CAPITULO |
INTRODUCCION

Consumir frutas y sus derivados como ser: jugos, néctar, mermegladas fue un
emprendimiento en las Utimas décadas, debido a crecimiento en la produccion de
dimentos y fundamentalmente en su contribucion nutritiva y también métodos de

conservacion de alimentos paratiempos diferentes.

Basicamente, una mermelada es azicar y fruta. Las proporciones de fruta y azicar
que se usan en las mermeladas varian en funcion del tipo de fruta y de su estado de
maduracion. Lo estdndar seria una proporcion 1:1, es decir, un kilo de azicar por
cada kilo de fruta. Estos se hierven de manera conjunta y, a llegar a una determinada
temperatura, reaccionan los acidos y las pectinas de la fruta, haciendo que la mezcla
espese. Todas las frutas cortienen pectinas de manera natural, pero en mayor o menor
medida en funcién dela fruta que sea.  (AlU 2006)

La mermelada es una conserva de fruta cocida en azicar aunque la proporcion de
fruta y azicar varia en funcion del tipo de mermelada, del punto de maduracion de la
fruta y otros factores, € punto de partida habitual es que sea en proporcion en peso.
Cuando la mezcla dcanza los 104 °C, € écido y la pectina de la fruta reaccionan con
el azicar haciendo que a enfriarse quede olida la mezcla. Para que se forme la
mermelada esimportante que la fruta contenga pectina.

La pectina es una fibra natural que se encuentra en las paredes celulares de las plantas
y acanza una gran concentracion en las pieles de las frutas. Es muy soluble en agua y
se une con € azicar y los &cidos de la fruta para formar un gel. Asi que, s la
anadimos a nuestras mermeladas caseras, 10 que conseguimos es espesar de forma

natural nuestra conserva, afladiendo menos azlcar y lo que es muy importante



disminuyendo €l tiempo de coccidn, lo que se traduce en que nuestra mermelada va a

mantener mucho més e sabor ala fruta en fresco.

Se define a la mermelada de frutas como un producto de consistencia pastosa 0
gelatinosa, obtenida por coccion y concentracion de frutas sanas, adecuadamente
preparadas, con adicion de edulcorantes, con o sin adicion de agua. La fruta puede ir
entera, en trozos, tiras o particulas finas y deben estar dispersas uniformemente en
todo & producto.
(http//caseroygourmet.com.mx/710793_Historia-de-las-Mermeladas.html)

Las caracteristicas mas sobresdientes de una mermelada es su color brillante y

atractivo y su consistencia solida ademés de su sabor dulce.

La mermelada de zanahoria con naranja es uma conserva semisdlida de sabor
agridulce que se elabora mezclando, en cdliente, ralladura de zanahoria y pulpa de
naranja, azicar y pectina.

(https//prezi.com.../mermelada- de-zanahoria-con-naranja)

Ante la creciente demanda de productos bajos en calorias 0 sin calorias, stevia ha
tomado un sitio muy importante en la aimentacion, se emplea como edulcorantes de
mesa, en la eaboracion de bebidas, dulces, mermeladas, chicles, en pasteleria,
yogures, entre otros.

Stevia es un edulcorante no caldrico, de origen natural, que se cultiva y utiliza en
diversas partes del mundo y que ha penetrado de manera importante en e mercado
naciona e internacional.

(http//caseroygourmet.com.mx/710793_Historia-de-las-Mermeladas.html)
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1.1.JUSTIFICACION

Nuevas tecnologias abren nuevos caminos para los jovenes gue se vienen capacitando
y buscando un perfil donde puedan desarrollar sus competencias laborales, desarrollar
proyectos en aimentos, es un reto ante las normas que se requieren ser aplicadas en la

tecnologia de aimentos, de ahi que surja la necesidad de elaborar esta investigacion.

La Stevia no tiene calorias y tiene efectos beneficiosos en la absorcion de la grasa y la
presion arterial. Cortiene carbohidratos, proteinas, vitaminas y mineradles. No se
reportan efectos secundarios de ninguna clase, como efectos muta géenicos u otros
efectos que dafen la salud.

La Stevia es importante para la gente que desea perder peso, no solo porque les
ayudard a disminuir la ingesta de calorias, sino porque reduce los antojos o la

necesidad de estar comiendo dulces.

Se aplica las tres concentraciones de azlicar y tres concentraciones de stevia en la
preparacion de mermelada mixta de zanahoria y naranja con la findidad de buscar €
porcentaje adecuado de azlcar y Stevia; de esta manera tener en cuenta de como se ve
afectado también en € sabor, color, pH, y de esta forma verificar y llegar a una
deduccion para saber cud es la concentracion més apetitosa y sana a paladar de la
sociedad

1.2.HIPOTESIS

A diferentes dosis de azicar y stevia no hay diferencia en € sabor y en e grado de

aceptacion de los consumidores.



1.3. OBJETIVOS
1.3.1. OBJETIVO GENERAL
e Evauar tres concentraciones de azicar y tres concentraciones de stevia en la
preparacion de mermelada de zanahoria y naranja en e Laboratorio de y

procesamiento de produccion agropecuario de la UAIMS.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Determinar la concentracion adecuada de 40% - 50% y 60% de azicar y
40%- 50% y 60%de stevia al final de la investigacion a través de una prueba
sensoriadl de cada uno de los tratamientos en docentes y estudiantes de la
Faculta de Ciencias Agricolas y Forestales

e Determinar € costo econdmico de cadauno de los tratamientos.



CAPITULO 11
MARCO TEORICO

2.1. Historia

La historia de la mermelada esta ligada al descubrimiento y desarrollo de los
diferentes tipos de edulcorantes, en primer lugar la miel, luego la cafia de azicar y
posteriormente la remolacha.

(http//mermeladasdromyesdan.blogspot.com/2009/11 )

2.2. M étodos de Conservacion de los Alimentos

Métodos para la conservacion de alimentos Los aimentos siempre son més frescos y
de Optima calidad en & momento de su cosecha 0 matanza. Para mantener esta
calidad en los alimentos que se van a consumir después, se los puede conservar con

frio, calor, conservantes quimicos o una conbinacion de estos métodos.

El frio generamente significa refrigeracion o congelado. El calor incluye muchos
métodos de procesamiento, tales como pasteurizacion, esterilizacion comercia 'y
secado. Otras formes de conservar los aimentos incluyen agregarles ingredientes para
Su conservacion procesarlos y por medio de fermentacion.

(https/www. extension.purdue.edu/extmedia/ FS/FS-15-S-W.pdf)

La conservacion de aimentos a gran escala por congelacion comenzo a findes del
sgo XIX con la aparicion de la refrigeracion mecanica. La congelacion conserva los
dimentos impidiendo la muitiplicacion de los microorganismos. Dado que € proceso

no destruye a todos los tipos de bacterias, aquellos que sobreviven se reaniman en la
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comida al descongelarse y a menudo se mutiplican mucho mas répido que antes de la
congelacion.  ( Finol, H. 2002)

2.3. Técnicas de Conservacion

2.3.1. M ediante Calor:

Pasteurizacion: El proceso de pasteurizacion fue llamedo asi luego que Luis
Pasteur descubriera que organismos contaminantes productores de la
enfermedad de los vinos podian ser eiminados aplicando temperatura. Luego
se empled a otros productos para lograr su conservacion. Es comin la
pasteurizacion de la leche que consste en la aplicacion de diferentes
temperaturas y tiempos para la destruccién de microorganismos patégenos, y
la mayoria de los saprofitos presentes en el producto, y a partir de ese proceso,
garantizar la calidad microbiologica y evitar su degradacion. La
pasteurizacion a bagja temperatura y tiempo prolongado es a 63°C durante 30
minutos, mientras que la que se utliza a ata temperatura y corto tiempo es de
72°C durante 15 segundos.

Esterilizacion: Se rediza la esterilizacion por e vapor de agua a presion.
El modelo més usado es el de Chamberland.

Edteriliza a 120° a una atmosfera de presion, 127° a 11/2 atmosfera de presion,
0 a 134° a 2 amosferas de presion, se deja € meateria durante 20 a 30
minutos.

(http/Awvww. monograf ias.com/trabaj 0s59/ conser vacion-alimentos/)

2.3.2. M ediante frio:
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« Refrigeracion: se mantiene € dimento a bajas temperaturas (entre 2 y 8°C)

sin acanzar la congelacion.

o Congelacion: se somete € dimento a temperaturas inferiores a purto de
congelacion (a - 18°C) durante un tiempo reducido.

o Ultracongelacion: se somete e aimento a una temperatura entre -35 y -
150°C durante breve periodo de tiempo. Es € mgor procedimento de
aplicacion del frio pues los cristales de hielo que se forman durante el proceso

son de pequefio tamafo y no llegan alesionar los tejidos del alimento.

o Liofilizacion: se elimina e agua de un aimento congelado aplicando sistermes
de vacio. El hielo, a vacio y a temperatura inferior a -30 grados, pasa del
estado olido a gaseoso sin pasar por e estado liquido. Es la técnica que
menos afecta a valor nutricional del alimento. El inconveniente es su elevado
coste, por lo que generdmente se aplica sOlo en € café o descafeinado
solubles (granulados) y en productos como leches infantiles.

(Caballero, A.1998).

2.3.3. Por Deshidratacion:

e Secado: es una pérdida de agua parcial en condiciones ambientales naturales

0 bien con una fuente de calor suave y corrientes de aire.

o Congelacion: por debajo de-10°C en los congeladores domésticos, nos
permite conservar los alimentos mucho més tiempo (nunca indefinidamente),
sempre que no se rompa la cadena del frio.

o Liofilizacion: es la desecacion de un producto previamente congelado que

mediante sublimacion del hielo al vacio se consigue una maesa seca, mMés o
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MeNos esponjosa, mas 0 menos estable, que se puede disolver a su vez en
agua y que se puede amecenar durante mas tiempo a no tener humedad
remanente. Es un proceso que permite la maxima conservacion de la calidad
organoléptica de los aimentos asi como de su valor nutritivo.

(Aguirre , 1.2008)

2.3.4. M ediante Aditivos:

De origen natural (vinagre, aceite, azicar, sal, acohol) o bien de origen
industrial debidamente autorizados.

Los aditivos dimentarios se diferencian de otros componentes de los
adimentos en que se afiaden voluntariamente, no pretenden enriquecer €
aimento en nutrientes y, solamente, se utlizan para megjorar alguno de los
aspectos del dimento, como son € tiempo de conservacion, la megjora del
sabor, del color, dela textura etc.

Por Irradiacion: Consste en la aplicacion sobre e aimento de radiaciones
ionizantes bajo un estricto control. Las radiaciones més enpleadas son la
gamma, obtenidas a partir de la desintegracion radioactiva de isotopos de
cobato y cesio. El método es muy eficaz porque prolonga la vida Util de un
producto en las mgores condiciones. Existe un simbolo internaciond
propuesto para idertificar, en el etiquetado, los alimentos que han sido
sometidos a un proceso deirradiacion.  (Aguirre , 1. 2008)

2.4. Preparaciéon de la mermelada

Elaborar una buena mermelada es un producto complejo, que requiere de un Optimo

balance entre € nivel de azicar, la cantidad de pectina y la acidez.
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2.4.1. Frutas

Lo primero a condderar es la fruta, que sera tan fresca como sea posble. Con
frecuencia se utiliza una mezcla de fruta madura con fruta que recién ha iniciado su
maduracion Y los resuitados son bastante satisfactorios.

La fruta demasiado madura no resuita apropiada para preparar mermeladas, ya que
no gelificara bien. Entre las frutas que se emplean en la elaboracion de mermeladas se
puede mencionar: papaya, fresa, naranja, frambuesa, ciruela, pera, mora, albaricoque,
durazno, pifia, entre otras. (Molina , R. 2001)

2.4.2. Azlcar

El azicar es un ingrediente esencial. Desempefia un papel vital en la gelificacion de la
mermelada a combinarse con la pectina. Es importante sefidlar que la concentracion
de azicar en la mermelada debe impedir tanto la fermentacién como la cristalizacion.
Resultan bastante estrechos los limites entre la probabilidad de que fermente una
mermelada porque contiene poca cantidad de azicar y aguellos en que puede

cristalizar porque cortiene demasiada azicar.

En las mermeladas en general la mejor combinacion para mantener la cdidad y
conseguir una gelificacion correcta y un buen sabor suele obtenerse cuando € 60 %
del peso final de la mermelada procede del aziicar afiadido. La mermelada resuitante
contendra un porcentgje de azicar superior debido a los azicares naturales presente
en la fruta. Cuando la cantidad de aziicar afiadida es inferior a 60% puede fermentar
la mermelada y por ende se propicia € desarrollo de hongos y s es superior a 68%
existe € riesgo de que cristdice parte del azicar durante el amacenamiento.



