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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue determinar la dilucion con las mejores
caracteristicas organolépticas de una bebida energética a partir de pulpa de pitahaya
(selenicereus megalanthus) y chirimoya (Annona cherimola), Se utilizé un disefid
completamente al azar con los niveles de dilucion; (1:1, 1:2, 1:3). Se evalud las
caracteristicas fisicoquimicas (pH, °Brix, acidez, viscosidad y capacidad
antioxidantes) y en analisis microbiologico se determiné coliformes totales, mohos y
levaduras.

ElI T5 (1 Mixto + 2 Agua a 12 °Brix) presentd la mayor aceptabilidad en sus
caracteristicas sensoriales; y en sus caracteristicas fisicoquimicas se determino:
energia total fue de 52.61 (Kcal/100 ml), carbohidratos 11.70 (g/100ml), ceniza 0.13
(9/100 ml), grasa 0.41 (g/100ml), humedad 87.23 (g/100ml), proteina 0.53 (Nx6.25),
°Brix 12%, acidez 0.52%, pH 5.13, viscosidad 14.24 Mpas.

Palabras clave. Pitahaya, chirimoya, dilucion y bebida energética.
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ABSTRACT

The objective of the investigation was to determine the dilution with the best organoleptic
characteristics of an energy drink from pulp of pitahaya (selenicereus megalanthus) and
custard apple (Annona cherimola). A completely randomized design with dilution levels
was used; (1: 1, 1: 2, 1: 3). The physicochemical characteristics (pH, Brix, acidity,
viscosity and antioxidant capacity) were evaluated and total coliforms, molds and yeasts

were determined in microbiological analysis.

The T5 (1 Mixed + 2 Water at 12 ° Brix) presented the highest acceptability in its sensory
characteristics; and in its physicochemical characteristics it was determined: total energy
was 52.61 (Kcal / 100 ml), carbohydrates 11.70 (g / 100ml), ash 0.13 (g / 100 ml), fat
0.41 (g / 100ml), humidity 87.23 (g / 100ml), protein 0.53 (Nx6.25), Brix ° 12%, acidity
0.52%, pH 5.13, viscosity 14.24 Mpas.

Keywords. Pitahaya, custard apple, dilution and energy drink.

Xiv



l. INTRODUCCION

Las bebidas energizantes han evolucionado con el pasar del tiempo y su acogida en el
mercado es cada vez mas alta. En un inicio fueron elaboradas para fortalecer el estado
fisico, reanimarse mas rapido, elevar el estado de alerta mental (desaparecer el suefio),
mejorar la concentracion, brindar sensacion de bienestar y estimular el metabolismo. La
cadena de consumo esta orientada a gente joven, estudiantes y deportistas (Sarmiento ,
2006). Segun Esquivel y Araya (2012), la pitahaya tiene gran potencial industrial debido
a su alto contenido de betalainas, pigmentos que han sido considerados como una
alternativa al uso de colorantes artificiales en alimentos. Ademas, que estos pigmentos
poseen propiedades antioxidantes. Debido al gran potencial agroindustrial de la pitahaya,
se ha incrementado el interés internacional en su cultivo, comercializacion y la busqueda
de alternativas de procesamiento. Perez y Solis (2017), demostraron que la pitahaya es
un alimento hidratante que proporciona azucares naturales aportando calorias, por lo cual
es considerado un alimento Energizante por contener energia (54cal), proteina (0,78g),
grasa (0,40q), carbohidratos (13,20g), fibra total (1,7g) azucares totales (10,11g).
Martinez y Robison (2010), afirmaron que el consumo regular de chirimoya puede
contribuir a aumentar la capacidad antioxidante del ser humano, y por lo tanto puede
ayudar a prevenir el desarrollo y la progresion de la enfermedad cardiovascular,
enfermedades neurodegenerativas, cancer y otras enfermedades que se cree que son
vinculado al estrés oxidativo . Rodriguez L. (2018), afirma que la chirimoya constituye
una buena fuente de vitamina C, glucosa, fosforo, hierro, calcio e hidratos de carbono y
que su alto valor nutritivo se explica por el elevado contenido de azucares (glucosa y
fructosa) y el de proteinas es superior al de muchas otras frutas, ademas que es una buena
fuente de vitaminas B1, B2, B3, hierro, calcio y fésforo. Rodriguez y Gutierrez (2005),
demostraron que el pH, los sélidos solubles totales (°Brix), la acidez titulable, el indice
de madurez, el porcentaje de agua en el fruto, la respiracién y el contenido de &cidos y
azUcares, es mas susceptibles a ataques patdégenos. Torres y Melendez (2011), sefialaron
que bebidas energéticas tipo Red Bull, los ingredientes principales de estas bebidas son
Agua carbonatada, Glucuronolactona, Vitaminas del grupo B, azucar (las versiones no
dietéticas), aspartamo (las versiones dietéticas), L-carnitina, vitamina C, acido citrico,
acidulantes, ginseng o extracto, betacaroteno, acido pantoténico, fosfato monopotasico,
D-Ribosa, colorante, caramelo. Serna (2016) afirma que su estructura de la pitahaya

