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1. INTRODUCCION

La papaya es conocida como fruta de mayor consumo, tanto en forma directa como en
jugos y dulces (elaborados con la fruta verde cocinada con azulcar), y tiene propiedades
que regulan la digestion de alimentos de dificil asimilacion debido a su alto contenido de
papaina. Esta enzima llamada papaina se produce mas de 1000 toneladas anuales en el
mundo entero. La utilidad de dicho producto derivado esta en la fabricacion de cerveza
cosméticos e industria alimenticia, también es una enzima que ayuda a digerir mejor las

proteinas, favoreciendo al sistema digestivo.

La Stevia es una planta medicinal que contribuye a regular los niveles de glucosa en la
sangre debido a su accién hipoglucemiante porque estimula la secrecion de insulina por
parte del pancreas. Ademas, la Stevia mejora la tolerancia a la glucosa por lo que seria
beneficiosa para personas obesas y con predisposicion a la diabetes, aporta dulzor a los
alimentos y puede sustituir el azicar en bebidas de bajo contenido calérico, salsas y
reposterias.

El azucar es un edulcorante de origen natural, soélido, cristalizado, constituido
esencialmente por cristales sueltos de sacarosa, obtenidos a partir de la cafia de azUcar
(Saccharum officinarum L) o de la remolacha azucarera (Beta vulgaris L) mediante
procedimientos industriales apropiados. Un grano de azucar es entre 30 y 70 % menor

que el grano de arroz.

El zucaryl es el edulcorante a base de sacarina que tiene mas de un siglo en el mercado.
La sacarina fue descubierta en 1878, y es muy utilizada para endulzar café, canela, frutas,

yogures y refrescos light incluso para cocinar.

1.1 JUSTIFICACION

La razén por la que se planted esta investigacion es el de determinar la importancia
nutricional que contiene el producto (mermelada de papaya), utilizando tres edulcorantes.
Asi como conocer los gustos de los consumidores de tal forma que se pueda ofrecer un

producto que satisfaga las necesidades de las personas.



Al principio los productos de pocas calorias fueron desarrollados para diabéticos o
personas con problemas de salud muy especificos. Hoy en dia la demanda de los
consumidores por productos de bajo contenido calérico ha aumentado considerablemente
en una tentativa de disminuir o prevenir los problemas de salud, perder o estabilizar su

peso Yy seguir una dieta sana.

En ese sentido este producto a elaborar o evaluar vendra a llenar una sentida necesidad

en el grupo de personas con afecciones renales y pancreaticas.

1.2 OBJETIVOS
1.2.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar con qué tipo de azUcares o edulcorantes la mermelada de papaya tiene mayor

grado de aceptacion por los consumidores.
1.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Definir la concentracion de azucares ideal para la elaboracién de mermelada de
papaya.
e Establecer la concentracion y el grado de aceptacién de edulcorantes no

calorificos, como también caléricos de los materiales en estudio.
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2. MARCO TEORICO

Carica papaya es una especie de planta arbustiva del género carica en la familia
cariciceae. Su fruto se conoce comunmente como papaya, papayon, olocoton, papayo en
canarias, en republica dominicana y Venezuela, fruta bomba en cuba, melén papaya,

melon de arbol, mamon en Paraguay y en gran parte de Argentina.

Carica del griego “karike”, nombre de una higuera. Papaya, deriva del maya “paapay- ya”

que significa zapote jaspeado (Yanes, 1999).

2.1 DISTRIBUCION GEOGRAFICA

Originaria de los bosques de México, Centroamérica y del norte de América del Sur.

Actualmente se cultiva en Florida, Hawai, Costa subtropical de Granada (Espaia), Isla

Canarias, Africa Oriental, Sudéafrica, Ceilan, India, Argentina, Colombia, Ecuador,

Paraguay, Peru, Chile, Venezuela, Archipiélago Malayo y Australia (Rincon, 2018).
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2.2 PROPIEDADES

La papaya es conocida como fruta de consumo, tanto en forma directa como en jugos y
dulces (elaborados con la fruta verde cocinada con azucar), y tiene buenas propiedades
para facilitar la digestion de alimentos de dificil asimilacion, debido a su alto contenido
de papaina. De esta enzima llamada papaina se producen més de 1000 toneladas anuales
en el mundo entero. La utilidad de dicho producto derivado esta en la fabricacion
de cerveza, cosmeticos e industria alimenticia. Es eupéptico-digestivo, coadyuvante de la
cicatrizacion; antiinflamatorio, antihelmintico, dispepsias hipo secretoras. Prevencion de
la arteriosclerosis y trombo embolismos. Parasitosis intestinales. Tépicamente es usado
para heridas y ulceraciones troficas con restos inflamatorios o necroticos, fordnculos
(Yanes, 1999).

AGUA 90,40%
CALORIAS 35,01 Kcal.
PROTEINAS 0,50 gr.
GRASAS 0,09 gr.
CARBOHIDRATOS 7,10 gr.
FIBRA 1,90 gr.
CALCIO 21,00 mg.
HIERRO 0,42 mg.
MAGNESIO 11,00 mg.
FOSFORO 13,00 mg.
POTASIO 200,00 mg.
VITAMINA A 152,50 ug.
VITAMINA B3 0,41 mg.
VITAMINA C 80,00 ug.

Fuente: Maldon 2018.

2.3 USOS

Es uno de los frutos méas importantes y de mayor consumo. Muy apreciada por sus

propiedades nutritivas y su delicado sabor. Ideal para regimenes, por contener vitaminas
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B1, B2 y Niacina o B3, todas del Complejo B, que regulan el sistema nervioso y el aparato
digestivo; fortifican el musculo cardiaco; protegen la piel y el cabello y son esenciales
para el crecimiento. Contiene también vitaminas A 'y C, es rica en minerales como calcio,
fosforo, magnesio, hierro, azufre, silicio, sodio y potasio. Por otra parte, tiene bajo valor
caldrico, cerca de 40 calorias por cada 100 gramos de fruta. EI contenido de fibra mejora
la digestion. El fruto es usualmente consumido crudo, sin su céscara o sus semillas. El
fruto verde inmaduro de la papaya puede ser consumido en ensaladas y estofados. Posee
una cantidad relativamente alta de pectina, la cual puede ser usada para preparar

mermelada (Yanes, 1999)

2.4 BENEFICIOS

La papaya contiene papaina, una enzima exclusiva de esta fruta que ayuda a digerir mejor

las proteinas, favoreciendo el sistema digestivo.

Ademas, la papaina tiene capacidad como cicatrizante y antiinflamatorio para personas

que sufren ulceras, gastroenteritis o colon irritable.

Gran aporte nutricional, pues estd compuesta por vitaminas B, C, antioxidantes y

minerales tales como el potasio que favorecen la salud de los musculos.

Alto aporte en fibra que ayuda a mejorar el trénsito intestinal y a regular los niveles de

colesterol y azUcares.

Su vitamina B ayuda a nuestro sistema nervioso, y el licopeno impide la oxidacion del

colesterol, atil para evitar ataques cardiacos.

La papaya se usa habitualmente en el mundo de la cosmética para mejorar la belleza del

cabello y la piel por sus cualidades hidratantes, regenerativas y exfoliantes.

Por su alto contenido en Beta-caroteno es una fruta que favorece y mantiene el bronceado

de nuestra piel. Asimismo, previene la aparicion de quemaduras.

Por su contenido en vitaminas y antioxidantes combate la aparicion de manchas en

nuestro cuerpo.

Contiene fibrina, que es una sustancia facilmente asimilable y valiosa que ayuda a la

coagulacion de las heridas internas y externas.
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La papaya cuenta con licopeno, un antioxidante que ayuda a prevenir el envejecimiento

prematuro.

Ayuda a prevenir la formacion de gases y elimina las lombrices intestinales gracias a los

alcaloides que posee.

El consumo de esta fruta esta recomendado para prevenir la deficiencia de vitamina A,

una causa de ceguera infantil en los paises tropicales y subtropicales en desarrollo.
Es también ideal como alternativa para tratar eccemas y el acné.

Es una fruta especialmente recomendada para los fumadores. La ingestion de una papaya
supera la dosis necesaria de esta vitamina que requieren los fumadores (alrededor de 120

mg diarios).

Su alto contenido en vitamina C convierte a esta fruta en un buen recurso para aumentar
la fertilidad en los hombres. Sin embargo, la papaina inhibe la produccién de estrégenos

por lo que no es recomendable para la fertilidad de las mujeres.
De su interior se puede extraer quimio papaina, Gtil para el tratamiento de hernias discales.

No se aconseja su consumo en mujeres embarazadas y nifios menores de 2 afios por no

recomendarse el consumo de papaina en estos periodos (Maldon, 2018).
2.5 PROPAGACION

2.5.1 PROPAGACION VEGETATIVA

Se realiza mediante esquejes obtenidos de las ramificaciones del arbolito de forma
artificial, ya que el papayo no se ramifica hasta que tiene tres o cuatros afios. Los arboles
viejos sufriran la operacion de desmoche o eliminacién de la cabeza o cogollo del arbol,
provocando asi la produccién de ramas o cogollos laterales. Los esquejes seran los brotes
de 25-30 cm que se cortan y se cauterizan con agua caliente a unos 50 °C. Estos esquejes
se plantan en macetas que se colocan en lugares protegidos de los rayos solares y con
humedad hasta la emision de raices. Este método de propagacion es muy laborioso y
costoso ya que implica el mantenimiento de plantaciones de mas de tres afios para la

obtencion de plantas madre (Yanes, 1999).
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2.5.2 PROPAGACION POR SEMILLA

Es la forma mas econdmica y facil de propagar el papayo. Se obtendran distintos
resultados, segun se empleen semillas procedentes de arboles femeninos fecundados con
papayos masculinos o semillas procedentes de arboles femeninos y hermafroditas (Yanes,
1999).

