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CONSTANCIA DE ORIGINALIDAD

El que suscribe, Director de la Unidad de Investigacion - EPIA de la Facultad de
Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional Auténoma de Chota, hace constar que la
tesis de la investigacion titulada: DESARROLLO DE UNA BEBIDA PARTIR DE
PULPA DE CHALARINA (Casimiroa edulis), PINA (Ananas comosus) Y
AGUAYMANTO (Physalis peruviana), desarrollada por el Bach. Mitchell
Hamsum Mufioz Estela y Bach. Josias Saavedra Nauca, asesorada por el
Mg. Sc. James Euler Villar Estrada y coasesorada por el Dr. Reynaldo Justino
Silva Paz, presenta un INDICE DE SIMILITUD DEL 6%, sin incluir bibliografia; por
lo tanto, cumple con el criterio de evaluacion de originalidad establecido en el
REGLAMENTO DE GRADOS Y TITULOS DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
AUTONOMA DE CHOTA aprobado mediante Resolucion de Comision Organizadora
N°120-2022-UNACH.

Se expide la presente, a peticion de la parte interesada para los fines que
estimeconveniente.
Chota, 13 de octubre de 2025.

Atentamente

Dr. Ricardo Abel Del Castillo Torres
Director Unidad de Investigacion
EPIA

RADCT/DUI
Interesado
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Ch.2025
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Fuentes principales

6% @ Fuentes de Internet
2%
’ Publicaciones
2% 2 Trabajos entregados (trabajos del estudiante)

Fuentes principales

Las fuentes con el mayor nimero de coincidencias dentro de la entrega. Las fuentes superpuestas no se mostraran.

o Internet

repositorio.unach.edu.pe

° Internet

hdl.handle.net

° Internet

docs.oasis-open.org

o Internet

alicia.concytec.gob.pe

o Internet

repositorio.lamolina.edu.pe

° Internet

repositorio.unheval.edu.pe

Trabajos del
estudiante
Universidad Nacional Agraria La Molina

° Internet

repositorio.ucv.edu.pe

° Internet

repositorio.udec.cl

° Internet

dspace.unica.cu

o Internet

mriuc.bc.uc.edu.ve

Zlq turnltln Pégina 3 de 65 - Descripcion general de integridad

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

Identificador de laentrega trn:oid:::1:3368893037

Identificador de la entrega trn:oid:::1:3368893037


https://repositorio.unach.edu.pe/server/api/core/bitstreams/02601820-053a-4106-80f9-e3eecb2dc223/content
http://hdl.handle.net/20.500.14074/3571
https://docs.oasis-open.org/ubl/cs01-UBL-2.3/cva/UBL-DefaultDTQ-2.3.pattern.sch
https://alicia.concytec.gob.pe/vufind/Record/UNJF_4c2d79e5e1453ca020253442c6502ab1
http://repositorio.lamolina.edu.pe/handle/UNALM/4034
http://repositorio.unheval.edu.pe/bitstream/handle/UNHEVAL/1491/TAI%2000091%20A86.pdf
https://repositorio.ucv.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12692/58260/Pillaca_VPV-SD.pdf?isAllowed=y&sequence=1
http://repositorio.udec.cl/xmlui/bitstream/handle/11594/2450/Arriagada%20-%20Sanhueza.pdf?isAllowed=y&sequence=3
https://dspace.unica.cu/xmlui/bitstream/handle/123456789/978/G%c3%b3mez%20Rizo%2c%20Nailyn.pdf?isAllowed=y&sequence=1
http://mriuc.bc.uc.edu.ve/bitstream/handle/123456789/5021/d3.pdf?sequence=4
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a Internet

1library.co

o Internet

repositorio.unjfsc.edu.pe

o Internet

repositorio.uns.edu.pe

Trabajos del
estudiante
Universidad Nacional del Centro del Peru

o Internet

docplayer.es

° Internet

es.slideshare.net

a Internet

dspace.espoch.edu.ec

a Internet

repositorio.uncp.edu.pe

Trabajos del
estudiante
Universidad Cesar Vallejo

6 Internet

doaj.org

a Internet

es.scribd.com

Trabajos del
estudlante
Stephen F. Austin State University

Trabajos del
estudiante
University of Stellenbosch, South Africa

6 Publicacion

Sucari Leon, Anibal. "Efecto del compost de residuos organicos urbanos en la rem...
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https://1library.co/document/zlg8ppgy-evaluacion-saborizada-canihua-chenopodium-pallidicaule-mediante-analisis-conjunto.html
http://repositorio.unjfsc.edu.pe/bitstream/handle/20.500.14067/6276/BRONCANO%20ALBERTI.pdf?isAllowed=y&sequence=1
https://repositorio.uns.edu.pe/bitstream/handle/20.500.14278/4611/Tesis%20Luna%20Yesquen.pdf?isAllowed=y&sequence=1
http://docplayer.es/14173483-Modulo-de-aprendizaje.html
https://es.slideshare.net/JomaBarrera/vilca-magallanes-maria-elena-parametros-fisicoquimicos-proceso-nectar-de-uva-1
http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/6038
https://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12894/4742/Ramos%20Cirineo.pdf?isAllowed=y&sequence=1
https://doaj.org/article/24f3303ae18f4cb188b9bcb3188a6669
https://es.scribd.com/document/426728516/Agroindustrial-Potential-of-Mango-Mangif-pdf
https://gateway.proquest.com/openurl?res_dat=xri%3Apqm&rft_dat=xri%3Apqdiss%3A32008297&rft_val_fmt=info%3Aofi%2Ffmt%3Akev%3Amtx%3Adissertation&url_ver=Z39.88-2004
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e Internet

repositorio.unap.edu.pe

o Internet

es.unionpedia.org

6 Internet

riujap.ujap.edu.ve

6 Internet

repositorio.unapiquitos.edu.pe

6 Internet

sci-platform.org

o Internet

www.researchgate.net

e Internet

www.coursehero.com

Trabajos del
estudiante
Universidad TecMilenio

o Internet

repositorio.unamba.edu.pe

6 Internet

repositorio.unu.edu.pe

@ Internet

www.repositorio.unach.edu.pe

Internet

blog.gustu.bo

6 Internet

repositorio.upec.edu.ec

@ Internet

repository.ut.edu.co
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http://repositorio.unap.edu.pe/bitstream/handle/20.500.14082/20588/Damasco_Tuso_Erika_Milagros.pdf?isAllowed=y&sequence=1
https://es.unionpedia.org/i/Ecuador
https://riujap.ujap.edu.ve/server/api/core/bitstreams/13e4f246-f782-4811-b897-207b5d780024/content
https://repositorio.unapiquitos.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12737/3679/Paola_Tesis_Titulo_2014.pdf?isAllowed=y&sequence=1
http://sci-platform.org/sia/memorias/M202234.pdf
https://www.researchgate.net/publication/309069632_Frutales_silvestres_y_promisorios_de_Pando_Wild_and_promising_fruit_trees_of_Pando_Bolivia
https://www.coursehero.com/file/214882673/Quiz-Modulo-2docx/
https://repositorio.unamba.edu.pe/bitstream/handle/UNAMBA/1039/T_0671.pdf?isAllowed=y&sequence=1
http://repositorio.unu.edu.pe/bitstream/handle/UNU/4978/B69_UNU_INGENIERIA%20AGROINDUSTRIAL_2021_T_GRECIA_TARICUARIMA.pdf?isAllowed=y&sequence=1
http://www.repositorio.unach.edu.pe/bitstream/handle/20.500.14142/495/TESIS%20-%20Monitoreo%20Ambiental%20de%20Microcuencas%20Colpamayo%20y%20San%20Mateo.pdf?isAllowed=y&sequence=2
http://blog.gustu.bo/?p=524
https://repositorio.upec.edu.ec/server/api/core/bitstreams/548cbe83-9db9-4076-9a20-375098a5d95f/content
http://repository.ut.edu.co/bitstream/001/1077/1/RIUT-FBA-spa-2012-Estudio%20de%20agentes%20inhibitorios%20en%20el%20proceso%20de%20fermentaci%c3%b3n%20en%20la%20obtenci%c3%b3n%20de%20etanol%20a%20partir%20de%20material%20lignocelul%c3%b3sico%20y%20amil%c3%a1ceo.pdf
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a Internet

www.uniagraria.edu.co

o Internet

dspace.unach.edu.ec

a Publicacién

Andrade, Jose Ricardo alvarez. "Acumulacion de Metales Pesados (Pb y Cd) en Alm...

o Internet

apirepositorio.unh.edu.pe

o Internet

patents.google.com

° Internet

repositorio.ug.edu.ec

o Internet

repositorio.upt.edu.pe

o Internet

chevrolet-spain.blogspot.com

c Internet

repositorio.une.edu.pe

Trabajos del
estudiante
uncedu

Q Internet

ideas.repec.org

° Internet

jenny-wwwagroalimentoscultivados.blogspot.com

e Internet

repositorio.ute.edu.ec

e Internet

www.etceter.com
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https://www.uniagraria.edu.co/wp-content/uploads/2025/01/Revista_Investigaciones_Vol_11_Digital.pdf
http://dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/11229/1/Sarmiento%20Calle%2c%20E.%282023%29%20Facilidades%20Tur%c3%adsticas%20y%20Oferta%20Tur%c3%adstica%20en%20la%20Parroquia%20El%20Tambo%2c%20Cant%c3%b3n%20El%20Tambo%2c%20Provincia%20del%20Ca%c3%b1ar..pdf
http://gateway.proquest.com/openurl?res_dat=xri%3Apqm&rft_dat=xri%3Apqdiss%3A28935085&rft_val_fmt=info%3Aofi%2Ffmt%3Akev%3Amtx%3Adissertation&url_ver=Z39.88-2004
https://apirepositorio.unh.edu.pe/server/api/core/bitstreams/df0d14aa-2b45-454b-a6de-37ca57b0c14c/content
https://patents.google.com/patent/WO2019071364A1/en
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/61052/1/BINGQ-GS-22P07.pdf
https://repositorio.upt.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12969/2632/Bermejo-Mallea-Valdez-Herrera.pdf?isAllowed=y&sequence=1
http://chevrolet-spain.blogspot.com/2009/02/2007-chevrolet-silverado-crew-cab.html
https://repositorio.une.edu.pe/bitstream/handle/UNE/5612/Pedro%20RAM%c3%8dREZ%20SALDA%c3%91A.pdf?isAllowed=y&sequence=1
https://ideas.repec.org/a/bdr/ensayo/v23y2005i49p88-132.html
http://jenny-wwwagroalimentoscultivados.blogspot.com/2010/05/clasificacion-taxonomica-de-la-planta.html
http://repositorio.ute.edu.ec/bitstream/123456789/5009/1/51566_1.pdf
http://www.etceter.com/c-productos/p-las-frutas-mas-exoticas/
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aTmbajos del

estudiante
Universidad Catédlica de Santa Maria

6 Internet

knepublishing.com
a Internet
qdoc.tips

a Internet

repositorio.unfv.edu.pe

@ Publicacion

Ancco Vizcarra, Thomas. "Determinacion de vida en anaquel de galletas enriqueci...

@ Internet

archive.org

a Internet

documents.tips

° Internet

dugi-doc.udg.edu

e Internet

es.mongabay.com

E Internet

renati.sunedu.gob.pe

a Internet

repositorio.ucsg.edu.ec

e Internet

repositorio.ucss.edu.pe

e Internet

repositorio.upla.edu.pe

Internet

tiscali.labolsa.com
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https://knepublishing.com/index.php/espoch/article/view/14417
https://qdoc.tips/estadistica-aplicada-a-los-negocios-y-la-economia-2-pdf-free.html
http://repositorio.unfv.edu.pe/handle/UNFV/3099
https://gateway.proquest.com/openurl?res_dat=xri%3Apqm&rft_dat=xri%3Apqdiss%3A31984189&rft_val_fmt=info%3Aofi%2Ffmt%3Akev%3Amtx%3Adissertation&url_ver=Z39.88-2004
https://archive.org/stream/madronowestamer441997cali/madronowestamer441997cali_djvu.txt
http://documents.tips/documents/cultivo-postcosecha-naranja-mandarina.html
https://dugi-doc.udg.edu/json/handle/10256/22336
https://es.mongabay.com/2017/03/peru-especies-amenazadas-oso/
https://renati.sunedu.gob.pe/bitstream/renati/2331800/1/Ruth%20Copia%20-%20Tesis.pdf
http://repositorio.ucsg.edu.ec/handle/3317/10267?locale=en
https://repositorio.ucss.edu.pe/bitstream/handle/20.500.14095/2051/1.%20TESIS_ROC%c3%8dO%20DEL%20PILAR%20PIZARRO%20HUAYNATE_FIA.pdf?isAllowed=y&sequence=1
https://repositorio.upla.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12848/915/T037_46645474_T.pdf?isAllowed&sequence=1
http://tiscali.labolsa.com/noticias/20021115191201/
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e Internet

www.jove.com <1%
a Internet
www.unse.edu.ar <1%
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http://www.jove.com/author/Saskia_Reichert?language=Spanish
https://www.unse.edu.ar/images/secyt/publicaciones/librocicyt2024.pdf
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Anexo 01:

ACTA DE SUSTENTACION DE TESIS
REG. N°044-2025-FCA

Siendo las 14:00 horas, del dia 29 de setiembre del 2025, los miembros del Jurado de Tesis
titulada: “Desarrollo de una bebida partir de pulpa de chalarina (Casimiroa edulis). pifia
(Ananas comosus) y aguaymanto (Physalis peruviana)”. integrado por:

1. Mg. Martin Diaz Torres-Presidente

o

. Dra. Melina Luz Mary Cruzado Bravo-Secretario

3. M.Sc. Virginio Pablo Ponte Loyola-Vocal

Sustentada de manera presencial por los bachilleres Mitchell Hamsun Muiioz Estela y
Josias Saavedra Nauca. con la finalidad de obtener el Titulo Profesional de Ingeniero
Agroindustrial.