liofilizada, cuyo punto de inflexion se puede tomar como factor critico en estudios de
15



vida util. Segun Palma y Aguilera (1993), la chirimoya con gran potencial energético
son altamente perecederas. Por qué caracteriza por aumento de solidos solubles, acidez,
suavizado y la adquisicion de aromay sabor, su composicién por cada 100g de chirimoya
contiene 94 cal, proteinas 1,3 g y carbohidratos 24g, por lo cual es considerado como
fruta energética. Albuquerque y Sanchez (2016), demostraron que la chirimoya tiene un
gran potencial antioxidante, especialmente en sus derivados, ademas cantidades
considerables de compuestos bioactivos y carotenoides y vitaminas que se encuentran
presentes en la pulpa. Stacey y Mashekwa (2017) demostraron que las bebidas
energéticas son una clase de bebidas que contienen sustancias estimulantes con altos
niveles de azucares y calorias. Por ello las pitahaya y chirimoya se encuentran en el rango
de frutas energizantes. Galloso, (2017), Considera que el aporte energético de la
chirimoya es de 94 calorias por cada 100 g (94 kcal/100 g) teniendo en cuenta que es una
fruta fresca. Por la energia, vitaminas y minerales que aporta. La investigacion tuvo por
objetivo determinar la dilucion para la elaboracion de una bebida energética a partir de

pulpa de pitahaya (Selenicereus megalanthus) y chirimoya (Annona cherimola).

16



1. MATERIAL Y METODOS

1.1.  Ubicacion del proceso investigativo
La investigacion se realizd en la ciudad de Chachapoyas, en los Laboratorios de la
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas; especificamente en

los Laboratorios de Tecnologia Agroindustrial y Laboratorio de Quimica.

1.2.  Procedencia del material de estudio

La Selenicereus megalanthus y Annona cherimola usadas en la investigacion fueron
provenientes de la produccion del distrito de churuja perteneciente a la provincia de
Bongara region Amazonas; la variedad estudiada fue pitahaya amarilla y chirimoya
cumbe

El distrito de Churuja'y se encuentra ubicado en la provincia de Bongara, regién
Amazonas al norte del Per(, es la zona donde se produce mayor cantidad de pitahaya
amarilla que ingresa a los distintos mercados de la ciudad de Chachapoyas.

1.3.  Disefio experimental
Se utilizé un disefo factorial del tipo DBCA. Se determino el mejor tratamiento que da
a las condiciones de aceptabilidad del consumidor a través de un test de escala hedénica

Tabla 1: Descripcion de los Tratamientos Pulpa /Agua Pitahaya Amarilla y
Chirimoya (Mixto/Agua)

FACTOR NIVEL
A: Dilucion pulpa / agua (chirimoya y 1:1
pitahaya) (mixto / agua ) 1:2
1:3
11.5 °Brix
12 °Brix

B: Concentracion °Brix mixto / agua _
12.5 °Brix

17



TABLA 2: Diserio Estadistico Para el Analisis

BLOQUE TRATAMIENTOS
Dilucion mixto-Agua (A) Concentracién °Brix (B)
11.5 A1B:
1:1 12 Ai1B2
12,5 A1B3
11.5 A2B1
Pulpa/ agua
_ 1:2 12 A2B>
de Pitahaya
i 12.5 A2B3
y chirimoya
11.5 AsB1
1:3 12 AsB2
125 AsB3

TABLA 3: Tratamientos mixto / agua

Tratamientos Dilucion
T1 (1 Mixto + 1 Agua) 11,5 °Brix
T2 (1 Mixto + 1 Agua) 12 °Brix
T3 (1 Mixto + 1 Agua) 12,5 °Brix
T4 (1 Mixto + 2 Agua) 11,5 °Brix
T5 (1 Mixto + 2 Agua) 12 °Brix
T6 (1 Mixto + 2 Agua) 12,5 °Brix
T7 (1 Mixto + 3 Agua) 11,5 °Brix
T8 (1 Mixto + 3 Agua) 12 °Brix
T9 (1 Mixto + 3 Agua) 12,5 °Brix

18



1.4.  Técnicas e instrumentos de recoleccidn de datos y procedimiento
La pitahaya y chirimoya ingreso al proceso de elaboracion de bebidas en forma

climatérica seleccionada, pelada y despulpado para ser diluida con agua esterilizada.

Procedimiento
Recepcion de la materia prima:
Se resepciono la materia prima obtenida por parte de los agricultores y se almacené para

su proceso agroindustrial

Seleccion:
En esta operacion se eliminaron aquellas frutas en estado de podredumbre, las que no

estan apto para el proceso.

Pesado:
Se determino la cantidad de pulpa, acido citrico, azlcar, sorbato de potasio que se utilizo

en el proceso.

Lavado:
Se realizo6 con la finalidad de eliminar cualquier tipo de particulas extrafas, suciedad y

restos de tierra que pueda estar adherida a la fruta.

