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RESUMEN

El trabajo presente trabajo de investigacion se desarroll6 en el laboratorio de frutas y
hortalizas de la escuela profesional de Ingenieria en Industrias Alimentaria de la
Universidad Nacional de Cajamarca, el cual tuvo como objetivo general la
determinacion de la proporcion de panela en la aceptabilidad sensorial de néctar de mango
(Manguifera indica L), donde se utilizé de materia prima al mango Haden en un estado
de madurez optimo, la cual se orient6 a usar 4 tratamientos 10, 12, 13 y14 °Brix con la
intencion de evaluar las caracteristicas, sensoriales de olor, color, sabor y apariencia
general utilizando una prueba de aceptabilidad con escala heddnica de 5 puntos, un
analisis microbiologico y un analisis fisicoquimico de siguientes los parametros:
porcentaje de acidez, pH y °Brix, durante un tiempo de 22 dias almacenados a
temperatura ambiente, estos resultados fueron analizados a través del (ANOVA) vy la
prueba de Tukey al 5 %, posteriormente determinando que las muestras mas aceptadas
son las que contienen 10 y 13 °Brix de panela de acuerdo con el analisis estadistico del
andlisis sensorial y fisicoquimico las cuales presentan diferencias significativas con
respecto a las otras muestra y un puntaje superior, cuyo tratamiento contiene 10 % de
panela es mas aceptada con respecto al color y apariencia general, por otro lado el

tratamiento que contiene 13% de panela es mas aceptada en el olor y sabor.

Palabras claves: Néctar, panela, analisis sensorial y fisicoquimico.

viii



ABSTRACT

The research work was developed, Where the mango-based nectar (Manguifera indica
L) was elaborated, with a proportion of panela at 10% first treatment, 12% second
treatments, 13% third treatment and 14% the fourth and last treatment, applying a sensory
analysis of odor, color, taste and general appearance using an acceptance test with
hedonic scale of 5 points, a physicochemical analysis of the following parameters was
also carried out: percentage of acidity, pH and ° Brix, during a time of 22 days, This
investigation was carried out in order to determine the ideal proportion of panela in the
sensory acceptability of a mango-based nectar (Manguifera indica L), applying a
completely randomized experimental methodology. At the conclusion of the investigation
it was determined that the proportions of panela more ideal are those that contain 5% and
7% of panela according to the statistical analysis of the sensory and physicochemical
analysis, they present significant differences with respect to the other sample and a higher
score, whose treatment contains 5% of panela is more accepted with respect to color and
general appearance, on the other hand the treatment that contains 7% of panela is more

accepted in the smell and taste.

Keywords: Nectar, panela, sensory analysis, physiochemical



l. INTRODUCCION

El consumo de jugos y néctares de frutas se ha incrementado en el mundo debido
a las recomendaciones para una mejor nutricion y una alimentacion mucho mas
saludable, representando un importante segmento de la industria de bebidas (Hui,
2006). Los jugos de frutas tienen un gran potencial en el mercado de los productos
alimenticios debido al incremento del consumo de bebidas que proporcionan
vitaminas y minerales (Cerna, 2008).

El mango es un fruto muy carnoso de colores amarillo, rojo como ademas la pulpa
es de color amarillo intenso y su sabor es dulce agradable. De su lugar de origen
primario, los portugueses lo llevaron de la india a Brasil durante el siglo XVII, de
donde se dispersé por América del sur, para 1742, se encontraba en barbados; y en
1782, en republica dominicana y Jamaica ( Jiménez Diaz & Mora Montero, 2003)

La pulpa de mango es la parte comestible de la fruta o el producto obtenido de la
separacion de la parte comestible carnosa de ésta, mediante procesos tecnoldgicos
adecuados. La pulpa se diferencia del jugo solamente en su consistencia; las pulpas
son mas espesas, se deshecha la cascara, la semilla y el bagazo, los jugos son mas
fluidos o liquidos. ( Jiménez Diaz & Mora Montero, 2003)

Las pulpas deben ser obtenidas de frutas sanas, maduras, limpias, exentas de

parasitos, residuos toxicos de pesticidas y desechos animales o vegetales.

La aceptabilidad sensoria depende de un buen andlisis sensorial, el andlisis
sensorial como la identificacion, medida cientifica, anlisis e interpretacion de las
respuestas a los productos percibidas a través de los sentidos del gusto, vista, olfato,
oido y tacto (Stone y Sidel 1993). Las cuatro tareas principales del analisis sensorial
son: identificar, medir cientificamente, analizar e interpretar. Para poder obtener

resultados concluyentes es necesario un correcto disefio experimental y un andlisis



estadistico apropiado. El campo de aplicacion del analisis sensorial dentro de la
industria alimentaria es muy variado: desarrollo de nuevos productos, control de
calidad o preferencias del consumidor, entre otros.

La panela es un producto que se usa como ingrediente adicional para la
preparacion de alimentos como productos de panaderia, dulces artesanales,
conservas, bebidas y en algunos casos puede servir como insumo para preparar
medicamentos. (Barrera 2008).

La panela es otro tipo de azlcar o azucar integral conocida también como
raspadura o chancaca. Es un edulcorante moldeado nutritivo por sus minerales y
vitaminas, de color café claro de sabor dulce y aroma caracteristico, obtenido de la
concertacion del jugo de cafa. (Mascietti 2006).

Por lo expuesto, el presente trabajo de investigacion pretende evaluar el uso del
edulcorante panela como reemplazante o sustituto de la sacarosa en la formulacion
de una de néctar de mango (Manguifera indica L.) y su efecto sobre las

caracteristicas sensoriales.



1.1. Obijetivos de la investigacion

1.1.1. Objetivo General
e Determinar la proporcion ideal de panela en la aceptabilidad sensorial de

néctar a base de mango (manguifera indica L.).

1.1.2. Objetivo especificos
e Determinar la concentracién de panela que genera la mayor aceptacion de
néctar de mango (manguifera indica L.).
e Evaluar las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas que genere mayor

aceptacion del néctar de mango.



1.2. Planteamiento del problema

La panela puede usarse como una materia prima para obtencion de productos en la
industria alimentaria, pero por falta de su uso en la elaboracion de productos
alimenticios esta es excluida y a pesar que es mucho mas nutritiva que el azicar esta
siempre es reemplazada por otros edulcorantes sintéticos con menos aporte nutritivo.
Actualmente la panela es poco utilizada en la industria alimentaria a pesar de ser un
edulcorante con mayores beneficios que los edulcorantes sintéticos los cuales son
usados por las empresas o industrias para fabricar néctares, yogurt, chocolate,
mermeladas y otros, es cada vez mas importante aportar valor en productos que hoy en
dia estan bajo debate, como los refrescos, néctares de frutas y otras bebidas. Para
endulzarlos, si se quiere huir de los edulcorantes sinteticos o del azucar refinado, que
no aportan valor nutritivo, una muy buena alternativa es utilizar panela. Con el uso de
panela conseguimos mejorar las cualidades nutritivas aumentando los minerales y
vitaminas A, B, C, D, E, mejorar la imagen del producto y calidad. La panela es muy
importante para la elaboracion de néctar porque posee una gran cantidad de nutrientes
provenientes de la cafia de azlcar como son; magnesio, sodio, potasio y algunas
vitaminas, propiedades que se pierden en el proceso de produccion del azucar. El
proceso de fabricacién de la panela es un proceso artesanal y no involucra ningun agente
quimico. Es el resultado de poner a hervir el jugo de la cafia de azUcar hasta que pierda
humedad y forme una masa blanda que al enfriarse se convierte en lo que conocemos
como panela. Por lo tanto, el uso de la panela incrementa las caracteristicas
nutricionales de un producto en este caso el néctar de mango, como ademas da a conocer
las proporciones adecuadas de panela en la elaboracion de néctar de mango cumpliendo

con los parametros establecidos por la Norma Técnica Peruana.



1.3. Formulacion del problema

e (Cudl es el porcentaje adecuado de panela en la aceptabilidad sensorial de

néctar a base de mango?

1.4. Justificacion

Social

En la actualidad los consumidores nos solo demandan productos de calidad e inocuos,
sino también toman mayores importancias a los productos que ofrecen mayores
beneficios y los que puedan mejorar y mantener su estilo de vida y salud, esto a su vez
nos lleva a desarrollar productos innovadores y con mayores propiedades alimenticias,
reemplazando componentes para elevar el nivel nutricional de estos. En el trabajo de
investigacion se busca brindar un producto con la 6ptima calidad aplicando las
proporciones adecuadas de panela, como también se busca incentivar al uso del mismo,
con un alto valor nutricional, los cuales son aportados por el mango (haden) y la panela,
el mango por ser un producto natural y que contiene minerales y vitaminas, la panela por
ser un producto obtenido por procesos fisicos, que impiden desencadenar la perdida de
vitaminas y minerales naturales en el producto y con un alto contenidos de minerales.
(Obando, 2010)

Nutricional

El néctar de mango es un producto que nos aportar gran contenido nutricional como
vitaminas, C, Ay, B9. Etc. Las cuales nos ayudas a cumplir ciertas funciones vitales de
nuestro cuerpo, también cuenta con minerales como el magnesio, potasio, calcio, fosforos
ente otros los cuales nos ayudan a tener huesos fuertes, regulacién en el sistema
inmunitario y mas beneficios, estos sumados a las caracteristicas y propiedad de la panela

hacen es este néctar una buena fuente de valor nutricional.



1.5. Hipotesis

H.: Los porcentajes de panela de 10%, 12%, 13% y 14% mejora la aceptacion
sensorial del néctar de mango.

H,: Los porcentajes de panela de 11%, 12%, 13% y 14% no mejoran la aceptacion

sensorial del néctar de mango.



1. REVISION DE LITERATURA

2.1. Antecedentes

Socasi (2014), “elaboracion de néctar de nisperos (mespillus germanica), con dos tipos

de conservantes (benzoato de sodio, sorbato de potasio), y tres endulzantes (panela, miel
de abeja, azlcar blanca) en la universidad técnica de Cotopaxi 2012-2013.”
Al finalizar la investigacion se determind que los tres mejores tratamientos son el
tratamiento N° 3 (benzoato de sodio, azlcar blanca), tratamiento N° 6 (sorbato de potasio,
azucar blanca) y tratamiento N° 1 (benzoato de sodio, panela), utilizando la panela y un
conservante, el sabor es mejor y tiene el mismo puntaje estadistico con relacion al
muestra (alB2) con un puntaje de 3.6667 y (albl) 3.6667, esto quiere decir que
estadisticamente ambos son iguales con respecto al olor, lo mismo ocurre en la prueba
sabor es estadisticamente igual (a2b3) sorbato de potasio y miel de abeja 3.6168, (albl)
benzoato de sodio y panela 3.5002.

Se evaluo el efecto de la sustitucion de la sacarosa por edulcorantes stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni) y sucralosa sobre las caracteristicas sensoriales de una bebida a base
de sanky (Corryocactus brevistylus). Donde los factores fueron: el tipo de edulcorante
(sucralosa y stevia), el porcentaje de sustitucion de sacarosa (50 y 100 %) y el factor de
dilucion zumo de sanky: agua (1:4 y 1:5), haciendo un total de 8 formulaciones
experimentales.

Evangelista & Rivas (2015) “Efecto de los edulcorantes (sucralosa y stevia) sobre las
caracteristicas sensoriales de una bebida a base de sanky (corryocactus brevistylus)”. Las
bebidas formuladas con un factor de dilucion pulpa: agua 1:4 y 1:5, fueron evaluadas de
forma independiente, mediante una prueba de ordenamiento (a=0.05), con un panel semi-
entrenado de 30 personas, determinandose la bebida con mayor aceptabilidad con

dilucion 1:4 y 1:5. Posteriormente ambas formulaciones fueron evaluadas mediante sus
7



atributos: apariencia, sabor, color, olor y consistencia, usando una prueba de
aceptabilidad con escala heddnica de 9 puntos, determindndose la bebida de mayor
aceptabilidad. De la prueba de ordenamiento se determind que las bebidas formuladas
con una sustitucion del 50% por stevia y factor de dilucién 1:4, y con sustitucion del 50%
por sucralosa y factor de dilucion 1:5; fueron las mas aceptadas por los panelistas. Las
mismas que se evaluaron mediante la prueba de aceptabilidad, determinando que la
bebida de mayor aceptabilidad fue la formulada con una sustitucion del 50% por sucralosa
y un factor de dilucion 1:5. De los ensayos fisicoquimicos se determind que la bebida de
mayor aceptabilidad presento una acidez 0.512 %, pH 3.18, o Brix 7.4 y una densidad de
1.016, cumpliendo con las especificaciones establecidas por la norma técnica peruana

203.11 O (2009).



2.1.1. Marco teorico

a. Generalidades sobre el mango

Segun Galan (2009), el Mango es uno de los frutos tropicales de mayor consumo en el
mundo después del platano y la pifia. Su nombre cientifico es Mangifera indica L y es
originario de la India y Myanmar, donde aln existen poblaciones silvestres. Asimismo,
histéricamente, en India, el Mango es un simbolo cultural y religioso.

El Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR, 2009) informé que el
mango se cultiva en numerosos paises del mundo, tanto en los tropicos como en los
subtropicos. Ademas, los meses de octubre y noviembre son los de mayor
desabastecimiento a nivel mundial. Aquella temporada coincide con el fin de la
produccién de los paises tropicales del hemisferio norte y con el comienzo de la
produccién del hemisferio sur. En esta zona, Brasil, Ecuador y Peru son los mayores
productores de Mango fresco, lo que les permite abastecer al mercado mundial desde
octubre hasta marzo. Por ultimo, los principales productores mundiales de Mango son
India, Tailandia y México, y los mayores exportadores, México, India, Brasil, Tailandia

y Perd.

2.1.2. Propiedades del mango

Entre las propiedades del mango cabe destacar que tiene los siguientes nutrientes:
0,40 mg. de hierro, 0,63 g. de proteinas, 12 mg. de calcio, 1,70 g. de fibra, 170 mg. De
potasio, 1,60 mg. de yodo, 0,12 mg. de zinc, 12,80 g. de carbohidratos, 18 mg. De
magnesio, 5 mg. de sodio, 207,17 ug. De vitamina A, 0,05 mg. de vitamina B 1, 0,05
mg. de vitamina B2, 0,66 mg. de vitamina B3, 0,16 ug. De vitamina B5, 0,13 mg. de
vitamina B6, 36 ug. de vitamina B9, 37 mg. de vitamina C, 1 mg. de vitamina E, 0,70
ug. De vitamina K, 13 mg. de fosforo, 61,13 kcal. De calorias, 0,45 g. de grasa y 12,50

g. de aztcar. (Jorge, Jy Cruz, A - 2013). (Jorge, Jy Cruz, A - 2013).



Tabla 1. Composicion quimica del mango en 100 g

. Cantidad por 100 g de proporcion
Composicion

comestible
Energia kcal 54 kcal
Energia KJ 225 kJ
Agua 83.09g
Proteina 049
Grasa total 0.2¢g
Carbohidratos totales 1599
Carbohidratos disponibles 1419
Fibra dietaria 189
Cenizas 05¢g
Calcio 17 ¢
Fosforo 15¢
Zinc 0.04¢
Hierro 0409
Vitamina A equivalentes totales 389
Tiamina 0.03¢g
Riboflabina 0119
Niacina 0.39¢
Vitamina C 24.80 ¢
Fuente: Tablas peruanas de composicidn de alimentos (2014)
2.2. Panela

La panela es un alimento, edulcorante y energético sélido granulado, cuya materia prima
es la cafia de azUcar. Este producto alimenticio a diferencia del azticar comin no sufre

ningun tipo de refinamiento o adicion de sustancias o clarificantes sintéticos, esto a su
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vez aumenta el aporte nutricional a cuyo producto final. Segln Fiestas, Santos, Banda,
Valdiviezo y Arellano (2015).

