CAPITULO |
INTRODUCCION
1.1. Antecedentes

La Stevia es un pequefio arbusto nativo del norte del Paraguay y de las zonas
adyacentes al Brasil descubierta en 1887 por el cientifico Anthony Bertoni. Las hojas
de la planta han sido utilizadas por la tribu de Indios Guarani desde los tiempos pre-
colombinos para endulzar los alimentos. Posteriormente, en 1900, el quimico
paraguayo Ovidio Rebaudi estudiando la planta, descubrié un glucésido edulcorante

capaz de endulzar mucho mas que el aztcar comun. (SCIELO, 2018)

Consumir frutas y diferentes derivados de productos como ser jugos, néctar,
mermeladas fue un emprendimiento en los Gltimos afios y décadas, debido al
crecimiento importante de alimentos y fundamentalmente en su contribucion
nutricional y también el método de conservacion de alimentos para un tiempo

determinado.

Basicamente, una mermelada es azlcar y agua. Las proporciones de fruta y azicar que
se usan en las mermeladas varian en funcién del tipo de fruta y de su estado de
maduracion. Lo estandar seria una proporcion 1:1, es decir, un kilo de azlcar por cada
kilo de fruta. Estos se hierven de manera conjunta y, al llegar a una determinada
temperatura, reaccionan los &cidos y la pectina de la fruta, haciendo que la mezcla
espese. Todas las frutas contienen pectina de manera natural, pero en mayor o menor

medida en funcion de la fruta que sea.

Emplear azlcar para conservar alimentos ha sido un modo de conservarlos desde la
antigtiedad. Generalmente se prepara utilizando proporciones iguales de agua y azucar,
aunque esto puede variar segun el tipo de fruta que se desee conservar y el medio en el
que se envase. (JUVASA, 2006)

Las mermeladas, por su composicion, son alimentos dulces y con un aporte moderado
de calorias, que enriquecen la alimentacion. Conviene moderar su consumo, al igual

que el de cualquier otro alimento azucarado, en el contexto de la dieta equilibrada.



Estos alimentos pueden ser especialmente interesantes para quienes precisan dietas
hipercaldricos, bien por motivos de salud o bien porque el esfuerzo fisico que realizan

asi lo requiere.

Las mermeladas en las que no se afiade azlcar o sacarosa, y si edulcorantes no
caldricos, son Utiles para quienes tienen que controlar los azicares de su alimentacion
como es el caso de la diabetes, del sobrepeso y de la obesidad, pero deberan tener

cuidado con aquellas que cambian azucar por fructosa. (BASULTO, 2015)

Ante la creciente demanda de productos bajos en calorias o sin calorias, Stevia ha
tomado un sitio muy importante en la alimentacion, se emplea como edulcorante de
mesa, en la elaboracion de bebidas, dulces, mermeladas, chicles, en pasteleria,

confituras, yogures, entre otros.

Stevia es un edulcorante no calorico, de origen natural, que se cultiva y utiliza en
diversas partes del mundo y que ha penetrado de manera importante en el mercado
nacional e internacional. (DURAN, 2013)

1.2. JUSTIFICACION

Los procesos industriales convencionales para la elaboracion de mermeladas de
muchas frutas y hortalizas consisten en la utilizacion de azicar como edulcorante en la
elaboracion de las mismas y muy poco la utilizacién de la Stevia como edulcorante

para la elaboracion de mermeladas de frutas, especialmente en mandarina y naranja.

La presente investigacion tiene mucha importancia debido a que nuestra universidad
no cuenta con mucha informacién sobre procesos industriales convencionales como

por ejemplo la mermelada y mas especifico la mermelada de naranja.

Con la utilizacién de Stevia como edulcorante se aprecia la ventaja de disminuir la
ansiedad por la comida vy, asi, el cuerpo almacena menos grasas. La Stevia reduce
también el deseo por tomar dulces y grasas, que suele desembocar en el aumento de
peso corporal y esta relacionado con la ansiedad, también retarda la aparicién de la
placa de caries. (LAMANTE, 2005)



Debido a la poca importancia que se le da a la naranja en procesos de conservacion y
tratamientos de deshidratacion mediante concentraciones de azucar u otro edulcorante,
es que se decidid investigar y verificar cual de los tratamientos a realizar serdn mas
gustosos al paladar popular y asi innovar, despertando el interés hacia el producto

finalizado.

Se aplicaron las cuatro concentraciones de azlcar y cuatro concentraciones con el
edulcorante Stevia en la preparacion de mermelada de naranja con la finalidad de
buscar el porcentaje adecuado de azucar y del edulcorante, de esta forma tener en
cuenta de como se ve afectado también en el sabor, ° Brix, color, pH y de esta forma
verificar y llegar a una deduccion para saber cual es la concentracion mas apetitosa y

sana al paladar popular.
1.3. PROBLEMA

En los ultimos afios ha disminuido la importancia a la naranja referido al proceso de
conservacion y otros tratamientos de deshidratacion, ya que no se conoce en
abundancia la mermelada de naranja; ademas en nuestro departamento no se cuenta
con informacion sobre la concentracion adecuada para la elaboracion de conservas de
frutas y especificamente en mermelada de naranja. Por esta razdn, surgid esta duda en
su elaboracién y con el fin de despejarla y popularizarla, se propuso la realizacion de
la presente tesis, de ese modo poder proporcionar informacién para aquellas personas

que requieran de una alternativa mas saludable de procesarla.

1.4. HIPOTESIS

Para el desarrollo del siguiente trabajo se plantea lo siguiente:

1.4.1. Hipotesis Alternativa

e Laaplicacion del azucar en la elaboracion de la mermelada de naranja con las

diferentes concentraciones de azucar, influyen en el producto final.



e La aplicacion del edulcorante Stevia en la elaboracion de la mermelada de
naranja, con las diferentes concentraciones del edulcorante Stevia influyen en

el producto final.

1.5 OBJETIVOS
1.5.1. Objetivo General.-

Evaluar cuatro concentraciones de azucar y cuatro concentraciones del edulcorante
Stevia en la preparacion de mermelada de naranja a realizarse en el laboratorio de la

Universidad Auténoma Juan Misael Saracho.
1.5.2. Objetivo Especifico.-

e Analizary seleccionar la concentracion de azucar, del edulcorante que preserve
las mejores caracteristicas organolépticas de la naranja y sea aceptada por el
consumidor.

e Determinar y evaluar las diferentes concentraciones de 50%,60%,70%,80% de
azucar con relacién a las variables (solidos solubles, pH, prueba afectiva) en la
mermelada de naranja.

e Aplicar y evaluar las diferentes concentraciones de 50%, 60%, 70%, 80% de
Stevia basandose en las variables a estudiar (solidos solubles, pH, prueba

afectiva) en la mermelada de naranja.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO
2.1. HISTORIA

El hombre prehistérico consumid los alimentos en estado natural; no obstante, durante
su evolucion comenzé a cocinarlos. EI nomadismo en el hombre primitivo estuvo
asociado a la necesidad de obtener alimentos, es decir a la supervivencia. Con el
transcurso del tiempo, comenzé a almacenar alimentos y por esta razon la practica del
nomadismo fue abandonada. Se estima que el hombre comenzé a producir alimentos
hace aproximadamente 8000 afios. Se cree también que en esa época existian las
enfermedades transmitidas por los alimentos y las alteraciones debidas a la
conservacion inadecuada. (TRINIDAD, 2011)

Se considera que los sumerios, 3000 afios antes de Cristo, fueron los primeros criadores
de ganado. Ademas, se asocia a su cultura la conservacion de la carne y el pescado por
medio de la salazdn. Mas tarde surgieron otros procedimientos como la conservacion
en aceite, el ahumado, el secado al sol, las fermentaciones naturales, la transformacion
de cereales en pan y la reduccién de la actividad acuosa por el agregado de azlcar y

sal.

Durante la Edad Media se presentaron intoxicaciones masivas por consumo de pan de
centeno contaminado con Claviceps purpurea, aunque se desconocia que la toxina
productora de la enfermedad, el ergotismo, era originada por el hongo contaminante
del cereal. Si bien hacia el siglo XI1I se conocian las caracteristicas higiénicas que debia
reunir la carne, no se sabe si se tenia algun conocimiento de las posibles relaciones

entre la inocuidad y la presencia de microorganismos. (TRINIDAD, 2011)

Lazzaro Spallanzani, a pesar del éxito logrado con sus experimentos en 1765, no
consiguio refutar la doctrina de la generacion espontanea, vigente en la época.
Spallanzani demostr6 a través de numerosos de experimentos que el calentamiento
puede evitar la aparicién de animalculos, aunque la duracion del calentamiento

necesario para hacer estéril una infusion fuera variable.



Nicholas Appert, hijo de un pastelero francés, gand en el afio 1794 un premio pues
logro conservar alimentos en frascos de vidrio de boca ancha, manteniéndolos en agua
a ebullicion durante no menos de seis horas; luego cerraba los frascos herméticamente

y reiteraba el proceso de ebullicion.

Desdichadamente, el éxito de este procedimiento se interpreté como el resultado de la
eliminacion del aire del envase y no como la destruccion de los microorganismos por
el calor. No obstante, Appert continud la produccién de conservas y, frente a tanta
controversia, manifestd: “Mi método no es teoria pura, es el fruto de mis suefios, de
mis reflexiones, de mis investigaciones y de numerosos experimentos”. Este método
se utilizd en pequefa escala durante varios afios. En realidad, resulté tan exitoso que
en 1851 se exhibid una lata de carne ovina, como curiosidad, en una exposicién en el
Palacio de Cristal en Londres. (TRINIDAD, 2011)

2.2. METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

Conservar los alimentos consiste en bloquear la accion de los agentes
(microorganismos 0 enzimas) que pueden alterar sus caracteristicas originarias
(aspecto, olor y sabor). Estos agentes pueden ser ajenos a los alimentos
(microorganismos del entorno como bacterias, mohos y levaduras) o estar en su
interior, como las enzimas naturales presentes. Desde hace més de diez mil afios existen
métodos de conservacion que se han ido perfeccionando: curado, ahumado,
refrigeracion y la aplicacién del calor mediante el cocinado de los alimentos. El gran
desarrollo de la industria conservera, la posibilidad de pasteurizar o ultracongelar ha
supuesto un notable avance en lo que se refiere a la conservacion. Por otra parte, los
métodos de conservacion hoy cumplen doble funcién, mantener el alimento en buenas

condiciones y aportar unos sabores muy apreciables. (LURUENA, 2011)
2.3. TECNICAS DE CONSERVACION:
2.3.1. Mediante calor:

e Pasteurizacion: El proceso de pasteurizacion fue llamado asi luego que Luis

Pasteur descubriera que organismos contaminantes productores de la



enfermedad de los vinos podian ser eliminados aplicando temperatura. Luego
se emple6 a otros productos para lograr su conservacion. Es comun la
pasteurizacion de la leche que consiste en la aplicacion de diferentes
temperaturas y tiempos para la destruccion de microorganismos patdgenos, y la
mayoria de los saprdéfitos presentes en el producto, y a partir de ese proceso,
garantizar la calidad microbioldgica y evitar su degradacion. La pasteurizacion
a baja temperatura y tiempo prolongado es a 63°C durante 30 minutos, mientras
que la que se utiliza a alta temperatura y corto tiempo es de 72°C durante 15
segundos.

Esterilizacion: Se realiza la esterilizacion por el vapor de agua a presion. El
modelo mé&s usado es el de Chamberland. Esteriliza a 120° a una atmosfera de
presion, 127° a 11/2 atmosfera de presion, 0 a 134° a 2 atmosferas de presion,
se deja el material durante 20 a 30minutos.Consta de una caldera de cobre,
sostenida por una camisa externa metalica, que en la parte inferior recibe calor
por combustion de gas o por una resistencia eléctrica.

Uperizacion (U.H.T.): La uperizacion consiste en una esterilizacion sometida a
una corriente de vapor de agua recalentado, manteniendo la leche en una
corriente turbulenta, a una temperatura de 150°C menos de un segundo,
consiguiéndose un periodo mayor de conservacion que con la pasteurizacion.
(RUMELA, 2008)

2.3.2. Mediante frio:

Refrigeracion: Se mantiene el alimento a bajas temperaturas (entre 2 y 8°C)
sin alcanzar la congelacion.

Congelacion: se somete el alimento a temperaturas inferiores al punto de
congelacién (a - 18°C) durante un tiempo reducido.

Ultracongelacion: se somete el alimento a una temperatura entre -35 y -150°C
durante breve periodo de tiempo. Es el mejor procedimiento de aplicacion del
frio pues los cristales de hielo que se forman durante el proceso son de pequefio

tamafio y no llegan a lesionar los tejidos del alimento.



2.3.3. Por deshidratacion:

e Secado: Es una pérdida de agua parcial en condiciones ambientales naturales o
bien con una fuente de calor suave y corrientes de aire.

e Concentraciéon: Consiste en una eliminacion parcial de agua en alimentos
liquidos.

e Liofilizacion: Es la desecacion de un producto previamente congelado que
mediante sublimacion del hielo al vacio se consigue una masa seca, mas 0
menos esponjosa, mas o menos estable, que se puede disolver a su vez enagua
y que se puede almacenar durante mas tiempo al no tener humedad remanente.
Es un proceso que permite la maxima conservacion de la calidad organoléptica

de los alimentos, asi como de su valor nutritivo. (RUMELA, 2008)
2.3.4. Mediante aditivos:

De origen natural (vinagre, aceite, azUcar, sal, alcohol) o bien de origen industrial
debidamente autorizados. Los aditivos alimentarios se diferencian de otros
componentes de los alimentos en que se afiaden voluntariamente, no pretenden
enriquecer el alimento en nutrientes y, solamente, se utilizan para mejorar alguno de
los aspectos del alimento, como son el tiempo de conservacién, la mejora del sabor, del

color, de la textura etc.
2.3.4.1. Los métodos de conservacion quimica:

Estan basados en la adicion de sustancias que actian modificando quimicamente el
producto, por ejemplo, disminuyendo el pH.

-Salazon: Consiste en la adicién de cloruro sédico, sal comun, que inhibe el

crecimiento de los microorganismos, la degradacion de los sistemas enzimaticos y, por
tanto, la velocidad de las reacciones quimicas. El alimento obtenido tiene

modificaciones de color, sabor, aroma y consistencia.

-Adicion de azucar: Cuando se realiza a elevadas concentraciones permite que los

alimentos estén protegidos contra la proliferacion microbiana y aumenta sus



posibilidades de conservacion, este proceso se lleva a cabo en la elaboracion de leche
condensada, mermeladas, frutas escarchadas y compotas.