Terminada la sustentacion, con las preguntas formuladas por los integrantes del Jurado y las

respuestas otorgadas por los graduandos, luego de deliberar. se acuerda Aprobar. la tesis,
calificandola con la nota de: TRECE (13), se eleva la presente Acta al Coordinador de la
Facultad de Ciencias Agrarias, a fin de que se le declare EXPEDITO para conferirle ¢l

correspondiente titulo profesional

Colpa Matara, 29 de setiembre del 2025

/ .....................
Mg. Martin Diaz Torres

Presidente

Dra, Melina Luz Mary Cruzado Bravo M.Sc. V.irginio Pablo Ponte Loyola
Secretario Vocal
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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue determinar las propiedades fisicoquimicas y sensoriales de
una bebida elaborada a partir de pulpa de chalarina (Casimiroa edulis), pifia (Ananas comosus)
y aguaymanto (Physalis peruviana), mediante la técnica RATA. Se desarrollaron cinco
formulaciones (F1-F5) con diferentes proporciones de las tres frutas. Los analisis
fisicoquimicos evidenciaron que la formulacion F1 present6 el valor mas alto de °Brix (3,07) y
de pH (5,917), mientras que la formulacion F5 registro los valores méas bajos, con 2,00 °Brix y
un pH de 1,757. El analisis sensorial permitio identificar diferencias significativas (p < 0,05) en
los atributos de dulce, sabor amargo, sabor extrafio, acidez y consistencia. La formulacién F4
obtuvo la mayor aceptacion, con una puntuacion cercana a 9, en contraste con la formulacién
F3, que alcanzé la puntuacion mas baja, equivalente a 6. El analisis de la concordancia entre
evaluadores mostrd, en muchos de los casos, valores superiores a 0,8, lo que reflejé un alto
nivel de consistencia en las percepciones.

Palabras claves: Técnica RATA, caracteristicas sensoriales, andlisis fisicoquimicos.



ABSTRACT

The objective of the research was to determine the physicochemical and sensory properties of
a beverage prepared from chalarina (Casimiroa edulis), pineapple (Ananas comosus), and
goldenberry (Physalis peruviana) pulp, using the RATA technique. Five formulations (F1-F5)
were developed with different proportions of the three fruits. The physicochemical analyses
showed that formulation F1 presented the highest values of °Brix (3,07) and pH (5,917), while
formulation F5 recorded the lowest values, with 2,00 °Brix and a pH of 1,757. The sensory
analysis revealed significant differences (p < 0,05) in the attributes of sweetness, bitterness,
off-flavor, acidity, and consistency. Formulation F4 obtained the highest acceptance, with a
score close to 9, whereas formulation F3 reached the lowest score, equivalent to 6.

The analysis of inter-evaluator agreement showed, in most cases, values above 0,8, reflecting
a high level of consistency in perceptions.

Keywords: RATA technique, sensory characteristics, physicochemical analyses.
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CAPITULO I. INTRODUCCION

1.1. Planteamiento del Problema

El consumo de bebidas a base de frutas ha ido evolucionando en los ultimos afios,
influenciados por los avances cientificos, la globalizacidn, el crecimiento econémico, y las
nuevas tendencias en estilo de vida y hasta restricciones religiosas (Peyer et al., 2016). Con
respecto al comportamiento de consumo de bebidas no alcoholicas, la aceptacion sensorial
sigue siendo el principal criterio de eleccion para los consumidores y va a depender de los
antecedentes culturales, asi como de la exposicion sensorial previa a un producto alimenticio
especifico (Wang et al., 2019; Ignat et al., 2020).

El sector agroindustrial estd respondiendo a estas tendencias, desarrollando nuevos
productos para satisfacer las diversas necesidades de los consumidores de bebidas. En este
sentido, el creciente interés de los consumidores esta dando lugar a una mayor demanda de
bebidas que promuevan el consumo de frutos naturales y nutritivos. Los factores que influyen
en la propension de compra hacia los alimentos que promueven el consumo de bebidas
saludables, que incluyen el grado de salubridad de su régimen nutricional y la informacién
presentada en la etiqueta sobre los beneficios del producto en base a las frutas utilizadas en el
proceso (Nazir et al., 2019). Los fabricantes que adoptan un enfoque orientado al consumidor
para el desarrollo de bebidas tienen més probabilidades de tener éxito en la venta de su producto
(Sorenson & Bogue, 2009).

Para contribuir con el desarrollo de una bebida que responda ante a las expectativas de
los consumidores, se plantea el empleo de tres frutas abundantes en la region de Cajamarca y
principalmente en la provincia de Chota, como son la chalarina, la pifia y el aguaymanto. El
departamento de Cajamarca es un gran productor de chalarina; sin embargo, su produccién y

por ende su valorizacién es limitada hasta donde se tiene conocimiento. En caso de la pifia y
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aguaymanto, se tiene una alta produccion y comercializacién; por lo que se pueden considerar
como frutas mejor valoradas.

En la direccidn de contribuir al desarrollo de una bebida a base de chalarina, pifia y
aguaymanto, la presente investigacion planteo dilucidar la percepcion del consumidor mediante
un enfoque sensométrico, para obtener el perfil de atributos sensoriales en las formulaciones
de las bebidas desarrolladas, a través de método de analisis sensorial rapido: marcar todo lo que
corresponda (CATA) vy calificar todo lo que corresponda (RATA). Estas técnicas de
elaboracion de perfiles sensoriales son simples y rapidas que requieren poco esfuerzo cognitivo

(Xia et al., 2020; Pineau et al., 2022).

1.2. Formulacion del Problema
¢Qué caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas presentaran las formulaciones
desarrolladas de una bebida a partir de pulpa de chalarina (Casimiroa edulis), pifia (Ananas

comosus) y aguaymanto (Physalis peruviana)?

1.3. Justificacion

El desarrollo de productos, como bebidas basadas en frutas nativas, representa una
oportunidad para la valorizacion de este tipo de productos, ademas de mejorar las oportunidades
econodmicas de cualquier regién; en ese sentido el empleo de diversas frutas podria ser una
alternativa interesante, en especial cuando se emplea con frutas como la pifia, que es
considerada una fruta exotica, bien cotizada en diversos mercados internacionales debido a sus
propiedades nutricionales (Broncano y Alberti, 2022). En tanto, el aguaymanto, una fruta local
considerada como una fruta exotica en mercados extranjeros. En la region Cajamarca, el cultivo
de aguaymanto se produce y por lo general, se emplea en diversos productos, con fines de
conservacion o preservacion.

En el caso de la chalarina (Casimiroa edulis), esta es una fruta poco conocida fuera del

norte de Peru y crece en diversos valles interandinos del Per(; y que también ha sido
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documentada su presencia en México (Yahia & Gutierrez, 2011), donde se reporta con el
nombre de zapote blanco, chapote, originario de México y America Central, también se cultiva
en Guatemala, El Salvador y Costa Rica. La conservacion de la chalarina se da gracias a las
practicas culturales de algunas regiones del Perd, el mayor volumen de las plantaciones
tradicionales y/o por précticas culturales se han reportado en las provincias de Chota, San
Marcos y Cajabamba (Urbina, 2016).

Esta investigacion se centro en formular una bebida a base de pulpa de chalarina,
aguaymanto, y pifia, se determinaron las caracteristicas fisicoquimicas, analisis sensorial y de
aceptabilidad. EI no afiadir azUcar en bebidas apenas implica evitar el exceso de azucar que
potencialmente generan sobrepeso y obesidad. Especialmente, en el caso las bebidas no
alcohdlicas, estas tienden a obtener mayores beneficios del uso de edulcorantes bajos en
calorias y sin calorias, porque el azlcar suele ser su principal o Unica fuente de energia (Hafner
et al., 2021). De hecho, existe evidencia que reemplazar una ingesta existente de bebidas
azucaradas por una bebida sin calorias (agua u edulcorantes no caléricos) resulté en una
disminucion del indice de Masa Corporal (IMC) a largo plazo (dos afios). Una pérdida de peso
de 0,3 puntos de IMC puede no ser clinicamente relevante a nivel individual, pero es un efecto
bastante grande en comparacién con otras intervenciones de pérdida de peso mas complejas
(Tobiassen et al., 2023).

En el presente trabajo, se enfoco caracterizar sensorialmente el desarrollo de las bebidas
sin azucar afiadida, mediante la técnica Rate All That Apply (RATA). Esta técnica favorece al
analisis descriptivo para obtener un perfil sensorial rapido y confiable basado en las
caracteristicas descritas por consumidores (Rios et al.,2021). EI método RATA nos permite
evaluar las caracteristicas sensoriales basadas en los consumidores.

El método por el cual determinamos la aceptabilidad de las cinco formulaciones en

diferentes proporciones a base de pulpa de chalarina, pifia y aguaymanto es el RATA, segun
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Meyners et al. (2016) indicaron que este método emplea varias preguntas denominadas Check-
All Tha- Apply (CATA), las cuales estan relacionadas con los indicadores hedonicos. En RATA
los consumidores tienen sus términos, los cuales emiten una calificacion de la intensidad de los
mismos; ademas, es empleado en la evaluacion de las muestras, con una escala de puntuacion
de tres factores (alto, medio, bajo), que probablemente estimule la concentracion de los
participantes, el cual permite evaluar distintas muestras. Otra de las ventajas del método
mencionado, es la de aumentar el juicio discriminatorio de las muestras por parte de los
consumidores, concernientes a los atributos de las mismas en diferentes intensidades (Antlnez
etal., 2019).

Por lo antes expuesto, el presente trabajo planted desarrollar una bebida, junto al aporte
de pulpa de chalarina, aguaymanto y pifia, mediante la determinacion de la aceptabilidad de
cinco formulaciones en diferentes proporciones. Esto junto con aditivos como sacarosa y
carboximetilcelulosa (CMC), basandose en los pardmetros de las Normas Técnicas Peruanas
(NTP) y Codex Alimentario; por lo que se espera que esto nos permita obtener una bebida

agradable, nutritiva y saludable para los consumidores.

1.4. Objetivos

1.4.1. Objetivo General

Determinar las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de las formulaciones
desarrolladas de una bebida a partir de pulpa de chalarina (Casimiroa edulis), pifia (Ananas
comosus) y aguaymanto (Physalis peruviana).

1.4.2. Objetivos Especificos

Caracterizar sensorialmente mediante la técnica Rate All That Apply (RATA) y escala
hedonica, basado en consumidores de bebidas.

Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas de las bebidas elaboradas como: pH, solidos

solubles, indice de acidez de las bebidas desarrolladas.
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CAPITULO I1. MARCO TEORICO
2.1. Antecedentes

Montero et al. (2016), en su investigacion desarrollada en Venezuela, utilizaron un
disefio experimental de superficie de respuesta para determinar una adecuada formulacion de
una bebida de pulpa de pifia (46%), pulpa de mango (36%) y de extracto de zanahoria (18%),
utilizando como edulcorantes: Sacarosa, estevia y sucralosa. Las caracteristicas sensoriales y
de aceptabilidad fueron evaluadas utilizando cien panelistas, haciendo uso de una escala de
JAR de tres puntos; las bebidas con mayores puntajes de aceptabilidad fueron las edulcoradas
con sacarosa Yy estevia; ademds, determinaron la acidez (siendo baja) y consistencia.
Finalmente, comprobaron que las bebidas con estevia y sucralosa presentaron bajos °Brix, a
diferencia de la bebida con sacarosa.

Pillaca (2020), en su investigacion desarrollada en Peru, realizo un estudio para
formular néctar de cushuro (Nostoc sphaericum) y tuna (Opuntia ficus-indica), con estevia.
Realizo la evaluacion de la variable como: formular un néctar de cushuro con edulcorante de
estevia, de aceptacion sensorialmente por el consumidor. Las cuales fueron sometidos mediante
la elaboracion del diagrama de bloques, DOP y DAP. Los resultados mostraron que la
formulacion de un néctar con las proporciones de 90% de pulpa de tuna y 10% de pulpa de
cushuro y una dilucion de 1:1, obtuvo mayor aceptacion sensorialmente por el consumidor para
el atributo color, olor, sabor y apariencia general de 3,3; 3,5; 3,8 y 3,7 puntos.