Se puede afirmar que, la panela es una solucion para la elaboracion de productos
saludables, pueden representar una solucién a problematicas que aquejan la salud
mundial, siempre que sea consumida responsablemente, evitando un uso excesivo de la
misma, teniendo en cuenta su alta densidad cal6rica, pero diferenciandose notablemente
del azucar blanco refinado, por su alto aporte en minerales, vitaminas, antioxidantes y

aminoacidos (Mascietti).

La panela o azlcar organica ha tomado importancia debido a sus beneficios frente al
azucar comun, ya que ademas de brindar su funcion como edulcorante, ofrece minerales
como el hierro y fésforo, vitaminas A, B, C, D y E, proteinas, glucosa, fructosa y entre
otros.

Se considera el azicar mas puro porque, a diferencia de la azucar blanca, se obtiene
simplemente a partir de procesos fisicos, sin pasar por procesos de depuracion o refinado
con quimicos, centrifugado o cualquier proceso que desencadene la perdida de vitaminas
y minerales naturales en el producto (Obando, 2010).

Como afirma el autor Quezada, (2007). "La panela también es un edulcorante
altamente energético, compuesto en gran proporcion por sacarosa y en pequefia cantidad
por azucares invertidos”

“La panela tiene un sabor agradable y su poder edulcorante es superior al del aztcar
se estima que 70 gramos de panela reemplazan a 100 gramos de azdcar. El azlcar no tiene

valor nutritivo, la panela si” (morales, 2011).
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2.2.1. Beneficios de la panela
(Quiroz & Quishpe, 2013) menciona.

La panela posee entre el 6% y el 15 % de su peso en seco de azucares reductores
que el organismo metaboliza con facilidad. La cantidad de minerales en la panela es cinco
veces mayor que la del azicar moscabado y cincuenta veces mas alta que del azucar
refinado. Es por ello que una de las desventajas del azucar refinado, se centra en la
necesidad de calcio y magnesio para el metabolismo de la sacarosa, ya que, al no
poseerlos, se sustraen de la dieta, disminuyendo su disponibilidad para otras funciones.
Adicionalmente, la panela tiene un valor medicinal por ser bien tolerada por los nifios, y
tiene la propiedad de prevenir la formacion de gases y la constipacion por su accién

levemente laxante (duran, 1996, p. 31)

2.2.2. Factores que influyen en la calidad de la panela

En la composicion quimica y nutricional de la panela influyen factores como tipo y
madurez de la cafia de azucar, temperatura, precipitacion, nutrientes del suelo, largos
periodos entre corte y molienda, uso de combustible inadecuado, mezcla de cachaza y

falta de higiene en el médulo. (Guevara & Ipanaqué, 2018)

2.2.3. Proceso de elaboracion de la panela
Las operaciones tecnoldgicas posteriores al corte de la cafia que conducen a la

produccidn de la panela se relacionan a continuacion:
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Fuente: Garcia, 2006. Corpoica. Programa procesos agroindustriales

En la figura 1. Se muestra el proceso para la elaboracion de panela, con diferentes
etapas haciendo una descripcion detallada del ingreso y salida de componentes

respectivos en el transcurso del proceso

2.2.4. Denominacion de la panela en diferentes paises
Este producto alimentario, es también conocido como azUcar organica en Espafia, panela
o chancaca en Pert, Colombia, Chile, Bolivia y Argentina, rapadura en Cuba, raspadura
en Brasil, atado dulce o dulce en Ecuador, papeldn en Venezuela y Guatemala, piloncillo
o panocha en México, “gur” o “jaggery” en la India Pakistan o como lo registra la FAO
(Food and Agriculture Organization) azucar no centrifugado. ( Fiestas Farfan, Santos

Vega, Banda Guerrero, Valdiviezo Morales, & Arellano Sanchez).
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A pesar de sus diferentes denominaciones, la panela granulada presenta unas
caracteristicas.
* Color: varia segun varios factores como tipo de cafa de cada pais, si esta permitido el
uso de aditivos, °Brix, contenido de humedad, tamafio de particula, etc. En general, va
de un pardo a marrdén oscuro.
« Sabor: dulce, caracteristico de la cafia de azucar.
» Aroma: suave, caracteristicode los jugos concentrados de la cafia de azucar.
* Granulometria: cristales finos y sueltos libres de humedad. Muy homogénea.

* Disolucidén inmediata.

2.2.5. Principales usos de la panela
En Colombia, la panela es muy usada como edulcorante de postres y bebidas tradicionales
como el agua de panela, el guarapo, la chicha, el café, el chocolate y el natilla en su forma
artesanal. Pero sobre todo es consumida como agua de panela o aguapanela, dejandola
diluir en agua, bien sea caliente (que también puede prepararse con leche) o fria (a la que
puede agregarse gotas de limon). Ademas del tradicional bloque rectangular, se
comercializan diversas presentaciones como la circular, en polvo o en pastillas. Otras

especias aromatizantes del agua de panela son la canela y los clavos de olor.

En el Perl la chancaca se usa para endulzar el champus, es el ingrediente basico de la
miel que acompafia a los picarones y al célebre Turrdn de Dofia Pepa. La chancaca se usa
también para preparar el "arroz zambito™ (un dulce limefio casi igual al arroz con leche,
que, en vez de azUcar, se endulza con chancaca), también se usa para preparar la calabaza
al horno, el ranfafiote, el sanguito y varias mazamorras como la "mazamorra de cochino™
0 la "mazamorra de chancaca".

Se usa también para rellenar distintos tipos de alfajoresy para servir sobre pangqueques,

wafles, yogurs y frutas frescas (principalmente platano y guayabas).
14



Ademaés, La panela se utiliza para la elaboracion del melado o miel de panela (una
especie de caramelo), que es base de muchos postres y dulces tradicionales. También es
usada como un edulcorante de postres y bebidas tradicionales como el café, el chocolate,

la chicha y natilla. La panela es sucedanea del azlcar, principalmente en las zonas rurales.
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Tabla 2. Composicion quimica de la panela

Andlisis Limite Limite Valor
Inferior Superior Promedio
Anélisis Proximal
Humedad, % 5,77 10,18 7,48
Proteina, % 0,39 1,13 0,70
Nitrégeno, % 0,06 0,18 0,11
Grasa, % 0,13 0,15 0,14
Fibra, % 0,24 0,24 0,24
Az.

Reductores, % 19 12,05 W15
Sacarosa, % 75,72 84,48 80,91
Cenizas, % 0,61 1,36 1,04

Minerales, mg/100 g
Magnesio 28,00 61,00 44,92
Sodio 40,00 80,00 60,07
Potasio 59,00 366,00 164,93
Calcio 57,00 472,00 204,96
Manganeso 1,20 4,05 1,95
Fésforo 34,00 112,50 66,42
Zinc 1,30 3,35 2,44
Hierro 2,20 8,00 4,76
Color% T
(550 nm) 34,90 75,90 55,22
Turbiedad %
T (620 nm) 32,79 71,78 52,28
pH ( Acidez) 5,77 6,17 5,95
Peso g 378,00 498,00 434,86
Poder Energético
Calorias/100 g 322,00 377,00 351,00

Fuente: Masciett (2014)

16



En la Tabla 2, contiene los nutrientes, minerales los cuales mas se destacan en su
composicion y en caso especial son el Calcio, Potasio y Hierro; tres nutrientes
indispensables en la alimentacion actual y cuyos requerimientos diarios no son cubiertos
por gran porcentaje de la poblacién.

El Calcio (Ca), es el mineral que méas abunda en el organismo y es necesario para la
mayoria de los procesos biolégicos, por lo que sus niveles en sangre estan regulados en
forma muy ajustada.

La mayoria del Calcio presente (entre 1000 y 1200 g) esta en el esqueleto en forma de
hidroxiapatita. En el liquido extracelular, el calcio esta estrictamente regulado. La mitad
del calcio plasmatico esta ionizado, y el resto se encuentra unido a la albumina, la
globulina y otros aniones.

Las concentraciones séricas de este mineral, no estan reguladas exclusivamente por el
estado nutricional de cada individuo, sino por distintos mecanismos reguladores,
conformados por la parathormona, la vitamina D y la calcitonina.

La ingesta de Calcio en la mayoria de la poblacién, en especial mujeres adolescentes,
es inferior a la recomendada. La ingesta del mismo ha disminuido por el progresivo
consumo de cereales como base de la alimentacion mundial, cuyo contenido calcico es
muy pobre; conjuntamente con dietas ricas en proteinas y sodio que son factores que
estimulan le excrecidn de calcio via urinaria. Es asi que por cada gramo adicional de sodio
en la dieta se eliminan 26 mg de Calcio, y por cada gramo adicional de proteina lo hacen
1,75 mg de este mineral (Navarrete, Mdnica, 2014, p. 22).

Es un nutriente que cumple un papel fundamental en la prevencion de enfermedades
de indole 6sea, ya sea osteoporosis, caries dentales, asi como también en la salud
cardiocirculatoria, teniendo especial implicancia en los controles de tensién arterial a

través del manejo del tono vascular muscular (De Girolami & Gonzales I, 2008)
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En el caso del Potasio (K) es el principal catién intracelular, actuando en la
polarizacion y despolarizacion de las membranas celulares y la contractibilidad cardiaca.
Se absorbe rapidamente en el intestino delgado y es captado por las células, facilitado por
la insulina, catecolaminas y la aldosterona. El rifion es el principal excretor de este
mineral.

El potasio corporal total es de 1200 mg. La mayor fuente alimentaria de este nutriente
son los materiales celulares consumidos, fundamentalmente las carnes, las hortalizas y

las frutas. (Navarrete, Mdnica, 2014, p. 22).

2.3. Néctar

a. Nectar de fruta.

Se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene afadiendo
agua con o sin la adicién de azucares de miel y/o jarabes y/o edulcorantes segun la Norma
General para los Aditivos Alimentarios (NGAA). Podran afadirse sustancias aromaticas,
componentes aromatizantes volatiles, pulpa y células, todos los cuales deberan proceder
del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Dicho producto debera
satisfacer ademas los requisitos para los néctares de fruta. (Codex, 2005)

Es el producto pulposo o no pulposo, sin fermentar, pero fermentable, destinado al
consumo directo, obtenido mezclando el zumo (jugo) de fruta y/o toda parte comestible
molida y/o tamizada de frutas maduras y sanas concentradas o sin concentrar, con agua,
azucar y/o miel, estabilizador si fuera necesario y conservado por medios fisicos
exclusivamente (FAO 2004; citado por Dominguez 2004).

Se tienen las siguientes definiciones CODEX STAN 247-2005:

b. Zumo (jugo) de fruta. Es el liquido sin fermentar, pero fermentable, que se

obtiene de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y

frescas o frutas que se han mantenido en buen estado por procedimientos
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adecuados, inclusive por tratamientos de superficie aplicados después de la
cosecha de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comision del
Codex Alimentarius.

Algunos zumos (jugos) podran elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, que
normalmente no se incorporan al zumo (jugo), aunque seran aceptables algunas partes o
componentes de pepitas, semillas y pieles que no puedan eliminarse mediante las Buenas
Précticas de Fabricacion (BPF).

Los zumos (jugos) se preparan mediante procedimientos adecuados que mantienen las
caracteristicas fisicas, quimicas, organolépticas y nutricionales esenciales de los zumos
(Jugos) de la fruta de que proceden. Podran ser turbios o claros y podran contener
componentes restablecidos de sustancias aromaticas y aromatizantes volatiles, elementos
todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberan
proceder del mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células obtenidas por
procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta.

Un zumo (jugo) de un solo tipo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta. Un zumo
(jugo) mixto es el que se obtiene mezclando dos o mas zumos (jugos), 0 zumos (jugos) y
purés de diferentes tipos de frutas.

El zumo (jugo) de fruta se obtiene como sigue:

c. Zumo (jugo) concentrado de fruta. Es el producto que se ajusta a la definicion
de zumos, salvo que se ha eliminado fisicamente el agua en una cantidad
suficiente para elevar el nivel de grados Brix al menos en un 50% mas que el valor
°Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido de la misma fruta. En la
produccién de zumo (jugo) destinado a la elaboracion de concentrados se utilizan
procedimientos adecuados, que pueden combinarse con la difusion simultanea con

agua de pulpa y células y/o el orujo de fruta, siempre que los sélidos solubles de
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fruta extraidos con agua se afiadan al zumo (jugo) primario en la linea de
produccion antes de proceder a la concentracion. Los concentrados de zumos
(jugos) de fruta podrén contener componentes restablecidos.
d. Zumo (jugo) de fruta extraido con agua. Es el producto que se obtiene por
difusién con agua de:
e Fruta pulposa entera cuyo zumo (jugo) no puede extraerse por procedimientos
fisicos, o fruta deshidratada.

Estos productos podran ser concentrados y reconstituidos. El contenido de solidos del
producto acabado debera satisfacer el valor minimo de grados Brix para el zumo (jugo).

e. Puré de fruta utilizado en la elaboracion de zumos (jugos) y néctares de

frutas.

Se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido mediante
procedimientos iddneos, por ejemplo, tamizando, triturando o desmenuzando la parte
comestible de la fruta entera o pelada sin eliminar el zumo (jugo). La fruta debera estar
en buen estado, debidamente madura y fresca, o conservada por procedimientos fisicos o
por tratamientos aplicados de conformidad con las disposiciones pertinentes de la
Comision del Codex Alimentarius.

El puré de fruta podra contener componentes restablecidos, de sustancias aromaticas
y aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por
procedimientos fisicos adecuados y que deberan proceder del mismo tipo de fruta. Podran
afiadirse pulpa y células obtenidas por procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo

de fruta.
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f. Puré concentrado de fruta utilizado en la elaboracion de zumos (jugos) y
néctares de frutas.

Se obtiene mediante la eliminacidn fisica de agua del puré de fruta en una cantidad
suficiente para elevar el nivel de grados Brix en un 50% mas que el valor Brix establecido
para el zumo (jugo) reconstituido de la misma fruta.

El puré concentrado de fruta podréa contener componentes restablecidos, de sustancias
aromaticas y aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por

procedimientos fisicos adecuados y que deberan proceder del mismo tipo de fruta.

2.3.1. Componentes para la formulacion de néctares

Se tiene las siguientes definiciones Segun Santiago cueva Saenz, 2002

2.3.1.1.Pulpa

Es el producto de la extraccion mecanica de la parte comestible de una fruta que luego
se debera ser sometida a una molienda, refinada: esta pulpa puede ser usada para la
elaboracion de néctares o almacenados envasados en latas esterilizadas, también pueden
conservarse en bolsas de polietileno y congeladas; previa adicion de acido y conservador

quimico y refrigerada.