*Ahumado: Es un procedimiento que utiliza el humo obtenido de la combustion de
materias con bajo contenido en resinas o aromas de humo. El humo actta como
esterilizante y antioxidante y confiere un aroma y sabor peculiar al alimento tratado por

este método muy del gusto del consumidor. (UAJMS, 2015)
2.4. PREPARACION DE LA MERMELADA

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

balance entre el nivel de azlcar, la cantidad de pectina y la acidez.
2.4.1. Frutas

Lo primero a considerar es la fruta, que serd tan fresca como sea posible. Con
frecuencia se utiliza una mezcla de fruta madura con fruta que recién ha iniciado su
maduracion y los resultados son bastante satisfactorios. La fruta demasiado madura no
resulta 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, durazno, pifia, entre otras. (BAFFONI, 2013)

2.4.2. AzUcar

El azucar es un ingrediente esencial. Desempefia un papel vital en la gelificacion de la
mermelada al combinarse con la pectina. Es importante sefialar que la concentracion
de azucar en la mermelada debe impedir tanto la fermentacion como la cristalizacion.
Resultan bastante estrechos los limites entre la probabilidad de que fermente una
mermelada porque contiene poca cantidad de azucar y aquellos en que puede cristalizar
porque contiene demasiada azlcar. En las mermeladas en general la mejor
combinacion para mantener la calidad y conseguir una gelificacion correcta y un buen
sabor suele obtenerse cuando el 60 % del peso final de la mermelada procede del aztcar
afiadido. La mermelada resultante contendra un porcentaje de azUcar superior debido a

los azucares naturales presente en la fruta. Cuando la cantidad de azlcar afiadida es
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inferior al 60% puede fermentar la mermelada y por ende se propicia el desarrollo de
hongos y si es superior al 68% existe el riesgo de que cristalice parte del azlcar durante

el almacenamiento.

El azlcar a utilizarse debe ser de preferencia azicar blanca, porque permite mantener
las caracteristicas propias de color y sabor de la fruta. También puede utilizarse azicar

rubia especialmente para frutas de color oscuro como es el caso del sauco y las moras.

Cuando el azlcar es sometido a coccion en medio &cido, se produce la inversion de la
sacarosa, desdoblamiento. En dos azUcares (fructosa y glucosa) que retardan o impiden
la cristalizacion de la sacarosa en la mermelada, resultando por ello esencial para la
buena conservacion del producto el mantener un equilibrio entre la sacarosa y el aztcar
invertido. Una baja inversion puede provocar la cristalizacion del azucar de cafia, y una
elevada o total inversion, la granulacion de la dextrosa. Por tanto, el porcentaje 6ptimo
de azlcar invertido estd comprendido entre el 35 y 40 % del azlcar total en la
mermelada. (NIXON, 2014)

2.4.3. Acido citrico

Si todas las frutas tuviesen idéntico contenido de pectina y acido citrico, la preparacion
de mermeladas seria una tarea simple, con poco riesgo de incurrir en fallas, sin
embargo, el contenido de &cido y de pectina varia entre las distintas clases de frutas. El
acido citrico es importante no solamente para la gelificacion de la mermelada sino
también para conferir brillo al color de la mermelada, mejora el sabor, ayuda a evitar
la cristalizacion del azlcar y prolonga su tiempo de vida util. El &cido citrico se afiadira
antes de cocer la fruta ya que ayuda a extraer la pectina de la fruta. El &cido citrico se
vende en forma comercial bajo la forma granulada y tiene un aspecto parecido al aztcar
blanco, aunque también se puede utilizar el jugo de limon como fuente de acido citrico.
La cantidad que se emplea de acido citrico varia entre 0.15 y 0.2% del peso total de la
mermelada. (SANTISTEBAN, 2011)



11

2.4.4. Pectina

La fruta contiene en las membranas de sus células una sustancia natural gelificante que
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 extraer asi la pectina.

La fruta verde contiene la méxima cantidad de pectina; la fruta madura contiene algo
menos. La pectina se extrae mas facilmente cuando la fruta se encuentra ligeramente
verde y este proceso se ve favorecido en un medio acido. Las proporciones correctas
de pectina, acido citrico y azlcar son esenciales para tener éxito en la preparacion de
mermeladas. La materia prima para la obtencién de pectina proviene principalmente de
la industria de frutas citricas; es un subproducto extraido de las cascaras y cortezas de
naranjas, pomelos, limones y toronjas. Se encuentra en el albedo (parte blanca y
esponjosa de la cascara); también se obtiene pectina a partir del bagazo de la manzana
y el membrillo (NIXON, 2014)

2.4.5. Conservante

Los conservantes son sustancias que se afiaden a los alimentos para prevenir su
deterioro, evitando de esta manera el desarrollo de microorganismos, principalmente
hongos y levaduras. Los conservantes quimicos mas usados son el sorbato de potasio
y el benzoato de sodio. El sorbato de potasio tiene mayor espectro de accién sobre
microorganismos. Su costo es aproximadamente 5 veces mas que el del benzoato de
sodio. El benzoato de sodio actla sobre hongos y levaduras, ademas es el mas utilizado
en la industria alimentaria por su menor costo, pero tiene un mayor grado de toxicidad
sobre las personas; ademas en ciertas concentraciones produce cambios en el sabor del

producto.
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2.5. PROCESO DE ELABORACION
2.5.1. Seleccion

En esta operacién se eliminan aquellas 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.
2.5.2. Pesado

Es importante para determinar rendimientos y calcular la cantidad de los otros

ingredientes que se afiadiran posteriormente.
2.5.3. Lavado

Se realiza con la finalidad 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 el uso de una
solucién desinfectante. Las soluciones desinfectantes mayormente empleadas estan
compuestas de hipoclorito de sodio (lejia) 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.
2.5.4. Pelado

El pelado se puede hacer en forma manual, empleando cuchillos, o en forma mecénica
con maquinas. En el pelado mecénico se elimina la céscara, el corazon de la fruta y si

se desea se corta en tajadas, siempre dependiendo del tipo de fruta.
2.5.5. Pulpeado

Consiste en obtener la pulpa o jugo, libres de cascaras y pepas. Esta operacion se realiza
a nivel industrial en pulpeadoras. A nivel semi-industrial o artesanal se puede hacer
utilizando una licuadora. Dependiendo de los gustos y preferencia de los consumidores
se puede licuar o no al fruto. Es importante que en esta parte se pese la pulpa ya que de

ello va a depender el calculo del resto de insumos.
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2.5.6. Pre coccidn de la fruta

La fruta se cuece suavemente hasta antes de afiadir el azucar. Este proceso de coccion
es importante para romper las membranas celulares de la fruta y extraer toda la pectina.
Si fuera necesario se afiade agua para evitar que se queme el producto. La cantidad de
agua a afadir dependera de lo jugosa que sea la fruta, de la cantidad de fruta colocada
en la ollay de la fuente de calor. Una cacerola ancha y poco profunda, que permita una
rapida evaporacion, necesita mas agua que otra mas profunda. Ademas, cuanto mas
madura sea la fruta menos agua se precisa para reblandecerla y cocerla. (BAZAN,
2022)

La fruta se calentara hasta que comience a hervir. Después se mantendra la ebullicion
a fuego lento con suavidad hasta que el producto quede reducido a pulpa. Aquellas
frutas a las que deba afadirse agua, deberan hervir hasta perder un tercio
aproximadamente de su volumen original antes de afiadir el azicar. Las frutas que se
deshacen con facilidad no precisan agua extra durante la coccion, por ejemplo: mora,
frambuesa y fresa; aunque las fresas deberan hervir a fuego lento durante 10 — 15
minutos a 85°C antes de afadir el aztcar. (BAZAN, 2022)

Licuadora Pulpeadora manual Pulpeadora mecanica
2.5.7. 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 coccién produce un oscurecimiento de la
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mermelada debido a la caramelizacion de los azlcares. La coccion puede ser realizada
a presion atmosférica en pailas abiertas o al vacio en pailas cerradas. En el proceso de
coccion al vacio se emplean pailas herméticamente cerradas que trabajan a presiones
de vacio entre 700 a 740 mm Hg., el producto se concentra a temperaturas entre 60 —
70°C, conservandose mejor las caracteristicas organolépticas de la fruta. (BAZAN,
2022)

2.5.8. Adicion del azucar y acido citrico

Una vez que el producto estd en proceso de coccion y el volumen se haya reducido en
un tercio, se procede a afiadir el &cido citrico y la mitad del aztcar en forma directa. La
cantidad total de azUcar a afadir 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. La mermelada debe removerse hasta que se
haya disuelto todo el azucar. Una vez disuelta, la mezcla serd removida lo menos
posible y después sera llevada hasta el punto de ebullicion rapidamente. La regla de
oro para la elaboracion de mermeladas consiste en una coccion lenta antes de afiadir el
azucar y muy rapida y corta posteriormente. El tiempo de ebullicion depender del tipo
y de la cantidad de fruta, si la fruta se ha cocido bien antes de la incorporacion del
azUcar no sera necesario que la mermelada endulzada hierva por mas de 20 minutos.
Si la incorporacion del azlcar se realiza demasiado pronto de forma tal que la fruta
tenga que hervir demasiado tiempo, el color y el sabor de la mermelada seran de inferior
calidad. (BAZAN, 2022)

2.5.9. Calculo de &cido citrico

Toda fruta tiene su acidez natural, sin embargo, para la preparacion de mermeladas esta
acidez debe ser regulada. 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 garantiza
la conservacion del producto. Con la finalidad de facilitar el calculo para la adicion de

acido citrico se emplea la tabla de la pagina siguiente. Para el caso del sauco, moras y
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fresa; que tienen un pH de 3.5, solamente es necesario agregar 2gr de cido citrico por
cada kilo de pulpa.

2.5.10. Punto de gelificacion

Finalmente, la adicién de la pectina se realiza mezclandola con el azicar que falta
afiadir, evitando de esta manera la formacion de grumos. Durante esta etapa la masa
debe ser removida lo menos posible. La coccion debe finalizar cuando se haya obtenido
el porcentaje de solidos solubles deseados, comprendido entre 65-68%. Para la
determinacion del punto final de coccidn se deben tomar muestras periddicas hasta
alcanzar la concentracion correcta de azlcar y de esta manera obtener una buena
gelificacion. El punto final de coccion se puede determinar mediante el uso de los

siguientes métodos:
e Prueba de la gota en el vaso con agua

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

que la gota de mermelada caiga al fondo del vaso sin desintegrarse.
e Prueba del refractometro

Su manejo es sencillo, utilizando una cuchara se extrae un poco de muestra de
mermelada. Se deja enfriar a temperatura ambiente y se coloca en el refractémetro, se
cierra 'y se procede a medir. El punto final de la mermelada sera cuando marque 65

grados Brix, momento en el cual se debe parar la coccion. (NIXON, 2014)
2.5.11. Adicion del conservante

Una vez alcanzado el punto de gelificacion, se agrega el conservante. Este debe diluirse
con una minima cantidad de agua. Una vez que esté totalmente disuelto, se agrega
directamente a la olla. El porcentaje de conservante a agregar no debe exceder al 0.05%

del peso de la mermelada.
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2.5.12. Trasvase

Una vez llegado al punto final de coccidn se retira la mermelada de la fuente de calor,
y se introduce una espumadera para eliminar la espuma formada en la superficie de la
mermelada. Inmediatamente después, la mermelada debe ser trasvasada a otro
recipiente con la finalidad de evitar la sobre coccion, que puede originar
oscurecimiento y cristalizacion de la mermelada. El trasvase permitird enfriar
ligeramente la mermelada (hasta una temperatura no menor a los 85°C), la cual
favorecera la etapa siguiente que es el envasado. La mermelada de fresas o cualquiera
otra mermelada que se prepare con fruta entera se dejara reposar en el recipiente hasta
que comience a formarse una fina pelicula sobre la superficie. La mermelada sera
removida ligeramente para distribuir uniformemente los trozos de fruta. 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 resulta asimismo esencial cuando se prepara mermelada
de frutas citricas ya que en caso contrario todos los fragmentos de fruta tenderan a flotar

en la superficie de la conserva. (NIXON, 2014)
2.5.13. Envasado

Se realiza 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 formacién 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 rajados, ni deformes, limpios
y desinfectados. El llenado se realiza hasta el ras del envase, se coloca inmediatamente
la tapa y se procede a voltear el envase con la finalidad de esterilizar la tapa. En esta
posicion permanece por espacio de 3 minutos y luego se voltea cuidadosamente.
(UAJMS, 2015)
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2.5.14. Enfriado

El producto envasado debe ser enfriado rapidamente para conservar su calidad y
asegurar la formacion del vacio dentro del envase. Al enfriarse el producto, ocurrira la
contraccion de la mermelada dentro del envase, lo que viene a ser la formacion de
vacio, que viene a ser el factor mas importante para la conservacién del producto. 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.
2.5.15. Etiquetado

El etiquetado constituye la etapa final del proceso de elaboracién de mermeladas. En

la etiqueta se debe incluir toda la informacion sobre el producto.
e Almacenado

El producto debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y seco; con suficiente
ventilacién a fin de garantizar la conservacion del producto hasta el momento de su
comercializacion. (LLAMOGA, 2012)

2.6. CALIDAD DE LA MERMELADA

La mermelada, como todo alimento para consumo humano, debe ser elaborada con las
maximas 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 maduras, frescas, limpias y libres de restos de sustancias toxicas. Puede
prepararse con pulpas concentradas o con frutas previamente elaboradas o conservadas,
siempre que retinan los requisitos mencionados. En general, los requisitos de una

mermelada se pueden resumir de la siguiente manera:

e Solidos solubles por lectura (°Brix) a 20°C: minimo 64%, maximo 68%.
e pH:3.25-3.75. (GUTIERREZ, 2024)
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2.7. DEFECTOS EN LA ELABORACION DE MERMELADAS

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

elaboracion de mermeladas.
2.7.1. Mermelada floja o poco firme

Causas:

e Coccidn prolongada que origina hidrolisis de la pectina.

e Acidez demasiado elevada que rompe el sistema de redes o estructura en
formacion.

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

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

e Carencia de pectina en la fruta.

e Elevada cantidad de azlcar en relacién a la cantidad de pectina.

e Un excesivo enfriamiento que origina la ruptura del gel durante el envasado.
(SANTISTEBAN, 2011)

2.7.2. El agua atrapada es exudada y se produce una comprensién del gel.

Causas:

e Acidez demasiado elevada.
e Deficiencia en pectina.
e Exceso de azUcar invertido.

e Concentracién deficiente, exceso de agua (demasiado bajo en solidos).
(LEARNEO, 2023)



19

2.7.3. Cristalizacion

Causas:

2.74.

Elevada cantidad de azlcar.

Acidez demasiado elevada que ocasiona la alta inversion de los azlcares,
dando lugar a la granulacion de la mermelada.

Acidez demasiado baja que origina la cristalizacion de la sacarosa.

