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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo principal elaborar una propuesta de aprovechamiento
del “tumbo serrano” Passiflora tripartita Kunth mediante la elaboracion de néctar a
diferentes niveles de relacion pulpa-agua, miel de abeja y estabilizante, determinando el
nivel de aceptabilidad sensorial de cada factor a nivel de consumidor. Para ello, en la
metodologia del experimento se consideré un Disefio de Bloques Completos al Azar
(DBCA) con un arreglo factorial de 2% (k= 3 factores) con ocho tratamientos (formulaciones
de néctar) y dos réplicas por tratamiento, siendo los factores la relacion pulpa-agua (1/4 y
1/5), miel de abeja (10 y 15 %) y estabilizante (0,08 y 0,10 %). Los resultados fueron: la
caracterizacion fisicoquimica de la materia prima con un porcentaje de acidez citrica 0,637,
grados Brix (°Bx) de 8,68, pH de 6,166, indice de madurez de 6,629 y color con un valor |
C 13. El néctar fue elaborado bajo las condiciones ambientales de la ciudad de Chulucanas,
donde resulté que cumple con los parametros de control de procesos especificado por la
Norma Técnica Peruana para la elaboracion de Jugos, Néctares y Bebidas ([NTP] 203.110,
2009); resultando que el tratamientos ocho (T8) a relacion de pulpa-agua de 1/5, un nivel de
miel de abeja de 15 % vy estabilizante de 0,10 %, obtuvo la mayor aceptacion organoléptica
por los jueces (40 consumidores como adolescentes, jovenes y adultos) quienes evaluaron
las caracteristicas de color, sabor, olor y consistencia realizada en una escala heddnica de 9
puntos, el mismo que se ubica en el nivel de la escala sensorial con un “me gusta
moderadamente”. Ademas, se logré caracterizar fisicoquimicamente el néctar del
tratamiento con mayor aceptacion (T8) con una acidez (expresada en acidez citrica) de 0,601,
°Brix de 13,50 y pH de 3,603 y microbioldgicamente recuento de mohos UFC/g menor a 3,
recuento de levaduras UFC/g menor a 3, aerobios mesofilos totales UFC/g menor a 10 y

coliformes totales UFC/g menor a 1.

Palabras clave: Tumbo serrano, transformacion, néctar, miel de abeja, evaluaciéon

sensorial, innovacion
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ABSTRACT

The present study had as main objective to develop a proposal for the use of the "tumbo
serrano™ Passiflora tripartita Kunth through the elaboration of nectar at different levels of
related pulp-water, bee honey and stabilizer, determining the level of sensory acceptability
of each consumer level factor. For this, in the methodology of the experiment a Complete
Random Block Design (DBCA) with a factorial arrangement of 2k (k = 3 factors) with eight
treatments (nectar formulations) and two replicates per treatment, being the factors related
pulp-water (1/4 and 1/5), bee honey (10 and 15%) and stabilizer (0.08 and 0.10%). The
results were: the physicochemical characterization of the feedstock with a citric acidity
percentage of 0.637, Brix degrees (° Bx) of 8.68, pH of 6.166, maturity index of 6.629 and
color with an 1C 13 value. The nectar was elaborated under to environmental conditions of
Chulucanas city, where it turned out that it complies with the process control parameters
specified by the Norma Técnica Peruana para la elaboracion de Jugos, Néctares y Bebidas
(INTP] 203.110, 2009); turning out that treatment eight (T8) to related pulp-water of 1/5, a
level of bee honey of 15 % and stabilizer of 0.10 %, obtained the highest organoleptic
acceptance by judges (40 consumers such as teenagers, youth and adults) who evaluated the
characteristics of color, taste, smell and consistency carried out on a 9-point hedonic scale,
the same that is located at the level of the sensory scale with a "I like it moderately”. In
addition, the nectar of the treatment with the greatest acceptance (T8) will be characterized
physicochemically with an acidity (expressed in citric acidity) of 0.601, ° Brix of 13.50 and
pH of 3.302 and microbiologically count of CFU/g molds lower than 3, count yeast CFU/g
less than 3, total aerobic mesophilic CFU/g less than 10 and total coliforms CFU/g less than
1.

Key words: Tumbo serrano, transformation, nectar, bee honey, sensory evaluation,

innovation
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INTRODUCCION

La produccion de alimentos a nivel mundial es un gran desafio y a la vez es la preocupacién
primordial del sector agropecuario. Cuando se estudia a detalle la produccion y
comercializacion nacional de productos perecederos, se enfoca de inmediato el campo de las
frutas, el mismo que posee un gran potencial econémico en el mundo y gracias a la ubicacion
geografica y los 84 microclimas presentes en el Perd, lo posicionan en un lugar privilegiado;
siendo uno de los pocos paises que presenta especies de frutas nativas con un alto potencial
nutritivo (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
[FAQ], 2017).

Por otro lado, la demanda de jugos de fruta y néctares esta creciendo por lo que en el mercado
interno la preferencia actual es el consumo de productos naturales que representa el 67 % de
22 000 000 litros a nivel nacional, sumado a que existe una gran demanda en el mercado
exterior segun Bernaola (2017). Ademas, la region Piura es una zona que reune las
condiciones favorables para el progreso agroindustrial y agricola del tumbo serrano, la
misma que representa una ventaja competitiva que debe aprovecharse hoy. Por otro lado, el
“tumbo serrano” Passiflora tripartita Kunth se comercializa poco en el mismo mercado local
donde se produce y actualmente no es considerado como un producto para industrializar, de
este modo los agricultores se ven en la obligacion de producir pequefias cantidades que s6lo

abastecen para el autoconsumo y en algunos casos para el mercado local.

La tendencia al consumo de los alimentos de origen natural en la actualidad constituye una
buena alternativa para el progreso del sector agroindustrial. La utilizacion de edulcorante en
la industria fue, desde hace afios, productos sintéticos como es el caso del aspartamo,
sacarina y otros, que han sufrido un declive, puesto que en la actualidad se vienen usando
edulcorantes naturales como miel de abeja, miel de agave, stevia, entre otros. Del mismo
modo, la obtencion de derivados a base de frutos naturales, que ya vienen siendo producidos
en gran escala (Surichaqui, 2014). En tal sentido mediante la elaboracion de néctar de

“tumbo serrano” Passiflora tripartita Kunth se daria a conocer en el mercado un producto



nuevo en el cual se va a utilizar como materia prima la pulpa de esta fruta, edulcorante como

la miel de abeja y estabilizante (carboximetilcelulosa).

Con relacidn a lo anterior mencionado, el presente estudio esta enfocado en la evaluacién de
los factores relacion pulpa-agua, nivel de miel de abeja y porcentaje de estabilizante, para la
obtencion de un néctar organolépticamente aceptable a base de “tumbo serrano” Passiflora
tripartita Kunth y miel de abeja. La finalidad de la presente investigacion esta orientada a
obtener un producto innovador empleando una fase de la agroindustria que es la
industrializacién, ofreciendo al mercado una nueva alternativa para los consumos de estas

materias primas y con excelentes bondades nutricionales.

Asimismo, esta investigacion es relevante porque disminuiria considerablemente las
pérdidas de tumbo serrano, esto debido a que esta fruta se sobre madura en el campo de
produccion sin tener un valor agregado. Asimismo, es relevante porque ayuda crear otras
alternativas como la industrializacion para la elaboracion de néctar de tumbo serrano
edulcorado con miel de abeja, puesto que este es un producto asequible y facilita el
aprovechamiento para la sociedad. Ademas, las implicancias practicas a partir de esta
investigacion serd la base a futuros proyectos para el valor agregado de este fruto,
transformando en licores, mermeladas, jaleas, entre otros; enriqueciendo la variedad en la
alimentacion, empleando el néctar de tumbo serrano edulcorado con miel de abeja, también
para afiadir a mercados externos con tendencia a productos naturales, con buenos atributos

organolépticos y econémico.



OBJETIVOS

Objetivo general

Elaborar una propuesta de aprovechamiento del “tumbo serrano” Passiflora tripartita Kunth

mediante la elaboracion de néctar a diferentes niveles de relacion agua-pulpa, miel de abeja

y estabilizante.

Objetivos especificos

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas del tumbo serrano (color, pH,
porcentaje de acidez citrica, indice de madurez y °Brix) como materia prima para la

elaboracion de néctar.

Determinar el tratamiento adecuado entre las variables: relacion agua-pulpa, miel de

abeja y estabilizantes.

Efectuar un analisis sensorial a los tratamientos para determinar el mas aceptado a

nivel de consumidores.

Cuantificar las caracteristicas fisicoquimicas (pH, °Brix y porcentaje acidez citrica)
y microbiologicas (numeracion de aerobios mesofilos, hongos y levaduras) del
tratamiento con mayor aceptacion.

Realizar el balance de masa del proceso de elaboracién de néctar.

Disenfiar el diagrama de flujo y operaciones para el proceso de elaboracion de néctar

de tumbo serrano.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes

Buste y Zambrano (2017) realizaron una investigacion cuyo titulo fue “Incidencias de
porcentajes de goma Guar y zumo de “maracuyd” Passiflora edulis Linnaeus en la calidad
fisicoquimica y organoléptica del néctar”, llevada a cabo en Calceta - Manabi, Ecuador. El
estudio tuvo como objetivo “evaluar la incidencia de porcentajes de goma Guar y zumo de
“maracuya” Passiflora edulis en la calidad fisico-quimico y organoléeptica del néctar para
establecer la formulacion idonea”. Para la metodologia emplearon un disefio completamente
aleatorizado con una funcion factorial 2 (23 lo que significa que evaluaron el factor:
porcentaje de zumo al 15y 20 % y el factor goma guar al 0,2 %, 0,3 % y 0,4 %) incluido
tres repeticiones para cada uno de los tratamientos. Para el andlisis estadistico utilizaron la
prueba de Shapiro Wilk y para la homogeneidad de varianzas la prueba de Levene, sin
embargo, al no presentar homogeneidad los datos, emplearon el método de Kruskal Wallis
en el que determinaron que, los porcentajes de goma Guar incidio en las variables pH y
viscosidad y no para la densidad. La evaluacion sensorial fue realizada con 30 jueces
semientrenados, determinaron que, de los 6 tratamientos el T4 (con 20 % de zumo de
maracuya y un porcentaje de 0,3 de goma Guar) obtuvo mayor aceptacion sensorialmente
por el equipo de jueces en cuanto a sabor, olor, color y apariencia, y ademas estadisticamente
fue el mejor. Los resultados de los andlisis fisicoquimicos fueron (densidad de 1,07 g/cc, pH
de 3,4 y una viscosidad de 42 cp.), quimicos (lipidos 0,042 g, carbohidratos 20,30 g y
proteinas 0,15 g) y microbiol6gicos. Los autores concluyeron que el tratamiento de mayor
aceptacion organoléptica esta dentro los rangos de la Norma del Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion (NTE INEN 2 337, 2008).

Ojasild (2009) en su investigacion denominada “Elaboracion de néctares de “gulupa”
Passiflora edulis f. edulis y “curuba” Passiflora mollissima Bailey ”, la misma que la ejecutd

en la ciudad de Bogota-Colombia. Tuvo como objetivo principal “desarrollar néctares de



gulupa y de curuba, con caracteristicas fisicoquimicas que cumplan con los requisitos de
calidad para el mercado nacional e internacional”. En su metodologia experimental emple6
un disefio ortogonal especial (prueba de Taguchi para determinar la calidad) en el que planted
7 columnas a 3 niveles y una columna con 2 niveles, a partir del cual obtuvo 18
formulaciones y evalu6 las caracteristicas reoldgicas, especialmente la viscosidad en la que
observd que el néctar presentaba uniformidad y estabilidad. Asimismo, evalu6é la
caracterizacion fisicoquimica en cuanto a los grados Brix, acidez y pH, ademas, en el
experimento utiliz6 el método estadistico de Taguchi. Los resultados respecto a la
caracterizacion fisicoquimica de la pulpa de curuba y la pulpa de gulupa en relacion a la
acidez, grados Brix y pH muestran para la pulpa de curuba (2,7438, 7 °Brix y 3,16) y la
pulpa de gulupa (3,3297, 12,6 °Brix y 2,8) respectivamente; también, que la formulacién
Optima fue la fruta con mesocarpio, pulpa al 30 %, solidos solubles al 16 % vy la
pasteurizacion a 90 °C. Concluy6 que los frutos de las especies de pasifloras presentan bajos
rendimientos de pulpa, sin embargo se comercializan bastante por ser muy apreciada por sus

caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas (sabor y olor) por el consumidor.

Curo e Ybafiez (2017) realizaron una investigacion denominada “Parametros 6ptimos para
la obtencion de un néctar de “copoaza” Theobroma grandiflorum (Wild. ex Spring) Schum
y “maracuya” Passiflora edulis Linnaeus y su estudio a nivel de pre-factibilidad” llevada a
cabo en la ciudad de Lima. El objetivo de la investigacion fue “determinar los parametros
Optimos para elaboracion del néctar de copoazl y maracuya asi como su estudio a nivel de
pre-factibilidad”. Previo a la elaboracion del néctar realizaron un andlisis quimico proximal
a la pulpa de copoazu: cenizas 1,055 %, fibra 3,050 %, carbohidratos 8,881 %, grasa 1,045
%, proteina 1,119 % y humedad 84,851 %. Para la metodologia experimental formularon 11
ensayos de mezclas evaluando las variables independientes de la cantidad de sacarosa y jugo
de maracuya con 2 niveles cada una utilizando la metodologia de superficie de respuesta con
un disefio compuesto central 2" + 2n +cp., asi evaluaron la variable respuesta que fueron las
caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas (porcentaje de acidez citrica, porcentaje de
solidos solubles y pH) del mix de néctar. Asimismo, para la evaluacion sensorial emplearon
la prueba de preferencia y por atributo con la participacion de 60 jueces semientrenados.
Respecto al procesamiento de los datos experimentales utilizaron el software estadistico
Statistic y SPSS. Los resultados fueron que, la formulacion 6 a una concentracién de CMC

al 0,02 %, estabilizante al 0,14 % y una dilucién al 20 %, obtuvo las caracteristicas finales



del néctar de 0,517 de acidez citrica, 3,32 de pH, 14,48 % de sélidos solubles y realizado a
una operacion unitaria de pasteurizacion de 90 °C por 11,9 minutos. Ademas, concluyeron
que la aceptacién sensorial del néctar fue un resultado bueno en un 93 % de los encuestados,
del cual el 55 % expreso que le gusto el mix de néctar y un 38 %, que le gusté mucho.

Huiza (2014) desarroll6 un trabajo de investigacion el cual denomind “Evaluacion de los
parametros Optimos, para la aceptabilidad del néctar mix “sauco” Sambucus peruviana
Linnaeus y “maracuya” Passiflora edulis Linnaeus", realizado en Huancavelica. El objetivo
del estudio fue “determinar los parametros Optimos y propiedades nutritivas para la
elaboracion de néctar mix de sauco y maracuya”. La investigacion fue de tipo experimental
con un enfoque cientifico — experimental; asimismo, la poblacion para la investigacién fue
sauco y maracuya con una muestra de 20 kg por cada uno. En la metodologia, realizé 3
tratamientos para el néctar de sauco y maracuya: T1 40y 60 %, T2 50 y 50 %, y T3 60 y 40
%. También utilizo el disefio completamente al azar (DCA) para determinar los porcentajes
adecuados para la elaboracion del néctar y elegir el tratamiento con mayor aceptacion de
acuerdo con la evaluacion organoléptica, posteriormente realizé el analisis ANOVA con el
fin de determinar si existen diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos
con un nivel de significancia 5 %. Los resultados de la investigacion fueron: el tratamiento
T3 fue el mejor (néctar al 60 % de sauco y 40 % de maracuyd) tuvo un promedio de
aceptabilidad de 5,5 para el olor, de 6,2 para el color y de 6 para el sabor. EI mismo que fue
evaluado por 15 jueces de laboratorio determinando las propiedades organolépticas de color,
sabor y olor. Ademas, para el T3 realiz6 un analisis fisicoquimico (0,67 % de proteina, 0,53
% de ceniza, 12,12 % de hidratos de carbono, 88,40 % de agua, 3,89 de pH y 0,709 de acidez
(&cido malico), 12 g de solidos disueltos en 100 g del néctar) y la determinacion
microbioldgica de aerobios mesofilos 2,5 x 10 UFC/ml, coliformes y Escherichia coli de
conteos menores a 10 UFC/ml respectivamente. Del mismo modo, concluyé gue obtuvo un
néctar de sauco y maracuyd con parametros e indicadores de control de procesos

recomendados por la Norma Técnica Peruana (NTP 203.110, 2009).

Quispe (2014) desarrollé un trabajo de investigacion denominada “Optimizacién de la
elaboracion de un néctar a base de “maracuyd” Passiflora edulis Linnaeus y “papaya” Carica

papaya Linnaeus mediante el andlisis de supervivencia”, realizado en la ciudad de Huacho-
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Lima. Durante la experimentacion llevé a cabo la formulacion del néctar de maracuya y
papaya mediante el bosquejo de mezclas, previamente realizO ensayos preliminares a
distintos niveles de porcentaje de jugo de maracuya, porcentaje de pulpa de papaya y
porcentaje de agua; asimismo las proporciones de dilucion de pulpa-agua fueron de 1/5 y
1//3; ademas, definié el grado adecuado de relacién pulpa de frutas-agua, en el que determin6
que el mayor grado de la pendiente de los experimentos de mezcla fue el constituyente agua.
Con el proposito de establecer de manera correcta las diferentes proporciones utilizé los
experimentos (analisis) de supervivencia, y estas fueron los grados Brix (12 - 18), grado de
pulpa de maracuya (2,512, 5), y el pH (2,82 - 4,37) del producto elaborado. Los resultados
de la optimizacién del proceso para néctar, de acuerdo con la distribucién continua de
Weibull fueron: 3,4 de pH, 15,2 de grado Brix y 9,2 % de cantidad de jugo de maracuya.
Ademas, empled 60 jueces no entrenados para evaluar la aceptacion del néctar, asi también
concluy6 que, para el proceso de elaboracion de un néctar de papaya y maracuya, se requiere

la proporcion maracuya (jugo) es de 9,2 %, agua 76 % y 10,1 % de papaya (pulpa).