Bl azicar a utilizarse debe ser de preferencia azicar blanca, porque permite mantener
las caracteristicas propias de color y sabor de la fruta. También puede utilizarse
azlcar rubia especialmente para frutas de color oscuro conmo es € caso del sauco y las

moras.

Cuando € aziicar es sometida a coccion en medio &cido, se produce la inversion de la
sacarosa, desdoblamiento en dos aziicares (fructosa y glucosa) que retardan o impiden
la cristalizacion de la sacarosa en la mermelada, resultando por €elo esencia para la
buena conservacion del producto € mantener un equilibrio entre la sacarosa y €
azicar invertido. Una bgja inversion puede provocar la cristdizacion del aziicar de

cafa, y una elevada o total inversion, la granulacion de la dextrosa.

Por tanto el porcentaje optimo de azicar invertido esta comprendido entre € 35 y 40
% del azicar total enla mermelada.  (Molina , R. 2001)

2.4.3. Acido Citrico

Si todas las frutas tuviesen idéntico contenido de pectina y &cido citrico, la
preparacion de mermeladas seria una tarea simple, con poco riesgo de incurrir en
fallas, sin embargo € contenido de &cido y de pectina varia entre las distintas clases
de frutas. El &cido citrico es importante no solamente para la gelificacion de la
mermelada sino también para conferir brillo al color de la mermelada, mejora €
sabor, ayuda a evitar la cristalizacion del aziicar y prolonga su tiempo de vida Uitil.

El &cido citrico se afiadird antes de cocer la fruta ya que ayuda a extraer la pectina de
la fruta. El &cido citrico se vende en forma comercial bgjo la forma granulada y tiene
un aspecto parecido al azicar blanco, aunque también se puede utilizar € jugo de
limén como fuente de é&cido citrico. La cantidad que se emplea de &cido citrico varia
entre 0.15 y 0.2% del peso total de la  mermelada.
(http//frutasymermeladas. galeon.conv)



2.4.4. Pectina

La fruta contiene en las membranas de sus células una sustancia natural gelifican te
gue se denomina pectina. La cantidad y calidad de pectina presente, depende del tipo
de fruta y de su estado de madurez. En la preparacion de mermeladas la primera fase
consiste en reblandecer la fruta de forma que se rompan las membranas de las células

y extragr asi la pectina.

La fruta verde contiene la méxima cantidad de pecting; la fruta madura contiene ago
menos. La pectina se extrae més facilmente cuando la fruta se encuerntra ligeramente
verde y este proceso se ve favorecido en un medio écido.

Las proporciones correctas de pecting, acido citrico y azlicar son esenciales para tener

éxito en la preparacion de mermeladas.  (http://frutasymermeladas. galeon.conv)

2.4.5. Conservante

Los conservantes son sustancias que se afladen a los aimentos para prevenir su
deterioro, evitando de esta manera € desarrollo de microorganismos, principamente
hongos y levaduras.

Los conservantes quimicos més usados son e sorbato de potasio y € benzoato de

sodio.

El sorbato de potasio tiene mayor espectro de accion sobre microorganismos. Su
costo es aproximadamente 5 veces mas que € del benzoato de sodio. El benzoato de
sodio actla sobre hongos y levaduras, ademés es e més utilizado en la industria
dimentaria por su menor costo, pero tiene un mayor grado de toxicidad sobre las


http://frutasymermeladas.galeon.com/

personas, ademas en ciertas concentraciones produce cambios en e sabor del
producto.

(http//frutasymermeladas. galeon.conv)

2.5. Proceso de Elaboracion

2.5.1. Seleccion

En esta operacion se eliminan agquellas frutas en estado de podredumbre. El fruto
recolectado debe ser sometido a un proceso de seleccion, ya que la calidad de la
mermelada dependera de la fruta. (Ortiz V. 2015)

2.5.2. Pesado

Es importante para determinar rendimentos y cacular la cantidad de los otros

ingredientes que se afadiran posteriormente.

2.5.3. Lavado

Se redliza con la findidad de eliminar cualquier tipo de particulas extrafias, suciedad
y restos de tierra que pueda estar adherida a la fruta. Esta operacion se puede realizar
por inmersion, agitacion o aspersion. Una vez lavada la fruta se recomienda e uso de

una solucion desinfectante.

Las soluciones desnfectantes mayormente enmpleadas estan compuestas  de
hipoclorito de sodio (lgjia) en una concentracion 0,05 a 0,2%. El tiempo de inmersion
en estas soluciones desinfectantes no debe ser menor a 15 minutos. Finalmente la
fruta debera ser enjuagada con abundante agua. (Yenny , M. 2002)



2.5.4. Pelado

El pelado se puede hacer en forma manual, empleando cuchillos, o en forma
mecanica con maquinas. En e pelado mecanico se elimina la cascara, € corazon de la
fruta y S se desea se corta en tgjadas, sempre dependiendo del tipo de fruta.

2.5.5. Pulpeado

Consiste en obtener la pulpa o jugo, libres de cascaras y pepas. Esta operacion se
rediza a nivel industrial en peleadoras. A nivel sem industrial 0 artesanal se puede
hacer utilizando uma licuadora. Dependiendo de los gustos y preferencia de los
consumidores se puede licuar o no a fruto. Es importante que en esta parte se pese la
pulpa ya que de ello va adepender el clculo del resto de insumos.
(ww2.educarchile.cl/UserFiles/PO029/Filel...)

2.5.6. Pre Coccion de la Fruta

La fruta se cuece suavemente hasta antes de afadir € azicar. Este proceso de
coccién es importante para romper las membranas celuares de la fruta y extraer toda
la pectina. Si fuera necesario se aflade agua para evitar que se queme € producto. La
cantidad de agua a afiadir dependerd de lo jugosa que sea la fruta, de la cantidad de
fruta colocada en la olla y de la fuente de calor. Una cacerola ancha y poco profunda,
que permita una rgpida evaporacion, necesita mas agua gue otra mas profunda.
Ademas cuanto més madura sea la fruta menos agua se precisa para reblandecerla y

cocerla.

La fruta se calentara hasta que comience a hervir. Después se mantendra la ebullicion
a fuego lento con suavidad hasta que & producto quede reducido a pulpa. Aquellas
frutas a las que deba afladirse agua, deberdn hervir hasta perder un tercio
aproximedamente de su volumen original antes de afiedir € azicar. (Ortiz V. 2015)



2.5.7. Coccidn

La coccion de la mezcla es la operacion que tiene mayor importancia sobre la calidad
de la mermelada; por lo tanto requiere de mucha destreza y préctica de parte del
operador. El tiempo de coccion depende de la variedad y textura de la materia prima.
Al respecto un tiempo de coccion corto es de gran importancia para conservar € color
y sabor natural de la fruta y una excesiva coccidn produce un oscurecimiento de la

mermelada debido ala caramelizacion de los aziicares.

La coccion puede ser redlizada a presion atmosférica en pailas abiertas 0 a vacio en
pailas cerradas. En € proceso de coccion a vacio se emplean pailas herméticamente
cerradas que trabgjan a presiones de vacio entre 700 a 740 mm Hg., € producto se
concentra a temperaturas entre 60 — 70°C, conservandose megjor las caracteristicas
organolépticas dela fruta.  (ww2.educarchile.cl/UserFiles/P0029/File/...)

2.5.8. Adicion del Aziicar y Acido Citrico

Una vez que e producto esta en proceso de coccion y e volumen se haya reducido en
un tercio, se procede a afiadir € acido citrico y la mitad del azicar en forma directa.
La cantidad total de azicar a afiadir en la formulacion se calcula teniendo en cuernta la
cantidad de pulpa obtenida.

Se recomienda que por cada kg de pulpa de fruta se le agregue entre 800 a 1000 gr.
de azlcar.

La mermelada debe removerse hasta que se haya disuelto todo e azicar. Una vez
disuelta, la mezcla serd removida lo menos posble y después sera llevada hasta €l
punto de ebullicion rapidamente.



La regla de oro para la elaboracion de mermeladas consiste en una coccién lenta antes
de afiadir €l azicar y muy rdpida y corta posteriormente. El tiempo de ebullicion
dependera del tipo y de la cantidad de fruta, s la fruta se ha cocido bien antes de la
incorporacion del azicar no sera necesario que la mermelada endulzada hierva por
mas de 20 minutos. Si la incorporacion del azicar se redliza demasiado pronto de
forma tal que la fruta tenga que hervir demasiado tiempo, € color y e sabor de la
mermelada seran deinferior calidad. (Yenny , M. 2002)

2.5.9. Calculo de Acido Citrico

Toda fruta tiene su acidez natural, sn embargo para la preparacion de mermeladas

esta acidez debe ser reguada.

La acidez se mide a través del pH empleando un instrumento denominado pH-metro.
La mermelada debe llegar hasta un pH de 3.5. Esto garartiza la conservacion del
producto. Con la findidad de facilitar el clculo para la adicion de écido citrico se
emplea la tabla de la pagina siguiente. Para € caso del sauco, noras y fresa; que
tienen un pH de 3.5, solamente es necesario agregar 2gr de &cido citrico por cada kilo
depupa.  (ww2.educarchile.cl/UserFiles/PO029/Filel...)

2.5.10. Punto de Gelificacion

Finallmente la adicion de la pectina se redliza mezclandola con e azicar que falta
afadir, evitando de esta manera la formacion de grumos. Durante esta etapa la masa
debe ser removida lo menos posble. La coccion debe findizar cuando se haya
obtenido €l porcentgje de solidos solubles deseados, comprendido entre 65-68%. Para
la determinacion del punto final de coccién se deben tomar muestras periddicas hasta
alcanzar la concentracion correcta de aziicar y de esta manera obtener una buena
gelificacion. El punto final de coccion se puede determinar mediante € uso de los

siguientes métodos:



e Prueba dela Gota en el Vaso con Agua

Consiste en colocar gotas de mermelada dentro de un vaso con agua. El indicador es

gue la gota de mermelada caiga a fondo del vaso sin desintegrarse.

e Prueba del Refractémetro

Su mango es sencillo, utilizando una cuchara se extrae un poco de muestra de
mermelada. Se dgja enfriar a temperatura ambiente y se coloca en € refractometro, se
cierra y se procede a medir. El punto final de la mermelada serd cuando marque 65
grados Brix, momento en el cual se debe parar la coccion.  (Navarrete , E. 2010)

2.5.11. Adicion del Conservante

Una vez dcanzado € punto de gelificacion, se agrega € conservante. Este debe
dilurse con una minima cantidad de agua. Una vez que esté totamente disuelto, se
agrega directamente a la olla. El porcentaje de conservante a agregar no debe exceder
al 0.05% del peso delamermelada.  (Navarrete , E. 2010)

2.5.12. Trasvase

Una vez llegado a punto findl de coccidén se retira la mermelada de la fuente de
calor, y se introduce una espumadera para eimnar la espuma formada en la
superficie de la mermelada. Inmediatamente después, la mermelada debe ser
trasvasada a otro recipiente con la findidad de evitar la sobre coccion, que puede

originar oscurecimiento y cristalizacion de la mermelada.



El trasvase permitira enfriar ligeramente la mermelada (hasta una temperatura no
menor a los 85°C), la cual favorecera la etapa siguiente que es € envasado. La
mermelada de fresas o cualquiera otra mermelada que se prepare con fruta entera se
dgjara reposar en € recipiente hasta que comience a formarse una fina pelicula sobre

la superficie.

La mermelada serd removida ligeramente para distribuir uniformemente los trozos de
frta. El corto periodo de reposo permite que la mermelada vaya tomando
consistencia e impide que los frutos enteros suban hasta la superficie de la mermelada
cuando se distribuyen en tarros. Este periodo de reposo resuita asmismo esencial
cuando se prepara mermelada de frutas citricas ya que en caso contrario todos los

fragmentos de fruta tenderan a flotar en la superficie dela conserva. (Ortiz . V. 2015)

2.5.13. Envasado

Se redliza en caiente a una temperatura no menor a los 85°C. Esta temperatura
mgjora la fludez del producto durante € llenado y a la vez permite la formacion de
un vacio adecuado dentro del envase por efecto de la contraccion de la mermelada
una vez que ha enfriado. En este proceso se puede utilizar una jarra con pico que
permita llenar con facilidad los envases, evitando que se derrame por los bordes. En
el momento del envasado se deben verificar que los recipientes no estén rgjados, ni

deformes, limpios y desinfectados.