2.6 CONSERVACION

La papaya inicialmente tiene un color verde y con el tiempo de maduracién va obteniendo

su color caracteristico amarillento con pequefias manchas marrones.

Tiene una piel suave y fina que la convierte en una fruta fragil y perecedera, siendo por
ello conveniente meterla en el frigorifico en su momento de éptima maduracién para

poder conservarla durante una semana mas.

Si, por el contrario, tiene color verde, es porque aln no se encuentra madura, para lo que
debemos dejarla a temperatura ambiente hasta su madurez (Maldon, 2018).



2.7 STEVIA:(Stevia rebaudiana)

La stevia 0 ka'a he'é (Stevia rebaudiana bertoni) es una especie del género Stevia de la

familia de las Asteraceas nativa de la region tropical de Sudamérica; se encuentra ain en

estado silvestre en el Paraguay, especialmente en el Departamento de Amambay, y en la

provincia argentina de Misiones, pero desde hace varias décadas se cultiva por sus

propiedades edulcorantes y su infimo contenido calérico (Fisberg, 2018).

o H

2.7.1 DESCRIPCION

Los arbustos de esta especie son perennes y alcanzan los 0,9 m de altura. Sus hojas,
lanceoladas o elipticas y dentadas, son alternas, simples, de color verde oscuro brillante
y superficie rugosa, a veces algo vellosas, de hasta 5 cm de largo por 2 cm de ancho.
Sus tallos, pubescentes y rectos, s6lo se ramifican después del primer ciclo vegetativo,
con tendencia a inclinarse. Las raices son mayormente superficiales, aunque una seccion
engrosada se hunde a mayor profundidad; fibrosas, filiformes y perennes, es la Gnica parte
de la planta en la que no se presentan los estevidsidos. Son plantas dioicas que a
comienzos de primavera presentan flores pequefias, tubulares y de color blanco, sin
fragancia perceptible, en paniculas corimboides formadas por pequefios capitulos
axilares; tardan mas de un mes en producir todas las flores. En estado silvestre
son polinizadas por abejas, normalmente del género Megachile. Los frutos
son aquenios dotados de un vilano velloso que facilita su transporte por el viento (Fisberg,
2018).
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2.7.2 PROPIEDADES Y BENEFICIOS

Personas con diabetes tipo Il pueden beneficiarse especialmente del consumo de la stevia,
ya que, esta planta medicinal contribuye a regular los niveles de glucosa en la sangre
debido a su accién hipoglucemiante porque estimula la secrecion de insulina por parte del
pancreas.

Ademaés, la stevia mejora la tolerancia a la glucosa, por lo que seria beneficiosa para
personas obesas y con predisposicion a la diabetes.

Favorece la funcion del corazén gracias a su efecto cardiotonico.

La stevia tiene un suave efecto hipotensor, por lo que es un buen remedio natural para

mejorar la tension arterial alta o hipertension.
Mejora el proceso digestivo de los alimentos y la funcion del estomago e intestinos.

Aplicaciones y usos en alimentacion.

Aporta dulzor a los alimentos, el café, las infusiones, chicles, caramelos, chocolates y
muchos otros alimentos. Puede sustituir el azdcar en bebidas de bajo contenido caldrico,
salsas y reposteria.

Suplemento en tratamientos de celulitis. Ingrediente ideal en los preparados para la
higiene bucal (dentifricos, colutorios, etc.) Apoya la eliminacion de manchas, suaviza

arrugas y embellece la piel (ECOagricultor, 2018).

2.8 AZUCAR

Se denomina azucar, en el uso més extendido de la palabra, a la sacarosa, cuya formula

quimica es C12H22011, también Ilamada «aztcar comun» o «azlcar de mesax.

La sacarosa es un disacarido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa, que

se obtiene principalmente de la cafia de azlcar o de laremolacha. El 27 % de la

produccion total mundial se realiza a partir de la remolacha y el 73 % a partir de la cafa

de azulcar.
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La sacarosa se encuentra en todas las plantas, y en cantidades apreciables en otras plantas

distintas de la cafia de azucar o la remolacha, como el sorgo y el arce azucarero.:

En ambitos industriales se usa la palabra azlcar o azucares para designar los

diferentes monosacaridos y disacaridos, que generalmente tienen sabor dulce, aunque por

extension se refiere a todos los hidratos de carbono.

Funde a los 160 °C y calentada a 210 °C se transforma en una masa de color pardo
denominada caramelo,utilizada en la elaboracién de dulces y pasteles, asi como para la

vaporizacion y coloracion de liquidos.

Si se calienta por encima de 145 °C en presencia de compuestos amino, derivados por

ejemplo de proteinas, tiene lugar el complejo sistema de reacciones de Maillard, que

genera colores, olores y sabores generalmente apetecibles, y también pequefias cantidades

de compuestos indeseables.

El azlcar es una importante fuente de calorias en la dieta alimenticia moderna, pero es

frecuentemente asociada a calorias vacias, debido a la completa ausencia de vitaminas y
minerales (Weiner, 2018).

2.8.1 CALIDAD DEL AZUCAR

El azlcar es un endulzante de origen natural, solido, cristalizado, constituido
esencialmente por cristales sueltos de sacarosa, obtenidos a partir de la cafia de azUcar
(Saccharum officinarum L) o de la remolacha azucarera (Beta vulgaris L) mediante
procedimientos industriales apropiados. Un grano de azucar es entre 30 y 70 % menor
que el grano de arroz.
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El azlcar blanco se somete a un proceso de purificacion quimica —Illamado sulfitacion—

haciendo pasar a través del jugo de cafia el gas SO obtenido por combustion de azufre.

La pelicula de miel que rodea el cristal de aztcar moreno o rubio contiene sustancias
como minerales y vitaminas. En el argot azucarero, a estas sustancias se les llama
impurezas. Cabe aclarar que, durante el proceso de refinacion, a todas las sustancias que
No son sacarosa se consideran impurezas, pero son inofensivas para la salud. Y son éstas

las que le otorgan el color y sabor particular (Weiner, 2018).
2.8.2 TIPOS DE AZUCAR

El azucar se puede clasificar por su origen (de cafia de azUcar o remolacha), pero también
por su grado de refinacion o sus caracteristicas. Normalmente, la refinacion se expresa
visualmente a través del color (azGcar moreno, azlcar rubio, blanco), que esta dado

principalmente por el porcentaje de sacarosa que contienen los cristales.

Los tipos de azlcar que se comercializan habitualmente son los siguientes:

2.8.2.1 Azucar blanco: Es el azGcar con mas grado de pureza con mas del 99 por ciento
de sacarosa. Es fruto de un proceso de refinamiento moderno. También se le llama azUcar

refinado o azUcar refino.

2.8.2.2 Azlcar glacé: También conocido como glass, glasé, en polvo o "lustre". Es azUcar

blanco finamente molido.

2.8.2.3 AzUcar moreno (también llamado "azucar prieto', "azlcar negro" o
""azucar crudo'): se obtiene del jugo de cafia de azlcar y no se somete a refinacion, sélo
cristalizado y centrifugado. Este producto integral, debe su color a una pelicula
de melaza que envuelve cada cristal. Normalmente tiene entre 96 y 98 grados de sacarosa.
Su contenido de mineral es ligeramente superior al azucar blanco, pero muy inferior al de
la melaza (Weiner, 2018).
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2.8.3 VENTAJAS Y DESVENTAJAS DEL AZUCAR

2.8.3.1 VENTAJAS

e Nutre el sistema nervioso: Es el encargado de nutrir a las neuronas que solo se
alimentan de glucosa.

e Efecto antidepresivo: Al tomar azlcar se aumenta la concentracién de
neurotransmisores cerebrales que ayudan a superar el estado depresivo.

e Efecto relajante: Ingerir la cantidad adecuada de azucar tiene un efecto relajante

ya que el sistema nervioso esta bien alimentado.

e Incrementa los depositos de glucdgeno: Su consumo tiene una gran importancia
ya que permite reponer e incrementar los depositos de glucdgeno tanto en el

higado como en los masculos (List, 2018).

2.8.3.2 DESVENTAJAS

e Aumenta la caries: EI consumo de azUcar en exceso perjudica los dientes y
favorece la caries dental.

e Genera envejecimiento: Un exceso de ingesta de azlcar genera un aumento de
glucosa lo cual deteriora el colageno, lo cual acelera el envejecimiento de los
tejidos.

e Empeora la salud: EI consumo excesivo de azlcar refinado supone una
acumulacién de grasas gue son poco saludables para el organismo.

e Contribuye a la osteoporosis: El exceso de azlcar puede llegar a dafiar el tejido
0seo y contribuir a la aparicion de la osteoporosis.

e Metabolismo lento: Tomar azlcar en grandes cantidades provoca fatiga y falta
de energia puesto que disminuye la capacidad de absorcion de nutrientes.

e Favorece la obesidad y el sobrepeso: El azlicar en exceso es una de las causas

mas importantes de la obesidad tanto en nifios como en adultos (List, 2018).



2.9 ZUCARYL
2.9.1 DESCRIPCION

Zucaryl es el edulcorante a base de sacarina que tiene mas de un siglo en el mercado. La
sacarina fue descubierta en 1878, y es muy utilizada para endulzar café, cereal, frutas,

yogures y refrescos light e incluso para cocinar (LILIANA, 2018).
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2.9.2 PROPIEDADES

« No tiene calorias.