Exceso de coccion que da una inversion excesiva.

La permanencia de la mermelada en las pailas de coccion u ollas, después del
haberse hervido también da a lugar a una inversion excesiva. (LEARNEO,
2023)

Cambios de color

Causas:

2.7.5.

Coccion prolongada, da lugar a la caramelizacién del azlcar.

Deficiente enfriamiento después del envasado.

Contaminacion con metales: el estafio y el 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.

Crecimiento de hongos y levaduras en la superficie

Causas:

Humedad excesiva en el almacenamiento.

Contaminacion anterior al cierre de los envases.

Envases poco herméticos.

Bajo contenido de sélidos solubles del producto, debajo del 63%.
Contaminacion debido a la mala esterilizacion de envases y de las tapas
utilizadas.

Sinéresis de la mermelada.
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e Llenado de los envases a temperatura demasiado baja, menor a 85°C.

e Llenado de los envases a temperatura demasiado alta, mayor a 90°C.
(LEARNEO, 2023)

2.8. NARANJA (CITRUS SINENSIS)

REINO Vegetal
PHYLUM Telemophytae
DIVISION Tracheophytae
SUB DIVISION Anthophyta
CLASE Angiospermae
SUB CLASE Dicotledoneae

GRADO EVOLUTIVO Archichlamdeae
GRUPO DE ORDENES | Corolinos

ORDENES Geraniales

FAMILIA Rutaceae

NOMBRE CIENTIFICO | Citrus sinensis (L.) Osb.
NOMBRE COMUN Naranja

2.8.1. Descripcién Botanica de la naranja

La naranja es el fruto del naranjo dulce, arbol que pertenece al género Citrus de la
familia de las rutaceas. El naranjo dulce (Citrus sinensis) no se debe confundir con el
amargo (Citrus aurantium), cultivado desde antiguo como arbol ornamental y para
obtener fragancias de sus frutos. Estos frutos, llamados hespérides, tienen la

particularidad de que su pulpa esta formada por numerosas vesiculas llenas de jugo.

Presentan un color anaranjado, al que deben su nombre, aunque algunas especies son
casi verdes cuando estan maduras. Su sabor varia desde el amargo hasta el dulce, es
originaria del sureste de China y norte de Birmania, aunque se la conoce en el area
mediterranea desde hace aproximadamente tres mil afios. Desde su lugar de origen, el

naranjo se extendi6 a Japon y a lo largo de la India, llegd a Occidente, por la Ruta de
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la Seda. Los arabes la introdujeron en el sur de Espafia en el siglo X, aunque el naranjo
dulce no fue conocido hasta 1450. A partir de ese momento fue extendiéndose por toda
Europa, alcanzando gran popularidad durante la segunda mitad del siglo XV. (CORE,
2014)

2.8.2. La Naranja

Es un fruto hesperidio (pulpa carnosa entre el endocarpio y las semillas en forma de
gajos llenos de zumo), de corteza lisa y mas o menos endurecida con vesiculas oleosas.

Tiene sabor dulce o ligeramente agrio, dependiendo de la variedad.
2.8.2.1. Caracteristicas:

e La planta: Es un arbol de tamafio mediano, de tres a cinco metros de altura, con
copa redondeada y ramas regulares. Un solo tronco, derecho y cilindrico, verdoso
primero y gris después. Las ramas aparecen a un metro, poco mas o menos, del
suelo. Es un arbol de una altura comprendida entre 3 y 10 metros, de tallo
ligeramente espinoso.

e Las hojas: Las hojas son perennes, medianas y alargadas, con base redondeada y
terminadas en punta. Las flores aparecen en las axilas de las hojas, solitarias o en
racimos.

e EIl fruto: Fruto hesperidio (pulpa carnosa entre el endocarpio y las semillas en
forma de gajos llenos de zumo), de corteza lisa y mas o menos endurecida con
vesiculas oleosas. Tiene sabor dulce o ligeramente agrio, dependiendo de la
variedad. (CORE, 2014)

2.8.2.2. Variedades

Existen varias variedades de naranjas: Naranja dulce, Naranja pérsica, Naranja de
ombligo o «navel», Naranja Valencia., Naranja Salustiana, Naranja Cadenera, Naranja

de sangre.
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2.9. PROPIEDADES Y BENEFICIOS DE LA NARANJA

La naranja es una de las frutas con mayor aporte en vitamina C, ademas de vitamina A,
folatos fibra y potasio. Es buena para el estrefiimiento y ayuda a combatir la anemia.

Veamos que mas ventajas tiene la naranja 'y como debemos consumirla.

La naranja es sin duda una de las frutas por excelencia del invierno y una de las méas
consumidas del planeta. EI género citrus es el més importante de la familia de las
Rutéceas, consta de unas 20 especies con frutos comestibles, todos ellos ricos en

vitamina C.

Existen diferentes variedades de naranjas, cada una con caracteristicas diferenciadas
en sabor, jugosidad, etc. Las naranjas dulces son méas adecuadas para consumo de mesa,
mientras que las mas &cidas suelen utilizarse como ingrediente en mermeladas,

compotas.
2.10. MERMELADA DE NARANJA

La mermelada de naranja elaborado apartar de la naranja fresca como un producto de
consistencia pastosa o gelatinosa, obtenida por coccidn 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 el producto. (UAIMS, 2015)

La elaboracion de mermeladas sigue siendo uno de los métodos mas populares para la
conservacion de las frutas en general. 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 sin demasiada rigidez, de

forma tal que pueda extenderse perfectamente.

Debe tener por supuesto un buen sabor afrutado. También debe conservarse bien
cuando se almacena en un lugar fresco, preferentemente oscuro y seco. 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
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debido a la variabilidad de los ingredientes en general, principalmente de la fruta. Las
frutas difieren segun sea su variedad y su grado de madurez, incluso el tamafio y la
forma de las cacerolas empleadas para la coccidn influyen sobre el resultado final al

variar la rapidez con que se evapora el agua durante la coccion. (UAIMS, 2015)
2.11. STEVIA

Stevia (o 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 al ser procesados en un laboratorio
podemos obtener un poderoso edulcorante y sustituto del azlcar obtenido a partir de
las hojas de la especie de planta Steviarebaudiana. EI gusto de Stevia tiene un comienzo
lento y una duracién mas larga que la del azucar, y algunos de sus extractos pueden

tener un retrogusto amargo o a regaliz en altas concentraciones.

Con sus extractos de glucdsidos de steviol que tienen hasta 300 veces el dulzor del
azucar,1Stevia ha llamado la atencion con la creciente demanda de los edulcorantes
bajos en carbohidratos, bajos en azlcar. Debido a que la Stevia tiene un efecto
insignificante en la glucosa en sangre, es atractivo para las personas con dietas bajas

en carbohidratos.
2.12. PROPIEDADES Y BENEFICIOS DE LA STEVIA

Una fuente extremadamente fuerte de anti oxidacion. Las sustancias de la anti
oxidacion contenidas en la Stevia tienen la posibilidad de alejarnos de los riesgos en la
circulacion de la sangre como la apoplejia cerebral y el infarto del miocardio que son
causadas por la arteriosclerosis, el desorden funcional del higado, diabetes, etc.
(UAJMS, 2015)

También protege contra dafios producidos por alimentos contaminados, o de hormonas

ambientales.

La Stevia, es un potente reforzador del sistema inmunitario al que mejora reforzando

las defensas. Por ello es administrada a enfermos de SIDA.
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Es el més poderoso antioxidante natural conocido, hasta 6 veces més efectivo que el té
verde, y esto es importante porque el oxigeno activo se ha destacado como las causas
de las varias enfermedades modernas y del adulto, pues demasiado oxigeno activo dafia
celularmente los tejidos finos de varios 6rganos intestinales, no sélo causando varias
enfermedades sino también degradando nuestra inmunidad y resistencia disminuyendo
los leucocitos y linfocitos. Este poderoso efecto antioxidante lo convierte también

indirectamente en uno de los mejores medios antienvejecimiento. (APARICIO, 2009)
2.13. PRUEBAS AFECTIVAS O HEDONICAS
2.13.1. Caracteristicas

Se refieren al grado de preferencia y aceptabilidad de un producto. Este tipo de pruebas
nos permiten no solo establecer si hay diferencias entre muestras, sino el sentido o
magnitud de la misma. Esto nos permite mantener o modificar la caracteristica

diferencial.

Dentro de las pruebas afectivas o hedonicas podemos encontrar: pruebas de preferencia

y pruebas de aceptabilidad.

Muchas veces se confunden el termino preferencia con aceptabilidad, sin embargo, son
terminologias diferentes. Aceptabilidad se refiere al grado de gusto o disgusto de una
persona sobre un producto. Se basa en una escala de medicion de una persona y su
comportamiento. Mientras que preferencia se refiere a la eleccion entre varios
productos sobre la base 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 refieren a una prueba pareada. Cuando se usan dos 0 mas productos se refieren a una
prueba de ranking. (CARRILLO, 2016)

2.13.2. Ventajas y Limitaciones del Método

Una de las principales ventajas es que provee de informacion esencial del producto.
Asimismo, permite identificar el grado de gusto o disgusto de un producto y relaciona

el perfil descriptivo y otras variables para poder optimizar o mejorar el producto.
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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 relacién a los gustos y

preferencias de panelistas. Puede resultar dificil obtener un panel representativo de la

poblacién objetivo y finalmente los datos o categorias de preferencia pueden ser

ambiguos.

Uso de las Pruebas Afectivas y Hedonicas

El uso de las pruebas afectivas o heddnicas dependen del tipo de prueba que realizamos

pruebas de preferencia o pruebas de aceptabilidad

Estas pruebas nos ayudan a:

1.
2.

Identificar un producto elegido entre 2 0 mas alternativas.

Decidir cual seria la mejor opcidn entre la elaboracion de diversos productos en
los que se ha utilizado diferentes formulaciones, todas igualmente
convenientes.

Las pruebas de preferencia se utilizan para medir factores psicoldgicos y

factores gque influyen en el sabor del alimento.

Las pruebas de aceptabilidad son usadas para:

1.

Nos permite identificar las caracteristicas de un producto traducidas en grados
de aceptabilidad de diferentes cualidades del mismo, por ejemplo: la
aceptabilidad del sabor, color, consistencia, grado de dulzor, etc.

Las pruebas de aceptabilidad se pueden realizar incluso ante situaciones
adversas en el ambiente, es decir se pueden realizar en el hogar, en ambientes

no especialmente disefiados para la prueba. (GUEVARA, 2012)

2.14. PRUEBAS DE PREFERENCIA

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

preferencia.
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2.14.1. Prueba de Preferencia pareada

Se usa cuando uno quiere comparar un producto en relacion al otro como, por ejemplo:

comparar un producto mejorado vs otro; comparar un producto vs otra marca.

Este tipo de prueba se aplica a panelistas sin entrenamiento e incluso poco nivel

educativo.

Se trata de una prueba sencilla que responde a la pregunta: ¢ Cual prefiere? en este caso

se evalUa el producto como un todo.

El panelista debe elegir de todas maneras una de las opciones, aunque en algunas
ocasiones se puede usar una alternativa de no preferencia por ninguna de las muestras.
Sin embargo, esto produce ciertos inconvenientes como, por ejemplo: puede ocasionar
la disminucién de la muestra de datos (por lo que se requeriria mayor numero de
panelistas para controlar las perdidas debidas a las respuestas de no preferencia), puede
complicar el analisis y causar diferencias por omision. (GUEVARA, 2012)

2.14.2. Pruebas de Aceptabilidad

En este tipo de pruebas se asume que el nivel de aceptabilidad del consumidor existe
en un continuo, no necesariamente hay el 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 0 no gusta, también se pueden evaluar otros
atributos del alimento, por ejemplo: salado, dulce, espeso, aguado, etc. Para el analisis
se asigna un valor numérico a cada escala. No se debe buscar otra alternativa o

alternativas intermedias, se usa las que estan dadas.
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CAPITULO I
MATERIALES Y METODOS
3.1. LOCALIZACION DE LA ZONA DE ESTUDIO

El presente trabajo de estudio se realizo en el laboratorio de conservas dependiente de
la Universidad Autonoma Juan Misael Saracho ubicado en la zona del Tejar en el
municipio cercado del departamento de Tarija y se encuentra geograficamente ubicado
a 21°33 de latitud Sur y 64°48 de longitud Oeste, a una altura de 1859 m.s.n.m.

3.1.1. Clima. Segun los datos proporcionados por la estacién meteoroldgica de la
Universidad Auténoma Juan Misael Saracho la temperatura media anual de la zona del
tejar es de 17°C, con una precipitacion promedio anual de 606,1 mm y finalmente con
una humedad relativa del 60%.

3.1.2. Vegetacién. Esta cubierto con una vegetacion que varia de un modo acorde con
las distintas condiciones climéticas que se suceden de O a E. Crece un bosque seco
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templado, compuesto de chafiar, palo mataco, quebrachos blancos y colorado,
caranday, guaran guay, lapacho, arce, casuarinas, eucalipto, paraiso, etc.

3.1.3. Socio Economico. La region mas poblada del departamento es la mitad
occidental, sobre todo las areas de los valles, donde existen las mejores condiciones
ambientales. Poco mas de la mitad de la poblacion vive en las &reas urbanas que
presentan un porcentaje de 54.7 %. El indice de masculinidad es bastante equilibrado,
ya que hay 101 mujeres por cada 100 hombres. (PEREZ, 2001)

3.2. MATERIALES

Los materiales a utilizar en la investigacion son los siguientes:
3.2.1. EQUIPAMENTO Y MATERIALES

3.2.1.1. Equipos.

e Cocina.
e Garrafa.

e Balanza.
3.2.1.2. Materiales

e Ollas.

e Tablas de picar.

e Secador, Servilletas.

e Cuchillos.

e Cucharas de medida.

e Paletas.

e Mesa de trabajo.

e Frascos de vidrio o plastico.
e Libreta de apuntes.

e Cémara fotogréfica.
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3.2.1.3. Insumos

e Naranja
e Stevia

e Azlcar
3.3. METODOLOGIA

Para poder conformar la informacion se utilizd la investigacion “Descriptiva” para
tabulares encuestas basadas en los catadores no entrenados y determinando su
frecuencia en cuanto a su preferencia. Donde se evalud la dosificacion en porcentajes

exactos y el tiempo exacto para cada dosificacion con el azucar y el edulcorante Stevia.

Se buscard la mayor precision y estado 6ptimo de la mermelada para una buena

presencia y buen gusto.

