RESUM EN

El presente Trabajo de investigacion titulado ” EVALUACION DE TRES DOSIS DE
AZUCAR Y STEVIA EN LA ELABORACION DE MERMELADA MIXTA DE
ZANAHORIA Y NARANJA”, se realizd en la ciudad de Targja de la provincia Cercado
del departamento de Tarija, en e laboratorio de fruticultura, y procesamento de

productos agropecuarios de la Facuitad de Ciencias Agricolas y Forestales de la
UAJM.S.

El objetivo principal es conocer e desarrollo de la formulacion més adecuada en la
elaboracion de mermelada mixta de zanahoria y naranja con azicar y € edulcorante
stevia que preserve las mgores caracteristicas organolépticas y la aceptabilidad del

consumidor.

Se evalud diferentes tratamientos con proporciones de azicar y stevia, dicho tratamiento
se llevaran a laboratorio para obtener °Brix, Ph y una prueba de degustacion. Y asi
determinar cud de los tratamientos es € més aceptado por € consumidor y que preserve

sus mejores caracterigticas organolépticas de la fruta.

Conservar los dimentos consiste en bloguear la accidén de los agentes (microorganismos
0 enzdimas) que pueden alterar sus caracteristicas originarias (aspecto, olor y sabor).
Estos agentes pueden ser genos a los aimentos (microorganismos del entorno como
bacterias, mohos y levaduras) o estar en su interior, como las enzimas naturales

presentes en ellos.

Los procesos normales o convencionales de preparacion de mermeladas consisten en
utilizar azicar como edulcorante y pocas veces vistas con stevia, como asi también la
preparacion de mermelada mixta de zanahoria y naranja que es poco conocida en e pais
y departamento.