« Su efecto endulzante es muy parecido al azucar

« No aumenta el azucar ni la insulina en la sangre: Apto para diabéticos

o Sedisuelve en el agua: Se puede utilizar para endulzar bebidas

o Esresistente al calor: Se puede utilizar para cocinar

e Seguridad: puede ser consumido por cualquier individuo, de cualquier edad, sin

riesgo alguno para su salud (Jakubowicz, 2018).
PRODUCTO DE FRUTAS
2.10 MERMELADA

2.10.1 REVISION HISTORICA

El origen de lo que hoy conocemos como mermelada tuvo lugar en la época de los
romanos. En aquellos afios se comenzd a conservar la fruta afiadiéndose su peso en miel
(primer edulcorante natural) y haciéndola hervir hasta que tuviera la consistencia deseada.

Tuvieron que pasar varios siglos para que, con la llegada de los arabes a la peninsula



ibérica, se introdujeran en Europa el azlcar de cafia y el algarrobo con cuya semilla se
realiz6 una harina que ayudaba a espesar. Los &rabes afiadian a la fruta su mismo peso en
azUcar y una pizca de algarrobo y la mantenian en el fuego hasta que obtenian la densidad
deseada.

En la Edad Media, la mermelada se convirtio en un manjar de Reyes y el secreto artesanal
del producto se desplaz6 con ellos alla donde fueran, con lo que este producto espafiol se
comenzo6 a conocer en el resto de Europa, reyes como Carlos V, que lo introdujo a
Alemania y Paises Bajos.

El nombre mermelada tiene en la actualidad origenes dudosos; unos dicen que procede
de las palabras miel y manzana, mientras que otros aseguran que el origen es la palabra
portuguesa mamelo, que significa membrillo. Por su parte, los franceses lo denominaron
confitura del verbo confitar y los ingleses desde la época de Isabel I, mermelada (Taipe,
2018).

2.10.2 DEFECTOS Y ALTERACIONES EN LAS MERMELADAS.

En la elaboracién de dulces y mermeladas, se producen muchas veces, una serie de
reacciones no deseadas como defectos y alteraciones, ya que éstas surgen durante la
elaboracion, debido a un mal control del proceso. Para evitar caracteristicas indeseables
y el deterioro del producto se debe controlar los factores importantes como son la

incidencia de luz, calor y oxigeno (Tonini, 2015)

Los defectos afectan la calidad del producto final:
Color oscuro: Pardea miento enzimatico, demasiada exposicion de la fruta al aire, exceso
de coccion, sabor a quemado, uso de azucar de mala calidad. Contaminacién de metales,

el estafio, el hierro y sus sales.

Cristalizacion: Se manifiesta después del almacenamiento, observandose cristales de
azlcar en la superficie o granulos de sacarosa en profundidad. Se aprecia también cierta
textura cristalina en el interior del producto debido a la dextrosa cristalizada,
percibiéndose sensacion de arenosidad.

Las causas son: el exceso de sacarosa en relacion a la escasa acidez presente; excesiva
coccion en un medio con alta acidez provocando una inversion superior al 50%

formandose dextrosa.



Deficiencia de sabor y olor: Los sabores y olores inarmdnicos indican el uso de materias
primas alteradas por fermentacion o presencia de mohos. El sabor a caramelo se debe a
la caramelizacion del azucar. Puede deberse también al uso de pailas muy grandes y esto
se evita agregando los azucares en distintas etapas y efectuando la concentracion en el
menor tiempo posible. Se puede también percibir gusto a anhidrido sulfuroso cuando se
utilizan pulpas conservadas con este aditivo.

Mermelada floja o poco firme: se produce porque la coccién ha sido prolongada y
origina hidrdlisis de la pectina, acidez demasiado elevada que rompe la estructura de
formacion, acidez demasiada baja que impide la gelificacion, carencia de pectina natural
de la fruta o elevada cantidad de azucar en relacion a la cantidad de pectina. También por
excesivo enfriamiento que origina la ruptura del gel durante el envasado.

Tapa oxidada: Accion del &cido de la fruta.

Desarrollo de mohosy de levaduras osméfilas: este desarrollo se observa generalmente
en la superficie debida a una actividad de agua elevada, por baja concentracion de sélidos
solubles, por envasar a una temperatura menor a 85 ° C o bien por contaminacion previa
al cierre del envase.

También por falta de esterilizaciébn o hermeticidad en el envase, sinéresis en la
mermelada.

Sustancias extrafias: presencia de restos de pedunculo, céascara, carozo, etc. (Tonini,
2015).

2.10.3 MERMELADA CONCEPTO

La mermelada es una conserva de fruta cocida en azlcar, de consistencia pastosa o
gelatinosa, adicionada con endulzantes, con o sin adicion de agua. Los griegos de la
antiguedad ya cocian

Membrillos en miel (mermeladas, s.f.).

2.10.4 CARACTERISTICAS

Aunque la proporcion de fruta y azlcar varia en funcion del tipo de mermelada, del punto
de

Maduracion de la fruta y otros factores, el punto de partida habitual es que sea en
proporcion 1 a 1 en peso. Cuando la mezcla alcanza los 104 °C, el &cido y la pectina de

la fruta reaccionan



Con el azucar haciendo que al enfriarse quede solida la mezcla. Para que se forme las
mermeladas es importante que la fruta contenga pectina. Algunas frutas que tienen pectina
son: las manzanas, los citricos, y numerosas frutas del bosque, exceptuando las fresas y
las zarzamoras, por ejemplo. Para elaborar mermelada de estas frutas la industria afiade
pectina pura, pero el método casero consistia en afiadir otra fruta con abundante pectina
al dos por ciento (manzanas o jugo de limén, por ejemplo). La palabra "mermelada” es
procedente de la lengua peninsular-del portugués. La elaboracion de mermeladas es hasta
ahora uno de los métodos mas comunes para conservar las frutas y su produccion casera
es superior a la produccion hecha masivamente. Las caracteristicas mas resaltantes de la
mermelada es su color brillante y atractivo, ademés debe parecer gelificada sin mucha
rigidez (mermeladas 2018).

2.11 PECTINA

La pectina (E-440) es un polisacarido natural y uno de los constituyentes mayoritarios de
las

Paredes de las células vegetales. Su estructura es la del acido poligalacturénico
esterificado

Parcialmente con grupos metilos y cadenas laterales de azUcares neutros, que facilitan la
separacion de las cadenas y, por consiguiente, su hidratacion (Cubero, 2002).

2.12 TIPOS DE ANALISIS

2.12.1 ANALISIS SENSORIAL

El analisis sensorial, utiliza uno o mas de los cinco sentidos para evaluar los alimentos.
Los

Paneles de cata, formados por un grupo de personas, prueban muestras especificas de
alimentos bajo condiciones controladas y las evaltan de diferentes maneras, dependiendo
de la prueba sensorial concreta que realice. Este es el Gnico tipo de prueba que pueden
medir la

Preferencia y aceptabilidad de los consumidores. Cuando se trata de conocer la opinion
publica sobre un producto, hay un sustituto para la evaluacion por consumidores

individuales

En las Gltimas décadas el nuevo estilo de vida y la calidad de los alimentos han tenido un
efecto negativo sobre la dieta, sustituyendo los productos de origen natural por productos
industrializados, sobre todo comida rapida, rica en acidos grasos saturados, hidratos de

carbono, sodio, entre otros componentes. Que ha traido como consecuencia un



incremento de la obesidad en la poblacion, ante esta situacion, es necesaria la busqueda
y rescate de alimentos a base de frutos no convencionales y que su consumo tenga un
beneficio en la salud, ademas de ser nutritivo tenga un efecto benéfico y un alto grado de

Aceptacion en la poblacion (Vaclavick, 1998).

2.12.2 CONCEPTOS GENERALES DE ANALISIS SENSORIAL

Anélisis

Distincion y separacion de las partes de un todo hasta llegar a conocer sus principales
elementos. Tambien se define como un examen detallado de cualquier cosa compleja, con
el fin de entender su naturaleza o determinar sus caracteres esenciales

Sensorial

Perteneciente o relativo a las sensaciones, sentidos

Evaluacién sensorial

La evaluacién sensorial es el analisis de alimentos y otros materiales por medio de los
sentidos. La palabra sensorial se deriva del latin sensus, que quiere decir sentido. La
evaluacion sensorial es una técnica de medicion y andlisis tan importante como los
métodos quimicos, fisicos, microbioldgicos, etc. Este tipo de analisis tiene la ventaja de
que la persona que efecta las mediciones lleva consigo sus propios instrumentos de

analisis, o sea, sus cinco sentidos (Carpenter, 2000).

Sentidos
Proceso fisioldgico de recepcion y reconocimiento de sensaciones y estimulos que se
produce a través de la vista, el oido, el olfato, el gusto y el tacto, o la situacion de su

propio cuerpo.

El sistema sensitivo del ser humano es una gran herramienta para el control de calidad de
los productos de diversas industrias. En la industria alimentaria, la vista, el olfato, el gusto
y el oido son elementos idoneos para determinar el color, olor, aroma, gusto, sabor y la
textura, que aportan el buen aspecto y calidad al alimento y que le dan sus propias
caracteristicas con las que los podemos identificar y con los cuales podemos hacer un

discernimiento de los mismos.
El olor

Es la percepcion por medio de la nariz de sustancias volatiles liberadas en los alimentos.

Dicha propiedad en la mayoria de las sustancias olorosas es diferente para cada una. En



la evaluacion del olor es muy importante que no haya contaminacion de un olor con otro,
por tanto, los alimentos que van a ser evaluados deberdn mantenerse en recipientes

herméticamente cerrados.
El aroma

Consiste En la percepcion de las sustancias olorosas y aromaticas de un alimento después
de haberlo introducido en la boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar
y la faringe, llegando a través de las trompas de Eustaquio a los centros sensores del
olfato. EI aroma es el principal componente del sabor de los alimentos, es por eso que
cuando tenemos gripe o resfriado el aroma no es detectado y algunos alimentos sabran a
lo mismo. El uso y abuso del tabaco, drogas o alimentos picantes y muy condimentados,
insensibilizan la boca y por ende la deteccidén de aromas y sabores y mas.

