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Resumen

En la biodiversidad amazonica existen frutas poco exploradas beneficiosas para la salud
como por ejemplo el arazd. Actualmente hablamos de bebidas funcionales con
edulcorantes naturales y bajos en calorias, por tal motivo se formul6é una bebida de araza
edulcorado con stevia ( Eugenia stipitata) (BAES) en diferentes cantidades de diluciones
(1:3, 1:4 y 1:5) y cantidades de Stevia (10g/L, 12g/L, 15g/L). El objetivo de la presente
investigacion fue determinar el contenido de fenoles totales y la capacidad antioxidante
presentes en BAES; ademas, evaluar caracteristicas fisicoquimicas, caracteristicas
sensoriales y vida util. T1 BAES presentd la mas alta cantidad de compuestos fendlicos
mostrando diferencia significativa ante los demas tratamientos y T8 evidencié menor
presencia; en la capacidad antioxidante DPPH cso notamos que T1 también presento
mayor capacidad antioxidante. La caracterizacion fisicoquimica BAES mostraron un pH
entre 2.93 Y 2.9 con presencia de azucares reductores en todos los tratamientos, la acidez
titulable se encontrd en un rango de 0.672 y 0.409. Para los panelistas T2 fue el mejor
tratamiento con una calificacion cercana a 8 que corresponde a la categoria de “Me gusta
mucho”, los 15 dias transcurridos provoco un ligero aumento de la acidez titulable, asi
como una disminucidn de los niveles de pH, pero no se alteraron de manera significativa,
se demostr6é que, a las concentraciones utilizadas en las formulaciones, BAES es una
bebida con presencia de actividad antioxidante y concentracion de compuestos fendlicos

totales.

Palabras claves: Antioxidantes, fenoles, analisis sensorial, stevia, araza.
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Abstract

In the Amazonian biodiversity there are little explored fruits that are beneficial to health,
such as araza. Currently we speak of functional drinks with natural sweeteners and low
in calories, for this reason a drink of araza sweetened with stevia (Eugenia stipitata)
(BAES) was formulated in different amounts of dilutions (1: 3, 1: 4 and 1: 5) and amounts
of Stevia (10g / L, 12g / L, 15g / L). The objective of the present investigation was to
determine the content of total phenols and the antioxidant capacity present in BAES; in
addition, evaluate physicochemical characteristics, sensory characteristics and useful life.
T1 BAES presented the highest amount of phenolic compounds showing a significant
difference compared to the other treatments and T8 showed a lower presence; In the
antioxidant capacity DPPH IC50 we note that T1 also presented higher antioxidant
capacity. The BAES physicochemical characterization showed a pH between 2.93 and
2.9 with the presence of reducing sugars in all treatments, the titratable acidity was found
in a range of 0.672 and 0.409. For the panelists T2 was the best treatment with a score
close to 8 which corresponds to the category of "I like it very much”, the 15 days that
elapsed caused a slight increase in titratable acidity, as well as a decrease in pH levels,
but they were not significantly altered, It was shown that, at the concentrations used in
the formulations, BAES is a drink with the presence of antioxidant activity and

concentration of total phenolic compounds.

Keywords: Antioxidants, phenols, sensory analysis, stevia, araza.
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l. INTRODUCCION

Los jugos de frutas son fuente de muchos antioxidantes biol6gicamente activos. El acido
ascorbico conocido por su actividad antioxidante y anti inflamatoria, mientras que los
compuestos  fenolicos presentan  propiedades cardioprotectoras, actividad
anticancerigena y efecto sobre las enfermedades relacionadas con la edad (Bartoszek &
Polak, 2016). En la actualidad los compuestos fenolicos derivados de frutas vienen
recibiendo importante atencion por sus funciones bioactivas (Fang etal., 2009), la
actividad biologica de los polifenoles esta relacionada con su caracter antioxidante, el
cual es debido a su habilidad para quelar metales, inhibir la actividad de la enzima
lipooxigenasa y actuar como atrapadores de radicales libres. (Pefiarrieta et al., 2014). Los
compuestos fendlicos son sustancias quimicas que poseen un anillo aromatico, un anillo
benceno, con uno o mas grupos hidroxidos, la naturaleza de los polifenoles varia desde
moléculas simples como los acidos fendélicos hasta compuestos altamente polimerizados,

como los taninos (Martinez et al., 2000).