El llenado se redliza hasta €l ras del envase, se coloca inmediatamente la tapa y se
procede a voltear € envase con la findlidad de esterilizar la tapa. En esta posicion
permanece por espacio de 3 minutos y luego se voltea cuidadosamente.

(Usca , J. 2011)

2.5.14. Enfriado



El enfriado se realiza con chorros de agua fria, que a la vez nos va a permitir realizar
la limpieza exterior de los envases de algunos residuos de mermelada que se hubieran
impregnado. Al enfriarse e producto, ocurrird la contraccion de la mermelada dentro
del envase, lo que viene a ser la formacién de vacio, que viene a ser e factor mas

importante para la conservacion del producto. (Usca, J. 2011)

2.5.15. Etiquetado

Bl etiquetado congtituye la etapa fina del proceso de elaboracion de mermeladas. En

la etiqueta se debe incluir todala informacién sobre e producto.
(Coronado M. & Rosales R. 2001)

2.5.16. Almacenado

El producto debe ser amacenado en un lugar fresco, limpio y seco; con suficiente
vertilacion a fin de garantizar la conservacion del producto hasta el momento de su

comerciali zacion.

2.6. Calidad dela M ermelada

Cdidad de la mermelada La mermelada, como todo alimento para consumo humano,
debe ser elaborada con las méximas medidas de higiene que aseguren la calidad y no
ponga en riesgo la salud de quienes la consumen. Por lo tanto debe elaborarse en
buenas condiciones de sanidad, con frutas meduras, frescas, limpias y libres de restos
de sustancias tdxicas. Puede prepararse con pulpas concentradas o con frutas
previamente elaboradas o0 conservadas, Sempre gue rednan los  requisitos
mencionados. En general, los requisitos de una mermelada se pueden resumir de la
siguiente manera:

- Sblidos solubles por lectura (°Brix) a20°C: minimo 64%, maximo 68%.

- pH: 3.25- 3.75.



- Contenido de acohol etilico en %(V/V) a 15 °C/15°C: maximo 0.5.

2.7. Defectos en la Elaboracion de M ermeladas

Para determinar las causas de los defectos que se producen en la preparacion de
mermeladas se debe comprobar los siguientes factores: contenido de sdlidos solubles
(°Brix), pH, color y sabor. A continuacion se presenta los principales defectos en la
elaboracion de mermeladas.

(calidadfr utas- dianita.blogspot.com/2009/08/defectos-en- las- mermeladas. html)

2.7.1. M ermelada Floja o Poco Firme

Causss:

- Coccion prolongada que origina hidrdlisis de la pectina.

- Acidez demasado €elevada que rompe € Sstema de redes o estructura en
formacion.

- Acidez demasiado baja que perjudica a la capacidad de gelificacion.

- Hevada cantidad de sales minerales o tampones presentes en la fruta, que retrasan o
impiden la completa gelificacion.

- Carencia de pectina en la fruta.

- Elevada cantidad de azicar en relacion ala cantidad de pectina

- Un excesivo enfriamiento que origna la ruptura del gel durante el envasado.

(Diaz V. & Sdlinas P. 2014)

2.7.1. El Agua Atrapada es Exudadas y se Produce una Comprension del Gel.

Causas.
- Acidez demasiado elevada.
- Deficiencia en pectina.

- BExceso de aziicar invertido.



- Concentracion deficiente, exceso de agua (demasiado bajo en sdlidos)

Parala determinacion de esta falla se debe comprobar: °Brix y pH.

2.7.3. Cristalizacion

Causss:

- Blevada cantidad de az(car.

- Acidez demasiado elevada que ocasiona la alta inversion de los azicares, dando
lugar ala granulacién dela mermelada.

- Acidez demasiado baja que origina la cristalizacion de la sacarosa.

- Exceso de coccidn que da una inversion excesiva.

- La permanencia de la mermelada en las pailas de coccidon u ollas, después del

haberse hervido también daa lugar a una inversion excesva.  (Yenny M. 2002)

2.7.4. Cambios de Color

Causas.

- Coccidn prolongada, dalugar ala caramelizarian del azicar.

- Deficiente enfriamiento después del envasado.

- Contaminacion con metales: € estafio y € hierro y sus sales pueden originar un
color oscuro. Los fosfatos de magnesio y potasio, los oxalatos y otras sales de estos

metales producen enturbiamiento.

2.7.5. Crecimiento de Hongos y Levaduras en la Superficie

Causas.

- Humedad excesiva en el almacenamiento.

- Contaminacion anterior & cierre de los envases.

- Envases poco herméticos.

- Bgjo contenido de solidos solubles del producto, debajo del 63%.



- Contaminacion debido a la mala esterilizacion de envases y de las tapas utilizadas. -
Sinéresis de la mermelada.

- Llenado delos envases atemperatura demasiado baja, menor a85°C.

- Llenado delos envases atemperatura demasiado ata, mayor a 90°C.

(Diaz , A. 2015)

2.8 Innovaciones Tecnologicas de Frutas y Hortaliza

2.8.1 La Zanahoria

La zanahoria es una verdura que tiene bastantes ventgjas en la alimentacién de todas
las personas, sin importar su edad. Ademas de ser un rico alimento, es uno de los

recursos terapéuticos mas valiosos paratratar los padecimientos.

La zanahoria es la més mnerdizaste y vitamnizante de todas las raices, es
recomendada para cualquier clase de enfermos, sin ninguna contraindicacion.

(http//documents.tips/documents/plan-de-tesis-de-mermelada)

2.8.2 Valor Nutricional

Las zanahorias son una mina de oro en nutrientes y es una verdura que debe ser

Consumdo diariamente, y puede ayudar mucho en la salud.

Las zanahorias son conocidas también por su poder edulcorante, antianémico,
cicatrizante y sedante provenientes de los aceites esenciales que poseen. Y en la
belleza de la piel, e cabello y las ufies, la zanahoria tiene propiedades protectoras e
hidratantes.


http://documents.tips/documents/plan-de-tesis-de-mermelada

La zanahoria también es rica en betacaroteno y provee doss destacables
de minerales como calcio, hierro, potasio, fésforo y vitaminas, como las B, C, D,E y
&cido folico. Dentro de sus valores nutricionales, destaca que una zanahoria mediana
tiene 25 calorias, 6 gramos de carbohidratos y 2 gramos de fibra. Ademas, es una
buena fuente de vitamina A.12

2.8.3. Propiedades

La zanahoria esun alimento rico utilizado en muchas ocasiones Como recurso
Terapéutico con € fin de disminuir diferentes problemas relacionados con la falta de
apetito, enfermedades a la piel, o problemas con la falta de energia corporal. Esta
Verdura tiene fundamentos medicinales desde hace muchos afos atras
(https//Ipcdedios.wordpress.com/2013/05/31/1a- zanahoria)

2.8.4. Beneficios

e Cortiene Fito edteroles, sustancias naturales que bloquean la absorcion

del colesterol y ayudan adepurar la sangre.

e E consumo de zanahoria, puede ser muy importante para tratar la ceguera

Nocturna y la fotofobia.

e Lazanahoria esuna gran dliada dela vista, te ayuda aprevenir las cataratas y la

Degeneracion muscular asi como amantener la agudeza visual.



e Las zanahorias son grandes dliados de las dietas para adelgazar, ya que es un
Alimento con muy baas cdoriass, mucha fibra y poco y nada de

grasas. asmismo brindan saciedad y quitan el hambre.

e Las zanahorias tienen un ato contenido en fibra soluble por lo que son muy
Buenas para combatir e estrefimiento y reducir €l colesterol.
(https//Ipcdedios. wordpress.com/2013/05/31/1a- zanahoria)

2.9. La Naranja

La naranja contiene &cido folico, minerales como el potasio, € magnesio y calcio,
también aporta cantidades apreciables de beta-caroteno, responsable de su color

tipico y conocido por sus propiedades antioxidantes.

Es una buena fuente de hidratacion después de hacer gercicios por su aporte de
Vitaminas, minerales necesarios para recuperarse y porque de cada 100 gramos €

85% es agua.

La naranja tiene un alto contenido en fibra: con solo un vaso de jugo de naranja, con
toda la pulpa, nos aporta cas la mitad de la fibra que necesitamos por dia. El jugo de
naranja también es capaz de dliviar el exceso de acidez gastrica, ayuda a la curacion
delas Uiceras y evita malas digestiones, hinchazdn y fermentaciones.

2.9.1. Valor Nutricional

Las naranjas son una fruta con bajo contenido en grasa y bajo valor caldrico.



A nuestra magnifica dieta mediterrdneale aporta gran cantidad de pectinas, una fibra
soluble cuyas principales propiedades se asocian con la disminucion del colesterol, la
disminucion de la glucosa en sangre y con €l desarrollo de la flora intestinal.

(www.naranjasconsabor.com/blog/valor-nutricional-de-las- naranjas/)

2.9.2. Propiedades de la Naranja

La fama de la naranja como reina de las frutas, como alimento dietético y terapéutico
de primer orden se debe a sus vitaminas, como la vitamina C, A, B1, B2 y sus sales

minerales como el potasio, calcio y fosforo. (Moran. 2010)

2.9.3. Beneficios de la Naranja

La accién antioxidante de la vitamina C, hace que € consumo de la naranja sea
beneficiosa para nuestra vista, piel, oido y aparato respiratorio. Ademas, la alta
cantidad de vitamina C de edta fruta puede ayudarnos a reducir los sintomas del
resfriado y acombatir enfermedades como el estrefimiento y el hipertiroidismo.

También es recomendable durante la menopausia ya que la vitamna C ayuda a
Reducir los sofocos y otros sintomas de la menopausia.

(http//documents.tips/documents/plan- de-tesis-de-mermelada)

2.10. M ermelada M ixta de Zanahoria y Naranja

La mermelada mixta de zanahoria y naranja elaborada aparte de la zanahoria y
naranja fresca como un producto de consistencia pastosa 0 gelatinosa, obtenida por
coccion y concentracion de frutas sanas, adecuadamente preparadas, con adicion de
edulcorantes, con o sin adicion de agua. La fruta puede ir entre. En trozos, tiras o

particulas finas y debe estar dispersas uniférmemente en todo e producto.



La elaboracion de mermelada sigue uno de los métodos més populares para la
conservacion de las frutas en genera. La mermelada tiene un sabor excelente. Una
verdadera mermelada debe presentar un color brillante y atractivo, reflejando el color
propio de la fruta. Ademas, debe aparecer bien gelificada sn demasiada rigidez, de
forma tal que pueda extenderse perfectamente.

Debe tener por supuesto un buen sabor afrutado. También debe conservarse bien
cuando se amacena en lugar fresco, preferentemente oscuro. Todos los que tienen
experiencia en la elaboracion de mermeladas saben que resulta dificil tener éxito en
todos los puntos descritos, incluso cuando se emplea una receta bien comprobada

debido ala variabilidad de los ingredientes en gereral, principalmente de la fruta.

Las frutas difieren segin sea su variedad y su grado de madurez, incluso e tamafio y
la forma de las cacerolas empleadas para la coccién influyen sobre el resultado final
a variar la rapidez con que se evapora €l agua durante la coccion.

(Coronado y Rosales. 2001 )

2.11. Stevia

Stevia es una planta de la cual se obtiene varios beneficios que van desde los
beneficios de los extractos crudos (hoja de plantas criollas) también endulzantes en
presentacion liquida o solida de color oscuro que a ser procesados en un laboratorio
podemos obtener un poderoso edulcorante y sustituto del azicar obtenido a partir de
las hojas de la especie de planta Stevia rebudian. El gusto de stevia tiene un comienzo
lento y una duracion mas larga que la del azicar, y algunos de sus extractos pueden

tener un retrogusto amargo en altas concentraciones.

Con sus extractos de glucosidos de steviol que tienen hasta 300 veces e dulzor del
azicar, stevia ha llamado la atencién con la creciente demanda de los edulcorantes

bajos en Carbohidratos, bgjos en azicar. Debido a que la stevia tiene un efecto



insignificante en la glucosa en sangre, es atractivo para las personas con dietas bajas

en carbohidratos.  (https//es.wikipedia.org/wiki/Stevia (edulcorante)

2.12. Propiedades y Beneficios de la Stevia

Ademés de ser una planta que se cultiva muy féacilmente, la steviaes un vegetal que
tiene multitud de propiedades medicinales, puesto que tomarla con frecuencia ayuda a
tener una salud de hierro. Gracias a sus muchas propiedades la stevia nos proporciona
beneficios para € organismo como regular la diabetes, controlar la presion arterial y

mejorar la circulacion, entre muchos otros efectos positivos para nuestra salud.