Extraccion de la pulpa:
La extraccion se realizd en forma manual, empleando cuchillos, en esta etapa se
eliminaron la cascara, pepitas. Se cortd en trozos medianos para licuar la parte de la

fruta.

Dilucion (pulpa-agua):
Se realizd las diluciones, agregacion de agua a la pulpa de la fruta extraida, estas
diluciones se realizaron de una manera metddica. (Las diluciones ya mencionados en el

disefio experimental).

Licuado:
En este proceso se logré disminuir las particulas de las pulpas de frutas, se realizaron con

el equipo de licuadora industrial por un tiempo de 2 — 4 minutos.
19



Colado (Filtracion):
Se separd la parte solida suspendida en la dilucion para utilizar la parte liquida, ayudados

con un colador.

Homogenizacion:

Se afadieron los insumos (azucar, estabilizante, conservante.
Pasteurizacion:
Se logré inactivar la carga microbiana de la dilucién, este proceso se realiz6 a una

temperatura de 85 °C por 10 minutos.

Enfriamiento:

Se enfrié la dilucion hasta llegar a una temperatura de 70-75 °C.

Envasado: Se realiz6 a temperaturas de 60-70 °C, el envasado se realizé en forma manual

en envase de vidrio con tapas plasticas de 300 ml.

Refrigeracion:

Se almaceno en refrigeracion a 4°C

20
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70-75 °C

60-70 °C

40C

FIGURA 1: Flujograma para la elaboracion de la bebida energética
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Técnicas

Evaluacion sensorial

Se midid los atributos (Color, sabor, aroma y textura), a 10 panelistas no entrenados del
tipo consumidor. Se aplic6 una escala hedonica de 5 puntos cuya descripcion se detalla
enlaTabla 4

TABLA 4: Escala hedonica empleada para medir el grado de aceptacion

Puntaje Atributos
5 Muy agradable
4 Agradable
3 Ni agradable / Ni desagradable
2 Desagradable
1 Muy desagradable
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Analisis fisicoquimicos
Potencial de Hidrdégeno (pH)

Se realizé utilizando un pH metro OAKTON pH450 calibrado con solucién buffer de pH
4 y solucion buffer de pH 7. Las muestras fueron de 10 ml de bebida en un vaso de
precipitacion de 50 ml. (AOAC Association of Official Analytical Chemists., 2001)
Determinacion de °Brix

Para la determinacion de solidos solubles (°Brix) se midié con refractometro. Para el
calculo de los °Brix se utilizara tres gotas de muestra en el refractometro para conseguir
dicha lectura (Blanco, 2013)

Determinacion de acidez

La acidez total se determiné por titulacion con hidréxido de sodio a 0.1 N usando como
indicador una solucion alcoholica de fenolftaleina al 1% (Gonzalez & Velez, 2014)

Viscosidad

La lectura de la viscosidad se realizd mediante un redmetro modelo MCR 92 marca
Anton Paar del Laboratorio de Ingenieria Agroindustrial (Vinicio, 2015)

Capacidad antioxidante

Se utiliz6 el equipo espectrofotometro para medir la capacidad antioxidante de la bebida,
se prepard 100 ml de una solucion de DPPH en metanol de 20 mg/L. y una solucion
metanolica en una concentracion de 300 ug/ml para ello se prepara el blanco con metanol
agua 2:1 para ajustar el espectrofotémetro a cero.

Anélisis microbiol6gico

Se preparé muestras de agar sabouraud para el recuento UFC de mohos y levadura, para
coliformes totales se prepard muestras de caldo brila. Cuyos resultados se muestran en la
tabla N°5
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Analisis de datos

Para el analisis de datos se utilizd el andlisis de varianza o la prueba F, en la cual se hizo
una descomposicién del efecto de los tratamientos, identificando sus componentes que
fueron los efectos principales, se analizé el efecto del factor elaboracion de una bebida
energética a partir de pitahaya y chirimoya ; con el objeto de identificar la dilucion
adecuada en el proceso de elaboracion lo que permitira concluir la mejor dilucion
medido en dimensiones fisicas, quimicas y sensoriales Para la investigacion se utilizo un
experimento factorial de 9 tratamientos, con tres repeticiones; la ejecucion se llevo a

cabo mediante un disefio de bloques completamente al azar.

Se utilizo el programa estadistico SPSS, para determinar los efectos del factor, analisis

de varianza Duncan con nivel de significancia de 5%.