Segln Yamane (2018) indica que los antioxidantes que se encuentran en las frutas
particularmente en las bayas poseen efectos beneficiosos para la salud, dentro de ellas
encontramos que es un potencial anticancerigeno, mejora la funcion cerebral, la salud
visual y ocular, proteccion cardiovascular, la salud de la piel y la salud del tracto urinario
(Lau et al., 2009). Sin embargo, las capacidades antioxidantes varian segln el contenido
de vitamina E, vitamina C, flavonoides, carotenoides y otros polifenoles (Contreras et al.,
2011). Los antioxidantes son compuestos quimicos que el cuerpo humano utiliza para
eliminar radicales libres, que son sustancias quimicas muy reactivas que introducen
oxigeno en las células y producen la oxidacidon de sus diferentes partes, alteraciones en el
ADN y cambios diversos que aceleran el envejecimiento del cuerpo (Ramirez et al.,
2012).

Para Islam & Kabir (2019) las bebidas que son formuladas por uno o mas ingredientes
naturales, ofrecen beneficios para la proteccion de la salud, previenen de enfermedades y
las personas desarrollan buenas condiciones de salud. Estas bebidas contienen nutrientes
y otras sustancias, como antioxidantes, aminoacidos especificos y flavonoides (Dini,
2019), y pueden prevenir la diabetes, mejorar la digestion, salud de las articulaciones,

saciedad, aumento de energia, metabolismo del colesterol, etc., (Wu et al., 2015).
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En su tesis Chiroque et al., (2019), elabord y caracteriz6 una bebida con propiedades
funcionales a base de granada edulcorado con stevia, evaluando disoluciones de 1:1,
1:1.5, 1.2; y cantidades de stevia 0.01, 0.025, 0.045 g/L. Finalmente, la disolucién mas

aceptada fue 1:1 con 0.01 g de stevia.

Un ingrediente usado para la formulacion de bebidas viene a ser la Stevia que reemplaza
al azucar otorgando un valor de 300 veces mas dulce. Este edulcorante ejerce efectos
beneficiosos sobre la salud humana porgue no es calorico, cariogénico y sus moléculas
son inertes por lo cual no se metabolizan en el organismo y pasan por el cuerpo sin
alterarse (Lemus et al., 2012). Ademas de su valor como edulcorante la stevia es utilizada
en tratamientos de distintas enfermedades como el céncer, diabetes, obesidad,
hipertensién, inflamacion, fibrosis quistica, caries dental fatiga y depresion (Abo et al.,
2016). También ofrecen beneficios terapéuticos ya que tienen propiedades antioxidantes,
antihipertensivo, hipoglucemiante, hipotensor, antidiabético, anticariogénico, actividades

antimicrobianas, antiinflamatorias y antitumorales (Ruiz et al., 2017).

El Arazé es una fruta carnosa con forma de baya que mide aproximadamente de 8 a 12
centimetros de diametro y su peso oscila entre los 30 y 80 gramos, tiene una piel lisa
similar al durazno, su pulpa mucilaginosa es de color blanca amarillenta y su cascara es
de color amarilla cuando alcanza su estado de madurez y de color verde en estado
inmaduro (Fernandes et al., 2019). A pesar de ser altamente aromatico, esta fruta es
demasiado agria; por lo cual no se consume naturalmente, pero tiene un gran potencial
para ser utilizado en la produccién de jugos, helados, mermeladas, yogures, vinos y

néctares (Viana et al., 2014).

Fernandez et al., (2011), indican en su investigacion que los principales componentes del
araza son el acido cindmico, el acido galico, vitamina A, vitamina B1 y un gran porcentaje
de vitamina C correspondiente al doble que posee la naranja; el araza también posee
minerales que en mayor cantidad predomina el potasio y en menor cantidad el magnesio,
fosforo, calcio y hierro. Esta fruta es una fuente rica de compuestos volatiles, luteina,
polifenoles, carotenoides, fibras, vitamina C, azucares reductores y presenta una buena

capacidad antioxidante y cantidad fendlica total (Ferrari et al., 2017).

Para Martillo et al. (2014), él araza tiene muchos beneficios para salud, el elevado
contenido de vitamina C fomenta a las células a crecer y repararse, ademas reduce los

niveles de colesterol, fortalecimiento del organismo y del sistema inmunoldgico, también
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ayuda a la proteccion de las células de los radicales; gracias a la vitamina A presente en
el araza protege la retina, previene las enfermedades respiratorias, ayuda a la salud de la
piel, mucosa, dientes y de tejidos blandos, en tanto a los minerales que obtiene esta fruta
ayudan a mantener el flujo sanguineo, la tension arterial y ayuda a generar hemoglobina

evitando el padecimiento de anemia y fatiga.