Perez (2014), realiz6 un estudio de investigacion cuyo titulo fue “Evaluacion de los
parametros dptimos, para la aceptabilidad del néctar mix de “sauco” Sambucus peruviana
Linnaeus y “membrillo” Cydonia oblonga Linnaeus”, llevada a cabo en la provincia de
Acobamba, departamento de Huancavelica. Plante6 como objetivo “determinar los
parametros dptimos y propiedades nutritivas para la elaboracion de néctar mix de sauco y
membrillo”. La investigacion fue tipo aplicada con un enfoque experimental. En la
metodologia evalud el tiempo y temperatura de pasteurizacion, los grados Brix y pH, ademas
realizé 3 tratamientos: (T1=S - M 40 % - 60 %, 11 °Brix y 3,6 pH), (T2 =S - M 50 % - 50
%, 12 ° Brixy 3,8 pH) y (T3 =S - M 60 % - 40 %, 13 °Brix 4,0 pH. El disefio que utilizd
fue el Disefio de Bloques Completamente al Azar (DBCA), con factorial de 3 x 3 x 3 a fin
de evaluar criterios apropiados y valores adecuados (expresado en porcentajes) para el
proceso de elaborar un néctar mixto. Asimismo, los datos fueron procesados en una ANVA,
y para ello utilizaron el programa estadistico SAS. Los resultados indicaron que, de los 3
tratamientos, el T2 consiguid obtener la mayor aceptacion con un promedio de 7 para el
sabor, 6.3 para el color y 6,6 para el olor (T2 =S 50 % - M 50 %, 12 % de solidos solubles
y 3,8 pH), este fue sometido a 30 jueces semientrenados quienes evaluaron las propiedades
sensoriales de olor, sabor y color. Posteriormente para T2, evalud las caracteristicas
fisicoquimica (proteina 0,20 %, grasa, 12 % de solidos solubles, 0,12 %, humedad 83,58 %,
ceniza 0,24 %, fibra 0,36 %, carbohidratos 15,5 % y 3,86 de pH) y microbioldgica para
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aerobios mesofilos 4,2 x 10 UFC/ml, Escherichia coli y coliformes de conteo menores a 10
UFC/ml. Concluyé que el T2 posee los atributos de un néctar de frutas de acuerdo a la NTP
y también es el tratamiento con mayor grado de aceptabilidad por los evaluadores respecto
a las cualidades organolépticas.

Rojas y Ricaldi (2014), en su investigacion titulada “Evaluacion del grado de aceptabilidad
del néctar de fruta con diferentes porcentajes a partir de la “granadilla” Passiflora ligularis
Linnaeus y “aguaymanto” Physalis peruviana Linnaeus”, desarrollada en Junin. El objetivo
fue “determinar el grado de aceptabilidad del néctar de fruta con diferentes porcentajes de
granadilla y aguaymanto”. En el desarrollo de la metodologia de la investigacion emplearon
el método cientifico y como métodos especificos fue el método experimental por lo que
consideraron 3 tratamientos: T1 (50 y 50 %), T2 (60 y 40 %) y T3 (70 y 30 %) de granadilla
y aguaymanto respectivamente. Para evaluar las fuentes de variabilidad utilizaron el disefio
DBCA, mientras que la prueba estadistica de rangos de Duncan (nivel de significacion de
0,05) fue para evaluar las caracteristicas del néctar de sabor olor, textura y color. Segun los
resultados obtenidos, el mejor tratamiento fue el T2 (60 % de granadilla y 40 % de
aguaymanto) con medias de 4,25 para el sabor, 3,3 para el olor, 3,75 para el color y 3,3 para
la textura respecto a la escala heddnica que llevaron a cabo. Posteriormente, al mejor
tratamiento evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas: solidos solubles de 12,6 %, acidez
de 0,612, proteina de 0,69 %, pH de 4,19, carbohidrato de 12,36 %, humedad de 85,89 %,
fibra de 0,36 %, grasa de 0,11 % y ceniza de 0,57 %. Asimismo, realizaron un analisis
microbioldgico referente a aerobios mesofilos viables evidenciando 2,6 x 10> UFC/ml, E.
coli y coliformes son menores a 10 UFC/ml y moho y levaduras menor a 100 UFC/m.
Concluyeron que dichas materias primas retnen excelentes cualidades para ser procesadas
como néctar, ademas la bebida que elaboraron se encuentra bajo los parametros de la Norma
Técnica Peruana 203.110.2009.

Surichaqui (2014) realiz6 un estudio titulado “Estudio quimico-bromatoldgico del néctar
mix de “maracuyd” Passiflora edulis Linnaeus y ‘“aguaymanto” Physalis peruviana
Linnaeus edulcorado con “miel de abeja” Apis mellifera Linnaeus”, llevada a cabo en ciudad
de Huancavelica. El objetivo de la investigacidn fue “determinar las caracteristicas quimico-

bromatoldgicas del néctar mix de maracuya y aguaymanto edulcorado con miel de abeja”.
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La investigacion fue de tipo experimental con un enfoque correlacional; ademas, en la
metodologia emple6 el mezclado porcentual evaluando el porcentaje de formulacion (% de
maracuya, % de aguaymanto y % de miel de abeja), el estudio de aceptacion mediante la
evaluacion organoléptica y el anélisis estadistico con la prueba ANVA y Duncan. Los
tratamientos que evalud fueron: T1 de 60 % - 40 %, T2 de 50 % - 50 % y T3 de 40 % - 60
%, y miel de abeja de 5, 10 y 15 % respectivamente. El método que utiliz6 fue tipo cientifico
— experimental, asimismo aplicé el Disefio Completamente al Azar (DCA) que evalud los
parametros Optimos y porcentajes en la elaboracion del néctar. Ademas, para el analisis de
varianza ANOVA de los datos de la evaluacion sensorial utilizé el programa estadistico SAS
determinando que el T1 con 60 % de maracuya y 40 % de aguaymanto con adicién de 10 %
de miel de abeja obtuvo mayor aceptabilidad por los 30 panelistas semientrenados, quienes
evaluaron las caracteristicas sensoriales de olor, color y sabor. También realizé un anélisis
bromatologico del tratamiento con mayor aceptacion, obteniendo lo siguiente: pH 3,95,
acidez (acido malico) 0,810, sdlidos solubles 12 %; proteina 0,61 %, carbohidratos 13,09 %,
humedad 89,3 % y ceniza 0,57 %, y microbiolégica con un recuento total aerobios viables
2,5 x 10° UFC/ml, coliformes y recuento de E. coli menor de 10 UFC/ml. Concluyd que
obtuvo un producto final con caracteristicas sensoriales de buena aceptabilidad para los

panelistas quienes evaluaron los atributos.

1.2. Bases teoricas especializadas

1.2.1. Tumbo serrano

Generalidades

El género de las passifloras esta distribuido extensamente en el mundo. El “tumbo serrano”
Passiflora tripartita Kunth es una de las especies nativas de zonas alto andinas de los paises
de Bolivia, Colombia, Ecuador, Pert y Venezuela; sin embargo, en Nueva Zelanda y en el
suroeste de Australia esta especie se adapta bien debido a que las condiciones clima y suelo
son adecuadas para la produccion. En los valles interandinos se cultiva esta fruta y con
poblaciones escampadas; asimismo, el tumbo serrano no se adapta bien a altitudes por debajo

de los 2 400 m.s.n.m. (Centre for Agricultural Bioscience International [CABI], 2018).



Requerimientos edafoclimaticos para el cultivo de tumbo serrano

Para CABI (2018), el tumbo serrano requiere suelos himedos y frescos con temperaturas
medias de 14 °C, una altitud 6ptima que oscila de 2 200 a 2 400 m.s.n.m. Sin embargo, en
Per las condiciones favorables para el cultivo pueden llegar hasta los 3 400 m.s.n.m. y las
precipitaciones pueden variar de 1 500 a 2 000 mm al afio, en general los rangos
comprendidos de las precipitaciones son consideradas Optimas para el crecimiento y
desarrollo del cultivo. Asimismo, el viento es favorable debido a que ayuda a la renovacion

del CO- en el area de vegetacion.

Respecto a los requerimientos edéaficos, el tumbo serrano se adapta a una diversidad de
suelos, de preferencia aquellos con gran contenido de compuestos organicos en el fondo y
drenados, el pH favorable estd comprendido entre 5,5 a 6,3. Los requerimientos de lluvia
adecuados de 800 a 1 500 mm anuales y una humedad de 70 - 90 % (Huiza, 2014). Respecto
al abonamiento del tumbo serrano, en caso de déficit de nutrientes se debe procurar
enriquecer las propiedades del suelo agregando materia organica, hasta conseguir un 4 a 5

% que son niveles adecuados para la produccion (Rodriguez y Valderrama, 2017).

Caracteristicas morfologicas del tumbo serrano

Hojas: las especies de P. tripartita tienen hojas de 7 a 20 cm de largo, de 6 a 16 cm de ancho,
con venas claramente definidas, en el has con un color grisaceo o amarillento, también son

hojas agudas, alternas y pecioladas (CABI, 2018).

Flores: tiene una diferencia notoria con las otras especies por la longitud de copa floral de
6,5a 8 cmy 1 cmde la anchura circular, en la base medio acortada, verde olivaceo en la
parte lateral exterior, blanco en la interna; 1 a 1,5 cm de ancho; 2,5 a 3,5 cm de largo, pétalos
5 de color rosa o tonos rosados y corola dentada de 6 a 10 cm de largo y (Rodriguez y
Valderrama, 2017).

Fruto: cominmente son frutos con pericarpio grueso pero suave, carnoso y protector de
color amarillo palido a veces de color verde palido durante el proceso de maduraciéon

fisioldgica, con bayas oblonga u oblonga ovoide de 3 a 4 cm de ancho y de 5a 12 cm de
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largo. Asimismo, presenta una pulpa con un arilo casi dulce, aunque en otras ocasiones agrio,
pero con un aroma agradable, ademas de color de la pulpa es brillante, asi también el peso
representa el 60 % del fruto aprovechable y lo demas contiene semillas pequefias (CABI,
2018). Esto se puede apreciar en la Figura 1.

Figura 1. Fruto del tumbo serrano proveniente de la provincia de Huancabamba. Fuente:
Elaboracion propia, tomada en el caserio La Laguna — Huancabamba.

El tumbo serrano es un fruto muy apreciado en Latinoamérica ya que se usa como medicina
tradicional, tambien con estas se elaboran productos como mermelada, bebidas fermentadas
y néctares (Simirgiotis, et al., 2013). La composicion nutricional presenta: energia 64 kcal
/100 g, energia kJ 268/100 g, agua 82,1 g/ 100 g, proteinas 1,2 g/100 g, grasa total 0,5g /100
g, carbohidratos totales 15,4 g/100 g, carbohidratos disponibles 15,4 g/100 g, fibra cruda 3,6
9/100 g y cenizas 0,8 g/100 g (Ministerio de Salud del Perd, Instituto Nacional de Salud y

Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion, 2017).

Usos del tumbo serrano

Del cultivo de tumbo serrano se usa principalmente el fruto por los habitantes de zonas
andinas para la preparacion de jugos con o sin adicion de azUcar y las semillas, en ocasiones,
las secan con fines de germinacion. En Ecuador, utilizan la pulpa de la fruta para elaborar
helados; en Bolivia, se usa la fruta mezclada con aguardiente para obtener cdcteles sin
proceso tecnoldgicos utilizados para la cena (Centre for Agricultural Bioscience
International, 2018). Ademas, el tumbo serrano es considerado como un recurso fitogenético
debido a que posee atributos nutricionales importantes para la alimentacion y competente
para la agroindustrial peruana, asi también con esta fruta se estan realizado estudios, uno de
ellos es que se ha logrado obtener metabolitos primarios y secundarios a fin de tratar

enfermedades, para ello utilizaron diferentes partes del fruto (Cardenas, 2011).

11



1.2.2. “Abeja” Apis mellifera Linnaeus

Segun el Ministerio de Agricultura y Riego [MINAGRI], (2015), las abejas pertenecen a la
categoria taxondmica de la familia de insectos Apidae encuadrada en la subfamilia Apinae,
del género Apis, clasificacion Hemynoptera y la clase insecta.

En el Pery, la apicultura se desarrolla principalmente por pequefios apicultores. La mayor
parte de ellos poseen menos de 10 colmenas, y se encuentran distribuidos en diversas areas
de los departamentos del pais. Asi también, el Peru dispone, por su variedad de climas y sus
condiciones geograficas, una amplia diversidad de flora natural y cultivada (desarrollada por
los diversos cultivos) permiten que tengan altas posibilidades de desarrollar una apicultura
que produzca un beneficio que compense la inversion o el esfuerzo realizado (MINAGRI,
2015).

Aspectos generales

Segun el Ministerio de Agricultura y Riego [MINAGRI] (2011), entre las especies de abejas
mas conocidas se encuentra la abeja criolla y la abeja italiana, la primera se caracteriza por
tener una extraordinaria rusticidad, su color cambia de ligero claro a oscuro dependiendo del
nivel de hibridacién. La segunda se caracteriza por sus atributos como construir un enjambre
pequefio, color amarillo, docilidad y por su condicion natural poco enjambradora. Las abejas
reinas son grandes ponedoras, pero requieren mucho cuidado, en cambio la abeja predadora
tiene caracteristicas similares a la abeja reina y cumplen la funcion de recolectar el néctar de

las flores, con el contraste principal de que su color es tenue.

Beneficios de las abejas
a.- Directos

La miel: es un fluido espeso y pegajoso con sabor agradable y dulce que es elaborado por
el orden Himenopteros (abejas y otros insectos) a base del néctar de las flores y de jugos
azucarados extra florales de vegetales. Asimismo, las sustancias esenciales que producen las

flores dependen del lugar de donde son extraidas, lo que influye en color, sabor y aroma de
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la miel (Surichaqui, 2014). Ademas, respecto a la composicion Estrada (2017) refiere que la
miel, en esencia, es una mezcla acuosa con concentracion de la disgregacion por hidrélisis
de la fructosa y glucosa (azlcar invertido) que contiene un agregado complejo de
carbohidratos, compuestos organicos que forman proteinas, presencia de diferentes enzimas,
compuestos carboxilicos &cidos, polen (en granos), sustancias con aromas, pigmentos, entre

otros. El aporte nutricional de la miel de abeja se puede ver en la Tabla 1.

Tabla 1

Composicion nutricional de la “miel de abeja” en 100 g

Componente Valor Unidades
Agua 17,1 g
Cenizas 0,2 g
Proteina 0,3 g
Hidratos de carbono 82,1 g
Sacarosa 0,89 g
Glucosa 35,75 g
Fructosa 49,94 g
Potasio 52 mg
Sodio 4 mg
Magnesio 2 mg
Calcio 6 mg
Hierro 0,42 mg
Zinc 0,22 mg
Cobre 0,036 mg

Fuente: United States Department of Agriculture [USDA] (2018)

El polen: es un elemento en forma de polvo que, principalmente, las abejas recogen de la
flor de diferentes especies vegetales y lo trasladan en las patas a la colmena con el desarrollo
de las glandulas de las nodrizas y la alimentacion de la colonia. El polen esta constituido por
granos diminutos que esta formados gametos reproductivas del macho que tienen la funcion

de la transferencia en el proceso de polinizacién de las plantas (Mejia, 2017).

La jalea real: se trata de una sustancia que las abejas jovenes segregan entre su sexto y

décimo segundo dia de edad con el fin de alimentar a las larvas en los 3 primeros dias y a la
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reina a lo largo de su vida. Los elementos principales para su obtencién son el agua, el polen
y la miel, éstos al ser aprovechados por los insectos hemindpteros (principalmente las abejas)
se obtienen en la denominada jalea real. Esta Ultima, es importante por el aporte en vitamina
B (Mejia, 2017).

b.- Indirectos

La polinizacion de los cultivos: comunmente, polinizar con ayuda de las abejas no
solamente aumenta la productividad de los cultivos sino ademas integra la mejora en la
calidad, debido a que en la mayor parte de los cultivos se requiere fertilizar la mayoria de
los Gvulos para conseguir el 6ptimo tamafio, asi también, las abejas aseguran el maximo
rendimiento y tamafio si se instalan la cantidad de colmenas, si hay suficiente polen
disponible y las condiciones de clima no afecten el proceso. Algunas de las especies
vegetales que requieren de la polinizacion de las abejas se detallan a continuacion: los
siguientes frutales (frutales caducifolios, manzano, pera y frutales perennifolios) frutales
perennifolios (aguacate y citricos), cucurbitaceas (la floracion de las cucurbitaceas, melon,
sandia, pepino y calabacita) horticolas (cebolla y fresa) e industriales (algodon, cartamo,

girasol y soya) (Cano y Reyes, 2005).
Tipos de miel

Para Surichaqui (2014), la especie de abejas no influye en las caracteristicas sensoriales de
sabor y color de la miel, sino esta en funcion del lugar de donde recolectan los néctares de
las flores. Asimismo, segun Castillo (2018), de acuerdo con la ubicacion, se clasifica la miel
en:

- Miel extractada. - Producto obtenido mediante la agitacion en diferentes aspectos de
los panales segln las normas de la USDA, con presentaciones parcialmente
cristalizada, cristalizada y liquida), Se clasifica en: miel organica, miel de mielato,
miel filtrada y blended honey.

- Miel enpanal. - Sustancia que se encuentra de manera natural en sus panales de origen
o0 dentro de sus celdillas.

- Miel pasteurizada. - Es aquella miel que ha sido sometida a un tratamiento térmico
(pasteurizacion) con el proposito de destruir principalmente levaduras y evitar que se

formen cristales.
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Formas de usos

Gonzales (2015) menciona que la miel es utilizada en aspectos medicinales para disturbios
gastricos, fiebre entérica, neumonia y afecciones cardiacas; en la alimentacion para la
nutricion de las personas de toda edad inclusive enfermos debido al aporte de la miel
(encimas, minerales, agua vitaminas B, C, D y E, efecto antibidtico y otros; en el area
industrias alimentarias se utiliza como variante del az(car para edulcorar diferentes bebidas
(aditivo en la elaboracién de diferentes productos alimenticios, yogurt, pasteleria, confiteria,

etc.); y en el aspecto industrial se usa a fin de fabricar productos de belleza.