Las hojas de la stevia, conocida como hierba dulce, se pueden utilizar para endulzar
batidos, helados, postres y dulces de todo tipo como bizcochos, madalenas, tartas, t€,
etc. de losprincipios activos de la deviapodemos destacar € steviosiday
diferentes flavonoides. Pero esta planta medicinal también aporta vitaminas A y C, y
minerales como € hierro, fosforo, calcio, potasio y zinc.

(http//salud. uncomo.conV/cuales-son-las-propiedades- medicinales-de-la- stevia)

2.13. Pruebas Afectivas o Hedonicas.

El uso de las pruebas afectivas o hedonicas depende del tipo de prueba que
realizamos pruebas de preferencia o pruebas de aceptabilidad.
Estas pruebas nos ayudan a:

1. ldentificar un producto €legido entre 2 o més alternativas
2. Decidir cual seria la mgjor opcion entre la elaboracion de diversos productos
en los que s ha utilizado diferentes formulaciones, todos igualmente

convenientes.


http://salud.uncomo.com/cuales-son-las-propiedades-medicinales-de-la-stevia

3. Las pruebas de preferencia se utilizan para medir factores psicologicos y
factores que influyen en €l sabor del adimento.  (Gonzales , V. 2014)

2.13.1. Caracteristicas

Se refiere a grado de preferencia y aceptabilidad de un producto. Este tipo de pruebas
nos permte no solo establecer s hay diferencia entre muestras, sno e sentido o
magnitud de la misma. Esto nos permite mantener o modificar la caracteristica

diferencial.

Dentro de las pruebas afectivas 0 heddnicas podemos encontrar: pruebas de
preferencia 'y pruebas de aceptabilidad.

Muchas veces confunden € término preferencia con aceptabilidad. Sin embargo, son
terminologias diferentes, Aceptabilidad se refiere a grado de gusto o disgusto de una
persona sobre un producto. Se basa en una escala de medicion de una persona y su
comportamento. Mientras que preferencia se refiere a la eleccion entre varios
productos sobre la basa del gusto o disgusto. Se basa en la eleccion de una persona

entre un conjunto de alternativas (dos o mas productos).

Cuando se usan dos productos se refiere a una prueba pareada. Cuando se usan dos o

mas productos se refiere a una prueba de ranking. (ORTIZ |, Y.2010.)

2.13.2. Ventajas y Limitaciones del M étodo

Una de las principales ventgjas es que provee de informacion del producto.

Asmismo, permite idertificar € grado de gusto o disgusto de un producto y relacion
el perfil descriptivo y otras variables para poder optimizar o megjorar el producto.



Dentro de las limitaciones es que los resultados pueden no ser claros y pueden dar un
pobre diagndstico, debido a que se trata de la apreciacion en relacion a los gustos y
preferencia de panelista. Puede resultar dificil obtener un pena representativo de la
poblacion objetivo y finalmente los datos o categorias de preferencias pueden ser
ambiguos. (http//dsfhernandezmudc.tripod.com/prubas. htm)

1.14.Pruebas de preferencia

Las pruebas de preferencia pueden ser a su vez de preferencia pareada o

categorias de preferencia.

1.14.1. Prueba de preferencia pareada

Se usa cuando uno quiere comparar un producto en relacion a otro como, por
gemplo: comparar un producto mejorado Vs otro; comparar un producto vs

otra marca.

Este tipo de productos se aplica o pandlistas sin entrenamiento e incluso poco
nivel educativo.
Se trata de una prueba sencilla que responde a la pregunta: ¢Cudl prefiere?, en

este caso se evalla e producto como en todo.

El pendlista debe elegir de todas maneras una de las opciones, aunque en
algunas ocasiones se puede usar una aternativa de no preferencia por
ninguna de las muestras. Sin embargo, esto produce ciertos incorvenientes
como, por gemplo: puede ocasionar la disminucion de la muestra de datos
(por lo que requeriria mayor nimero de panelistas para controlar las
perdidas debidas aa respuestas de no preferencia), puede complicar €

andlisis y causar diferencias por omision.



(Gonzales , V. 2014)

1.14.2. Pruebas de aceptabilidad

E n este tipo de pruebas se asume que € nivel de aceptabilidad del
consumidor existe en un continuo, No necesariamente hay e mismo nivel de
escala entre me gusta mucho y me gusta, que entre me disgusta mucho y me
disgusta. Las respuestas estan categorizadas en escalas desde gusta y no gusta,
también se puede evaluar otros atributos del alimento.

Por gemplo: salado, dulce, espeso, aguado, etc. Para el andlisis se asigna un
valor numérico acada escala.

No se debe buscar otra alternativa o alternativas intermedias, se usa las que
estan dadas. (http/dsfhernandezmudc.tripod.conVprubas. htm)


http://dsfhernandezmudc.tripod.com/prubas

CAPITULO 111

MATERIALES Y METODOS

3.1. LOCALIZACION DE LA ZONA DE ESTUDIO

El presente trabgjo de estudio se redizara en € laboratorio de fruticutura de
productos agropecuarios de la universidad auténoma juan Misagl Saracho que se
encuentra  ubicado en la zona € tgar € cua se encuentra geogréficamente ubicado
en la ciudad de Tarija, provincia Cercado a 210 33” de latitud sur y 640 48 de
longitud oeste , auna altura de 1859 ms.n.m.
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3.2. M ateriales

Los meteridles autilizar en la investigacion son los siguientes:

3.2.1. Insumos

- Zanahoria
- Naranja
-Stevia

- Azlcar




3.2.1. Equipamiento y M ateriales

3.2.1.3. Equipamiento

- Cocina
- Balanza
- Garrafa

3.2.1.4. M ateriales

- Ollas.

- Fuentones

- Jarras.

- Cuchillos.

- Cucharas de medida.

- Paleta.

- Mesa de trabgjo.

- Frascos de vidrio 0 plastico.
- Raspador.

3.3. M etodologia

3.3.1. Tratamiento

Para poder conformar la informacion se utlizara la investigacion Descriptiva 'y

Explicativa donde se evaluara la dosificacion en porcentagjes exactos y € tiempo

exacto para cada dosficacion con € azicar y la stevia. Considerando dos factores
factor Ca y Cs, E factor A contiene dos dosis de endulzantes y e factor B tres
concentraciones al 40% a 50% y 60%.

3.3.2. Disefio Experimental



Para efectuar la presente investigacion se utilizo € disefio completamente aleatorio,
con seis tratamientos y tres réplicas dando lugar a doce unidas experimentales.
(ROJAS S. 2009)

3.3.3. Descripcién de los 6 Tratamientos

En e cuadro 1, presenta la descripcion de los seis tratamientos evaluados productos
de la combinacion de los factores, tipos de dosis de endulzantes y concentraciones de

dosis.
DOSIS CONCENTRACION TRATAMIENTO

C1 (40%) T1=AC1
Azicar (A) | C2 (50%) T2 =AC2
C3 (60%) T3=AC3
C1 (40%) T4 = SC1
Stevia (S) | C2 (50%) T5 =SC2
C3 (60%) T6 = SC3

Fuente: Elaboracion propia

Donde:

CA1l= Azicar concertracion al 40%
T2de azicar y concentracion al 50%
T3 de aziicar y concentracion a 60%
T4 de stevia y concentracion a 40%
T5 de stevia y concentracion a 50%
T6 de stevia y concentracion a 60%

3.4. Procedimiento en Laboratorio



3.4.1. Lavado

Primera mente comenzamos con €l lavado de la zanahoria y la naranja

3.4.2. Pelado
Comernzamos a redizar e pelado de la zanahoria y colocando en un recipiente,
después proseguimos con e pelado de la naranja y degjando listo para seguir con €l

procedimiento.

3.4.3. Rallado
Una vez que la zanahoria esta ya pelada redlizamos e ralado de la zanahoria
degjandola lista pararedizar la mermelada.

3.4.4. Exprimido
En este punto redlizamos € exprimdo de la naranja dgandolo listo para la

preparacion

3.4.5. Pesado
Una vez que redlizamos € rdlado y e exprimdo de la narana y la zanahoria

redizamos el pesado para poder redizar la dosificacion de la mermelada.

3.4.6. Coccion

Una vez teniendo todos los insumos listos procedemos a redizar la mermelada
primera mente agarramos una olla y colocamos todos los insumos luego o colocamos
a fuego lento, una vez que comenza a hervir tenemos que estar constantemente
moviendo para que no se vaya a prender la mermelada después de 3 a 4 horas en €
fuego agarrar un cuchara y tomar un poco de mermelada para ver s ya esta tomando
su punto adecuado.

3.4.7. Envasado



Luego de ver que la mermelada ya tomo su punto procedemos a redlizar €l envasado,
aprovechando que la mermelada esta caliente envasar rgpidamente antes que se enfrié
la mermelada, tapando bien los frascos paraque asi no arruiné la misma.

3.5. Dosificacion de Insumos Para los 6 Tratamientos

3.5.1. Tratamientos con la Concentracion al 40% de Azicar y Stevia

En e primer tratamento se utlizd un porcentgje de 40% de azicar y stevia con

relacion a peso de la pulpa de la fruta, previamente pelada, con € agregado de los
restantes ingredientes (jugo de naranja).

3.5.1.1. Célculo de la Dosificacion de Azicar

10 kg pulpa ) 4kg azicar

7kg pulpa > X
X = 2800 kg azicar




3.5.1.2. Descripcién de los Insumos Utilizados

Cuadro 1 Dosificacién Azicar enla M ermelada M ixta de Zanahoria y Naranja

Concentracion | Dosis azicar | Peso fruta Peso pulpa Jugo
azlcar (o) (@) (@) (It)
40% 2800 2700 200 5

Fuente: elaboracion propia

3.5.1.3. Célculo de la Dosificacion de Stevia

300 kg Azicar —— 1 g Stevia
2800 kg Azicar > X
X =9,3 kg Stevia

3.5.1.4. Descripcién de los | nsumos

Cuadro 2 Dosificacion Stevia en la M ermelada M ixta de Zanahoria y Naranja

Concentracion | Dosis stevia Peso fruta Peso pulpa Jugo
stevia (o) (@) (@) (It)

40% 9.3 2700 200 5




Fuente: Elaboracion propia
3.5.1.5. Tratamientos con la Concentraciéon al 50% de Azicar y Stevia

En e segundo tratamiento se utilizd un porcentgje de 50% de azicar y stevia con
relacion a peso de la pulpa de la fruta, previamente pelada, con € agregado de los
restantes ingredientes (jugo de naranja)

3.5.1.6. Célculo de la Dosificacion de Azdcar
10 kg pulpa ——) 5kg azicar
7kg pulpa > X
X = 3500kg azicar

3.5.1.7. Descripcién de los | nsumos

Cuadro 3 Dosificacién Azicar enla M ermelada M ixta de Zanahoria y Naranja

Concentracion | Doss azicar | Peso fruta Peso pulpa Jugo
azucer (@) @) (@) (It
50% 3500 2700 200 5

Fuente: Elaboracion propia
3.5.1.8. Célculo de la Dosificaciéon de Stevia
300 kg Azicar > 1 gr Stevia

3500 kg Azicar —— X
X = 11,6 kg Stevia




3.5.1.9. Descripcién de los Insumos Utilizados

Cuadro 4 Dosificacion Stevia en la M ermelada M ixta de Zanahoria y Naranja

Concentracion | Dosis stevia | Peso fruta Peso pulpa Jugo
stevia (@) (@) (@) (It)
50% 11.6 2700 200 5
acion propia

3.5.1.10 Tratamientos con la Concentracién al 60% de Azicar y Stevia

Fue
ne:
Ela

bor

En & segundo tratamiento se utilizd un porcentge de 60% de azicar y stevia con
relacién a peso de la pulpa de la fruta, previamente pelada, con € agregado de los

restantes ingredientes (jugo de naranja)

3.5.1.11. Célculo de la Dosificacion de Azicar

10 kg pulpa N 6 kg azlcar

7kg pulpa > X
X = 4200 kg azicar




3.5.1.12. Descripcion de los Insumos Utilizados

Cuadro 5 Dosificacion Azicar enla M ermelada M ixta de Zanahoria y Naranja

Concentracion | Dosis azicar | Peso fruta Peso pulpa Jugo
azlicar (@) (@) (@) (It)
60% 4200 2700 200 5
On propia

3.5.1.13. Célculo de la Dosificacion de Stevia

300 kg Azicar ) 1 g Stevia
4200 kg Azicar —— X
X =14 kg Stevia

3.5.1.14. Descripcion de los | nsumos

te:
Elab

oraci

Cuadro 6 Dosificacién Azicar enla M ermelada M ixta de Zanahoria y Naranja

Concentracion | Dosis stevia | Peso fruta Peso pulpa Jugo
stevia (@) (@) (@) (It)
60% 14 2700 200 5

On propia

te:
Elab
oraci



Para redlizar una buena dosficacion de la stevia se debe redizar un buen pesgje de la
pulpa, de la fruta y e equipo utilizado debe estar calibrado todo esto para minimizar
los errores de dosficacion.