Broncano y Alberti (2022), en su investigacion desarrollada en el Perd, determinaron la
aceptabilidad y la capacidad antioxidante de un puré con chalarina (Casimiroa edulis) y meldn
(Cucumis melon); por lo cual emplearon un disefio cuasi experimental con pre mesclas
preparadas con pulpas de chalarina, melén agua y sacarosa; la calificacion sensorial se midio
mediante la escala de Likert, el analisis fisicoquimico se realizé aplicando la metodologia

AOAC y microbiolégico segun la ICMSF. Obteniendo como resultados que el producto de
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mayor aceptabilidad, fue puré de chalarina (75 %) y melon, con la calificacion de “Le gusta
mucho”, asimismo en el sabor alcanz6 el 85 % de aceptacion con la calificacion de “Le gusta
mucho”, en cuanto al color y aroma las diferencias fueron no significativas.

Manchego y Araujo (2017), en su investigacion desarrollada en el Peru, determinaron
pardmetros Optimos para elaboracién de un néctar mixto de copoazl y maracuyd, con
rentabilidad de prefactibilidad, analizando el proximal més significativo de pulpa de copoazu,
ademaés realizaron pruebas previos a la elaboracion del néctar a distintas concentraciones
reducidas de pulpa, azlcar, agente estabilizador, tanto con adicién de conservante y sin
conservante, como resultado de estos ensayos la mezcla final presentd las siguientes
propiedades: 14,48 °Brix, pH 3,3 y acidez 0,5. La mas apropiada sensorialmente en cuanto a la

proporcién 1:5 de dilucién con 0,14 % de estabilizante y 0,02 % de conservante. El tiempo
requerido para la pasteurizacion, fue de 11:09 min a 90 °C. En la evaluacién de aceptacion
sensorial del néctar, los resultados mas significativos fue que el 55 % de los participantes
encuestados manifestd que era de su agrado y un 38 %, sefial6 que le resultaba muy agradable.
Bernabe (2015), en su investigacion desarrollada en el Perd, evalud la optimizacion de

néctar de camu camu (Myrciaria dubia), mediante el uso de la metodologia de superficie de
respuesta. En el trabajo se estructurd en tres fases: una etapa inicial de seleccion y ajuste
utilizado un disefio factorial 2k con puntos centrales (9 ensayos en total) y una optimizacion
final con un disefio compuesto central que contempld 13 formulaciones experimentales. Los
valores optimos obtenidos para las variables fueron 79,95 g de sacarosa y 301,22 g de agua.
Asimismo, se aplicaron pruebas sensoriales y se evalué la estabilidad del producto,
determinandose una vida util de 80 dias. El estudio concluyo que la composicion final optima
del néctar fue: 66,60 % de agua, 17,68 % de sacarosa, 15,47 % de jugo de camu camu, 0,1 %
de CMC y 0,15 % de sorbato de potasio. La formulacion alcanzo un puntaje de aceptabilidad

de 8,86 sobre un maximo posible de 9.
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Ayala (2018), en su investigacion desarrollada en el Perd, elaboro un néctar
hipocalorico a partir de una mezcla con pulpa combinadas de camu camu (Myrciaria dubia) y
Guayaba (Psidium guajaba). El proposito de la investigacion fue obtener una bebida tipo néctar
de bajas calorias utilizando pulpas combinadas, aplicando un diselo experimental
completamente aleatorizado. Se consideraron dos factores en el analisis: el tipo de edulcorante
y la contrastacion de estevia y aspartame. Entre los principales resultados del analisis de las
materias primas, se registrd que el camu camu presento un contenido de acido ascorbico de
1920 + 108,17 mg vit C/100 g, mientras que la guayaba mostré 215 + 2,52 mg vit. C/100 g. El
tratamiento T6 fue el mejor valorado en cuanto a color, olor y consistencia y el tratamiento T2
destaco por su sabor dulce acido. No obstante, no se encontraron diferencias significativas a un
a = 0,05 en los atributos sensoriales evaluados resulto que el tratamiento T6 es el m&s aceptable,
ademas se demostrd que es un producto bajo en calorias.

Quispe (2014), en su investigacion desarrollada en el Perd, evalu6 la elaboracion de un
néctar a base de maracuya (Passiflora adulis) y papaya (Carica papaya), utilizando el analisis
de supervivencia para establecer el nivel ptimo de dilucion entre agua jugo o pulpa de frutas.
Se identifico que el componente agua correspondia a la zona de mayor pendiente en el disefio
de mezcla. En la fase final del proceso de elaboracién se aplico el analisis de supervivencia
para definir con precisién la proporcién adecuada de jugo de maracuya (2,5-12,5), el nivel de

°Brix (12 - 18) el nivel de pH (2,82- 4,37) de acuerdo con la distribucion del modelo de Weibull.
Como resultado, se obtuvo una formula con 9,2 %, de jugo de maracuya, 15,2 °Brix y un pH

de 3,4. La aceptabilidad del producto fue evaluada un panel de 60 consumidores, quienes
expresaron su grado de agrado o rechazo. Se concluyé que la composicion 6ptima para la
preparacion del néctar fue de 76 % agua, 9,2 de 9,2 % maracuya y 13,9 % de pulpa de papaya.
Ledn (2020) En su investigacion desarrollada en el Perd, llevé a cabo la formulacion y

evaluacion del néctar elaborado a de nispero de palo (Mespilus germanica L.) y quinua
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(Chenopodium quinoa). El proposito fue establecer proporcion optima entre la pulpa del fruto,
el grano andino y la cantidad de dilucion, con el fin de desarrollar una bebida con propiedades
sensoriales favorables. Para ello, se caracterizd fisicoquimicamente la materia prima y se
evaluaron los parametros fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales de la muestra con
mayor aceptacion. En cuanto a los resultados, el analisis sensorial de caracteristicas fisicas
como color, olor y sabor calificados en una escala del 1 al 3, se arrojé promedios de 2,9 y 3,3
respectivamente, alcanzando 8,9 para el néctar con mejor evaluacion. Las desviaciones estandar
fueron obtenidas 0,3 para el color, y de 0 para el olor, sabor al igual que la aceptabilidad general.
2.2. Bases teorico - cientificas
2.2.1.Origen de la Chalarina

Urbina (2016), menciona que la chelarina o chalarina tiene como lugar de origen a
Centro América donde se le llama “zapote blanco”; siendo posible que haya sido introducida
al Perl, desde México. En el area correspondiente a la region Cajamarca tuvo lugar en las
provincias de Cajabamba y San Marcos fue cultivada por primera vez en el fundo Santa Elena—
Chonta, en el valle de Condebamba. Se puede industrializar en la fabricacion de mermeladas y
conservas, también menciona que ahora que nuestro valle de Condebamba estd siendo
electrificado y como consecuencia se puede establecer pequefias y medianas empresas para su
industrializacion. Desde aqui se puede inferir que este proyecto de investigacion tiene
importancia porque permitira crear puestos de trabajo y desarrollar la economia de la regién de
Cajamarca.

Castafieda et al. (2010), mencionan que la chalarina, chelarina o zapote blanco
(Casimiroa edulis), fue introducido en la provincia de Cajabamba hace 50 afios
aproximadamente, por el Ing. Juan Manuel Zumaran Salazar, encontrando en su acogedor

clima, fértiles tierras, condiciones Optimas y propicias para un adecuado desarrollo y
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fructificacion, proporcionandonos a cambio agradables frutos que por su suavidad y exquisitez
fue denominado por algunos “Una mantequilla vegetal”; esta gran aceptacion ha hecho que
poco a poco vaya introduciéndose como plantas aisladas en la localidad de Cajabamba,
extendiéndose a lo largo de nuestra regidn, es una planta rastica, resistente a la sequia y sus
frutos a plagas y enfermedades.

2.2.2. Clasificacion Taxonomica de la Chalarina

Tabla 1
Clasificacion taxondmica de la chalarina

Clasificacion Descripcion
Division Angiospermae
Clase Dicotiledonae
Orden Rutales
Familia Rutaceae
Género Casimiroa
Especié C. edulis

Nota. (Castafieda et al., 2010).

Ademas, sefialan la morfologia de la chalarina, quien manifiesta que la Casimiroa es un
arbol de follaje perenne, son arboles altos de hasta 20 m y porte erecto desparramado, las hojas
digitadas, de color verde oscuro, siendo las méas grandes de 15 a 20 cm. De largo por 7,50 cm. de
ancho. Las flores pequefias y poco aparentes, de color amarillo verdes, se dan en paniculas tanto
terminales como axilares. Asimismo, indica que los frutos ovoides tienen hasta 7,50 cm. de
diametro, con piel verde que en la madurez se torna verde amarillento la pulpa suave y jugosa
tiene un sabor dulce caracteristico, cada fruto contiene 5 semillas grandes elipsoidales alojadas
en la pulpa.
2.2.3.Propiedades y beneficios de la chalarina fresca

La fruta fresca hoy en dia tiene tantos beneficios para la salud, la chalarina es

considerada una fuente de muchos nutrientes, entre ellos las vitaminas A y C, poderosos
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antioxidantes que ayudan a fortalecer el sistema inmunoldgico, prevenir problemas
respiratorios y proteger la piel, la vista y las mucosas. En cuanto a los minerales, contiene
calcio, que es esencial para construir y mantener huesos y dientes, transmitir los impulsos
nerviosos y regular el ritmo cardiaco, la vitamina C es un compuesto ampliamente utilizado
beneficioso a conservar el colageno, reducir el estrés (Hermosa, 2013).

2.2.4.0rigen del aguaymanto

Espinoza (2016) establece que la uchuva o aguaymanto es originaria de PerQ, pero
también es originaria de Brasil e introducida en las tierras altas de Pert y Chile donde crece
como planta silvestre y semi - silvestre. Crece silvestre en areas entre 1500 y 3000 mshm,
ademas nos menciona que fue traido a Sudafrica como una fruta que previene el escorbuto.
Aunque los principales productores son Colombia y Sudafrica, ahora se cultiva en la mayoria
de las tierras altas tropicales y en varias regiones subtropicales. En Per( se distribuye en la
regién andina como planta silvestre y a los pocos afios se considerd un verdadero
aprovechamiento comercial.

El cultivo de aguaymanto ha sido valorado desde tiempos preincaicos y se ha
desarrollado en diferentes areas de la cordillera andina de nuestro pais. Se origina en los andes
de Colombia, Pert, Ecuador y Bolivia, zonas donde el fruto ha sido consumido como recurso
alimenticio silvestre desde épocas anteriores a la colonizacién europea (National Research
Council,1989). No obstante, Legge (1974) plantea que el area de origen de la especie Physalis
peruviana L. corresponde a los andes peruanos. Por otro lado, un estudio realizado en 1983 por
los paises integrantes del convenio Andrés Bello sefiala que el area de origen de P. peruviana

comprende gran parte de Sudamérica, incluyendo la region andina de Ecuador (Brito, 2002).
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2.2.5. Clasificacion taxondmica del Aguaymanto.

Tabla 2
Clasificacion taxonémica del aguaymanto
Clasificacion Descripcion
Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Solanales
Familia Solanaceae
Subfamilia Solanoideae
Tribu Physaleae
Sub tribu Physalinae
Género Physalis

Nota. (Taype, 2016).

2.2.6. Propiedades y beneficios del aguaymanto

El aguaymanto se trata de un fruto que aporta multiples propiedades para la salud
contribuyendo al adecuado funcionamiento del sistema digestivo. Este producto ayuda a
purificacion de la sangre, también ayuda al nervio dptico, alivia las afecciones de la garganta y
contribuye con la diabetes (Taype, 2016).

Marin et al. (2010) afirman que el aguaymanto es reconocido como una fuente natural
de pro vitamina A, minerales, vitamina C y vitaminas del complejo B. Asimismo, se ha
demostrado que los bioactivos presentes en el fruto, como vitandlidos y physalinas, presentan
actividad citotoxica contra diferentes tipos cancerigenos.

Otros investigadores le atribuyen propiedades medicinales al fruto de aguaymanto tales
como “antiespasmodico, diuréticos, analgésicos, antisépticos” (Puente et al., 2011).

En la medicina empirica peruana el fruto de aguaymanto también es empleado para
tratar la “hepatitis, asma, malaria, dermatitis, entre otras enfermedades, aunque estas

propiedades no han sido cientificamente probadas todavia” (Zavala et al., 2006).
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2.2.7.0rigen de la Pifa

Huancco y Mamani (2015) mencionan que los frutos crecen en rosas perennes. Es
posible que haya venido de Paraguay, donde la colonizacion espafiola y portuguesa lo trajo a
Europa. Tiene un sabor agridulce, pulpa fragante y suculenta, el componente principal de la
pifia es el agua que representa alrededor del 85% en peso. Esta cantidad de agua convierte a la
pifia en un producto de muy bajo valor energético se sabe que es una especie nativa de América
del Sur, del area entre el sur de Brasil y Paraguay, y los nativos la han extendido a la mayor
parte de las Américas, quienes la cultivan como recurso alimenticio y para la preparacion de
bebidas como la “chicha" y "guarapo".

2.2.8. Clasificacion taxonémica de la pifia

Tabla 3
Clasificacion taxonomica de la pifia
Clasificacion Descripcion
Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Liliopsida
Orden Bromeliales
Familia Bromeliaceace
Genero Ananas
Especie Comosus

Nota. (Piracon, 2020).