Importancia de la miel de abeja

Segun Schencke et al 82016), se tiene conocimiento de la utilidad de la miel se conocen
desde afios atrés y ha sido de beneficio en el pasado por su importancia en lo medicinal y

nutritivo, uno de ellos es:

La miel de abeja presenta varias propiedades que contribuyen significativamente en el proceso de
cicatrizacion de heridas. Ademas, muestra un efecto antibacteriano en heridas susceptibles a infecciones
o0 infectadas, actividad antioxidante que reduce la alta concentracién de radicales libres y especies
reactivas de oxigeno (ROS) producidas en la etapa inflamatoria, actividad antiinflamatoria, anti
edematosa y exudativa que reduce rapidamente el dolor, edema y exudado de las heridas,
desbridamiento del tejido necrético estimulando la formacién de tejido de granulacién sano, estimula la
contraccion de la herida favoreciendo el cierre de la misma y muestra propiedades cicatrizantes que

reducen al minimo su apariencia

1.2.3. Néctar

Segun la Norma Técnica Peruana para Jugos para la elaboracion de Jugos, Néctares y
Bebidas ([NTP] 203.110, 2009) refieren que “es el producto sin fermentar, pero fermentable,
que se obtiene afadiendo agua, con o sin adicion de azucares, de miel y/o jarabes, y/o
edulcorantes, a jugos de fruta, jugos concentrados o extraidos, puré de fruta y puré de fruta
concentrado o una mezcla de estos. Asimismo, podran afiadirse sustancias aromaticas
(naturales, idénticas a las naturales, artificiales 0 una mezcla de estas), permitidos por la

autoridad sanitaria nacional competente o en su defecto por el Codex Alimentarius”
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Centro Nacional de Alimentacion y Nutricién ([CENAN], 2017) refieren que un néctar se
constituye de pulpa de fruta y/o jugo, agua, azucar o aditivos, ademas debera tener en cada
100 g de alimento de 52 kcal de energia, 86,12 g de agua, 0,22 de proteina, 0,10 g de grasa,
13,05 g de sdlidos totales y 0,66 g de cenizas.

Insumos para la elaboracion de néctares

La NTP (20009, p. 8) hace mencion de los principales insumos y las caracteristicas para la

elaborar un néctar de frutas, estos son:

AzUcar. El azlcar blanco es el mas recomendado, porque tiene pocas impurezas, no tiene coloraciones
oscuras y contribuye a mantener el sabor, color y aroma natural de la fruta. El contenido de azlcar de
un néctar se mide a través del refractometro.

Agua. Particularidades: calidad potable, libre de sustancias extrafias e impurezas y bajo contenido de
sales.

Estabilizador. Utilizado para evitar o prolongar la sedimentacion de los sélidos que contiene el néctar;
asimismo, le confiere consistencia. El estabilizador mas empleado para la elaboracion de néctares es el
Carboxi Metil Celulosa (C.M.C).

Conservante. Son sustancias que se afiaden para inhibir el desarrollo de microorganismos,
principalmente hongos y levaduras. Los conservantes quimicos méas usados son el sorbato de potasio y
el benzoato de sodio que se utilizan en las cantidades minimas y segun las normas de cada pais. EI uso
en exceso es nocivo para la salud.

Acido citrico. Se emplea para regular la acidez del néctar y hacerlo de esta manera menos susceptible
al ataque de microorganismos.

Requisitos especificos para los néctares de frutas

Segun la NTP 203.110 (2009) hace referencia lo siguiente:

a. El néctar es un producto que debe caracterizarse por presentar un color claro, turbio o clarificado y
debe mantener las caracteristicas originales de la fruta.

b. El néctar debe estar libre de cualquier tipo de impurezas ajenas al producto alimenticio.

c. De acuerdo con la Norma ISO 1842 establece que el néctar debe tener 4,5 de pH.

d. Eljugo original de los diferentes tipos de frutas para la elaboracion de un néctar, la cantidad de sélidos

totales debe ser mayor o igual al 20 % m/m.

Requisitos microbioldgicos
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En la Tabla 2 se muestran los criterios microbioldgicos correspondientes al grupo de las
bebidas no carbonatadas, los mismos que deben cumplir integramente para ser aptos para el

consumo humanao.

Tabla 2

Requisitos microbiol6gicos para Jugos, Néctares y Bebidas de Frutas

Agente ] Limite por 100 ml
] o Categoria Clase N c

microbiologico m M

Aerobios mesoéfilos 2 3 5 2 10 10?

Mohos 2 3 5 2 1 10

Levaduras 2 3 5 2 1 10

Coliformes 5 2 5 0 <3 -

Fuente: Resolucion Ministerial N° 591 (Ministerio de Salud [MINSA], 2008)

Siendo

n = nimero de muestras por examinar

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

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

€ = nimero maximo permitido de unidades de muestras rechazables en un plan de muestreo
de 2 clases 0 nimero maximo permitido de unidades de muestras que puede contener un

minero de microorganismos comprendidos entre my M en un plan de muestreo de 3 clases.

1.2.4. Analisis sensorial

Singh-Ackbarali y Maharaja (2014) refieren que es una ciencia interdisciplinaria que utiliza
como herramienta indispensable la percepcion de los sentidos humanos (panelistas o
catadores) con el objetivo de evaluar las propiedades organolépticas, la variacion de la
evaluacion que realiza cada panelista da respuesta a una herramienta estadistica como un
disefio de experimentos para medir las caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad del
producto alimenticio. Asimismo, dado que no existe otro instrumento que pueda reemplazar
a la respuesta psicolédgica y sensorial del evaluador (juez o panelista), la evaluacion sensorial
es un componente importante y esencial para cualquier estudio de aceptabilidad de

alimentos.

17



Pruebas cuantitativas de consumo de alimentos

Ramirez (2012) refiere que las pruebas cuantitativas de consumo o pruebas orientadas al
consumidor pueden ser pruebas de preferencia, aceptabilidad o grado en que gusta un

producto.

a. Escalas de intervalo

Para Ramirez (2012), se emplean escalas de intervalo con el fin de asegurar que el método
estadistico paramétrico sea valedero. Son utilizadas corrientemente en el procesamiento de
los resultados, aunque las proporcionales se ajustan mas al mecanismo del cerebro que
detecta las sensaciones gustativas cuando se evalian una solo caracteristica de un producto

de acuerdo con la aceptacion.

b.  Pruebas de preferencia

Se entiende que son aquellas en las que el consumidor, por preferencia, elije uno entre los
productos presentados; las pruebas méas utilizadas destacan las de comparacion apareada
entre dos productos codificados, estas son presentadas a los panelistas o catadores quienes
optar por uno de su preferencia; y colocarlos en orden de acuerdo con su preferencia de los

productos que evallen los jueces (Rodriguez, 2014).

c.  Pruebas de aceptabilidad

Segun Rodriguez (2014) refiere que estas pruebas se aplican para establecer el grado de
aceptabilidad de un producto alimenticio a nivel de consumidor, ademas para determinar el
grado en que le agradan o desagradan las muestras de un producto. Dentro de estas pruebas
se diferencia y se pueden utilizar escalas categorizadas (escala heddnica), pruebas de

ordenamiento y pruebas de comparacion pareada.

Escala hedénica

Liria (2007) manifiesta que la escala hedonica es aquella prueba en la que al consumidor se

le solicita que realice una valoracion del grado de aceptacién general (también llamado
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liking) que le crea satisfaccion un producto en evaluacion, y emplea una escala que le
proporciona el investigador. Estas pruebas son importantes ya que resultan una herramienta
solida para el disefio y aceptacion de un productos alimenticios y frecuentemente se emplean
con mas regularidad en las diferentes compafiias puesto que es el consumidor quien, en

definitiva, hace que un producto en aceptacion o rechazo.

Por otro lado, Hough y Fiszman (2014) mencionan que, para la presentacion de las muestras,
éstas deben estar codificadas siguiendo un orden equilibrado para entrega y su respectiva
evaluacion por parte los consumidores; asimismo, es aconsejable que entre la presentacion
de una y otra muestra el consumidor emplee un lapso aproximado de 1 a 3 minutos y debe
utilizarse algun neutralizante (cominmente agua) para evitar la fatiga. También, uno de los
puntos mas delicados en las investigaciones con consumidores es el disefio del formulario
para la evaluacion. Las fichas de evaluacion deben ser claras y homogéneas, respecto al
estilo; se debe usar el mismo tipo de escala (preferencia, hedonica estructurada, hedonica no
estructurada, otros.) en el desarrollo de la ficha de evaluacion sensorial. Ademas, el
consumidor debe evaluar cada una de las muestras en la escala que puede presentarle el
investigador, tal como tipo estructurada, semiestructurada o no estructurada, las mismas que

se pueden apreciar en la Figura 2.

a)

Me msta extremadamerte
Me zusta mucho

Me zusta moderadamente
Me zista levemerte

Nime gista nime dissusta
Me disgista levemerte

Me disgista moderadamerte
Me disgista mucho

Me dismsta extremadamente

s LI SR - - T =)

b)
me dsgst me dEzusta

mucho mucho

N N I Iy [ N I B B

Marado por el
avalualor

o)
Nz dizgata Wz ez e zma
mcho mdisene mcho

Marcado por =l
evalzador

Figura 2. Tipos de escalas de pruebas para medir aceptabilidad. a) Estructurada, b)
semiestructurada y ¢) no estructurada. Fuente: Elaboracion propia a partir de Hough y Fiszman (2014)
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1.3 Disefios con arreglos factoriales

En oportunidades es importante conocer y analizar el efecto conjunto de dos a mas factores
acerca de la variable respuesta. Para estos casos, un disefio en el cual se estudien en su
totalidad las combinaciones que sean posibles de cada factor y sus niveles realizados en cada
tratamiento. En otras palabras, un disefio que permita analizar tanto efectos principales como
efectos de las interacciones es el apropiado. A esta clase de disefio se le denomina Disefio

Factorial (Gutiérrez y Salazar, 2008).

Este tipo de experimentos facilitan en general una informacién mas completa que los
experimentos comunes, a razon que posibilita investigar los factores principales, las
combinaciones de todos los niveles y la interaccion de los factores. En los disefios factoriales
algunos investigadores denominan de “estructura de tratamientos” haciendo referencia a los
tratamientos que se forman por la combinacion de factores. Asimismo, son una gran
herramienta en campos de investigacion mas complejos en los que se conoce que un factor

no actua independiente sino en estrecha relacion con otros factores (Benites y Pece, 2010).

Las principales ventajas y desventajas de los disefios factoriales son las siguientes:

Ventajas (Romina, 2012)

— Se dispone de mayor precision adicional en uno de los factores, puesto que el resto es Gtil como
replicaciones escondidas.

— Permite detectar la presencia de efectos importantes, como la interaccion de los factores.

— Un factor puede usarse para ampliar el alcance de un experimento para la introduccién de otro
factor relevante, lo que es imposible en un disefio simple.

— Permite estudiar por separado el efecto principal, los efectos simples de los factores, y la
interaccion.

— Permite reducir la varianza del error experimental, debido a que los grados de libertad del error es

alto, contribuyendo a una mayor precision del experimento.
Desventajas (Romina, 2012)

— El anélisis estadistico se torna mas complicado debido a que, para cada factor es necesario realizar

el planteamiento de hipdtesis y realizar conclusiones.
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— Cuando se considera muchos factores con varios niveles se forman un grupo grande de

combinaciones de tratamientos haciendo engorroso el andlisis estadistico y costoso el experimento.

Los experimentos factoriales pueden aplicarse adecuadamente dentro de cada uno de los

disefios experimentales mas comunes: DCA, DBCA, DCL y otros.

1.3.1. Disefios factoriales: Modelo Aditivo Lineal (DBCA)

Segun Walpole et al. (2012), un disefio de bloque completamente aleatorizado con arreglo
factorial a x b x ¢, la manera en que la respuesta Y se puede apreciar mediante el modelo
de los efectos es:

Yiim=u+b+a;+ yj+ 4+ (ay)j + (@) y + (YD + (@yDiji + Eijia

i=1,2,..,aj=12,..,bjk=1,2,..,cyl=1,2,...,n,

Donde p: es el promedio general de las observaciones, b;: Efecto del | — ésimo del bloque,
a;: promedio del efecto del i-ésimo nivel del factor A, y;: promedio del efecto del j-ésimo
nivel del factor B, Aj: promedio del efecto del k-ésimo nivel del factor C,
(ay)ij; (@) ; (YA)ji: medias de los efectos de la interaccion dobles observadas en los
niveles ij,ik, jk, correspondientemente, (ay4);j;: promedios de las observaciones del efecto
de interaccion triple en la combinacion o punto ijK y &;;,;: representa el error de variaciones

al azar en la combinacion ijkl

Analisis de varianza

Benites et al. (2010) mencionan que, se trata de una herramienta en la estadistica de mayor
utilidad para realizar comparaciones de un conjunto de medias estadisticas y cominmente
se utilizan con el fin de formar semejanzas y diferencias diferentes grupos (mayor a tres).
Con ayuda del ANVA constituye una herramienta de analisis para evaluacién comparativa
de los resultados en diferentes grupos. De esta forma, facilita determinar si los valores de las
medias son iguales en los diferentes grupos en estudio. En la Tabla 3 se presenta el ANOVA
de un DBCA con arreglo factorial. En la Tabla 3 se muestra en resumen el analisis de

varianza com DBCA con disefio factorial completo de a x b x c.
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Tabla 3

Anélisis de varianza (ANOVA) del disefio de bloques completamente al azar con el
experimento factorial

Fuente de Suma de Grados de Cuadrado f
variacion cuadrados libertad medio calculada
Bloque e b-1 Zblogue Mo
q blodue glbloque CMerror
Factor A SC 1 > My
ctor - —
: P gla CMerror
Factor B SC 1 ki <
’ d 9ty CMerror
Factor C sC 1 S Map
ctor r - —_— - -
’ glC CMerror
Interaccion AB ScC (P-1)(@Qq-1) ~Cab e
® P q 9lap CMerror
Interaccion AC ScC (p-1)(r-1) “Cac _Mye
* glaC CMerror
., SCpc Mabc
Interaccion BC SC —-I)(r-1
> (q )( ) gle CMerror
., SCabc
Interaccion ABC S Canc (p-)(o— D)(r-1) —
é%labc
Error S C eror (pgr —1)(b-1) —
glerror
Total S C Total parb - 1

Fuente: Walpole et al. (2012)
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CAPITULO II: MATERIALES Y METODOS

En esta seccion se detallan los materiales que se emplearon durante el desarrollo del estudio,
localizacion geografica, materiales de laboratorio, equipos, implementos, insumos, materia
prima y la metodologia experimental para evaluacion de los factores relacién pulpa-agua,
nivel de miel de abeja y porcentaje de estabilizante con el fin de obtener una formulacion de
néctar de “tumbo serrano” Passiflora tripartita Kunth y miel de abeja que sea sensorialmente

aceptable.

2.1. Materiales y equipos

Materiales que se emplearon durante el desarrollo de la investigacion, tal como las
caracteristicas del tumbo serrano como materia prima (color, pH, porcentaje de acidez
citrica, indice de madurez y °Brix), elaboracion del proceso de néctar, evaluacion sensorial

y otros. En la Tabla 4 se detalla los materiales, insumos y equipos.

Tabla 4

Materiales y equipos que se emplearon en la realizacion de investigacion

Concepto Descripcion
Materia 20 kg tumbo serrano
prima 15 kg miel de abeja
3 bidones agua (20 L)
Insumos 500 g estabilizante (CMC)
500 g benzoato de sodio
80 botella de vidrio de 296 ml

Envases 80 tapas de plastico
1 cocina semi industrial 1 balanza digital modelo SF -400
Equipos 1 balén de gas 1 potenciémetro marca HANNA

1 refractometro portatil de 0 - 80
1 termOmetro digital de 0 a 110 °C  °Brix (20 °C)
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Tabla 4
Materiales y equipos que se emplearon en la realizacion de investigacion (Continuacion)

1 despulpadora

Equipos 1 balanza digital de 40 kg

2 tablas de picar 2 ollas de acero inoxidable
2 cuchillo 1 embudo
3jarras (2'L) 2 cucharas

Materiales 1 tina de plastico 1 tamiz
600 ml de hipoclorito de sodio 2 vaso de precipitacion
1 mesa de trabajo de acero 2 probetas
2 paletas 2 pipetas
35 pares guantes de latex 35 tapaboca

EPPs
1 guardapolvo 35 toca
. 500 ml hidréxido de sodio al 0,1 N 30 ml fenolftaleina
Reactivos

1 L agua destilada

Otros 1 tabla de colores
Fuente: Elaboracion propia

2.2. Disefio de la investigacion

La presente investigacion contiene un disefio general experimental, especificamente un
disefio experimental verdadero, teniendo las variables (independiente y dependiente), con un
enfoque cuantitativo y con un alcance explicativo. Segun Hernandez et al. (1998) indica que
el investigador puede manipular deliberadamente una o mas variables independientes de la
investigacion para el analisis de aumento o disminucion de esas variables y su efecto;
asimismo, el enfoque cuantitativo debido a que se utiliza la recoleccion de datos para probar

hipdtesis de causalidad en base en la medicion numérica y el analisis estadistico.

2.2.1. Lugar y fecha

La presente investigacion se desarrollé en el Taller de Procesamiento Agroindustrial de la
Facultad de Ingenieria Agraria (FIA) de la UCSS - Filial Morropén: Chulucanas, distrito de
Chulucanas, provincia de Morropon, region Piura, Peru. EI mismo que se encuentra a una
longitud oeste: 80° 09” 42”°, latitud sur: 05° 05” 51”7, altitud de 96 m.s.n.m. Cuenta con una
temperatura minima anual de 18 °C, una temperatura maxima anual de 38 °C y una
temperatura promedio anual de 24 °C. La humedad estacional esta entre 17 y 18 %

(Municipalidad Provincial de Morropon Chulucanas, 2016).
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Asimismo, la evaluacién de caracteristicas fisicoquimicas de la materia prima, la evaluacion
de pardmetros fisicoquimicos del néctar (grados Brix, pH y porcentaje de acidez citrica) y la
evaluacion sensorial se realizaron en los ambientes del taller de procesamiento agroindustrial
de la UCSS - Chulucanas; ademas, el analisis microbioldgico se realizé en el laboratorio de
la Universidad Nacional de Piura. La fase experimental se realiz6 de noviembre de 2019 a

enero del presente afio.

MAPA DE UBICACION DE LA REALIZACION DE TESIS
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Figura 3. Mapa de la capital de la provincia de Morropon - Chulucanas a nivel nacional.
Fuente: Elaboracién propia a partir de software ArcGis.

2.2.2. Descripcion del experimento

La presente investigacion tuvo como objetivo general elaborar una propuesta de
aprovechamiento del “tumbo serrano” Passiflora tripartita Kunth mediante la elaboracion
de néctar a diferentes niveles de relacién agua-pulpa, miel de abeja y estabilizante, para lo
cual se ha desarrollado por etapas de acuerdo con los objetivos especificos y para la

ejecucion del estudio se emple6 como materia prima al tumbo serrano.
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La primera etapa consistio en la determinacion de las caracteristicas del “tumbo serrano”
Passiflora tripartita Kunth. Para esto, se recolectd la materia prima que fue transportada
desde provincia y distrito de Huancabamba, la cual se caracterizé fisicoquimicamente (color,
pH, °Brix, porcentaje de acidez citrica e indice de madurez) segiin Camavilca y Gamarra
(2019). Respecto a la adquisicion de miel de abeja, esta se compré en la ciudad de
Chulucanas. EI método empleado fue EI Porcentaje Volumen a Volumen (% V/V), lo que
significa que una medida de la concentracion que indica el volumen de soluto por cada 100
unidades de volumen de la solucion (Rodriguez, 2017). Asimismo, se evalué la cantidad
adecuada de estabilizante (CMC) a través de la aceptabilidad del consumidor a niveles de
0,08 % y 0,10 %. Asi también, para la determinacion de °Brix se empled un refractometro
manual (método AOAC 932.12.), el pH se determind con el potenciémetro (método AOAC
981.12) con referencia al Codex Alimentarius (2000) y para el analisis del color de la fruta

se uso de las tablas de colores (Césari et al., 2016).