2.3.1.2.Azucar

Se emplea para dar al néctar el dulzor adecuado, un néctar contiene 2 tipos de
azucares

a. natural

Se mide en grados Brix (medida proporcional o porcentaje de azucar) por ejemplo: la

manzana contiene aproximadamente 13° Brix en azlcar.
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b. Azlcar comercial
Se emplea para dar el dulzor caracteristico al néctar existe gran variedad de tipos:
azucar blanca refinada (lo mas recomendable), azlcar rubia, chancada, miel de cafia; entre

otros. Pero nosotros utilizaremos panela.

2.3.1.3. Agua
En la elaboracion de néctares el agua es el componente mayoritario y debe ser tratada

previamente

2.3.1.4. Estabilizantes

Todas las frutas tienen solidos y sustancias espesantes naturales como:

Pectina y gomas, que le dan una consistencia caracteristica, pero no todas tienen la
cantidad apropiada para usarse en la elaboracion de néctares, por lo que se recomienda el
uso de estabilizante naturales o comerciales, siendo el méas usado para el procesamiento
de néctares el carboxil metil celutosa (C.M.C).

La cantidad de estabilizante que se debe incorporar se calcula segun el peso del néctar
y las caracteristicas de la fruta. Las frutas pulposas como el mango y la manzana contienen
espesantes naturales en mayor proporcion por lo que se requiere una menor cantidad de
estabilizante.

El momento de la incorporacion del estabilizante recomendables, es cuando el néctar
este a 40 6 50 °C, mezclandose con una pequefia parte de azUcar, en este caso panela

formulada disolviendo lentamente.

2.3.1.5. Acidulantes

La adicion de &cidos tiene por objetivo:
e Mejorar el sabor

e Preservar la bebida contra el desarrollo de bacterias
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e Favorecer la inversion de la sacarosa

El &cido citrico es el mas recomendable pues se adapta con gran éxito a los sabores de
la fruta. El &cido cumple dos funciones en la elaboracion de néctares; en primer lugar,
disminuye la posibilidad de vida de las bacterias y eso permite una mejor conservacion
del producto, en segundo lugar, contribuye a un buen balance del sabor en cuanto a la
relacion dulce-écido.

Todas las frutas tienen acido, pero no t tienen la cantidad apropiada para la elaboracion
de néctares, el grado de acidez de una fruta se mide en valores de PH por ejemplo en la
pulpa de la manzana el pH es 3.8, significa que tiene la acidez apropiada para obtener un
buen néctar, en caso que el pH de la pulpa ¢ jugo diluido sea igual o mayor a 4.0 sera

necesario ajustar el pH incorporando acido citrico.

2.3.1.6. Conservantes

Los conservantes se usan para inhibir el desarrollo de microorganismos y aseguran la
conservacion del producto.

La cantidad de conservante no debe exceder el 0.05% en peso del néctar.

En la elaboracion de néctar en el pais estd permitido el empleo de varios tipos de

conservante, dentro de los cuales se encuentran: Acido benzoico, Acido sorbico.

2.4. Elaboracion del néctar de frutas

El procedimiento para la elaboracion del néctar de frutas es el siguiente (Coronado e
Hilario, 2001)

1. Pesado: Es importante para determinar el rendimiento que se puede obtener de la
fruta.

2. Lavado: Se realiza con la finalidad de eliminar la suciedad y/o restos de tierra

adheridos en la superficie de la fruta. Esta operacion se puede realizar por:
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3.

Inmersion: Por lo general viene a ser un tratamiento previo a los otros lavados.
En este caso se debe cambiar constantemente el agua para evitar que a la larga se
convierta en un agente contaminante. Este método de lavado se puede realizar en
tinas.

Agitacion: En este caso, la fruta es transportada a través de una corriente de agua
en forma continua.

Aspersion: Es muy utilizado en plantas de gran capacidad de produccién, por ser
el método mas eficiente. Se debe tener en cuenta la presion, el volumen y la
temperatura del agua, la distancia de los rociadores a la fruta, la carga del producto
y el tiempo de exposicion. Dependiendo de las instalaciones y capacidad de
produccidn, se decidira por la mejor alternativa de lavado. Para el caso de pequefias
empresas, el método de lavado por inmersion es el mas adecuado. En este método,
las soluciones desinfectantes mayormente empleadas estan compuestas de
hipoclorito de sodio (lejia). EIl tiempo de inmersion en estas soluciones
desinfectantes no debe ser menor a 15 minutos. Finalmente se recomienda enjuagar
con abundante agua.

Seleccion: En esta operacion se eliminan aquellas frutas magulladas y que
presentan contaminacion por microorganismos.

Pelado: Dependiendo de la fruta, esta operacion puede ejecutarse antes o después
de la pre coccion. Si se realiza antes se debe trabajar en forma rapida para que la
fruta no se oscurezca. El pelado se puede hacer en forma mecéanica (con equipos)
o manual (empleando cuchillos).

Pulpeado: Este proceso consiste en obtener la pulpa o jugo, libre de céascaras y

pepas. La fruta es pulpeada con su cascara. Como en el caso del durazno, blanquillo
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y la manzana, siempre y cuando ésta no tenga ninguna sustancia que al pasar a la
pulpa le ocasione cambios en sus caracteristicas organolépticas.

9. Escaldado: El objeto de esta operacion es reducir la carga microbiana presente en
la fruta e inactivar enzimas que producen el posterior pardeamiento de la fruta. El
escaldado, se realiza sumergiendo la fruta en agua a temperatura de ebullicion por
un espacio de 3 a 5 minutos. El tiempo exacto de pre coccidn esta en funcién de la
cantidad y tipo de fruta. Cuando se requiera evitar el pardeamiento enzimatico de
la fruta, se denomina blanqueado o escaldado No todas las frutas requieren ser
precocidas; en el caso de la pifia, se troza y se sumerge en una solucion de
metabisulfito de sodio al 0,05% durante 3 minutos, para evitar cambios en su color.
En el caso de los citricos, Gnicamente se procede a la extraccion del jugo.

10. Refinado: Esta operacion consiste en reducir el tamafio de las particulas de la
pulpa, otorgandole una apariencia mas homogénea. Las pulpeadoras mecanicas o
manuales facilitan esta operacion porque cuentan con mallas de menor diametro
de abertura. En el caso de realizar el pulpeado con una licuadora, es necesario el
uso de un tamiz para refinar la pulpa.

11. Estandarizacion: En esta operacion se realiza la mezcla de todos los ingredientes

que constituyen el néctar. La estandarizacién involucra los siguientes pasos:

a. Dilucion de la pulpa: Se agrega la cantidad de agua y pulpa de fruta 1:3 para iniciar

la dilucién correspondiente

b. Regulacién del dulzor: Se miden los grados °Brix de cada formulacion de muestra

verificando que estén en los parametros establecidos
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c. Regulacion de la acidez. La regulacion del pH se debe de llevar a un nivel menor
de 4.5 pues una acidez alta favorece la destruccion de los microorganismos; el pH al que
se debe de llevar el néctar depende también de la fruta. La regulacién del pH se hace

mediante la adicion de acido citrico.

d. Adicién del estabilizado: Evita la sedimentacion del nectar y mejorando su
consistencia, se utiliz6é CMC (Carboxi Metil Celulosa) debido a que no cambia las

caracteristicas propias del néctar

Resulta muy importante tener en cuenta la siguiente recomendacion al momento
realizar la operacion de estandarizacion:

“Los calculos que se realizan para la formulacion del néctar, deben hacerse en funcion
al peso de cada uno de los ingredientes. En tal sentido el calculo de pulpa de fruta y agua
se deben expresar en kilogramos o sus equivalencias” (Oropeza 2000)

12. Homogenizacién: Esta operacion tiene por finalidad uniformizar la mezcla. En
este caso consiste en remover la mezcla hasta lograr la completa disolucion de
todos los ingredientes.

13. Pasteurizacion: Esta operacion se realiza con la finalidad de reducir la carga
microbiana y asegurar la inocuidad del producto.

14. Envasado: El envasado se debe de realizar en caliente, a una temperatura no menor
a 85°C. El llenado del néctar es hasta el tope del contenido de la botella, evitando
la formacion de espuma. Inmediatamente se coloca la tapa, la cual se realiza de
forma manual en el caso que se emplea las tapas denominadas “tapa rosca”. En
caso contrario si se va a emplear las chapas metalicas se debe hacer uso de la

selladora de botellas.
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15.

16.

17.

Si durante el proceso de envasado la temperatura del néctar disminuye por debajo
de 85°C, se debe detener esta operacion. Se procede a calentar el néctar hasta su
temperatura de ebullicion, para proseguir luego con el envasado.

Enfriado: El producto envasado debe ser enfriado rapidamente para conservar su
calidad y asegurar la formacién del vacio dentro de la botella. Al enfriarse el
producto, ocurrird la contraccion del néctar dentro de la botella, lo que viene a ser
la formacion de vacio, esto Ultimo representa el factor mas importante para la
conservacion del producto.

El enfriado se realiza con chorros de agua fria, que a la vez va a permitir realizar
la limpieza exterior de las botellas de algunos residuos de néctar que se hubieran
impregnado.

Etiquetado: El etiquetado constituye la etapa final del proceso de elaboracion de
néctares. En la etiqueta se debe incluir toda la informacion sobre el producto.
Almacenado: El producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco;
con suficiente ventilacion a fin de garantizar la conservacién del producto hasta el

momento de su venta.

2.5. Evaluacion de vida util del néctar

2009).

Segun (Sarantopoulos et al., 2002), la inaceptabilidad de un producto puede estar
relacionada con diversos aspectos, entre ellos: la presencia de microorganismos
patdgenos y deteriorantes, alteraciones en la apariencia, color, olor, sabor y textura del
alimento, pérdida del valor nutricional y contaminacion de metales o mondmeros
provenientes del embalaje. Uno de los parametros mas importantes en el establecimiento
de la vida anaquel de un alimento es la temperatura, tanto en las varias fases de su

procesamiento, y durante el tiempo de almacenamiento preconsumo. (Teixeria et al.,

27



2.5.1. Desde el punto de vista sensorial

Desde el punto de vista sensorial, define la vida ttil como “El tiempo durante el cual

las caracteristicas y desempefio del producto se mantienen como fueron proyectados por

el fabricante. El producto es consumible o utilizable durante este periodo, brindandole al

usuario final las caracteristicas, desempefio y beneficios sensoriales deseados” (Hough,

et.al., 2005).

2.6. Principales defectos en la elaboracion de néctar:

La elaboracion del néctar puede variar dependiendo de la fruta que se utiliza y del

gusto de los consumidores. Todo esto hace que se produzcan varios defectos durante la

elaboracion, es por eso que en el siguiente cuadro se presentan algunos de los defectos

mas comunes, sus causas Yy solucion. (Caballero & Paredes, 2017).

Tabla 3. Defectos de néctar

Defectos mas comunes en
los néctares Defectos mas
comunes Causas

Solucién

pH inadecuado

Fermentacion
Mal envasado.

Separacion de Falta o poca cantidad
Fases de estabilizante.
Cambio de Color Utilizar azUcar rubia.

Cambio de Sabor Exceso de &cido.

Fermentacion del

néctar.
Falta de

. . Exceso de agua.
Consistencia

Control de pH =3.5 -
4.0
Control del cerrado de
envases.
Utilizar envases con
cierre hermético.
Adicionar la cantidad
necesaria de estabilizante.
Uso de azucar blanca.
Regular correctamente
el pH.
Control de
pasteurizacion.
Incorporar agua en la
proporcién correcta.

Fuente: Coronado & Hilario (2001).
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2.7. Norma técnica peruana para la elaboracion de jugos, néctares y bebidas

Actualmente la norma en uso para la elaboracion de Jugos, Néctares y Bebidas es la

NTP 203.110.2009 en la cual establece los siguientes requisitos:

a. Requisitos especificos para los néctares de fruta

1.

El néctar puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.

El néctar de fruta debe tener un pH menor de 4.5 (determinado segun la Norma
ISO 1842).

El contenido de sdlidos solubles provenientes de la fruta presentes en el néctar
debera ser mayor o igual al 20 % m/m de los sélidos solubles contenidos en el
jugo original para todas las variedades de frutas tal como se indica en el Anexo
A, excepto para aquellas que por su alta acidez natural no permitan estos
porcentajes.

Para los néctares de estas frutas de alta acidez, el contenido de jugo o puré
debera ser el suficiente para alcanzar una acidez natural minima de 0,4 %,

expresada en su equivalente a &cido citrico.

b. Requisitos fisico quimicos

De acuerdo a la NTP (Norma Técnica Peruana 203.110.2009) para jugos, néctares y

bebidas de frutas deben contener una cantidad de sélidos solubles o grados Brix entre 12

a 18% medidos mediante lectura refractométrica a 20 °C. El pH leido a 20 °C debe ser

entre 3.5 a 4.5 y la acidez titulable expresada como acido citrico anhidro en porcentaje,

no debe ser inferior a 0.2%.
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Tabla 4. Requisitos microbioldgicos

Requisitos microbiolégicos para la elaboracion de Néctares

N

Coliformes NMP/cm?3 5
Recuento estandar en placa 5
REP

UFC/cm3

Recuento de mohos 5
UFC/cm3

Recuento de levaduras 5
UFC/cm3

M

<3

10

M

100

10

10

C

Método de Ensayo

FDA BAM On line
ICMSF

ICMSF

ICMSF

ICMSF

Fuente: Néctares y Bebidas De Fruta. Requisitos, (203.110:2009)

e Si observamos los valores de la tabla anterior se muestra el maximo y minimo

permitido para la elaboracion de néctar en coliformes totales. Escherichia coli,

recuento mohos y levaduras.

En donde:

e N =numero de muestras por examinar.

e m = indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.

e M = indice maximo permisible para identificar el nivel aceptable de calidad.

e ¢ =nUmero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M.

e < =léase menor a
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2.8. Métodos e instrumentos de investigacion

2.8.1. Evaluacion sensorial

La palabra sensorial se deriva del latin sensus que quiere decir sentido. La evaluacion
sensorial es una técnica de medicién y analisis tan importante como los métodos
quimicos, fisicos, microbioldgicos, etc. Este tipo de analisis tiene ventaja que de la
persona que efectlia las mediciones lleva consigo sus propios instrumentos de analisis,
6sea sus cinco sentidos, los cuales son el medio con los que el ser humano percibe y
detecta el mundo que lo rodea (Anzaldua, 1994).

El analisis sensorial es la disciplina que aprovecha la capacidad de los sentidos para
reaccionar ante los estimulos fisicoquimicos de los alimentos, permitiendo medir, analizar
e interpretar las reacciones del ser humano al percibir sus caracteristicas. Estos Estimulos
son comparados en el cerebro con estimulos almacenados durante experiencias previas,
y son transformados posteriormente en conceptos que permiten al ser humano avaluar y

emitir un juicio acerca de la calidad sensorial de un producto (Gonzalez, 2009).

2.8.2. Anadlisis sensorial en sus multiples aplicaciones

1. Determinacion de normas: establece los criterios y referencias a través de los cuales
la materia prima, los ingredientes y el producto terminado pueden ser clasificados,
calificados y evaluados; por ejemplo, normas para pan.

2. Control de calidad: determina pautas sensoriales de los productos, las cuales deben
ser consideradas desde la manufactura, manipulacion y almacenamiento de los mismos,
con el fin de mantener las normas comerciales y la aceptacién de parte del consumidor.