El gusto

El gusto o sabor basico de un alimento puede ser acido, dulce, salado, amargo, o bien
puede haber una combinacion de dos 0 méas de estos. Esta propiedad es detectada por la
lengua. Hay personas que pueden percibir con mucha agudeza un determinado gusto, pero
para otros su percepcién es pobre o nula; por lo cual es necesario determinar qué sabores

basicos puede detectar cada juez para poder participar en la prueba (Carpenter, 2000).
El sabor

Esta propiedad de los alimentos es muy compleja, ya que combina tres propiedades: olor,
aroma y gusto; por lo tanto, su medicion y apreciacién son mas complejas que las de cada
propiedad por separado. El sabor es lo que diferencia un alimento de otro, ya que, si se
prueba un alimento con los ojos cerrados Yy la nariz tapada, solamente se podra juzgar si
es dulce, salado, amargo o acido. En cambio, en cuanto se perciba el olor, se podra decir
de qué alimento se trata. El sabor es una propiedad quimica, ya que involucra la deteccién
de estimulos disueltos en agua, aceite o saliva por las papilas gustativas, localizadas en la
superficie de la lengua, asi como en la mucosa del paladar y el area de la garganta. Estas

papilas se dividen en 4 grupos, cada uno sensible a uno de los cuatro sabores o gustos:

PAPILASIFORMES: Localizadas en la punta de la lengua sensible al sabor dulce.

-FUNGIFORMES: Localizada en los laterales inferiores de la lengua, detectan el sabor

salado



-CORALIFORMES: Localizadas en los laterales posteriores de la lengua, sensible al

sabor 4cido.

CALICIFORMES: Localizadas en la parte posterior de la cavidad bucal detectan sabor

amargo.

Por ello es importante en la evaluacion de sabor que la lengua del juez esté en buenas
condiciones, ademas de que no tenga problemas con su nariz y garganta. Los jueces no
deben ponerse perfume antes de participar en las degustaciones, ya que el olor del

perfume puede inferir con el sabor de las muestras.
La textura

Es la propiedad apreciada por los sentidos del tacto, la vista y el oido; se manifiesta
cuando el alimento sufre una deformacién. La textura no puede ser percibida si el
alimento no ha sido deformado; es decir, por medio del tacto podemos decir, por ejemplo
si el alimento est& duro o blando al hacer presion sobre él. Al morder una fruta, empezaran
a manifestarse méas atributos de textura como el crujido, detectado por el oido y al
masticarse, el contacto de la parte interna con las mejillas, asi como con la lengua, las
encias y el paladar nos permitira decir de la fruta si presenta fibrosidad, granulosidad, etc.
(Carpenter, 2000).

2.12.3 SIGNIFICADO DE ANALISIS SENSORIAL

La evaluacion sensorial consiste en el analisis normalizado de los alimentos que se realiza
con los sentidos. La evaluacion sensorial se emplea en el control de calidad de ciertos
productos alimenticios, en la comparacién de un nuevo producto que sale al mercado, en
la tecnologia alimentaria cuando se intenta evaluar un nuevo producto, etc. Los resultados
de los andlisis afectan a la publicidad y el empacado de los productos para que sean mas

atractivos a los consumidores.

2.12.4 ANALISIS DESCRIPTIVO

Es aquel grupo de 'degustadores’ en el que se realiza de forma discriminada una
descripcion de las propiedades sensoriales (parte cualitativa) y su medicion (parte
cuantitativa). Se entrena a los evaluadores durante seis a ocho sesiones en el que se intenta
elaborar un conjunto de diez a quince adjetivos y nombres con los que se denominan a

las sensaciones. Se suelen emplear unas diez personas por evaluacion.



2.12.5 ANALISIS DISCRIMINATIVO

Se emplea en la industria alimentaria para saber si hay diferencias entre dos productos, el
entrenamiento de los evaluadores es méas rapido que en el analisis descriptivo. Se emplean
cerca de 30 personas. En algunos casos se llega a consultar a diferentes grupos étnicos:
asiaticos, africanos, europeos, americanos, etc.

2.12.6 ANALISIS DEL CONSUMIDOR

Se suele denominar también prueba heddnica y se trata de evaluar si el producto agrada

0 no. En este caso se trata de evaluadores no entrenados, las pruebas deben ser lo mas

espontdneas posibles. Para obtener una respuesta estadistica aceptable se hace una

consulta a medio centenar de individuos, pudiendo llegar a la centena.

El anélisis sensorial ha demostrado ser un instrumento de suma eficacia para el control
de calidad y aceptabilidad de un alimento, ya que cuando ese alimento se quiere
comercializar, debe cumplir los requisitos minimos de higiene, inocuidad y calidad del
producto, para que éste sea aceptado por el consumidor, mas aun cuando se desea ser
protegido por una denominacién de origen: los requisitos son mayores, ya que debe
poseer los atributos caracteristicos que justifican su calificacion como producto
protegido, es decir, que debe tener las caracteristicas de identidad que le hacen ser

reconocido por su nombre.

El anélisis sensorial se ha definido como una disciplina cientifica usada para medir,
analizar e interpretar las reacciones percibidas por los sentidos de las personas hacia
ciertas caracteristicas de un alimento como son su sabor, olor, color y textura, por lo que
el resultado de este complejo de sensaciones captadas e interpretadas se usan para medir
la calidad de los alimentos. Dentro de las principales caracteristicas sensoriales de los
alimentos destacan: el olor, que es ocasionado por las sustancias volatiles liberadas del
producto, las cuales son captadas por el olfato; el color es uno de los atributos visuales
mas importantes en los alimentos y es la luz reflejada en la superficie de los mismos, la
cual es reconocida por la vista; la textura que es una de las caracteristicas primarias que
conforman la calidad sensorial, su definicion no es sencilla porque es el resultado de la

accion de estimulos de distinta naturaleza.

2.12.7 ANALISIS QUIMICO PROXIMAL
De acuerdo a la FAO los anélisis comprendidos dentro de este grupo, tambien conocido
como analisis proximales Weende, se aplican en primer lugar a los materiales que se

usaran para formular una dieta como fuente de proteina o de energia y a los alimentos



terminados, como un control para verificar que cumplan con las especificaciones o
requerimientos establecidos durante la formulacion. Estos andlisis nos indicaran el
contenido de humedad, proteina cruda (nitrogeno total), fibra cruda, lipidos crudos,

ceniza y extracto libre de nitrégeno en la muestra (Yerba del Rocio, 2013)

2.12.7.1 FIBRA

La fibra es el residuo orgénico insoluble y comestible de los alimentos. La escasez de
alimentos ricos en fibra en la dieta puede provocar estrefiimiento por deficiencias
nutrimentales y a un aumento en el riesgo de sufrir enfermedades del colon y otras
enfermedades del aparato del tracto intestinal. Recientemente la fundacién
estadounidense para la salud recomendd que el consumo de fibra en nifios mayores de
dos afios sea la edad mas cinco gramos al dia. De esta manera, se aumenta poco a poco la
cantidad de fibra hasta llegar de 25 a 35gr por dia, que es la recomendacion para los
adultos después de los 20 afios. Esta recomendacion es muy similar a la que emitio la
Academia. Americana de Pediatria: 0.05 gr de fibra por kilogramo de peso corporal hasta
los 10 afios pero menor para adolescentes. La fibra dietética se define como los

polisacaridos y lignina que no son digeridos por enzimas humanas (Sanchez, 2006).
2.13 CONSERVA

Alimento preparado de modo conveniente y envasado herméticamente para mantenerlo

comestible durante mucho tiempo.

2.13.1Métodos de conservacion de frutas: mermeladas y confituras

Nos encontramos muchisimos métodos de conservacion de alimentos desde épocas muy
antiguas (recordad que no siempre ha existido la nevera y el congelador). En épocas de
escasez se pretendia conservar los alimentos el mayor tiempo posible para cuando no
hubiese 0 no se produjese el producto en cuestion. Para ello habia que para la proliferacion
de microorganismos que se produce irremediablemente con el paso del tiempo en los
alimentos. La mayoria de los métodos consistia en eliminar el agua (bien sea
deshidratandolo, con salazones mediante osmosis o congelandola), ya que en el agua es
donde proliferan con mayor rapidez las bacterias y hongos. O bien métodos quimicos
(acidificando el ph del alimento mediante vinagres, acido citrico, etc. o afadiendo
elevadas concentraciones de azucar, como en el caso que vamos a ver:

Conservacion por frio: refrigeracion, congelacion...



Conservacion por calor: pasteurizacion, esterilizacion. Tarros y tapas aungue sean
nuevos, los envases deben esterilizarse sumergiéndolos abiertos en una olla con agua.
Hay que dejarlos hervir unos 20 minutos, de manera que se garantiza la eliminacion de
microorganismos que pueden hacer perder la conserva.

Meétodos quimicos: acidez Ph yadicién de azlcar (mermeladas, confituras, jaleas,
compotas, etc).

Otros métodos: deshidratacion, liofilizacion, desecacion, envasado al vacio. Se cierra con
la tapa y se introduce en la olla con agua de nuevo. Cuando esta empiece a hervir, se deja
unos 30 minutos. El vacio es necesario para evitar que el producto fermente y para

impedir que entren microorganismos (Chavarrias, 2017).
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3. METODOLOGIA Y METODOS

3.1 LOCALIZACION

El presente trabajo de estudio se realiz6 en el Departamento de Tarija provincia Cercado,
zona El Tejar en el “Laboratorio de Fruticultura y Conservacion de Productos Agricolas”
perteneciente a la Universidad Auténoma Juan Misael Saracho. Altitud 1129 m.s.n.m.
latitud 21° 31’ 17" Sur, 64° 43’ 41" Oeste.