En la segunda etapa, se formuld la relacion agua-pulpa, el nivel de miel de abeja y el
porcentaje de estabilizante para obtener néctar de tumbo serrano edulcorado con miel de
abeja. Asimismo, se elaboré un diagrama de operaciones unitarias, y a partir de ello se
obtuvieron las muestras. Posteriormente, se aplicé un andlisis sensorial con la participacion
de 40 personas a través de la escala hedonica de 9 puntos; mediante el cual se logro obtener
la muestra con mayor aceptacion respecto a color, sabor, olor y apariencia. Los datos
obtenidos se analizaron y tabularon con ayuda de un programa estadistico para determinar

el mejor tratamiento del néctar en cuanto a la aceptacion sensorial.

En la tercera etapa, la muestra del tratamiento con mayor aceptacion se caracterizo
fisicoquimicamente en cuanto a los siguientes parametros: el pH (método AOAC 981.12),
porcentaje de acidez citrica (Food Safety and Standards Authority of India ([FSSAI], 2015)
y °Brix (método AOAC 932.12.) y ademas, se realiz6 un andlisis microbioldgico (aerobios
mesofilos, coliformes, hongos y levaduras osmofilas) del néctar llevado a cabo en la
Universidad Nacional de Piura, a fin de evaluar la inocuidad del producto final. De igual
modo, se realiz6 el balance de masa a fin de calcular costos y rendimiento a nivel laboratorio

para determinar la rentabilidad.
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2.2.3. Tratamientos

En el experimento se evalud los factores: A: relacién pulpa-agua, B: miel de abeja
(edulcorante) y C: estabilizante. Para la variable miel de abeja, los valores asignados se han
tomado de acuerdo con los parametros éptimos de investigaciones anteriores que tienen
afinidad con la presente investigacion (Surichaqui, 2014), respecto a los niveles para la
relacion pulpa-agua y el porcentaje de estabilizante se han realizado pruebas preliminares a
fin de que posibilite la identificacion de las proporciones y aplicacion del analisis estadistico
Los niveles empleados en el estudio se muestran en la Tabla 5.

Tabla 5
Variables y niveles de cada factor considerados en la investigacion
Niveles
Variables
1 2
Relacion pulpa-agua A 1/4 1/5
Edulcorante [miel de abeja] B 10 % 15 %

Estabilizante C 0,08 % 0,10 %

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 6 se puede apreciar los tratamientos que se evaluaron en el presente estudio,

efectuando dos réplicas.

Tabla 6
Descripcion de los tratamientos estudiados en la elaboracion de néctar de “tumbo serrano”

Passiflora tripartita Kunth y miel de abeja

Relacién

Miel de abeja Estabilizante tratamiento Cadigo
pulpa-agua

0,08 % T1 113

10 %
» ’ 0,10 % T2 138
0,08 % T3 981

15 %
’ 0,10 % T4 555
10 % 0,08 % T5 819
s ’ 0,10 % T6 612
0,08 % T7 211

15 %
0,10 % T8 540

Fuente: Elaboracion propia
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2.2.4. Unidades experimentales

Para la presente investigacion, la unidad experimental estuvo representada por 1 kg de pulpa
de “tumbo serrano” y también el producto final (formulacion de néctar envasado en botella
de 296 ml). Se realizaron 8 tratamientos con 2 réplicas por tratamiento, resultando un total
de 16 unidades experimentales formuladas a partir de los factores: relacion pulpa-agua, miel

de abeja y estabilizante.

2.2.5. Identificacion de variables y su mensuracién

En la Tabla 7 se puede observar la variable independiente y la variable dependiente que se

estudiaron en el proceso de elaboracion de néctar de tumbo serrano y miel de abeja.

Tabla 7

Variables independiente y dependiente evaluadas en el estudio

Variable Variable

. . . Mensuracion
independiente dependiente

Acidez titulable (expresado % de &cido citrico):
Determinacion por formula.

Grados Brix (°Bx): Refractometro portétil de 0 - 80
Potencial de hidrogeno (pH): Potenciometro
HANNA

indice de madurez: Determinacion por formula
Color: Hunter Lab (tono, luminosidad y pureza)

Parametros
A: Relacion fisicoquimicos
pulpa-agua

B: Nivel de miel

. Recuento de mohos UFC/g: ICMSF
de abeja

Parametro Recuento de levaduras UFC/g: ICMSF
microbioldgico  Aerobios meséfilos UFC/g: ICMSF

C: Porcentaje de Coliformes totales UFC/g: 1SO 9308--1

estabilizante

Color ) .,
, Ficha de evaluacién
Parametros Sabor . .
. sensorial para el estudio
sensoriales. Olor

. ) de la aceptabilidad
Consistencia

Fuente: Elaboracion propia.

Procedimiento desarrollado en la investigacion

En esta seccion, se describe las operaciones unitarias realizadas en el proceso para la

evaluacion de las variables relacién pulpa-agua, nivel de miel de abeja y porcentaje de
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estabilizante, para la obtencion de un néctar organolépticamente aceptable a base del “tumbo
serrano” Passiflora tripartita Kunth en la ciudad de Chulucanas. Es preciso mencionar que
los insumos y materiales utilizados en este proceso fueron previamente desinfectados
(superficies de trabajo y otros) y esterilizados a fin de evitar la contaminacién del producto

alimenticio.

a. Elaboracion del néctar de tumbo serrano

Materia prima. Se emple6 la fruta del tumbo serrano. Esta presentd un estado de madurez
fisioldgica y organoléptica aceptable, la misma que fue procesada. La fruta fue adquirida en
la Asociacion de Productores de La Laguna Huancabamba, a fin de realizar los ensayos
preliminares. Al iniciar se evaluo las caracteristicas fisicas del tumbo serrano (color, peso
entre otros) con la finalidad obtener un producto final de calidad. El objetico de saber si la
fruta se encontraba con la madurez de consumo, se realizo los analisis fisicoquimicos a la
fruta y a la pulpa (grados Brix, acidez titulable expresada en % de acido citrico, el indice de
madurez y potencial de hidrogeno de la pulpa en la fruta), lo cual presentan ligera relacion

con el estado de madurez de las frutas.

1.- Seleccidn. Consistio en colocar la fruta en la mesa de acero inoxidable para la seleccion.
Esta fruta se seleccionaron teniendo en cuenta el estado de madurez Optima, se descartd
aquellos frutos con algun grado de deterioro bien sea por insectos o dafios fisicos e inclusive

frutos verdes.

2.- Pesado de los frutos. Después de que los frutos fueron seleccionados, con ayuda de la

balanza digital de 40 kg se procedio a realizar el pesado de la materia prima.

3.- Lavado. Esta etapa consistio en reducir la carga microbiana y la eliminacién de particulas
(polvo e impurezas presentes en la superficie de la fruta. Se empled una tina de plastico
adicionando hipoclorito de sodio NaClO (lejia comercial) al 5 % por 5 minutos, para
desinfectar la superficie de la fruta. Después se enjuago la fruta, para quitarle los residuos

del NaClO y particulas adyacentes al mismo. Los pasos para la evaluacion fueron:

— Acondicionamiento de la fruta: el “tumbo serrano” fue cortado en partes pequefias,

utilizando un cuchillo y tablas de picar previamente desinfectadas.
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— Una vez obtenida las fracciones pequenas de “tumbo serrano” se determin6 pH, °Brix

y el porcentaje de acidez titulable citrica de la fruta.

Para la medicion de estos parametros se llevo a cabo la trituracion de la mitad de la fruta
cortada en un mortero, con el objetivo de extraer la pulpa de esta.

Determinacion de pH. El método AOAC 981.12 segun el Codex Alimentarius (2000). El

potencidmetro fue introducido en el mortero, el cual contenia la pulpa del tumbo serrano, de

esta manera se determind el pH de la fruta, que fue de 3,16 (Tabla 22, Apéndice 1).

Determinacion de °Brix. EI método AOAC 932.12 segun el Codex Alimentarius (2000). Con

la ayuda de una cuchara de té se tomé una pequefia muestra de pulpa de la fruta y se coloc6

en el lente del refractometro, con anticipacion ya calibrado para evitar alterar los resultados.
Observando los grados Brix que presentaba el tumbo serrano, el contenido de estos fue 8,68
°Brix (Tabla 23, Apéndice 1).

Determinacion del porcentaje de la acidez titulable citrica. Para FSSAI (2015), la formula

para determinar la acidez (%) en productos de frutas y vegetales es:

Vx NxmEqx FC

% de acidez = I x100

Donde:

V: gasto de la disolucion hidréxido de sodio (NaOH)
N: normalidad al 0,1 N

mEq: miliequivalente del acido citrico 0,064

M: peso de la pulpa de tumbo serrano

FC: Factor de correccion 0,9925

Los pasos que se siguieron para este analisis fueron:

a. Se tomo 10,163 ml como muestra de la pulpa la fruta, se coloc en un matraz Erlenmeyer.
b. Se adiciono 3 gotas de fenolftaleina.
c. Enuna bureta sostenida por un soporte universal, se abrio la llave y se afiadio a la sustancia

hidréxido de sodio al 0,01 N manteniendo en movimiento el matraz.
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d. Se verifico el gasto del hidroxido de sodio, el momento en el que la pulpa se tornd en un
color roséceo, se procedid a cerrar la llave. Estos datos fueron introducidos en la formula
antes mostrada, calculando de esta manera el porcentaje de acidez titulable citrica contenido
en la fruta, este valor fue de 0, 637 (Tabla 24, Apéndice 1).

Determinacion del indice de madurez (IM) de la fruta. Para determinar este parametro se

emplearon los valores de los grados Brix y el volumen del gasto de la disolucion hidroxido
de sodio (Pinzon et al., 2007), y se aplico la siguiente formula:

° Brix de la pulpa

IM =
cc NaOH x 0,128

Los resultados se pueden apreciar en la Tabla 25 del apéndice 1.

Determinacion del color: Se realizo el procesamiento de las imagenes tanto en la entrada y

salida en el espacio de color de Hunter Lab (tono, luminosidad y pureza); asimismo, se
compard y selecciono el color més similar al color del fruto de tumbo serrano a los valores
medidos en los mas de 7 000 colores PANTON (Césari et al., 2016).

4.- Precoccion. Esta operacion unitaria se realizo con la finalidad del ablandamiento de la
pulpa a una temperatura de 75 °C por 5 min, ademas de facilitar el pulpeado, disminuir la
carga bacteriana e inactivar enzimas para evitar el proceso de pardeamiento de la fruta
(Ojasild, 2009).

5.- Pulpeado. Para los ensayos definitivos, se utilizo la despulpadora con el fin reducir el

tamafo de la fruta y separar de la pulpa de la cascara y semillas (Curo e Ybariez, 2017).

6.- Pesado de la pulpa. Una vez obtenida la pulpa, esta se pesa para posteriormente realizar
la estandarizacién de estos al igual que las materias primas necesarias para la obtencion del

néctar de tumbo serrano y miel de abeja (Surichaqui, 2014).

7.- Refinado. Para este proceso se empled una tela organza para la separacion de la pulpa
del tumbo serrano de toda la fibra y algunas particulas gruesas, obteniendo asi en esta etapa
la pulpa refinada lista para continuar con el proceso de estandarizado del néctar (Ojasild,
2017).
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8.- Estandarizado. Esta operacion consistié en la dilucion de la pulpa con agua, regulacién
del pH; regulacién del °Brix (con adicion de miel de abeja), adicion de los porcentajes de
Carboximetilcelulosa; cada factor con sus respectivos niveles como se muestra en la Tabla
5. Respecto a la regulacién del potencial de hidrdgeno es recomendable que sea menor a 4,5
pues una acidez alta favorece la destruccion de los microorganismos; no se adicion6 acido
citrico debido a que la fruta contenia 3,166, suficiente pH &cido para un néctar. Asimismo,
para la regulacién del nivel de azlcar se empled miel de abeja como edulcorante, en lo que
respecta a la adicion de estabilizante, los niveles que se evaluaron fueron 0,08 y 0,10 %
(Curo e Ybariez, 2017).

9.- Pasteurizacion. Esta operacion se realiz6 en una olla de acero inoxidable y se
homogenizo todos los insumos, con la finalidad de destruir microorganismos que pudiesen
causar efectos negativos y/o deterioro del producto alimenticio a obtener; asimismo, el

pasteurizado fue a una temperatura de 90 °C, por un periodo de 8 minutos (Huiza, 2014).

10.- Envasado y sellado. Esta etapa consistio en llenar totalmente el envase de vidrio con
capacidad de 296 ml, con producto en caliente a 85 °C, cerrandose y sellandolo rapidamente
con el objetivo de asegurar que no exista presencia de espuma ni de oxigeno que produzca

reacciones oxidativas o microbianas que ocasionen dafios al néctar (Quispe, 2014).

11.- Enfriado. Luego de ser envasado, el néctar envasado se enfrio a temperatura ambiente,
se enfrio rapidamente a 25 °C (con agua en corriente), para dar el shock térmico y para

reducir las pérdidas de aroma, sabor y consistencia (Curo e Ybafiez, 2017).

12.- Etiquetado. Cuando los frascos estan frios se coloca la etiqueta la cual debe llevar

nombre del producto, fecha de elaboracion y vencimiento de este (Perez, 2014).

13.- Almacenado. En esta Gltima etapa del procesamiento y elaboracion del néctar
manteniéndose las diversas muestras a temperatura ambiente, en un lugar limpio y seco,
ademas de tener suficiente ventilacion; hasta que las muestras fueron usadas para ser

evaluadas por el panel entrenado de laboratorio (Rojas y Ricaldi, 2014).
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En la Figura 4 se muestra el diagrama de bloques de procesos de produccién el cual es un
diagrama que se utiliza para indicar la manera en la que se elabora un producto alimenticio
y no alimenticio, se especifica la materia prima, la cantidad de procesos y la forma en la que
se presenta el producto final que ya se ha transformado. Ademas, en la figura 5 se presenta
el diagrama de operaciones unitarias para la obtencién de muestras de néctar.

Tumbo serrano

Recepcién

'

ler pesado

'

Seleccién

'

2do pesado

'

Lavado

'

Pulpeado ] . ,
I Semillas y cascara

Filtrado
§ ) —

l Particulas gruesas

Estandarizado
. " J 4—

Miel de abeja v Agua y estabilizante

v

Homogenizado
{

Pasteurizacion

L . ) 90 °C

'
Enfriado

.

Envasado

'

( N

Almacenado

(. J

Figura 4. Diagrama de flujo para la elaboracion de néctar. Fuente: Elaboracion propia a partir de
Soluciones Practicas (2014)
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Recepcién

Seleccién

Lavado

Acondicionamiento
de la materia prima

Pre coccion

Despulpado

Estandarizacion

OO r

Filtracion

Pasteurizacién

a
\/

Envasado

Esquema se resumen de las operaciones unitarias

Enfriado
Av Almacenamiento i/ f 2

Inspeccion 2
Sellado
N o
L Inspeccién y procesos 3
Q Proceso 8
Almacenamiento Total 13

Figura 5. Diagrama de operaciones unitarias para la obtencién de muestras de néctar. Fuente:
Elaboracion propia a partir de la elaboracion de néctar de tumbo serrano.
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b. Evaluacion organoléptica del néctar

Respecto a la evaluacion sensorial y la aceptabilidad general, se realiz6 con la participacion
de 40 consumidores (12 personas de 14 - 15 afios, 20 personas 16 - 20 afios y 8 personas con
edades de 35 - 40 afios, entre alumnos de la Universidad Catélica Sedes Sapientiae del Il
ciclo de ingenieria Ambiental y Agroindustrial y de Biocomercio, alumnas del colegio INIF
40 Isolina Baca Haz del 3er grado de secundaria, alumnos del colegio San Ramon y personas
comunes). Se empled la escala heddnica con 9 puntos (Apéndice 2), siendo 1 “me disgusta
extremadamente” y 9 “me gusta extremadamente”. Se le entregd a cada uno de los jueces
las muestras de los 8 tratamientos codificados con tres digitos. En la escala presentada los
evaluadores del néctar de tumbo serrano y miel de abeja expresaron su calificacion con
respecto a los parametros sensoriales. Todos los catadores pusieron una calificacion de 1 a
9, respecto al color, sabor, olor y consistencia. Ademas, en lo que respecta a la intencion de
compra del producto alimenticio se utilizd una escala de 1 a 5 (significando que 1 es
“seguramente no compraria” y 5 “seguramente compraria”); conforme las muestras
presentadas, expresando asi la preferencia y/o aceptacion. Asimismo, en la ficha de
evaluacion sensorial se colocé un item referido a observaciones (opcional) con el fin de que

el juez manifieste el motivo de preferencia por alguna de las muestras presentadas.

Para la codificacion de las muestras que se les presento a los catadores, se utilizo el programa
Microsoft de Excel para generar nimeros aleatorios con 3 digitos (Apéndice 3). Es preciso
mencionar que se eligio a los estudiantes de diferentes casas de estudio y con edades distintas
en las que el producto que se ofrecio se consume en mayor cantidad en esas edades. Por este
motivo se necesitd realizar una charla referente al papel que desempefiarian en la evaluacion

y se les dio algunas sugerencias al momento de la evaluacién organoléptica.

(2.2.6. Disefio estadistico del experimento

Para la presente investigacion se utilizé un Disefio de Bloques Completos al Azar (DBCA)
con un arreglo factorial de 2% (k= 3 factores) y con 2 réplicas para la evaluacion sensoriales
de aceptacion de las diferentes formulaciones de néctar, considerando a cada juez

(consumidor) como un blogue.