3. Desarrollo de nuevos productos: ayuda a la formulacién de nuevos productos o

modificacidon de los existentes al tratar mantener las caracteristicas sensoriales deseadas.
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4. Correlacion con medidas quimicas, fisicas o instrumentales: permite desarrollar
célculos de propiedades sensoriales de manera mas inmediata y reproducible.

5. Percepcion humana-afectiva: sirve al consumidor, para comprender la importancia
de las propiedades sensoriales de aceptacion-rechazo, preferencia y nivel de agrado,
relacion con los atributos del mismo, por ejemplo; precio y empaque.

6. Percepcion humana discriminativa: a nivel laboratorio determina las adiciones o
extraccion de ingredientes que son sensorialmente perceptibles y para determinar las
interrelaciones de los atributos sensoriales, por ejemplo: la influencia del color y textura
en el sabor percibido.

7. Percepcion humana-fisiologia/comportamiento: sirve para el nivel analitico, estudia
las respuestas humanas, la naturaleza fisica y quimica del estimulo dichas respuestas de
deducir los mecanismos de la percepcion (Pedrero, 1989).

8. Percepcion sensorial La percepcion se define como: “La capacidad de la mente para
atribuir informacion sensorial a un objeto externo a medida que la produce”. Entonces la
valoracion de un producto alimenticio se percibe a través de uno o de dos 0 mas sentidos.

La percepcion de cualquier estimulo ya sea fisico o quimico, se debe principalmente a
la relacion de la informacion recibida por los sentidos, denominados también como
organos receptores periféricos, los cuales codifican la informacion y dan respuesta o
sensacion, de acuerdo a la intensidad, duracion y calidad del estimulo, percibiéndose su
aceptacion o rechazo (Carpenter, 2002).

Propiedades sensoriales Las propiedades sensoriales son los atributos de los alimentos
que se detectan por medio de los sentidos.

Hay algunas propiedades (atributos) que se perciben por medio de un solo sentido,
mientras que otras son detectadas por dos o mas sentidos (Anzaldda, 1994). A

continuacion, se describen algunos atributos:
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2.8.3. Color

El color es la cualidad de la sensacion provocada en la retina de un observador por
ondas luminosas. El cual resulta de la interaccion de la luz en la retina y un componente
fisico que depende de las caracteristicas de la luz (Sancho, 2002).

El color es la Gnica propiedad sensorial que puede ser medida instrumentalmente de
manera mas efectiva en forma visual. Existen colorimetros especialmente disefiados para
alimentos, incluso frutas enteras, granos o alimentos en polvo, pero resultan muy costosos
y requieren de un manejo cuidadoso y de mantenimiento especializado (Hernandez,

2003).

2.8.4. Olor

El olor es la percepcion, por medio de la nariz, de sustancias volatiles liberados en los
objetos. En el caso de los alimentos y la mayoria de las sustancias olorosas esta propiedad
es diferente para cada uno y no ha sido posible establecer clasificaciones ni taxonomias

completamente adecuadas para los olores (Anzaldua, 1994).

2.8.5. Textura

Propiedad organoléptica que resulta de la disposicion y combinacion entre si de
elementos estructurales y diversos componentes quimicos, dando lugar a micro y macro
estructuras, definida por diversos sistemas fisicoquimicos.

Conjunto de atributos que son apreciados por los sentidos de la vista, el tacto, el oido,
y que hacen referencia a la impresion percibida de su peculiaridad fisica, en cuanto
resultado de una deformacién sufrida por el alimento. En cierto modo viene a ser una
manifestacién del modo como son estimulados los receptores mecanicos de la boca

durante la degustacion del producto (Bello, 2000).
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2.8.6. Sabor

El sabor de los alimentos es el resultado de la percepcion de los estimulos gustativos,
esta es causada por presencia de componentes volatiles y no volatiles del alimento
saboreado en la boca. El sabor se percibe principalmente por la lengua, aunque también
por la cavidad bucal (por el paladar blando pared posterior de la faringe y la epiglotis).
Las papilas gustativas de la lengua registran los 4 sabores basicos: dulce, acido, salado y
amargo, en determinadas zonas preferenciales de la lengua, asi, lo dulce en la punta, lo

amargo en el extremo posterior y lo salado y &cido en los bordes (Sancho, 2002).

2.8.7. Los jueces

La seleccion y entrenamiento de las personas que formaran parte en las pruebas de
evaluacion sensorial son factores que llevaran en gran parte al éxito y la validez de las
pruebas. En necesario determinar el nimero de jueces que debe participar, y después hay
que seleccionarlos, explicarles en forma adecuada como ha de seleccionar sus

evaluaciones y darles entrenamiento adecuado (Anzaldua, 1994).

2.8.8. Tipos de jueces

El nimero de jueces necesarios para que una prueba sensorial sea valida depende del
tipo de juez que vaya a ser empleado, existen cuatro tipos de jueces: el juez experto, el
juez entrenado, el juez semi entrenado o de laboratorio y el juez consumidor (Anzaldua,
1994).

Juez experto Persona que por su gran sensibilidad en evaluar las caracteristicas de un
tipo de alimento y percibir sus diferencias puede ser considerada como un gran experto
en ese alimento (Bello, 2000). El juez experto es, como el caso de los catadores de vino,
te, café, quesos y otros productos, una persona que tiene una gran experiencia en probar

un determinado tipo de alimento, posee una gran sensibilidad para percibir las diferencias
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entre muestras y para distinguir y evaluar las caracteristicas del alimento (Anzaldda,
1994).

a. Juez entrenado

Un juez entrenado es una persona que posee bastante habilidad para la deteccion de
alguna propiedad sensorial o algun sabor o textura en particular, que ha recibido cierta
ensefianza tedrica y practica acerca de la evaluacion sensorial, y que sabe qué es
exactamente lo que se desea medir en una prueba. Ademas suele realizar pruebas

sensoriales con cierta periodicidad al alimento (Anzaldda, 1994).

b. Juez consumidor

Se trata de personas que no tienen que ver con las pruebas, ni trabajan con alimentos
como investigadores o empleados de fabricas procesadoras de alimentos, ni han efectuado
evaluaciones sensoriales periddicas. Por lo general son personas tomadas al azar, ya sea

en la calle, o en una tienda, escuela, etc. (Anzaldda, 1994).

2.8.9. Requisitos fisico quimicos

De acuerdo a la NTP (Norma Técnica Peruana 203.110.2009) para jugos, néctares y
bebidas de frutas deben contener una cantidad de sélidos solubles o grados Brix entre 12
a 18% medidos mediante lectura refractométrica a 20 °C. El pH leido a 20 °C debe ser
entre 3.5 a 4.5 y la acidez titulable expresada como acido citrico anhidro en porcentaje,

no debe ser inferior a 0.2%.

2.8.10. Pruebas de Preferencia

En estas pruebas se pretende saber si los jueces prefieren una determinada muestra
frente a otra. En este caso, no se busca la capacidad de los jueces para discriminar
muestras, simplemente se quiere conocer su opinion como consumidor habitual del

producto.
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2.8.11. Pruebas de Grado de Satisfaccion

Cuando se pretende evaluar més de dos muestras a la vez, o se quiere obtener mas
informacién acerca de un producto que en la prueba anterior, se realiza este tipo de
prueba. Para ello, se recurre a unas escalas hedonicas que seran los instrumentos para
medir las sensaciones producidas por el producto en el juez afectivo, ya sean placenteras

0 desagradables (Alzandua, 1994).

2.8.12. Pruebas de Aceptacion
El deseo de una persona de adquirir un producto es lo que se llama aceptacion y no
solo depende de la impresion agradable o desagradable que reciba el individuo al probar

un producto, sino también de aspectos culturales etc. (Anzald)
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I1l.  MATERIALES Y METODOS

3.1. Ubicacion geografica del trabajo de investigacion
La investigacion se realizo en el laboratorio de la Escuela Académico
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias en la Universidad Nacional de

Cajamarca.

3.2. Metodologia

3.2.1. Trabajo del campo

El mango (Manguifera indica L) y panela se adquirio en el mercado local en la ciudad
de Cajamarca, se selecciond el mango Haden por tener una excelentes caracteristicas
sensoriales cuyas principales son: contenido de pectina, azucar, sabor, aroma y color
como también se selecciond a la panela por no tener operaciones de refinado, contenido
de nutrientes, minerales y por su mayor aporte nutricional con respecto al azicar que los
hacen atractivo para el consumidor, para luego llevar al laboratorio de la Escuela
Académico Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias en la Universidad

Nacional de Cajamarca.

3.2.2. Tipo de investigacion

El presente trabajo de investigacion es de un tipo experimental

3.2.2.1.Investigacion experimental

Es un procedimiento metodoldgico en el cual un grupo de individuos o
conglomerados son divididos en forma aleatoria en grupo de estudio y control y son
analizados con respecto a un factor o medida que el investigador introduce para
estudiar y evaluar. Esta investigacion se utilizd en la determinacion de los cuatro

mejores tratamientos y en el resultado de la experimentacion.
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3.3. Disefio de investigacion
El trabajo se evalud con el disefio experimento completamente al azar (DCA) en la
investigacion se realizd con un factor de la proporcién de panela obteniendo °Brix de 10, 12
,13 y 14 con cuatro repeticiones cada una, la cuales fueron evaluadas por un panel
seleccionado para identificar la formulacion sensorial mas aceptada, para luego aplicar el
modelos estadistico Anova con p-valor 0.05, si este es menor al (5%) evidencia diferencias

significativas para luego utilizar Tukey.

3.4. Proporcion de panela balance de materia
(P 4+ M)%D + %G =(P+ M+ G)%N
P%D + M%D + %G = P%N + M%N + G%N

_ N% —D%(P + M)
B 100 — %N

P=eso del pulpa

M = agua

G = panela

%N = solidos del néctar

%D = solidos de la pulpa diluida

% A = solido de panela
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3.5. Tratamientos
Se realizd 4 tratamientos con 4 repeticiones cada una solo variando la concentracion

de panela.

Tabla 5 tratamiento de estudio

de panela 'y

) °Brix
mezcla de insumos

Tratamientos

Panela 1-3
pulpa de mango,
CMC y Acido
citrico
panelal-3 pulpa
de mango, agua
CMC y Acido
citrico
Panela 1-3
pulpa de mango,
agua CMC y Acido
citrico
Panela 1-3 pulpa
de mango, agua
CMC y Acido
citrico

M1 10

12

M2

13

M3

M4 14

En la Tabla 5, Observamos las diferentes muestras con variacion en la
concentracion de panela y mezcla de insumos llegando a distintos °Brix para su
posterior analisis sensorial y fisicoquimico aplicando los modelos estadisticos
Anova y Tukey.

a. Determinacion de nimero de unidades experimentales
n=kx*xx
K = ndmero de niveles = 4
X = ndmero de observaciones = 4

n=4x4=16
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3.6. Factor de estudios

Tabla 6. Detalles de factores

Factor B %
Mezcla de agua, pulpa de mango, CMC y

Factor A%

Proporcion de panela

acido citrico
al:5 bl:95
a2:6 b2 : 94
a3: 7 b3:93
a4 : 8 b4 :92

En la tabla 5 se muestra el factor a y b los cuales representan las concentraciones o

proporciones de cada uno, estos se complementa para hace una formulacion de néctar.

Tabla 7. Factores, niveles y tratamientos de estudio

Factores Niveles Combinaciones  Tratamientos Repeticiones
al con bl M1
A al, a2, a3, a4
a2 con b2 M2
a3 con b3 M3
B b1, b2, b3,b4 4
a4 con b4 M4

En la tabla 6 se muestra los niveles y combinacion del factor a con el facto b

teniendo como resultado 4 tratamientos con un total de 4 repeticiones por tratamiento.

3.7. Materiales y equipos
e Envases de vidrio

e Ollas

e Cucharén

e Tablas de picar

e Cuchillos

e Mesa (Acero inoxidable)

e Balanza (Partorius, rango 1g a 12 kg)
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e PH metro (Pen type PH meter, rango 0 a 14 pH)
e Licuadora

e Pulpeadora

e Refractometro (Pocket, rango de 0 a 93 %)

e Termdmetro (Digital, rango 0 a 300 °C)

e Equipo de titulacién

3.7.1. Reactivos

e Agua destilada

e Hidroxido de sodio 0.1 N
e Fenolftaleina 1%

e Alcohol

3.8. Insumos

e Mango (Manguifera indica L)

e Panela (papelon, tapa dulce, rapadura y chancaca)
e Agua (H20)

e CMC (carboximetil celulosa)

e Acido citrico

Estos materiales, equipos, reactivos e insumos fueron utilizados para realizar el
proceso de elaboracion de néctar de mango con proporcion de panela y empleados para

la formulacion como también para realizar los analisis fisicoquimico correspondientes.
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3.9. Variables

Tabla 8. Operacionalizacion de variables

Variables Definicion
Dimensiones Indicadores
conceptual operacional
La panela es
un alimento,
edulcqr_ante Y Lasuma del
erje_rgetlco % de panela
solido mas la suma L °Brix en el
Independiente Panela granulado,  ge| o e Jos J P BrixF - Brixl néctar de
cuya materia demas 100 — Brixf man
: go
2;{23 €s (;2 insumos
azUcar.
(Fiesta&
Santos)
Los néctares
de frutas
poseen color % de
caracteristico aceptacion
Color de lafrutao del color por
turbio el Panelista
(Camacho,
2002).
Posee el
aroma
caracteristico % de
Olor de la fruta aceptacion
empleada para del olor por
la elaboracion el Panelista
del néctar
(Ocampo)
Los néctares .
de frutas evaii?cr:gen Escala heddnica de
Dependiente deben tener el sensorial 5 puntos
sabor de la % de
fruta aplicada aceptacion
sabor yl?g:)eesn dseer del sabor_ por
sabores el Panelista
extrafios
(Camacho,
2002).
Evalla los
tributos % de
ggnerales del aceptacion
Apariencia  alimento para de la
luego generar S
general una apariencia
conclusién general por
(Espinoza el Panelista
cueva)
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Tabla 8. Operacionalizacion de variables

Indica el Colocar una

porcentaje de  gota de néctar

solidos en el

solubles que  refractometro

comprende y tomar
lectura

Mide el %
Refractémetro s6lidos
solubles

°Brix

Comprende
los &cidos
libres o
titulable,
principalmente
organicos que
Acidez son _Ios I\_/Iedio_(’ie
predominantes titulacion =
en la fruta,
como el
citrico,
tartarico y

Dependiente mélico

(AOAC,

1984).
El pH esta
dado por la
ionizacién
parcial de los
acidos
organicos
presentes en la
muestra y se
define como el
inverso de la
concentracion
de
hidrogeniones
en la solucién
(ACAC,
1984).

