

El punto de Corte del estudio fue la Aw, ya que sobrepasoé los niveles
maximos permisibles (0.99) a una temperatura de 40° C (ver resultados de
la tabla T=40°C — Anexo 2)

Por regresion lineal se obtiene los siguientes resultados:

Y =A+BX K 0.000302
Ecuacién Valor
Y -8.732958264 t 121.6458377
X 0.0034129
A 25.253
B -10020

Figura 21. Resultados de Estimacion por Interpolacion

0.0000
100080032 00032 00033 00033 00034 00034  0.0035

-2.0000
-3.0000
-4.0000

-5.0000 y =-10020x + 25.253
~6.0000 R?=0.8918

-7.0000
-8.0000
-9.0000
-10.0000

Teniendo los valores de correlacion (R?) cercanos a 1 se puede asegurar
gue el estudio de evaluacion es confiable.

121.6458377 Dias = 04 Meses y 01 dia
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Como resultado, tenemos que la bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) tiene una
vida util de 04 meses y 1 dia, lo que hard posible su produccion y

comercializacion.

4.9. Disefio de etiqueta de la bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia).

En base a los resultados del analisis nutricional de la muestra con mayor

preferencia, se realizd la etigueta del producto para proporcionar al

consumidor informacién sobre el tipo y cantidad de nutrientes aportados por

la bebida funcional.

La etiqueta de la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum (cocona)
endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) se realiz6 en base a la NTP
203.110, NTP 209.038 Yy en las disposiciones legales vigentes sobre rotulado
tales como la Normas Técnicas Peruanas: NTP 209.651 Etiquetado, Uso de
Declaraciones de Propiedades Nutricionales y Saludables, y la NTP 209.652
Alimentos Envasados. Etiquetado Nutricional (CAC/GL 23-1997). El disefio

de etigueta se puede observar en el Anexo 6.

4.10. Ficha técnica de la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum
(cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia).

Con todos los datos obtenidos de los analisis fisicoquimicos, nutricionales,

sensoriales, microbiolégicos y de vida util se realizo la elaboracion de la ficha

técnica como se muestra en la Tabla 21.
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Tabla 21. Ficha técnica de la bebida funcional a base de Solanum

sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia).

FICHA TECNICA DE LA BEBIDA FUNCIONAL

b |
SRNG

s
~ -
Nombre del Producto Marca del Producto Normativa Aplicada
SRN9 SRN9 RM 591-2008/MINSA
29 agosto de 2008
Contenido Neto: Lote: 10/09/2021
250 ml Vence: 11/01/2022

Ingredientes:
Pulpa de cocona, agua, estevia, sorbato de potasio (E202)

Registro Sanitario: P2350221N70AISDE*

Usos
Bebida funcional para prevencién contra los niveles de triglicéridos y colesterol altos.

Rotulado

SRN9/ Pulpa de cocona, agua, estevia, sorbato de potasio/ 250 ml / Lote 6/ 11/01/2022 /
Agitar antes de consumir/ Una vez abierto consumir todo el producto. Consumir de
preferencia refrigerado. Evitar la luz directa del sol.

Caracteristicas Sensoriales

Color Amarillo
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico

Caracteristicas Fisicoquimicas

pH 3.81
®Brix 3.27

Caracteristicas Microbioldgicas

Laboratorio Normativa N° 615-
Agente Microbiano Resultado 2003 SA/DM
Minima Mdéxima
Aerobios meséfilos Numeracion (ufc/ml) <10 10 10?
Coliformes bacterias Numeraciéon (NMP/ml) <3 <2.2 —
Hongos: Levaduras Numeracidn (ufc/ml) <1 1 10
Hongos: Mohos Numeracion (ufc/ml) <1 1 10

*Bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana
(estevia) cuenta con registro sanitario como parte de paquete tecnolégico

71




Parametros quimicos

Parametro Unidad Resultados
Energia / Calorias Kcal 20.91
Carbohidratos g 3.53
Proteina g 0.46
Grasa Total g 0.55
Calcio mg 2.78
Fosforo mg 22.9
Fibra g 2.41
Vit C mg 2.74

Vida Util
4 meses y 1dia

Condiciones de Almacenamiento
Una vez abierto consumir todo el producto. Consumir de preferencia refrigerado. Evitar la
luz directa del sol

Envase Primario: Botella de vidrio transparente.