35



2.2.7. Andlisis estadistico de los datos

Los resultados de las evaluaciones del estudio fueron recolectados y almacenados en una
base de datos con el programa Microsoft Excel 2013. Esta data fue analizada
estadisticamente mediante el analisis de varianza (ANOVA) con un nivel de significancia
de 0.05 en el programa en el software SPSS version 20 e InfoStat, aplicando un disefio de
blogues completamente aleatorizado (DBCA) con arreglo factorial, con la finalidad de
determinar diferencias estadisticas significativas. Segin Walpole et al. (2012), el modelo
estadistico para cada observacion del experimento es expresada mediante una ecuacion lineal
en los parametros, el conjunto conforma el modelo para el disefio factorial de bloques

completos al azar, el modelo aditivo lineal se muestra a continuacion:

Yiim=u+b+a;+ yj+ 4+ (ay)j + (@) + (YD + (@yDiji + Eijia

i=1,2,..,8j=12,..,bk=1,2,..,cyl=1,2...,n,

Donde:

Y;jri = Respuesta en puntaje en el color, sabor, olor y consistencia del néctar con la i — ésima

relacion pulpa-agua, con el j - esimo nivel de miel, con el k — ésimo estabilizante, en el | —
ésimo consumidor.

u = Efecto de la media general de la respuesta en puntaje en el color, sabor, olor y
consistencia del néctar.

b,= Efecto del | — ésimo consumidor

a;= Efecto de la i — ésima relacion pulpa-agua.
y;= Efecto del j - ésimo nivel de miel

A= Efecto del k — ésimo estabilizante

(ay);;j= Efectos de la interaccion en la i — ésima relacion pulpa-agua, con el j - ésimo nivel
de miel.

(ad) = Efectos de la interaccion en la i — ésima relacion pulpa-agua, con el k - ésimo
estabilizante.

(yA) jx= Efectos de la interaccion en la j — ésima miel de abeja, con el k - ésimo estabilizante

(ayA);jx= Efecto de la interaccion en la i — ésima relacion pulpa-agua, con el j - ésimo nivel
de miel, con el k — ésimo estabilizante.
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e;ji= Efecto del error experimental en la i — ésima relacion pulpa-agua, con el j - ésimo
nivel de miel, con el k — ésimo estabilizante, en el | — ésimo consumidor.

Posterior al analisis de varianza, a dicho analisis que confirmaron la existencia de diferencias
estadisticas significativas entre los tratamientos, resultd conveniente conocer qué medias
eran distintas para determinar el mejor tratamiento, por lo que se empleé el método HSD
(Honestly Significant Difference) también conocida como la prueba de Tukey con un nivel
de significacion del 5 %.

37



CAPITULO I11: RESULTADOS

En el presente capitulo se muestran los resultados obtenidos a partir de la elaboracion de
néctar de tumbo serrano y miel de abeja y el procesamiento de los datos de la
experimentacion con disefio factorial de bloques completamente aleatorizado con un arreglo
factorial de 2% (k= 3 factores) en los programas Microsoft Excel, SPSS version 20 e InfoStat.
A continuacion, se presentan los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas del tumbo

serrano en cuanto a grados Brix, pH, porcentaje de acidez.

3.1. Caracteristicas fisicoquimicas del tumbo serrano y miel de abeja como materia

prima para la elaboracion de néctar

Tabla 8

Caracteristicas fisicoquimicas del “tumbo serrano” como materia prima

Caracteristicas fisicoquimicas Valores obtenidos
Acidez titulable expresado en &cido citrico (%) 0,637
Grados Brix (°BX) 8,687
Potencial de hidrégeno (pH) 3,166
indice de madurez 6,629

Color Valor I C 13

Fuente: Elaboracion propia a partir del promedio de las evaluaciones de parametros de tumbo serrano.

En la Tabla 8 se puede apreciar los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas (% de
acidez citrica, grados Brix (°Bx), potencial de hidrégeno (pH), indice de madurez y color
promedios del “tumbo serrano” Passiflora tripartita Kunth. Asimismo, se puede apreciar
que la fruta empleada para la investigacion tiene 0,637 en promedio del porcentaje de acidez,
grados Brix 8,687, pH 3, 586, indice de madurez 6,629 y el color presentaba un valor | C 13

lo que significa que tiene un color verde ligeramente amarillo y coloreado parcialmente.
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La miel de abeja que se emple0 para el desarrollo de la investigacion fue adquirida en tienda
“El Bosque” con Registro Sanitario N° F60047N — SDCLDE de la ciudad de Chulucanas,
por lo que su composicion estd sujeta a factores de la zona. En el presente estudio, las

caracteristicas fisicoquimicas evaluadas se muestran en la Tabla 9.

Tabla 9
Caracteristicas fisicoquimicas de la miel de abeja

Caracteristicas fisicoquimica Valores obtenidos
% de acidez citrica 0,65
Grados Brix (°BX) 96,50
Potencial de hidrogeno (pH) 3,62

Fuente: Elaboracion propia a partir del promedio de las evaluaciones de parametros de la miel de abeja.

3.2. Determinacion del tratamiento adecuado entre las variables (relacion agua-pulpa,

miel de abeja y estabilizantes) y realizacion del analisis sensorial

A las muestras formuladas del néctar se les realizaron la evaluacion sensorial para determinar

el de mayor aceptabilidad, cuyos resultados se muestran a continuacion:

3.2.1. Atributo color

Tabla 10
Analisis de la varianza para el atributo color del néctar (S C Tipo I11)

Fuente de variacion SC GL MC F P-valor
Consumidor 288,99 39 741 854 <0,0001
Relacion pulpa-agua 1,01 1 1,01 1,17 0,2809
Miel de abeja 13,61 1 13,61 15,69 <0,0001
Estabilizante 1,51 1 151 1,74 0,1878
Relacion pulpa-agua* Miel de abeja 0,01 1 0,01 0,01 0,9045
Relacion pulpa-agua* Estabilizante 0,11 1 0,11 0,13 0,7190
Miel de abeja * Estabilizante 2,11 1 2,11 2,44 0,1198
Relacion pulpa-agua* Miel de abeja*

Estabilizante 2,81 1 281 3,24 0,0729
Error 236,81 273 0,87
Total 546,99 319

Fuente: Elaboracion propia a partir de InfoStat de la evaluacién sensorial del néctar de tumbo serrano
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En la Tabla 10, se observa el bloque considerado los consumidores si present6 significancia
estadistica (p-valor= 0,0001< a=0,05) y el factor miel de abeja si presentd diferencia
significativa estadistica (p-valor= 0,0001< 0=0,05), es decir alguno de los niveles de miel
de abeja si tuvo efecto diferente a los demas respecto al atributo color del néctar. Con
respecto a los factores como relacion pulpa-agua (p-valor = 0,2809 > 0=0,05) y estabilizante
(p-valor = 0,1878 < 0=0,05), y las cuatro interacciones (p-valor = 0,9045 > a=0,05; p-valor
=0.7190 > 0=0,05; p-valor = 0, 1198 > 0=0,05; p-valor = 0,0729 > 0=0,05) No presentan
significancia estadistica; es decir tienen los mismos efectos en el color de la miel de abeja.

Se muestra en la Figura 6 una interaccion entre ambos factores. La respuesta a la aceptacion
por los consumidores es que, si observaron diferencia respecto al color del néctar. Con el
nivel 1/4, la respuesta es mayor cuando el tratamiento se formula con 10 % de miel de abeja
y 0,10 % de estabilizante que cuando se formula con 10 % de miel de abeja y 0,08 % de
estabilizante y con el nivel 1/5, es mayor se formula con 10 % de miel de abeja y 0,08 % de
estabilizante que cuando se formula con 0,08 %.que cuando se formula 10 % de miel de

abeja y 0,10 % de estabilizante.
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Figura 6. Interaccion de los niveles de cada uno de los factores. Fuente: Elaboracion propia a
partir de la ficha de evaluacion sensorial.
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Tabla 11
Resultados del anélisis Post ANOVA - prueba de Tukey para el atributo color del néctar

Atributo color

Tratamiento R (P/A) MA (% E (%) Medias n E.E.
T1 al bl cl 6,88 40 0,15 A
T6 a2 bl c2 6,98 40 0,15 A
T2 al bl c2 7,08 40 0,15 A
T5 a2 bl cl 7,23 40 0,15 A B
T7 a2 b2 cl 7,28 40 0,15 A B
T3 al b2 cl 7,33 40 0,15 A B
T4 al b2 c2 7,48 40 0,15 A B
T8 a2 b2 c2 7,73 40 0,15 B

Fuente: Elaboracion propia a partir de software InfoStat de la evaluacion sensorial de néctar

Donde: R. (P/A) es relacion pulpa-agua, MA es nivel de miel de abeja y E es el porcentaje de estabilizante, n
total de datos y E.E error experimental

Para el atributo sensorial color, los resultados de comparacion de medias en la prueba de
Tukey (o = 0,05; DMS=0,63256 y gl: 273) como se muestra en la Tabla 11, se aprecia que
los T5, T7, T3, T4 y T8 no presentaron significancia estadistica, es decir sus medias de los
tratamientos son iguales, pero se aprecia que el T8 presentdé mayor aceptacion por los
consumidores con Un promedio de 7,73. En cambio, el tratamiento de menor aceptabilidad

es el T1, se puede apreciar en la Figura 7.
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Figura 7. Comparaciones multiples de medias de los tratamientos para la aceptabilidad
del atributo color. Fuente: Elaboracion propia partir de la ficha de evaluacion sensorial
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3.2.2. Atributo sabor

Tabla 12
Anélisis de varianza para el atributo sabor del néctar (S C tipo I11)

Fuente de variacion SC GL MC F P-valor
Consumidor 313,20 39 8,03 599 <0,0001
Relacion pulpa-agua 4,05 1 4,05 3,02 0,0833
Miel de abeja 76,05 1 76,05 56,74 <0,0001
Estabilizante 16,20 1 16,20 12,09  0,0006
Relacion pulpa-agua* Miel de abeja 4,05 1 4,05 3,02 0,0833
Relacion pulpa-agua* Estabilizante 6,05 1 6,05 4,51 0,0345
Miel de abeja * Estabilizante 1,25 1 1,25 0,93 0,3350
Relac_lo_n pulpa-agua* Miel de abeja* 320 1 3.20 239 0.1235
Estabilizante
Error 365,90 273 1,34
Total 789,95 319

Fuente: Elaboracion propia a partir del software InfoStat de la evaluacién sensorial del néctar de tumbo serrano

En la Tabla 12, se puede ver que el bloque considerado el consumidor si presenta
significancia estadistica (p-valor= 0,0001< a=0,05), los factores miel de abeja, estabilizante
y la interaccion relacion pulpa-agua*estabilizante si influyeron significativamente (p-valor=
0,0001< 0=0,05; p-valor= 0,0006< a=0,05; p-valor= 0,0345< a=0,05), lo que significa que
alguno de los valores de ambos factores si es diferente a los demas respecto al atributo sabor
del néctar. Con respecto a los factores, relacion pulpa-agua (p-valor = 0,0833 > 0=0,05) y
las tres interacciones (p-valor = 0.0833 > 0=0,05; p-valor = 0,3350 > 0=0,05; p-valor = 0,
1235 > 0=0,05) No presentan significancia estadistica; es decir son iguales las medias de las

formulaciones evaluadas.

En la Figura 8 se puede apreciar una interaccion de los factores. La respuesta a la aceptacion
por los consumidores coincide que detectaron diferencia en el sabor del néctar. Con el nivel
1/4, la respuesta es mayor cuando el tratamiento se formula al 15 %de miel de abeja y 0,08
% de estabilizante que cuando se formula al 15 %de miel de abeja y 0,10 % de estabilizante;
y con el nivel 1/5, es mayor cuando se formula al 15 %de miel de abeja y 0,10 % de

estabilizante que cuando se formula al 15 %de miel de abeja y 0,08 % de estabilizante.

42



Medias

Griafica de interaccion

Relacion pulpa-agua

—l—Medias- 10%6:0,08%

—{3—Medias- 15%10,08%

——Medius- 10°%:0,10%
—@—Medns- 13%0,10%

Figura 9. Interaccion de los niveles de cada uno de los factores para las diferentes

formulaciones del néctar. Fuente: Elaboracion propia a partir de la ficha de evaluacion sensorial.

Tabla 13

Resultados del analisis Post ANOVA — prueba de Tukey para el atributo sabor del néctar

Atributo sabor

Tratamiento R (P/A) MA (% E (%) Medias n E.E.

T5 a2 bl cl 6,08 40 0,18 A

T1 al bl cl 6,15 40 0,18 A

T2 al bl c2 6,65 40 018 A B
T6 a2 bl c2 6,73 40 0,18 A B
T4 al b2 c2 7,08 40 0,18 B
T7 a2 b2 cl 7,20 40 0,18 B
T3 al b2 cl 7,23 40 0,18 B C
T8 a2 b2 c2 8,00 40 0,18 C

Fuente: Elaboracion propia a partir del software InfStat de la evaluacién sensorial del néctar

Dénde: R. (P/A) es relacién pulpa-agua, MA es nivel de miel de abeja y E es el porcentaje de estabilizante, n

total de datos y E.E. error experimental

En la Tabla 13 se muestran los resultados de comparaciones multiples de medias con la
prueba de Tukey (a0 = 0,05; DMS=0,78628 y gl: 273), se aprecia que los T3 y T8 son

estadisticamente iguales, sin embargo, el T8 presenté mayor aceptabilidad por parte de los

consumidores con una media de 8,00. Ademas, el tratamiento de menor aceptabilidad es el

T5, el mismo que se puede apreciar en la Figura 9.
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Figura 10. Comparaciones multiples de medias de los tratamientos para la aceptabilidad del
atributo sabor. Fuente: Elaboracion propia a partir de la ficha de evaluacion sensorial.

3.2.3. Atributo olor

Tabla 14

Analisis de varianza para el atributo olor del néctar (S C Tipo I11)

Fuente de variacion SC GL MC F P-valor
Consumidor 270,25 39 6,93 6,84 <0,0001
Relacion pulpa-agua 0,0031 1 0,0031 0,0031 0,9557
Miel de abeja 24,75 1 24,75 24,45 <0,0001
Estabilizante 9,45 1 9,45 9,34  0,0025
Relacion pulpa-agua* Miel de abeja 2,63 1 2,63 2,60 0,1083
Relacion pulpa-agua* Estabilizante 1,13 1 1,13 1,11 0,2921
Miel de abeja * Estabilizante 0,08 1 0,08 0,08 0,7814
Relac_lo_n pulpa-agua* Miel de abeja* 0.15 1 0.15 0.15 0,6977
Estabilizante
Error 276,43 273 1,01
Total 584,87 319

Fuente: Elaboracién propia a partir de SPSS version 20 de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano

El andlisis de varianza del atributo olor se muestra en la Tabla 14, los factores miel de abeja
y estabilizante (p-valor= 0,0001< @=0,05); p-valor= 0,0025< a=0,05) y el bloque
considerado los consumidores son estadisticamente significativos, es decir, son diferentes

las medias de los tratamientos para la evaluacion sensorial del néctar a partir de tumbo
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serrano y miel de abeja. En cuanto al factor relacion pulpa-agua y las cuatro interaccion (p-
valor = 0,9557 > a=0,05; p-valor = 0,1083 > 0=0,05; p-valor = 0,2921 > 0=0,05; p-valor =
0,7814 > a=0,05; (p-valor = 0,6977 > a=0,05), no existe efecto significativo, por lo que por

lo que las formulaciones tienen el mismo efecto en el aroma seguin la media de los puntajes.

En la figura 10 muestra que no existe interaccién, sin embargo, presenta dos pendientes muy
notorias, la primera es positiva, es decir, la aceptabilidad depende de la relacion pulpa-agua.
El néctar es mejor aceptado cuando se elabora con 1/5 de relacion pulpa-agua, 15 % de miel
y 0,10 % de estabilizante que cuando se formulado con 1/4 de relacion pulpa-agua, 15 % de
miel y 0,10 % con respecto a propiedad sensorial de olor en el néctar. La segunda es negativa,
lo que significa que, la aceptabilidad depende de la relacion pulpa-agua. El néctar es mas
aceptado cuando se elabora con 1/4 de relacion pulpa-agua, 10 % de miel y 0,08 % de
estabilizante que cuando se formulado con 1/5 de relacion pulpa-agua, 10 % de miel y 0,08
%.
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Figura 11. Interaccion de los niveles de cada uno de los factores para las diferentes
formulaciones del néctar. Fuente: Elaboracion propia a partir de la ficha de evaluacion sensorial.
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Tabla 15

Resultados del anélisis Post ANOVA — prueba de Tukey para el atributo olor del néctar

Atributo olor

Tratamiento R (P/A) MA (% E (%) Medias n E.E.

T5 a2 bl cl 6.25 40 0.16 A

T1 al bl cl 6.50 40 016 A B
T6 a2 bl c2 6.70 40 016 A B
T2 al bl c2 6.80 40 016 A B C
T3 al b2 cl 6.95 40 0.16 B C
T7 a2 b2 cl 6.98 40 0.16 B C
T4 al b2 c2 7.10 40 0.16 B C
T8 a2 b2 c2 7.45 40 0.16 C

Fuente: Elaboracidn propia a partir del software InfoStat de la evaluacién sensorial del néctar.
Donde: R. (P/A) es relacién pulpa-agua, MA es nivel de miel de abeja y E es el porcentaje de estabilizante,

total de datos y E.E. error experimental

Se aprecia en la Tabla 15, los resultados del analisis Post ANOVA se realizo con los rangos
multiples de Tukey (DMS=0,68342; gl =273) para los tratamientos referente al atributo olor
realizado en la investigacion, las medias de los tratamientos T8=T4=T7=T3=T2; son
estadisticamente iguales porque comparten la letra C. Sin embargo, T8 # T6, T1 y TS5,
ademas el T8 presentd mayor aceptacion por parte de los consumidores del néctar con una
media de 7,45; en cambio el tratamiento de menor aceptabilidad es el T5 presenta una media
de 6,25 (Figura 13).
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Figura 12. Comparaciones multiples de medias de los tratamientos para la aceptabilidad del

atributo olor. Fuente: Elaboracion propia a partir de la ficha de evaluacion sensorial.
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3.2.4. Atributo consistencia

Tabla 16

Anélisis de varianza para el atributo consistencia del néctar (S C Tipo I11)

Fuente de variacion SC GL MC F P-valor
Consumidor 247,12 39 6,34 540 <0,0001
Relacion pulpa-agua 5,25 1 5,25 4,48 0,0352
Miel de abeja 29,40 1 29,40 25,08 <0,0001
Estabilizante 6,90 1 6,90 5,89 0,0159
Relacion pulpa-agua* Miel de abeja 3,00 1 3,00 2,56 0,1106
Relacion pulpa-agua* Estabilizante 1,95 1 1,95 1,67 0,1979
Miel de abeja * Estabilizante 0,15 1 0,15 0,13 0,7181
Relac_lqn pulpa-agua* Miel de abeja* 0.90 1 0.90 0.77 0.3809
Estabilizante
Error 320,05 273 1,17
Total 614,75 319

Fuente: Elaboracion propia a partir de SPSS version 20 de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano

En la Tabla 16 se muestra que los consumidores influyeron significativamente en la
aceptacion del néctar (p-valor= 0,0001< 0=0,05) y los tres factores si prestaron diferencia
estadistica significativa (p-valor= 0,0352< a=0,05; (p-valor= 0,0001< 0=0,05; (p-valor=
0,0159< a=0,05), en otros términos, alguno de los valores de los factores si es diferente a los
demés en relacion con el atributo consistencia del néctar. En cuanto a las cuatro interacciones
(p-valor = 0,1106 > 0=0,05; p-valor = 0,1979 > 0=0,05; p-valor = 0, 7181 > 0=0,05; p-valor
= 0,3809 > 0=0,05) No presentaron un efecto estadistico significativo; es decir las

formulaciones tienen el mismo efecto en la consistencia segun la media.