3.2 MATERIALES

3.21 MATERIAL BIOLOGICO

e Lapapaya

3.2.2 AZUCARES

e AzUcar
e Stevia

e Zucaryl

3.2.3 MATERIAL EXPERIMENTAL

e Ollas

e Tabla de picar

e secador

e Paleta de madera
e Frascos de vidrio
e Libreta de apuntes

e Camara fotografica.Utensilios: cuchillos, cucharas, servilletas, recipientes.

3.2.4 EQUIPOS

e TermoOmetro



e Balanza

e Cocina

3.3 METODOLOGIA

Se empled la estadistica descriptiva para tabular las encuestas basadas en los catadores

no entrenados y determinando su frecuencia en cuanto a su preferencia.

DOSIS CONCENTRACION TRATAMIENTOS

C1 (40%) T1=AC1

Azucar (A) C2 (50%) T2 =AC2
C3 (60%) T3=AC3

C1 (40%) T4=SC1

Stevia (S) C2 (50%) T5=SC2
C3 (60%) T6 =SC3

C1 (40%) T7=RC1

Zucaryl (R) C2 (50%) T8 =RC2
C3 (60%) T9=RC3

OOO0OO0OO0OO0OO0OO,
OOO0O0OO0OOOO,
OOOOOOOOO.



3.4 PROCEDIMIENTO

FRUTA (PAPAYA)

Seleccion

Pesado

Lavado

Pulpeado
e Stevia

e Sucaryl Coccion

Cascara y pepas

Pto. Gelificacion

Transvase

Envasado

T

Etiquetado

MERMALADA DE PAPAYA



3.5 DESCRIPCION DEL FLUJO
3.5.1 PESADO

Es importante para determinar rendimientos y calcular la cantidad de los ingredientes que
se afladieron en el posterior trabajo.

3.5.2LAVADO

Se realizé el lavado con la finalidad de eliminar cualquier tipo de particulas extrafas,
suciedad y restos de tierra que puedan estar adheridas a la fruta. Esta operacion se puede

realizar por inmersion, agitacion o aspersion.
3.5.3 PELADO

El pelado se llevo a cabo en forma manual, utilizando cuchillos, eliminando la cascara,
el corazon de la fruta y seguidamente se cort6 en trozos muy pequefios la pulpa de la fruta

para facilitar la coccion.
3.5.4 PULPEADO

Se obtuvo la pulpa o jugo, libres de cascara y pepas. El peso de la pulpa es muy

importante ya que con ello se realiz6 el calculo del resto de los insumos.
3.5.5 PRE-COCCION DE LA FRUTA

La fruta coci6 suavemente hasta antes de afiadir el azUcar. En una cacerola ancha poca
profunda, que permitié una rapida evaporacion. Ademas, cuanto mas la fruta estuvo
madura el proceso de coccidn fue mas rapido. La fruta se calenté y comenzé a hervir.

Después se mantuvo la ebullicion a fuego lento con suavidad.
3.5.6 COCCION

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

la caramelizarian de los azucares.

El cambio que sufrié la fruta en el proceso de coccion fue mantenido a fuego lento y sin

dejar de mecer hasta que la pulpa llego al punto ideal de la mermelada.



3.5.7 ADICION DE AZUCAR Y ACIDO CITRICO

Una vez que el producto estuvo en el proceso de coccion y el volumen se redujo en un
tercio, se procedio a afadir acido citrico y la cantidad de azucar en forma directa. La
cantidad total de azlcar a afiadir en la formulacion se calcula teniendo en cuenta la
cantidad de pulpa obtenida. Se recomienda que por cada kg de pulpa de fruta se le agregue

entre 800 a 1000 gr. de azUcar.
3.5.8 TRASVASE

Una vez llegado al punto final de coccion se retird la mermelada de la fuente de calor.
Inmediatamente después, la mermelada fue trasvasada a otro recipiente con la finalidad

de evitar la sobre coccidn, para evitar oscurecimiento y cristalizacion de la mermelada.
3.5.9 ENVASADO

Se realizd en caliente a una temperatura no menor a los 85° C. esta temperatura mejora la
fluidez del producto durante el 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.

Se procedid con una jarra con pico que permitio llenar con facilidad los envases, evitando
que se derrame por los bordes. En el momento del envasado se verifico que los recipientes
no estén rajados, ni deformes, limpios y desinfectados. El llenado se realiz6 hasta el ras
del envase, se colocé inmediatamente la tapa y se procedié a voltear el envase con la

finalidad de esterilizar la tapa.
3.5.10 ENFRIADO

El producto envasado fue enfriado rapidamente para conservar su calidad y asegurar la
formacion del vacio dentro del envase. Que a la vez nos va a permitié realizar la limpieza

exterior de los envases de algunos residuos de mermelada que se hubieran impregnado.
3.5.11 ETIQUETADO

Se procedio al etiquetado de los frascos con sus respectivos numeros de muestras,
especificando las dosis correspondientes de cada tratamiento, para evitar confusion entre

las mismas.



3.5.12 ALMACENADO

Se almaceno el producto en un lugar fresco, limpio y seco; con suficiente ventilacion a

fin de garantizar la conservacion del producto hasta el momento de su comercializacion.



3.6 DETERMINACION DE LA DOSIS ADECUADA DE: STEVIA, AZUCAR Y
ZUCARYL EN LA ELABORACION DE MERMELADA DE PAPAYA

Tesista: Mario Eleodoro Galean Lopez
INSTRUCCIONES

» Anotar el nimero de muestra en cada hoja.
» Obtendra 9 muestras de mermelada de Papaya en su lugar correspondiente, una
galleta y un vaso con agua.

» Limpie su paladar con una galleta y agua antes y después de probar cada muestra.

A\

Haga su evaluacion de derecha a izquierda.

» Marque con una X el espacio adecuado segun su evaluacion de las muestras de
acuerdo con el siguiente detalle: SU DULZOR, SU OLOR, SU CONSISTENCIA,
SU COLOR Y LA ACEPTACION.

> En laescala a continuacion:

1 Muy Malo
2 Malo

3 Regular

4 Bueno

5 Muy Bueno

Al finalizar la evaluacidn deje el Test de Evaluacién en su lugar.

“ATENCION” Aseguirate de haber leido todas las instrucciones antes de ejecutar la

evaluacion. Si tiene alguna inquietud aproveche ahora para indicarle al instructor.



3.6.1 TEST DE EVALUACION SENSORIAL DE LA MERMELADA DE
PAPAYA

PRUEBA DE ACEPTACION
MUESTRA N°

En la siguiente escala, anote la puntuacién que mejor describe cuanto le gusta o le
desagrada la muestra que probara. Tenga presente que usted es el juez y el Unico que
puede decir lo que le gusta.

Nadie sabe si este alimento debe ser considerado bueno, malo o indiferente; la sincera

expresion de su sensacion personal nos ayudara a decidir.
1 — Te gust6 Nuestra Mermelada
a) Sl b) NO
2 - ¢ Queé tipo de sabor encuentra en nuestro producto?
a) Dulce b) Citrico
c¢) Agridulce d) otro:
3 — En las siguientes preguntas sefiale de 1 al 5. Conforme a su opinién sea:
1: muy malo 2: malo 3: regular 4: bueno 5: muy bueno

Al probar nuestro producto que le parecio...

DETALLE 1123|415

Su dulzor

Su olor

Su consistencia

Su color

Aceptacion

4.- ¢Cudl seria tu intencion de comprar esta Mermelada de Papaya?



DETALLE

NO

Definitivamente si la compraria

Probablemente si la compraria

Tal vez si, tal vez no la compraria

Probablemente no la compraria

Definitivamente no la compraria

5. — Recomendacion:




CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

&

4.1 RESULTADOS PARA CADA VARIABLE DE LAS PRUEBAS
SENSORIALES DE MERMELADA DE PAPAYA CON AZUCAR AL 40%.

TABLA N°1: Resultados de las pruebas sensoriales de la mermelada de papaya.

Muestra N°1

dulzor  olor consistencia color Aceptacion
3 3 4 5 3

&~ 00 B BB AN OGO VLW DS B B OV
o N AP W AN OO WO DBSBB WP BB Bw
o A A W AP DNOUWOBLEDS PPN OGS
o o & B WO B WO UV S
o b 01 A B W N OB U W DB B B

Este cuadro nos indica el nimero de catadores que fueron participes de la prueba de
degustacion de la mermelada y los resultados correspondientes de cada variable en una
escala 5/5.



4.2 RESULTADO POR MEDIO DE ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LA
MUESTRA N°1 (C1-40% AZUCAR).

Variable/atributo | Medias Estadigrafos Muestra N°1

dulzor 4,17

olor 3.67 Media, _ 4,024
Error tipico 0,1050

consistencia 3,94 Mediana 4,06

color 4,28 Moda #NIA
Desviacién estandar 0,234

aceptacion 4,06 Varianza de la muestra 0,055
Rango 0,61
Minimo 3,67
Méaximo 4,28
Suma 20,12
Cuenta 5

La estadistica descriptiva nos muestra los valores de los diferentes estadigrafos obtenidos
como resultado del andlisis sensorial, para la muestra N°1(C1-40% azucar) podemos
observar las medias para las diferentes variables /atributos, obteniéndose el valor mas alto
de aceptacion por los jueces no entrenados en el atributo aceptacion con 4,06 en una
escala de medicion de 5, también se observa que el atributo olor (3,67) y consistencia

(3,94) tuvieron los valores mas bajos.

La media general de la muestra N°1 dio como resultado (4,024) valor mas que aceptable
tomando en cuentas los atributos considerados en la prueba sensorial, también se muestra

que la variabilidad de los valores fue homogénea esto nos muestra la varianza (0,055).