%A Mide dé %
V*Nx*xM de &cido
( ) 1 citrico en el
néctar

titulable

Sumergir el
potenciémetro Rango de pH
en 20 ml de Potenciémetro para néctar
néctar y tomar 3.5y45
lectura

pH

En latabla 8, Segun (Betancur) Especificamente en el estudio planteado, que puede diferir
de su definicion etimoldgica o a hacer que la variable sea mensurable a través de la
concrecién de su significado, y esta muy relacionada con una adecuada revision de la

literatura.
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3.9.1. Trabajo de laboratorio
Proceso para la elaboracion néctar a base de mango con proporcién de panela con la

variedad de mango haden con un contenido de minerales y vitaminas como por ejemplo
Vitamina c, vitaminada b3, magnesio, fosforo entre otros.

e Recepcion
Se recepcion el mango para el proceso de elaboracidn de néctar y se procedi6 al pesado
dando con una cantidad de 5kg de mango de la variedad haden.

e Seleccion
Se separd la fruta no adecuada para la elaboracion de néctar de mango como por ejemplo
mangos verdes mango en descomposicion o extremadamente maduros para solo obtener
con mango con un indice de madurez adecuado de preferencia de con una concentracion
de 15 °Brix.

e Lavado y desinfeccion
Se realiza el lavado en el laboratorio de una a tres veces con el fin de eliminar cualquier
suciedad, restos de tierra o cualquier posible contaminante en una solucion clorada de 20
ppm (200 mg/l de agua potable) alrededor de 2 a 5 minutos y ademas con la finalidad de
eliminar gran parte de los contaminantes bioldgicos, para luego enjuagar con agua
potable.

e Escaldado
Se aplica un temperatura a la fruta con el fin de desactivar enzimas las cuales alteren
su caracteristicas y la calidad del néctar, se aplic6 un tiempo de 1 minuto a una
temperatura de 70 °C.

e Pulpeado
El proceso consistes en retirar la cascara del fruto y pepa para solo obtener la parte pulposa
de esta para la elaboracion de néctar de mango.
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e Refinado
Este proceso se hace con el fin de eliminar los pelos o pequefios hilos que son producidos
por la pepa y disminuir el tamafio de las particulas de la pulpa de mango, este proceso se
desarroll6 en una licuadora industrial por un tiempo de 1 a 2 minutos.
e Estandarizado
Para la formulacién se emple6 1:3 fruta: agua
Se aplico el 5%, 6%, 7% y el 8 % de panela para las formulaciones
Cantidad de CMC 0.15 % de la formulacion
0.2% é&cido citrico
Se homogenizando adecuadamente obtenemos una concentracion de 10 Brix, 12 Brix,
13Brix, y 14 Brix.
e Pasteurizacion
Este tratamiento se aplicd durante un tiempo de 10 minutos a una temperatura de 85 °C,
esta temperatura fue determina porque es apropiada para la destruccion de los
microorganismo Yy agentes patdgenos que afectan la salud y la inocuidad del producto.
e Envasado
Se desarrollé inmediatamente después de culminado la pasteurizacion, para luego
envasarlo en envases de vidrio a una temperatura de 85 °C.
e Enfriado
Se enfria en un deposito con bastante agua verificando que no cubra todo el envase a una
temperatura ambiente de 18 o0 23 °C, por un tiempo de 3 a 5 minutos para poder lograr el

shoptermico y disminuir la posible carga microbiana aun presente en el néctar.
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e Almacenamiento
Se almaceno en el laboratorio de tecnologia de frutas y hortalizas de la universidad
nacional de Cajamarca a una temperatura ambiente, para su posterior evaluacion sensorial
y fisicoquimica con un tiempo de vida Gtil de 22 dias.
e Evaluacion sensorial
Se contd con un panel de 30 personas la cuales analizaron su caracteristicas

sensoriales, utilizando un modelo de escala heddnica de 5 puntos.
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En la figura 2, se detalla el flujograma de la elaboracion y parametros de néctar

de mango.

Eecepcion

!

Seleccion

!

Lavado v desifeccion

*
Ezcaldado

4
Pulpeado

¥

Refmdﬂ 1 a2 minutos

Dsclucién (pulpa; agaz) l
Estandarizado
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CMC: 015 % ‘l

* * * *

ph: 4 ¥
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Paszteurizacion
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L
Envazado v zellado T No menor a 85°C

4
Enfriado
.

Almacenado

'

Evaluzcion Sensorial

Figura 2. Operaciones para el proceso de néctar de mango con diferentes

concentraciones de panela.



3.10. Analisis fisicoquimico
a. Acidez titulable del néctar

El andlisis fue desarrollo en el transcurso del paso del tiempo hasta la conclusién
o0 termino de vida util del néctar a una temperatura de refrigeracion cada tres dias
durante 22 dias.

1. Pipetear 10 ml de muestra del recipiente de vidrio del envase

2.Colocar en un vaso

3.Colocar tres gotas de fenolftaleina y homogenizar

4. Titular la muestra con hidréxido de sodio hasta el cambio de color requerido
5. Luego obtenido el color el calculo de acidez en porcentaje se realiza de la

manera siguiente

Donde:

%A g acido en 100 ml de producto

V: mL de NaOH usados para la titulacion de la muestra

N: normalidad de NaOH

M: peso meq de &cido considerado, (% de &cido predominante)

M: volumen de muestra (mL)

b. Determinacion de pH en el néctar
- Para realizar la medicién de ph se utilizé un potenciometro digital calibrado.
- Una vez lista la muestra se procedio a medir los pH de cada muestra.
1. Calibrar el potenciémetro
2. Sumergir los electrones que dan la lectura completamente en la muestra

3. Agitar la muestra después de cada lectura y repetir la lectura hasta 3 veces
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c. Determinacion de solidos soluble

Para determinar lo °Brix o solidos solubles se ha utilizado un refractometro digital
1. Calibrar el equipo
2. Colocar una gota de muestra
3. Esperar la lectura

4. Limpiar con papel especial o algodon limpio

3.11. Evaluacién sensorial con escala heddnica

Tabla 9. Se muestra una tabla heddnica la cual es la mas popular de las escalas
afectivas, se utilizo las estructuradas de 5 puntos, que van desde “me gusta
mucho”, hasta “me disgusta mucho”, teniendo en cuenta los atributos color,

olor, sabor y apariencia general.
Se desarrollo en la universidad nacional de Cajamarca siendo las 11:30 am,
en el aula 205 de la escuela profesional de ingenieria en industrias alimentarias,
contando con un total de 30 panelistas los cuales evaluaron sus atributos segun

la escala Hedonica del néctar de mango con proporcion de panela.

Tabla 9. Escala Heddnica

Categoria Puntaje
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
No me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1

Fuente Espinosa (2015)
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IV.  RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1.

Resultados generales

e A continuacion, en las siguientes tablas 10, 11, 12, 13y 14 se muestran los datos

basicos y resultados obtenidos de los analisis fisicoquimicos de pH en el néctar

edulcorado con panela evaluados durante un periodo los 22 dias a las muestras

M1, M2, M3y M4.

Tabla 9 de la muestra M1

;I;jl?ar;po pH Promedio
1 4 4 4 4 4
4 4.19 4.19 4.2 4.18 4.19
7 4.18 4.18 4.18 4.23 4.1925
10 4.19 4.18 4.18 4.3 4.2125
13 4.23 4.23 4.23 4.31 4.25
15 4.26 4.23 4.28 4.37 4.285
18 4.26 4.23 4.28 4.36 4.2825
21 4.3 4.26 4.28 4.35 4.2975

En la Tabla 10, muestra el comportamiento del pH en el primer tratamiento con un
contenido de 10 °Brix con cuatro repeticiones, evaluadas durante un periodo de 22

dias.

Tabla 10 de la muestra M2

1;1;?50 pH Promedio
1 2 3 4

1 4 4 4 4 4

4 4.21 4.19 4.21 4.22 4.2075

4.22 4.2 4.2 4.2 4.205

10 4.22 4.2 4.23 4.23 4.22

13 4.19 4.2 4.22 4.24 4.2125

16 4.32 4.35 4.28 4.28 4.3075

19 4.37 4.36 4.28 4.28 4.3225

22 3.7 4.36 4.24 4.26 4.14

En la Tabla 11, muestra el comportamiento del pH en el segundo tratamiento con un
contenido de 12 °Brix con cuatro repeticiones, evaluadas durante un periodo de 22

dias.
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Tabla 11 de la muestra M3

I(';;nsg’o pH Promedio
1 2 3 4

1 4 4 4 4 4

4 4.5 4.5 45 4.5 4.5

7 4.6 4.57 4.68 4.6 4.6125

10 4.5 5.57 4.58 4.6 4.8125

13 4.6 4.6 4.6 4.6 4.6

16 4.67 4.61 4.67 4.66 4.6525

19 4.69 4.61 4.67 4.66 4.6575

22 4.67 4.57 4.63 4.66 4.6325

En la Tabla 12, muestra el comportamiento del pH en el tercer tratamiento con un
contenido de 13 °Brix con cuatro repeticiones, evaluadas durante un periodo de 22

dias.

Tabla 12 de la muestra M4

B?ar:)po pH Promedio
1 2 3 4
1 4 4 4 4 4
4 4.25 4.25 4.25 4.27 4.255
7 4.27 4.26 4.27 4.28 4.27
10 4.2 4.26 4.31 4.32 4.2725
13 4.21 4.29 4.24 4.31 4.2625
16 4.35 4.36 4.35 4.33 4.3475
19 4.34 4.34 4.33 4.35 4.34
22 4.32 4.34 4.31 4.3 4.3175

En la Tabla 13, muestra el comportamiento del pH en el cuarto tratamiento con un
contenido de 14 °Brix con cuatro repeticiones, evaluadas durante un periodo de 22

dias.

Aleman (2015) evalud en el tiempo (0 a 30 dias) el pH de un néctar tropical mixto de

mango (manguifera indical L); obteniendo una evolucion del pH de 4.3 a 4.35 con

conservante donde observamos que en ambos aumentan.
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¢ A continuacion las siguientes tablas 14, 15, 16, y17 se muestran los resultados

obtenidos del andlisis con respeto a los °Brix durante los 22 dias de

evaluacion M1, M2, M3y M4.

Tabla 13 de la muestra M1

E'C?QSF))O °Brix Promedio
1 2 3 4
1 10 10 10 10 10
4 9.2 9 8.9 8.7 8.95
7 9 8.9 8.9 8.7 8.875
10 8.9 8.8 8.8 8.9 8.85
13 8.8 8.9 8.8 8.9 8.85
16 8.8 8.9 8.8 8.8 8.825
19 8.8 8.9 8.8 8.8 8.825
22 8.9 9 8.8 8.8 8.875

En la Tabla 14, muestra el comportamiento del ° Brix en el primer tratamiento con un

contenido de 10 ° Brix con cuatro repeticiones, evaluadas durante un periodo de 22

dias.

Tabla 14 de la muestra M2

'élf:mpo °Brix Promedio
ias)
1 2 3 4
1 12 12 12 12 12
4 11.8 11.8 11.6 11.9 11.775
7 11.8 11.7 11.6 11.8 11.725
10 11.7 11.7 11.7 11.8 11.725
13 11.7 11.7 11.8 11.7 11.725
16 11.7 11.7 11.7 11.8 11.725
19 11.8 11.6 11.7 11.7 11.7
22 11.6 11.3 11.7 11.7 11.575

En la Tabla 15, muestra el comportamiento del ° Brix en el segundo tratamiento con
un contenido de 12 ° Brix con cuatro repeticiones, evaluadas durante un periodo de

22 dias.
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Tabla 15 de la muestra M3

T(I(:I,;T))O 2Brix Promedio
1 2 3 4
1 13 13 13 13 13
4 124 12.3 12.6 12.6 12.475
7 12.5 12.5 12.6 12.6 12.55
10 12.5 12.5 12.6 12.6 12.55
13 12.6 12.3 12.5 12.5 12.475
16 12.3 12.3 14.4 12.4 12.85
19 12.3 12.3 12.3 12.3 12.3
22 12.3 12.3 12.4 12.3 12.325

En la Tabla 16, muestra el comportamiento del ° Brix en el tercer tratamiento con un

contenido de 13 ° Brix con cuatro repeticiones, evaluadas durante un periodo de 22

dias.

Tabla 16 de la muestra M4

'(I'c||(lle:s1)po 2Brix Promedio
1 2 3 4
1 14 14 14 14 14
4 13.5 13.3 13.5 13.6 13.475
7 13.3 13.3 13.5 13.6 13.425
10 13.1 13.3 13.5 13.4 13.325
13 13.4 13.3 13.5 13.4 134
16 13.5 13.5 13.5 13.5 13.5
19 13.4 13.4 13.3 13.5 134
22 13.3 13.2 13.2 13.5 13.3

En la Tabla 17, muestra el comportamiento del ° Brix en el cuarto tratamiento con un

contenido de 14 ° Brix con cuatro repeticiones, evaluada durante un periodo de 22

dias.

Espinosa (2016) evalud un tiempo de (1 a 33 dias) los °Brix de un néctar de tuna

(opuntia ficus indica); edulcorada con azlcar y stevia obteniendo unos °Brix 15a 15.5

con azlicar y con stevia se mantuvo en 3.5.

Aleman (2015) evalud en el tiempo (0 a 30 dias) los°Brix de un néctar tropical mixto

de mango (manguifera indical L); obteniendo un resultado constante de 15 °Brix.
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Como se observa en los cuatros tablas anteriores del néctar con proporcion de panela
se evidencia que los °Brix tienen una disminucién en la concentracion de solidos
solubles.

e A continuacion de las siguientes tablas 18. 19. 20 y 21 se muestran los resultados
obtenidos del anélisis de acides titulable durante los 22 dias de evaluacion

M1, M2, M3 yM4.

Tabla 17 de la muestra M1

B?ar:)po % acides Promedio
1 2 3 4

1 0.219 0.219 0.219 0.219 0.219

0.212 0.205 0.212 0.205 0.2085

7 0.2155 0.205 0.219 0.205 0.211125

10 0.27 0.2595 0.256 0.2595 0.26125

13 0.2385 0.2385 0.2385 0.2455 0.24025

16 0.2315 0.242 0.2385 0.235 0.207625

19 0.225 0.2455 0.242 0.235 0.24375

22 0.242 0.2455 0.242 0.2385 0.242

En la Tabla 18, muestra el comportamiento del porcentaje de cido citrico en el
primer tratamiento con un contenido de 10 ° Brix con cuatro repeticiones, evaluadas

durante un periodo de 22 dias.

Tabla 18 de la muestra M2

Tl'empo % Acidez Promedio
(dias)
1 2 3 4
1 0.2295 0.2295 0.2295 0.2295 0.2295
4 0.2225 0.2295 0.233 0.2295 0.228625
7 0.2155 0.2155 0.212 0.2225 0.216375
10 0.256 0.263 0.256 0.2525 0.256875
13 0.2875 0.2735 0.277 0.27 0.277
16 0.2455 0.2455 0.249 0.249 0.24725
19 0.242 0.2455 0.2385 0.2285 0.241125
22 0.242 0.235 0.2385 0.2385 0.2385
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En la Tabla 19, muestra el comportamiento del porcentaje de acido citrico en el

segundo tratamiento con un contenido de 12 ° Brix con cuatro repeticiones, evaluadas

durante un periodo de 22 dias.

Tabla 19 de la muestra M3

Tlgmpo % Acidez Promedio
(dias)
1 2 3 4
1 0.205 0.205 0.205 0.205 0.205
4 0.2875 0.205 0.2945 0.2875 0.293625
7 0.291 0.205 0.284 0.298 0.2945
10 0.291 0.205 0.2805 0.291 0.296625
13 0.2315 0.205 1.0815 0.2245 0.310625
16 0.2315 0.205 0.2315 0.2315 0.249875
19 0.2315 0.205 0.2245 0.228 0.24725
22 0.228 0.205 0.221 0.2245 0.244625

En la Tabla 20, muestra el comportamiento del porcentaje de &cido citrico en el
tercer tratamiento con un contenido de 13 ° Brix con cuatro repeticiones, evaluadas

durante un periodo de 22 dias.