2.2.9. Propiedades y beneficios de la pifia

La pifia es un fruto que poseen altos contenidos de nutrientes también propiedades
antiinflamatorias y un complejo de varias enzimas como la bromelina, comosaina, que en la
salud del ser humano previene enfermedades cardiacas, diabetes por su alto contenido de

vitamina C y contribuye al metabolismo energético (Piracon, 2020).
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2.2.10. Normas técnicas peruana para la elaboracion de jugos, néctares y bebidas

En la actualidad, la norma aplicable a la elaboracion de jugos, néctares y bebidas
corresponde con la NTP 203.110.2009, segin Guevara (2015) dicha norma contempla los
siguientes criterios que deben cumplirse:

Requisitos especiales para los néctares de fruta.

a) El néctar puede presentarse con aspecto turbio, traslucido o completamente
clarificado, y debe conservar las propiedades sensoriales propias de la fruta de origen.

b) El néctar debe estar libre de aromas o sabores extrafios 0 no deseados.

c) El pH del néctar debe ser inferior de 4,5 valor que se determina segun lo establecido
en la Norma 1SO 1842,

d) El porcentaje de solidos solubles provenientes de la fruta en el néctar debe ser, como
minimo, el 20% m/m de los sélidos solubles presentes en el jugo original para todas las especies
frutales, excepto para aquellas que por su alta acidez natural no permitan estos porcentajes.

e) En el caso de néctares elaborados con frutas de marcada acidez, la cantidad de jugo
0 puré debera ser eficiente para lograr como minima de 0,4%, expresada como &cido citrico
equivalente.

2.2.11. Codex Alimentarius para elaboracion de néctar de frutas

El Codex Alimentarius (2015) menciona que el néctar de fruta es el resultado de la
afiadidura de agua, con o sin adicion de azucar, miel, jarabes se elabora a partir de fruta en buen
estado, madura y fresca y bien conservada sus pepitas, y cascaras se pueden elaborar algunos
jugos (jugos de frutas), con buen cuidado, edulcorantes al zumo (jugo) de fruta, los zumos de
frutas se preparan mediante procedimientos adecuados que mantienen las caracteristicas fisicas,
quimicas, organolépticas y nutricionales esenciales de los zumos se permite incorporar
compuestos aromaticas, fracciones volatiles, pulpa o particulas celulares, los cuales deben ser

originarios de la misma fruta y obtenidos mediante procesos fisicos. Estos productos pueden
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fabricarse a partir de una sola especie frutal o de una combinacion de diversas frutas, jugos,
zumo de fruta exprimido por procedimiento de extraccion mecanica.

Sensorial: en las caracteristicas sensoriales deben estar libres de materias extrafias y
tener un sabor similar a la fruta o frutas con la que se preparan. Deben tener un color uniforme
y un olor similar a las frutas correspondientes.

Fisicoquimica: la lectura de sélidos solubles (°Brix), medidos por refraccidon, métrica a
20 °C, el porcentaje de m/m no debe ser inferior al 10%; su valor de pH, también leido a 20 °C,
no debe ser inferior a 2,5 con &cido citrico. La acidez titulable expresada por &cido no sera
inferior a 0,2.

2.2.12. Anélisis Rate All That Apply (RATA)

El analisis RATA tiene dos partes, primero, los encuestados deciden si un tributo se
aplica o no. Solo si deciden que se aplica, califican en una escala que tan intenso/aplicable es
el tributo. Mientras se introduce el valor cero. En caso de que el atributo se considere aplicable
al producto a analizar. Al hacerlo en una escala RATA de 3 puntos se convierte en una de cuatro
puntos.

La escala de puntos (0 = atributo no seleccionado; 1,2 y 3 = atributo seleccionado e
intensidad calificada como “baja”, “media” y “alta”, respectivamente), lo mismo ocurre con las
escalas con un numero diferente de puntos, donde, por ejemplo, una escala RATA de cinco
puntos se convierte en una escala de medicion de seis puntos. Esta forma de manejar los datos
lleva a la pregunta de si las respuestas RATA pueden analizarse mediante métodos
paramétricos clasicos, analisis estadistico aplicando (ANOVA) y test t de Stude. Para datos de
perfiles sensoriales en una escala limitada y en particular con un namero inflado de ceros (es

decir, con desviacion de la normalidad) (Meyners et al., 2016).
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2.3 Marco conceptual
2.3.1. Aceptabilidad mediante escala heddnica
La aceptabilidad de un producto alimentario puede evaluarse mediante cuestionarios que

indagan en el grado de agrado o desagrado que manifiestan los consumidores. Una de las
técnicas més empleadas para este fin es la escala hedodnica, la cual permite recoger de forma
organizada las percepciones sensoriales en aspectos como sabor, aroma, color o textura.
Ademas de facilitar la valoracion de la experiencia del consumidor, esta herramienta constituye
un recurso Gtil para estimar la posible aceptacion de nuevas propuestas alimenticias en
contextos de alta competencia comercial (Gonzales, 2014).
2.3.2. Acido citrico

Se emplea como agente acidificante y controlador del pH en diversos alimentos;
ademas, es frecuentemente utilizado para evitar procesos de oxidacién enziméatica y como
componente que aporta sabor en la industria de alimentos (Mesa et al., 2005).
2.3.3. Andlisis sensorial

En este estudio, el anlisis sensorial se aplica como un método para identificar y medir
las percepciones de los consumidores de bebidas respecto al sabor, aroma, color y textura de
las formulaciones elaboradas. Se emplean escalas estructuradas que permiten cuantificar de
manera objetiva la aceptacion y las diferencias entre las muestras (Institute of Food
Technologists, citado en Césari et al., 2013; Infinitia Research, s.f.).
2.3.4. Anadlisis fisicoguimicos

La evaluacion fisicoquimica de una bebida se centra en aspectos como el pH, el nombre
de la acidez, los solidos y la densidad solubles, factores clave para garantizar tanto su
estabilidad como la aceptacion de los consumidores. Estos analisis aseguran que el producto

desarrollado cumpla con las reglas de seguridad y retenga sus propiedades durante el
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almacenamiento. Ademas, proporcionan datos técnicos Utiles para estandarizar los procesos de
produccion y lograr un producto final permanente y de alta calidad (Gonzalez & Pérez, 2019).
2.3.5. Carboximetilcelulosa

ElI CMC con sus principales propiedades como la higroscopicidad, y su elevada
viscosidad en disoluciones poco concentradas , junto con su capacidad para formar peliculas
estables, permite su uso en la indutria alimentaria como agente aglutinante. Es ampliamente
emompleado como agente espesante,fibra alimentaria, material de releno, antiaglomerante y
emulsionante (Teran y Escalera, 2007).
2.3.6. Elaboracion de bebida

Es una bebida alimenticia sin fermentar, producto de la mezcla de pulpay jugo de frutas,
agua, azUcar, acido citrico, estabilizante y conservante, sometido a un tratamiento adecuado
para su conservacion en envases herméticos, preservantes quimicos y homogeneizado,
Asimismo se considera un producto de amplio consumo, ya que conserva caracteristicas
sensoriales agradables como color, aroma y sabor propios de la fruta, manteniendo ademas un
aporte nutritivo significativo (Guevara, 2015).
2.3.7. Pasteurizacion

Este proceso consiste en aplicar calor a temperaturas menores de 100 °C, con el fin de
prolongar la duracion del producto y mantenerlo apto para el consumo humano durante mas
tiempo (Encina et al., 2013).
2.3.8. Parametros 6ptimos

Se trata de condiciones necesarias dentro de un proceso que permiten controlarlo,
medirlo y evaluarlo; al aplicarlas, es posible identificar los efectos que generan en las

propiedades fisicoquimicas del alimento (Badui, 2016).
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2.3.9. Sinergia

El efecto sinérgico se entiende como la interaccion de dos 0 mas componentes que, al
combinarse, producen un resultado mayor al esperado de manera individual. En alimentos, este
efecto permite mejorar atributos sensoriales y propiedades fisicoquimicas al integrar distintas

materias primas. (Badui,2016).

2.4 Hipotesis

Las caracteristicas fisicoquimicas de las formulaciones bajo diferentes proporciones de
pulpa de chalarina, pifia y aguaymanto presentan efectos sinérgicos en las caracteristicas
sensoriales, las cuales se evalian mediante la técnica Rate All That Apply (RATA) y escala

hedonica.
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2.5 Operacionalizacion de variable

Tabla 4

Operacionalizacion de variables

Variables Definicion Conceptual Dimensiones Indicadores Instrumentos

(F1) Pulpa de chalarina al 100%
(F2) Pulpa de chalarinaal 70%y

Segun Ramirez y Rodriguez (2020), la pifia al 30% Licuadora industrial
formulacion de una bebida implica : Cocina
Formulacio planificar y combinar ingredientes en (F3) Pglﬂzdﬁ];?]?éag'lngoiy()% y Proporcién G_as
Independiente nes proporciones definidas para lograr un guay 0 en porcentaje Tamizador
producto con caracteristicas (F4) Pulpa de aguaymanto al (%) Balanza industrial
nutricionales, fisicogquimicas y 20%, chalarina al 50%y pifia al Baldes de PVC
sensoriales aceptables. 30% Utensilios
(F5) Pulpa de chalarina al 50%,
aguaymanto al 30% y pifia al 20%
La evaluacion fisicoquimica de una pH 1-14 POtenCr'ﬁé?fg)r 0 (pH-
Analisis bebida se centra en aspectos como el pH,
fisicogquimic el nombre de la acidez, los sélidos y la Grados brix g/l Refractometro
0s densidad solubles.
Acidez % Titulador de acidez
Dependiente Se emplean escalas estructuradas que L
permiten cuantificar de manera objetiva Escala hedonica 1-9 L
Andlisis la aceptacion y las diferencias entre las Escalas hedonicas y
. . fichas de evaluacion
sensoriales muestras (Institute of Food Puntaje RATA 0-3 RATA

Technologists, citado en Césari et al.,

2013: Infinitia Research, s.f.).

Nota. F1: formulacion 1, F2: formulacion 2, F3: formulacion 3, F4: formulacion 4 y F5: formulacion 5.
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CAPITULO I1l. MARCO METODOLOGICO

3.1. Tipo y nivel de investigacion
3.1.1. Tipo de investigacion

Segun la naturaleza de los datos de la investigacion de este proyecto fue de tipo
cuantitativo. En cuanto al proposito, se tratd de una investigacion experimental.
3.1.2. Nivel de investigacion

Este trabajo de investigacion fue de nivel experimental, ya que se tratd de un estudio
cuantitativo.
3.2. Disefio de investigacion
3.2.1. Disefio experimental

Se utilizé un disefio experimental. A continuacion, la Figura 1 contiene la presentacion

del esquema del experimento junto a los parametros independientes en relacion con los
dependientes, los cuales fueron las cinco formulaciones con diferentes porcentajes de pulpa.
En la formulacion 1, se desarrollé un producto con 100 % de pulpa de chalarina. La formulacion
2 contenia un 70 % de chalarina y un 30 % de pifia. En la formulacion 3, se empled un 70 % de
chalarina y un 30 % de aguaymanto. La formulacion 4 estuvo compuesta por un 50 % de
chalarina, un 30 % de pifia y un 20 % de aguaymanto. Finalmente, la formulacion 5 incluyé un

50 % de chalarina, un 30 % de aguaymanto y un 20 % de pifia.



30

Figural

Esquema experimental para la formulacion de una bebida

3,,.4’ P 4»‘-?«»_

¥

DESINFENCCION

h 4

PULPEADO

F1 100 % Ch
70% Ch + 30% P
F2 h
F3 70% Ch + 30% A
50% Ch + 30% P + 20 %
Fa A
50% Ch + 30% A + 20%
o F5 P

ESTANDARIZACION

Nota. F1: formulaciéon 1, F2: formulacion 2, F3: formulacion 3, F4: formulacion 4 y F5:

formulacion 5. Ch: chalarina, A: aguaymanto y P: pifia.

3.3. Métodos de investigacion

El método de investigacion cuantitativa requirio la intervencion de datos cuantificables
0 numéricos dentro del proyecto de investigacion. Se hizo referencia al método estadistico
lineal, utilizando los datos de corridas realizadas para determinar el mejor rendimiento y
gestionar las variables de respuesta continua, lo que permitio establecer las condiciones optimas

del proceso.
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3.4. Poblacion, muestra y muestreo
3.4.1.Poblacion
La poblacion esta constituida por los consumidores de bebidas no alcohélicas de la
provincia de Chota, region Cajamarca.
3.4.2.Muestra
Se empled una muestra de 90 consumidores de bebidas no alcohdlicas del distrito de
Chota, provincia de Chota, Region de Cajamarca.
3.4.3.Muestreo
Por conveniencia, en funcion a la elaboracion de cada formulacion y al anélisis al que

fue sometida la muestra.