Envase Secundario: Botellas de tetrapack

Presentacion: Botellas de vidrio de 250 ml

Dirigido

Personas mayores que padecen colesterol y triglicéridos altos
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CAPITULO V: DISCUSION

El ecotipo de cocona SRN9, muestra una actividad antioxidante de 18.21 *
0.24 umol Trolox/g, 2.72 + 0.04 de proteina cruda, 4.76 + 0.17 de fibra cruda
y 3.98g de carbohidratos, valores mayores a diferencia de los otro cuatro
ecotipos estudiados en la ciudad de Tingo Maria (Arana et al. 2021), por lo
tanto, su uso en la bebida funcional hace que sea un producto con beneficios

para la salud.

Como se observa en la Tabla 10, la humedad de la pulpa de cocona del
ecotipo SRN9 (86.67%) es de menor porcentaje comparado a lo reportado por
Natividad y Caceres 2013, Barbosa et al. 2006, Torres 2010, Mosquera,
Chaverra y Hurtado 2019 quienes obtuvieron un porcentaje mayor al 90%. Sin
embargo, el valor de cenizas (0.94) fue mayor a lo reportado por los autores
mencionados anteriormente quienes obtuvieron un rango entre 0.4 y 0.79.
Para el contenido de carbohidratos, tenemos que Natividad y Caceres 2013 y
Barbosa et al. 2006, presentan valores mayores a 4.6 g, mientras que
Balcazar et al. 2011 presentd un valor de 10.2 g, los cuales son mayores a

nuestro resultado de 3.98g.

Las formulaciones de la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum
(cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia), se realizaron en la planta
agroindustrial del ITP — CiteProductivo Maynas. Para obtener las tres
formulaciones finales se desarrollaron previamente nueve formulaciones con
distintas concentraciones de insumos, la dilucion 1:1 se escogié debido a que
a esa dilucion se muestran resultados favorables en el indice de disminucion

de los niveles de colesterol (126.74 £ 6.63%) y triglicéridos (102.11 + 9.47%)
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en la sangre, experimentadas en ratones de laboratorio (Arana et al. 2021), el
cual es objetivo del proyecto “Desarrollo de un producto funcional, en base a
cocona (Solanum sessiliflorum), para la disminucién de los niveles de

colesterol y triglicéridos en sangre”.

Con las tres formulaciones se realizaron pruebas de analisis sensorial de tipo
escala heddnica. Mediante la prueba FRIEDMAN se determind que no existe
diferencia significativa entre las tres muestras, por lo que el % de estevia final
fue escogido a conveniencia, ademas siendo la muestra C3 (dilucién 1:1 y
0.045% de estevia) la que obtuvo mayor puntaje en promedio y fue con la que

se realizaron los andlisis fisicoquimicos, nutricionales y de vida util.

El tratamiento 6ptimo para la bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia), es de 75°C
por 3 minutos, el cual fue determinado por el andlisis sensorial de aceptacion

y los analisis microbiolégicos.

La acidez de la bebida funcional de cocona es de 1.18%, valor mayor a la
bebida funcional de yacon y pifia 0.36% (Contreras y Purisaca 2018), bebida
funcional de beterraga y cola de caballo 0.031% (Fernandez-Herrera 2018) y

bebida funcional de granada 0.076% (Chiroque, Dioses y Masias 2019).

El valor de Vitamina C de la bebida funcional de cocona 2.74 mg/100g es
menor a la bebida funcional de yacon y pifia 2.97 mg/100ml (Contreras y
Purisaca 2018) y estos a su vez son menores a la bebida funcional de
aguaymanto y camu camu 422.19 de mg vitamina C / 100 ml (Oro y Urcia

2018).
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La actividad antioxidante de la bebida funcional es de 1.84 umol Trolox/ ml de
Muestra, mientras que en la pulpa fue de 18.21 umol Trolox/g (Arana et al.
2021) lo que nos indica que se mantiene solo el 10% de la actividad
antioxidante al momento de pasar a ser una bebida funcional, esto debido a

la adicién de agua tratada que hace que se diluya la concentracion.