3.6. Pruebas de Laboratorio

3.6.1. pH

La acidez se mide a través del pH-metro. Para su desarrollo se toma un poco de
mermelada como muestra en un vaso de precipitacion para su posterior lectura, €
instrumento debe estar previamente calibrado para tener datos més exactos. La lectura
se la deberd tomar una sola vez pasado los meses después de la elaboracion de la
mermelada.

3.6.2. Sdlidos Solubles (°Brix)

Con la utilizacion de una cuchara se extrgjo una pequefia muestra de mermelada, a
temperatura ambiente luego se procedera a colocarlo en € refractometro y redlizar la
lectura, las lecturas se las deberédn redlizar una sola vez, tomando un tiempo de 3
meses después de la elaboracion de la mermelada y posteriormente obtener los datos

correspondientes para su andlisis e interpretacion.

3.6.3. Evaluacion Sensorial
3.6.3.1. Organizacion de la Prueba

Para la degustacion de la mermelada, se convocd a un nimero de 20 personas en un
rango de edad de 25 a 40 afios que no tengan contacto con pruebas, ni que trabajen
con dimentos como investigadores o enpleados de fébricas procesadoras de
aimentos. Se trata de personas tomedas a azar dentro de la Universdad Autonoma

“Juan Misael Saracho”.



Se hizo entrega de una hoja con 11 preguntas (Prueba afectiva — Grado de
satisfaccion “Escala Hedonica”) Véase en ANEXOS, con referido a las mermeladas,

para €l llenado de las percepciones que tiene cada degustador.

La redlizacion de la prueba se hizo transcurrido los 3 meses después de la elaboracion
para luego hacer su andlisis e interpretacion de los datos.

Todos los degustadores recibieron las instrucciones de mi persona, e cua menciono
el objetivo del andlisis de la muestra y procedié presentando la ficha a cada uno de

los consumidores. (Ficha de evaluacion en anexos).

CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. Andlisis de los Datos® Brix de M ermelada M ixta de Zanahoria y Naranja
con Az(car

Cuadro 7 Resultado ° Brix (Azicar)



TRATAMIENTOS REPLICAS > X

I I "
AC1 (40%) 66,4 66,3 66,4 199,1 66,37
AC2 (50%) 82,1 82 82,1 246,2 82,07
AC3 (60%) 76,7 76 76 228,17 76,23
> 225,2 2243 2245 674

Fuente: Elaboracion propia

El tratamiento que obtuvo mayor porcentaje de©Brix esel tratamiento AC2 (50%)
con € 82,07, los tratamientos AC3 (60%) con & 76,23y ACL1 (40%) con €l 66,36, no
difieren mucho en el porcentaje de® Brix, pero con estos valores no se puede decir S
estadisticamente existen diferencias significativas o no, paraello se procedio a
utilizar el andlisis de varianza (ANOVA).

Cuadro 8 Andlisis de Varianza (ANOVA)

FVv d SC CM Fc F5% |F1%
total 8|378,208889| 47,2761111
tratamientos 2| 377,868889| 188,934444| 3334,13725| 5,14 10,9
error 6 0,34| 0,05666667

Fuente: Elaboracion propia

Fc <Ft NS (No existe diferencia)

Fc>Ft *5% (Existe diferencia significativas)

Fc>Ft ** 1% (Diferencia atamente significativas)
Fc>Ft *** 0,1 %(diferencia muy altamente significativa)



De acuerdo al andlisis de varianza (Anova). Se observa gue entre los tratamientos s
existen diferencias significativas debido a que la Fc es mayor que Ft, por lo tanto las
concentraciones de aziicar son heterogenias y serecurrié ala prueba de comparacion
de medias de MDS.

4.1.2. Prueba de Comparacion de M edias

Célculo de M DS (Diferencia M inima Significativa)
MDS = 2CMe 4 t

\I Ner
MDS = /Z(zﬂ* 245 = 0,47

La diferencia minima dsignificativa de la meda del andlisis de datos de la

concentracion de azicar esde 0,47

Tabla 1 cualquier diferencia entre Xa — Xb > M DS*(°Briz Azicar)

82,1 76,2
66,4 * *
76,2 *

Se concluye que s existe diferencia en los 3 tratamientos en las 3 concentraciones de

azucar.

Letras Desiguales no hay Diferencia Letras Iguales hay Diferencia

media

Ca(60%) 82,1 |a

Ca(50%) 76,2

Ca(40%) 664 | c




Una vez redizada la prueba de MDS podemos observar que s existe diferencia entre

los tratamientos con aziicar.

4.2. Analisis de los Datos® Brix de M ermelada M ixta de Zanahoria y Naranja
con Stevia
Cuadro 9 Resultado ° Brix (Stevia)

TRATAMIENTOS REPLICAS 5 x

| [ i
SCI (40%) 285 285 28 85 28,33
SC2 (50%) 268 26 268] 798| 2653
SC3 (60%) 287 287 28] 854 2847
> 84| 832 82,8 250 GL

Fuente: Elaboracion propia

El tratamento que obtuvo mayor porcentaje de®Brix delos tratamentos fue e de
SC3 (60%) con & 28,47 pero con un porcentaje no muy lgjano esta el tratamiento
SC1 (40%) con & 28,33, con un porcentgje menor € tratamento SC2 (50%) con el
26,53.

Cuadro 10 Andlisis de Varianza (ANOVA)

FVv d SC CM Fc F5% F1%

total 8 7,91 0,98

tratamentos 2 6,99 3,49 22.81| 4,76 10,9




error ‘ 6 ‘ 0,92‘ 0,15 ‘ ‘ |

Fuente: Elaboracion propia

Fc <Ft NS (No existe diferencia)

Fc>Ft *5% (Existe diferencia significativas)

Fc>Ft ** 1% (Diferencia atamente significativas)

Fc>Ft *** 0,1 %(diferencia muy altamente significativa)

De acuerdo al andlisis de varianza (cuadro 10 ) se observa gque entre los tratamientos
s existe diferencia significativas, por lo tanto se recurre ala prueba de comparacion
de medias MDS.

4.2.1. Prueba de Comparacion de M edias
Calculo de MDS (Diferencia Minima Significativa)

M DS — 2CMe * t
\I Ner
MDS = /%ﬁ‘)* 2.45=0,77

La diferencia minima significativa de las concentraciones del tratamiento de stevia es
de 0,77.

Tabla 2 Cualquier Diferencia Entre X5 — X, > MDS*

28,47 28,33

26,47 2* 1,86*

28,33 0,14 NS




Se concluye que €l tratamiento SC3 (60%) con el 28,47 es diferente al tratamiento
SC2(50%)que Obtuvo € 26,47, pero no es diferente ala concentracion del
tratamiento SC2 (40%) con € 28,33.

Letras Desiguales no hay Diferencia letras Iguales hay Diferencia

SC1(60%) 2847 | A

SC3(40%) 2833 | A

SC2(50%) 26,47 | B

4.3. Comparacion de M ediasde los Grados Brix de la M ermelada Mixta de

Zanahoria y Naranja



GRADOS BRIX

90
80

70

60

50

40 82.07

30

10 26.53
0

Ca 40% Cs 40% Ca 50% Cs 50% Ca 60% Cs 60%

Figura N° 1. Comparacion de medias de los grados Brix de la mermelada mixta
de zanahoria y naranja.

Los resultados que se obtuvieron se muestran clara mente que hay mucha diferencia
numérica de los tres tratamientos donde nos muestra que la cantidad de aziicar ya sea
a 40%,50%y 60% la concentracion de aziicar esmayor alas muestras obtenidas de
stevia a 40% 50% y 60% , ya que como podemos ver que la Catiene mayor
concertracion de °Brix.

4.4. Analisis de los datos de PH de la mermelada mixta de zanahoria y naranja
(Azdcar)
Cuadro 11 pH (Azicar)



TRATAMIENTOS REFLICAS ¥

I Il "
AC1 (40%) 3,46 3,33 3,22 10,01 3,34
AC2 (50%) 3,23 3,42 3,34 9,99 3,33
AC3 (60%) 3,29 3,3 3,62 10,21 34
> 9,98 10,05 10,18 30,21 GL

Fuente: Elaboracion propia

El tratamiento que obtuvo mayor pH fue € tratamiento AC3 (60%) con el 3.4y con
poca diferencia los tratamientos AC1 (40%) con el 3,34y AC2 (50%) con €l 3,33.

Cuadro 12 Andlisis de Varianza (ANOVA)

FVv s SC CM Fc F5% F1%
total 8 0,1274| 0,015925
tratamientos 2| 0,00986667 | 0,00493333| 0,25184345NS| 4,76 10,9
error 6| 0,11753333| 0,01958889

Fuente: Elaboracion propia

No existe diferencia significativa porque la ft es mayor que la fc, por tanto no es

necesario hacer la prueba de medias

4.5. Analisis de los Datos de pH de la M ermelada mixta de Zanahoria y Naranja
(Stevia)
Cuadro 13 pH (Stevia)



TRATAMIENTOS REPLICAS D x

T I
SC1 (40%) 355 3068 349 10,72 334
SC2 (50%) 354 342 339 1035 33
SC3 (60%) 372] 38 355  1L07 34
> 1081 10,9 10,43 32,14

Fuente: Elaboracion propia

El tratamiento que obtuvo mayor cartidad de pH es el tratamiento SC3 (60%) los
tratamientos SC1 (40%) y SC2 (50%) no difieren mucho en la cantidad de pH, es
decir, a menos uno de los tratamientos difiere significativamente de los otros. Por lo

tanto, se continué €l andlisis estadistico redlizando la prueba de MDS para determinar

S existe o0 no una diferencia significativa.

Cuadro 14 Andlisis de Varianza (ANOVA)

FV d sC CM Fc F5% F1%
total 8/ 0,15048889( 0,01881111
tratamientos 2(0,08642222| 0,04321111 | 4,04682622 | 4,72 10,9
error 6| 0,06406667| 0,01067778

Fuente: Elaboracion propia

No existe diferencia significativa porque la ft es mayor que la fc, por tanto no es

necesario hacer la prueba de medias.
4.6. Comparacion de medias del pH de la mermelada mixta de zanahoria y

naranja




GRADOS PH
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Fuente: Elaboracién propia

Figura N°2. Comparacion de medias del PH de la mermelada mixta de

zanahoria y naranja.

Los resultados que se obtuvieron se muestran clara mente que hay mucha diferencia
numérica de los tres tratamientos donde nos muestra que la cantidad de stevia ya sea
al 40%,50%y 60% la concentracion de aziicar esmayor alas muestras obtenidas de
stevia a 40% 50% y 60% , ya que como podemos ver que la Concentrasion de stevia

tiene mayor concentracion de pH.

4.7. Resultados de la Degustacion de la M ermelada M ixta de Zanahoria y
Naranja (Azicar)
Escala Heddnica

Pregunta N° 1;En cuanto al color de esta mermelada, dirfas que es....?

TRATAMIENTO 1 (Ca 40%)




ESCALA

Ne° de

PORCENTAJE

PERSONAS

Muy

Fuerte

10%

Fuerte

15%

Adecuada

60%

Débil

10%

Muy débil

I—‘I\J'GQJI\J

5%

Fuente: Elaboracion propia

25
20
15
10

Tratamiento 1 (Ca 40%)

Se puede observar en e cuadro que e 100%, e 60% de los encuestados opinan que
el color de la mermelada es adecuada y solo € 5% opina que €l color esmuy débil.

TRATAMIENTO 2 (Ca 50%) .
Tratamiento 2 (Ca 50%)
ESCALA N° de PORCENTAJE
25
PERSONAS 50
Muy Fuerte 2 10%| 15
10
Fuerte 1 5% 5 I
Adecuada 14 70%| © --
(2 < > RN N ¥
Débil 2 0% & & & F F &
— ) ¥ Qo
Muy débil 1 5% v

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en este cuadro podemos ver que e 70% de las personas que
catearon la mermelada dijeron que es Adecuada, mientras que un 5% dijeron que es

muy debil y otros 5% que esmuy fuerte.