3.5. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
3.5.1. Técnicas de recoleccion de los datos

El cuestionario RATA fue construido por el mismo investigador y su disefio estuvo
asociado con la escala heddnica. Se solicitd que los participantes calificaran la intensidad de
las expresiones, empleando una escala de nueve puntos (“no me gusta extremadamente”, “no
me gusta ligeramente”, “ni me gusta ni me disgusta”, “me gusta ligeramente”, “me gusta
extremadamente”). La valoracion se realizo a través de un cuestionario de opciones cerradas,
aplicando a un total 90 consumidores de bebidas del distrito de Chota, provincia de Chota,
region Cajamarca.

A. Caracteristicas sensoriales por consumidores. La aceptabilidad se realiz
mediante un grupo de consumidores, fue evaluada utilizando una escala hedonica de 9 puntos
(véase en anexos, figura 6), la cual se considero junto con las caracteristicas RATA. Se llevé a

cabo una sesion con al menos 90 consumidores de mezclas bebibles originadas en frutas de la
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provincia de Chota, con el proposito de obtener un vocabulario RATA. A cada participante se
le entregd una ficha (veéase en anexos, figura 6) en la que califico el producto en una escala que
iba desde "me desagrada mucho" hasta "me gusta mucho”, incluyendo la opcién "indiferente".
Posteriormente, los investigadores analizaron y tabularon los datos recopilados para obtener
los hallazgos del estudio en relacion con la aceptabilidad sensorial.

B. Determinacion de Caracteristicas Fisicoquimicas.

- Determinacion del valor de pH. Para determinar el valor del pH de la bebida, se
tomo en cuenta lo establecido por la Comision de Normalizacién y de Fiscalizacion de Barreras
Comerciales No Arancelarias (CNB, 2009). Segn la NTP 203.110.2009, referente a jugos,
néctares y jugos de fruta, el pH debia ser inferior a 4,2. Para su determinacion, se emple6 una
muestra homogenizada.

Para el procedimiento se hace alusion al método valido por AOAC, correspondiente al
analisis de pH alimentos acidificados, segun la referencia AOAC 981.12.

- Determinacién del Valor de Acidez. Se emple6 el método volumétrico o de
titulacion para cuantificar la acidez titulable, de acuerdo con el procedimiento AOAC

942.15.2000.
En este caso, la acidez titulable se expresa como el porcentaje de acido citrico presenta en el

néctar y su valor se obtiene mediante el siguiente calculo:

Vnaon * Nnaon * Meqgcidox * 100

% de acidez =

vV
Donde:
VNaOH =Volumen de NaOH gastados para la titulacion
NNaOH = Normalidad del NaOH

Megacido X = Miliequivalentes de acido.

V = Volumen de la muestra
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El factor de equivalencia base- &cido para el acido citrico corresponde 0,064, conforme
a lo establecido NTP 203.110.2009

- Identificacion del Valor de Solidos Solubles (Grados Brix). Para determinar el valor
de grados BRIX se utilizd como referenciaa NTP 203.110.2009, donde menciona que el rango

debe estar entre 10 a 14,5 grados BRIX, la muestra sera de las formulaciones homogenizadas.
3.5.2. Instrumentos para la recoleccion de datos

Se utilizd instrumentos para obtener las propiedades fisicoquimicas; como el
potenciémetro para la determinacion del pH, el refractometro para encontrar los grados brix de
las bebidas elaboradas, titulador de acidez.

También se emplearon instrumentos como fichas de registros para obtener los
resultados de los consumidores de bebidas; para ser evaluados mediante la técnica Rate All

That Apply (RATA).
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3.5.3.Proceso de desarrollo de una bebida a partir de pulpa de Chalarina, Pifia y

Aguaymanto.

Figura 2

Proceso de elaboracion de una bebida a base de chalarina, pifia y aguaymanto

Agua

\

Frutas

Seleccion y
clasificacion

v

Lavado -

—— | desinfectado

Desinfectante

Impureza

.

Extraccién

Jugo

.

Tratamiento
termgico
nil I Cascara,
Pulpeado semilla y
Refihado fibra

Dilucion pulpa — agua.
Adicionamiento de:
sacarosa y
carboximetilcelulosa

Formulacién

y

Estandarizacion

v

F1: 100% Chalarina

F2: 70% Ch + 30% A

F3: 70% Ch + 30% P

F4:50% Ch + 30% P + 20% A
}- F5:50% Ch + 30% A + 20% P

e Brix12a 125
e CMC 0,07%

Pasteurizacion

v

Temperatura 75 °C

Envasado

L Tiempo 20 minutos

v

Por 5 minutos

Enfriado

Temperatura
—— minimo de 85 °C

v

Limpieza -
Etiquetado

Temperatura2 a5 °C

Bebida

Nota. F1= formulacién 1, F2= formulacion 2, F3= formulacion 3, F4= formulacion 4 y F5=

formulacion 5. Ch= chalarina, P= pifia y A= aguaymanto.
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A. Descripcion de proceso de elaboracion de una bebida a base de chalarina, pifia
y aguaymanto.
- Seleccion vy clasificacion: Se selecciond los frutos que contengan menos
imperfecciones fisicas en su contextura la fruta; y se clasificara segun su grado de madurez.
- Lavado y desinfectado: El lavado se realizé con abundante agua potable y se
desinfecto a 50 ppm de hipoclorito de sodio para reducir la poblacién bacteriana y otros

contaminantes presentes en el exterior de las frutas.

- Tratamiento térmico: Se realizé a temperatura de 70 °C por 5 min, para facilitar la
extraccion de la cascara del aguaymanto y chalarina.
- Pulpeado: En esta etapa se extrajeron la cascara de las frutas y semillas presentes.

- Extraccion del jugo: Se extrajo el jugo de cada una de las frutas usando un extractor

industrial.

- Filtrado: Se realizo con el fin de reducir pepas o cascara de las frutas

- Formulacién: Se realizé cinco formulaciones en diferentes proporciones como se
detalla en la figura 2.

- Estandarizacion: Se diluyé el agua con la pulpa en una proporcion 4:1
respectivamente, se afiadio 0.07 % de carboximetilcelulosa y sacarosa en un 12 a 12.5 Brix, en
las 5 formulaciones.

- Pasteurizacion: Se pasteurizd las bebidas formuladas a una temperatura de 75 °C

por 20 min para reducir la carga microbiana.

- Envasado: Se realizé el envasado en botellas de vidrio de 250 mL a temperatura

minima de 85 °C para conseguir el vacio.
- Enfriado: Serealizode5a 2 °C.

- Limpieza y etiquetado: Se realizo la limpieza de los envases y el etiquetado para

transmitir informacién al consumidor.
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3.6. Técnicas de procesamiento y analisis de datos
El proyecto se llevd a cabo utilizando la técnica de disefio de bloques completamente al
azar, con el factor de bloqueo basado en el dia de elaboracion. Mediante ANOVA vy con las

comparaciones Tukey.

3.7. Aspectos éticos

El proyecto titulado "Desarrollo de una bebida a partir de pulpa de chalarina (Casimiroa
dulis), pifia (Ananas comosus) y aguaymanto (Physalis peruviana)" destaco por su originalidad.
Se elabor6 un protocolo de consentimiento informado para los participantes, quienes actuaron

como consumidores durante las pruebas sensoriales.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. Descripcion de resultados
4.1.1. Determinacion de caracteristicas sensoriales
Los resultados obtenidos en la figura 3 muestra la clasificacion de sexo de los 90
consumidores de bebida del distrito de Chota, estos resultados reflejan que hubo una equidad
en los encuestados, con un 49 % de sexo femenino y con un 51 % de sexo masculino.

Figura 3

Clasificacion por sexo de los encuestados

Clasificacion por sexo

Femenino
Masculino 49%

51%

En la figura 4 presenta la distribucion de los 90 participantes en la evaluacion sensorial
organizada por rangos de edad. Se observa que el grupo de 26 a 35 afios representa la mayor
proporcion (38 %), seguido por los consumidores de 16 a 25 afios (27 %). Los rangos de 36 a
59 afos y 5 a 15 afos abarcan el 17 % y 12 %, respectivamente, mientras que los participantes
de 60 afios a mas representan el 7 %. Esta distribucion evidencia una mayor participacion de
jévenes y adultos jovenes, quienes constituyen una participacién predominante en la muestra

evaluada.
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Figura 4

Clasificacion por edades de los encuestados

Clasificacion por edades
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Con respecto al nivel de aceptabilidad medida mediante la escala hedonica, la figura 3
destaca que la formulacion F4 (A) obtuvo una significativa mayor aceptabilidad, con un valor
cercano a 8. Por su parte, tanto la formulacion F2 (B) como la F5 (B) alcanzaron niveles
menores rondando el valor de 7, y fueron agrupadas con la letra B. En el caso de la muestra F1
(BC), si bien su aceptabilidad fue ligeramente menor, también alrededor de 7 se clasificd con
las letras BC, reflejando un intervalo de valores homogéneos. Los resultados indican que
existen diferencias significativas en la percepcién de aceptabilidad entre las formulaciones,

relevante la formulacién F4 como la méas aceptada por los consumidores.
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Figura5

Resultados de la escala hedonica para aceptabilidad
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Mediante la figura 6 se muestra un gréafico biplot, de componentes principales, que
explica el 97,14 % también se muestra BioTram, que explica el 97,14 % de los cambios totales
divididos entre el componente 1, agrupando el 75,48 % de la variabilidad y en caso del
componente 2 6 F2, explica el 21,66 %. Los puntos azules apuntan a diferentes formulas (F1,
F2, F3, F4 y F5), y los puntos rojos denotan los atributos sensoriales aprobados (espeso,
amargo, acidez, sabor extrafio y dulce). Donde F1 (circulo purpura) se ubica en el cuadrante
superior izquierdo, mostrando semejanza con el atributo de espeso. La escritura F2 estaba cerca
del origen sin enlaces claros con los atributos evaluados. (Figura 6).

La formulacién F3 se encontré en el cuadrante inferior izquierdo cerca de la extrafia

acidez y los atributos. EI F4 (circulo verde) se escribi6 en el cuadrante inferior derecho, que
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mostraba una conexion con la propiedad dulce. Finalmente, el F5 estaba ubicado en el
cuadrante inferior izquierdo, con semejanza al “sabor extrano” y a la “acidez”.

Estos resultados indican que la redaccion de la diferencia entre la vision sensorial esta
influenciada por la combinacion de atributos evaluados que resaltan el F4 en relacion con su
asociacion con el atributo dulce y F1 en relacion con su asociacion con el espeso.

Figura 6

Mapa sensorial obtenido mediante la técnica RATA
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La Figura 7 revela la cercania entre cada evaluador y en el consenso general del analisis.
En el eje horizontal se listan los evaluadores (C1, C2, C3, ..., C90) y en el eje vertical muestra
la similitud entre 0 y 1. En este caso se observa que la mayoria de evaluadores alcanza valores
superiores a 0,8 demostrando alta concordancia con el consenso. Algunos presentan valores
algo menores, lo que indica una ligera diferencia de criterio, aunque siguen siendo bastantes
cercanos al consenso. Esto indica que en general, existe una evaluacion coherente y consistente

entre los distintos evaluadores.
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La linea horizontal en 1,0 representa el valor de referencia para una concordancia
perfecta con el consenso, la proximidad de las barras a esta linea sugiere que las diferencias

individuales entre los evaluadores son minimas, reflejando una evaluacion homogeénea y fiable.

Figura7

Resultados de similitud entre cada evaluador y el consenso
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En la tabla 6 (véase en anexos) el valor de R2 indica el porcentaje de variacion, que se
explica por el modelo de cada caracteristica calculada. Los valores obtenidos varian de 0,4124
a 0,6224, lo que muestra que el modelo explica de 41,24 % a 62,24 % de los sentidos. Cuando
se trata del impacto de las muestras, los valores de PR> F indican que el sabor dulce, el aditivo
extrafio, la acidez y el espeso tienen diferencias significativas (p <0,05)

Por otro lado, el analisis de las reacciones del consumidor muestra que todas las
propiedades nominales (sabores dulces, amargo, extrafio, espeso y acidez), menos de 0,0001,

confirman que la reaccion de los consumidores a cada atributo evaluado es significativamente

diferente.
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Sin embargo, para la caracteristica amargo, el valor de Pr > F = 0,032 indica una diferencia
menos pronunciada, pero aun significativa. Por otro lado, el andlisis de las reacciones del
consumidor muestra que para todas las propiedades evaluadas (dulce, amargo, sabor extrafio,
acidez y espeso), los valores de Pr > F fueron inferiores a 0,0001, lo que confirma que las
respuestas del consumidor a cada atributo evaluado son significativamente diferentes.

4.1.2. Caracterizaciones fisicoquimicas de la materia prima

La Tabla 5 describe una evaluacion detallada de las preparaciones (F1-F5). Los
resultados derivados del analisis fisicoquimico de cinco preparaciones de ruta (F1-F5) revelan
una diferencia significativa en los pardmetros calculados: ° Brix, pH y acidez. Cuando se trata
de solidos solubles (° Brix), la formulacion F1 tenia el valor més alto (12,87 + 0,115), que tiene
un azucar mas alto, seguido de F4 (12,33 + 0,058). En contraste, el F2 registro el valor mas
bajo (11,70 £ 0,100), lo que indica una formulacién menos dulce.