El modelo aditivo lineal es el siguiente:

Yii=u + ti + Bj + €ij

1=1,2,3,4,5,6, 7, 8,9 (Diluciones de bebida en ml)

Donde:

Donde:  i= 9 tratamientos (mixto) J= °Brix

Yij = Bebida energética agradable y de buena calidad en la i_esimo dilucién mixto-agua
y concentracion de °Brix, j_esimo bloque (°Brix)

H: Efecto de la media general.
ti: Efecto de la i_esimo tratamiento de la dilucion mixto-agua y concentracion de °Brix.
B;j : Efecto de la j_esimo bloque mixto-agua

eij - Efecto del error experimental en la i_esimo tratamiento dilucién pulpa-agua y

concentracion de °Brix, j_esimo (mixto)
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I11.  RESULTADOS

a. Evaluacion fisicoquimica de la mejor dilucion T5 (1 Mixto + 2 Agua-12 °Brix)

Carbohidratos (g/100 ml) 11
Ceniza (g/100 ml) 0,13
Energia total (Kcal/100 52,61
ml)

Grasa (g/100 ml) 0,41
Humedad (g/100 ml) 87,23
Proteina (g/100 ml) 0,53(Nx6,25)

b. Evaluacién fisicoquimica del producto final

Los resultados obtenidos para los frutos de pitahaya (variedad amarilla) y chirimoya
utilizada se resumen en las figuras siguientes:

Potencial de Hidrogeno (pH)

El pH sigui6é un comportamiento diferente entre los 9 tratamientos, a través de los 30
dias de evaluacién, almacenado a temperatura ambiente (Figura 2). EIl pH influye de

forma importante en la calidad.

Cambios del pH en las bebidas

5

4
Dia 0 Dial Dia 5 Dia 10 Dia 15 Dia 20 Dia 30
e T] T2 T3 T4 en@ueT5 =@uoTl e@ue]/ e=@uoTl e=@u=T9

FIGURA 2: Cambios en el pH en los 30 dias de evaluacion

Como se observa el valor de pH no se ha mantenido en ningun tratamiento. El tratamiento
T1 (1 pitahaya y chirimoya + 1 de agua y con 11,5 °Brix), es el que presenta mayor
cambio en el pH, y el tratamiento T5 (1 de pitahaya y chirimoya + 2 de agua 'y 12.0 °Brix)
es el que presenta menor cambio de pH. Los valores finales de pH oscilan entre 3,6 y
4,87.

En la figura 3. Se presenta los cambios del pH de los 9 tratamientos en los dias 0 y 30.
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CAMBIOS EN EL pH
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FIGURA 3: Cambios en el pH en cada tratamiento de la bebida.

Determinacion de Grados °Brix

No se observaron diferencias significativas en cuanto a la concentracion de solidos
solubles (®Brix) en los 9 tratamientos a lo largo de los 30 dias de evaluacion (Figura 3.).

Tampoco se observa una tendencia alguna.

Cambios en los °Brix

12.6
12.4
12.2

12
11.8
11.6
11.4
11.2

11

Dia 0 Dial Dia 5 Dia 10 Dia 15 Dia 20 Dia 30

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

FIGURA 4: De los 9 tratamientos no se observa cambios significativos en los
grados Brix inicial (0 dias) y final (30 dias).
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CAMBIOS EN LOS °BRIX

12.6
12.4
12.2
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11.8
11.6
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11
1 2 3 4 6 7 8 9
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°Brix
N
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FIGURA 5: Cambios en el ° Brix en los tratamientos.

Acidez
En la figura 6 la variacion de la acidez respecto a los tratamientos oscilan de 0,45 hasta

0,81 debido a la fermentacion.

CAMBIOS EN LA ACIDEZ

0.81
0.72 0. /_
0.54 0.54 0.54 0.54m=— ég 22 3
=W = W1 0.45——=0.45 0.45
Dia 0 Dia 1 Dia 5 Dia 10 Dia 15 Dia 20 Dia 30
- —T1 — —T2 — —T3 T4 = —=T5 — —T6 = =T7 — —T8 — —T9

FIGURA 6: Cambios en la acidez en los 30 dias de evaluacion

En la figura 5. Se presenta los cambios de la acidez en los 9 tratamientos, considerando el dia
0y el dia 30. Como se observa los valores de la acidez la mayoria de los tratamientos no se
han mantenido. Los tratamientos T1 (1 pitahaya y chirimoya + 1 de agua y con 11,5 °Brix),
y T4 (1 pitahaya y chirimoya + 2 de agua y con 11,5 °Brix) son los que presentan mayores
cambios, y el tratamiento T8 (1 de pitahaya y chirimoya + 3 de agua con 12.0 °Brix) es el que

presenta menor cambio en acidez. Los valores finales de acidez oscilan entre 0,45y 0,81.
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CAMBIOS EN LA ACIDEZ

0.9
0.8
0.7
0.6

0.5
0.4
0.3
0.2
0.1
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Tratamiento

Acidez

o

HDia0 ®Dia30

FIGURA 7: Cambios en la acidez en los dias 0 y 30.

La acidez es la suma de &cidos organicos, que influyen diferentes parametros de la calidad
de la fruta, como color, sabor y olor. La acidez en la bebida elaborada esta influenciada
por el acido malico de la pitahaya, el &cido ascérbico de la chirimoya y el acido citrico
afiadido para evitar el pardeamiento de la fruta

Viscosidad
Se puede observar en la figura que el tratamiento T4 y T6 tienen menor indice de

viscosidad medidos en Mpa en el dia 30.