Vinholes et al. (2017), han sefialado que el araza actia como un agente antidiabético
porque disminuye los grados elevados de glucosa en la sangre previniendo enfermedades

cardiovasculares.

Como objetivo principal, esta investigacion consistio en determinar el contenido de
fenoles totales y la capacidad antioxidante de una bebida de araza (Eugenia stipitata)
edulcorado con stevia (BAES) en diferentes formulaciones, para de esta manera comparar
y determinar cual de todos los tratamientos BAES posee mejores propiedades fisicas,

quimicas, sensoriales y mayor vida util.
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1. MATERIALES Y METODOS

2.1. Material vegetal

La baya de arazé fue facilitada por un productor del distrito de Imaza, provincia Bagua,
region Amazonas, en un estado de madurez adecuada, teniendo como consideracion que
el fruto contenga un aroma agradable e intenso propio del arazd y de color amarillo. Luego
Se llevo al Laboratorio de Biotecnologia Agroindustrial (LBA) de la Universidad
Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas (UNTRM), los frutos fueron
seleccionadas, lavadas, pesadas, escaldadas, despulpadas y conservadas en congelacién
hasta su proceso correspondiente.

2.2. Reactivos quimicos

Se us6 fenolftaleina, acetato de plomo, reactivo de Fehling A y B, reactivo de Folin-
Ciocalteu, 2,2-difenil-1-picrylhydrazyl (DPPH), Metanol grado HPLC, carbonato de
sodio, acido galico, todos adquiridos de Merck KGaA, Germany.

2.3. Preparacion de la bebida de araza.

Los frutos de araza fueron seleccionados tomando en cuenta su tamafio y madurez

uniforme.

Se lavé cuidadosamente logrando eliminar toda materia extrafia y posteriormente se peso

con la finalidad de determinar el peso total de materia vegetal con la que se trabajé

El procedimiento de la preparacion de la bebida se efectud en una cocina eléctrica en el
laboratorio biotecnologia agroindustrial, en la cual se inici6 escaldando la fruta en agua
mediante inmersion en agua por 1minuto a 80°C, la operacién del pelado se realiz6 de
forma manual, que consistid en retirar el epicarpio y endocarpio del araza, con la ayuda
de una licuadora se realiz6 el pulpeado y refinado, reduciendo asi el tamafio de particula,
obteniendo una apariencia mas homogénea de la pulpa del araza. La estandarizacion se
realiz6 de acuerdo a latabla 1y 2.

18



Tabla 1l

Dilucion pulpay agua para una bebida edulcorado con stevia

Simbologia Diluciones (pulpa:agua)
Al 1:3 (75mlpulpa/ 225ml agua)
A2 1:4 (60ml pulpa/ 240ml agua)
A3 1:5 (50ml pulpa/ 250ml agua)
Tabla 2
Cantidades de stevia segun las diluciones para una bebida de araza edulcorado con
stevia
Simbologia Stevia (g/L)
B1 10 g/l
B2 12 g/l
B3 15 g/l

La mezcla de los ingredientes que constituyeron BAES, conformo los 9 tratamientos
descritos en la tabla 3:
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Tabla 3

Elaboracion de los tratamientos BAES

N° Tratamientos Factores Simbolos
1 AlB1 T1
2 AlB2 T2
3 Al1B3 T3
4 A2B1 T4
5 A2B2 T5
6 A2B3 T6
7 A3B1 T7
8 A3B2 T8
9 A3B3 T9

El homogeneizado se realiz6 en un vaso de precipitacion de 500 ml para uniformizar la
mezcla, removiendo hasta obtener una disolucion completa de los ingredientes, se realizo
la pasteurizacion con una temperatura de 80 °C, en un periodo de 2 minutos, para eliminar
microorganismos patdgenos que afectan la perdurabilidad del producto final. En botellas
con 300 ml de capacidad de material de vidrio se envaso los tratamientos BAES, evitando
siempre la formacidn de espuma, este proceso se realizé a una temperatura no inferior de
70 °Cy de manera inmediata se colocd la tapa en manera manual, los tratamientos BAES
Se almacenaron en condiciones asepticas, refrigeradas hasta sus posteriores analisis

fisicoquimico y sensorial.