La vida til de la bebida funcional de cocona es de 4 meses y un dia, mientras
gue de la bebida funcional de yacon y pifia es de 15 dias (Contreras y Purisaca
2018), la bebida funcional a base de lactosuero suplementada con colageno
es de 14 dias (Barrios 2017), esta diferencia se debe a que no utilizaron

conservantes como el sorbato de potasio.
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CONCLUSIONES

La formulacion de la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum
(cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) es la dilucion 1:1
con 0.045% de estevia, a un tratamiento de 75°C por 5 minutos.

El diagrama de flujo para la elaboracién de una bebida funcional a base
de Solanum sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana
(estevia) esta formado por las siguientes operaciones: recepcion de
materia prima, pesado de materia prima, seleccion, lavado, eliminacién
de peddnculo, desinfectado, pesado de residuos, ablandado,
despulpeado/refinado, pesado de pulpa, formulacién, estandarizacion,
homogenizado, primer tratamiento térmico, envasado/sellado, segundo
tratamiento térmico, enfriado, etiquetado y almacenado.

La ficha técnica contiene la descripcion de parametros microbiologicos,
nutricionales y sensoriales de una bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia).

Las caracteristicas fisicoquimicas del producto final, realizados por el
laboratorio INCERLAB en muestras de 250 ml; tiene como resultados:
cenizas 0.32%, proteinas 0.46%, grasa total 0.00g/100g, carbohidratos
totales 3.53%, fibra total 2.91%, sélidos totales 4.86%, Vitamina C 2.74
mg/100g, energia 20.41 Kcal, Azucares totales 1.26%.

La bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum (cocona)
endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) muestra una actividad
antioxidante de 1.84 pumol Trolox/ ml de Muestra.

La vida util de la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum

(cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia) es de 4 meses.
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RECOMENDACIONES

¢ Investigar otra fruta regional para mezclar con la cocona y de esta

manera potenciar los efectos bioldgicos sobre la salud humana.

¢ Realizar un estudio de rentabilidad de la produccion y comercializacion
de la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum (cocona)

endulzado con Stevia rebaudiana (estevia).

e Determinar andlisis reoldgicos para determinar la consistencia de la
bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum (cocona) endulzado

con Stevia rebaudiana (estevia).

¢ Estudiar la composicién nutricional y fisicoquimica de las variedades de

Solanum sessiliflorum (cocona) provenientes de la regién Loreto.
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ANEXOS

1. Preparacion de la curva Trolox-DPPH y Lectura de las muestras DPPH

Curva de Calibracion Trolox- DPPH
Vol. Trolox Vol. DPPH Vol. MeOH

[] Trolox
Muestra 1mM 200 pM 100%
i (L) (L) (L)
Blanco - - - 5000
Control - - 2500 2500
Patron 1 5 25 2500 2475
Patron 2 10 50 2500 2450
Patron 3 15 75 2500 2425
Patron 4 20 100 2500 2400
Patron 5 25 125 2500 2375
Patron 6 30 150 2500 2350
80.000 -
70.000 - *

60.000 -

50.000 -

40.000 -~

30.000 - y =2.5157x- 5.5035

20.000 - Rz =0.9978

10.000 -

0.000 T T T T T T 1

Lectura de la muestra
Solucién madre DPPH 200 puM MeOH

Muestra

(HL) (uL) (uL)
Blanco - - 5000
Control - 2500 2500
Muestra 25 2500 2475
Muestra 50 2500 2450
Muestra 75 2500 2425
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2. Ficha de evaluacion sensorial para la bebida funcional a base de Solanum
sessiliflorum (cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia).

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL PARA LA BEBIDA FUNCIONAL

Evalle las muestras de bebida en atributos, aceptabilidad general, intenciéon de compra.
Empiece evaluando primero el color, luego el olor y por ultimo el sabor.