Tabla 20 de la muestra M4

Tl?mpo %Acidez Promedio
(dias)
1 2 3 4
1 0.2365 0.2365 0.2365 0.2365 0.2365
4 0.2155 0.2225 0.219 0.226 0.22075
7 0.2055 0.105 0.205 0.205 0.205125
10 0.242 0.2455 0.242 0.249 0.244625
13 0.2525 1.4 0.2455 0.2455 0.285875
16 0.2385 0.249 0.2385 0.2385 0.241125
19 0.2385 0.2385 0.242 0.2385 0.239375
22 0.235 0.2385 0.242 0.235 0.237625

En la Tabla 21, muestra el comportamiento del porcentaje de &cido citrico en el cuarto

tratamiento con un contenido de 14 ° Brix con cuatro repeticiones, evaluadas durante

un periodo de 22 dias.

Espinosa (2016) evalu6 un tiempo de (1 a 33 dias) el porcentaje de acidez en un néctar

de tuna (opuntia ficus indica); disminuye de 0.77 % a 0.41 %, Acido citrico/ 100ml, donde

podemos observar que analisis disminuye, pero segin Aleman (2015) evalué en el tiempo

(1 a 90 dias) porcentaje de acidez de un néctar tropical mixto de mango (manguifera
indical L); aumenta de 0.17 % a 0.175 %.

55



4.2. Resultados estadisticos

- Anélisis de varianza (ANOVA) para los grados Brix de las muestras.

En Tabla 22, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para los
grados Brix de las muestras, los cuales indican que existe significacion estadistica, dado
que, el valor de significacion (p-valor = 0.0001) es menor al 0.05 (5 %). Este resultado
indica que existen diferencias altamente significativas entre las muestras con respecto al
contenido de grados Brix, es decir, que las concentraciones de Brix aplicado a las
muestras han generado diferentes concentraciones de Brix en las mismas.

El coeficiente de variacion (CV = 2.89 %), indica la variabilidad de los resultados de
los grados Brix que se encontro en las diferentes repeticiones de una muestra.

Al realizar la prueba de Tukey al 5 % de probabilidad Tabla 23, se observa que el
resultado obtenido con la concentracion de 14 °Brix (13.3 °Brix en la muestra) es
estadisticamente superior al resto de resultados. Con la concentracion 13 y 12 °Brix se
obtuvo 11.83 y 11.58 °Brix en las muestras, respectivamente, estos resultados son
estadisticamente iguales. Finalmente, con la concentracion de 10 °Brix se obtuvo 8.88
°Brix en la muestra, este resultado es significativamente menor al resto, es decir, que esta

muestra obtuvo menos concentracion de azucar.

Tabla 21.Analisis de varianza (ANOVA) para las concentraciones de grados Brix.

Grados
Fuente de Sumade  Cuadrado F.
o de _ p-valor
variacion ) cuadrados medio calculado
Libertad
Muestras 40.79 3 13.6 125.26 0.0001
Error 1.3 12 0.11
Total 42.09 15

CV =289 %
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Tabla 22. Prueba de significacion de Tukey al 5% de probabilidad, para las

concentraciones de grados Brix.

Concentracion Brix de Significacion
de Brix la muestra al5%
14 13.3 A
13 11.83 B
12 11.58 B
10 8.88 C

En la tabla 23, observamos diferentes concentraciones de °Brix, encontrandose
solo tres de las muestras dentro de los parametros, concordando y segun la
Norma Teécnica Peruana NTP 203.110(2009) donde especifica el requerimiento
de °Brix para la elaboracion jugos, néctar y bebidas de fruta deben contener
una cantidad de solido solubles entre 10 y 18 %, por lo tanto se acepta la
hipdtesis alternativa, ademas se evidencia cambios significativos en el
porcentaje de proporcion de panela en el néctar de mango, el parametro
otorgado por la Norma Técnica Peruana con referencia a los °Brix verifica la
autenticidad y calidad del néctar de mango con proporcion de panela, asi
mismo la disminucion de la concentracion de °Brix en el néctar es debido a
una minima fermentacion del debido a un posible mal envasado, evidenciando
una minima pérdida de calidad y posiblemente compuestos como diéxido de
carbono y etanol aun no comprobados, pero encontrandose tres de las cuatro
muestras en el limite minimo y maximo permisible de 10 a 18 % de solidos

solubles (Calderon, 2016).
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e Con respecto a la evaluacion microbiologica se evidencié ausencia de
microorganismos en néctar con proporcién de panela en los siguientes
microorganismos: Aerobios Mesodfilos, Coli fecal, Coli total, S. aureus,
Salmonella sp, E. coli, Mohos y levaduras encontrdndose estos dentro ausentes
de mé&ximo y minimo segln parametros establecidos por la NTP de control
microbioldgico de néctares, indicando a su vez que en estos parametros de

°Brix y pH la variacion es minima.

- Anélisis de varianza (ANOVA) para el pH de las muestras.

En Tabla 24, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para el pH
de las muestras, los cuales indican que existe significacion estadistica, dado que, el valor
de significacion (p-valor = 0.0001) es menor al 0.05 (5 %). Este resultado indica que
existen diferencias altamente significativas entre las muestras con respecto al pH, es decir,
que las concentraciones de Brix aplicado a las muestras han generado diferencias en el
pH de las mismas.

El coeficiente de variacion (CV = 1.04 %), indica la variabilidad de los resultados del
pH que se encontro en las diferentes repeticiones de una muestra.

Al realizar la prueba de Tukey al 5 % de probabilidad Tabla 24, se observa que el pH
obtenido con la concentracion de 13 °Brix es 4.63, este resultado es estadisticamente
superior al resto. Con la concentracion 14, 12 y 10 °Brix se obtuvo 4.32, 4.31y 4.3 de
pH, respectivamente, estos resultados son estadisticamente iguales y significativamente

menor al primero.
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Tabla 23. Analisis de varianza (ANOVA) para el pH de las muestras.

Fuente
Grados Suma de Cuadrado F.
de ) ) p-valor
L de Libertad cuadrados medio calculado
variacion
Muestras 0.32 3 0.11 51.03 0.0001
Error 0.02 12 0.0021
Total 0.34 15
CVv=104%

Tabla 24. Prueba de significacion de Tukey al 5% de probabilidad, para las
concentraciones de grados Brix.

Concentracion de pH de la Significacion al

Brix muestra 5%
13 4.63 A
14 4.32 B
12 431 B
10 4.3 B

e Observando la tabla 25, la cual indica el pH para las diferentes muestras de
néctar con diferentes porcentajes de panela M1 =4.3, M2 =4.31, M3=4.32y
M4= 4.63 las cuales se evaluaron durante 22 dias, indicando que existe una
diferencia significativa en el analisis y evidenciando que de las cuatro muestras
solo tres de ellas se ajustan al requerimiento maximo establecido por la Norma
Técnica Peruana la cual dice que el néctar de fruta debe tener un pH menor de
4.5, deben ser inferiores a este valor para control de microorganismos, buena
calidad, cambio de sabor y evitar un producto fermentado (Hilario, 2001). El
aumento y variacion del pH se debe a la degradacion de &cidos organico con lo
cual se corrobora el cambio de pH, la pérdida y degradacion de los acidos

organicos (Giraldo, 2013).
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e Se evidencid ausencia de microorganismos en néctar con proporcion de panela
en los siguientes microorganismos: Aerobios Mesdfilos, Coli fecal, Coli total,
S. aureus, Salmonella sp, E. coli, Mohos, Levaduras encontrandose estos
dentro del maximo y minimo permisible segin la NTP de control
microbiolégico de néctares, de notando menor proliferacion de
microorganismos en el pH analizado en la investigacion.

e Se evidencia diferencias significativas el pH a diferentes porcentajes de
proporcién de panela en la elaboracién de néctar de mango aceptandose la

hipotesis alternativa.

- Analisis de varianza (ANOVA) para la acidez titulable de las muestras.

En Tabla 26, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para la acidez
titularle de las muestras, los cuales indican que no existe significacion estadistica, dado
que, el valor de significacion (p-valor = 0.9938) es mayor al 0.05 (5 %). Este resultado
indica que no existen diferencias significativas entre las muestras con respecto a la acidez
titularle, es decir, que las concentraciones de Brix aplicado a las muestras no han generado
diferencias en la acidez de las mismas.

El coeficiente de variacion (CV = 22.88 %), indica la variabilidad de los resultados de
la acidez titularle que se encontro en las diferentes repeticiones de una muestra.

Se observa que la acidez titularle obtenido con las diferentes concentraciones de Brix
es variada. Con la 10 °Brix se encontro 0.242 % de acidez, con 12 Brix se encontr6 0.238

%, con 13 Brix se encontrd 0.245 % y con 14 Brix se encontrd 0.238 % de acides titulable.
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Tabla 25. Analisis de varianza (ANOVA) para la acidez titularle.

Fuente
Grados Suma de Cuadrado F.
de ) ) p-valor
... deLibertad cuadrados medio calculado
variacion
Muestras 0.00017 3 0.000056 0.03 0.9938
Error 0.03 12 0.0021
Total 0.03 15
CVv =22.88%

Como indican los valores comprendidos 0.242%, 0.238%, 0.245 % y 0.235%
evidenciando un aumento de g &cido citrico/100 mL, valores establecido, sin
embargo cabe recalcar que este néctar esta edulcorado con panela la cual puede
afectar a la concentracion de acido citrico. “el porcentaje de &cido citrico de
este estudio indica la cantidad de acido organico predominate contenido en él,
influenciando en el pH, ademéas ayudan al aroma y sabor caracteristico del
néctar”, se observa un aumento en el porcentaje de acidez durante el tiempo de
almacenamiento, por La formacién de acido D-glucénico en los tratamientos
propiciando un aumento en los valores del porcentaje de acidez, segun la NTP
establece que el contenido de porcentaje de acido citrico no debe ser menor al
0.2% tomada a una temperatura ambiente (Abanto,2011).

El crecimiento microbiano con respecto a la acidez titulable de los siguientes
microorganismo: Aerobios Mesofilos, Coli fecal, Coli total, S. aureus,
Salmonella sp, E. coli, Mohos y levaduras estuvo ausente y encontrandose
estos dentro del maximo y minimo permisible segun la NTP de control
microbioldgico de néctares.

Para la acidez titulable no se evidencia diferencia significativa por lo tanto se

rechaza la hipétesis alternativa y se acepta la hipotesis nula.
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- Anélisis de varianza (ANOVA) para el color de las muestras.

En Tabla 27, se observa los resultados del anlisis de varianza (ANOVA) para el color,
los cuales indican que existe significacion estadistica para las muestras, dado que, el valor
de significacion (p-valor = 0.0001) es menor al 0.05 (5 %). Este resultado indica que
existen diferencias altamente significativas entre las muestras con respecto a su color, es
decir, que los panelistas evaluadores presentaron mayor predileccién por el color de uno
0 més bebidas.

El coeficiente de variacion (CV = 13.07 %), indica la variabilidad de los resultados en
el puntaje del color que se encontro en las diferentes repeticiones de una muestra.

Al realizar la prueba de Tukey al 5 % de probabilidad Tabla 28, se observa que el
puntaje obtenido con 10 °Brix es 2.05, este resultado es estadisticamente superiores al
resto, seguido del puntaje obtenido con 13 °Brix cuyo puntaje es de 1.89. Finalmente, los
puntajes obtenidos con 12 y 14 Brix, respectivamente, son estadisticamente iguales y
menores que el resto. Estos resultados indican que los panelistas evaluadores presentaron

mayor predileccion por el color de la muestra que estuvo preparada con 10 °Brix.

Tabla 26. Analisis de varianza (ANOVA) para el color de las muestras (Datos

transformados con \X).

F(;Jeente Qrados Suma de Cuaq rado F. o-valor
variacion de Libertad cuadrados medio calculado
Muestras 3.06 3 1.02 17.96 0.0001
Error 6.6 116 0.06
Total 9.66 119
CV =13.07%
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Tabla 27. Prueba de significacion de Tukey al 5% de probabilidad, para el color de

las muestras.

Concentracion Puntaje del color de Significacion al 5
de Brix las muestras %
10 2.05 A
13 1.89 B
12 1.71 C
14 1.65 C

De acuerdo a la NTP 203.110(2009),EIl néctar puede ser turbio, claro o
clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la
cual procede y ademas es un indicador de calidad, por lo tanto los resultados
obtenidos cumplen y concuerdan con este requerimiento y de acuerdo con este
andlisis realizado, la mas aceptada es la que contiene 10 °Brix, por tener un
color claro con relacion a las demas, este color turbio en el néctar es
proporcionado gracias a las caracteristicas de la panela que otorgan un color
turbio.

La hipotesis alternativa se acepta, evidenciando en este analisis sensorial
cambios de preferencias en el porcentaje de panela contenido en el néctar de

mango.

Analisis de varianza (ANOVA) para el olor de las muestras.

En Tabla 29, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para el olor

de las muestras, los cuales indican que no existe significacion estadistica, dado que, el
valor de significacion (p-valor = 0.6793) es mayor al 0.05 (5 %). Este resultado indica
gue no existen diferencias significativas entre las formulaciones con respecto a su olor,

es decir, que los panelistas evaluadores presentaron preferencia igual.
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El coeficiente de variacion (CV = 9.62 %), indica la variabilidad de los resultados en
el puntaje del olor que se encontro en las diferentes repeticiones de una muestra.

En la Figura 7, se observa que el puntaje obtenido con las diferentes concentraciones
de Brix es variada. Con la concentracion de 10 °Brix se encontré en promedio una
puntuacion de 3.53, con la concentracion de 12 Brix se encontr6 3.40, con la
concentracion de 13 Brix se encontr6 3.60 y con 14 Brix se encontrd un puntaje promedio
de 3.50 para el olor. Estos resultados indican que la mayor puntuacion se obtuvo con la

muestra preparada con 13 °Brix.

Tabla 28. Andlisis de varianza (ANOVA) para olor de las muestras (Datos

transformados con \X).

F(;Jeente Grados Suma de Cuadrado F. valor
.., de Libertad cuadrados medio calculado b
variacion
Muestras 0.05 3 0.02 0.51 0.6793
Error 3.73 116 0.03
Total 3.78 119
CV=9.62%
3,65
3,60
3,60
3,55 3,53
3,50
.% 3,50
E’ 3,45
3,40
3,40
3,35 I
3,30
Brix 10 Brix 12 Brix 13 Brix 14

Concentraciones de Grados Brix

Figura 7 puntaje del olor
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bebidas.

De la figura 7 se observa que la mejor muestra es para el que contiene 13
°Brix con un puntaje de 3.60 la cual tiene un olor ligeramente perceptible y
superior a las otras muestras demostrando que el olor es mas perceptible a
mayor concentracion de °Brix, mostrandome de acuerdo con Socasi (2014),
el cual evalud Ila elaboracion de néctar de nisperos (mespillus germanica), con
dos tipos de conservantes y tres endulzantes obteniendo estos resultados, con
la concentracion de 13 °Brix el olor es mas aceptable respecto a néctar con
miel y con 14 °Brix en néctar de panela es igual estadisticamente, de acuerdo
asus datos obtenidos con sus pruebas realizadas se concluye que el tratamiento
con el mejor olor de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el t2 (alb2) con
un olor ligeramente perceptible, que corresponde al conservante benzoato de
sodio y endulzante miel de abeja y t1 (albl) consérvate de benzoato de sodio
y endulzante panela. Dando un olor que les gusto a los catadores; dando un
valor de (3,6667) perteneciente al grupo homogéneo a ambos tratamientos.