2.4. Andlisis fisicoguimicos para la materia vegetal

2.4.1. Determinacion de pH

Con la ayuda de un pH-metro se midié el pH de la pulpa de araza, previamente
calibrada en solucion buffer de pH 7.01 y 4.02. La medicidon consto en colocar 40 ml
de pulpa de arazé en un vaso beaker de 50 ml, el electrodo del pH-metro se sumergio
por un corto tiempo en la muestra hasta arrojar una lectura de pH estable (Rodriguez
& Suh, 2017).
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2.4.2. Determinacion de solidos solubles totales (SST)

Se determind con un refractometro portatil, primero se calibr6 colocando unas gotas
de agua destilada, limpiamos y secamos el sensor 6ptico. Luego se agregd unas gotas
del jugo de la pulpa de arazé en el sensor 6ptico para luego interpretar el porcentaje
de SST en la escala de °Brix (Blanco & Carbajal, 2013).

2.4.3. Determinacién de acidez titulable

La acidez total se determin6 por la metodologia de titulacion por valoracion directa
con hidréxido de sodio a 0.1 N utilizando como referente la mezcla alcohdlica de
fenolftaleina al 1%. En un matraz se agregd 10 ml de pulpa de araza, luego
adicionamos 2 a 3 gotas de fenolftaleina, se titulé con hidroxido de sodio agitando
lentamente hasta que vire a un tono ligeramente rosado (Evangelista & Rivas, 2015).

A través de la siguiente formula se determind el porcentaje de acidez:

N.V.peX®

% acidez total = 100 W

Donde:

N = Normalidad de la solucion de NaOH

V = ml de NaOH gastos en la titulacion

peX® = Peso equivalente del &cido organico X
W = peso de la muestra

2.5. Analisis fisicoquimicos de los tratamientos
2.5.1. Determinacién de pH

Con la ayuda de un pH-metro se midié el pH de la pulpa de araza, previamente
calibrada en solucion buffer de pH 7.01 y 4.02. La medicidon consto en colocar 40 ml
de cada tratamiento BAES en un vaso beaker de 50 ml, el electrodo del pH-metro se
sumergid por un corto tiempo en la muestra hasta arrojar una lectura de pH estable
(Rodriguez & Suh, 2017).

21



2.5.2. Determinacién de azucares reductores

Este analisis se determind por el método de reduccion de cobre, primero se preparé la
muestra de acuerdo al tipo de producto. Para el caso de bebidas se agregé 20 ml en
un vaso beaker de 250 ml, se adiciond 1.0 g de acetato de plomo, se filtro con la ayuda
de un papel whatman y luego se puso 1 ml de la mezcla en un tubo de ensayo, al cual
también se adicion6 1 ml de reactivo Felhing “A” y 1 ml de Felhing “B”. Se coloco
en una fuente de calor agitando lentamente hasta lograr su ebullicién, la presencia de
azucares reductores se evidencio por la aparicion de un precipitado en el color por

rojo ladrillo (Scroccarello el al ., 2019).

2.5.3. Determinacién de acidez titulable

La acidez total se determin6 por la metodologia de titulacion por valoracion directa
con hidroxido de sodio a 0.1 N utilizando como referente la mezcla alcoholica de
fenolftaleina al 1%. En un matraz se agreg6é 10 ml de muestra, luego adicionamos 2
a 3 gotas de fenolftaleina, se titulo con hidroxido de sodio agitando lentamente hasta
que vire a un tono ligeramente rosado (Evangelista & Rivas, 2015).

A través de la siguiente formula se determind el porcentaje de acidez:

N.V.peX®

% acidez total = 100 W

Donde:

N = Normalidad de la solucion de NaOH
V = ml de NaOH gastos en la titulacion
peX® = Peso equivalente del &cido organico X

W = peso de la muestra
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2.5.4. Determinacién de fenoles totales

2.5.4.1.Preparacion de los extractos fenolicos de la pulpa de araza

De acuerdo con (Capella et al., 2015) con algunas modificaciones, 3 mL de pulpa
de arazd y de las bebidas fueron diluidas en 10 mL de una solucién metanolica al
80% para que los valores de absorbancia estuvieran dentro de los valores de la
curva de calibracion.; se removid con un vortex por el lapso de tiempo de un
minuto y se llevé a la centrifuga a 3000 rpm por 10 min, el sobrenadante se coloco
en viales y fueron cubiertos con papel aluminio para evitar el contacto con la luz

y conservado en refrigeracion.