A continuacién se presenta la escala heddnica:

1 2 3 4 5
Me disgusta Me disgusta Me disgusta Me disgusta | No me gusta ni
extremadamente mucho moderadamente | levemente me disgusta
6 7 8 9
Me gusta Me gusta Me gusta mucho Me gusta extremadamente
levemente moderadamente

Marque con un aspa (X) donde corresponde el nimero
l. EVALUACION DE ATRIBUTOS
Bebida Funcional 1

Escala

Atributo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 Comentario:

Color

Olor

Sabor

Bebida Funcional 2

Escala Comentario:
Atributo 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Color

Olor

Sabor

Bebida Funcional 3

Escala

Comentario:
Atributo 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Color

Olor

Sabor

. ACEPTABILIDAD GENERAL

Bscala) 1l 2l 3 | a|s 6| 7 8]09
Bebida

Bebida Funcional 1

Bebida Funcional 2

Bebida Funcional 3
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[. INTENCION DE COMPRA

En base a su opinidn sobre estas muestras de bebidas, indique en la escala de abajo su
actitud si en caso Ud. encuentra estas muestras en venta

1 3 4 5
Con certeza no |Posiblementeno |Tal vez Si/ No Posiblemente | Con certeza lo
lo compraria lo compraria compraria lo compraria | compraria

Marque con un aspa (X) donde corresponde el nimero

Escala
Bebida

1

2

3

4

5

Bebida Funcional 1

Bebida Funcional 2

Bebida Funcional 3

85




3. Resultados de los ensayos microbiolégicos, fisicoquimicos y sensoriales a
temperaturas de 20°C, 30°C y 40°C para el analisis de vida util.

Ensayos Microbiologicos a 20°C

DIA Aerobios Coliformes Mohos Levaduras
Mesofilos (NMP/g) (UFC/g) (UFC/g)
(UFCl/g)
8 <10 <3 <10 <10
10 <10 <3 <10 <10
12 <10 <3 <10 <10
14 <10 <3 <10 <10
16 <10 <3 <10 <10
18 <10 <3 <10 <10
20 <10 <3 <10 <10
UFC/g: Unidades formadores de colonia por gramo; NMP/g: Namero mas
probable

Ensayos Fisico Quimicos a 20°C

DIA Acidez (%) Aw LN (Aw)
8 1.16 0.97512 -0.02519
10 1.16 0.97534 -0.02497
12 1.17 0.97575 -0.02455
14 1.17 0.97617 -0.02412
16 1.17 0.97643 -0.02385
18 1.18 0.97663 -0.02365
20 1.18 0.97697 -0.02330

Ensayos Sensoriales a 20°C

Caracteristica o T T2 T3 T4 TS 6
sensorial (08 (10 (12 (14 (16 (18 (20
DIAS) DIAS) DIAS) DIAS) DIAS) DIAS) DIAS)
Aspecto 3 3 3 3 3 3 3
Color 3 3 3 3 3 3 3
Olor 3 3 3 3 3 3 3
Sabor 3 3 3 3 3 3 3
Ensayos Microbiologicos a 30°C
DIA Aerobios Coliformes Mohos Levaduras
Meséfilos (NMP/g) (UFCl/g) (UFCl/g)
(UFClg)

8 <10 <3 <10 <10

10 <10 <3 <10 <10

12 <10 <3 <10 <10

14 <10 <3 <10 <10

16 <10 <3 <10 <10

18 <10 <3 <10 <10

20 <10 . <3 <10 <10

UFC/g: Unidades formadores de colonia por gramo; NMP/g: NUmero mas
probable
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Ensayos Fisico Quimicos a 30°C

DIA Acidez (%) Aw LN (Aw)

8 1.16 0.97525 -0.02506
10 1.17 0.97584 -0.02446
12 1.17 0.97624 -0.02405
14 1.18 0.97721 -0.02305
16 1.18 0.97763 -0.02262
18 1.18 0.97794 -0.02231
20 1.19 0.97812 -0.02212

Ensayos Sensoriales a 30°C

Caracteristica TO Tl T2 T3 T4 T5 T6
sensorial (o8 (10 (12 (14 (16 (18 (20
DIAS) DIAS) DIAS) DIAS) DIAS) DIAS) DIAS)
Aspecto 3 3 3 3 3 3 3
Color 3 3 3 3 3 3 3
Olor 3 3 3 3 3 3 3
Sabor 3 3 3 3 3 3 3
Ensayos Microbiolégicos a 40°C
DIA Aerobios Coliformes Mohos Levaduras
Meséfilos (NMP/g) (UFCl/g) (UFCl/g)
(UFCl/g)