Los diferentes porcentajes de panela en el néctar de mango no generan
diferencias significativas en cada concentracion, concluyendo y descartando

asi la hipotesis alternativa y aceptando la hipotesis nula.

Analisis de varianza (ANOVA) para el sabor de las muestras.

En Tabla 30, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para el sabor
de las muestras, los cuales indican que no existe significacion estadistica, dado que, el
valor de significacion (p-valor = 0.3139) es mayor al 0.05 (5 %). Este resultado indica
que no existen diferencias significativas entre las formulaciones con respecto a su sabor,

es decir, que los panelistas evaluadores presentaron preferencia igual por el sabor de las
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El coeficiente de variacion (CV = 16.58 %), indica la variabilidad de los resultados en
el puntaje del sabor que se encontrd en las diferentes repeticiones de una muestra.

En la Figura 8, se observa que el puntaje obtenido con las diferentes concentraciones
de Brix es variada. Con la concentracion de 10 °Brix se encontré en promedio una
puntuacion de 3.70, con la concentracion de 12 Brix se encontr6 3.43, con la
concentracion de 13 Brix se encontr6 3.83 y con 14 Brix se encontrd un puntaje promedio
de 3.37 para el sabor. Estos resultados indican que la mayor puntuacién se obtuvo con la

muestra preparada con 13 °Brix.

Tabla 29. Analisis de varianza (ANOVA) para el sabor de las muestras (Datos

transformados con \X).

F(;Jeente Grados Suma de Cuadra F. valor
.., de Libertad cuadrados do medio calculado b
variacion
Brix 0.34 3 0.11 1.2 0.3139
Error 11.13 116 0.1
Total 11.47 119
CV =6.58 %
3,90 383
3,80
3,70
3,70
3,60
o
% 3,50 3,43
* 340 3,37
3,30
3,20
3,10
Brix 10 Brix 12 Brix 13 Brix 14

Concentraciones de Grados Brix

Figura 8, Puntaje del sabor de las muestras.
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Observando la figura 8 anterior con concentracion de °Brix, de 10, 12, 13
y 14 las cuales se sometieron a un analisis sensorial y la muestra que
obtuvo mayor puntaje y es mas aceptada de todo el panel de degustacién
es para la que tiene 13 °Brix, la cual indica que tiene un sabor superior y
mas agradable sobre las otras muestras, por lo tanto con una concentracién
de °Brix aceptable el sabor es méas perceptible y agradable asemejandose
a los resultados obtenidos por Socasi (2014), quien evalud el mejor
tratamiento de elaboracién de néctar de nispero con diferentes
conservantes y endulzantes, obteniendo como resultado: al conservante
sorbato de potasio y endulzante azlcar blanca, benzoato de sodio y
endulzante panela los cuales son estadisticamente iguales y se encuentran
un sabor regular y bueno caracteristico con una concentracion de 13y 14
°Brix, de acuerdo al estudio realizado.

El porcentaje de panela en el néctar no determina las preferencias por la
evaluacion sensorial ni diferencias significativas en el modelo estadistico,

por lo tanto, se acepta la hipotesis nula

- Analisis de varianza (ANOVA) para la apariencia general de las muestras.

En Tabla 31, se observa los resultados del analisis de varianza (ANOVA) para la
apariencia general, los cuales indican que existe significacion estadistica para las
muestras, dado que, el valor de significacion (p-valor = 0.0032) es menor al 0.05 (5 %).
Este resultado indica que existen diferencias altamente significativas entre las muestras
con respecto a su apariencia general, es decir, que los panelistas evaluadores presentaron

mayor predileccidn por la apariencia de uno 0 mas bebidas.
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El coeficiente de variacion (CV = 14.06 %), indica la variabilidad de los resultados en
el puntaje de la apariencia general que se encontré en las diferentes repeticiones de una
muestra.

Al realizar la prueba de Tukey al 5 % de probabilidad Tabla 19, se observa que los
puntajes obtenidos con 10 °Brix y 13 °Brix es 1.96 y 1.93, respectivamente, estos
resultados son estadisticamente iguales y superiores al resto. Con la concentracion de 12
°Brix y 14 ° Brix se encontrd un puntaje promedio de 1.78 y 1.74, respectivamente. Segln
estos resultados los panelistas evaluadores presentaron mayor predileccién por el color

de la muestra que estuvo preparada con 10 °Brix.

Tabla 30. Analisis de varianza (ANOVA) para la apariencia general de las muestras

(Datos transformados con VX).

Fuente Grados Suma de Cuadrado F.
de de ) p-valor
.., . cuadrados medio calculado
variacion Libertad
Brix 0.99 3 0.33 4.86 0.0032
Error 7.86 116 0.07
Total 8.84 119
CV =14.06%

Tabla 31 .Prueba de significacion de Tukey al 5% de probabilidad, para la apariencia
general de las muestras.

Prom. Puntaje

Concentracion de Brix s
de la apariencia

Significacion al 5 %

Brix 10 1.96 A
Brix 13 1.93 A
Brix 12 1.78 B
Brix 14 1.74 B
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En la tabla 32, se evidencia que hay efectos y preferencias en la cantidad de
proporcién de panela en las caracteristicas sensoriales del néctar con respecto
a la apariencia general, esto indica que la concentracion de panela afectara las
caracteristicas y genera diferencias significativas, estando de acuerdo con
Gala (2017), el cual edulcoro su néctar con un edulcorante diferente al azucar
obteniendo unos resultados que indican que existe diferencia significativa
entre los tratamientos M1 0.06%de stevia, M2 0.07%de stevia y M3 0.05%
de stevia. Después de aplicar el examen con un nivel de significancia de 5% a
los resultados obtenidos del analisis del atributo apariencia general. Por lo
tanto, hay efecto de la proporcion de Stevia sobre la caracteristica de
Apariencia General.

Se muestran que hay efecto de diferencia significativa en el modelo estadistico
con relacion a la proporcion de panela en el néctar de mango por ende se acepta

la hipdtesis alternativa.
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V.

CONCLUSIONES

e Las concentraciones que generaron mayor aceptabilidad sensorial de

mango con concentracion de panela son de 10 % y 13 % ° Brix

La concentracion de °Brix in fluye y afecta las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales del néctar a base de mango, segun el andlisis
fisicoquimico realizado obtuvimos los siguientes datos de °Brix 8.88, pH
4.3 y porcentaje de acidez 0.238 para una concentracion de solidos
solubles de 10 °Brix

El anélisis fisicoquimico realizado a la concentracion de solidos solubles
de 13 Brix tiene los siguientes datos °Brix 11.83, pH 4.63 y porcentaje de
acidez 0.242

En los tratamientos analizado se desarrolld un analisis microbioldgico el
cual arrojo los siguientes resultados ausencia de los siguientes
microorganismos Aerobios Mesofilos, Coli fecal, Coli total, S. aureus,
Salmonella sp, E. coli, Mohos y levaduras acoplandose al requerimientos

segun la NTP de minimo y maximo permisible.
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VI.

RECOMENDACIONES

e Realizar estudios sobre el tiempo de vida util del néctar edulcorado con
diferentes proporciones de panela.

e Determinar la propiedades funcionales del néctar edulcorado con panela.

e Orientar el uso de panela para productos agroindustriales en funcién al

consumo de alimentos saludables.
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VIIl. ANEXOS

8.1. Anélisis Microbiolégico

Los analisis se realizaron basandose en la Norma Técnica Peruana referente a frutas y
jugos de fruta.

El producto preparado en mencion es endulzado con panela a base de cafia de azlcar y
pasteurizado a temperaturas de 85%C generando una muerte celular microbiana
significativa. El andlisis se realizd con los siguientes parametros de aceptacion
microbiana; aerobios totales, coliformes fecales y totales, E. Coli, S. aureus y Salmonella
sp. Segn la NTP y la RM N° 615-2003 SA/DM acapite 14.2 y 15,1 referente a Frutas y
hortalizas frescas semiprocesadas (lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas y/o

precocidas), refrigeradas y/o congeladas y jugos preparados.

8.1.1. Requisitos microbiologicos. - NTP

15.1 Comidas Preparadas sin tratamiento térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa de
papa huancaina, ocopa, postres, jugos, bebidas y otros. Comidas preparadas que llevan
ingredientes con y sin tratamiento térmico (ensaladas mixtas, palta rellena, sdndwiches,

cebiche, postres, refrescos, otros).

Tabla 32 requisitos microbioldgicos

Agente
Categoria Clase n c M M
microbiano
Limite por gr o mL
Aerobios
2 3 5 2 105 106
Mesdfilos
Coliformes 5 3 5 2 102 103
Staphylococcus
5 3 5 2 10 102
aureus.
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Ausencia/25 Ausencia/25
Salmonella sp. 10 2 5 0
g g
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Frutas y hortalizas frescas semiprocesadas (lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas y/o

precocidas), refrigeradas y/o congeladas.

Tabla 33
Agente
Categoria Clase N C M M
microbiano
Limite por gr o mL
Aerobios
1 3 5 3 104 106
Mesdfilos
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Ausencia/25 Ausencia/25
Salmonella sp. 10 2 5 0
g g

Tabla 34 evaluacién microbiolégica del néctar de mango con proporcion de panela

Requisitos microbiologicos para la elaboracion de néctar de

., Coliformes

mango con proporcion de panela
Recuento c c
Muestra de levaduras Salmonella E. coli ' '
Total Fecal

y mohos
M1 Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia
M2 Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia
M3 Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia
M4 Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia

En la tabla 34 se realiz el Anéalisis Microbiolégico en el NECTAR de MANGO
endulzado con PANELA con 04, con un tratamiento térmico de 852C por 15 minutos se
evidencio ausencia de aerobios mesofilos, echerichia coli y salmonela sp cumpliendo
con los estandares establecidos segun la Norma Te Técnica peruana para néctares de

fruta..
77



8.2. Norma técnica peruana de néctar

ANEXO A

(NORMATIVO)
CONTENIDO MINIMO DE SOLIDOS SOLUBLES (GRADOS BRIX) PARA
JUGOS, PURES Y BEBIDAS DE FRUTA

Blr';/gé;né?;)r?ga?: Néctares Bebidas
L. 0 b .
Nombre jugo de fruta (a m|n|mo,20 0 minimo 10

Nombre comindela | partir de expri- depure y/o | o4 ge puré
Botanico fruta midos, recons- Jugp en6el y/0 jugo en
tituido, purés) neegr el néctar
Anacardium | Manzana de 10 2.0 1.0
occidentale L. acaju
Ananas comosus
L)
Merrill Pifia 10 20 10
Ananas sativis L.
Schult F.
Annona muricata | Guanabana,
L. Cachimon 14,5 2.9 145
espinoso
Annona
squamosa L. Anona blanca 14,5 2.9 1.45
Averrhoa
carambolo L. Carambola 7,5 1,5 0,75
Carica papaya L. Papaya 7 14 0,7
Citrullus lanatus
(Thumb.)
Matsum & Naki
var. Lanatus Sandia 8.0 16 08

6 Se toma como criterio el Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile, que establece el

contenido minimo de 20 % de la participacion de la pulpa.
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Citrus
aurantifolia
(Christm.) Limdn sutil 8,07 1,6 0,8
(swingle)
Citrus limon (1.)
Burm. f.
Citrus limonum Limon 6 1.2 0,6
Rissa
Citrus paradisi Pomelo o 10,07 2,0 1,0
Macfad toronja
Citrus paradisi, | Pomelo dulce
Citrus grandis (Oroblanco) 10,0 2,0 1,0
Citrus reticulata | Mandarina/T
Blanca angerina 9 18 0.9
CI'[I’US(EI;]EI‘]SIS Naranja 10 2,0 1,0
Cydomnnia .
obloga Mill Membrillo 11,2 2,24 1,12
Cocos nucifera
L8 Coco 50 1,0 0,5
Cucumis melo L. Melén 75 15 075
Empetrum
nigrum L. “Crowberry” 6,0 1,2 0,6
Eugenia uniflora .
Rich Pitanga,
Cerezg de 6.0 1.2 06
Suriname
Ficus carica L. Higo 18,0 36 1.8

! Acidez corregida determinada segun el método para el total de acidos titulables que figura en el

Anexo B

®  Este producto se conoce como “agua de coco” el cual se extrae directamente del fruto sin
exprimir la pulpa.
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Fragaria x. Ananassa
Duchense (Fragaria
chiloensis Duchesne x
Fragaria virginiana

Duchesne) Fresa (frutilla)
7,5 15 0,75
Lycorpersicum
esculentum L. Tomate 5,0 1,0 0,5
Malus domestica
Borkh. Manzana 10 2,0 1,0
Malus prunifolia
(willd.) Borkh. Malus Manzana silvestre
sylvestris Mill. 15,4 3,0 1,54
8
Mammea Mame 13 2,6 1,3
americana y ’ ’
Mangifera indica L. Mango 10 20 1.0
Morus sp. Mora 6,5 1,3 0,65
Musa: Especies incluidas M.
acuminata y M. paradisiaca
pero excluyendo los Banana, banano,
otros platanos Platano 18 3,6 18
Pasiflora edulis Granac.jllla 12 2,4 1,2
amarilla
Prunus avium L. Cereza dulce 20 4 2
. Albaricoque,

Prunus armeniaca L.

chabacano, damasco 115 23 1.15
Erunus cerasus Cereza agria 14,0 2,8 1,4
Prunus cerasus
L. C.V. Guinda 17,0 3,4 1,7
Stevnsbaer

* Elevada acidez, la cantidad suficiente para lograr una acidez minima de 0,4% (como &cido citrico)
** Elevada acidez, la cantidad suficiente para lograr un aporte minimo de 5% de sélidos

10

solubles de la fruta
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Prunus domestica
L.

Ciruela 18,5 3,7 1,85
subsp. Domestica
Prunus domestica | .
L Ciruela
" | Claudia 12,0 2,4 1,2
Subsp. domestica
Prunus  persica
(L.) Batsch var.
nucipersica .
(Suckow) ¢. K. Nectarina 10,5 2,10 1,05
Schneid.
Prunus  persica ,
Melocotdn
(L) Batsch var. ' 10 210 1.0
Persica durazno ! ’
P5|d|unguajava Guayaba 3 16 0.8
Punica granalim |- Granada 12 24 1,2
Pyrus clc_)mmunls Pera 10 9 1,0
. Grosella
Ribes rubrum L. 10 2,0 1,0
blanca
Ribes LR Uva espina 7,5 15 0,75
Sambucus nigra
L.
Sambucus Sauco 10,5 2,10 1,05
canadensis.
Solanum Luloo 6 %9 #%10
quitoense Lam. naranjilla
Spondia lutea L. Marafion
(caju) 10 2,0 1,0
Tamarindus Tamarindo 13 %9 %10
indica (datil Indio)
Theobroma Pasta de 14 28 14
cacao L. cacao
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NORMA TECNICA

ANEXO C

(INFORMATIVO)

NORMAS QUE SERAN REEMPLAZADAS POR LA PRESENTE NTP

Cl1

Cz2

C3

C4

C5

Cb6

C.7

C38

C9

C.10

cl

C.12

C.13

C.14

C.15

C.16

C.17

NTP 203.010:1970

NTP 203.065:1974
FRUTAS.