TRATAMIENTO 3 (Ca 60%)

ESCALA N° de PORCENTAJE

PERSONAS

Muy Fuerte 1 5%




Fuerte

25%

Adecuada

60%

Débil

10%

ol v Kl o

Muy débil

0%

Fuente: Elaboracion propia

Tratamiento 3 (Ca 60%)

Podemos ver que un 60% de las personas dicen que la mermelada es Adecuada,

mientras que un 5% dice que es muy fuerte.



2:Qué tanto te gusto € color de la mermelada?

TRATAMIENTO 1 (Ca 40%)

ESCALA Ne de PORCENTAIJE -

PERSONAS %0
Muchisimo 0 0%| 15
Mucho 4 20% 12 0
Adecuado 10 50% 0
poco 6 30% ‘.C}@O
Nada 0 0% @06“‘
TOTAL 20 100

Fuente: Elaboracion propia

De las 20 personas que cotearon la mermelada

Tratamiento 1 (Ca 40%)

10
4 6
0
n I [ |
NS 3° & NG »
@Qo &fb Qo éb &0&
E)Q’
v

10 personas dijeron que la mermelada

es adecuada mientras que 4 persona dijo que les gusté Mucho.

TRATAMIENTO 2 (Ca50%) . .

ESCALA |N°de PORCENTAE Tratamiento 2 {Ca 50%)

PERSONAS 25 20

. 20

Muchisimo 1 %[ s 10
Mucho 10 50%]| 10 8 6
Adecuado 8 AR B
Poco 6 30% o o o > NS
Nada 1 5% &\(}@ @\)55\ Q/C),bb . OQ,O $®b « oz\?‘
TOTAL 20 100006 ¥

Fuente: Elaboracion propia

Como se observar que € 50% de las personas dijeron que les gustdé Mucho y un 5%

dice gue le gust6 Muchisimo y €l resto de las personas opinan distinto.



TRATAMIENTO 3 (Ca 60%) Tratamiento 3 (Ca 60%)

ESCALA N2 de PORCENTAIJE - 20
PERSONAS %

Muchisimo 0 0% 13 8 10
Mucho 8 40%| 5 o I 2 0
Adecuado 10 50% 0 -
Poco 2 10% & x° ° o A S
Nada 0 o & £ v&& )
TOTAL 20 100% N

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos observar que 10 personas que catearon dijeron que la mermelada es

Adecuada mientras que las otras personas tienen distinta opinion.



3¢:Qué tanto te gusto €l contenido de frutas de esta mermelada?

TRATAMIENTO 1 (Ca40%)

N° de PORCENTAJE

PERSONAS
Muchismo 1 5%
Mucho 11 55%
Ni mucho 5 25%
Ni poco 0 0%
Poco 1 5%
Nada 2 10%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Tratamiento 1 (Ca 40%)

25
20
15
10

20

Como podemos ver que un 55% de personas dicen que la cantidad de fruta es Mucho

y un 5% es Muchisimo.

TRATAMIENTO 2 (Ca50%)
PORCENT

ESCALA |N°de AR

PERSONAS

Muchismo 1 5%
Mucho 7 35%
Ni mucho 10 50%
Ni Poco 1 5%
Poco 0 0%
Nada 1 5%
TOTAL 20| 100%

Fuente: Elaboracion propia

Tratamiento 2 (Ca 50%)

I S
o

£

Como podemos apreciar en este cuadro se puede observar que un 50% dice que la

mermelada tiene Mucho contenida de fruta y un 5% dice que tiene Muchisimo.



0,
TRATAMIENTO 3 (Ca60%) Tratamiento 3(Ca 60%)
N° de PORCENTAE| * 20
PERSONAS 20
Muchisimo 1 5% 15
Mucho 9 45%)| 10 °
Ni mucho 6 30%| s I 24
Ni poco 2 0%| (o = [ | -
Poco 1 5% o o o o o 2> N
Nada 1 10% Q&\é\é‘ @06‘@@\;5‘ @Qog QO" RO &O«‘?
TOTAL 20 100%|

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos observar que un 45% dice que la mermelada tiene mucho contenido

de fruta mientras que € otro resto de personas piensan y opinan diferente.



4¢en cuanto a dulzor de esta mermelada, dirias que es...?

TRATAMIENTO 1 (Ca40%) _
Tratamiento 1 (Ca 40%)
(o]
ESCALA g de PORCENTAJE| *°
ersonas 20
Muy . 15
Fuerte 1 5% 1‘; I
Fuerte 3 15%| o | -
Adecuada 14 70% e @ NN
Débil 2 10% y"‘é & &&?’b S @@bé) S
> ¥
Muy 0 o
déhil
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a dulzor 14 personas dijeron que es Adecuada la mermelada mientras que
1 persona dijo que esmuy fuerte e dulzor dela mermelada.

TRATAMIENTO 2 (Ca50% )

ESCALA | N°de I(DORCEI\?TAJE Tratamiento 2 (Ca 50%)
PERSONAS 25

EAU}’ 1 506 20

uerte 15

Fuerte 7 35%| 10

Adecuada 11 55% I

M S R I A

déll;)bll' 1 0% \ﬁ((\)@& <<\>® Vbe(})’b N @\ﬁbe &O'\

TOTAL 20 100%]|

Fuente: Elaboracion propia

En este tratamiento  podemos observar que 11 personas de las gque degustaron la
mermelada dijeron que es Adecuado € dulzor dela mermelada mientras que 1
persona dijo que esmuy fuerte e dulzor.



TRATAMIENTO 3 (Ca60%) _ )

ESCALA [N°de PORCENTAJE Tratamiento 3 (Ca 60%)
PERSONAS 20

Muy 0 16
fuerte 1 5%
Fuerte 2 10% . 2 )
Adecuado 16 80% - = -
Débil 1 5% & & >
mJy déb|| O 0% \}*s\\)?z ((\)Q:‘ ?&O&b QQ/ @\)‘\be &0'\
TOTAL 20 100%)]

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar que 16 personas opinaron gue el dulzor de esta mermelada
es Adecuada mientras gue 2 personas dicen gue es fuerte y las otras piensan lo

cortrario.



5¢Qué tanto te gusto e dulzor de esta mermelada?

TRATAMIENTO 1 (Ca 40%)

N° de PORCENTAJE

PERSONAS 25
Muchisimo 0 0% 20
Mucho 10 50% 1(5)
Ni mucho 8 40% 5
Ni poco 2 10% 0
Poco 0 0%
Nada 0 0% @o&
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Tramamiento 1 (Ca 40%)

20

En cuanto a dulzor 50% delas personas dijeron que esmuy duice la mermelada

mientras Yy las €l resto opina distinto.

TRATAMIENTO 2 (Ca50%)

ESCALA |N°de PORCENTAJE
PERSONAS
Muchismo 1 5%
Mucho 8 40%
Ni mucho 10 50%
Ni Poco 1 5%
Poco 0 0%
Nada 0 0%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Tratamiento 2 (Ca 50%)
25 20
20
15
0 0
?&

10 8

10
B

5 1 I
0
0 © o O W
& @06‘ 0(‘5‘0 Q" ébb &O’\
S &
Y >
N N

En este cuadro podemos ver que el 50% de las personas piensan que la mermelada

tiene una concentracion de aziicar adecuada y un 5% dice que le fdta un pocade

dulzor.



TRATAMIENTO 3 (Ca 60%)

N° de PORCENTAJE

PERSONAS
Muchisimo 2 10%
Mucho 10 50%
Ni mucho 4 20%
Ni poco 2 10%
Poco 1 5%
Nada 1 5%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

25
20
15
10

Tratamiento 3(Ca 60%)

20

Como podemos observar un 50% de las personas dijeron que la mermelada es muy

dulce, y un 1% dice que tiene pocaazicar como podemos ver las personas tiene

digtintos conceptos.



6¢en cuanto al sabor dela fruta, dirias que es?

TRATAMIENTO 1 (Ca 40%) _
ESCALA | N° de PORCENTAJE Tratamiento 1 (Ca 40%)
PERSONA S 25 20
20
Muy o 14
fuerte 1 | 15
Fuerte 2 10|
5 1 2 2 1
Adecuado 14 70% 0 —_— - - —_—
Débil 2 10% Lo QQ?\ a‘@ o’\&
muy débil 1 5% @Q@ < & &
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos ver que & 70% de las personas dicen que la mermelada tiene un
sabor adecuado mientras tanto un 5% dice que es muy fuerte el sabor dela
mermelada.

TRATAMIENTO 2 (Ca50%) ,
Tratamiento 2 (Ca 50%)

ESCALA [N°de PORCENTAJE| .

PERSONAS 20
|\/|uy 0 15 13
fuerte 1 5% 10
Fuerte 2 10% poo2 S
Adecuado 13 65%| o = m N
Débil 4 20% PR I S SRS
muy débil 0 0% @@Q’ S gt T
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

En este cuadro podemos ver que un 65% de las personas dicen que €l sabor dela fruta
es Adecuada, mientras que un 5% dice que es Muy fuerte.



TRATAMIENTO 3 (Ca 60%) .
Tratamiento 3 (C 9
ESCALA | Nede PORCENTAJE (Ca 60%)
PERSONAS 25 20
20
Muy o
12
fuerte 1 5% 1(5)
Fuerte 4 20% 4 I 2
5 1 1
Adecuado 12 60% 0 == -
Débil 2 10% @é@ & PP
muy débil 1 6| o < & S 0
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos observar que un 60% de las personas dijeron gue e sabor de la fruta

es Adecuada mientras que €l resto de las personas piensan digtinto.



7:Qué tanto te gusto la mermelada que acabas de probar?

TRATAMIENTO 1 (Ca 40%) )
T T de ORCENTAJE Tratamiento 1 (Ca 40%)
PERSONAS 25 20
Muchisimo 2 1006| %Y
15
Mucho 6 30% 8
10
Ni mucho 8 40% 6
, 5 2 2 1 1
Ni poco 2 10% , m -
1 %
Poco 5% y \({\o <‘§‘o C(\O o(’o O()o 'bb,b /\?&
Nada 1 ikl Y é\@ N
TOTAL 20 100%|

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos ver que 40% de las personas dijeron que les gunto Ni mucho,

mientras que € restante de las personas tienen distintas  opiniones.

TRATAMIENTO 2 (Ca50%) . .

ESCALA |N°de PORCENTAJE Tratamiento 2 (Ca 50%)
PERSONAS 25 20

Muchisimo 1 5% i:
Mucho 10 50%| ., 0
Ni mucho 8 0% I )
Ni poco 1 5%| o, = o0 o
POCO O 0% ) \(QO \(\O \\o (,0 (’O brb Q ?&
Nada 0 0% @\) 55"\% @oﬁé\@\)b é\QO R RS
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

El 50% de las personas que llegaron a catear la mermelada dijeron que les gusté

Mucho, mientras que un 5% les gusté Muchisimo.



TRATAMIENTO 3 (Ca 60%)

ESCALA | N°de PORCENTAJE
PERSONAS
Muchisimo 2 10%
Mucho 10 50%
Ni mucho 3 15%
Ni poco 2 10%
Poco 1 5%
Nada 1 5%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia
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Tratamiento 3 (Ca 60%)
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Ya que como se observar el cuadro podemos ver gue aun 50% les gust6 Mucho la
mermelada y aun 5% no les gusto cas Nada.



8;en cuanto a la consistencia de esta mermelada, dirfas que es...?

TRATAMIENTO 1 (Ca 40%)

EscaLa |N°de PORCENTAJE
Personas

Muy 0
Fuerte 1 5%
Fuerte 8 40%
Adecuada 11 55%
Débil 10%
Muy 0
débil 5%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Tratamiento 1 (Ca 40%)

Como podemos ver e 55% de las personas dicen que la mermelada es Adecuada en

cuanto ala consstencia mientras que un 5% dice que esmuy débil.

TRATAMIENTO 2 (Ca 50%)

ESCALA | N°de PORCENTAJE
PERSONAS

Muy

Fuerte 0 0%
Fuerte 6 30%
Adecuada 10 50%
Débil 4 20%
Muy

débil 0 0%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

25
20
15
10

Tratamiento 2 (Ca 50%)

20

6
4
0 I . 0
Q- - o A 8 A
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El 50% de las personas dicen que la mermelada es Adecuada mientras que el 20%

dice que esmuy fuerte.