Estas diferencias fueron estadisticamente significativas (p <0,05). El pH F1 con un valor
maés alto (6,207 + 0,076), lo que indica menos bebidas acidas, mientras que el F5 y el F4 tenian
el valor mas bajo (4,213 £ 0,021 y 4,243 + 0,025), lo que indica acidez con mayor contenido.
las variaciones estas del pH son la clave para la estabilidad y la aceptabilidad del producto. por
lo cual el porcentaje de acidez, se observaron dos grupos claramente diferenciados: F2 (0,015
+0,00) y F4 (0,0128 + 2,12e-1), lo que revel6 mas acidez, mientras que F1, F3 y F5 tenian un

valor mas bajo (0,0064 + 1,06E-18), que indica menos acidez.
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Tabla b

Resultados de los analisis fisicoquimicos de las formulaciones de la bebida.

FORMULACIONES BRIX PH % ACIDEZ

F1 12,87 + 0,115 6,207 + 0,076 0,0064 + 1,0623E-18
F2 11,70 £ 0,100 4,49 + 0,021 0,015+ 0,00
F3 11,90 + 0,000 4,657 + 0,021 0,0064 + 1,0623E-18
F4 12,33 £ 0,058 4,243 + 0,025 0,0128 + 2,12459E-18
F5 11,87 + 0,306 4,213 + 0,021 0,0064 + 1,0623E-18

Nota. Valores expresados como media + desviacion estandar, de acuerdo con el analisis de

varianza (ANOVA).

4.2. Contrastacion de Hipotesis

Los resultados obtenidos en el analisis sensorial mediante la técnica Rate All That Apply
(RATA) confirman que las formulaciones con diferentes proporciones de pulpa de chalarina,
pifia y aguaymanto se observO una interaccion positiva en las caracteristicas sensoriales del
producto. El andlisis de varianza (ANOVA) evidencio diferencias significativas (p < 0,05) en
atributos clave como dulzura, amargo, sabor extrafio, acidez y espeso entre las distintas

formulaciones, lo que indica una interaccién positiva entre las pulpas utilizadas.

4.3. Discusion de resultados
4.3.1. Discusion de resultados de analisis sensoriales

En el analisis desarrollado mediante la técnica escala hedonica, de las formulaciones F1
a F5 se presento, que la formulacion F4 ha alcanzado el nivel mas alto de aceptacién, con un
valor cercano a 8; F2 y F5 alcanzd valores similares, alrededor de 7; mientras que F1 mostro una
aceptabilidad ligeramente menor, cercana a 7; F3 se adopt6 al menos con un valor cercano a 6,

todos estos resultados basados en una escala heddnica de 9 puntos.
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Estos resultados tienen relacion segun lo reportado por Montero et al. (2016), en un
estudio sobre bebidas de pifia, mango y zanahoria, declar6 que la combinacién Optima de
ingredientes afecta la sensibilidad de los sentidos con una puntuacién de 3 en una escala JAR
de tres puntos.

En el presente estudio muestran que la formulacion F4 fue la mas aceptada por los
consumidores, con un promedio cercano a ocho puntos, seguida de F2 y F5, que alcanzaron
valoraciones intermedias, mientras que F1 y F3 recibieron puntuaciones menores. En términos
generales, se evidencia una buena respuesta hacia el producto, aungue con diferencias notorias
entre las muestras evaluadas. Al comparar con lo reportado por Broncano y Alberti (2022),
quienes desarrollaron un puré de chalarina (75 %) y melén (25 %) que alcanz6 un 85% de
aceptacion en la categoria “Le gusta mucho”, se aprecia que, si bien ambos estudios obtuvieron
productos bien valorados, la combinacion de frutas pudo haber contribuido a un perfil sensorial
mas favorable en el trabajo de referencia. Por otra parte, el analisis de componentes principales
explicé el 97,14 % de la variabilidad total, revelando asociaciones diferenciadas entre
formulaciones y atributos: F4 mostro afinidad con la caracteristica dulce, lo que respalda su
mayor nivel de preferencia; F1 se relacion6 con la cualidad espesa; F3 y F5 se vincularon
principalmente con la acidez y el sabor extrafio, mientras que F2 permanecio cercano al origen,
sin asociacion clara. En conjunto, los hallazgos sugieren que la aceptacion sensorial depende
directamente de la combinacion de atributos percibidos, destacando a F4 como la formulacion
con mayor potencial de éxito y competitividad por su relacion con el dulzor, a diferencia de las
demas, cuyas caracteristicas limitaron en cierta medida la preferencia de los consumidores.
4.3.2. Discusion de resultados de los analisis fisicoquimicos de las formulaciones de la

Bebida
En las formulaciones F1-F5 se observaron diferencias notables en los parametros

fisicoquimicos (°Brix, pH y acidez), lo cual demuestra que la combinacion de pulpas influye
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de manera directa en el balance entre dulce y acidez. La formulacion F1 presenté el mayor
valor de solidos solubles (12,87 °Brix) acompafiado de un pH de 6,20, lo que refleja un perfil
mas dulce y con menor acidez. Por otro lado, la formulacion F2 mostrd la acidez més elevada
(0,015 %) y un °Brix de 11,70, destacando por un caracter mas acido y con menor percepcion
de dulce. Entre todas las formulaciones, la F4 fue la que destaco, pues logré un equilibrio
interesante entre sélidos solubles (12,33 °Brix) y acidez (0,0128 %). Este balance explica una
mayor aceptacion sensorial, ya que ofrece una combinacion mas armoniosa entre lo dulce y lo
acido. De forma parecida, Ayala (2018) observo en su estudio con néctares de camu camu y
guayaba que las formulaciones mejor aceptadas teniendo balance adecuado entre lo dulce y lo
acido. En linea con ello, los resultados de esta investigacion confirman que cuidar los
parametros fisicoquimicos no es solamente un requisito técnico, para lograr un producto que,
ademas de cumplir con la parte tecnoldgica, sea agradable y bien valorado por los
consumidores.

Al comparar las formulaciones evaluadas en este estudio con los resultados reportados
por Machengo y Araujo (2017), se observa que el néctar mixto de copoazll y maracuya
elaborado por dichos autores presentd un contenido de solidos solubles de 14,48 °Brix y una
acidez de 0,5 %. Estos valores son superiores a los obtenidos en nuestras formulaciones, donde
los °Brix oscilan entre F2 11,70 y F1 12,87 y la acidez alcanz6 un maximo de 0,015 % en la

F2.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

Se determinaron las propiedades sensoriales y fisicoquimicas utilizando la velocidad
que se aplica a todas las técnicas de (RATA) en una bebida, de pifia chalarina y aguaymanto.
Se permitio que los resultados determinaran las combinaciones de ingredientes que influyeron
positivamente en las propiedades del gusto, el aroma, la textura y el color, y adquirieron la
adopcion de evaluadores favorables. EI uso de técnicas de ratas facilita la identificacion de
atributos clave que ayudaron a mejorar los sentidos y la calidad fisicoquimicas de la bebida.

Se logré caracterizar sensorialmente de las bebidas elaboradas a partir de pulpa de
chalarina, pifia y aguaymanto mediante la técnica Rate All That Apply (RATA), en una escala
hedonica de 9 puntos, basada en consumidores. Se permitié a los resultados identificar y
distinguir las caracteristicas mas importantes de los sentidos, como dulce, amargo, acidez, sabor
extrafio y espeso. Los resultados evidenciaron que la formulacion F4 fue la preferida por los
evaluadores, alcanzando un puntaje cercano a 8 y posicionandose por encima del resto. En
contraste, las formulaciones F2 y F5 mostraron una aceptacion moderada, con valores alrededor
de 7, mientras que F1 y F3 obtuvieron las calificaciones més bajas. Por su parte los resultados
indican que el producto alcanzé una valoracion positiva en el panel sensorial, lo que respalda su
potencial de aceptacion en el mercado.

Se evaluaron las propiedades fisicoquimicas de las bebidas desarrolladas, que
determinaron los valores de pH especificos, el °Brix y el indice de acidez. Estos parametros
ayudaron a definir la estabilidad y la calidad de las bebidas, lo que muestra que la combinacién

de ingredientes tiene un efecto positivo en las caracteristicas fisicoquimicas finales.
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5.2.  Recomendaciones

Ampliar la evaluacion sensorial utilizando la técnica Rate All That Apply (RATA) con
una muestra mas amplia y diversa de consumidores para lograr una mayor representacion y
aprobar la aceptacion del producto en varios segmentos del mercado.

Optimizar las proporciones de pulpa chalarina, pifia y de Aguaymanto utilizando un
analisis de mezclas para mejorar el equilibrio entre las propiedades sensoriales y las
propiedades fisicoquimicas, asegurando la estabilidad y la calidad de las bebidas avanzadas.

Realizar estudios completamente de vida util para evaluar la estabilidad fisicoquimica
y sensorial de las bebidas durante el almacenamiento, teniendo en cuenta diferentes

temperaturas y condiciones de envasado para crear la mejor estrategia de conservacion.
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CAPITULO VII. ANEXOS

Figura 8

Encuesta de evaluacion sensorial de desarrollo de una bebida a base de pulpa de chalarina,

pifia y aguaymanto
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FICHA DE EVALUACION

Nombre:

Edad: Sexo:

INSTRUCCIONES:

Fecha:

- Usted recibird 5 muestras de una bebida a base de pulpa de chalarina, pifia y aguaymanto.
- Por favor, deguste las muestras en el orden que usted desee.
- Enjuaguese la boca con un poco de agua entre muestra y muestra.

Marque todas las palabras que considere adecuada para describir esta bebida:

Muestra: Muestra:
O TTTTTITIITN® OLT T T TS e
- +* - +
[] Dulce D [ Dulce
[]  Amargo I:I [] Amargo
[ ] Sabor extrafio |1 HIB A 5| [ ] Sabor extrafio | | 2 =] -] 5|
O Adde O i
] Espeso | : EHiaE [] Espeso | A
Muestra: Muestra:
O[T TTITTITITI W ® OLCTTTTTAN W ©
- + - +
] Dulce ] Dulce
O e OOOOQ |0 v
[] Saborextrafio [] Saborextrafio
[]  Acidez []  Acidez
OO espeso IZI O Esveso
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Muestra:

oL OO e

[] Dulce El
O awe COOOD
[ ssborexearo LI
O e OEEEC0
O eeo  CJEOOC

Figura 9

Elaboracion de las formulaciones en el laboratorio de la escuela profesional de ingenieria

agroindustrial

Figura 10
Analisis fisicoquimicos desarrollado en el laboratorio de la escuela profesional de ingenieria

agroindustrial
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Figura 11

Anélisis de aceptabilidad a consumidores de bebidas en el distrito de Chota

QS
618 ~ i Ty o

El StatAdvisor

Esta tabla 5 muestra una estadistica de Brix diferente para cada 5 niveles de FS. La
intencion principal del analisis de dispersion del factor es comparar los fondos con los
diferentes niveles enumerados aqui por debajo de la columna promedio.

Seleccion grafica de configuraciones graficas para ver tableros.

ADVERTENCIA: Hay una diferencia entre las desviaciones mas pequefias y mas
estdndar de mas de 3 a 1. Esto puede causar problemas, ya que el andlisis de dispersion
supone que la desviacion estandar de todos los niveles es la misma. Seleccione la lista
de opciones de tabla, verifique que realice una prueba estadistica formal para la diferencia entre
Sigma.

Pueden considerar transformar los valores de Brix para evitar cualquier dependencia

anormal promedio.

Tabla 5
Resumen Estadistico para Brix
L - Sesgo
Fs | Recuento | Promedio DeSV,I acion Coeflc_l en_t ? de Minimo [ Méximo | Rango [ Estandariza
Estandar Variacion do
F1 3 12,8667 0,11547 0,897436% 12,8 13,0 0,2 1,22474
F2 3 11,7 0,1 0,854701% 11,6 11,8 0,2 0,0
F3 3 11,9 0,0 0,0% 11,9 11,9 0,0
F4 3 12,3333 | 0,057735 | 0,468122% 12,3 12,4 0,1 1,22474
F5 3 11,8667 | 0,305505 2,57448% 11,6 12,2 0,6 0,6613
Total 15 12,1333 | 0,456175 3,75968% 11,6 13,0 14 1,06405




Fs Curtosis Estandarizada

F1

F2

F3

F4

F5

Total -0,579397

Tabla 6

Resultados de analisis de varianza
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sabor )
Paradmetro dulce amargo . acidez Espeso
extrafio

R2 0,5698 0,4124 0,4972 0,5218 0,6224
F 5,0705 2,6865 3,7848 4,1778 6,3102
Pr>F <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001  <0,0001
F 58,3468 2,6807 10,9426 34,2648 24,9734

Muestras
Pr>F <0,0001 <0,0001

consumidor

El StatAdvisor

0,032

<0,0001

<0,0001

<0,0001

<0,0001

54714

<0,0001

Real es igual a 0. Esta tabla utiliza una serie de procedimientos comparativos para

determinar qué fondos son significativamente diferentes de los demas. La mitad inferior de la

salida muestra las diferencias calculadas entre cada par de calcetines.