En la Figura 14 se aprecia la relacion entre las medias de aceptabilidad y las formulaciones.
Cuando el néctar se elabora al 0,10 % de miel de abeja y al 0,10 % de estabilizante, la
aceptacion organoléptica respecto a la consistencia es mayor con el nivel 1/5 que con el nivel
1/4 del factor relacion pulpa-agua. Lo mismo sucede con las formulaciones y los niveles que
se muestran y en la grafica y que estan representados con los colores amarillo y azul
respectivamente. No obstante, se aprecia también una pendiente negativa, es decir cuando el
néctar se elabora al 0,10 % de miel de abeja y al 0,08 % de estabilizante, la aceptacion
organoléptica referente a la consistencia es mayor con el nivel 1/4 que con el nivel 1/5 del

factor relacion pulpa-agua.
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Figura 13. Interaccion de los niveles de cada uno de los factores para las diferentes
formulaciones del néctar. Fuente: Elaboracion propia a partir de la ficha de evaluacion sensorial.

Tabla 17

Resultados del Post ANOVA — prueba de Tukey para el atributo consistencia del néctar

Atributo consistencia
Tratamiento R (P/A) MA(% E (%) Medias n E.E.

T5 a2 bl cl 6,40 40 0,17 A

T1 al bl cl 6,60 40 017 A B

T2 al bl c2 668 40 017 A B C

T3 al b2 cl 69 40 017 A B C D
T6 a2 bl c2 700 40 017 A B C D
T4 al b2 c2 7,15 40 0,17 B C D
T7 a2 b2 cl 7,35 40 0,17 c D
T8 a2 b2 c2 7,65 40 0,17 D

Fuente: Elaboracién propia a partir de Microsoft Excel de la evaluacién sensorial del néctar de tumbo serrano

Donde: R. (P/A) es relacién pulpa-agua, MA es nivel de miel de abeja, E es el porcentaje de estabilizante, n
total de datos y E.E. error experimental

Los resultados del analisis Post ANOVA con las comparaciones maltiples de Tukey
(DMS=0,68342; gl =273) para los tratamientos referente a la consistencia del néctar se puede
apreciar en la Tabla 17. De los ocho tratamientos, estadisticamente es diferente el T8 con los
T1, T2 y T5. Mientras que T8, T7, T4, T6 y T3 son iguales estadisticamente, debido a que

estan dentro del grupo de la letra D. Sin embargo, el tratamiento méas aceptado fue T8 con
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una media de 7,65; asi también, el tratamiento de menor aceptabilidad es el T5 presenta una
media de 6,40. Es conveniente resaltar que en la Figura 16 se ilustra mejor la prueba de
Tukey.
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Figura 14. Puntuacion media de la aceptabilidad del atributo la consistencia. Fuente:
Elaboracion propia a partir de la ficha de evaluacion sensorial.

En la Figura 14 que se presenta a las medias de aceptacion organoléptica del néctar de cada
uno de los tratamientos; asimismo, se aprecia que el T8 obtuvo mayor aceptabilidad, con
mayor puntuacion para el sabor con 8,00, el color con 7,73, la consistencia con 7,65 y el olor
con 7,45.
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Figura 15. Puntuacion media de la aceptabilidad por cada atributo sensorial. Fuente:
Elaboracion propia a partir de la ficha de evaluacion sensorial.
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3.2.5. Intencion de compra

Tabla 18

Anélisis de varianza respecto a la intencion de compra del néctar (S C tipo I11)

Fuente de variacion SC GL MC F P-valor
Consumidor 66,92 39 1,72 2,62 <0,0001
Relacion pulpa-agua 8,78 1 8,78 13,4 0,0003
Miel de abeja 52,00 1 52 79,38  <0,0001
Estabilizante 5,78 1 5,78 8,82 0,0032
Relacion pulpa-agua* Miel de abeja 1,13 1 1,13 1,72 0,1905
Relacion pulpa-agua* Estabilizante 0,0031 1 0,0031 0,0048 0,9450
Miel de abeja * Estabilizante 0,38 1 0,38 0,58 0,4481
Relac_lo_n pulpa-agua* Miel de abeja* 0.70 1 0.70 107 0.3011
Estabilizante
Error 178,85 273 0,66
Total 314,55 319

Fuente: Elaboracién propia a partir de SPSS version 20 de la evaluacién sensorial del néctar de tumbo.

En la Tabla 18 se aprecia que, los consumidores influyeron significativamente en la
aceptabilidad del néctar (p-valor= 0,0001< a=0,05) y los tres factores si prestaron diferencia
estadistica significativa (p-valor= 0,0003< a=0,05; (p-valor= 0,0001< 0=0,05; (p-valor=
0,0132< a=0,05), dicho de otro modo, alguno de los valores de los factores si es diferente a
los demas en cuanto a la intencién de compra del néctar. Referente a las cuatro interacciones
(p-valor = 0,1905 > a=0,05; p-valor = 0,9450 > 0=0,05; p-valor = 0, 4481 > 0=0,05; p-valor
=0,3011 > a=0,05) No presentaron un efecto estadistico significativo; es decir tienen las
iguales medias de las formulaciones del néctar. No presentaron significancia estadistica es
decir las combinaciones tienen el mismo efecto en la intencion de compra seguin la media de

los puntajes.

La Figura 18 muestra relacion entre las medias de aceptabilidad y las formulaciones. Cuando
el néctar se elabora al 0,10 % de miel de abeja y al 0,10 % de estabilizante, la aceptacion de
intencién de compra es mas alta con el nivel 1/5 que con el nivel 1/4 del factor relacién
pulpa-agua; de igual forma sucede con las formulaciones y los niveles que se muestran en la

gréfica y que estan representados con los colores amarillo, azul y rojo respectivamente.
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Figura 16. Interaccion de los niveles para cada factor referente a la intencion de compra.
Fuente: Elaboracion propia a partir de la ficha de evaluacion sensorial.

Tabla 19

Resultados del analisis Post ANOVA — prueba de Tukey para el de la intencion de compra

Intencién de compra
Tratamiento R (P/A) MA(% E (%) Medias n E.E.

T1 al bl cl 2,95 40 0,13 A

T5 a2 bl cl 3,25 40 0,13 A B

T2 al bl c2 3,38 40 013 ABC

T6 a2 bl c2 3,50 40 0,13 B C

T3 al b2 cl 3,80 40 0,13 CD
T4 al b2 c2 3,90 40 0,13 CD
T7 a2 b2 cl 4,15 40 0,13 D E
T8 a2 b2 c2 4,45 40 0,13 E

Fuente: Elaboracion propia a partir de Microsoft Excel de la evaluacion sensorial del néctar
Donde: R. (P/A) es relacién pulpa-agua, MA es nivel de miel de abeja y E es el porcentaje de estabilizante, n

total de datos y E.E. error experimental

En la Tabla 19 se pueden apreciar los resultados del analisis Post ANOVA con las
comparaciones multiples de Tukey (DMS=0,54972; gl =273) para los tratamientos para
analizar la intencion de compra del néctar. En la tabla se presenta que los tratamientos T7 y
T8, son estadisticamente iguales, debido a que comparten la letra E. Ademas, resulta como
el tratamiento mas aceptado el T8 (relacion pulpa-agua 1/5, miel de abeja al 15 % y

estabilizante al 0,10 %) con una media de 4,45; asi también, al tratamiento de menor
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aceptabilidad es el T1 presenta una media de 2,95. Es conveniente resaltar que en la Figura

16 se ilustra mejor la prueba de Tukey.
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Figura 17. Puntuacion media de la aceptacion para la intencién de compra del néctar. Fuente:
Elaboracion propia a partir de la ficha de evaluacion sensorial

3.3. Cuantificacion de las caracteristicas fisicoquimicas del tratamiento con mayor

aceptacion

3.3.1. Caracteristicas fisicoquimicas

Tabla 20

Analisis fisicoquimico del tratamiento con mayor aceptacion para néctar

Caracteristicas fisicoquimica Valores obtenidos
Acidez (% Ac. citrico) 0,601
Grados Brix (°BX) 13,50
Potencial de hidrégeno (pH) 3,603

Fuente: Elaboracion propia a partir de las evaluaciones del néctar de tumbo serrano.

En la Tabla 20 se presentan los resultados de los parametros fisicoquimicos realizados al
tratamiento con mayor aceptacion (T8), llevados a cabo en el Taller Agroindustrial de la
UCSS. Se logra apreciar que el néctar de tumbo serrano y miel de abeja tiene una acidez
titulable 0,601 expresado en porcentaje de acido citrico, el contenido de solidos solubles es
de 13,50 % o0 13,50 Brix y un pH de 3,603 (medido a 28 °C).
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3.3.2. Caracteristicas microbioldgicas

A la muestra mas aceptada organolépticamente del producto terminado se realizé el analisis
microbioldgico con el fin de determinar si cumple con los requisitos exigidos con la norma

para el caso de néctares y bebidas. Los resultados se muestran en la siguiente tabla:

Tabla 21
Analisis microbiolédgicos del tratamiento con mayor aceptacion para néctar obtenido a

partir de tumbo serrano y miel de abeja

) ) ] Método de
Microorganismo Categoria  Resultado
ensayo
Recuento de mohos UFC/g 2 <3 ICMSF
Recuento de levaduras UFC/g 2 <3 ICMSF
Aerobios mesofilos UFC/g 2 <10 ICMSF

Coliformes totales UFC/g 5 <1 1ISO 9308--1

Fuente: Laboratorio de la Universidad Nacional de Piura (2020).

En la Tabla 21, se puede apreciar los resultados de los analisis microbiologicos (Recuento
de mohos, recuento de levaduras, aerobios mesofilos y coliformes totales), aplicado al
tratamiento con mayor aceptabilidad (T8); asimismo, los resultados se obtuvieron en el
Laboratorio de Control de Calidad de la Facultad de Pesqueria de la Universidad Nacional

de Piura (Apéndice 6).

Ademas, el néctar al tratarse de un alimento de consumo directo se realizd un anélisis
proximal en que se obtuvo de 100 g de néctar contiene: humedad 83,80, cenizas totales 0,20
%, proteinas totales 0,40 %, carbohidratos totales 16,30 %, energia total 66,00 kcal y

Vitamina C (&cido. ascorbico/9,90 mg).
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3.4. Flujograma del proceso de elaboracion de néctar de tumbo serrano en base al

tratamiento con mayor aceptacion

Ingreso de tumbo

serrano

Recepcion

Seleccion

Lavado

r

Acondicionamiento de
la materia prima

pH: 3,602
L 4
° Brix. 13,50 -
Pre coccion
Acidez titulable: 0,601
r
Despulpado > ngﬁrai ¥
Dilucion 1/5 v 1/4 i
E darizad Estabilizante al
Miel de abeja 10 ¥ standarizado 0.08 v 0.10 %
15 % ’
T1 T2 T3 T4 Ts T6 T7 T8
[ I | | i [ ] I |
Homogenizado
Filtrado
Pasteurizacion 90 °C por 8 min
Enfriado

.

Envasado v sellado

Botellas de vidrio
de 296 ml

.

Almacenamientto

Figura 18. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de néctar. Fuente: Elaboracion propia
obtenida a partir del proceso para la elaboracion del néctar
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3.5. Balance masa del proceso de elaboracion de néctar de tumbo serrano en base al

tratamiento con mayor aceptacion

}

2,600 kg Ingreso de
tumbo serrano Recepcion 100 %
100% |
2,600 kg Seleccion —>20  —» 000 kOFI
98% |
2,550 kg Lavado
98% |
2550 kg Acondicion_amie:\nto de
la materia prima
%8% |
2,550 kg Pre coccion 75 °C por 5 min
%% |
2,550 kg Despulpado —»55% ie‘rIr?l(l) II:sg Cascaray
T — 45% | 1100kg
Miel de abeja 7 Estandarizado g,slthI);IIiag,t%SIg
15 %=1059 kg —270%1% | 6.607.60 kg
il i I I I I I 13.5 °Brix
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7
I I I I I I I I 3,60 pH
0.601 Acidez titulable
7.730 L Homogenizado
270.31 % l
7.730 L Filtrado 2% g’nljggatg de particulas
26831% |
7.570 L Pasteurizacion 90 °C por 8 min
260% |
Enfriado
260% |

Envasado y sellado

260%

Almacenamientto

260% |,
7,050 L de néctar

Botellas de vidrio
de 296 ml

Figura 19. Diagrama de flujo para el balance de masa al tratamiento de mayor aceptacion.
Fuente: Elaboracion propia obtenida a partir del proceso para la obtencion para néctar de tumbo serrano
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CAPITULO IV: DISCUSIONES

4.1. Andlisis de las caracteristicas fisicoquimicas de la materia prima

De acuerdo con los resultados respecto a la caracterizacion fisicoquimica realizada a la
materia prima como se muestra en la Tabla 8 y 9 para la presente investigacion se empleo
una de las especies de Passiflora en este caso fue el “tumbo serrano” Passiflora tripartita
Kunth; se logr6 obtener una concentracion de solidos solubles de 8,68 %, una acidez titulable
(expresada en porcentaje de acidez citrica) de 0,637, un pH de 3, 16 y un indice de madurez
de 6,629.

Ojasild (2009) en su investigacion sobre la curuba desarrollada en Colombia, reporta valores
para solidos solubles de 7 %, una acidez titulable (expresada en porcentaje de acidez citrica)
de 2,74, un pH de 3,16 e indice de madurez de 3,78. Al comparar la informacién recabada y
los resultados, se puede notar que existe cierta diferencia en el contenidos de solidos
solubles, por lo que, al diluir la pulpa de la fruta necesariamente requiere adicionarse un
edulcorante, el caso fue para el presente estudio se utilizé la miel de abeja, cuyos grados
Brix estan por 96,50 (Tabla 8). También existe una diferencia el contenido de acidez, hace
inferir que la fruta para ambos casos presenta una acidez suficiente para la elaboracion de
néctar, por lo que no es necesario adicionar acidulantes en la operacion unitaria de
formulacion. El indice de madurez de la fruta utilizada para la presente investigacion
presenta diferentes valores a la investigacion de Ojasild, por lo que Rojas (2015) refiere que,
a mayores valores de indice de madurez existe una mayor concentracion de vitamina C,

ademas que esta asociada a factores como producida en otros tipos de clima.
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4.2. De los atributos sensoriales con el anéalisis de varianza

4.2.1. Relacion pulpa-agua para el color, sabor, olor y consistencia del néctar

* Color

Respecto al factor relacion pulpa-agua, los resultados muestran en el andlisis de varianza con
la distribucion F (a=0,05) realizado en el programa InfoStat no presenta diferencia
estadistica significativa en el atributo color del néctar elaborado a partir de tumbo serrano y
miel de abeja (Tabla 10) debido a que el valor de la significancia estadistica es mayor al 0,05
(p-valor =0,2809).

» Sabor

En lo que respecta al sabor del néctar, la relacion pulpa-agua, como se muestra en la Tabla
12 el anélisis de varianza con la prueba de Fisher, realizado en el programa SPSS version
20, no presenta un efecto significativo debido a que el valor de la probabilidad calculada en
relacion con este factor es mayor al valor a.. Se infiere que para el factor relacion pulpa-agua
(1/ 5y 1/ 4), el consumidor no percibid diferencia para el atributo sabor debido a que la
acidez de la fruta es muy pronunciada, ademas de que el edulcorante (miel de abeja) presenta

también acidez considerable (Tabla 8 y 9).

* Olor

Para el atributo olor, tal como muestran los resultados del analisis de varianza con la
distribucién F (Tabla 14), no se aprecia que esté influenciado por los niveles de este factor,
ya que el valor de la probabilidad calculada es mayor que 0,05 (p-valor=0,9557). El
consumidor no percibié diferencia al momento de evaluar las muestras presentadas, lo que

se deduce que el atributo olor no esta directamente ligado con este factor.

» Consistencia

En los resultados del ANOVA con la distribucion F respecto a la consistencia del néctar

(Tabla 16), se observa que la probabilidad calculada para el factor relacion pulpa-agua es
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menor que 0,05 (p-valor= 0,0352), lo que quiere decir que si existe un efecto significativo
entre los tratamientos evaluados sensorialmente, este factor si tuvo efecto o influencia en la

aceptacion, respecto a la consistencia del néctar a partir del tumbo serrano y miel de abeja.

Segun Valladolid (2018) en su estudio sobre optimizacién de parametros para la obtencién
de néctar a partir de “guandbana” Annona muricata L, con fines de aceptacion concluye que
la variable dilucién pulpa/agua con niveles de 0,1 a 0,4 respecto al olor, color y sabor no
tienen efecto significativo en la aceptacion del néctar. Siendo los valores 6ptimos con la
dilucion 0,119, (kg/L) y una concentracion: 0,097 % de CMC para obtener un néctar de
guanabana de mayor aceptabilidad. Ante ello, se aprecia similitud con los resultados de la
presente investigacién, donde se infiere que la relacién pulpa-agua no tiene efecto
significativo sobre alguno de los atributos sensoriales, esto no sucede con la consistencia
debido a que, si existe un efecto estadistico significativo en la aceptacion del néctar a partir
del tumbo serrano y miel de abeja, es decir, los niveles del factor porcentaje de estabilizante
influye significativamente en la aceptacion general del producto. Cabe resaltar que la
investigacion se realizd, para la evaluacion sensorial, a nivel de consumidores, en cambio

Valladolid (2018) lo realizo con panelistas semientrenados.

4.2.2. Nivel de miel de abeja para el color, sabor, olor y consistencia del néctar

« Color

Respecto al factor nivel de miel de abeja, los resultados muestran, en el Anélisis de Varianza
con la distribucion F de Fisher (a=0,05), presento diferencia estadistica significativa en el
atributo color del néctar elaborado a partir de tumbo serrano y miel de abeja (Tabla 10)
debido a que el valor de la significacion es mayor al 0,05 (p-valor = <0,0001), es decir, que
el color y la aceptacidn del néctar se ve influenciada en este factor, por lo que en la prueba
estadistica de Tukey se puede apreciar que la comparacion de media de los niveles difieren
bastante, se puede ver que tiene mayor aceptacion cuando el nivel de miel de abeja es de 15
% (Tabla 27, Apéndice 5).