TRATAMIENTO 3 (Ca 60%)

ESCALA Ne de PORCENTAJE
PERSONAS

R
Fuerte 2 10%
Adecuada 14 70%
Débil 2 10%
Muy débil 0 0%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

25
20
15
10

Tratamiento 3 (Ca 60%)

20
14
2 2
|| [ |
N /\v\,

Como podemos ver que & 70% de las personas piensan que la mermelada es

Adecuada en cuanto ala consistencia, mientras que un 10% dicen que esmuy fuerte.



9:Qué tarto te gusto la consistencia de esta mermelada?

TRATAMIENTO 1 (Ca 40%)

ESCALA |N°de PORCENTAJE Tratamiento 3 (Ca 60%)
PERSONAS 15

M uchisimo 2 10%| 4, ] 10

Mucho 6 30% 5 5 5

Ni mucho 10 50% 0 I 0 0

Ni poco 2 10%| © - -

Poco 0 0% ‘@@ @0&° @f & & &

Nada 0 0% @\f N S

TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a la consistencia podemos decir que llego agusto a 10 personas mientras

que a2 personas le gusté muchisimo la consistencia de la mermelada.

TRATAMIENTO 2 (Ca50%) .
ESCALA [N°de PORCENTAJE Tratamiento 2(Ca 50%)
PERSONAS 1 -

Muchisimo 0 0%]| 10 8
Mucho 8 20%| ¢

- 4
N! mucho 12 60% 2 0 0 0 0 0
Ni poco 0 0% o
Poco 0 0% ‘.\\&,\@o @\@O @o&o \Qo(p & &
Nada 0 0% & T T
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos ver que a 12 personas que hicieron el cateo dijeron que la

consstencia era Ni mucho mientras que a8 personas les gustdé muchisi mo.



TRATAMIENTO 3 (Cs 60%)

ESCALA N2 de PORCENTAJE
PERSONAS
Muchisimo 1 5%
Mucho 12 60%
Ni mucho 6 30%
Ni poco 0 0%
Poco 0 0%
Nada 1 5%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

25
20
15
10

12
6
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Tratamiento 3 (Cs 60%)

Como podemos ver que 12 personas dijeron que la consistencia les gustdé Mucho

mientras que a1 persona le gusté muchisimo.



10¢cudl de estas dos mermeladas tu prefieres mas, y llegarias acomprarla para tu

Consumo?

TRATAMIENTO 1 (40%)

N° DE
ESCALA | PERSONAS | PORSENTAJE

Con
Az(car 16 80%
Con
Stevia 4 20%

Fuente: Elaboracion propia

TRATAMIENTO 2 (50%)

N° DE
ESCALA | PERSONAS| PORSENTAJE

Con

Az(car 17 85%
Con
Stevia 3 15%

Fuente: Elaboracion propia

Tratamiento 1 (Ca 40%)

16

4

Con Azucar Con Stevia

Tramiento 2 (Ca 50%)

17

3

Con Azucar Con Stevia



TRATAMIENTO 1 (60%) Tratamiento 3 (Ca 60%)

N° DE
ESCALA | PERSONAS | PORSENTAJE

15
Con
Azlcar 15 75% >
]

Stevia 5 25% Con Azucar Con Stevia

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo alos cuadros y graficos observados del cateo con una prueba afectiva los
porcentajes obtenidos en la escala heddnica, las respuestas de los consumidores a
cada una de las preguntas, se encuentra en los puntos centrales o mayores de la
escala, como son las cualidades de color, dulzor, contenido de frutas, sabor y

consistencia.



4.6. Resultados de la Degustacion de la M ermelada M ixta de Zanahoria y

Naranja (Stevia)

Pregunta N° 1:En cuanto a color de esta mermelada, dirias que es....?

TRATAMIENTO 1 (Cs 40%) _

ESCALA | N°de PORCENTAJE Tratamiento 1 (Cs 40%)

PERSONAS 25 20
Muy 20

12

fuerte 0 0% 1(5) 5
Fuerte 2 10% 5 0 2 I | 0
Adecuado 12 60% 0 -
Débil 6 30% & & Q‘Qp'\ 8@‘ &
muy débil 0 0% & S0
TOTAL 20 100%| S

Fuente: Elaboracion propia

Se puede observar en € cuadro que e 100%, el 60% de los encuestados opinan que
el color de la mermelada es adecuada 'y solo € 10% opina que € color es fuerte.

TRATAMIENTO 2 (Cs50%) )

ESCALA |N°de PORCENTAJE Tratamiento 2 (Cs 50%)
PERSONAS 25 20

Muy 0 20

fuerte 3 15% 18 10 )

Fuerte 2 10% 5 : 2 .

Adecuado 10 50%| ° - NN

Débil 4 20% S &S E &

muy débil 1 5%| & &

TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en este cuadro podemos ver que € 50% de las personas que
catearon la mermelada dijeron que es Adecuada, mientras que un 5% dijeron que es
muy débil y otros 5% que esmuy fuerte.



TRATAMIENTO 3 (Cs 60%)

ESCALA | N°de PORCENTAJE
PERSONAS
mu 3 15%
Fuerte 6 30%
Adecuado 6 30%
Débil 4 20%
muy débil 1 5%
TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia
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Tratamiento 3 (Cs 60%)
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Podemos ver que un 30% de las personas dicen que la mermelada es Adecuada € otro

30% dice que esfuerte, mientras que un 5% dice que esmuy débil.



2:Qué tanto te gusto € color de la mermelada?

TRATAMIENTO 1 (Ca 40%)
ESCALA N2 de PORCENTAJE
PERSONAS
Muchisimo 0 0%
Mucho 4 40%
Adecuado 10 50%
poco 6 30%
Nada 0 0%
TOTAL 20 100

Fuente: Elaboracion propia

Tratamiento 2 (Cs 50%)

10
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De las 20 personas que cotearon la mermelada 10 personas dijeron que la mermelada

es adecuada mientras que 4 persona dijo que les gusté Mucho.

TRATAMIENTO 2 (Ca 50%)
ESCALA Ne de PORCENTAIJE
PERSONAS
Muchisimo 1 5%
Mucho 4 20%
Adecuado 8 40%
Poco 6 30%
Nada 1 5%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Tratamiento 2 (Cs 50%)

Como podemos observar que e 40% de las personas dijeron que la mermelada es
adecuada y un 5% dice que le gustdé Muchismo vy €l resto de las personas opinan

distinto.



TRATAMIENTO 3 (Ca 60%) )

ESCALA  [Nede PORCENTAJE Tratamiento 3 (Cs 60%)

PERSONAS gg 20
Muchisimo 0 0%| 15 z 10
Mucho 8 40% 10

5 0 I 2 0
Adecuado 10 50% 0 -
Poco 2 10% o o o ) G Y
& & S (@ » s

Nada 0 %] & W T T €
TOTAL 20 100% N

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos observar que 10 personas que catearon dijeron que la mermelada es

Adecuada mientras que las otras personas tienen distinta opinion.



3¢Qué tanto te gusto el contenido de frutas de esta mermelada?

TRATAMIENTO 1 (Cs 40%)

ESCALA N° de PORCENTAJE
PERSONAS

Muchisimo | O 0%

Mucho 4 20%

Ni mucho 12 60%

Ni poco 4 20%

Poco 0 0%

Nada 0 0%

TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia
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Tratamiento 1(Cs 40%)
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Como podemos ver que un 60% de personas dicen que la cantidad de fruta es Mi

mucho y un 20% dijo que tiene Muchisimo.

TRATAMIENTO 2 (Cs 50%)

ESCALA N° de PORCENTAJE
PERSONAS

Muchisimo | 1 5%

Mucho 3 15%

Ni mucho 7 35%

Ni poco 6 30%

Poco 2 10%

Nada 1 5%

TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

O R, N WP UL N

Tratamiento 2(C50%)

Como podemos apreciar en este cuadro se puede observar que un 35% dice que la

mermelada tiene Mi mucho contenida de fruta y un 5% dice que tiene Muchisinmo.



TRATAMIENTO 1 (Cs 60%) _
Tratamiento 3(Cs 60%)
ESCALA N° de PORCENTAJE
PERSONAS 573 7
6
Muchisimo | O 0% 6
Mucho 7 5% i 4
Ni mucho 6 30% 3 )
Ni poco 4 20% 2 1
1 0 o 0
Poco 2 10% 0
Nada 1 5% I\a}é\o @"é\o @0(“0%-&0& roo é,bb?’
TOTAL 20 100% & S

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos observar que un 35% dice gue la mermelada tiene mucho contenido

de fruta mientras que € otro resto de personas piensan y opinan diferente.



4;en cuanto al dulzor de esta mermelada, dirias que es...?

TRATAMIENTO 1 (Cs 40%) ,
ESCALA | N°de PORCENTAJE Tratamien 1 (Cs 40%)

PERSONAS 25 20
fuerte 0 Wl 15 g g
Fuerte 8 aom| 4

5 0 I I 0

Adecuado 4 2% o |
Débil 8 40% é@ Q,’@ O éo\ 6‘35% R
muy débil 0 o & MU
TOTAL 20 100%|

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a dulzor 8 personas dijeron que es fuerte y las otras 8 personas dicen que
son débiles mientras que 4 personas dicen que es adecuado € dulzor dela
mermelada.

TRATAMIENTO 2 (Cs 50%) )

EcALA TN do PORCENTAJE Tratamiento 2 (Cs 50%)
PERSONAS 25 20

20

Muy

fuerte ° 2% 15 ,

Fuerte 2 10% 12 5 , 5 )

Adecuado 5 25% 0 . - I —

Débil 7 35% Qf& e‘& FSI &% Sé')\ B

muy débil 1 I

TOTAL 20 100% S

Fuente: Elaboracion propia

En este tratamiento  podemos observar que 7 personas de las que degustaron la
mermelada dijeron que es Débil en cuanto a dulzor de la mermelada mientras que 1
persona dijo que es Muy débil € dulzor.



TRATAMIENTO 3 (Ca 60%)

ESCALA ([N°de PORCENTAJE
PERSONAS

mggt’e 4 20%
Fuerte 2 10%
Adecuado 9 40%
Débil 4 20%
muy débil

TOTAL 12 100%

Fuente: Elaboracion propia

Tratamiento 3 (Ca 60%)

12

Como se puede observar que 9 personas opinaron que €l dulzor de estamermelada es

Adecuada mientras que 2 personas dicen que es fuerte y las otras piensan lo contrario.



5¢Qué tanto te gusto e dulzor de esta mermelada?

TRATAMIENTO 1 (Cs 40%) _
ESCALA N2 de PORCENTAJE Tratamiento 1(Cs 40%)
PERSONAS 1121 12
Muchisimo 0 0%| 1o
Mucho 6 30% 2 6
Ni mucho 12 60% 4 ,
Ni poco 2 10% g 0 0 0
Poco 0 0% o 5 o o R R
\((\ K AN @) (9
Nada 0 0% \)C(‘\\% @00 é\(0\)(/ @ Qo QP %lb
TOTAL 20 100% Q

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos ver que e 60% de las personas que degustaron la mermelada
Dijeron que les gusto Ni mucho mientras que aun 10% les gusto Ni pocoy aun 30%
les gustd mucho la mermelada.

TRATAMIENTO 2 (Cs 50%) .

ESCALA  |N2de PORCENTAJE Tratamiento 2 (Cs 50%)
PERSONAS 25 20

Muchisimo 1 10% ig

Mucho 3 15%| 19 8

Ni mucho 8 35% 5 1 3 I 2 ‘ 2

Ni poco 2 0% ° — ™ - ) = .

Poco 4 20% &é\o @06‘0 &55‘0 .\roo S &t@ R O/\v

Nada 2 10%| o SR

TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos ver un 35% de los cateadores dijeron que la mermelada les gusto Ni
mucho mientras que un 10% dijo que le gustd Muchisimo v los otros cateadores

opinaron distinto.



TRATAMIENTO 3 (Cs 60%)

ESCALA N2 de PORCENTAIJE

PERSONAS

Muchisimo 5%

Mucho 20%

Ni mucho 40%

Ni poco 0%

Poco 25%

O[N]~ |

Nada 0%

TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

25
20
15
10

Tratamiento 3 (Cs 60%)

En este cuadro podemos ver que a 40% de las personas dijeron gue les gusto Ni

mucho mientras que aun 25% les gusto muy poco y las otras personas opinaban

digtinto alos demés.



6¢en cuanto al sabor dela fruta, dirias que es?

TRATAMIENTO 1 (Cs 40%) , .