Una estrella junto a 7 pares indica que estas parejas muestran diferencias

estadisticamente significativas con una confianza del 95,0%. En la parte superior de la pagina,

se identifican 3 grupos homogéneos en las columnas.
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No hay diferencias estadisticamente entre los niveles con la misma columna. EI método
utilizado actualmente para distinguir fondos es un procedimiento de diferencia bastante
significativa (HSD) Tukey.

Existe un riesgo de 5,0% utilizando este método, diciendo que uno 0 mas pares son

significativamente diferentes si la diferencia real es igual a 0.

Tabla 7

ANOVA para Brix por Fs

Suma de Cuadrado .

Fuente Cuadrados Gl Medio Razon-F Valor-P
Entre grupos 2,67333 4 0,668333 27,85 0,0000
Intra grupos 0,24 10 0,024
Total (Corr,) 2,91333 14

Tabla 8

Pruebas de Multiple Rangos para Brix por Fs

Fs Casos Media Grupos Homogéneos
F2 3 11,7 X
F5 3 11,8667 X
F3 3 11,9 X
F4 3 12,3333 X
F1 3 12,8667 X

Nota. Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD.




Tabla 9

Pruebas de contraste para Brix por Fs

Contraste Sig. Diferencia +/- Limites
F1-F2 * 1,16667 0,416329
F1-F3 * 0,966667 0,416329
F1-F4 * 0,533333 0,416329
F1-F5 * 1,0 0,416329
F2-F3 -0,2 0,416329
F2-F4 * -0,633333 0,416329
F2-F5 -0,166667 0,416329
F3-F4 * -0,433333 0,416329
F3-F5 0,0333333 0,416329
F4-F5 * 0,466667 0,416329

Tabla 10

Analisis estadisticos descriptivos (datos cualitativos) de aceptabilidad

Variable Categorias Cuentas Frecuencias %
Consumidor C1 5 5 1,111
C10 5 5 1,111
Ci11 5 5 1,111
C12 5 5 1,111
C13 5 5 1,111
C14 5 5 1,111
C15 5 5 1,111
C16 5 5 1,111
C17 5 5 1,111
C18 5 5 1,111
C19 5 5 1,111
C2 5 5 1,111
Cc20 5 5 1,111
c21 5 5 1,111
C22 5 5 1,111
C23 5 5 1,111
C24 5 5 1,111
C25 5 5 1,111
C26 5 5 1,111
Cc27 5 5 1,111
C28 5 5 1,111
C29 5 5 1,111
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C3
C30
C31
C32
C33
C34
C35
C36
C37
C38
C39

C4
C40
C41
C42
C43
C44
C45
C46
Cca7
C48
C49

C5
C50
Csl
C52
C53
C54
C55
C56
C57
C58
C39

C6
C60
Co6l
C62
C63
Co64
C65
C66
Coe7
C68
C69

Cc7

C70
Cr1

o1 o1 O O1 O O1 O O1 O1 01 O1 01 01 O1 01 01 O O1 01 O1 01 O1 01 O1 O1 O1 O1 O1 01 o1 O1 01 O1 O1 01 O1 O1 O1 01 O1 01 01 O1 O1 O1 01 O1

orOo1 01 O1 01 O O1 01T O1O1 OO 01 O O1O1 O 01 01 OO O O1 OO 01 O O1 O 0101 01 O1 01 O O1 0101 O1 01 o1 01 O o1 o1 01 Ol

1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
1,111
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C72 5 5 1,111
C73 5 5 1,111
C74 5 5 1,111
C75 5 5 1,111
C76 5 5 1,111
Cr7 5 5 1,111
C78 5 5 1,111
C79 5 5 1,111
C8 5 5 1,111
C80 5 5 1,111
cs81 5 5 1,111
C82 5 5 1,111
C83 5 5 1,111
C84 5 5 1,111
C85 5 5 1,111
C86 5 5 1,111
C87 5 5 1,111
C88 5 5 1,111
C89 5 5 1,111
C9 5 5 1,111
C90 5 5 1,111
Formulacion 288 90 90 20,000
311 90 90 20,000
572 90 90 20,000
607 90 90 20,000
891 90 90 20,000
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Tabla 11
Matriz de correlaciones
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comsumido  comsumi ‘comsumi m m M comsumi m i Umi | comsumi | comsumi | comsumi i UTi | COMSUMI | COMSUTI | COMSUM | COMSUTI | COMSUTi | COMSUM | comsumi | comsumi Umi| comsumicomsumi _ comsumi _ comsumi _ comsumi_ comsurmi M Comsum comsum  comsum comsur  comsun comsum M comsun  comsun  comsun  comsun  comsur comsur
- GorCl0  dorCll  dorCl2  dorCl3  dorCl4  dorCl5  dorCl6  dorCl7  dorCl8 | dorCl9  dor2  dor0  dor2l  dor22  dor(3  dorQ4  dor(5  dor6  dor(27 dor(8 dor(9  dorG  dor(0  dorGl  dor(32  dor(33  dor(4  dorC3S  dorC36  dor(37  dorC38  dorC39  dorGh  dor- rCA1  dorCA2  dor(43  dorCA4  dor(AS  dor dor(A7  dorCE  dorG4S  dor(5  dor(S(  dorCS]  dorCSi  dor(Si  dorCs:  dor(S  dorCS
1 0011 0011 0011 0011 0011 D001 0011 0011 0011 0011 0011 001 0011 0011 0011 001 0011 001 001 001 001 001 001 001 001 001 001 0011 001 001 001 001 0011 001 0011 001 001 001 001 000 ©000 000 000 000 00 00  ©00L _©00L 00L 001 001
0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 001l 0011 0011 0011 00 0011 0011 0011 001 001 001  00L 00l 001  -001
0011 0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 001 0011 001 001 0011 0011 001 001 001 001 001 001 001 001
0011 0011 0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 00 0011 0011 0011 001 001 001 001 00l 001  -001
0011 0011 0011 0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 00 0011 0011 0011 001  -001 001  00L  00L 001  -001
0011 0011 0011 0011 0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 001 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 001 001 0011 0011 0011 001 001 001 001 001 001  00L 00  00r 001 001
0011 0011 0011 0011 0011 0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 001 001 0011 0011 001 001 001 001 001 001 001 001
0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 001l 001l 0011 0011 0011 00 0011 0011 0011 001  -001 001 001 00l 001  -001
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0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 001l 0011 0011 0011 0011 00 0011 0011 0011 001 001 001  00L 001 001  -001
0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 001 0011 0011 001 001 001 001 001 001 001 001
0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 001 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 001 001 00  00L 001 001 001  -001
0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 00 0011 0011 0011 001 001 001 001  00L 001  -001
0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 001 0011 001 0011 0011 001 0011 0011 001 001  ©00f 001 001 001 001 001
0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 1 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 0011 001 001 0011 0011 0011 0011 0011 001 001 001 001 001 001 001 001
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Tabla 12

Parametros del modelo (aceptabilidad)

63

Fuente Valor Error t Pr> Limite inferior  Limite superior p-values
estandar (95%0) (95%) signification codes

Intercepcién 7,318 0,341 21,490 <0,0001 6,648 7,987 faaked
Comsumidor-C1 0,400 0471 0849 0,397 -1,327 0,527 °
Comsumidor-C10 2,400 0471 5,093 <0,0001 -3,327 -1,473 bl
Comsumidor-C11 0,600 0471 -1,273 0,204 -1,527 0,327 °
Comsumidor-C12 2,200 0471 -4,669 <0,0001 -3,127 -1,273 faaiad
Comsumidor-C13 1,600 0,471 3,396 0,001 0,673 2,527 falaie
Comsumidor-C14 1,400 0,471 2,971 0,003 0,473 2,327 **
Comsumidor-C15 0,600 0471 -1,273 0,204 -1,527 0,327 °
Comsumidor-C16 -1,400 0,471 2971 0,003 2,327 0,473 *x
Comsumidor-C17 2,400 0471 5,093 <0,0001 -3,327 -1,473 faleie
Comsumidor-C18 0,600 0,471 1,273 0,204 0,327 1,527 °
Comsumidor-C19 0,800 0,471 1,698 0,090 0,127 1,727 .
Comsumidor-C2 0400 0471 0,849 0,397 -1,327 0,527 °
Comsumidor-C20 0,200 0,471 0424 0,671 0,727 1,127 °
Comsumidor-C21 1,400 0,471 2971 0,003 0,473 2,327 faad
Comsumidor-C22 -1,800 0471 -3,820 0,000 2,727 0,873 bl
Comsumidor-C23 0,200 0,471 0,424 0,671 0,727 1,127 °
Comsumidor-C24 1,200 0,471 2547 0,011 0,273 2,127

Comsumidor-C25 1,000 0,471 2,122 0,035 0,073 1,927

Comsumidor-C26 0,400 0,471 0,849 0,397 0,527 1,327 °
Comsumidor-C27 2,600 0,471 5518 <0,0001 -3,527 -1,673 faaad
Comsumidor-C28 0,600 0,471 1,273 0,204 -0,327 1,527 °
Comsumidor-C29 0,400 0471 0849 0,397 -1,327 0,527 °
Comsumidor-C3 0,400 0471 0849 0,397 -1,327 0,527 °
Comsumidor-C30 0400 0471 0,849 0,397 -1,327 0,527 °
Comsumidor-C31 0,200 0471 -0424 0,671 -1,127 0,727 °
Comsumidor-C32 0200 0471 0424 0,671 -1,127 0,727 °
Comsumidor-C33 0,200 0471 0424 0,671 -1,127 0,727 °
Comsumidor-C34 0,200 0471 0424 0,671 0,727 1,127 °
Comsumidor-C35 0,400 0471 0,849 0,397 -1,327 0,527 °
Comsumidor-C36 0400 0471 0,849 0,397 -1,327 0,527 °
Comsumidor-C37 0,800 0471 -1,698 0,090 -1,727 0,127 .
Comsumidor-C38 0,600 0471 -1,273 0,204 -1,527 0,327 °
Comsumidor-C39 0,400 0471 0849 0,397 -1,327 0,527 °
Comsumidor-C4 0,600 0471 -1273 0,204 -1,527 0,327 °
Comsumidor-C40 -1,000 0471 2,122 0,035 -1,927 0,073 *
Comsumidor-C41 2,000 0471 -4,244 <0,0001 -2,927 -1,073 faaiad
Comsumidor-C42 -1,200 0471 2547 0,011 2,127 0,273 *
Comsumidor-C43 1,200 0,471 2,547 0,011 0,273 2,127 *
Comsumidor-C44 0400 0471 -0,849 0,397 -1,327 0,527 °
Comsumidor-C45 0,800 0471 -1,698 0,090 -1,727 0,127 .
Comsumidor-C46 0,600 0471 -1273 0,204 -1,527 0,327 °
Comsumidor-C47 0400 0471 -0,849 0,397 -1,327 0,527 °
Comsumidor-C48 0,400 0471 0849 0,397 -1,327 0,527 °
Comsumidor-C49 0400 0471 -0,849 0,397 -1,327 0,527 °
Comsumidor-C5 0,200 0471 -0424 0,671 -1,127 0,727 °
Comsumidor-C50 0400 0471 -0,849 0,397 -1,327 0,527 °



Comsumidor-C51
Comsumidor-C52
Comsumidor-C53
Comsumidor-C54
Comsumidor-C55
Comsumidor-C56
Comsumidor-C57
Comsumidor-C58
Comsumidor-C59
Comsumidor-C6

Comsumidor-C60
Comsumidor-C61
Comsumidor-C62
Comsumidor-C63
Comsumidor-C64
Comsumidor-C65
Comsumidor-C66
Comsumidor-C67
Comsumidor-C68
Comsumidor-C69
Comsumidor-C7

Comsumidor-C70
Comsumidor-C71
Comsumidor-C72
Comsumidor-C73
Comsumidor-C74
Comsumidor-C75
Comsumidor-C76
Comsumidor-C77
Comsumidor-C78
Comsumidor-C79
Comsumidor-C8

Comsumidor-C80
Comsumidor-C81
Comsumidor-C82
Comsumidor-C83
Comsumidor-C84
Comsumidor-C85
Comsumidor-C86
Comsumidor-C87
Comsumidor-C88
Comsumidor-C89
Comsumidor-C9

Comsumidor-C90
Fomulaci6n-288

Fomulacién-311

Fomulacién-572

Fomulacién-607

Fomulaci6n-891

0,600
0,200
0,200
0,600
0,000
-0,400
0,200
-0,600
0,400
0,200
-0,800
1,600
0,400
0,200
1,200
-0,800
0,400
0,800
0,800
0,400
0,600
0,200
0,600
0,600
0,800
0,600
0,200
0,200
0,200
0,200
0,200
1,000
0,200
0,400
0,400
0,400
0,600
0,200
0,200
0,200
0,200
0,400
1,200
0,000
0,189
0,467
-0,156
1,222
0,000

0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,471
0,000
0,111
0,111
0,111
0,111
0,000

-1,273
0,424
0,424
1,273
0,000
0,849
0,424
-1,273
0,849
0,424
-1,698
3,396
0,849
0,424
2,547
-1,698
0,849
-1,698
-1,698
0,849
1,273
0,424
1,273
1,273
-1,698
1,273
0,424
0,424
0,424
0,424
0,424
2,122
0,424
0,849
0,849
0,849
1,273
0,424
0,424
0,424
0,424
0,849
2,547