 Sabor
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En lo que respecta al sabor del néctar, el nivel de miel de abeja como se muestra en la Tabla
12, el analisis de varianza, existe un efecto estadistico significativo, debido a que el valor de
la probabilidad calculada en relaciona a este factor es menor al valor a=0,05. Se infiere que
para el factor miel de abeja (10 y 15 %), el consumidor percibié diferencias para el atributo
sabor debido a que la miel de abeja, un 0,5 % de los solidos est4d compuesta por acidos
orgénicos (&cido glucdnico) el cual resulta de la actividad de la enzima glucosa oxidasa, la
misma que es responsable de que la miel presente un pH bajo. Por medio de la prueba
estadistica de Tukey se puede apreciar que las medias de los niveles difieren bastante, se
puede ver que tiene mayor aceptacion cuando el nivel de miel de abeja es de 15 % (Tabla
30, Apéndice 5).

* Olor

El olor, tal como muestran los resultados del analisis de varianza (Tabla 14), datos
procesados en el programa InfoStat se aprecia que esté influenciado por los niveles de este
factor, ya que el valor de la probabilidad calculada es menor que a=0,05 (p-valor = <0,0001).
El consumidor si percibid diferencia entre las muestras presentadas para la evaluacion; lo
que se deduce que el atributo olor respecto a la miel de abeja tiene un efecto en la
aceptabilidad y esto debido a que a medida que se calienta la miel pierde acidos volatiles
como flavonoides, antioxidantes y acidos fendlicos, por lo que el consumidor acepta mejor
un néctar con mayor concentracion (15 %) de este factor, el mismo que se evidencia en la
prueba de Tukey (Tabla 33, Apéndice 5).

» Consistencia

En los resultados del ANOVA con la distribucion F realizado en el programa SPSS version
20 respecto a la consistencia del néctar (Tabla 16), se observa que la probabilidad calculada
para el factor relacion pulpa-agua es menor que a=0,05 (p-valor= 0,0352); lo que quiere
decir, que si existe un efecto significativo entre los tratamientos evaluados sensorialmente.
Este factor si se ve influenciado en la aceptacion y la consistencia del néctar a partir del

tumbo serrano y miel de abeja.
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Mientras tanto, Surichaqui (2014), en su investigacion basada en un estudio quimico-
bromatoldgico de néctar mix de maracuya y aguaymanto edulcorado con miel de abeja, en
el que concluye que el factor miel de abeja con niveles 5, 10 y 15 %, evaluados
organolépticamente (color, sabor y olor) presentan un efecto significativo de los tratamientos
evaluados, siendo los valores adecuados para obtener un néctar mix de maracuya 60 % y
aguaymanto 40 % con 10 % de miel de abeja, obtuvo mayor aceptabilidad por parte de los
jueces semientrenados. Esto permite apreciar la similitud con los resultados a la significancia
de los atributos sensoriales de la presente investigacion debido a que el factor miel de abeja
tiene un efecto significativo. Sin embargo, difiere en el nivel de miel de abeja, debido a que,
en la presente investigacion, el nivel de miel de abeja al 15 % obtuvo mayor aceptacion y no
al 10 % como lo precisa Surichaqui (2014). Cabe indicar que el presente estudio se realizd
teniendo como materia prima al tumbo serrano y miel de abeja, se infiere que el catador
percibid la acidez del tumbo serrano por lo que el tratamiento con mayor aceptacion fue a

mayores grados de edulcorante para el néctar (T8, con un nivel de miel de abeja de 15 %).

4.2.3. Porcentaje de estabilizante para el color, sabor, olor y consistencia del néctar

» Color

Respecto al factor porcentaje de estabilizante, los resultados muestran en el analisis de
varianza con la distribucion F de Fisher (a=0,05) realizado en el programa SPSS version 20
no presenta diferencia estadistica significativa en el atributo color del néctar (Tabla 10)

debido a que el valor de la significacién es mayor al 0,05 (p-valor = 0,1878).

» Sabor

En lo que respecta al sabor del néctar, el porcentaje de estabilizante como se puede apreciar
en la Tabla 12 el analisis de varianza, realizado en el programa InfoStat, tiene un efecto
estadistico significativo, debido a que el valor de la probabilidad calculada en relacion con
este factor es menor a 0,05 (p-valor =0,0006). Se infiere que para el factor porcentaje de
estabilizante (0,08 y 0,10 %), los catadores distinguieron diferencias para el atributo sabor.
En este aspecto, se deduce que el sabor del néctar de tumbo serrano y miel de abeja
elaborados a mayores concentraciones de estabilizante presentan un sabor agradable, a

diferencia con el sabor menos definido de los néctares elaborados a menor concentracion de
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estabilizante, tal como se puede apreciar en medias de la prueba estadistica de Tukey (Tabla
30, Apéndice 5).

* Olor

El olor se puede apreciar los resultados del Analisis de Varianza con la distribucion F de
Fisher (Tabla 14), que presenta diferencia estadistica significativa por los niveles de este
factor, ya que el valor de la probabilidad calculada es mayor que 0,05 (p-valor = 0,0025). El
consumidor percibi6 diferencias entre las muestras presentadas; lo cual permite deducir que
el atributo olor respecto al porcentaje de estabilizante esta influenciado en la aceptabilidad
del néctar de tumbo serrano y miel de abeja, en ese sentido el catador acepta mejor un néctar
con mayor concentracién de estabilizante (0,10 %) de este factor, lo mismo que se evidencia
en la prueba de Tukey (Tabla 36, Apéndice 5).

» Consistencia

En los resultados del ANOVA respecto a la consistencia del néctar (Tabla 16), se aprecia
que la probabilidad calculada para el factor porcentaje de estabilizante es menor a 0,05; lo
que quiere decir que, si existe un efecto significativo a un nivel de confianza de 95 % entre
los tratamientos evaluados sensorialmente, este factor si se ve influenciado en la aceptacion
de los tratamientos del néctar a partir del tumbo serrano y miel de abeja. En las medias
obtenidas por la prueba de Tukey y un o de 0,05, se puede establecer las diferencias
estadisticas significativas, en donde a mayor concentracion de estabilizante, la puntuacion

de aceptacion es mayor (Tabla 36, Apéndice 5).

Alhuay (2018), en su estudio de investigacion sobre la influencia de la concentracion de
Carboximetilcelulosa y Goma Xantan en las propiedades organolépticas y fisicas del néctar
de papayita nativa, concluye que la variable porcentajes de estabilizantes CMC con niveles
0,05 y 0,20 %, evaluados sensorialmente (color, sabor y consistencia) presentan un efecto
estadistico significativo de los tratamientos estudiados. Siendo los valores 0,019 % de CMC
y 0,10 % de Goma Xantan para una mayor aceptacion en cuanto al color, sabor y consistencia
del néctar de papayita nativa. Estos resultados tienen similitud con los hallazgos del presente

estudio debido a que el factor porcentaje de estabilizante es estadisticamente significativo
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sobre atributos sensoriales evaluados. Por lo tanto, al tratarse de una materia prima con otras
caracteristicas la concentracion fue de 0,019 % y obtuvo una mayor aceptacion. Asimismo,
al 0,10 % de estabilizante para elaborar el néctar y que resultd una mayor puntuacién por los
consumidores, dicho valor se ajusta mas a los parametros de la NTP 203.110 (2009), en la
que refiere la utilizacion de CMC con un uso apropiado segun las caracteristicas propias de

cada fruta; pero establece un maximo de 0,2 %.

4.2.4. Relacion pulpa-agua * nivel de miel de abeja * porcentaje de estabilizante_para
el color, sabor, olor y consistencia del néctar

» Color

Respecto a la interaccion de los factores (relacion pulpa-agua, nivel de miel de abeja y
porcentaje de estabilizante), los resultados muestran, en el analisis de varianza (o = 0,05),
que no presenta una diferencia estadisticas significativa en el atributo color del néctar
elaborado a partir de tumbo serrano y miel de abeja (Tabla 10) debido a que el valor de la
significacion es mayor al 0,05 (Sig. = 0,0729), es decir, los catadores no percibieron
diferencia para cada uno de los tratamientos estudiados. Realizando la prueba de Tukey se
puede indicar que el T8 correspondiente a relacion pulpa-agua 1/5, nivel de miel de abeja a
15 % y porcentaje de estabilizante al 0,10 % tuvo mayor puntaje de aceptabilidad con 7,73

gue representa un “me gusta moderadamente” (Figura 7).

» Sabor

De acuerdo a como se puede apreciar en la Tabla 12, los resultados en el andlisis de varianza,
no presenta un efecto estadistico significativo, ya que el valor de la probabilidad calculada
respecto a la triple interaccion es mayor a 0,05 (p-valor=0,1235). Se infiere que los catadores
no distinguieron diferencias para el atributo sabor para cada uno de los tratamientos
evaluados sensorialmente. En la figura 5 esta representada la prueba de Tukey en la que se
aprecia que el T8 con una relacién 1/5, un nivel de miel de abeja de 15 % y porcentaje de
estabilizante de 0,10 % obtuvo una mayor puntuacién en cuanto a la aceptacion de las
caracteristicas sensoriales de néctar de tumbo serrano y miel de abeja de 8,00 gque representa

un “me gusta mucho “en la escala de 9 puntos.
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* Olor

Segun los resultados del analisis de varianza con la distribucion F de Fisher (Tabla 13), los
datos procesados en el programa InfoStat para la interaccion (relacion pulpa-agua, nivel de
miel de abeja y porcentaje de estabilizante) no presenta significancia estadistica en sus
niveles para cada factor, puesto que el valor de la probabilidad calculada es mayor que 0,05
(p-valor = 0,6977). Por lo que los consumidores no percibieron diferencias algunas entre las
muestras evaluadas a cada uno de los tratamientos. En la prueba estadistica de Tukey se
puede apreciar en la Figura 11 que el T8 con una relacion 1/5, un nivel de miel de abeja de
15 % vy porcentaje de estabilizante de 0,10 %, como el tratamiento con mayor grado de
aceptabilidad y alcanz6 una puntuacion de 7,45 correspondiente con el nivel “me gusta

moderadamente” en la escala hedonica.

» Consistencia

Segun los resultados del analisis de varianza con la distribucion F de Fisher (Tabla 16), datos
procesados en el programa InfoStat para la interaccion (relacion pulpa-agua, nivel de miel
de abeja y porcentaje de estabilizante) presenta diferencia estadistica significativa en sus
niveles para cada factor, puesto que el valor de la probabilidad calculada es mayor que 0,05
(p-valor = 0,3809). Por lo que los catadores no detectaron diferencias entre las muestras de
los tratamientos organolépticamente. Sin embargo, realizada la prueba estadistica de Tukey
se muestra que el T8 con una relacion 1/5, un nivel de miel de abeja de 15 % y porcentaje
de estabilizante de 0,10 %, como el tratamiento con mayor grado de aceptacion y alcanzé
una puntuacion de 7,65 correspondiente con ¢l nivel “me gusta moderadamente” en la escala

heddnica.

4.3. De la cuantificacion de las caracteristicas fisicoquimicos y microbioldgicas al

tratamiento de mayor aceptabilidad

a.- Caracteristicas fisicoquimicas

Conforme a los resultados de las caracteristicas fisicoquimicas realizado al mejor tratamiento
(T8), conformado con relacion 1/5, un nivel de miel de abeja de 15 % y porcentaje de
estabilizante de 0,10 %, (Tabla 19); se puede apreciar acidez titulable (% Ac. citrico) 0,601,
grados Brix (°Bx) 13,50 y potencial de hidrogeno (pH) 3,603. De esta manera, la acidez
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titulable (% Ac. citrico), grados Brix del néctar de tumbo serrano y miel de abeja se
encuentran entre los requisitos segin la Norma Técnica Peruana para Jugos para la
elaboracion de Jugos, Néctares y Bebidas ([NTP] 203.110, 2009), por lo que la norma
establece como valores minimos de 0,4 de acidez y 12 °Brix.

Los analisis fisicoquimicos seguin la NTP 203.110 (2009) sefiala como requisito maximo 4,5
de pH, equiparando este requisito con el resultado obtenido del tratamiento con mayor
aceptacion, se aprecia que el valor esta por debajo de la cantidad maxima establecida.
Ademas, segun el Codex Stan 247 (2005), el ° Brix de un néctar debe estar como minimo 12
y el pH valores debajo de 4,5. Los resultados mencionados anteriormente cumplen con los

requisitos establecidos en las normas.

b.- Caracteristicas microbiologicas

De acuerdo a los resultados de los analisis microbioldgicos realizado al tratamiento (T8) que
fue el de mayor aceptacion organoléptica del néctar de tumbo serrano y miel de abeja,
conformado con relacién 1/5, un nivel de miel de abeja de 15 % y porcentaje de estabilizante
de 0,10 %, (Tabla 20); se puede apreciar que el recuento de mohos UFC/g es menor a 3 por
el método ICMSF, el recuento de levaduras UFC/g es menor a 3 con el método ICMSF,
aerobios mesofilos UFC/g es menor a 10 ICMSF y coliformes totales UFC/g es menor a 1
con la metodologia de la 1ISO 9308 — 1. Realizando una comparacion de los resultados
detallados y la Resolucién Ministerial N° 591 (Ministerio de Salud [MINSA], 2008) sobre
los criterios microbioldgicos de las bebidas no carbonatadas, los parametros se encuentran

dentro de los permitido.

Se puede apreciar que los resultados reportados en la presente investigacidn demuestran que
el producto final se encontrd con todas las condiciones de salubridad e higiene para ser
consumido. Asi mismo, la R.M. N° 591 ([MINSA], 2008) refiere que los coliformes son
microorganismos indicadores de calidad sanitaria de los procesos de pasteurizacién e higiene
de equipos y materiales empleados, también los resultados indican que se elabord un

producto inocuo gracias a la aplicacion de Buenas Practicas de Manipulacion.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES

1.- El “tumbo serrano” Passiflora tripartita Kunth y la miel de abeja son materias primas
que tiene muy buenas cualidades para ser procesadas como néctar, logrando asi tener
importante aceptabilidad organoléptica; asimismo, se logré determinar las caracteristicas
del tumbo serrano procedente de la provincia de Huancabamba, fruta que cumple con los
requisitos: 0,637 porcentaje de acidez citrica, grados Brix 8,687, indice de madurez 6,629,
un pH 3,16 y el color presentaba un valor 1 C 13 (color verde ligeramente amarillo y

coloreado parcialmente).

2.- En la presente investigacion evaluando los tres factores y dos niveles que forman los
tratamientos se determind que el T8 es el adecuado, el mismo que permite resaltar sus
atributos sensoriales y parametros fisicoquimicos de un néctar, correspondiente a 1/5 de
relacion pulpa-agua, 15 % con nivel de miel de abeja y 0,10 % de estabilizante

(Carboximetilcelulosa).

3.- Se efectuo el analisis sensorial del néctar de tumbo serrano y miel de abeja, respecto
al color se demostro que el T8 es estadisticamente igual al T3, T4, T5y T7, al sabor el
T8 es estadisticamente igual al T3, al olor el T8 es estadisticamente igual al T2, T3, T4y
T7 y a la consistencia estadisticamente el T8 es igual T3, T4, T6 y T7. Sin embargo, el
T8 tuvo mayor aceptacion, de acuerdo con los promedios de puntaje de los atributos
sensoriales, obtuvo 7,73 para el color, 8,00 para el sabor, 7,45 para el olor y 7,65 para la
consistencia. Asimismo, el consumidor en la ficha de evolucion sensorial recomendo
(parte de observaciones) que, para el T8 la acidez no era muy percibida a comparacion de
los demas, por lo que en la aceptacién influyd mucho el porcentaje de acidez (acidez
titulable (% Ac. citrico) 0,601 y pH 3,60).
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4.- La muestra de néctar correspondiente al T8, el de mayor aceptacion organoléptica a
nivel de consumidor presento las siguientes caracteristicas fisicoquimicos: una acidez
titulable (% Ac. citrico) 0,601, grados Brix (°Bx) 13,50 y potencial de hidrégeno (pH)
3,60. Los resultados de los ensayos microbiol6gicos mostraron niveles minimos de
mohos, levaduras, aerobios mesoéfilos totales y coliformes totales, cumpliendo con los
requisitos establecidos en la NTP 203.110 — 2009 y en la R.M. N° 591-2008-MINSA.

5.- Mediante el balance de masa, se calculd que cada entrada al proceso de 2,600 kg de
tumbo serrano (con 45 % de rendimiento de pulpa) con 8,50 de grados Brix a una relacién
de 1/5 y un nivel de miel de abeja de 15 % con 96,00 °Brix, sin adicion de &cido citrico
ni conservantes, se obtuvo 7,05 L de néctar con 13,50 °Brix que es equivalente a un
rendimiento de 260 %.

6.- Se realizo el disefio del diagrama de flujo y de operaciones para el proceso de
obtencion de néctar de tumbo serrano y miel de abeja, el mismo que presenta 13
operaciones unitarias detalladas, que empieza desde la recepcion de la materia prima y

finaliza con el almacenamiento del néctar.
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CAPITULO VI: RECOMENDACIONES

1.- Se recomienda que se cumplan las normativas de las Buenas Précticas de Manufactura
(BPM) en la elaboracién de un néctar a fin de obtener un producto que cumpla con todas las

caracteristicas requeridas tanto por los consumidores como por la normatividad.

2.- Realizar investigaciones de la accion de la vitamina C en los consumidores utilizando el

néctar a partir de tumbo serrano.

3.- Realizar estudios sobre andlisis bromatoldgico para determinar los componentes activos

del tumbo serrano que se produce en la region Piura.

4.- Realizar un estudio bioquimico de las propiedades curativas en el néctar de tumbo serrano

y miel de abeja.

5.- Se debe realizar estudios a la cascara del tumbo serrano debido a la presencia de

principios activos en este fruto.
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TERMINOLOGIA

Aceptabilidad. Es una técnica que facilita determinar cuanto rechazo o gusto genera un
alimento en un consumidor, ademas, es un Util para investigaciones de nuevos productos en

el mercado (Pérez, 2014).

Acidez. Se refiere a la cantidad de acidos organicos libres en diferentes compuestos
alimenticios, Se determina por medio de una valoracion (volumetria) con un reactivo bésico,

El resultado es el indice de acidez expresado en porcentaje (Quifionez, 2017).

Calidad. Conjunto de propiedades y caracteristicas de un producto, que satisfacen las

necesidades especificas de los consumidores (Rojas, 2018).