ESCALA |N°de PORCENTA JE Tratamien 1 (Cs 40%)
PERSONAS 2 20
Muy fuerte 0 0%| 15 10
Fuerte 4 20%| 10 4 6
Adecuado 10 so6| o m I B
Débil 6 30% e 2 o A\ RN v
& N & O ° Ny
muy débil 0 % o@*“ F & ° @& <9
v.

TOTAL 20 100%|

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a sabor de la fruta 10 personas dijeron gque era adecuado el contenido de
fruta mientras que a 4 personas dijeron que era muy fuerte el sabor de las frutas.

TRATAMIENTO 2 (Cs 50%) )
ESCALA N de PORCENTAJE Tratamiento 2 (Cs 50%)
PERSONAS ;g 20
Muy fuerte 1 5% 15 .
Fuerte 5 25% 10 5 4
1 1
Adecuado 9 w6 . - N m
Débil 4 20% e e o A N v
& ' Y p <&
(2 Q > Q ()
muy débil 1 5% @\5‘0 <& @e@ © @o\\b N
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Un 45% de las personas dijeron que era Adecuada mientras que un 25% decia que €l

sabor dela fruta erafuerte y los otros cateadores tenian otras opiniones.



TRATAMIENTO 3 (G2 9% Tratamiento 3 (Ca 60%)

ESCALA |N°de PORCENTAJE
PERSONAS 25 20

Muy fuerte 4 20% i(sJ
Fuerte 6 30% 10 4 6 7 , I
Adecuado 7 35% Z B I . 1
Débil 2 10% N
muy débil 1 5% *@Q & &(}@ K 0*& QO
TOTAL 20 100% | <~ ¥ N

Fuente: Elaboracion propia

De las 20 personas que catearon 7 dijeron gque es Adecuada, Y las otras 6 personas

dijeron gue es muy fuerte mientras que las otras 4 opinaron que es Muy fuerte.



7¢Qué tanto te gusto la mermelada que acabas de probar?

TRATAMIENTO 1 (Cs 40%)

ESCALA Ne de PORCENTAJE
PERSONAS

Muchisimo 1 5%
Mucho 5 25%
Ni mucho 11 55%
Ni poco 2 10%
Poco 0 0%
Nada 1 5%

TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

25
20
15
10

Tratamiento 1 (Cs 40%)

Como podemos ver que 55% de las personas dijeron que les gunto Ni mucho,

mientras que € restante de las personas tienen distintas opiniones

TRATAMIENTO 2 (Cs 50%)
ESCALA Ne de PORCENTAJE
PERSONAS
Muchisimo 1 5%
Mucho 3 15%
Ni mucho 7 35%
Ni poco 2 10%
Poco 5 25%
Nada 2 10%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Tratamiento 2 (Cs 50%)
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El 35% de las personas que llegaron acatear la mermelada dijeron que les gustd

Mi mucho, mientras que un 5% les gusté Muchisimo, y aun 15% les gust6 mucho la

mermelada.



TRATAMIENTO 3 (Cs 60%)
ESCALA Ne de PORCENTAIJE
PERSONAS
Muchisimo 1 5%
Mucho 2 10%
Ni mucho 12 60%
Ni poco 2 10%
Poco 10%
Nada 1 5%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

25
20
15
10

Tratamiento 3 (Cs 60%)

Ya que como podemos observar € cuadro podemos ver que aun 60% les gustd Mi

mucho la mermelada y aun 5% no les gusté muchisimo.



8¢en cuanto ala consistencia de esta mermelada, dirias que es...?

TRATAMIENTO 1 (Ca 40%)

N° de
ESCALA PORCENTAJE
Personas
Muy 0
Fuerte 0 0%
Fuerte 6 30%
Adecuada 10 50%
Débil 4 20%
Muy débil 0 0%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

25
20
15
10

Tratamiento 1 (Ca 40%)

Como podemos ver e 50% de las personas dicen que la mermelada es Adecuada en

cuanto ala consistencia mentras que un 20% dice que esmuy débil.

TRATAMIENTO 2 (Ca 50%)

ESCALA N° de PORCENTAJE
PERSONAS

Muy 2 10%

Fuerte

Fuerte 5 25%

Adecuada | 4 20%

Débil 9 45%

Muy débil | 0 0%

TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

25
20
15
10

Tratamiento 2 (Ca 50%)

20

El 45% de las personas dicen que la mermelada es débil mientras que e 20% dice

gue esmuy Adecuado y un 10% es muy fuerte la consistencia.



TRATAMIENTO 3 (Ca 60% .
( ) Tratamiento 3 (Ca 60%)
ESCALA |Nede PORCENTAJE
25
PERSONAS 0 20
Muy Fuerte 6 30%| s
Fuerte 4 20%| 10 4 8
4
Adecuada 8 40%| ° [ 1 1
A 0,
Débil 1 5% N N
(2
Muy débil 1 5% y"’ S T F0
N\ N <
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos ver que un 40% de la personas dicen que la consistencia es Adecuada

mientras que un 5% dice que es muy débil.



9¢Qué tanto te gusto la consistencia de esta mermelada?

TRATAMIENTO 1 (Cs 40%) _
ESCALA Ne de PORCENTAJE Tratamiento 1 (Cs 40%)
PERSONAS 25 2
Muchisimo 0 0% 20 »
Mucho 4 20% 12
Ni mucho 14 70% . 4 ,
Ni poco 2 10% ; 0 o 0 0
Poco 0 0% . . . s . N
\(Q O XN (@ C «v
Nada 0 0% K &\s @\)c é\(ro, @QO Q& 3
TOTAL 20 100% A\

Fuente: Elaboracion propia

El 70% de las personas dijeron que la consistencia dela mermelada les gusto Ni
mucho mientras que un 20% dijo que le gusté Mucho y aun 10% dijo que le gusto ni

poco.
TRATAMIENTO 2 (Cs 50%) .

ESCALA  |Nede PORCENTAJE Tratamiento 2 (Cs 50%)
PERSONAS 25 20

Muchisimo 2 10% 20

Mucho 3 15% i; 7

Ni mucho 7 35% 5 2 3 I 2 4 2

Ni poco 2 10% o = N - -

Poco 4 20% o o o o o > N

& F DK
Nada 2 0% & W & T T ©
TOTAL 20 100% N

Fuente: Elaboracion propia

Como podemos ver que a 7 personas que hicieron el cateo dijeron que la consistencia

era Ni mucho mientras que a2 personas les gustdé muchisi mo.



TRATAMIENTO 3 (Cs 60%)

ESCALA N2 de PORCENTAJE
PERSONAS
Muchisimo 1 5%
Mucho 2 10%
Ni mucho 11 55%
Ni poco 2 10%
Poco 3 15%
Nada 1 5%
TOTAL 20 100%

Fuente: Elaboracion propia

Tratamiento 3 (Cs 60%)

Como podemos ver que 11 personas dijeron gue la consistencia les gustdé Mi mucho,

mientras gque a 1 persona le gustdé muchisimo la concentracion de la mermelada.



10¢cudl de estas dos mermeladas tu prefieres mas, y llegarias a comprarla para tu

Consuno?

TRATAMIENTO 1 (40%) Tratamiento 1 (Cs 40%)

N° DE
ESCALA PERSONAS | PORSENTAJE

Con Azlicar 19 95% 1
Con Stevia 1 5% Con Azlcar Con Stevia
TRATAMIENTO 2 (50%) Tratamiento 2 (Cs 50%)
17
N° DE

ESCALA PERSONAS | PORSENTAJE

3

Con Azicar 17 85%
[ ]
Con Stevia 3 15% Con Azlcar Con Stevia
TRATAMIENT % .
O 3(60%) Tratamiento 3 (Cs 60%)
14
N° DE

ESCALA PERSONAS | PORSENTA JE 6
Con Aziicar 14 70%
Con Stevia 6 30% Con Azlcar Con Stevia

De acuerdo alos cuadros y gréficos observados del cateo con una prueba afectiva los
porcentajes obtenidos en la escala heddnica, las respuestas de los consumidores a
cada una de las preguntas, se encuentra en los puntos centrales o mayores de la
escala, como son las cualidades de color, dulzor, contenido de frutas, sabory
consistencia.



4.10. Determinacion de costos econdmicos de cada tratamiento

Costos del 40% con Azicar Precio de cada frasco parala venta
Naranja 20 13,40 Bs
Zanahoria 8 Ya que con estos gastos que hicimos solo podemos
Azlcar 13 Obtener 7 frascos y cada frasco llegaria a costar
Frascos 49 13,40 Bs
Gas 4
Y Y]
Costos del 50% con Azicar Precio de cada frasco parala venta
Naranja 20 14 Bs
Zanahoria 8 Ya que con estos gastos que hicimos solo podemos
Az(car 17,05 Obtener 7 frascos y cada frasco llegaria acostar 14 Bs
Frascos 49
Gas 4
Y 98,05
Costos del 60% con Azlcar Precio de cada frasco parala venta
Naranja 20 15Bs
Zanahoria 8 Ya que con estos gastos que hicimos solo podemos
Azcar 21 Obtener 7 frascos y cadafrasco llegaria acostar 15 Bs
Frascos 49
Gas 4
Y 102

Como podemos observar los diferentes tratamientos tuvieron distintas variaciones en

los costos, ya gue con estos gastos que se incurrieron en el producto solo podemos



obtener 7 frascos grandes adiferentes costos, ya que varian en los porcentgjes de los

edulcorantes o endulzantes por distintas proporciones o pesgjes de Azlcar.

Costos del 40% con Stevia

Narana |20
Zanahoria | 8
stevia 14
Frascos 49
Gas 4
D 95

Costos del 50% con Stevia

Narana |20
Zanahoria | 8
Stevia 22
Frascos 49
Gas 4

S 103

Costos del 60% con Stevia

Narana |20
Zanahoria | 8
Stevia 36
Frascos 49
Gas 4
S 117

Precio de cadafrasco para la venta
14 Bs
Ya que con estos gastos que hicimos solo podemos

Obtener 7 frascos y cada frasco llegaria acostar 14 Bs

Precio de cadafrasco para la venta
15Bs
Ya que con estos gastos que hicimos solo podemos

Obtener 7 frascos y cada frasco llegaria acostar 15Bs

Precio de cadafrasco para la venta
17 Bs
Ya que con estos gastos que hicimos solo podemos Obtener

7 frascos y cada frasco llegaria acostar 17 Bs

Cono se observa los diferentes tratamientos tuvieron distintas variaciones en los

costos, ya que con estos gastos que se incurrieron en e producto solo podemos



obtener 7 frascos grandes adiferentes costos, ya que varian en los porcentajes de los

edulcorantes o endulzantes por digtintas proporciones o pesgjes de stevia

CAPITULO V
CONCLUCIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUCIONES

Las dosis de stevia a 40% y a 60% en la mermelada mixta de zanahoria y
naranja edtudiadas no modtraron diferencias  estadisticas en relacion a la
concentracion delos °Brix ya que a 40% fue de 28,47 y e de 60% fue de 28,47.

Entre las dosis de azicar a 40%, 50% y 60% mostraron diferencia significativas
en relacion a la concentracion de los © Brix ,dando como resutado que la
mermelada con mayor concentracion de °Brix fue de 82.1 correspondiente a la
concentracion del 60%.

En cuanto a andlisis econdmico de la mermelada mixta de zanahoria y naranja
que se redlizd en la presente ensayo a la mermelada con azicar a 40% con un
precio de 13,40Bs, resulto ser la més accesible para e consumo, seguida de la
mermelada con un 50% de azicar y a un precio de 14 Bs que estwo a un precio
accesble fue la del 40% con un precio de 13,40 Bs y seguidamente la del 60%

con un presio de 15 Bs.

En cuanto a andliss econdmico de la mermelada mixta de zanahoria y naranja
que se redlizd en la presente ensayo con stevia, la que lleva un precio accesible
fue la del 40% con un precio de 14 Bs seguidamente del 50% con un precio de 15
Bsy finaAlmente del 60% con un precio de 17Bs.



5.2. Recomendaciones

En virtud a las grandes ventgjas verificadas en e tratamiento de Evaluacion de
tres doss de azicar y dtevia en la Elaboracion de mermelada mixta de

zanahoria 'y naranja se recomienda:

En relacion a la sevia la rentabilidad es bagja en comparacion de la

mermelada con azlcar.

Se recomienda continuar con la investigacion incorporado  diferentes
espesantes y conservantes, ya que como pudimos observar que m mermelada
con estevia no llega a espesor ,y asi poder llegar con las nuevas tendencias

hacia la poblacion tarijefia