-1,701
4,202
-1,401
11,005

0,204
0,671
0,671
0,204
1,000
0,397
0,671
0,204
0,397
0,671
0,090
0,001
0,397
0,671
0,011
0,090
0,397
0,090
0,090
0,397
0,204
0,671
0,204
0,204
0,090
0,204
0,671
0,671
0,671
0,671
0,671
0,035
0,671
0,397
0,397
0,397
0,204
0,671
0,671
0,671
0,671
0,397
0,011

0,090
<0,0001
0,162
<0,0001

-1,527
0,727
-1,127
-1,527
0,927
-1,327
0,727
-1,527
0,527
-1,127
-1,727
0,673
-1,327
-1,127
0,273
-1,727
-1,327
-1,727
-1,727
-1,327
0,327
0,727
-1,527
0,327
-1,727
0,327
-1,127
0,727
0,727
0,727
-1,127
0,073
-1,127
-1,327
-1,327
0,527
-1,527
0,727
0,727
0,727
-1,127
-1,327
0,273

0,407
0,685
0,374
1,004

0,327
1,127
0,727
0,327
0,927
0,527
1,127
0,327
1,327
0,727
0,127
2,527
0,527
0,727
2,127
0,127
0,527
0,127
0,127
0,527
1,527
1,127
0,327
1,527
0,127
1,527
0,727
1,127
1,127
1,127
0,727
1,927
0,727
0,527
0,527
1,327
0,327
1,127
1,127
1,127
0,727
0,527
2,127

0,030
0,248
0,063
1,441
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Tabla 13

Coeficientes estandarizados (aceptabilidad)
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Fuente Valor Error t Pr> Limite inferior  Limite superior p-values
estandar (95%) (95%) signification codes

Comsumidor-C1 0,034 0041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C10  -0,206 0,041  -5,093 <0,0001 0,286 0,127 falakl
Comsumidor-C11  -0,052 0,041 -1273 0,204 0,131 0,028 °
Comsumidor-C12  -0,189 0,041 4,669 <0,0001 0,269 0,110 faakl
Comsumidor-C13 0,138 0,041 3,396 0,001 0,058 0,217 Fxk
Comsumidor-C14 0,120 0,041 2971 0,003 0,041 0,200 faied
Comsumidor-C15  -0,052 0,041 -1273 0,204 0,131 0,028 °
Comsumidor-C16 0,120 0,041 -2,971 0,003 0,200 0,041 i
Comsumidor-C17  -0,206 0,041 -5,093 <0,0001 0,286 0,127 faakl
Comsumidor-C18 0,052 0,041 1,273 0,204 0,028 0,131 °
Comsumidor-C19 0,069 0,041 1,698 0,090 0,011 0,149 .
Comsumidor-C2 0,034 0041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C20 0,017 0,041 0424 0,671 0,063 0,097 °
Comsumidor-C21 0,120 0,041 2,971 0,003 0,041 0,200 fala
Comsumidor-C22  -0,155 0,041 -3,820 0,000 0,235 0,075 ok
Comsumidor-C23 0,017 0,041 0424 0,671 0,063 0,097 °
Comsumidor-C24 0,103 0,041 2547 0,011 0,024 0,183

Comsumidor-C25 0,086 0,041 2122 0,035 0,006 0,166

Comsumidor-C26 0,034 0,041 0849 0,397 0,045 0,114 °
Comsumidor-C27  -0,224 0,041 -5518 <0,0001 0,303 0,144 ok
Comsumidor-C28 0,052 0,041 1,273 0,204 0,028 0,131 °
Comsumidor-C29  -0,034 0,041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C3 0,034 0,041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C30  -0,034 0,041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C31  -0,017 0,041 0,424 0,671 0,097 0,063 °
Comsumidor-C32  -0,017 0,041 0424 0,671 0,097 0,063 °
Comsumidor-C33 0,017 0,041 0,424 0,671 0,097 0,063 °
Comsumidor-C34 0,017 0,041 0424 0,671 0,063 0,097 °
Comsumidor-C35  -0,034 0,041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C36  -0,034 0,041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C37  -0,069 0,041 -1,698 0,090 0,149 0,011 .
Comsumidor-C38  -0,052 0,041 -1273 0,204 0,131 0,028 °
Comsumidor-C39 0,034 0,041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C4 0,052 0,041 -1,273 0,204 0,131 0,028 °
Comsumidor-C40  -0,086 0,041 -2,122 0,035 0,166 0,006 *
Comsumidor-C41 0,172 0,041 4,244 <0,0001 0,252 0,092 faladed
Comsumidor-C42 0,103 0,041 -2547 0,011 0,183 0,024 *
Comsumidor-C43 0,103 0,041 2547 0,011 0,024 0,183 *
Comsumidor-C44 0,034 0,041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C45  -0,069 0,041 -1,698 0,090 0,149 0,011 .
Comsumidor-C46  -0,052 0,041 -1273 0,204 0,131 0,028 °
Comsumidor-C47  -0,034 0,041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C48  -0,034 0,041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C49  -0,034 0,041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C5 0,017 0,041 0424 0,671 0,097 0,063 °
Comsumidor-C50  -0,034 0,041 0,849 0,397 0,114 0,045 °
Comsumidor-C51  -0,052 0,041 -1273 0,204 0,131 0,028 °



Comsumidor-C52
Comsumidor-C53
Comsumidor-C54
Comsumidor-C55
Comsumidor-C56
Comsumidor-C57
Comsumidor-C58
Comsumidor-C59
Comsumidor-C6

Comsumidor-C60
Comsumidor-C61
Comsumidor-C62
Comsumidor-C63
Comsumidor-C64
Comsumidor-C65
Comsumidor-C66
Comsumidor-C67
Comsumidor-C68
Comsumidor-C69
Comsumidor-C7

Comsumidor-C70
Comsumidor-C71
Comsumidor-C72
Comsumidor-C73
Comsumidor-C74
Comsumidor-C75
Comsumidor-C76
Comsumidor-C77
Comsumidor-C78
Comsumidor-C79
Comsumidor-C8

Comsumidor-C80
Comsumidor-C81
Comsumidor-C82
Comsumidor-C83
Comsumidor-C84
Comsumidor-C85
Comsumidor-C86
Comsumidor-C87
Comsumidor-C88
Comsumidor-C89
Comsumidor-C9

Comsumidor-C90
Fomulaci6n-288

Fomulacién-311

Fomulacién-572

Fomulacién-607

Fomulaci6n-891

0,017
0,017
0,052
0,000
0,034
0,017
0,052
0,034
0,017
0,069
0,138
0,034
0,017
0,103
0,069
0,034
0,069
0,069
0,034
0,052
0,017
0,052
0,052
0,069
0,052
0,017
0,017
0,017
0,017
0,017
0,086
0,017
0,034
0,034
0,034
0,052
0,017
0,017
0,017
0,017
0,034
0,103
0,000
0,062
0,153
0,051
0,401
0,000

0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,041
0,000
0,036
0,036
0,036
0,036
0,000

0,424
0,424
1,273
0,000
0,849
0,424
1,273
0,849
0,424
-1,698
3,396
0,849
0,424
2,547
-1,698
0,849
-1,698
-1,698
0,849
1,273
0,424
1,273
1,273
-1,698
1,273
0,424
0,424
0,424
0,424
0,424
2,122
0,424
0,849
0,849
0,849
1,273
0,424
0,424
0,424
0,424
0,849
2,547

-1,701
-4,202
-1,401
11,005

0,671
0,671
0,204
1,000
0,397
0,671
0,204
0,397
0,671
0,090
0,001
0,397
0,671
0,011
0,090
0,397
0,090
0,090
0,397
0,204
0,671
0,204
0,204
0,090
0,204
0,671
0,671
0,671
0,671
0,671
0,035
0,671
0,397
0,397
0,397
0,204
0,671
0,671
0,671
0,671
0,397
0,011

0,090
<0,0001
0,162
<0,0001

0,063
0,097
0,131
0,080
0,114
0,063
0,131
0,045
0,097
0,149
0,058
0,114
0,097
0,024
0,149
0,114
0,149
0,149
0,114
0,028
0,063
0,131
0,028
0,149
0,028
0,097
0,063
0,063
0,063
0,097
0,006
0,097
0,114
0,114
0,045
0,131
0,063
0,063
0,063
0,097
0,114
0,024

0,134
0,225
0,123
0,330

0,097
0,063
0,028
0,080
0,045
0,097
0,028
0,114
0,063
0,011
0,217
0,045
0,063
0,183
0,011
0,045
0,011
0,011
0,045
0,131
0,097
0,028
0,131
0,011
0,131
0,063
0,097
0,097
0,097
0,063
0,166
0,063
0,045
0,045
0,114
0,028
0,097
0,097
0,097
0,063
0,045
0,183

0,010
0,081
0,021
0,473
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Nota. Significado de cddigos: 0 < *** <(0.001 <**<0.01<*<0.05<.<0.1<°<1
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Figura 14

Aceptabilidad / Residuos estandarizados.
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Aceptabilidad / Residuos estandarizados
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Figura 16

Residuos estandarizados / aceptabilidad.
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Residuos estandarizados / aceptabilidad

@) 2T I

]
[<5]
c
o
'S
©
S
[<B]
[72]
o]
O
-4 -3 -2 -1 0 1 2 3
Residuos estandarizados
Tabla 5
Medias (aceptabilidad) - consumidor
Medias (aceptabilidad) - consumidor
10 T
9 & &
N e ¥ & <
& 2 <>
8 < .0 o QOO o
OO 2 2 .0 L SXXK2 XX
7 <& 000..‘ 2 S 2 ASXXZTQ R & N 0. @ © .’00 .0
> <& ¥ & .0 & “ v & & e 0. &
=] N
_Cg 6 - &
= $ v ¢
% 5 +<¢ v A
[
o
D 4
(]
<
3,
2
1
0 o o L I o o B BRI o e o o
©338538508388008808883388008808888880C8856888383
Consumidor




Tabla 14
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Formulacion / Tukey (HSD) / Andlisis de las diferencias entre las categorias con un intervalo

de confianza de 95% (aceptabilidad).

Diferencia
Contraste  Diferencia Valor critico  Pr> Dif Significativo
estandarizada

311 vs 607 -1,689 -15,206 2,742 <0,0001 Si
311 vs 891 -0,467 -4,202 2,742 0,000 Si
311vs 572 -0,311 -2,801 2,742 0,043 Si
311 vs 288 -0,278 -2,501 2,742 0,093 No
288 vs 607 -1,411 -12,705 2,742 <0,0001 Si
288 vs 891 -0,189 -1,701 2,742 0,435 No
288 vs 572 -0,033 -0,300 2,742 0,998 No
572 vs 607 -1,378 -12,405 2,742 <0,0001 Si
572 vs 891 -0,156 -1,401 2,742 0,628 No
891 vs 607 -1,222 -11,005 2,742 <0,0001 Si
Nota. g studentized range statistic: 3,878

Minimum significant difference: 0,305



71

Tabla 15

Resumen de las comparaciones por pares para formulacion (Tukey (HSD)

Categoria  Medias LS (aceptabilidad) Grupos
311 6,644
288 6,922 A B
572 6,956 B
891 7,111 B
607 8,333 C
Figura 16

Resumen (Medias LS) - consumidor

Resumen (Medias LS) - comsumidor

Medias LS

aceptabilidad
Variables dependientes

Bc13 Bce1 Mc14 W1 Mg Wc43 Wceq B9 c2s Wcg Wci9 Wcig Mc2s
BWC7 EC72 WC74 WC26 WC59 WC83 WC20 (23 MC34 WC52 WmC57 WMC70 WmC76

WC77 WC78 WCS5 WMC86 WC87 (55 WC90 WC31 C32 WC33 MCS WC53 MC6
BC63 WC75 WC79 WCS0 WCSS WC2 mWC29 WMC3 mWC30 WMC35 mC36 WC39 MC4d
WC47 WC4S WCA9 WCS0 BC56 WC62 M66 ©69 @1 @82 (089 WCl mCll
BCI5 WC38 mC4 mWC46 WCS51 WC54 WCS8 WC71 mC84 WC37 MCAS MOS0 MC6S5
WC67 mC68 WC73 @WC40 WC42 mCl6 @WC22 mC4l mCl2 @mClo mCl7 mC27




Tabla 16

Resumen (Medias LS) — formulacion.
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Categoria Aceptabilidad
607 8,333 ¢
891 7,111 b
572 6,956 b
288 6,922 ab
311 6,644 a
Pr > F(Modelo) <0,0001
Significativo Si

Nota. Las letras de agrupamiento que ves aqui son de la tltima prueba. Si quieres ver las de las

otras pruebas, revisa los comentarios en cada celda o vuelve a ejecutar el andlisis solo con la

prueba que te interese.

Tabla 17

Resumen de edad y sexo

Item Encuestados Respuestas Cantidad de encuestados  Porcentaje (%6) Total

05a15 11 1
Rango de 16225 24 21

1 edad 26235 34 38 90
36a59 15 17
60 a mas 6 7

2 Sexo Femenino 44 49 9P
Masculino 46 51