GRAFICA N°1: Promedio de las medias de las evaluaciones segn las variables de

la mermelada



AZUCAR C1-40 %

4.4
43
4.2
4.1

4
3.9
3.8
3.7
3.6
3.5
3.4
3.3

atributos

dulzor olor consistencia color aceptacion
M Seriesl 4.17 3.67 3.94 4.28 4.06

variables

Para poder visualizar de mejor manera la muestra N°1, se elabor6 un grafico de analisis
de medias, que nos permite observar con mayor claridad el comportamiento del analisis

sensorial.



4.3 RESULTADOS PARA CADA VARIABLE DE LAS PRUEBAS
SENSORIALES DE MERMELADA DE PAPAYA CON AZUCAR AL 40%.

TABLA N°2: Resultados de las pruebas sensoriales de la mermelada de papaya.

Muestra N°2

4

WD A DDA DDA OGO DGO O R W WS D

dulzor

olor

3

S AP W W PP LW UKL W DS BN WP WW

consistencia

5

A W W W W00 BP0 0 BB

color

4

A A A WA O DD ON DO DD

Aceptacion

II-b-b-bw-hb-hU'IU'l-b-hU'll—\ww-bbU'l

Este cuadro nos indica el nimero de catadores que fueron participes de la prueba de

degustacion de la mermelada y los resultados correspondientes de cada variable en una

escala 5/5.



4.4 RESULTADO POR MEDIO DE ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LA
MUESTRA N°2 (C2-50% AZUCAR).

Variable/atributo | medias Estadigrafos Muestra N° 2
Dulzor 3,89

Olor 361 Media 3,87

Error tipico 0,08

consistencia 3,83 Mediana 3,89

color 4,11| | Moda 3,89

— Desviacion estandar 0,18

aceptacion 389 | Varianza de la muestra 0,03

Rango 0,50

Minimo 3,61

Maximo 4,11

Suma 19,33

Cuenta 5,00

La estadistica descriptiva nos muestra los valores de los diferentes estadigrafos obtenidos

como resultado de los diferentes andlisis sensoriales, para la muestra N°2 (C2-50%

azlcar) podemos observar las medias para las diferentes variables /atributos,

obteniéndose el valor méas alto de aceptacion por los jueces no entrenados en el color con

4,11 en una escala de medicion de 5, también se observa que el atributo olor (3,61) tuvo

el valor més bajo.

La media general de la muestra N°2 dio como resultado (3,87) valor aceptable tomando

en cuentas los atributos considerados en la prueba sensorial, también se muestra que la

variabilidad de los valores fue homogénea esto nos muestra la varianza (0,03).



GRAFICA N°2: Promedio de las medias de las evaluaciones segin las variables de

la mermelada.

AZUCAR C2-50%

4.2
4.1

4
3.9
3.8
3.7
3.6
35
3.4
33

atributos

dulzor olor consistencia color aceptacion
M Seriesl 3.89 3.61 3.83 4.11 3.89

Variables

Para poder visualizar de mejor manera la muestra N°2, se elabor6 un grafico de analisis
de medias, que nos permite observar con mayor claridad el comportamiento del analisis

sensorial.



4.5 RESULTADOS PARA CADA VARIABLE DE LAS PRUEBAS
SENSORIALES DE MERMELADA DE PAPAYA CON AZUCAR AL 60%.

TABLA N°3: Resultados de las pruebas sensoriales de la mermelada de papaya.

Muestra N°3

DULZOR OLOR CONSISTENCIA COLOR ACEPTACION

_ 71 73 62 73 68
_ 3.94 4.06 3.44 4.06 3.78

Este cuadro nos indica el nimero de catadores que fueron participes de la prueba de
degustacion de la mermelada y los resultados correspondientes de cada variable en una
escala 5/5.



4.6 RESULTADO POR MEDIO DE ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LA
MUESTRA N°3 (C3-40% AZUCAR).

Variable/atributo | medias Estadigrafos Muestra N° 3
Dulzor 3,94
Media 3,84
Olor 4,06] Error tipico 0,11
consistencia 3,44| Mediana 3,84
Moda 4,06
color 4,06|| Desviacion estandar 0,26
aceptacion 3,78 Varianza de la muestra 0,07
Rango 0,62
Minimo 3,44
Méaximo 4,06
Suma 19,18
Cuenta 5,00

La estadistica descriptiva nos muestra los valores de los diferentes estadigrafos obtenidos
como resultado de los diferentes andlisis sensoriales, para la muestra N°3 (C3-60%
azucar) podemos observar las medias para las diferentes variables /atributos,
obteniéndose el valor mas alto de aceptacion por los jueces no entrenados tanto en el color
como el olor con 4,06 en una escala de medicion de 5, también se observa que el atributo

consistencia con (3,44) tuvo el valor mas bajo.

La media general de la muestra N°3 dio como resultado (3,84) valor aceptable tomando
en cuentas los atributos considerados en la prueba sensorial, también se muestra que la

variabilidad de los valores fue homogénea esto nos muestra la varianza (0,07).



GRAFICA N°3: Promedio de las medias de las evaluaciones segin las variables de

la mermelada.

AZUCAR C3-60%

4.2
4.1

4
3.9
3.8
3.7
3.6
3.5
3.4
3.3
3.2
3.1

atributos

dulzor olor consistencia color aceptacion
M Seriesl 3.84 4.06 3.44 4.06 3.78

Titulo del eje

Para poder visualizar de mejor manera la muestra N°3, se elabor6 un gréfico de andlisis
de medias, que nos permite observar con mayor claridad el comportamiento del analisis

sensorial.



4.7 RESULTADOS PARA CADA VARIABLE DE LAS PRUEBAS
SENSORIALES DE MERMELADA DE PAPAYA CON STEVIA AL 40%.

TABLA N°4: Resultados de las pruebas sensoriales de la mermelada de papaya.

Muestra N°4

dulzor  olor consistencia color aceptacion

s w8 @ @ oa
Cowem s am a3 3w

Este cuadro nos indica el nimero de catadores que fueron participes de la prueba de
degustacion de la mermelada y los resultados correspondientes de cada variable en una

escala 5/5.



4.8 RESULTADO POR MEDIO DE ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LA
MUESTRA N°4 (C1-40% STEVIA).

Variable/atributo [ medias Estadigrafos Muestra N° 4

dulzor 3,28

olor 272 Media, . 3,24
Error tipico 0,13

consistencia 3,39(| Mediana 3,39

color 3,44 Moda 3,39
Desviacién estandar 0,30

aceptacion 3,39|| varianza de lamuestra 0,09
Rango 0,72
Minimo 2,72
Maximo 3,44
Suma 16,22
Cuenta 5,00

La estadistica descriptiva nos muestra los valores de los diferentes estadigrafos obtenidos
como resultado del andlisis sensorial, para la muestra N°4(C1-40% stevia) podemos
observar las medias para las diferentes variables /atributos, obteniéndose el valor mas alto
de aceptacion por los jueces no entrenados en el atributo de color con 3,44 en una escala
de medicion de 5, también se observa que el atributo olor (2,72) y dulzor (3,28) tuvieron

los valores mas bajos.

La media general de la muestra N°4 dio como resultado (3,24) valor aceptable tomando
en cuentas los atributos considerados en la prueba sensorial, también se muestra que la

variabilidad de los valores fue homogénea esto nos muestra la varianza (0,09).



GRAFICA N°4: Promedio de las medias de las evaluaciones segun las variables de

la mermelada.
STEVIA C1-40%
4
3.5
3
g 25
5
2 2
S
® 15
1
0.5
0 5
dulzor olor consistencia color aceptacion
M Series1 3.28 2.72 3.39 3.44 3.39
variables

Para poder visualizar de mejor manera la muestra N°4, se elabor6 un gréfico de analisis
de medias, que nos permite observar con mayor claridad el comportamiento del analisis

sensorial.



4.9 RESULTADOS PARA CADA VARIABLE DE LAS PRUEBAS
SENSORIALES DE MERMELADA DE PAPAYA CON STEVIA AL 50%.

TABLA N°5: Resultados de las pruebas sensoriales de la mermelada de papaya.

Muestra N°5

dulzor  olor consistencia color aceptacion
4 5 4 5

II A W B W W N WD UMD G 0 o wWw w wu
II N N W B W NN B W W WP BB NN BB BN
II W N W W W N BN PDwWwW S DdPEWW WS
II w N WW W w s P wW s DB WODN WS
II A W B NN WON B WA WO U U WN BB D

Este cuadro nos indica el nimero de catadores que fueron participes de la prueba de
degustacion de la mermelada y los resultados correspondientes de cada variable en una
escala 5/5.



4.10 RESULTADO POR MEDIO DE ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LA
MUESTRA N (C2-50% STEVIA).

Variable/atributo | medias Estadigrafos Muestra N° 5

dulzor 3,56

olor 3.22 Media, ' 3,39
Error tipico 0,08

consistencia 3,22|| Mediana 3,39

color 3,39|| Moda 3,56
Desviacion estandar 0,17

aceptacion 3,56 | varianza de la muestra 0,03
Rango 0,34
Minimo 3,22
Maximo 3,56
Suma 16,95
Cuenta 5,00

La estadistica descriptiva nos muestra los valores de los diferentes estadigrafos obtenidos
como resultado de los diferentes andlisis sensoriales, para la muestra N°5 (C2-50% stevia)
podemos observar las medias para las diferentes variables /atributos, obteniéndose el
valor mas alto de aceptacion por los jueces no entrenados en el dulzor con 3.56 en una
escala de medicidén de 5, también se observa que hay na igualdad en los atributos

consistencia y olor con (3,22).

La media general de la muestra N°5 dio como resultado (3,39) valor aceptable tomando
en cuentas los atributos considerados en la prueba sensorial, también se muestra que la

variabilidad de los valores fue homogénea esto nos muestra la varianza (0,03).