VISCOSIDAD MPas

40
35.12
35 —
29.74
30 —
25
20 1634 e
. 1424 505 g 1438  13.89
10 7.86
5 ’_‘
0
T1 T2 T3 T4 TS T6 T7 T8 T9

FIGURA 8: Andlisis de viscosidad en cada tratamiento
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ANALISIS DE CAPACIDAD ANTIOXIDANTE POR EL METODO DPPH -
LONGITUD DE ONDA 517 nm

ABS- ABS-
MUESTRA Tratamientos %DPPH
MUESTRA BLANCO
T1 0,372 0,304 89,3
T2 0,211 0,14 88,8
T3 0,18 0,075 83,5
T4 0,136 0,035 84,1
BEBIDA
T5 0,195 0,068
ENERGETICA
T6 0,167 0,043 80,5
T7 0,151 0,086 89,8
T8 0,135 0,028 83,2
T9 0,148 0,036 82,4
, ABS-
SOLUCION STOCK-
. ABS-1 ABS-2 ABS-3 PROM
PATRON
0,636 0,64 0,633 0,636

TABLA 5: Capacidad Antioxidantes

Se observa que en el T7 oscila en un 89,8 % en cuanto a su capacidad antioxidante
%DPPH

90.0
88.0

86.0

84.0
82.0
80.0
78.0
76.0
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9

74.0

TRATAMIENTOS

FIGURA 9: Capacidad antioxidante en cada tratamiento
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Analisis microbioldgico

TABLA 6: Evaluacion microbioldgica de cada tratamiento

Recuento : dia 15 UFC

muestra levaduras mohos coliformes
T1 8 0 0
T2 5 0 0
T3 3 0 0
T4 4 0 0
T5 6 0 0
T6 7 0 0
T7 5 0 0
T8 1 0 0
T9 1 0 0

El dia 15 de evaluacion se realizé un recuento de mohos y levaduras y coliformes
totales donde no se observé mohos, tampoco coliformes totales
Pero si se logro observar un recuento de levaduras, el T1 se logré identificar con

mayor namero de crecimiento de levaduras.

Levaduras*Mohos*Coliformes

Ll

TRATAMIENTOS

O P N W b U1 OO N

M levaduras M mohos M coliformes

FIGURA 10: Recuento microbiano en cada tratamiento
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A continuacion se presentan los resultados obtenidos de la aplicacion del analisis de
varianza ANOVA factorial, (Duncan) dada la escala cuantitativa en que se comparaciones

mdaltiples, en aquellos casos donde se detectaron diferencias

TABLA 7: Matriz de informacién de las caracteristicas Fisicoquimicas

Tratamientos  Dias PH °Brix Acidez viscosidad
1 0 51 11,5 0,54
1 58 11,5 0,72
5) 5 11,5 0,54
10 5 11,5 0,54
15 55 11,5 0,54
20 5,6 11,5 0,71
30 3,6 115 081 13,74 Mpa
2 0 55 12 0,45
1 5 12 0,54
5 5 12 0,54
10 5 12 0,54
15 5,2 12 0,54
20 55 12 0,54
30 4,57 12 0,54 35,12 Mpa
3 0 5,5 12,5 0,45
1 514 12,5 0,45
5 58 12,5 0,54
10 5 12,5 0,54
15 5,3 12,5 0,45
20 5,6 125 0,45
30 4,62 12,5 0,63 29,74 Mpa
4 0 51 11,5 0,54
1 5 11,5 0,45
5 5,3 11,5 0,45
10 5,07 11,5 0,45
15 5,9 11,5 0,54
20 5,7 11,5 0,72
30 4,5 11,5 0,81 7,86 Mpa
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51
5,3
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4,87
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5,7
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5,15
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12
12
12
12
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12,5
12,5
12,5
12,5
12,5
12,5
12,5

115
115
11,5
11,5
115
115
11,5
12
12
12
12
12
12
12

12,5
12,5
12,5

0,54
0,54
0,45
0,45
0,45
0,81
0,45
0,54
0,45
0,45
0,45
0,45
0,54
0,72

0,54
0,45
0,45
0,45
0,45
0,45
0,63
0,54
0,45
0,45
0,45
0,45
0,63
0,54

0,54
0,45
0,45

14,24 Mpa

12,92 Mpa

14,52 Mpa

14,38 Mpa



10 5,02 12,5 0,45

15 53 12,5 0,45
20 59 12,5 0,54
30 4,68 12,5 0,63 13,89 Mpa

TABLA 8: Andlisis de Varianza Anova (Duncan), de las caracteristicas fisico
guimicas

Ho: pu=p2=p3 = pa = ps = pHe= 7 = U = U9
Ha: Al menos dos (2) son diferentes

Parametro Anédlisis de varianza Decision
Fisicoquimico F P
pH 0.700 0,689 Se acepta la Ho, existen diferencias

altamente significativas entre los
tratamientos

Acidez 2,414 0.28 Se acepta Ho, existen diferencias
altamente significativas entre los

tratamientos

TABLA 9: Prueba de Duncan aplicado a los datos de las caracteristicas quimica

S

Prueba de Duncan
Parametro fisicoquimico (Tratamientos / media / Decision

grupos homogéneos)