DOSIS CONCENTRACION TRATAMIENTOS

C1 (50%) T1= AC1

Azucar (A) C2 (60%) T2= AC2
C3 (70%) T3=AC3

C4 (80%) T4= AC4

C1 (50%) T5=SC1

Stevia (S) C2 (60%) T6=SC2
C3 (70%) T7= SC3

C4 (80%) T8=SC4

Para la ejecucidén de la presente investigacion se utilizé la aplicacién de cuatro
tratamientos distintos que son concentraciones de azlcar y del edulcorante Stevia

(50%, 60%, 70% y 80%) con dos repeticiones para la elaboracion de mermelada de
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naranja, haciendo un total de 11 unidades experimentales de cada una de las
mermeladas (azlcar y Stevia) y en su totalidad haciendo 44 unidades experimentales.

3.3.1 Variables a estudiar
3.3.1.1. 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, el
instrumento debe estar previamente calibrado para tener datos mas exactos. La lectura
se la debera tomar una sola vez pasado los meses después de la elaboracion de la

mermelada.
3.3.1.2. Solidos Solubles (° Brix):

Con la utilizacién de una cuchara se extrajo una pequefia muestra de mermelada, a
temperatura ambiente luego se procedera a colocarlo en el refractometro y realizar la
lectura, las lecturas se las deberan realizar una sola vez, tomando un tiempo de 3 meses
después de la elaboracion de la mermelada y posteriormente obtener los datos

correspondientes para un analisis y su interpretacion.
3.3.1.3. Sabor de la mermelada:

Para la degustacion de la mermelada, se convoco a un nimero de 22 personas en un
rango de edad de 25 a 40 afios que no tengan contacto con pruebas, ni que trabajen con
alimentos como investigadores o0 empleados de fabricas procesadoras de alimentos. Se
haré entrega de una hoja con 11 preguntas (Prueba afectiva — Grado de satisfaccion

“Escala Hedonica™).
3.4. Organizacion de la Prueba

Con el objetivo y la finalidad del presente trabajo, la evaluacion realizada fue una
prueba hedonica de grado de satisfaccién, utilizando una escala heddnica verbal de 5

puntos
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Se seleccionaron a 22 personas en un rango de edad comprendido entre los 22 a 40
afios que no tenian contacto con las pruebas, ni trabajan con alimentos o empleados de
fabricas procesadoras de alimentos. Se trata de personas tomadas al azar dentro de la

Universidad Autéonoma “Juan Misael Saracho”.

La cantidad de la muestra presentada a cada consumidor fue aproximadamente de 20

gramos a temperatura ambiente y se unto sobre una galleta.

Todos los jueces recibieron las instrucciones por parte del director de la prueba, el cual
menciono el objetivo del analisis de la muestra y procedi6é con presentar la ficha de

cata a cada uno de los consumidores. (Ficha de evaluacion en anexos).
3.5. PROCEDIMIENTO

La presente investigacion se realizd en el laboratorio de conservas de la Facultad de

Ciencias Agricolas y Forestales el procedimiento fue el siguiente:

Para elaboracion de la mermelada de naranja se opté por el método tradicional o
artesanal, el cual no lleva ni se utiliza aditivos quimicos en la elaboracion de la

mermelada como tampoco se hace la utilizacion de equipos sofisticados.
Para la elaboracion artesanal se realizaron los siguientes pasos:
1. PESADO

Es importante para determinar tratamientos y calcular la cantidad de los ingredientes

que se afadieron en el posterior trabajo.
2. LAVADO

Se realiz6 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 operacidn se puede

realizar por inmersion, agitacion o aspersion.
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3. PELADO

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

fruta para facilitar la coccion.
4. PULPEADO

Se obtuvo la pulpa o jugo, libres de cascara y pepas.
5. PRE-COCCION DE LA FRUTA

La fruta cocié suavemente hasta antes de afiadir el azGcar. En una cacerola ancha poca
profunda, que permitié una rapida evaporacién. Ademas, cuanto mas la fruta estuvo
madura el proceso de coccion fue mas rapido, la fruta se calentdé comenzo a hervir

después se mantuvo la ebullicion a fuego lento con suavidad.
6. COCCION

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 practica 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 el color
y sabor natural de la fruta y una excesiva coccion produce un oscurecimiento de la

mermelada debido a la cartelizacidon de los azlcares.

El cambio que sufrié la fruta en el proceso de coccién fue mantenido a fuego lento sin
dejar de mecer hasta que la pulpa llego al punto ideal de la mermelada.

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 afiadir &cido citrico la cantidad de azlcar en forma directa. La
cantidad total de azucar a afiadir en 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.



33

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 oscurecimiento y cristalizacion de la mermelada.
9. ENVASADO

Se realizd en caliente una temperatura no menor a los 85° C. Esta temperatura mejora
la fluidez del producto durante el llenado 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 procedié 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
procedio a voltear el envase con la finalidad de esterilizar la tapa.

10. ENFRIADO

El producto envasado fue enfriado rapidamente para conservar su calidad asegurar la
formacion del vacio dentro del envase. Que a la vez nos ha permitido realizar la
limpieza exterior de los envases de algunos residuos de mermelada que se hubieran

impregnado.
11. ETIQUETADO

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

entre las mismas.
12. ALMACENDADO

Se almacend 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.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Resultados de la Degustacion de Mermelada de Naranja con azucar

Escala Hedo6nica

Muy Fuerte Fuerte Adecuado Débil Muy Débil
1 2 3 4 5
PRODUCTO 50 % DE AZUCAR

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

L Pregunta ¢En cuanto al color de la mermelada, dirias es?
N° personas % Grafica
Muy fuerte 0 0,0
Fuerte 0 0,0 100
Adecuado 17 77,27 22
Debil 5 22,73 R0
Muy debil 0 0,00

p ] -

N° personas
B N° personas B %

Al color de la mermelada se observo que 17 personas de 22 indicaron que el color es
adecuado lo que representan un 77.27% y 5 personas indicaron que el color es débil, lo
que representa un 23,73%.

Pregunta N° 2: ;Qué tanto te gusta el color de la mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el color de la mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 1 4.5
Mucho 9 40,9 50
Ni poco ni mucho 10 45,45 40
Poco 1 4,55 50
Nada 1 4,55 20
15 = B . —m =
1 p 3 4 5

W N° personas W%
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El gusto del color se observo que 10 personas de 22 indicaron que el gusto ni es poco
ni mucho lo que representa un 45,45% y 9 indicaron mucho, lo que representa un 40,9
% y 1 indicaron muchisimo, lo que representa un 4,5% y 1 indicaron que es poco que

representa un 4,55% y 1 indicaron que es nada que representa un 4,55%

Pregunta N° 3: En cuanto al contenido de Fruta de esta Mermelada, dirias que

es ....
Pregunta ¢En cuanto al contenido de fruta de esta mermelada dirias que es?
N° personas % Grafica
Muchisimo 3 13,6 80
Mucho 6 27,3 60
Adecuado 13 59,09 40
Poco 0 0,00 20
Nada 0 0,00 - -I [
1 2 3 4 5

B N° personas M %

Al contenido de la mermelada se observé que 13 personas de 22 indicaron que es
adecuado lo que representa un 59,09% y 6 indicaron mucho que representa un 27,3%

y 3 indicaron que representa un 13,6%.

Pregunta N° 4: ;Qué tanto te gusta el contenido de Fruta de esta Mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el contenido de fruta de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 3 13,6 80
Mucho 12 54,5
Ni mucho ni poco 2 9,09 0
Poco 3 13,64 20
nada 2 9,09 - 5 B I
1 2 3 a 5

M Seriesl M Series2

El gusto del contenido de la mermelada se observd que 12 personas de 22 indicaron

que es adecuado lo que representa un 54,5% y 3 indicaron que muchisimo que
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representa un 13,6% y 2 indicaron ni mucho ni poco que representa un 9,09% y 3

indicaron que representa un 13,64% y 2 indicaron nada que representa un 9,09%.

Pregunta N° 5: En cuanto al dulzor de esta Mermelada, dirias que es ...

Pregunta ¢En cuanto al dulzor de esta mermelada, dirias que es.?
N° personas % Grafica
Muy dulce 4 18,2 -
Poco dulce 4 18,2
Dulce ideal 10 45,45 40
Dulce debil 4 18,18 20
Nada 0 0,00 o

1 2 3

W Seriesl M Series2

4 5

Al cuanto al dulzor de esta mermelada se observo que 10 personas de 22 indicaron que
es dulce ideal lo que representa un 45,45% y 4 indicaron que muy dulce que representa
un 18.2% y 4 indicaron que es poco dulce que representa un 18,2% y 4 indicaron que

es dulce debil que representa un 18,18%.

Pregunta N° 6: ¢ Qué tanto te gusta el dulzor de esta Mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el dulzor de esta mermelada?
N° personas Y% Grafica
Muchisimo 1 4,5
Mucho 9 40,9 *
Ni mucho ni poco 4 18,18 40
Poco 3 13,64 20
Nada 5 22,73 Cm B _I
1 2 3 4 5

WS5eries1l W Series2

Del gusto del dulzor de la mermelada se observé que 9 personas de 22 indicaron que
es mucho lo que representa un 40,9% y 5 indicaron que es nada que representa un
22,73% y 4 indicaron que es ni mucho ni poco que representa un 18,18% y 3 indicaron
gue es poco y que representa un 13,64% y 1 indicaron que es muchisimo que representa
un 4,5%.
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Pregunta N° 7: En cuanto al sabor de la fruta, dirias que es....

Pregunta éEn cuanto al sabor de |a fruta dirias que es ?
N° personas % Grafica
Demasiado sabor 1 4.5 “
Mucho sabor 1 45
Adecuado 12 54,55 40
Debil 5 22,73 20
Nada 3 13,64 I
1 2 3 4 5
W Seriesl M Series2

Al cuanto al sabor de la fruta de la mermelada se observd que 12 personas de 22
indicaron que es adecuado lo que representa un 54,55% y 5 indicaron que es débil que
representa un 22,73% y 3 indicaron que es nada que representa un 13,64%y 1 indicaron
que es mucho sabor que representa un 4,5% y 1 indicaron que es demasiado sabor que

representa un 4,5%.

Pregunta N° 8: ¢ Qué tanto te gust6 la mermelada que acabas de probar?

Pregunta ¢Qué tanto te gusto la mermelada que acabas de probar?
N° personas % Grafica
Muchisimo 7 31,8 40

Mucho

8 36,4 30
Ni mucho ni poco 1 4,55 20
Poco 3 13,64 10
Nada 3 Be4 | BE BE _m .I .I
1 2 3 4

5

B Series1 M Series2

Que tanto te gusto la mermelada que acabas de probar se observo que 8 personas de 22
indicaron que es mucho que representa un 36,4% y 7 indicaron que es muchisimo que

representa un 31,8 % y 3 indicaron que es poco y que representa un 13,64%.
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Pregunta N° 9: En cuanto a la consistencia de esta mermelada, dirias que es ...

Pregunta ¢En cuanto a la consistencia de esta mermelada?
N° personas % Grafica

Muy consistente 7 31,8 60
Poco consistente 3 13,6

Cons. Adecuado 10 45,45 0

Cons. Debil 2 9,09 20 I
Nada 0 00 | , mih M ml _m
1 2 3 4 5
M Series1 M Series2

En cuanto a la consistencia de esta mermelada que acabas de probar se observo que 10
persona de 22 indicaron que es consistente adecuado que representa un 45,45% vy 7
indicaron que es muy consistente que representa un 31, 8% y 3 indicaron que es muy
poco consistente que representa un 13,6% y 2 personas indicaron que es consistente

débil y que representa un 9,09%.

Pregunta N° 10: ¢ Qué tanto te gusta la consistencia de esta mermelada?

Pregunta ¢Que tanto te gusto |a consistencia de esta mermelada ?
N° personas % Grafica
Muchisimo 2 9,1 60
Mucho 7 31,8 0
Ni mucho ni poco 2 9,09
Poco 10 45,45 20 I
Nada 1 4,55 ; —H m —-m N

B N° personas W%

En la consistencia de la mermelada se observo que 10 personas de 22 indicaron que es
poco lo que representa un 45,45% y 7 personas indicaron que es mucho que representa
un 31,8% y 2 indicaron que es muchisimos que representa un 9,1%. Y 2 personas
indicaron que es ni poco ni mucho que representa un 9,09% y 1 indico que es nada que
representa un 4,55%.
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Pregunta N° 11: ;Cual seria tu intencion de comprar esta mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusto la consistencia de esta mermelada ?
N° personas % Grafica
Def.si la compraria 6 27,3 0

Talvez si Talv no 18,2 30

3,82 | 5
273 | 4 I I I
0,00 o M - | |
1 2 3 4 5

W Series1 M Series2

Probablemente si
Probablemente no
Nada

oIV |P>

La intencion de comprar esta mermelada se observd que 7 personas de 22 indicaron
que es probablemente si y que representa un 31,80% y el 5 de personas indicaron que
es probablemente no y que representa un 22,73% vy el 6 indico que es definitivamente
si la compraria que representa un 27,3% y 4 personas dijeron talvez si la compraria que

representa un 18,2%.
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PRODUCTO 60 % DE AZUCAR

Pregunta N° 1: En cuanto al color de ésta mermelada, dirias que es....

Pregunta éEn cuanto al color de lamermelada, dirias es?
N° personas %% Grafica
Muy fuerte 0 0,0 20
Fuerte 2 9,1 60
Adecuado 16 72,73 40
Debil 3 13,64 20
Muy de bil 1 4,55 o m B B -

1 2 3 4 5

B N° personas %

Al color de la mermelada se observo que 16 personas de 22 indicaron que el color es
adecuado lo que representa un 72,73% Yy 3 personas dijeron que es débil que representa
un 13,64%. y 2 personas indicaron que es fuerte que representa un 9,15% y 1 dijeron

que es muy débil que representa un 4,55%

Pregunta N° 2: ¢ Qué tanto te gusta el color de la mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el contenido de fruta de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 4 18,2 60
Mucho 11 50,0
N.m.n.p 4 18,18 40
Poco 3 13,64 20
Nada 0,00 0 o 1 _n
1 2 3 4 5
B N° personas M %

El gusto del contenido de la mermelada se observéd que 11 personas de 22 indicaron
que el gusto es mucho y que representa un 50,0% y que 4 personas indicaron que es
muchisimo y que representa el 18,2 % y 4 también indicaron ni mucho ni poco que

representa un 18,18 % y 3 indicaron poco que representa el 13, 64%.
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Pregunta N° 3: En cuanto al contenido de Fruta de esta Mermelada, dirias que

es ....
Pregunta ¢En cuanto al contenido de fruta de esta mermelada dirias que es?
N° personas % Grafica
Muchicimo 1 4,5 80
Mucho 6 27,3 60
adecuado 15 68,18 0 I
Poco 0 0,00 -
Nada 0 0,00 - - I .
1 2 3 4 5
B N° personas B %

Al cuanto al contenido de la mermelada se observé que 15 personas de 22 que el
contenido es adecuado y que representa un 68,18% y 6 persona indicaron que es mucho
que representa un 27,3% y 1 persona también indico que es muchisimo que representa
un 4,5%.