NTP 203.001:1971
NTP 203.005:1971
NTP 203.003:1976
NTP 203.004:1976
NTP 203.006:1976
NTP 203.007:1976
NTP 203.008:1976
NTP 203.031:1977

NTP 203.032:1977
(DAMASCO)

NTP 203.033:1977
NTP 203.034:1977
NTP 203.035.1977

NTP 203.036:1977

NTP 203.037.1977

NTP 203.038.1977

JUGO DE MARACUYA

CONCENTRADO DE

Definiciones, clasificacion y

requisitos generales

JUGOS DE FRUTAS. Generalidades
JUGO DE LIMONREAL

JUGOS DE PINA (ANANA)

JUGO DENARANJA

JUGO DE TORONJA (POMELO)
JUGO DE MANZANA

JUGO DE TOMATE

NECTAR DE MANGO

NECTAR DE ALBARICOQUE

NECTAR DE MANZANA
NECTAR DE PERA
NECTAR DE DURAZNO

NECTAR DE GUAYABA

NECTAR DE PINA (ANANA)

NECTAR DE PAPAYA
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C.18

C.19

C.20

c.z21

C.22

NTP 203.062:1977

NTP 203.063.1977

NTP 203.039:1977

NTP 203.011.1979

NTP 203.064:1979

NECTAR DE COCONA

NECTAR DE

NECTAR DE NARANJILLA

NECTAR DE

NECTAR DE
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8.3. Norma técnica peruana de panela

PANELA GRANULADA. Definiciones y requisitos

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece las definiciones y los requisitos de calidad que debe
cumplir la panela destinada al consumo humano y uso industrial.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que, al ser citadas en este texto,
constituyen requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas
estaban en vigencia en el momento de esta publicacion. Como toda norma esta
sujeta a revision, se recomienda a aquellos que realicen acuerdos en base a ellas,
que analicen la conveniencia de usar las ediciones recientes de las normas citadas
seguidamente. EI Organismo Peruano de Normalizacion posee, en todo momento,
la informacién de las Normas Técnicas Peruanas en vigencia.

2.1 Normas Técnicas Internacionales

211 CODEX CAC/MRL 1:2009 Lista de limites méaximos pararesiduos
° Plaguicidas

2.2 Normas Técnicas Peruanas

221 NTP 207.001:2011 AZUCAR. Definicion y clasificacion

222 NTP 207.005:2010 AZUCAR. Determinacion de humedad en

AzUcar por pérdida en secado

2.2.3 NTP 207.006:2011 AZUCAR. Determinacion de ceniza sulfatada
en azucar crudo, azlcar rubia, jugo, jarabe y
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224

2.2.5

2.2.6

227

2.2.8

2.2.9

2.2.10

2211

2212

NTP 207.011:2013

NTP 207.022:2013

NTP 207.039:2008

NTP 207.050:2013

NTP 207.055:2008

NTP 207.058:2008

NTP 209.038:2009

NTP ISO 2859-1:2013

melazas

AZUCAR. Determinacion de insolubles en
AzUcar blanco por filtracion con membrana

AZUCAR. Azlcar rubia. Productos del
proceso de cafia y azlcares especiales.
Determinacién del contenido de azlcares
reductores por el procedimiento de Lane y
Eynon a volumen constante

MELAZA DE CANA. Determinacion de
Azlcares reductores totales en melaza y
jarabes refinados después de hidrolisis por
procedimiento Laney and Eynon a volumen
constante

AZUCAR. Métodos de ensayos
microbioldgicos en azucar rubia

AZUCAR. Envases. Sacos de polipropileno,
polipropileno con liner de polietileno,
polipropileno laminados, sacos de.papel
kraft y bolsas de polietileno 1 kg, 2 kg y 5 kg
para envasar azUcar. Especificaciones y
métodos de prueba

AZUCAR. Rotulado

ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO PARA
INSPECCION POR ATRIBUTOS. Parte1:

Esquemas de muestreos clasificados por limite
de calidad aceptable (LCA) para inspeccién
lote por lote

NTP ISO 2859-10:2008 PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO PARA

(revisada el 2013) INSPECCION POR
ATRIBUTOS. Parte 10: Introduccion a la
serie de normas de la ISO 2859 para el
muestreo para inspeccién por atributos.
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2.3

231

232

233

234

Normas Técnicas de Asociacion

AACCI 40-75.01 Determinacion de minerales

por
espectroscopia por plasma de acoplamiento
inductivo

AACCI 46-30.01 Proteina cruda — Método de combustién

ICUMSA GS 1/2/3/9-1 Determinacion de la polarizacion de
azucar 2011 rubia por polarimetria

ICUMSA GS 2/3-47 Determinacién de mohos y levaduras en

1998 productos de azlcar refinada por el método
de placa o el método de filtracion de
membrana

CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica a la panela granulada obtenida del jugo de cafia
de azucar, para el consumo humano y uso industrial.
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4, DEFINICIONES

Para todos los propdsitos de la presente Norma Técnica Peruana se aplican las
definiciones de la NTP 207.001, ademas de las siguientes:

4.1 cafia de azUcar: Es el tallo procedente de cualquier variedad de la especie
Saccharum officinarum L.

4.2 panela: Es un producto obtenido de la evaporacion, concentracion y
cristalizacion del jugo de la cafia de azUcar, sin ser sometido a operaciones de refinacion.
Puede ser en blogues o granulada. Esta constituida por sacarosa, azucares reductores,
minerales y nutrientes propios de la cafia de azucar. Sindnimos: chancaca, raspadura,
piloncillo, jaggery, azlcar de cafia sin refinar, azdcar sin centrifugar.

4.3 panela granulada: Es la panela en forma de cristales sueltos, obtenida por
evaporacion, concentracion y cristalizacion del jugo de la cafia de azucar, sin ser sometido
a operaciones de refinacién. La granulacion se consigue mediante enfriamiento y batido en
la etapa final de cristalizacion.

4.4 panela granulada defectuosa: Es la que presenta uno o mas de los
siguientes defectos: manchas de color diferente al caracteristico de la panela granulada,
consistencia blanda, presencia de impurezas o materia extrafia. Se le considera no apta para
el consumo humano.

4.5 panela cerosa: Es la que presenta una humedad mayor de 3 % y un tamafio
de grano mayor de 2 mm.

4.6 panela suelta: Es la que presenta una humedad entre 2 % y 3 % y un tamafio
de grano entre 250 umy 2 mm.

4.7 panela seca: Es la que presenta una humedad entre 1 %y 2 %, y un tamafio
de grano entre 125 umy 250 pm.

4.8 panela alterada: Es la que ha sufrido cambios en su color, textura, sabor
0 apariencia debido a atagues de insectos, roedores, ablandamientos, presencia de moho
o fermentaciones, ocasionados generalmente por deficiencia en la fabricacion o
en el almacenamiento.

4.9 panela adulterada: Es aquella a la que se ha adicionado productos no
permitidos o se ha sustituido parte de sus elementos constitutivos naturales.

4.10 confitillo: Es la panela de granos gruesos que no pasan por la zaranda de
orificios de 4 mm de diametro y se lleva al reproceso o es utilizada para subproductos.
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411 solidos sedimentables: Cantidad de materia extrafia que se determina por
sedimentacion.

4.12 materia extrafia: Son los restos de vegetales, insectos, larvas, pelos de
mamiferos, arena, tierra u otro tipo de impurezas presentes en la panela.

4.13 trapiche: Equipo de 2 6 mas mazas de hierro, madera o acero inoxidable
movidos por energia eléctrica, combustible o fuerza animal (caballos, bueyes, etc.) para
extraer el jugo de la cafia de azlcar.

4.14 envase: Recipiente o envoltura destinada a contener y proteger los
productos individuales hasta su consumo final.

4.15 embalaje: Cubierta o envoltura destinada a contener temporalmente un
producto o conjunto de productos durante su manipulacion, transporte, almacenamiento o
presentacion a la venta, a fin de protegerlos, identificarlos y facilitar dichas operaciones.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos generales
51.1 Dependiendo de la variedad de la cafia, las condiciones agro-ecolégicas y

del proceso de elaboracion, el color de la panela puede variar desde el amarillo claro hasta
el marron.
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512 La panela debe estar libre de olores y sabores extrafios y solo se debe
percibir el olor y sabor caracteristico de la cafia de azucar.

513 La panela debe estar libre de materias extrafias, no puede estar fermentada
ni presentar ataques visibles de hongos o presencia de insectos.

514 En la elaboraciéon de panela no se permite el uso de azlcar ni de miel
procedente de ingenios azucareros.

515 En la elaboracién de panela no se debe usar compuestos  azufrados ni
aditivos como el hidrosulfito de sodio, hiposulfito de sodio ni otra sustancia quimica para
blanquear el producto. Sélo se usara aditivos reguladores del pH del jugo de la cafia de
azucar, permitidos por el Codex Alimentarius o de origen natural.

516 En la elaboracion de panela no se permite el uso de colorantes naturales,
artificiales ni colorantes idénticos a los naturales.

517 La panela granulada no debe exceder los limites de residuos de plaguicidas
establecidos por la autoridad sanitaria_competente o en su defecto por la Comision del
Codex Alimentarius (CAC/MRL 1).

518 La panela granulada debe cumplir con los requisitos microbiologicos
establecidos en la Tabla 2.

519 Los residuos vegetales y otros subproductos originados durante el proceso
deben eliminarse o aprovecharse de tal manera que no contaminen el ambiente, como por
ejemplo: compost, humus, entre otros.

5.1.10 La panela debe ser elaborada segun lo establecido por la autoridad
sanitaria competente.

5111 Las condiciones de almacenamiento deben ser tales que impidan el
deterioro o la contaminacion de la panela granulada.
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5.2 Requisitos especificos

La panela granulada debe cumplir con los requisitos indicados en las Tablas 1y 2

detalladas a continuacion:

TABLA 1 - Requisitos fisico quimicos de la

panela granulada

Requisitos Fisico - Quimicos v in\./aIOI(/IéX. Meétodo de ensayo
Polarizacion 69 | o3 ICUMSA GS/1/2/3/9-1
Humedad, % m/m - 4 NTP 207.005
Azlcares reductores, % m/m 5 - NTP 207.022
Azlcares totales, % m/m - 03 NTP 207.039
Impurezas insolubles (mg/Kg) - 5000 NTP 207.011
Proteinas (N x 6,25), % m/m 0,2 - AACCI 46-30.01
Cenizas, % m/m 1 - NTP 207.006

Hierro (mg/kg) 20 -
Minerales E‘;TZ‘I’;O(&’;‘% ;?) 0| AACCI 40-75.01
Potasio (mg/kg) 1000 -

TABLA 2 - Requisitos microbiolégicos de la panela

Requisi icrobioléai Limite por g Método de
equisitos microbiolégicos n - M c ensayo
Aerobios mesofilos (ufc/g) 5| 4x10° | 2x10° 2 NTP 207.050
Enterobacterias (ufc/g) 5 10 102 2 *
ICUMSA GS

Mohos (ufc/g) 5 10 20 2 2/3-47

2 ICUMSA GS
Levaduras (ufc/g) 5 10 10 2 2/3-47

* El método de ensayo a utilizar debe ser normalizado o validado.

Donde:
n = nimero de unidades de muestra seleccionadas al azar de un lote.
m = Limite microbiolégico que separa la calidad aceptable de la
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Rechazable. En general, un valor igual o menor a “m”, representa un producto
aceptable y los valores superiores a “m” indican lotes aceptables o inaceptables
M = los valores microbianos superiores a M son inaceptables
C = niimero maximo de unidades de muestra que pueden contener un numero

13 2

de microorganismo comprendidos entre “m” y “M” cuando se detecta un nimero

[P

de unidades de muestra mayor a “c” se rechaza el lote.

6. MUESTREO Y RECEPCION DEL PRODUCTO

6.1 Toma de muestras

Se efectla de acuerdo con lo indicado en las NTP-1SO 2859-1y la NTP-1SO 2859-
10.

6.2 Aceptacion o rechazo

Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos, indicados en esta

NTP, se rechazara el lote. En caso de discrepancia se repetiran los ensayos sobre la

muestra reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este

segundo caso serd motivo para rechazar el lote.

7. EMBALAJE Y ROTULADO

7.1 Envasado y embalado

7.1.1 El envase debe ser fabricado de materiales que cumplan con las Normas

Técnicas Peruanas (véase la NTP 207.055) y cuando se requiera con las Normas
Técnicas

Internacionales de seguridad y transporte.

91



7.1.2 El envase no deberd alterar las caracteristicas quimicas ni fisicas del
producto y deberd preservar las mismas durante su transporte y almacenamiento.

7.2 Rotulado

7.2.1 El etiquetado de los alimentos se rige de conformidad con la legislacion sobre la
materia 0 en su defecto a lo establecido en las normas y directrices del Codex

Alimentarius.

7.2.2 Los envases deberan llevar impresos, en forma destacada, la leyenda “Panela
Granulada” y las siguientes indicaciones en caracteres legibles, las mismas que deberan
cumplir con lo dispuesto sobre rotulado en la NTP 209.038 y la NTP 207.058.

a) Nombre del producto que exprese claramente la naturaleza del mismo.

b) Forma en que se presenta, por ejemplo: granulado.

c) Peso neto en kilogramos del producto envasado.

d) Nombre o razon social del fabricante o de la entidad comercial bajo cuya marca se
expende el producto con la direccion del establecimiento de elaboracion; asi como su
nimero de RUC.

e) Nombre del pais donde se elabor6 el producto.

f) Lista de ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.

g) Etiquetado nutricional.

h) Numero del registro sanitario.

i) Identificacion del lote de produccion.

j) Fecha de vencimiento (dia/mes/afio) con caracteres indelebles e instrucciones para

la conservacion.
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8. ANTECEDENTES

8.1

8.2

8.3

8.4

8.5

8.6

8.7

NTC 1311:2009 PRODUCTOS AGRICOLAS. Panela
NTE 258:2000 AZUCAR CRUDO. Requisitos
NTE 2 332:2002 PANELA GRANULADA. Requisitos

NTON 03 098-11 PANELA (TAPA DE DULCE) Y PANELA
GRANULADA (DULCE GRANULADO).
Requisitos

DGNTI-COPANIT 80:2007 Tecnologia de los alimentos. Productos de
Azucar. Panela

NA 0008:2008 NORMA ANDINA PARA EL AZUCAR
CRUDO. Requisitos

NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01 Norma Sanitaria que establece los

criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas

de consumo humano

8.8

Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento sobre vigilancia y control

sanitario de alimentos y bebidas

8.9

8.10

Ley N° 28405 Ley de rotulado de productos industriales manufacturados

Ley N° 29571 Codigo de Proteccion y defensa del consumidor

93



8.4. Anélisis de parametros fisicoquimicos de néctar de mango

(maguifera indica L) con proporcion de panela

llustracién 1. Muestra de néctar

llustracién 2 Muestra de néctar
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Analisis de acidez titulable

llustracion 4. Determinacion de acidez titulable
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Determinacion de pH

lustracion 5. Lectura de pH

Determinacion de solidos soluble °Brix

llustracion 6. Lectura de °Brix
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8.5. Analisis sensorial del panel de degustacion

llustraciéon 7

llustracion 8
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llustraciéon 9

llustracion 10
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llustracion 11

99