8 <10 <3 <10 <10

10 <10 <3 <10 <10

12 <10 <3 <10 <10

14 <10 <3 <10 <10

16 <10 <3 <10 <10

18 <10 <3 <10 <10

20 <10 <3 <10 <10

UFC/g: Unidades formadores de colonia por gramo; NMP/g: NiUmero mas
probable

Ensayos Fisico Quimicos a 40°C

DIA Acidez (%) Aw LN (Aw)
8 1.16 0.97531 -0.02500
10 1.17 0.97654 -0.02374
12 1.18 0.97854 -0.02169
14 1.19 0.98113 -0.01905
16 1.21 0.98412 -0.01601
18 1.23 0.98854 -0.01153
20 1.24 0.99214 -0.00789

Ensayos Sensoriales a 40°C

Caracteristica o Tl T2 T3 T4 TS 6
sensorial (o8 (10 (12 (14 (16 (18 (20
DIAS) DIAS) DIAS) DIAS) DIAS) DIAS) DIAS)
Aspecto 3 3 3 3 3 3 3
Color 3 3 3 3 3 3 3
Olor 3 3 3 3 3 3 3
Sabor 3 3 3 3 3 3 3
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4. Proceso de elaboracion de la bebida funcional

- Recepcion de materia prima

- Seleccion

- Lavado




- Eliminacion de peddnculo

- Desinfectado

- Pesado de residuos

- Ablandado




- Despulpeado y refinado

~ /

- Pesado de pulp

[ o | 1

- Estandarizado




- Envasado

- Enfriado

- Etiquetado




- Almacenado

- Andlisis de la bebida funcional
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5. Tablas de la prueba de Friedman para los diferentes aspectos del analisis

sensorial.

e Atributo color

Rangos. Atributo: color
Rango promedio

Muestra C1 2.05
Muestra C2 1.87
Muestra C3 2.09

Prueba de Friedman. Atributo: color
Estadisticos de prueba ?

N 75
Chi-cuadrado 3.723
gl 2
Sig. asintotica 155

a. Prueba de Friedman

e Atributo olor

Rangos. Atributo: olor.

Rango promedio

Muestra C1 1.86
Muestra C2 1.99
Muestra C3 2.15

Prueba de Friedman. Atributo: olor.

Estadisticos de prueba ?

N 75
Chi-cuadrado 4.874
gl 2
Sig. asintética .087

a. Prueba de Friedman
e Atributo sabor

Rangos — Atributo sabor

Rango promedio

Muestra C1 1.87
Muestra C2 1.96
Muestra C3 2.17

Prueba de Friedman. — Atributo sabor
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Estadisticos de prueba ?

N 75
Chi-cuadrado 5.055
gl 2
Sig. asintética .080

a. Prueba de Friedman

e Aceptabilidad general

Rangos — Aceptabilidad general

Rango promedio

Muestra C1 1.90
Muestra C2 1.97
Muestra C3 2.13

Prueba de Friedman — Aceptabilidad general

Estadisticos de prueba ?

N 75
Chi-cuadrado 2.880
gl 2
Sig. asintética .237

a. Prueba de Friedman
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6. Disefio de etiqueta de la bebida funcional a base de Solanum sessiliflorum

(cocona) endulzado con Stevia rebaudiana (estevia).

— AGITAR ANTES DE CONSUMIR
Ingredientes:
Pulpa de cocona (variedad SANG),
agua, eslevia y sorbato (E202),
R.S.: P2350221N/OAISDE

o -
Proyecto desarrollado por:
Instituto de Investigaciones
de la Amazonia Peruana - IAP
R.UC.: 20171781648
A José Abelardo Quifiones km. 2.5
San Juan Bautista - Maynas - Loreto
Contacto:gvargas @iiap.gob.oe
En colaboracidn con:

oluml’ ﬁl':__‘.:__ CITEpraductive
Financiado por :

IQUITOS-PERU

por

HECHO EN LAAIIAZONE»_\ PERUANA

conérmos | Benaia Banco UL
Producido y envasado en:

CITEproductivo Maynas
Caretera kyitos-Nauta ki 2.5 UNA VEZ ABEERTO CONSUMIR TODO EL PRODUCTO.

San duan vy Loteto CONTENIDO NETO: 250 ml/ 85 oz CONSUMIR DE PREFERENCIA REFRIGERADO,

(%) Aporie cie rutrienies espresade como i de VAN Codex,
Valoras de % dirio basado en una dista e 2000 Heal

EVITAR LA LUZ DIRECTA DEL SOL
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