GRAFICA N°5: Promedio de las medias de las evaluaciones segin las variables de

la mermelada.
STEVIA C2-50%
3.6
35
. 34
o
=
3 33
T
® 32
3.1
3 ,
dulzor olor consistencia color aceptacion
M Series1 3.56 3.22 3.22 3.39 3.56
variables

Para poder visualizar de mejor manera la muestra N°4, se elabor6 un gréafico de analisis
de medias, que nos permite observar con mayor claridad el comportamiento del analisis

sensorial.



4.11 RESULTADOS PARA CADA VARIABLE DE LAS PRUEBAS
SENSORIALES DE MERMELADA DE PAPAYA CON STEVIA AL 60%.

TABLA N°6: Resultados de las pruebas sensoriales de la mermelada de papaya.

Muestra N°6

dulzor  olor consistencia color aceptacion
4 5 4 4

II N B BB B PP W WU LD LLLWN W OB DS
II W L, NN PWWW P, WW s, 0NN W P W
II A N W W W W W s~ w b b B b wN &>
II A W W A, WA W WP WS BB BN OWWDS
II w b W AW, 0B WW S B WV

Este cuadro nos indica el nimero de catadores que fueron participes de la prueba de
degustacion de la mermelada y los resultados correspondientes de cada variable en una
escala 5/5.



4.12 RESULTADO POR MEDIO DE ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LA
MUESTRA N° (C3-60% STEVIA).

Variable/atributo [ medias Estadigrafo Muestra N° 6
dulzor 3,83
Slor 3.28 Medla, _ 3,59
Error tipico 0,14
consistencia 3,39 Mediana 3,44
color 3,44 MOd? . HNIA
_ Desviacion estandar 0,31
aceptacion 41| wvarianza de lamuestra 0,10
Rango 0,72
Minimo 3,28
Maximo 4,00
Suma 17,94
Cuenta 5,00

La estadistica descriptiva nos muestra los valores de los diferentes estadigrafos obtenidos
como resultado de los diferentes analisis sensoriales, para la muestra N°6 (C3-60% stevia)
podemos observar las medias para las diferentes variables /atributos, obteniéndose el
valor mas alto de aceptacion por los jueces no entrenados en el atributo de aceptacion con
4 en una escala de medicién de 5, valor mas que aceptable. También se observa que el
atributo olor (3,28) tuvo el valor mas bajo.

La media general de la muestra N°6 dio como resultado (3,59) valor aceptable tomando
en cuentas los atributos considerados en la prueba sensorial, también se muestra que la

variabilidad de los valores fue homogénea esto nos muestra la varianza (0,10).



GRAFICA N°: Promedio de las medias de las evaluaciones segin las variables de

la mermelada.

STEVIA C3-60%
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Para poder visualizar de mejor manera la muestra N°4, se elabor6 un gréfico de analisis
de medias, que nos permite observar con mayor claridad el comportamiento del analisis

sensorial.



4.13 RESULTADOS PARA CADA VARIABLE DE LAS PRUEBAS
SENSORIALES DE MERMELADA DE PAPAYA CON ZUCARYL AL 40%.

TABLA N°7: Resultados de las pruebas sensoriales de la mermelada de papaya.

Muestra N°7

dulzor  olor consistencia color  aceptacion

4 5 4

II W A W B N W NN W WWPBAEDMNMNMNDND WP WW
II A W N W W NN W W NN W WNDNDND BB wDNS
II W P W W NN B WODN W W w s DNDN WP w
II A W N A W W W WP WP W WNWW P>
II W A W W W N W WE BB PP WDNNDNDWDNDOm

Este cuadro nos indica el nimero de catadores que fueron participes de la prueba de
degustacion de la mermelada y los resultados correspondientes de cada variable en una
escala 5/5.



4.14 RESULTADO POR MEDIO DE ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LA
MUESTRA N°7 (C1-40% ZUCARYL).

Variable/atributo | medias Estadigrafo Muestra N° 7
dulzor 2,94
Media 2,98
olor 2,18 Error tipico 0,07
consistencia 2,94 Mediana 2,94
color 3,22| | Moda 2,94
Desviacion estandar 0,16
aceptacion 3| | Varianzade lamuestra 0,03
Rango 0,44
Minimo 2,78
Maximo 3,22
Suma 14,88
Cuenta 5,00

La estadistica descriptiva nos muestra los valores de los diferentes estadigrafos obtenidos
como resultado del andlisis sensorial, para la muestra N°7(C1-40% zucaryl) podemos
observar las medias para las diferentes variables /atributos, obteniéndose el valor mas alto
de aceptacion por los jueces no entrenados en el atributo color con 3,22 en una escala de
medicién de 5, también se observa que el atributo dulzor (2,94) y consistencia (2,94)

tuvieron los mismos valores.
También que la variable olor con (2,28) obtuvo el valor més bajo.

La media general de la muestra N°7 dio como resultado (2,98) tomando en cuentas los
atributos considerados en la prueba sensorial, también se muestra que la variabilidad de

los valores fue homogénea esto nos muestra la varianza (0,03).



GRAFICA N°7: Promedio de las medias de las evaluaciones segin las variables de

la mermelada.

ZUCARYL C1-40%
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Para poder visualizar de mejor manera la muestra N°7, se elabor6 un gréafico de analisis
de medias, que nos permite observar con mayor claridad el comportamiento del analisis

sensorial.



4.15 RESULTADOS PARA CADA VARIABLE DE LAS PRUEBAS
SENSORIALES DE MERMELADA DE PAPAYA CON ZUCARYL AL 50%.

TABLA N°8: Resultados de las pruebas sensoriales de la mermelada de papaya.

Muestra N°8

dulzor  olor consistencia color  aceptacion
B 2 G 5 ‘ ‘
e 3 3 2
L : 5 :
T R 3 3 3
B 2 3 3 2
D : : :
B 2 G ‘ ‘ 2
B ;G 3 ‘ 3
B ;5 5 : :
L R 3 ‘ 3
BN 2 3 3 3
BN 2 G : 3 3
B 2 3 :
T R 3 3 3
B : 3 3 3
T R 3 3 3
T R 3 1 3
ome 4 s 5 s 5
. suma 88 8 & 62 5%
- MEDIA 294 294 350 34 311

Este cuadro nos indica el nimero de catadores que fueron participes de la prueba de
degustacion de la mermelada y los resultados correspondientes de cada variable en una
escala 5/5.



4.16 RESULTADO POR MEDIO DE ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LA
MUESTRA N°8 (C2-50% ZUCARYL).

Variable/atributo | medias Estadigrafo Muestra N° 8

dulzor 2,94

olor 294 Media, ' 3,15
Error tipico 0,14

consistencia 3,5 Mediana 3,11

color 3.44| | Moda #NIA
Desviacion estandar 0,31

aceptacion 311 Varianza de lamuestra 0,10
Rango 0,72
Minimo 2,78
Maximo 3,50
Suma 15,77
Cuenta 5,00

La estadistica descriptiva nos muestra los valores de los diferentes estadigrafos obtenidos
como resultado de los diferentes andlisis sensoriales, para la muestra N°8 (C2-50%
zucaryl) podemos observar las medias para las diferentes variables /atributos,
obteniéndose el valor mas alto de aceptacién por los jueces no entrenados en el atributo
de aceptacion con (3.11) en una escala de medicion de 5, también se observa que el

atributo olor (3,44) tuvo el valor mas bajo.

La media general de la muestra N°8 dio como resultado (3,15) valor aceptable tomando
en cuentas los atributos considerados en la prueba sensorial, también se muestra que la

variabilidad de los valores fue homogénea esto nos muestra la varianza (0,10).



GRAFICA N°8: Promedio de las medias de las evaluaciones segin las variables de

la mermelada.
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Para poder visualizar de mejor manera la muestra N°7, se elabor6 un gréfico de analisis
de medias, que nos permite observar con mayor claridad el comportamiento del analisis

sensorial.



4.17 RESULTADOS PARA CADA VARIABLE DE LAS PRUEBAS
SENSORIALES DE MERMELADA DE PAPAYA CON ZUCARYL AL 60%.

TABLA N°9: Resultados de las pruebas sensoriales de la mermelada de papaya.

Muestra N° 9

dulzor

4

A AN W W E NP P B DPD LW DN WP W

olor

5

A W W B W MDMNDN WODN BB W P o DN w oo w

consistencia

4

U N N W P W W W w w w s w w s u s

color

4

a W N B W W WS PP WS B BEDN DD OB

aceptacion

IIMNthNwwI—‘hbbbthwm

Este cuadro nos indica el namero de catadores que fueron participes de la prueba de

degustacion de la mermelada y los resultados correspondientes de cada variable en una

escala 5/5.



4.18 RESULTADO POR MEDIO DE ESTADISTICA DESCRIPTIVA DE LA
MUESTRA N°9 (C3-60% ZUCARYL).

Variable/atributo | medias Estadigrafo Muestra N° 9
dulzor 2,9

olor 33 Media 3,3

Error tipico 0,1

consistencia 3,4 Mediana 33

color 3,6| | Moda 3.3

aceptacion 33 Desviacion estandar 0,3

’ Varianza de la muestra 0,1

Rango 0,7

Minimo 2,9

Maximo 3,6

Suma 16,5

N°variables 5,0

La estadistica descriptiva nos muestra los valores de los diferentes estadigrafos obtenidos
como resultado del andlisis sensorial, para la muestra N°9(C3-60% zucaryl) podemos
observar las medias para las diferentes variables /atributos, obteniéndose el valor mas alto
de aceptacion por los jueces no entrenados en el atributo color con (3,6) en una escala de
medicién de 5, también se observa que el atributo olor (3,3) y aceptacion (3,3) tuvieron

los mismos valores.
También se observo que la variable dulzor con valor de (2,9) fue el mé&s bajo.