Edulcorante, Aditivo alimentario que es capaz de adoptar el efecto dulce del azlcar y que,
usualmente, aporta menor energia (Garcia-Almeida, Casado y Garcia, 2013).

Grados Brix. Sefiala la cantidad de concentracion de azlcar disuelta en un producto

alimenticio (liquido) y se determina en porcentaje (%) (Quifionez, 2017).

Miel. Es un fluido dorado, espeso, dulce y delicioso que almacenan las abejas para
alimentarse, ademas es un alimento de gran durabilidad debido a que su contenido de agua

es minimo (Tapia, 2014).

Inocuidad. La garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan (Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion y Ministerio de Sanidad y Consumo
de Espafia, 2012).

Néctar de fruta. Producto alimenticio que se obtiene a base de concentrado, zumos o pulpa
de frutas con adicién del componente principal el agua, insumos y aditivos permitidos
(Granara, 2010).

Pulpa refinada. Es la porcién comestible de una fruta o la parte del alimento [fruto] que se

obtiene al separar las porciones comibles mas pulposas mediante la utilizacién de mallas que
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tienen el fin de eliminar la mayor parte de las particulas de la pulpa y que le dan un mejor
aspecto a ésta (Soluciones Précticas, 2014).

Tratamiento. Es el proceso de modificacion de factores de una unidad experimental en el
cual sus efectos van a ser medidos y comparados (Walpole et al., 2012).
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APENDICES

Apéndice 1. Evaluacién de los pardmetros fisicoquimicos de la materia para la

elaboracion de néctar.

Tabla 22 Tabla 23
Potencial de Hidrogeno de la materia prima  Grados brix de la materia prima
. Potencial de . Grados Brix
Tratamientos Hidrogeno (pH) Tratamientos (°Brix)
T1 3,20 T1 8,50
T2 3,34 T2 9,00
T3 3,10 T3 9,00
T4 3,11 T4 8,50
T5 3,10 T5 9,50
T6 3,15 T6 8,50
T7 3,15 T7 8,00
T8 3,18 T8 8,50
PROMEDIO 3,166 PROMEDIO 8,6875
Fuente: elaboracién propia. Fuente: elaboracidn propia.
Tabla 24 Tabla 25
Acidez titulable 8citrica de la materia indice de madurez de la materia
prima prima
Tratamientos ACIde? t'ltulable Tratamientos Indice de
citrica madurez
T1 0,625 T1 6,641
T2 0,644 T2 7,017
T3 0,635 T3 7,038
T4 0,645 T4 6,447
T5 0,622 T5 7,348
T6 0,651 T6 6,324
T7 0,639 T7 6,010
T8 0,635 T8 6,206
PROMEDIO 0,6370 PROMEDIO 6,6290
Fuente: Elaboracidn propia. Fuente: elaboracién propia.
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Apéndice 2. Ficha de la evaluacion organoléptica del néctar de tumbo serrano.

Nombre:

Fecha:
Edad: Sexo:M () F()

1 ¢Haconsumido usted alguna vez un néctar de tumbo serrano edulcorado con miel de

abeja?
1 Si No O
2 Si la respuesta es afirmativa, mencione donde lo adquirié; caso contrario, pase a la
pregunta 3.
1 Enel centro comercial
1 Elaboradas en casa
1 Adquirido en el mercado
1 Otros (especifique)
3 Por favor, evaluar cautelosamente las muestras respecto al sabor, color, olor y
apariencia utilizando la siguiente escala.
Valor Evaluacion
9 Me gusta extremadamente
8 Me gusta mucho
7 Me gusta modernamente
6 Me gusta ligeramente
5 No me gusta ni me disgusta
4 Me disgusta ligeramente
3 Me disgusta moderadamente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta extremadamente
Evalue:
tributo ] ]
Muestr Color Sabor Olor | Consistencia
113
138
981
555
819
612
211
540
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4, Abajo se muestra la siguiente escala, manifieste su intencion de compra de las

muestras evaluadas del néctar de tumbo serrano edulcorado con miel de abeja.

Detalle

Puntaje

Seguramente no compraria

1

Probablemente no compraria

Tal vez compraria / tal vez no

compraria

Probablemente compraria

Seguramente compraria

2
3
4
5

Muestra

113

138 981

555

819

612

211

540

Puntaje

5, Si fuese necesario realice usted un comentario respecto a las caracteristicas

sensoriales que mas le disgustaron o gustaron de alguna muestra del néctar de tumbo

serrano edulcorado con miel de abeja, expréselas con sus propias palabras en las

lineas marcas abajo, identificando a qué muestra (o muestras) se refieren:

Muestra(as):
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Apéndice 3. Matriz con la codificacion para calificar las muestras que se presentaran

a los consumidores

PERSONAS NUMERO DE MUESTRAS A EVALUAR
1 2 3 4 5 6 7 8
1 113 138 981 555 819 612 211 540
2 612 211 540 113 138 981 555 819
3 540 113 555 819 138 981 612 211
4 138 981 555 211 612 819 540 113
5 981 555 138 540 819 211 113 612
6 555 981 819 540 138 113 555 211
7 819 540 612 113 555 981 819 211
8 612 555 981 211 819 113 540 138
9 211 819 540 113 138 555 612 981
10 540 113 138 555 981 612 819 211
11 612 981 555 819 211 540 113 138
12 981 555 819 211 138 612 540 113
13 211 138 540 981 113 555 819 612
14 138 819 113 612 555 211 981 540
15 113 540 555 211 819 138 981 612
16 612 981 211 540 113 555 819 138
17 981 540 819 138 113 211 612 555
18 819 113 138 555 612 981 540 211
19 138 555 612 113 981 211 819 540
20 540 819 138 555 211 113 612 981
21 211 555 612 981 819 138 540 113
22 138 981 540 211 555 612 113 819
23 540 819 138 113 981 819 211 555
24 819 113 138 612 555 211 981 540
25 612 211 113 555 981 138 540 819
26 555 981 612 540 113 819 211 138
27 113 138 819 555 981 211 612 540
28 819 211 981 113 612 138 540 555
29 540 138 819 555 612 113 981 211
30 138 211 540 819 555 981 612 113
31 540 555 612 981 113 138 819 211
32 981 211 113 819 555 612 540 138
33 113 819 138 540 981 211 555 612
34 138 211 113 819 555 981 612 540
35 138 612 555 981 540 113 819 211
36 555 138 540 819 113 211 981 612
37 113 981 211 138 612 555 211 540
38 612 540 138 211 981 819 612 113
39 138 555 612 211 540 113 819 981
40 540 981 113 555 819 612 138 211
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Apéndice 4. Imagenes del proceso desarrollado para la elaboracion del néctar de tumbo
serrano y miel de abeja.

Figura 20. Presentacion del tumbo serrano y extraccion de pulpa para los analisis. Fuente:
Elaboracion propia.

B z=

Figura 21. Evaluacion del color tumbo serrano en la tabla de colores para vegetales. Fuente:
Elaboracion propia.

Figura 22. Toma de muestras y determinacion de la acidez titulable (expresada en acido
citrico). Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 23. Toma de muestras y determinacion de los grados brix para cada uno de los
tratamientos. Fuente: Elaboracion propia.

Figura 24. Toma de muestras y determinacion de del pH para los tratamientos evaluados.
Fuente: Elaboracion propia.

Figura 25. Formulacion, homogenizacién y coccién del néctar de tumbo serrano y miel de
abeja, proceso realizado para los tratamientos evaluados. Fuente: Elaboracion propia.

82



Figura 26. Néctar envasado a 85 °C y con la codificacién para cada uno de los tratamientos
Yy Sus repeticiones respectivamente. Fuente: Elaboracion propia.

Figura 27. Almacenamiento del néctar a temperatura ambiente en las instalaciones del Taller
de procesamiento Agroindustrial de la UCSS-Chulucanas. Fuente: Elaboracion propia.

Figura 28. Presentacion y servido de las muestras a evaluar a cada uno de los consumidores.
Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 29. Presentacion y servido de las muestras a evaluar a cada uno de los consumidores.
(alumnos del colegio San Ramén, alumnos de la UCSS y nifias de la institucién educativa
INIF 40 Isolina Baca Haz). Fuente: Elaboracion propia.
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Apéndice 5.Anélisis Post ANOVA de cada facor y las interacciones dobles en la

evaluacion sensorial de los atributos del néctar de umbo serrano

Tabla 26
Prueba estadistica inferencial de regresion lineal para el atributo color
Analisis de regresion lineal
Variable N R2 R2 Aj CV

Color 320 0,57 0,49 12,86
Fuente: Elaboracidn propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar.

Tabla 27
Analisis Post ANOVA de los niveles de cada factor en la aceptacion del néctar para el
atributo color

Factor Niveles Medias n E.E.
Relacion pulpa- al 7,19 160 0,07 A
agua a2 7,30 160 0,07 A
. . bl 7,04 160 0,07 A
Miel de abeja b2 7,45 160 0,07 B
cl 7,18 160 0,07 A

Estabilizante o 731 160 0,07 A

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Tabla 28
Analisis Post ANOVA con la prueba de Tukey para las interacciones dobles respecto al
atributo color segun los factores estudiados

Niveles Medias n E.E.
Relacion pulpa-agua y miel de abeja
al bl 6,98 80 0,10 A
a2 bl 7,10 80 0,10 A B
al b2 7,40 80 0,10 B C
a2 b2 7,50 80 0,10 C
Relacion pulpa-agua y estabilizante
al cl 7,10 80 0,10 A
a2 cl 7,25 80 0,10 A
al c2 7,28 80 0,10 A
a2 c2 7,35 80 0,10 A
Miel de abeja estabilizante
bl c2 7,03 80 0,10 A
bl cl 7,05 80 0,10 A
b2 cl 7,30 80 0,10 A B
b2 c2 7,60 80 0,10 B

Fuente: Elaboracion propia a partir del software InfStat de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Tabla 29
Prueba estadistica inferencial de regresion lineal para el atributo sabor
Analisis de regresion lineal
Variable N R2 R2 Aj CcVv

Sabor 320 0,54 0,46 16,81

Fuente: Elaboracidn propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar
Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Tabla 30

Analisis Post ANOVA de los niveles de cada factor en la aceptacion del néctar para el
atributo sabor

Factor Nivel Medias n E.E.
Relacion pulpa- al 6,78 160 0,09 A
agua a2 7,00 160 0,09 A
Miel de abeja bl 6,40 160 0,09 A
b2 7,38 160 0,09 B
Estabilizante cl 6,66 160 0,09 A
c2 7,11 160 0,09 B

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano.
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Tabla 31

Analisis Post ANOVA con la prueba de Tukey para las interacciones dobles respecto al
atributo sabor segun los factores estudiados

Niveles Medias n E.E.
Relacion pulpa-agua y miel de abeja
al bl 6,40 80 0,13 A
a2 bl 6,40 80 0,13 A
al b2 7,15 80 0,13 B
a2 b2 7,60 80 0,13 B
Relacion pulpa-agua y estabilizante
a2 cl 6,64 80 0,13 A
al cl 6,69 80 0,13 A
al c2 6,86 80 0,13 A
a2 c2 7,36 80 0,13 B
Miel de abeja y estabilizante
bl cl 6,11 80 0,13 A
bl c2 6,69 80 0,13 B
b2 cl 7,21 80 0,13 C
b2 c2 7,54 80 0,13 C

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano.
Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Tabla 32

Prueba estadistica inferencial de regresion lineal para el atributo olor
Analisis de regresion lineal
Variable N R2 R2 Aj CV

Olor 320 0,53 0,45 14,71
Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano.
Medias con una letra com(n no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Tabla 33

Analisis Post ANOVA de los niveles de cada factor en la aceptacion del néctar para el
atributo olor

Factor Niveles  Medias n E.E.
Relacién pulpa- al 6,84 160 0,08 A
agua a2 6,84 160 0,08 A
bl 6,56 160 0,08 A
Miel de abeja b2 7,12 160 0,08 B
cl 6,67 160 0,08 A
Estabilizante c2 7,01 160 0,08 B

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano.
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Tabla 34

Analisis Post ANOVA con la prueba de Tukey para las interacciones dobles respecto al
atributo olor segun los factores estudiados

Niveles Medias n E.E.
Relacion pulpa-agua y miel de abeja
a2 bl 6.48 80 0.11 A
al bl 6.65 80 0.11 A B
al b2 7.03 80 0.11 B C
a2 b2 7.21 80 0.11 C
Relacion pulpa-agua y estabilizante
a2 cl 6.61 80 0.11 A
al cl 6.73 80 0.11 A B
al c2 6.95 80 0.11 A B
a2 c2 7.08 80 0.11 B
Miel de abeja y estabilizante
bl cl 6.38 80 0.11 A
bl c2 6.75 80 0.11 A B
b2 cl 6.96 80 0.11 B C
b2 c2 7.28 80 0.11 C

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano.
Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Tabla 35

Prueba estadistica inferencial de regresion lineal para el atributo consistencia
Analisis de regresion lineal
Variable N R2 R2 Aj CV

Consistencia 320 0,48 0,39 15,53
Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano.
Medias con una letra com(n no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Tabla 36

Analisis Post ANOVA de los niveles de cada factor en la aceptacion del néctar para el
atributo consistencia

Factor Niveles Medias n E.E.
Relacion pulpa- al 6,84 160 0,09 A
agua a2 7,10 160 0,09 B
. . b1l 6,67 160 0,09 A
Miel de abeja b2 7.28 160 0,09 B
cl 6,83 160 0,09 A

Estabilizante 2 7,12 160 0,09 B

Fuente: Elaboracién propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano.
Medias con una letra comUn no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Tabla 37

Analisis Post ANOVA con la prueba de Tukey para las interacciones dobles respecto al
atributo consistencia segun los factores estudiados

Niveles Medias n E.E.
Relacion pulpa-agua y miel de abeja
al bl 6.64 80 0.12 A
a2 bl 6.7 80 0.12 A
al b2 7.05 80 0.12 A
a2 b2 7.5 80 0.12 B
Relacion pulpa-agua y estabilizante
al cl 6.78 80 0.12 A
a2 cl 6.88 80 0.12 A
al c2 6.91 80 0.12 A B
a2 c2 7.33 80 0.12 B
Miel de abeja y estabilizante
bl cl 6.5 80 0.12 A
bl c2 6.84 80 0.12 A B
b2 cl 7.15 80 0.12 B C
b2 c2 7.40 80 0.12 C

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano.
Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

88



Tabla 38

Prueba estadistica inferencial de regresion lineal para la intencion de compra
Analisis de regresion lineal
Variable N R? R2 Aj CV

Intencién de compra 320 0,43 0,34 22,04
Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano.
Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Tabla 39

Analisis Post ANOVA de los niveles de cada factor en la aceptaciéon del néctar para la
intencién de compra

Factor Niveles Medias n E.E.
Relacion pulpa- al 3.51 160 0.06 A
agua a2 3.84 160 0.06 B
. . bl 3.27 160 0.06 A
Miel de abeja b2 4.08 160 0.06 B
cl 3.54 160 0.06 A

Estabilizante 2 381 160 0.06 B

Fuente: Elaboracién propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano.
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Tabla 40

Comparaciones multiples por parejas por la prueba de Tukey respecto a la intencion de
compra segun los factores estudiados

Niveles Medias n E.E.
Relacion pulpa-agua y miel de abeja
al bl 3.16 80 0.09 A
a2 bl 3.38 80 0.09 A
al b2 3.85 80 0.09 B
a2 b2 4.3 80 0.09 C
Relacion pulpa-agua y estabilizante
al cl 3.38 80 0.09 A
al c2 3.64 80 0.09 A
a2 cl 3.7 80 0.09 A B
a2 c2 3.98 80 0.09 B
Miel de abeja y estabilizante
bl cl 3.1 80 0.09 A
bl c2 3.44 80 0.09 B
b2 cl 3.98 80 0.09 C
b2 c2 4.18 80 0.09 C

Fuente: Elaboracion propia a partir de los datos de la evaluacion sensorial del néctar de tumbo serrano.
Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Apéndice 6. Analisis microbioldgico del tratamiento con mayor aceptabilidad

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA AT
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA

Urb. Mirafiores-Campus Universitario 5/N- Castillo-Piura
Teléfonos: (073)-284700- (073)-285251

labocontrolfip@unp.edu.pe
INFORME DE ENSAYO N° 030-2020
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Figura 30. Analisis microbiol6gico del néctar de tumbo y miel de abeja (T8). Fuente:
Laboratorio de la Universidad Nacional Piura
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Apéndice 7. Realizacién del balance de masa para cada uno de los tratamientos: la dilucion pulpa: agua, el nivel de miel de abeja y el

porcentaje de estabilizante

Formulas para el calculo del porcentaje volumen/volumen y balance de masa para en proceso en general.

Férmula 1: Férmula 2:
Volumen Soluto (ml) 1 AMgistema dMentra dMgqie
00 = 100 0 = -
Volumen Soluto (ml)+solvete (ml) dt dt dt
Xss Xss Miel Xss ) Xss - .
) %vol/ Sol Solv Fruta Agua Néctar Estabiliza Estabiliz
Tratamiento de la del dea. dela del
vol (ml) (kg) (kg) (L) . (L) . nte (%)  ante ()
fruta agua (ko) miel néctar
T1 10% 0.556 5 1 0.085 4 0 0556 0.96 5556 11.13% 0.08% 4.44
T2 10% 0.556 5 1 0.085 4 0 0556 0.96 5556 11.13% 0.10% 5.56
T3 15% 0.882 5 1 0.085 4 0 0.882 0.96 5.882 15.85% 0.08% 4,71
T4 15% 0.882 5 1 0.085 4 0 0.882 0.96 5.882 15.85% 0.10% 5.88
T5 10% 0.667 6 1 0.085 5 0 0.667 0.96 6.667 10.88% 0.08% 5.33
T6 10% 0.667 6 1 0.085 5 0 0.667 0.96 6.667 10.88% 0.10% 6.67
T7 15% 1.059 6 1 0.085 5 0 1.059 096 7.059 15.60% 0.08% 5.65
T8 15% 1.059 6 1 0.085 5 0 1.059 096 7.059 15.60% 0.10% 7.06
TOTAL 6.327 44 8 36 6.327 50.327 45.29

Fuente: Elaboracion propia a partir de Microsoft Excel del balance de masa para el proceso del néctar del tumbo serrano y miel de abeja para cada tratamiento.
*Formula 1: Rodriguez (2017) y férmula 2: Valiente (2012)
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22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32

33
34
35
36
37

38
39
40

Donde: C: color, S: sabor, O: olor y C": consistencia
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BASE DE DATOS PARA LA INTENCION DE COMPRA

T8
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