PH 4,9929
5,0686
5,0857
5,1100
5,1386
5,1643

5,1829

T3y T4 presenta mayores

valores de PH

© o o N Fk 00 N
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5,2243
5,2800

Acidez

B~ O D O © 0 W N W b

0,4886
0,5014
0,5014
0,5014
0,5143
0,5271
0,5271
0,5657
0,6280

T1 presentan mayores

valores de acidez

c. Analisis Sensorial

TABLA 10: Analisis de Varianza Anova (Duncan), de las caracteristicas

organolépticas

Ho: pa=p2 =3 = pa = ps = e = 7 = U = U9
Ha: Al menos dos (2) son diferentes

Orden de rangos

(Muestra / andlisis de varianza

Resultados
Anova (Duncan) / N°
Panelistas)
2 3,70 10 El que
8 370 10 presenta
1 380 10 mayor
Color 4 380 10 porcentaje de
9 380 10 aceptabilidad
6 390 10 en cuanto a
7 400 10 coloresel T3
3 420 10 yT5
5 420 10
4 400 10 El que
7 400 10 presenta
Olor 8 400 10 mayor
3 410 10 porcentaje
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5 410 10 de

2 420 10 aceptabilidad

6 420 10 en cuanto a

9 430 10 sabor es el

1 440 10 T1

4 430 10 El que

7 430 10 presenta

8 430 10 mayor

2 440 10 porcentaje

Sabor 3 440 10 de

1 450 10 aceptabilidad

6 450 10 en cuanto a

5 470 10 sabor es el

9 440 10 T5yT9

1 360 10 El que

7 3,70 10 presenta

8 3,70 10 mayor

2 380 10 porcentaje
Textura 3 380 10 de

4 400 10 aceptabilidad

6 430 10 en cuanto a

9 430 10 textura es el

5 440 10 T5
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IV. DISCUSION

Se obtuvo una bebida energética con (52,61 kcal/100ml) superior a Red Bull (46
kcal/100ml) y Monster (46 kcal/100ml) estos ultimos declarados en su etiqueta. Con el
adicional de ser una bebida producida a partir de pulpas de frutas y no contener
ingredientes artificiales

Se observo que el pH del tratamiento T1 disminuyo en forma significativa del dia 0 al dia
30, cuyo tratamiento contiene mayor cantidad de pulpa comparada con los otros
tratamientos (menor dilucion 1:1). Esta variacion podria haberse afectado por el grado
de madurez, como Magafia et al. (2013) sefiala que una variedad cosechada
tempranamente presenta mayor pH que otra variedad.

La acidez presenta variaciones en todos los tratamientos, al dia 30 se nota un aumento de
la acidez en casi todos los tratamientos, como manifest6 Magafa et al. (2013) “para
procesamiento del fruto es ventajoso tener un pH bajo y alta acidez. En contrapuesta con
los que sefialan que la acidez de la fruta disminuye con el almacenamiento. En la bebida
la acidez es la suma de los &cidos de las frutas y el &cido citrico afiadido.

Todos los tratamientos mantuvieron los °Brix en los 30 dias evaluados. El grado brix
encontrado del producto estan dentro de los rangos de la norma NTP 203.110.2009. Esta
presencia de azucares es debido a que la pitahaya contiene 10,11 g de azucares totales
(Pérez y Solis, 2017). La chirimoya contiene 24 g de carbohidratos (Palma y Aguilera,
1993).

Se obtuvo una cantidad considerable de compuestos antioxidantes en la bebida energética
(rangos desde 80,0 hasta 89,8% de DPPH); coincidente con lo encontrado por
Albuquerque y Sanches (2016), quienes demostraron que la chirimoya tiene un gran
potencial antioxidante, especialmente sus derivados, ademas cantidades considerables de
compuestos bioactivos y que los carotenoides y las vitaminas se encuentran presentes en
la pulpa. Los compuestos polifendlicos son una importante fuente de antioxidantes y se
encuentran ampliamente distribuidos en frutas, vegetales, cereales.

Del andlisis sensorial realizado con los panelistas semientrenados se obtuvo por que el
tratamiento T5 (1 mixto / 2 agua y 12° Brix) es el que tuvo mejores resultados
organolépticos en su conjunto.
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V. CONCLUSIONES

Se elabord una bebida energética (52,61 kcal/100ml) a partir de pitahaya amarilla y
chirimoya.
La mejor dilucién fue (T5) 1:2 (pulpa de fruta/agua) y 12°Brix. mediante evaluacion

organoléptica (olor, color, sabor y textura).
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VI. RECOMENDACIONES

En el caso de la pitahaya y chirimoya se debe extraer las pepas antes de su elaboracion,
para lograr obtener un mejor resultado en el producto.