Pregunta N° 4: ; Qué tanto te gusta el contenido de Fruta de esta Mermelada?

Pregunta éQué tanto te gusta el contenido de fruta de esta mermelada?
N*persona % Grafica
muchicimo 1 4,5 80
mucho 13 59,1 c0
N.m.n.p 6 27,27
poco 2 9,09 40

nada 20 I I
1 2 3 4

B N*persona %

Que tanto te gusto el contenido de la mermelada se observé que 13 personas de 22 que
dijeron mucho que representa un 59,1% y 6 personas indicaron que es ni mucho ni poco
que representa un 27,27% y 2 indicaron que es poco que representa un 9,09% y 1
persona también indico que es poco que representa un 4,5%.
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Pregunta N° 5: En cuanto al dulzor de esta Mermelada, dirias que es ...

¢En cuanto al DULSOR DE ESTA MERMELADA, diria que es ?

Pregunta
N*personas %
muy dulce 4 18,2
poco dulce 4 18,2
dulce ideal 14 63,64
dulce debil 0 0,00
Nada 0 0,00

80

60

40

20

1 2

Grafica

3 4 5
M Series1 M Series2

En cuanto al dulzor de la mermelada se observé que 14 personas de 22 que dijeron que

es dulce ideal que representa un 63,64% y 4 indicaron que es poco dulce y que

representar un 18,2% y 4 persona dijeron que es muy dulce que representa un 18,8%.

Pregunta N° 6: ¢ Qué tanto te gusta el dulzor de esta Mermelada?

¢Que tanto te gusta el dulzor de esta mermelada?

Pregunta
N*personas %
muchisimo 3 13,6
mucho 8 36,4
N.m.n.p 4 18,18
poCo 7 31,82
nada 0 0,00

40

Grafica

-I I| -I lI
1 2 3 4 5

B Series1 M Series2

Que tanto te gusto el dulzor de la mermelada se observé que 8 personas de 22 dijeron

que es mucho que representa un 36,4 % Y 7 personas dijeron que poco al gusto de la

mermelada que representa un 31,82% y 4 indicaron que es ni mucho ni poco que

representa un 18,18% y 3 personas dijeron que es muchisimo que representa un 13,6%.
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Pregunta ¢En cuanto al sabor de la fruta, diria que es...?
N° personas % Grafica
Dems. Sabor 1 45
Mucho sabor 5 22,7 60
Adecuado 10 45,45 40
Debil 2 9,09
Nada 4

18,18 20 I I I
2 3 4

1 5

M Series1 M Series2

En cuanto al sabor de la fruta observaron 10 personas de 22 indicaron que es un

adecuado al sabor de la fruta que representa un 45,45% y 5 personas dijeron que es

mucho sabor que representa un 22,7% y 4 indicaron que es una nada que representa un

18,18% y 2 una nada que representa un 9,09% y 1 persona indico que es demasiado

sabor que representa un 4,5.

Pregunta N° 8: ¢ Qué tanto te gusto la mermelada que acabas de probar?

Pregunta ¢ Qué tanto te gusto la mermelada que acabas de probar?
N personas % Grafica
Muchisimo 4 18,2
Mucho 10 45,5 B0
N.m.n.p 4 18,18 20
Poco 4 18,18

Nada 0 0,00 20 I
=1 ul 1 .1
1 2 3 4

B Seriesl W Series2

Que tanto te gusto la mermelada que acabas de probar se observé que 10 personas de

22 indicaron mucho es decir que le gusto y que representa un 45,5% y 4 personas

indicaron que es muchisimo que representa un 18,8% y 4 dijeron que es ni mucho ni

poco que representa un 18,18% y 4 personas indicaron que es poco y que representa un

18,18%.
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¢Encuanto ala consistencia de esta mermelada?

Pregunta
N° personas %
Muy cons. 9 40,9
Poco cons. 2 5,1
Cons.adec. 11 50,00
Cons. Debil 0 0,00
Nada 0 0,00

60

40

20

Grafica
| _n i
1 2 3 4 5

W Seriesl W Series?

En cuanto a la consistencia de la mermelada se observo que 11 personas de 22 indicaron

que es consistente adecuado y que representa un 50,00% y 9 personas indicaron que

muy consistente que representa un 40,9% y 2 indicaron que es poco consistente que

representa un 9,1%.

Pregunta N° 10: ¢ Qué tanto te gusta la consistencia de esta mermelada?

¢ Qué tanto te gustola consistencia de esta mermelada?

Pregunta
N*personas %
Muchisimo 6 27,3
Mucho 7 31,8
N.m.n.p 5 22,73
Poco 4 18,18
Nada 0 0,00

40
30
20
10

0

Grafica

II lI II -I
1 2 3 4 5

BSeriesl M Series?

La consistencia de la mermelada se observd que 7 personas de 22 indicaron que es

mucho que le gusto la consistencia de la mermelada y que representa el 31,8% y 6

personas indicaron muchisimo que representa un 27,3% y 5 dijeron que es ni mucho ni
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poco que también representa el 22,73% y 4 personas indicaron que poco que representa

un 18,18%.

Pregunta N° 11: ¢/ Cudl seria tu intencion de comprar esta mermelada?

Pregunta ¢Cual seriatuintencion de comprar esta mermelada?
N° personas % Grafica

Def. si comp 10 45,5 500
Talv.si comp 8 36,4 00

Prob si comp 4 18,18 00
Prob no comy 0 0,00 '

Nada 0 000 |

10,0 I
00
10 8 4 0 0

La intencion de comprar la mermelada se observé que 10 personas de 22 indicaron que

definitivamente si la compraria que representa un 45,5% y 8 personas indicaron que
talvez si la compraria y que representa un 36,4% y 8 personas también indicaron que

es probablemente si la compraria y que representa un 18,18%.
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PRODUCTO 70 % DE AZUCAR

Pregunta N° 1: En cuanto al color de ésta mermelada, dirias que es....

Pregunta ¢En cuanto al color de la mermelada, dirias es?
N° personas % Grafica
Muy fuerte 1 0,0

Fuerte 12 54,5 60
Adecuado 8 3636 | I

Debil 1 4,55
Muy debil 0 0,00 20 I

0 | - -
1 2 3 4 5

M Seriesl M Series2

Color de la mermelada se observa que 12 personas de 22 indican que el color es fuerte
lo que representa un 54,5% y 8 persona indicaron que es adecuado y que representa un

36,36% y 1 persona indicaron que muy fuerte que representa un 4,5%

Pregunta N° 2: ¢ Qué tanto te gusta el color de la mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el color de la mermelada?
N° personas % Grafica
Muchicimo 6 27,3 80
Mucho 13 59,1 60
N.m.n.p 0 0,00 40
Poco 3 13,64 20
Nada 0 0,00 o -I | - |
1 2 3 4 5

M Seriesl M Series2

El gusto del color de la mermelada se observé que 13 de personas de 22 indicaron que
es mucho el color de la mermelada que representa un 59,1% y 6 personas indicaron
muchisimo que representa un 27,3% y 3 personas indicaron también que es poco que
representa un 13,63%.
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Pregunta N° 3: En cuanto al contenido de Fruta de esta Mermelada, dirias que

es ...
Pregunta ¢En cuanto al contenido de fruta de esta mermelada dirias que es?
N° personas % Grafica
Muchicimo 1 4,5 60
Mucho 6 27,3

Adecuado 11 50,00 40

Poco 4 18,18 20
Nada 0 0,00 R B _I
1 2 3 4 5

B Series1 M Series2

Al contenido de fruta de esta mermelada se observo que 11 personas de 22 indicaron
que es adecuado al contenido que representa un 50,00% y 6 personas dijeron que es
mucho que representa un 27,3% y 4 personas también dijeron poco y que representa
un 18,18% y 1 una persona dijo que es muchisimo y que representa un 4,5 %.

Pregunta N° 4: ;Qué tanto te gusta el contenido de Fruta de esta Mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el contenido de fruta de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 2 9,1 50
Mucho 9 40,9 40
N.m.n.p 6 27,27 30
Poco 5 22,73 20
Nada 0 0,00 13 BB - -I
1 2 3 4 5

B Seriesl M Series2

El gusto del contenido de fruta de la mermelada se observé que 9 personas de 22
indicaron que es mucho que representa un 40,9% y 6 personas dijeron que es ni mucho
ni poco que representa un 27.27% y 5 también indicaron que es un poco que representa
un 22,73% y 2 personas dijeron muchisimo que representa un 9,1%.
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Pregunta N° 5: En cuanto al dulzor de esta Mermelada, dirias que es ...

Pregunta ¢En cuanto al dulsor de esta mermelada dirias que es ?
N°® personas % Grafica
Muy dulce 13 59,1 80
Poco dulce 2 9,1 60
Dulce ideal 6 27,27 10
Dulce debil 1 4 55 -
Nada 0 0,00 ; B = -I .

1 2 3 4 5

W Seriesl M Series?

A cuanto al dulzor de la mermelada se observé que 13 personas de 22 indicaron que es
muy dulce que representa un 59,1% y 6 personas indicaron que es dulce ideal que

representa un 27,27% y 2 personas indicaron poco dulce que representa un 9,1%.

Pregunta N° 6: ¢ Qué tanto te gusta el dulzor de esta Mermelada?

Pregunta éQue tanto te gusta el dulzor de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 1 4,5 40
Mucho 8 36,4 20
N.m.n.p 6 27,27 - I I I
Poco 6 27,27 .
Nada 1 4,55 I l B o =
1 2 3 4 5

W Seriesl W Series2

Al gusto del dulzor de la mermelada se observé que 8 personas de 22 indicaron que es
mucho que representa un 36,4% y 6 personas indicaron que es ni mucho ni poco que
representa un 27,27% y 1 persona también indico que es muchisimo que representa un
4,5% y 6 persona igual comento poco que representa un 27,27 %.
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Pregunta N° 7: En cuanto al sabor de la fruta, dirias que es....

Pregunta ¢En cuanto al saborde la fruta, dirias que es ?
N® personas % Grafica
Demas.sabor] 2 9,1
Mucho sabor 9 40,9
Adecuado 7 31,82 60
Debil 4 18,18 20
Nada 0 0,00 I
20 I
A l L1

ISgnesl -¥I“IESZ 5

En cuanto al sabor de la fruta de la mermelada se observo que 9 personas de 22
indicaron que es mucho sabor y que representa el 40,9 % y 7 personas indicaron
adecuado que representa un 31,82% y 4 personas indicaron débil que representa un

18,18% 2 personas indicaron que es demasiado sabor que representa un 9,1%.

Pregunta N° 8: ¢ Qué tanto te gusto la mermelada que acabas de probar?

Pregunta ¢Queé tanto te gusta la mermelada que acabas de probar?
N° personas % Grafica
Muchisimo 3 13,6
Mucho 3 13,6 60
N.m.n.p 4 18,18 40
poco 10 45,45 50
nada 2 9,09 , —m _N _l 0o m

2 3 4 5

W Series]l W Series2

Que tanto te gusto la mermelada que acabas de probar se observé que 10 personas de
22 indicaron poco que representa un 45,45% y 4 personas indicaron que es ni mucho
ni poco que representa un 18,18% y 3 personas indicaron un muchisimo y también 3
indicaron mucho que representa un 13,6%.
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Pregunta ¢En cuanto ala consistenciade esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muy cons. 15 682 w0
Poco cons 3 13,6 .
Cons adec 4 18,18 20
Cons. Debil 0 0,00 o
Nada 0 0,00 5 O _ B - .

1 2 3 4 5

M Seriesl M Series2

En la consistencia de esta mermelada se observé que 15 personas de 22 indicaron que
es muy consistente y que representa un 68,2% y 3 personas indicaron que es poco
consistente y que representa un 13,6% y 4 personas indicaron un consistente adecuado
que representa un18,18%.

Pregunta N° 10: ;Qué tanto te gusta la consistencia de esta mermelada?

B Series1 W Series?

Pregunta ¢Qué tanto te gusto la consistencia de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 4 18,2 60
Mucho 3 13,6
N.m.n.p 4 18,18 40
Poco 11 50,00 "
Nada 3 13,64
=1 -1 1 =i _B
1 2 3 4 5

El gusto de la consistencia de la mermelada se observo que 11 personas de 22 indicaron
poco al gusto de la consistencia que representa un 50,00% y 4 personas indicaron
muchisimo y también 4 personas mas indicaron ni mucho ni poco que representa un

18,18% y 3 personas indicaron que es mucho que representa un 13,3 %.
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Pregunta N° 11: ;Cual seria tu intencion de comprar esta mermelada?

Pregunta ¢Cual seria tu intencion de comprar esta mermelada?
N° personas % Grafica
Def.si comp 8 36,4
Talv si comp 2 9,1 a0
Prob si comp 8 36,36 30
>rob no comj 4 18,18 20
nada 0 0,00 10 I
N . -

1 2 3 - 5

M Series1 M Series2

La intencion de comprar esta mermelada se observé que 8 personas de 22 indicaron
que definitivamente si lo compraria y que representa un 36,4% y 4 personas indicaron
que probablemente no la compraria que representa un 18,18% y 8 personas también
indicaron que probablemente si la compraria que representa un 36,36% y 2 personas

indico talvez si compraria que representa un 9,1%.
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PRODUCTO 80 % DE AZUCAR

Pregunta N° 1: En cuanto al color de ésta mermelada, dirias que es....

Pregunta ¢En cuanto el color de esta mermelada. Diria que es..
N° personas % Grafica

Muy fuerte 16 72,7
Fuerte 3 13,6

Adecuado 3 13,64 80,0

Debil 0 0,00 60,0
Muy debil 0 0,00

40,0

20,0

00 H B
16 3 3 0 0

En el color de la mermelada se observé que 16 personas de 22 indicaron que el color
es muy fuerte y que representa un 72,7% y 3 personas indicaron que es fuerte el color
y que representa un 13,6%. Y 3 personas mas indicaron que es adecuado el color que

representa un 13,64%.

Pregunta N° 2: ¢ Qué tanto te gusta el color de la mermelada?