La media general de la muestra N°9 dio como resultado (3,3) valor aceptable tomando en
cuentas los atributos considerados en la prueba sensorial, también se muestra que la

variabilidad de los valores fue homogénea esto nos muestra la varianza (0,1).



GRAFICA N°9: Promedio de las medias de las evaluaciones segin las variables de

la mermelada.
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Para poder visualizar de mejor manera la muestra N°9, se elaboré un gréfico de analisis
de medias, que nos permite observar con mayor claridad el comportamiento del analisis

sensorial.



4.19 RESULTADO DEL ANALISIS DEL DULZOR DE AZUCAR, STEVIAY
ZUCARYL.

GRAFICA N°10: Resultados por medio de analisis frecuencial para la variable dulzor

de las 9 muestras.

Analisis frecuencial -variable dulzor

W muestra9
B muestra8

3.83 W muestra7

M muestrab

3.28 B muestra5

escala de medicion

muestrasd

4.17 M muestra 3

M muestra 2

0 0.5 1 1.5 2 2.5 3 3.5 4 45 mmuestra1
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Para la variable dulzor el analisis frecuencial nos indica que la aceptacion mayor sobre
esta variable la tuvo el tratamiento N°1 (C1-40% azUcar) con un valor en la escala de
medicion de 4,17/5 lo que representa un 83,4%, seguido de del tratamiento N°2 (C2-50%
azucar) con un valor en la escala de medicion de 3,89/5 lo que representa un 77,8% por
Gltimo tenemos que el tratamiento N°9 (C3-60% zucaryl) tuvo la menor aceptacion en
cuanto a la variable dulzor con un valor en la misma escala de 2,9/5 lo que representa un
58%.



4.20 RESULTADO DEL ANALISIS DEL OLOR DE AZUCAR, STEVIAY
ZUCARYL.

GRAFICA N°11: Resultados por medio de andlisis frecuencial para la variable olor de
las 9 muestras.
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Para la variable olor el analisis frecuencial nos indica que la aceptacion mayor sobre esta
variable la tuvo el tratamiento N°3(C3-60% azUcar) con un valor en la escala de medicién
de 4,06/5 lo que representa un 81,2%, seguido de del tratamiento N°1(C1-40% azucar)
con un valor en la escala de medicion de 3,67/5 lo que representa un 73,4% por ultimo
tenemos que el tratamiento N°4(C1-40% stevia) tuvo la menor aceptacién en cuanto a

la variable olor con un valor en la misma escala de 2,72/5 lo que representa un 54,4%.



4.21 RESULTADO DEL ANALISIS DE CONSISTENCIA DE AZUCAR, STEVIA
Y ZUCARYL.

GRAFICA N°12: Resultados por medio de analisis frecuencial para la variable

consistencia de las 9 muestras.
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Para la variable consistencia el analisis frecuencial nos indica que la aceptacion mayor
sobre esta variable la tuvo el tratamiento N°1(C1-40% azlcar) con un valor en la escala
de medicién de 3,94/5 lo que representa un 78,8%, seguido del tratamiento N°2(C2-50%
azucar) con un valor en la escala de medicion de 3,83/5 lo que representa un 76,6% por
ultimo tenemos que el tratamiento N°7(C1-40% zucaryl) tuvo la menor aceptacion en
cuanto a la variable consistencia con un valor en la misma escala de 2,94/5 lo que

representa un 58,8.



4.22 RESULTADO DEL ANALISIS DEL COLOR DE AZUCAR, STEVIAY
ZUCARYL.

GRAFICA N°13: Resultados por medio de analisis frecuencial para la variable color de

las 9 muestras.
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Para la variable color el andlisis frecuencial nos indica que la aceptacion mayor sobre esta
variable la tuvo el tratamiento N°1(C1-40% azUcar) con un valor en la escala de medicién
de 4,28/5 lo que representa un 85,6%, seguido de del tretamiento N°2(C2-50% azUcar)
con un valor en la escala de medicién de 4,11/5 lo que representa un 82,2% por ultimo
tenemos que el tratamiento N°7(C1-40% zucaryl) tuvo la menor aceptacion en cuanto

a la variable color con un valor en la misma escala de 3,22/5 lo que representa un 64,4%.



4.23 RESULTADO DEL ANALISIS DE ACEPTACION DE AZUCAR, STEVIA
Y ZUCARYL.

GRAFICA N°14: Resultados por medio de analisis frecuencial para la variable

aceptacion de las 9 muestras.
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Para la variable aceptacion el anélisis frecuencial nos indica que la aceptacion mayor
sobre esta variable la tuvo el tratamiento N°1(C1-40% azucar) con un valor en la escala
de medicion de 4,06/5 lo que representa un 81,2%, porque tuvo un buen sabor, una
consistencia firme, un olor agradable y sobre todo un buen gusto al paladar. Seguido del
tratamiento N°6(C3-60% stevia) con un valor en la escala de medicién de 4,00/5 lo que
representa un 80% por Gltimo tenemos que el tratamiento N°7(C1-40% zucaryl) tuvo la
menor aceptacion en cuanto a la variable dulzor con un valor en la misma escala de 3/5

lo que representa un 60%.



4.24 RESULTADO GENERAL DE LAS VARIABLES DULZOR, OLOR,
CONSISTENCIA, COLOR Y ACEPTACION.

GRAFICA N°15: Resultados generales por medio de analisis frecuencial de las 9
muestras.
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El andlisis frecuencial nos muestra que la mermelada del Tratamiento N°1 (azUcar 40%)
de acuerdo a los resultados sensoriales de los atributos: (dulzor, olor, consistencia, color
y aceptacion)presento el mayor nivel de agrado y el mayor ndmero de jueces no
entrenados que lo prefirieron, pero viendo las graficas anteriores podemos indicar que
es necesario trabajar un poco mas en el olor(3,67) y consistencia(3,94) del producto para
hacer que este atributo tenga mayor nivel de agrado en los consumidores para esta
formulacién, y asi garantizar su éxito en el mercado, en un posible emprendimiento que

se quiera realizar.



4.25 RESULTADOS POR MEDIO DE ANALISIS QUIMICO DE LAS

CONCENTRACIONES DE STEVIA, AZUCAR Y ZUCARYL

RESULTADOS DE LOS GRADOS BRIX:

DOSIS N° MUESTRA | CONCENTRACION GRADOS TEMPERATURA
% BRIX °C
MUESTRA 1 40% 21.7 26.3
STEVIA MUESTRA 2 50% 20.9 26.4
MUESTRA 3 60% 21 26.7
DOSIS N° MUESTRA CONCENTRACION GRADOS TEMPERATURA
% BRIX °C
MUESTRA 4 40% 57.4 27.4
AZUCAR MUESTRA 5 50% 66.2 217.2
MUESTRA 6 60% 77.4 27.3
DOSIS N° MUESTRA CONCENTRACION GRADOS TEMPERATURA
% BRIX °C
MUESTRA 7 40% 20.06 27.1
ZUCARYL MUESTRA 8 50% 175 27.2
MUESTRA 9 60% 18.1 27.3




4.25.1 RESULTADOS DE PH

DOSIS N° MUESTRA | CONCENTRACION PH
%

MUESTRA 1 40% 55

STEVIA MUESTRA 2 50% 5.5

MUESTRA 3 60% 55

DOSIS N° MUESTRA | CONCENTRACION PH
%

MUESTRA 4 40% 4.93

AZUCAR MUESTRA 5 50% 4.93

MUESTRA 6 60% 4.93

DOSIS N° MUESTRA | CONCENTRACION PH
%

MUESTRA 7 40% 4.89

ZUCARYL MUESTRA 8 50% 4.89

MUESTRA 9 60% 4.89




CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

% Segun los analisis sensoriales se determind que la mermelada del
tratamiento nimero 1 con una concentracion de 40% de azlcar tuvo mayor
agrado de aceptacion por los catadores alcanzando un porcentaje del 80%.

% Se determin6 que las concentraciones numero 3 al 60% tanto en stevia
como en zucaryl es la ideal segun la calificacion de los catadores para la
elaboracion de mermelada, obteniendo mayor aceptacion de las variables
y/o atributos (dulzor, olor, consistencia, color y aceptacion).

« El grado de aceptacion segun analisis sensorial se determind que el
tratamiento N°1(C1-40% az(car) tuvo mayor aceptacion en una escala de
medicién de 5 con un valor de 4,00 que representa un 80%, seguido del
tratamiento N°6(C3-60% stevia) con un valor de 3,6 lo que representa un
72%. Asimismo el tratamiento N°9(C3-60% zucaryl) con un valor de 3.33

gue representa un 66.60%.



5.2 RECOMENDACIONES

X/
L X4

X/
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Para trabajar en esta investigacion que la fruta (Carica papaya L.) esté en estado
maduro, sin golpes ni magulladuras, con un color amarillo palido para poder
trabajar con mayor facilidad durante el proceso de elaboracion.

Tomar muy en cuenta los factores de higiene, temperatura, y vacio, los cuales son
muy importantes para la conservacion.

Seguir investigando con frutas de la amazonia en los procesos tecnoldgicos para
personas con diabetes.

Como la conserva sustituye el azicar como medio de conservacion, para que la
misma no se altere se debe ajustar el pH de la mezcla agregando algun acidificante
como el &cido citrico, una acidez de 1% y un contenido total de pectina de 1 por
ciento.

También hacer énfasis en los edulcorantes como Stevia y Zucaryl ya que nos
brindan un cuidado en la salud como sustituto de los azucares, ademas de ser ideal
para los diabéticos tipo 1. Se sabe que la stevia y el zucaryl estabiliza los niveles
de glucosa en sangre (desalentando su absorcion), promueve la produccién natural

de insulina a nivel pancreatico y aumenta la resistencia de dicha sustancia.