Hacer un analisis fisicoquimico para evitar el pardeamiento enzimatico de las frutas y asi
obtener una mejor bebida energética

Tener en cuenta el indice de madurez en las frutas porque esta influye en la elaboracién
de la bebida energética.
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ANEXOS

ANEXO 1: Formato para la evaluacién sensorial

B 1) 11 1) o
ProducCtO...ceeeeeeieeieeiieeeeereeeeeeesessscessessscssscassnnss
Color Color Color
1-1 (11,5 °Brix) 1-1 (12 °Brix) 1-1 (12,5 °Brix)
Olor Olor Olor
1-1 (11,5 °Brix) 1-1 (12 °Brix) 1-1 (12,5 °Brix)
Sabor Sabor Sabor
1-1 (11,5 °Brix) 1-1 (12 °Brix) 1-1 (12,5 °Brix)
Viscosidad Viscosidad Viscosidad
1-1 (11,5 °Brix) 1-1 (12 °Brix) 1-1 (12,5 °Brix)
PUNTAJE

5: muy agradable

4: agradable

3: Ni agradable / Ni desagradable
2: Desagradable

1: muy desagradable
RECOMENDACIONES
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B\ 0 111 1)

ProducCtO..c.eeeeeeieeeeeeeeeseeseeseeseescsscssssesscsscassansans
Color Color Color
1-2 (11,5 °Brix) 1-2 (12 °Brix) 1-2 (12,5 °Brix)
Olor Olor Olor
1-2 (11,5 °Brix) 1-2 (12 °Brix) 1-2 (12,5 °Brix)
Sabor Sabor Sabor
1-2 (11,5 °Brix) 1-2 (12 °Brix) 1-2 (12,5 ° Brix)
Viscosidad Viscosidad Viscosidad
1-2 (11,5 °Brix) 1-2 (12 °Brix) 1-2 (12,5 °Brix)
PUNTAJE

5: muy agradable

4: agradable

3: Ni agradable / Ni desagradable
2: Desagradable

1: muy desagradable

RECOMENDACIONES
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B\ 0 111 1)

ProducCtO..c.eeeeeeieeeeeeeeeseeseeseeseescsscssssesscsscassansans
Color color Color
1-3 (11,5 °Brix) 1-3 (12 ° Brix) 1-3 (12,5 ° Brix)
Olor Olor Olor
1-3 (11,5 ° Brix) 1-3 (12 °Brix) 1-3 (12,5 °Brix)
Sabor Sabor Sabor
1-3 (11,5 °Brix) 1-3 (12 °Brix) 1-3 (12,5 °Brix)
Viscosidad Viscosidad Viscosidad
1-3 (11,5 °Brix) 1-3 (12 °Brix) 1-3 (12,5 °Brix)
PUNTAJE

5: muy agradable

4: agradable

3: Ni agradable / Ni desagradable
2: Desagradable

1: muy desagradable

RECOMENDACIONES
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ANEXO 2: Datos recolectados de la evaluacion ffisicoquimicas

Factores inter-sujetos

N

DIAS 0
1,0
5,0
10,0
15,0
20,0
30,0

TRATAMIEN 1,0

TOS 2,0
3,0
4,0
5,0
6,0
7,0
8,0
9,0

N N NN N NN NN O © © O © © ©
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Pruebas multivariante?

Efecto Valor F Gl de gl de Sig.
hipotesis error
Interceptacion Traza de Pillai 997 | 828171 2,000 53,000 ,000
3b
Lambda de ,003 | 8281,71 2,000 53,000 ,000
Wilks 3°
Traza de 312,51 | 8281,71 2,000 53,000 ,000
Hotelling 7 3P
Raiz mayor de 312,51 | 8281,71 2,000 53,000 ,000
Roy 7 3°
TRATAMIEN | Traza de Pillai 247 ,950 16,000 | 108,000 516
TOS Lambda de , 762 ,965° 16,000 | 106,000 ,500
Wilks
Traza de ,301 979 16,000 | 104,000 485
Hotelling
Raiz mayor de ,257 1,735° 8,000 54,000 111

Roy

a. Disefio : Interceptacion + TRATAMIENTOS

b. Estadistico exacto

c. El estadistico es un limite superior en F que genera un limite inferior en el nivel de

significacion.
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Pruebas de efectos inter-sujetos

Tipo 11l de

Variable suma de Cuadratico
Origen dependiente cuadrados gl promedio F Sig.
Modelo PH ,418° 8 ,052 ,308 ,960
corregido Acidez ,108P 8 ,013 1,467 ,191
Interceptacion ~ PH 1663,510 1 1663,510( 9798,404 ,000

Acidez 17,591 1 17,591 1915,686 ,000
TRATAMIENT PH 418 8 ,052 ,308 ,960
0S Acidez ,108 8 ,013 1,467 ,191
Error PH 9,168 54 ,170

Acidez ,496 54 ,009
Total PH 1673,095 63

Acidez 18,195 63
Total corregido PH 9,586 62

Acidez ,604 62

a. R al cuadrado = ,044 (R al cuadrado ajustada = -,098)
b. R al cuadrado =,179 (R al cuadrado ajustada = ,057)
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TRATAMIENTOS

Subconjuntos homogéneos

PH
Duncan?P
Subconjunt
TRATAMIEN 0
TOS N 1
7,0 7 4,9929
8,0 7 5,0686
1,0 7 5,0857
2,0 7 5,1100
5,0 7 5,1386
6,0 7 5,1643
9,0 7 5,1829
4,0 7 5,2243
3,0 7 5,2800
Sig. 278

Se visualizan las medias para los grupos
en los subconjuntos homogéneos.