Pregunta ¢Que tanto te gusta el colorde la mermelada?
N° personas % Grafica
Muchicimo 0 0,0
Mucho 6 27,3 50
poco ni muc 1 4,55 40
Poco 6 27,27 ig
Nada 9 40,91 I I

10

0 - _m = |

1 2 3 4 5

W Series]l M Series2

Con respecto al color de la mermelada se registr6 que 9 personas de 22 indicaron que
nada lo que representa un 40.91%, 6 personas indicaron poco que representa un 27,27%
y 6 personas indicaron que es mucho que representa un 27,3%.
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Pregunta N° 3: En cuanto al contenido de Fruta de esta Mermelada, dirias que

es ....
Pregunta ¢En cuanto al contenido de fruta de esta mermelada dirias que es?
N° personas % Grafica
Muchicimo 2 9,1 60
Mucho 4 18,2 0
Adecuado 12 54,55
Poco 2 9,09 20
Nada 2 909 |, M N ~m _m
1 2 3 4 5

M Series]l M Series2

Al contenido de la fruta de esta mermelada se observé que 12 personas de 22 indicaron
que es un adecuado que representa un 54,55% y 4 persona indicaron que es mucho al
contenido de la mermelada que representa 18,2% y 2 personas dijeron muchisimo que
representa un 9,1% y 2 personas también indicaron que es poco que representa un
9,09%.

Pregunta N° 4: ;Qué tanto te gusta el contenido de Fruta de esta Mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el contenido de fruta de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 2 9,1 50
Mucho 9 40,9 40
Ni mucho ni 5 22,73 30
Poco 5 22,73 ig I I
Nada 1 4.5 0 B B - - o

1 2 3 - 5

W Series1l M Series?2

Sobre el contenido de la mermelada se observo que el 9 de personas de 22 indicaron
que le gusté mucho el contenido que representa un 40,9% y 5 personas indicaron que
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ni mucho ni poco que representa un 22.73% y 2 personas indicaron muchisimo que

representa un 9,1 %.

Pregunta N° 5: En cuanto al dulzor de esta Mermelada, dirias que es ...

Pregunta ¢En cuanto al dulzor de esta mermelada, dirias que es ?
N° personas % Grafica
Muy dulce 19 86,4 100
Poco dulce 1 4,5
Dulce ideal 2 9,09 o
dulce debil 0 0,00
Nada 0 0,00 0 0 -

1 2 3 4 5

B Series1 M Series2

En cuanto al dulzor de esta mermelada se observé que las 19 personas de 22 indicaron
que muy dulce la mermelada que representa un 86,45% y 2 personas indicaron que es
dulce ideal que representa un 9,09% y 1 persona indico que es poco dulce que

representa 4,5 %.

Pregunta N° 6: ¢ Qué tanto te gusta el dulzor de esta Mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el dulzor de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 1 4,5 20
Mucho 1 4,5 0
Ni mucho ni 8 3636 | I I
Poco 5 22,73 0 I
Nada 7 31,82 o —m = B - o
1 2 3 4 5

M Series]l M Series?

Al tanto del gusto de la mermelada se observé que 8 personas de 22 indicaron que ni
mucho ni poco que representa un 36,36% y 5 personas indicaron que es poco que
representa un 22,73% y 7 personas indicaron que una nada que representa un 31,82 %.
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Pregunta N° 7: En cuanto al sabor de la fruta, dirias que es....

Pregunta ¢En cuanto al sabor de la fruta, dirias que es....?
N° personas % Grafica
Demas.sabor 6 27,3
Mucho sabor] 4 18,2 30
Adecuado 5 22,73 20
Poco 2 9,09 10 I I
Nada 5 22,73 . - m _I m
1 2 3 4 5

M Seriesl M Series2

Sabor de la fruta de la mermelada se observo que 6 personas de 22 que es demasiado
sabor que representa un 27,3% y 5 personas indicaron que es un adecuado que
representa un 22,73% y 4 personas dijeron que es mucho sabor que representa un 18,2
% y 5 personas indicaron que nada que es representa un 22,73%

Pregunta N° 8: ¢ Qué tanto te gust6 la mermelada que acabas de probar?

Pregunta ¢Qué tanto te gusto la mermelada que acabas de probar ?
N° personas % Grafica

Muchisimo 2 9,1
Mucho 2 9,1 60
mucho hi po 3 13,64 40
Poco 9 40,91 20

Nada 6 27,27 R m _. - -I
1 2 3 4 5

W Series1 M Series2

Que tanto te gusto la mermelada que acabas de probar se observaron que 9 personas de
22 indicaron que es poco que representa un 40,91% y 6 personas es nada que representa

un 27,27% y 3 personas dijeron que es ni mucho ni poco que representa un 13,645%.
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Pregunta N° 9: En cuanto a la consistencia de esta mermelada, dirias que es ...

Pregunta éEn cuanto a la consistencia de esta mermelada?
N° personas % Grafica

Muy cons. 15 68,2

Poco cons. 1 4,5 80
Cons adecuad 6 27,27 60

Cons. Debil 0 0,00 40

Nada 0 0,00 20 I
o AN . -

M Seriesl M Series2

A la consistencia de esta mermelada que se observo que 15 personas de 22 indican que
muy consistente que representa un 68,2% y 6 personas indicaron que es consistente
adecuado que representa un27,27% y 1 persona indico que es poco consistente que
representa un 4,5 %.

Pregunta N° 10: ¢/ Qué tanto te gusta la consistencia de esta mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusto la consistencia de esta mermelada?
N° personas % Grafica

Muchisimo 2 9,1

Mucho 2 9,1 ig
mucho ni po 2 9,09 20

Poco 10 45,45 2

Nada 6 27,27

A _m _m 1} -I

1 2 3 - 5

M Series1l M Series2

Al gusto de la consistencia de la mermelada se observé que 10 personas de 22 indicaron
que es poco ala consistencia que representa un 45,45% y 6 persona indicaron una nada
que representa un 27,27% y 2 personas indico que es muchisimo que representa un
9,1% y 2 persona indicaron que es mucho que representa un 9,1% y 2 personas
indicaron ni mucho ni poco que representa un 9,09 %.
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Pregunta N° 11: ;Cual seria tu intencion de comprar esta mermelada?

Pregunta ¢ Cudl seria tu intencion de comprar esta mermelada?
N° personas % Grafica

Def.si comp 4 18,2

Talvsi comp 4 18,2 %0

Prob si comp 2 9,09 40
Prob no comp 12 54,55

nada 0 000 |

. A1 s
1 2 3 4 5

BSeiesl M Series?

En la intencidn de comprar esta mermelada se observé que 12 personas de 22 indicaron
que probablemente no la compraria que representa un 54,55% y 4 personas dijeron que
definitivamente si la compraria que representa un 18,2 % y 4 persona que tal vez si la
compraria que representa un 18,2 % y 2 persona indico que probablemente si lo
compraria que representa un 9.09 %.

RESUMEN DE LOS PORCENTAJES DE TRATAMIENTO DE NARANJA

(TA)

TRATAMIENTO 100 %
TA-50% 90%
TA-70% 50%
TA-80% 40%
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PRODUCTO 50 % DE STEVIA

Pregunta N° 1: En cuanto al color de ésta mermelada, dirias que es....

Pregunta ¢En cuanto al color de la mermelada, dirias es?
N° personas % Grafica
Muy fuerte 0 0,0
Fuerte 0 0,0 80
Adecuado 7 31,82 &0
Debil 13 59,09 40
Muy debil 2 9,09

20 I I
1 2 3 4 5

W Series]l W Series?

Al color de la mermelada se observo que 13 personas de 22 indicaron que es débil que
presenta un 59,09% y 7 personas indicaron que es adecuado y que representa un 31,82
% y 2 personas que es muy débil y que representa un 0,9 %.

Pregunta N° 2: ¢ Qué tanto te gusta el color de la mermelada?

Pregunta ¢<Que tanto te gusta el colorde la mermelada?
N® personas % Grafica
Muchicimo 1 4.5 a0
Mucho 8 36,4 a0
N.m.n.p 6 27,27 20 I I I
Poco 6 27,27 0
Nada 1 4,55 0 m . I ] m
1 2 3 4 5

W Seriesl M Series2

Al gusto al color de la mermelada se observaron que 8 persona de 22 les gustd mucho
el color de la mermelada que representa un 36,4 % y 6 personas dijeron ni mucho ni
poco que representa un 27,27% y 6 personas dijeron poco que representa un 27,27 %
1 personas dijeron nada que representa un 4,55 %.



59

Pregunta N° 3: En cuanto al contenido de Fruta de esta Mermelada, dirias que es

cooe

Pregunta {En cuanto al contenido de fruta de esta mermelada dirias que es?
N° personas % Grafica
Muchicimo 0 0,0 20
Mucho 6 27,3 60
Adecuado 15 68,18 40
Poco 1 4,55 20
Nada 0 0,00 o e I | -
1 2 3 4 s

M S5eriesl M 5eries2

Sobre el contenido de la fruta de la mermelada se observé que 15 personas de 22
observaron adecuado al contenido de la fruta y que representa un 68,18 % y 6 personas
indicaron mucho que representa un 27,3 % y 1 personas observaron gue es poco que

representa un 4,55 %.

Pregunta N° 4: ; Qué tanto te gusta el contenido de Fruta de esta Mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el contenido de fruta de esta Mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 4 18,2 60
Mucho 12 54,5 0
N.m.n.p 5 22,73
Poco 1 4,55 20
Nada 0 0 _I [ -I .
1 2 3 a 5

M Series]l MWSeries2

Al contenido de la fruta de la mermelada observaron que 12 personas de 22 indicaron
que le gusta mucho y que representa un 54,5 % y 5 personas indicaron ni mucho ni

poco 22,73% y 4 personas indicaron muchisimo y representa un 18,2 %.
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Pregunta N° 5: En cuanto al dulzor de esta Mermelada, dirias que es ...

Pregunta éEn cuanto al dulzor de esta mermelada dirias que es..?
N° personas % Grafica
Muy dulce 1 4,5 40
Poco dulce 7 31,8 20
Dulce ideal 6 27,27 -0
Dulcede bil 8 36,36 10
Nada 0 0,00 , —m N m B
1 2 3 4 5

M Seriesl M Series2

Sobre el dulzor de la mermelada se observo que 8 personas de 22 indicaron dulce débil
sobre el dulzor de la mermelada que representa un 36,36 % Yy 7 persona indicaron que
poco dulce y que representa un 31, 8% 6 personas indicaron que es muy dulce ideal

que representa.

Pregunta N° 6: ¢ Qué tanto te gusta el dulzor de esta Mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el dulzor de esta mermelada?
N* persona % Grafica
Muchisimo 0 0,0 20
Mucho 4 18,2 .
N.m.n.p 3 13,64 20
Poco 13 59,09
Nada 2 9,09 * [ |
, o — -3 B —m

1 2 3 4 5

M Seriesl M Series2

El gusto del dulzor de esta mermelada se observo que 13 personas de 22 indicaron que
representa un 59,09 % y 4 personas indicaron que es mucho y que representa un 18,2

% y 3 personas indicaron que es ni mucho ni poco que representa un 13,64%.
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Pregunta N° 7: En cuanto al sabor de la fruta, dirias que es....

Pregunta éEn cuanto al saborde la fruta,dirias que es?
N° personas % Grafica
Demas.sabor 2 9,1 60
Mucho sabor] 6 27,3 20
Adecuado 12 54,55
Debil 1 4,55 20 I
Nada 1 4,55 o —M m ] S R
1 2 3 a 5

B Series]l W Series2

En cuanto al sabor de la fruta se observd que 12 personas de 22 indicaron que es
adecuado que representa un 54,55 % y 6 personas indicaron que es mucho sabor y que
representa un 27,3 % y 2 personas indicaron que es demasiado sabor y que representa
un 9,1 % y 1 persona indico que es debil y que representa un 4,55 % y 1 persona

también comento que es nada y que representa un 4,55%.

Pregunta N° 8: ¢ Qué tanto te gusto la mermelada que acabas de probar?

Pregunta éQué tanto te gusta la mermelada que acabas de probar?
N° personas % Grafica
Muchisimo 0 0,0 20
Mucho 3 13,6 0
N.m.n.p 3 13,64
poco 14 63,64 jg
nada 2 9,09 . B | B =
1 2 3 4 5

W Seriesl W Series2

Sobre la mermelada que acabas de probas se observaron que 14 personas de 22
indicaron que le gusto poco que representa un 63,64 % y 3 personas indicaron que
mucho que representa un 13,6 % y 3 personas indicaron que es ni mucho ni poco que
representa un 13,64 % y 2 personas indicaron que es nada y que representa un 9,09%.



62

Pregunta N° 9: En cuanto a la consistencia de esta mermelada, dirias que es ...

Pregunta ¢En cuanto ala consistencia de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muy cons. 1 4,5

Poco cons. 14 63,6 80
Cons adecud 6 27,27 60
Cons. Debil 1 4,55 40
20

Nada 0 0,00 : m _I .

1 2 3 4 5

M Seriesl M Series2

A cuanto a la consistencia de esta mermelada se observé que 14 personas de 22
indicaron que es poco consistente que representa un 63,6% y 6 personas indicaron que
es consistente adecuado que representa un 27,27 % y 1 persona dijeron que es
consistente débil que representa un 4,55 %. y 1 persona indicaron que es muy

consistente la consistencia de la mermelada que representa un 4,5 %.

Pregunta N° 10: ;Qué tanto te gusta la consistencia de esta mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gustala consistencia de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 0 0,0
Mucho 5 22,7 ig
N.m.n.p 4 18,18 20
Poco 8 36,36 50
Nada 9 4091 | 10 I I I
; =l =N mRf &N
1 2 3 4 5

M Series1 M Series2

Al gusto de la consistencia de la mermelada se observé que 9 personas de 22 indicaron
que es nada que representa un 40,91 % y 8 personas indicaron que es poco el gusto de
la consistencia que representa un 36,36 % y 5 personas comentaron que es mucho que
representa un 22,7 % y 4 personas que es ni mucho ni poco que representa un 18,18 %.
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Pregunta N° 11: ;Cual seria tu intencion de comprar esta mermelada?

0

Pregunta ¢Cual seria tu intencion de comprar esta mermelada?
N° personas % Grafica

Def.si comp 1 4,5

talv.si.no 6 27,3 40
Prob si comp 7 31,82 30
arob no comy 8 36,36 20 I I

Nada 0 0,00 10
-m N [ | B
1 2 3 4 5

M Series1 M Series2

A la intencion de comprar la mermelada se observé que 8 personas de 22 indicaron que
es muy probablemente no compraria la mermelada y que representa un 36,36%, 7
personas indicaron que es probablemente si la compraria la mermelada y que representa
un 31,82 %, 6 personas también comento que talvez si la compraria o0 no la compraria
la mermelada y que representa un 27,3 % y 1 persona indico que definitivamente si

compraria la mermelada y que representa un 4,5 %.
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PRODUCTO 60 % DE STEVIA

Pregunta N° 1: En cuanto al color de ésta mermelada, dirias que es....

Pregunta ¢En cuanto al color de la mermelada, dirias es?
N° personas % Grafica
Muy fuerte 0 0,0
Fuerte 2 9,1 60
Adecuado 10 45,45 40
Debil 10 45,45
Muy debil 0 0,00 20
) m ufl =

1 2 3 4 5

W Seriesl W Series?

Al color de esta mermelada se observd que 10 personas de 22 indicaron que es
adecuado al color de la mermelada y que presenta un 45,45 % y 10 personas indicaron
que es débil y que presenta un 45,45 %y 2 personas indicaron que fuerte y que presenta
un 9,1 %.

Pregunta N° 2: ¢ Qué tanto te gusta el color de la mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el color de la mermelada?
N° personas % Grafica
Muchicimo 2 91 50
Mucho 10 45,5 40
N.m.n.p 5 22,73 30
Poco 5 22,73 20
Nada 0 0,00 12 _. . -I -I
1 2 3 4 5

M Seriesl M Series2

Sobre el gusto del color de la mermelada se observé que 10 personas de 22 indicaron
que les gusté mucho el color de la mermelada y que presenta un 45,5 %, 5 personas

indicaron que es poco y que presenta un 22,73 %, 5 personas también indicaron que es
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ni mucho ni poco y que representa un 22,73 %'y 2 personas indicaron que es muchisimo
y que representa un 9,1 %.

Pregunta N° 3: En cuanto al contenido de Fruta de esta Mermelada, dirias que es

cooe

Pregunta ¢En cuanto al contenido de fruta de esta mermeladadirias que es?
N° personas % Grafica
Muchicimo 1 4,5 80
Mucho 6 27,3 60
Adecuado 15 68,18 40
Poco 0 0,00 20
Nada 0 0,00 0 - -I [
1 2 3 4 5
M Series1l M Series2

En cuanto al contenido de fruta de esta mermelada se observo que 15 personas de 22
indicaron que es adecuado al contenido a la mermelada y que representa un 68,18 %,
6 personas indicaron mucho y que representa un 27,3 % y 1 persona indicaron que es

muchisimo lo que representa un 4,5 %.

Pregunta N° 4: ; Qué tanto te gusta el contenido de Fruta de esta Mermelada?

Pregunta éQueé tanto te gusta el contenido de fruta de esta Mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 3 13,6 80
Mucho 15 68,2 60
N.m.n.p 2 9,09 a0
Poco 2 9,09 20
Nada 0 0 | [ = m

1 2 3 4 5

M Seriesl M Series2

Al gusto del contenido de fruta de la mermelada se observ6 que 15 personas de 22
indicaron que les gusté mucho sobre el contenido de fruta y que representa un 68,2 %
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y 3 personas indicaron que es muchisimo lo que representa un 13,6 % y 2 personas

también dijeron que es ni mucho ni poco y que representa un 9 09%.

Pregunta N° 5: En cuanto al dulzor de esta Mermelada, dirias que es ...

Pregunta ¢En cuanto al dulzorde esta mermelada dirias que es..?
N° personas % Grafica

Muy dulce 1 4,5 20

Poco dulce 4 18,2 60

Dulce ideal 14 63,64 20

Dulcedebil 3 13,64

da 0 0,00 2 .
Na : o —= =M mN _m
1 2 3 4 5

M Seriesl MW Series?

Sobre al dulzor de la mermelada se observo que 14 personas de 22 indicaron que es
dulce ideal la mermelada y que representa un 63,64 %, 4 personas dijeron que es poco
dulce y que representa un 18,2 %, 3 personas también indicaron que es dulce débil y
que representa un 13,64 % y 1 persona indico que es muy dulce que representa un 4,4
%.

Pregunta N° 6: ¢ Qué tanto te gusta el dulzor de esta Mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el dulzor de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 1 4,5 .
Mucho 12 54,5
N.m.n.p 2 9,09 40
Poco 7 31,82 20
Nada 0 0,00 o ——m . m -

1 2 3 4 5

B Seriesl M Series2

Al dulzor de esta mermelada se observd que 12 personas de 22 indicaron que les gusto

mucho el dulzor de la mermelada que representa un 54,5% y que 7 personas indicaron
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que le gusto poco y que representa un 31,82%, 2 personas dijeron que es ni mucho ni
poco Yy que representa un 9,09 % y 1 persona dijo muchisimo lo que representa un 4,5
%.

Pregunta N° 7: En cuanto al sabor de la fruta, dirias que es....

Pregunta éEn cuanto al saborde la fruta, dirias que es ?
N° personas % Grafica
Demas.sabor 2 9,1 €0
Mucho sabor 2 9,1
Adecuado 10 45,45 40
Debil 8 36,36 20
Nada 0 0,00 5 = = O =
1 2 3 4 5

W Seriesl M Series2

En cuanto al sabor de la fruta de la mermelada se observo que 10 personas de 22
indicaron que es adecuado en cuanto al sabor de la fruta de la mermelada que representa
un 45,45 % y 8 personas indicaron que es débil que representa un 36,36 %, 2 personas
indicaron que mucho sabor que representa un 9,1 % y 2 personas también comentaron

que es demasiado sabor que representa un 9,1 %.

Pregunta N° 8: ¢ Qué tanto te gust6 la mermelada que acabas de probar?

Pregunta ¢Qué tanto te gusto la mermelada que acabas de probar?
N° personas % Grafica
Muchisimo o 0,0
Mucho 11 50,0 °0
N.m.n.p 5 22,73 40
poco 6 27,27 20
nada o 0,00 . | _I -I
1 2 3 4 5

M Series1 M Series2

De las 22 personas encuestadas sobre la degustacion de la mermelada de naranja unas

11 personas dicen que le gusta mucho lo que representa un 50,0%, 6 personas indicaron
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que €S poco y que representa un 27,27 % y 5 personas comentaron también que ni
mucho ni poco que representa un 22,73 %.

Pregunta N° 9: En cuanto a la consistencia de esta mermelada, dirias que es ...

Pregunta ¢En cuanto ala consistencia de esta mermelada?
N°® personas % Grafica
Muy Cons. 3 13,6
Poco Cons. 8 36,4 60
Cons adec 9 40,91 a0
Cons. Debil 2
Nada 0

9,09
0,00 20
s =M m - .
1 2 3 4

M Seriesl M Series2

En la consistencia de la mermelada se observo que 9 persona de 22 indicaron que es
consistente adecuado que representa un 40,91 %, 8 personas dijeron que es poco
consistente que representa un 36,4 %, 3 persona indicaron que es muy consistente la
mermelada que representa un 13,6% y 2 personas también dijeron que es consistente
débil que representa un 9,09%.

Pregunta N° 10: ¢/ Qué tanto te gusta la consistencia de esta mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gustala consistencia de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 0 0,0 0
Mucho 10 45,5
N.m.n.p 5 22,73 40
Poco 6 27,27 20
Nada 1 4,55 . B -I -I -

1 2 3 - 5

M Seriesl M Series2

Al gusto de la consistencia de la mermelada se observé que 10 personas de 22 indicaron
que le gustd mucho y que representa un 45,5 %, que 6 personas también indicaron que
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es poco la consistencia y que representa un 27,27 %y 1 persona indicaron que es nada
lo que representa un 4,55 %.

Pregunta N° 11: ¢/ Cudl seria tu intencion de comprar esta mermelada?

Pregunta ¢Cual seria tu intencion de comprar esta mermelada?
N° personas % Grafica

Def si comp 6 27,3

Tal si tal no 4 18,2 30

Prob si comp 6 27,27 20 I I I
Prob no comy 6 27,27

Nada 0 0,00 10 I
o ml =i mil =
1 2 3 4 5

M Seriesl M Series2

La intencion de comprar la mermelada se observo que 6 personas de 22 indicaron que
definitivamente si la compraria y que representa un 27,27 % y 6 personas indicaron
que probablemente si la comprarias la mermelada y que representa un 27,27 %, 6
personas también indicaron que probablemente no la compraria y que representa un
27,27 %y 4 personas indicaron que talvez si talvez no la compraria lo que representa
un 18,2 %.
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PRODUCTO 70 % DE STEVIA

Pregunta N° 1: En cuanto al color de ésta mermelada, dirias que es....

Pregunta ¢En cuanto al color de lamermelada, dirias es?
N° personas % Grafica
Muy fuerte 2 0,0
Fuerte 4 18,2 60
Adecuado 9 40,91 20
Debhil 7
Muy debil 0

31,82
0,00 20 I I
0 —_ - [ | [ |
2 3 4 5

M Seriesl M Series2

En cuanto al color de la mermelada se observo que 9 personas de 22 indicaron que es
adecuado al color y que representa un 40,91 %, 7 personas indicaron que es débil el
color de la mermelada y que representa un 31, 82 % y 4 personas también indicaron

que es fuerte el color y que representa un 18,2 %.

Pregunta N° 2: ¢ Qué tanto te gusta el color de la mermelada?

Pregunta éQué tanto te gusta el color de la mermelada?
N°® personas % Grafica
Muchicimo 5 22,7 40
Mucho 13,6

30

3
N.m.n.p 6 27,27 .
Poco 8 36,36 I
10
Nada 0 0,00 , m _I u .
1 2 3 4 5

W Series]l W 5eries2

Al gusto del color de mermelada se observé que 8 personas de 22 indicaron que les
gusto poco el color de la mermelada y que representa un 36,36 %, 6 personas también
indicaron que es ni mucho ni poco y que representa un 27,27 %y 5 personas indicaron
gue es muchisimo y que representa un 22,7%.
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Pregunta N° 3: En cuanto al contenido de Fruta de esta Mermelada, dirias que es

Pregunta éEn cuanto al contenido de fruta de esta mermeladadirias que es?
N*® personas % Grafica
Muchicimo 2 9,1 60
Mucho 5 22,7 a0
Adecuado 12 54,55
Poco 3 13,64 20
Nada 0 0,00 - -I [] -
1 2 3 4 5

W Seriesl M Series2

Al contenido de la fruta de la mermelada se observo que 12 personas de 22 indicaron
que es adecuado al contenido de la mermelada y que representa un 54,55 %, 5 personas
indicaron que también le gusto y que representa un 22,7 %, 3 personas que poco y que
representa un 13,64 % y 2 personas indicaron que era muchisimo lo que representa un
9,1 %.

Pregunta N° 4: ; Qué tanto te gusta el contenido de Fruta de esta Mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el contenido de fruta de esta Mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 3 13,6 60
Mucho 10 45,5 0
N.m.n.p 4 18,18
Poco 4 18,18 20
Nada 1 4,55 s =M N 1 -1 -
1 2 3 4 5

M Seriesl M Series?

El gusto del contenido de fruta de la mermelada se observo que 10 personas de 22
indicaron que les gusté mucho el contenido de fruta y que observaron un 45,5 %, 4
personas indicaron que poco que le gusto el contenido y que representa un 18,18 % y

4 personas indicaron que ni mucho ni poco y que representa un 18,18 %, 3 personas
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indicaron que es muchisimo y que representa un 13,6 %, y 1 persona indicaron que es
nada lo que representa un 4,55 %.

Pregunta N° 5: En cuanto al dulzor de esta Mermelada, dirias que es ...

Pregunta ¢En cuanto al dulzor de esta mermelada dirias que es..?
N° personas % Grafica
Muy dulce 5 22,7 20
Poco dulce 0 0,0 60
Dulce ideal 14 63,64 20
Dulcedebil 3 13,64
Nada 0 0,00 20 B B 0
0 | —
1 2 3 4 5

M Series1 M Series2

En cuanto al dulzor de la mermelada se observé que 14 personas de 22 indicaron que
es el dulce ideal y que representa un 63,64 %, 5 personas indicaron que es muy dulce
y que representa un 22,7% Yy 3 personas indicaron que es dulce débil que representa un
13,64 %.

Pregunta N° 6: ¢ Qué tanto te gusta el dulzor de esta Mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el contenido de fruta de esta Mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 5 22,7
Mucho 9 40,9 >0
N.m.n.p 2 9,09 :g
Poco 6 27,27
Nada 0]

0,00 20 I
2 10
, M | - =

1 2 3 4 5

M Series1 M Series2

Sobre el gusto del contenido de la fruta de la mermelada se observo que 9 personas de
22 indicaron que le gustd6 mucho el gusto del contenido de la mermelada y que
representa un 40,9%, 6 personas indicaron que es poco y que representa un 27,27%, 5
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personas también indico que le gustd muchisimo y que representa un 22, 7 % y 2

personas mas mencionaron que es ni mucho ni poco y que representa un 9,09 %.

Pregunta N° 7: En cuanto al sabor de la fruta, dirias que es....

Pregunta éEn cuanto al sabor de la fruta, diriasque es ?
N° personas % Grafica
Demas. Sabo 2 9,1
Mucho sabor] 4 18,2 80
Adecuado 12 54,55 40
Debil 4 18,18 50
Nada 0 0,00 I I
0 —M - u -
1 2 3 4 5

M Seriesl M Series2

Al sabor de la fruta de la mermelada se observ6 que 12 personas de 22 indicaron que
es adecuado al sabor de la mermelada y que representa un 54,55 %, 4 personas
indicaron que es mucho sabor y que representa un 18,2%, 4 personas indico que es
débil el sabor de la mermelada y que representa un 18,18 % y 2 personas también

indicaron que es demasiado sabor lo que representa un 9,1 %.

Pregunta N° 8: ¢ Qué tanto te gust6 la mermelada que acabas de probar?

Pregunta éQué tanto te gusto la mermelada que acabas de probar?
N° personas % Grafica
Muchisimo 1 4.5 o
Mucho 10 45,5
N.m.n.p 4 18,18 40
pPoOCco 6 27,27 20
nada 1 455 . m I -I
— | — .

1 2 3 = 5

M Seriesl M Series?

De las 22 personas encuestadas sobre la degustacién, de la mermelada de naranja unas
10 personas dicen que le gusta mucho lo que representa un 45,5 %, 6 personas indicaron

gue es poco y que representa un 18,18 %, 4 personas indicaron es ni mucho ni poco y
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que representa un 18,18 % y 1 persona también indico que es muchisimo. Y que
representa un 4,5 %.

Pregunta N° 9: En cuanto a la consistencia de esta mermelada, dirias que es ...

Pregunta éEn cuanto alaconsistencia de esta mermelada?
N° personas % Grafica

Muy cons. 3 13,6

Poco cons. 7 31,8 60

Con adec 11 50,00 40
Cons. Debil 1 4,55 20 I

Nada 0 0,00
1 2 3 4 5
B Seriesl M Series2

Sobre la consistencia de la mermelada se observo que 11 personas de 22 indicaron que
es consistente adecuado y que representa un 50,00 % y que 7 personas también
indicaron que es poco consistente y que representa un 31,8%, 3 personas indico que es
muy consistente y que representa un 13,6 % y 1 persona indicaron que es consistente

débil su consistencia y que representa un 4,55 %.

Pregunta N° 10: ¢;Qué tanto te gusta la consistencia de esta mermelada?