Se basa en las medias observadas.

El término de error es la media
cuadratica(Error) =,170.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la
media armonica = 7,000.

b. Alfa = ,05.
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acidez

Duncan?P

TRATAMIEN Subconjunto
TOS N 1 2
7,0 7 ,4886

3,0 7 ,5014

8,0 7 ,5014

9,0 7 ,5014

6,0 7 ,5143

2,0 7 5271 9271
50 7 5271 9271
4,0 7 ,5657 ,5657
1,0 7 ,6286
Sig. 206 075

Se visualizan las medias para los grupos en los
subconjuntos homogéneos.

Se basa en las medias observadas.

El término de error es la media cuadrética
(Error) =,009.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media
armonica = 7,000.

b. Alfa = ,05.
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ANALISIS SENSORIAL

e COLOR

ONEWAY COLORBY T
IMISSING ANALYSIS

/[POSTHOC=DUNCAN ALPHA (0.05).

Unidireccional

ANOVA
COLOR

Suma de Media

cuadrados gl cuadrética F Sig.
Entre grupos 3,000 8 375 1,210 ,304
Dentro de

25,100 81 ,310

grupos
Total 28,100 89

Pruebas post hoc

Subconjuntos homogéneos

COLOR
Duncan?
Subconjunto
para alfa =
0.05
T N 1
2 10 3,70
8 10 3,70
1 10 3,80
4 10 3,80
9 10 3,80
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6
-
3
5

Sig.

10
10
10
10

3,90
4,00
4,20
4,20
,093

Se visualizan las medias para

los grupos en los subconjuntos

homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la

muestra de la media armédnica =

10,000.

Olor

ONEWAY OLORBY T
IMISSING ANALYSIS

/POSTHOC=DUNCAN ALPHA (0.05).

Unidireccional

ANOVA
OLOR

Suma de Media

cuadrados gl cuadrética F Sig.
Entre grupos 1,622 8 ,203 ,557 ,810
Dentro de

29,500 81 364

grupos
Total 31,122 89

Pruebas post hoc

Subconjuntos homogéneos
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OLOR

Duncan?
Subconjunto
para alfa =
0.05
T N 1
4 10 4,00
7 10 4,00
8 10 4,00
3 10 4,10
5 10 4,10
2 10 4,20
6 10 4,20
9 10 4,30
1 10 4,40
Sig. ,218

Se visualizan las medias para
los grupos en los subconjuntos
homogéneos.

a. Utiliza el tamario de la
muestra de la media armonica =
10,000.

Sabor
ONEWAY SABORBY T
IMISSING ANALYSIS

/[POSTHOC=DUNCAN ALPHA (0.05).

Unidireccional

ANOVA
SABOR
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Suma de Media
cuadrados gl cuadrética F Sig.
Entre grupos 2,022 8 253 123 ,670
Dentro de
28,300 81 ,349
grupos
Total 30,322 89

Subconjuntos homogéneos

SABOR
Duncan®
Subconjunto para
alfa=0.05

T N 1

4 10 4,30
7 10 4,30
8 10 4,30
2 10 4,40
3 10 4,40
1 10 4,50
6 10 4,50
5 10 4,70
9 10 4,70
Sig. ,209

Se visualizan las medias para los grupos en los

subconjuntos homogéneos.

a. Utiliza el tamafo de la muestra de la media

arménica = 10,000.
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Textura

ONEWAY TEXTURABY T
IMISSING ANALYSIS
/POSTHOC=DUNCAN ALPHA(0.05).

Unidireccional

ANOVA
TEXTURA
Suma de Media
cuadrados gl cuadréatica F Sig.
Entre grupos 7,422 8 ,928 2,646 ,012
Dentro de
28,400 81 ,351

grupos

Total 35,822 89
Subconjuntos homogéneos

TEXTURA
Duncan?
Subconjunto para alfa = 0.05

T N 1 2 3

1 10 3,60

7 10 3,70 3,70

8 10 3,70 3,70

2 10 3,80 3,80

3 10 3,80 3,80

4 10 4,00 4,00 4,00
6 10 4,30 4,30
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9
5
Sig.

10 4,30 4,30
10 4,40
193 ,052 174

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos

homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media arménica =

10,000.
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Anexo 3: Fotografias del proceso de investigacion

FIGURA 11: Pitahaya en produccion

FIGURA 12 Seleccion de la materia prima
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FIGURA 13: Anélisis fisicoquimico de la materia prima

FIGURA 14: Pasteurizacién de la bebida
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FIGURA 15: Obtencién de la bebida

FIGURA 16: Diluciones de la bebida
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FIGURA 18: Capacidad antioxidante
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FIGURA 19: Recuento de mohos y levaduras
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FIGURA 20: Recuento de coliformes totales

59



FIGURA 21: Anaélisis de viscosidad

FIGURA 22: Formulaciones de las bebidas
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FIGURA 23: Evaluacién sensorial
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