Pregunta éQue tanto te gustala consistencia de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 3 13,6
Mucho 7 31,8 |
N.m.n.p 6 27,27 30
Poco 6 27,27 20 I I
Nada 0 0,00 10 I
o u | |
1 2 3 4 5

M Series1l W Series?

El gusto de la consistencia de la mermelada se observd que 7 persona le gusté mucho

la consistencia de la mermelada que representa un 31,8 %, 6 personas también
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indicaron que ni mucho ni poco que representa un 27, 27 %, 6 personas indicaron que
es poco la consistencia de la mermelada de naranja y que representa un 27,27 %y 3

personas indicaron que les gustd muchisimo y que representa un 13,6 %.

Pregunta N° 11: ;Cual seria tu intencion de comprar esta mermelada?

Pregunta ¢Cudl seria tu intencion de comprar esta mermelada?
N° personas % Grafica

Def si comp 10 455

Tal.si tal no 5 22,7 60
prob si comp 3 13,64 40
2rob no comj 4 18,18

Nada 0 0,00 20 I I
, ml A _m _}
1 2 3 4 5

M Series1 M Series2

La intencion de comprar la mermelada se observé que 10 personas de 22 indicaron que
definitivamente si la compraria la mermelada de naranja y que representa un 45,5 %y
5 personas también indicaron que talvez si talvez no la compraria y que representa un
22,7 %, 4 personas indicaron que probablemente no la compraria la mermelada y que
representa un 18,18 % y 3 personas también indico que probablemente si la compraria

la mermelada de naranja que representa un13,64 %.
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PRODUCTO 80 % DE STEVIA

Pregunta N° 1: En cuanto al color de ésta mermelada, dirias que es....

Pregunta ¢En cuanto al color de la mermelada, dirias es?
N° personas % Grafica
Muy fuerte 8 36,4
Fuerte 0 0,0 a0
Adecuado 4 18,18 30
Debil 8 36,36 20 I
Muy debil 2 9,09 10 I
., =1 i _1
1 2 3 4 5

B Seriesl MW Series?

En cuanto al color de la mermelada se observd que 8 personas de 22 indicaron que es
muy fuerte al color de la de la mermelada y que representa un 36,4 %, 8 persona
también indicaron que es débil al color de la mermelada y que representa un 36,36 %,
4 persona indicaron que es adecuado y que representa un 18,18 % y 2 personas

indicaron que es muy débil que representa un 9,09 %.

Pregunta N° 2: ;Qué tanto te gusta el color de la mermelada?

Pregunta dQué tanto te gusta el color de la mermelada?
N° personas % Grafica
Muchicimo 5 22,7 30
Mucho 5 22,7
N.m.n.p 6 27,27 20
Poco 5 22,73 10
Nada 1 4,55 , H [ B [ | =
1 2 3 4 5

W Seriesl MW S5eries2

Al gusto del color de la mermelada se observo que 6 personas de 22 indicaron que es
ni mucho ni poco que le gusto el color de la mermelada y que representa un 27,27 %,
5 personas indico que les gusté muchisimo el color de la mermelada y que representa
22,7 %, 5 personas indicaron mucho al color y que representa un 22,7 %, 5 personas
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indicaron que es poco al color y que representa un 22,73 % y 1 persona indico que es
nada y que representa un 4,55%.

Pregunta N° 3: En cuanto al contenido de Fruta de esta Mermelada, dirias que es

Pregunta &En cuanto al contenido de fruta de esta mermelada dirias que es?
N° personas % Grafica
Muchicimo 2 9,1 0
Mucho 6 27,3

Adecuado 12 54 55 40

Poco 1 4,55 20 I I
Nada 1 4,55 o M mll HN . .
1 2 3 4

5

W Seriesl W Series?

Sobre el contenido de la fruta se observd que 12 personas de 22 indicaron que es
adecuado al contenido de la mermelada que representa un 54,55 %, 6 personas indico
que le gusté mucho el contenido y que representa un 27,3 % y 2 personas también

indico que le gusté muchisimo lo que representa un 9,1 %.

Pregunta N° 4: ; Qué tanto te gusta el contenido de Fruta de esta Mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el contenido de fruta de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 2 9,1 o
Mucho 11 50,0
N.m.n.p 5 22,73 40
Poco 2 9,09 20
Nada 2 9,09 0o —H [ ] -I N | nm
1 2 3 4 5

M Series]l M Series2

El gusto del contenido de fruta de la mermelada se observo que 11 personas de 22
indicaron que le gustd mucho el color del contenido y que representa un 50,0 % y 5
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persona también indicaron que es ni mucho ni poco y que representa un 22,73 % y 2
persona también indicaron que es muchisimo y que representa un 9,1 %.

Pregunta N° 5: En cuanto al dulzor de esta Mermelada, dirias que es ...

Pregunta éEn cuanto al dulzor de esta mermelada, dirias que es.?
N° personas % Grafica
Muy dulce 11 50,0 o
Poco dulce 0 0,0
Dulce ideal 10 45,45 40
Dulce debil 0 0,00 50
Nada 1 4,55 5 [ ] [ ] -

M Seriesl M Series2

Sobre el dulzor de esta mermelada se observo que 11 persona de 22 indicaron que es
muy dulce la mermelada y que representa un 50,0 %, 10 persona también indicaron que
es dulce ideal y que representa un 45,45 %y 1 persona indic6 que es nada el dulzor de

la mermelada y que representa un 4,55 %.

Pregunta N° 6: ¢ Qué tanto te gusta el dulzor de esta Mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusta el dulzor de esta mermelada?
N° personas % Grafica
Muchisimo 6 27,3

30,0

Mucho 27,3

25,0
N.m.n.p 18,18 20,0
Poco 18,18 15,0
Nada 9,09 10,0

5,0 I
0,0

6 6 4 4 2

&,

s

M

Al tanto del gusto del dulzor de esta mermelada se observo que 6 persona de 22
indicaron que le gusté muchisimo y que representa un 27,3 %, 6 personas también
indicaron que les gusté mucho y que representa un 27,3 %, 4 personas dijeron que es
ni mucho ni poco que representa un 18,18 % y también otras 4 personas indicaron que
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es poco y que representa un 18,18 %, 2 persona indicaron que es nada y representa un
9,09 %.

Pregunta N° 7: En cuanto al sabor de la fruta, dirias que es....

Pregunta ¢En cuanto al saborde la fruta,dirias que es?
N° personas % Grafica
Demas.sabor 2 9,1
Mucho sabor] 6 27,3 60
Adecuado 12 54,55 40
Debil 1 4,55 o
Nada 1 4,55 R -I I . -
1 2 3 a4 5

W Seriesl M Series?

En cuanto al sabor de la fruta de la mermelada se observo que 12 personas de 22
indicaron que es adecuado al sabor de la mermelada y representa un 54,55 %, 6
personas también indicaron que es mucho sabor y que representa un 27,3 % y 2

personas también indicaron que es demasiado sabor y que representa un 9,1 %.

Pregunta N° 8: ¢ Qué tanto te gust6 la mermelada que acabas de probar?

Pregunta éQué tanto te gusto la mermelada que acabas de probar?
N- personas % Grafica
Muchisimo 5 22,7
Mucho 9 40,9 60
N.m.n.p 2 9,09 40
Poco 5 22,73
Nada 1 4,55 20 I I I
0 =] ] — - _=m
1 2 3 4 5

M Series]l M Series2

De las 22 personas encuestadas sobre de la degustacion de la mermelada de naranja, 9
personas indican que le gusta mucho lo que representa un 40,9%, a 5 personas le gustd
muchisimo la mermelada que representa un 22,7 % y 5 personas también indicaron que
€S poco que representa un 22 73%y 2 personas igual comento que es ni mucho ni poco
que representa un 9,09 %.
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Pregunta N° 9: En cuanto a la consistencia de esta mermelada, dirias que es ...

Pregunta ¢En cuanto a la consistencia de esta mermelada?
N° personas % Grafica

Muy cons. 7 31,8

Poco cons 1 4,5 c0

Cons adec 12 54,55

Cons. Debil 2 9,09 40

Nada 0 0,00 20 I
0 | — . . N

1 2 3 = 5
W Seriesl M Series2

A la consistencia de esta mermelada se observo que 12 personas de 22 indicaron que
es consistente adecuado y que representa un 54,55 %, 7 personas indicaron también
que es muy consistente y que representa un 31,8 %, 2 personas indico que es consistente
débil y que representa un 9,09% y 1 persona indicaron que es poco consistente y que

representa un 4,5 %.

Pregunta N° 10: ;Qué tanto te gusto la consistencia de esta mermelada?

Pregunta ¢Qué tanto te gusto la consistencia de esta mermelada ?
N° personas % Grafica
Muchisimo 5 22,7
Mucho 9 40,9 0
N.m.n.p 3 13,64 :g I
Poco 4 18,18 20
Nada 1 4,55
lg -I . -I -I —
1 2 3 4 5

MW Seriesl M Series2

El gusto de la consistencia de la mermelada se observé que 9 personas de 22 indicaron
que le gustd mucho y que representa un 40,9 %, 5 personas también indicaron que le
gustdé muchisimo y representa un 22,7 %, 4 personas indicaron poco y representa un
18,18 % y 3 personas indicaron que es ni mucho ni poco y representa un 13,64 %.
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Pregunta N° 11: ;Cual seria tu intencion de comprar esta mermelada?

¢Cual seria tu intencion de comprar esta mermelada?

Pregunta
N° personas %
Def si comp 9 40,9
Tal.si tal no ) 27,3
prob si comp 3 13,64
rob no comy 4 18,18
Nada 0 0,00

60

40
20 I I
1 2 3 4

Grafica

M Seriesl M Series?

La intencion de comprar de esta mermelada se observé que 9 personas de 22 indicaron

que definitivamente lo compraria y que representa un 40,9 %, 6 personas también

indicaron que talvez si talvez no la compraria la mermelada y representa un 27,3 %, 4

personas indicaron que probablemente no lo compraria la mermelada y que representa

un 18,18 % y 3 personas igual indicaron que probablemente si la compraria lo

representa un 13,54%.

RESUMEN DE LOS PORCENTAJES DE TRATAMIENTO DE NARANJA

(TS)

TRATAMIENTO 100 %
TS-50% 40%
TS-60% 100%
TS-70% 90%
TS-80% 70%
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. CONCLUSIONES

e Luego de realizar los cuatros concentraciones de azUcar que se llego a la
conclusién de que el producto de la mermelada de naranja con azlcar que
obtuvo mayor aceptacion es el tratamiento 2, es decir la mermelada con una
concentracion de azucar del 60% con relacion al peso de la pulpa.

e En conclusion, se analizo los cuatros concentraciones de Stevia y se determind
gue existe una leve mayor aceptacion a los cuatro tratamientos en la preparacion
de la mermelada de naranja con Stevia. Es decir, la mermelada con una
concentracion de 60% de Stevia con relacion al peso de la pulpa.

e Los demés tratamientos se evaluaron de la misma forma, pero no alcanzaron el
mayor grado de aceptacion como los dos citados anteriormente, ya que uno de
los propositos principales es ver el tratamiento mas adecuado con relacion a las
caracteristicas organolépticas y al grado de aceptacion del consumidor.

e Se concluye que el efecto de la concentracion de Stevia sobre las caracteristicas
sensoriales (color, olor y sabor) de la mermelada de naranja con Stevia es
minimo.

e Es posible la obtencion de mermelada de naranja sustituyendo el azlcar por
Stevia con adecuadas caracteristicas sensoriales, pero no optimas debido a que
la Stevia por si sola no ayuda a preservar el producto y es necesario la
utilizacion de conservante para la elaboracion de mermelada o también se
podria utilizar.

e La concentracion mas adecuada haciendo énfasis en los solidos solubles es la
concentracion TA- (70%) ya que cumple con las normas de calidad
proporcionadas por IBNORCA (Instituto Boliviano de Normalizacion y
Calidad) (NB 36012: 2009 — Conservas de vegetales — Mermeladas de frutas).
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5.2. RECOMENDACIONES

e Para trabajar en esta investigacion que la fruta (Citrus Sinensis L.) este en
estado maduro, sin golpes y con un color adecuado para poder trabajar con
mayor facilidad durante el reposo de elaboracion.

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

e LaSteviaal ser un edulcorante sin calorias permite reducir el contenido calérico
de los dulces sin renunciar al sabor de esta manera se puede realizar dietas para
la prevencion de la obesidad u otros, dicho esto es importante seguir
investigando sobre la preparacion de mermeladas con Stevia por sus bondades
y obtener una gelificacidn estudiando y analizando otras alternativas.

e Se recomienda mayor importante al estudio de la naranja en proceso de
conservacion ya que en nuestro pais la tenemos al alcance todo el afio.

e Fomentar el estudio de procesos de conservacion a la universidad, ya que es
una tendencia futurista almacenar los alimentos y preservarlos en su optimas

calidad y por el mayor tiempo posible sin dafiar sus caracteristicas y sabores.

ANALISIS DE LOS DATOS DE PH DE LA MERMELADA DE NARANJA
(AZUCAR Y STEVIA)

TRATAMIENTOS pH MERMELADA DE NARANJA
TA-50% 3,96 a20°C Electrometria
TA-60% 3,47 a20°C Electrometria
TA-70% 3,72 a20°C Electrometria
TA-80% 3,58 a20°C Electrometria
TS-50% 3,44 a20°C Electrometria
TS-60% 3,49 a20°C Electrometria
TS-70% 3,44 a20°C Electrometria
TS-50% 3,35 a20°C Electrometria




84

EL ANALISIS DE LABORATORIO ARROJO LOS SIGUIENTES

RESULTADOS QUE SE REFLEJAN EN LA TABLA

3,96

pH MERMELADA DE NARANJA

3,72
3,58
3,49
347 3,44 344
I I I I I

TA50% TA 60% TA 70% TA_80% TS_50% TS_60%

TS_70 %

T 80 %

El tratamiento que obtuvo mayor pH fue el tratamiento TA-50% seguido de TA-70%

luego TA-80% Yy finalmente con no mucha diferencia TA-60%.

ANALISIS DE LOS DATOS DE SOLIDOS SOLUBLES DE MERMELADA

DE NARANJA CON (AZUCAR STEVIA)

TRATAMIENTOS °BRIX MERMELADA DE NARANJA
TA-50% 46,44 a20°C Electrometria
TA-60% 54,91 a20°C Electrometria
TA-70% 60,11 a20°C Electrometria
TA-80% 59,52 a20°C Electrometria
TS-50% 13,61 a20°C Electrometria
TS-60% 13,35 a20°C Electrometria
TS-70% 15,39 a20°C Electrometria
TS-50% 12,78 a20°C Electrometria
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Al realizar el tratamiento se obtuvo un mayor ° Brix fue el tratamiento TA-70% seguido
de TA-80% luego TA-60% y finalmente el TA-50%.