2.5.4.2.Cuantificacion de fenoles totales (CFT)

La CFT de la bebida de arazé edulcorado con Stevia, se realiz6 utilizando el
procedimiento de Folin-Ciocalteu. Con la ayuda de un tubo de ensayo se agrego
0,5ml de extracto diluido de los tratamientos BAES, tambien se agregd 0.45 ml
de agua ultra pura, 2.5 ml de reactivo de Folin-Ciocalteu diluido 1:10y por altimo
se agrego 2 ml de mezcla de carbonato de sodio que se encontraba al 7,5%, se
dej6 reposar 5 minutos en una estufa a temperatura de 50°C. Posteriormente, se
medié la absorbancia a 760 nm utilizando el espectrofotometro. Las
concentraciones presentes en los tratamientos BAES de fenoles totales se
determind contrastando la absorbancia de las muestras con una curva de
calibracion construida con 0, 50, 100, 150, 250 y 500mg de &cido galico/L. para
finalizar los resultados se reflejaron como equivalente acido galico (EAG) por 100

g de peso seco de muestra. (Santander et al., 2017).

2.5.5. Determinacién de antioxidantes

La actividad antirradical de la bebida de araza edulcorado con stevia, se realizd por
medio del ensayo de 2,2 difenil-1-picrilhidracil (DPPH). La solucion metandlica se
preparé al (80%) de radical DPPH (solucion B) para lo cual se pesé 0,005 g de radical
DPPH en 100 ml de dicha mezcla metandlica. También, se elaboré una nueva mezcla
metanodlica 80 %la cual se denomind (solucion C). seguidamente, se prepararon
diluciones de extracto + mezcla metandlica C en las concentraciones de 1:1, 1:2, 1.5,
1:10y 1:20 las que seran la (solucién A).
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En 7 tubos de ensayo una cantidad de 0,1mL de solucion A se mezclo con 3,9ml
DPPH en metanol (solucidn B). Para el control se utilizé 0,1 ml de solucion C y 3,9
de solucion B. Se homogenizd y se dejo reposar por 30min evitando el contacto con
la luz.
La absorbancia de las muestras se midio en un espectrofotometro a 515nm (Unico,
S2100, Estados Unidos). Y para finalizar, se calculd el porcentaje de inhibicion del
radical DPPH con la ecuacion 1, en la cual Abs, fue la absorbancia del control y Abs,
fue la absorbancia de la muestra. La concentracion de extracto a un 50% de inhibicion
(ICso) del radical DPPH se calculé a partir de la grafica del porcentaje de inhibicion
versus la concentracion de extracto (Santander-M. et al., 2017).

o = (Abso — Abs,

iy ) 100

2.6. Analisis sensorial del producto final
2.6.1. Escala hedonica

La evaluacion sensorial se logré realizar con 15 panelistas semi entrenados que
oscilan entre 18 a 40 afios de edad de ambos sexos, la aceptabilidad de la BAES se
determind mediante el grado de aceptacion de los panelistas. Para ello se coloco 20
ml de bebida de araza edulcorado con stevia en vasos acrilicos descartables, los
panelistas analizaran e interpretaran mediante sentidos de la vista, olfato y gusto y
posteriormente calificaron de acuerdo con la escala heddnica de 1 (me disgusta

muchisimo) a 9 (me gusta muchisimo) puntos (Gutierrez et al., 2015).

Los atributos por evaluar de BAES fueron:

e Color
e Sabor
e Aroma
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Tabla 4

Escala heddnica

Puntaje Escala de Medicion
9 Me gusta muchisimo
8 Me gusta mucho
7 Me gusta moderadamente
6 Me gusta poco
5 Ni gusta, ni disgusta
4 Me disgusta poco
3 Me disgusta moderadamente
2 Me disgusta mucho
1 Me disgusta muchisimo

2.7. Vida util del producto final

La vida atil de BAES, se medié mediante analisis fisicoquimicos de pH y Acidez
titulable; cada evaluacion se realiz6 cada 2 dias por el lapso de 15 dias calendarios a

temperatura de refrigeracion.
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I11.  RESULTADOS

3.1. Evaluaciones fisicoquimicas de la materia vegetal y de los tratamientos.

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos en los analisis fisicoquimicos

aplicados a la pulpa de araza y a los tratamientos BAES segun las cantidades

encontradas.
Tabla 5
Anélisis fisicoquimicos de la materia vegetal
MUESTRA pH BRIX® %ACIDEZ
TITULABLE
PULPA DE
ARAZA 2.45 6 1.94
Tabla 6
Resultados analisis fisicoquimicos de los tratamientos
MUESTRAS oH AZUCARES %ACIDEZ
REDUCTORES TITULABLE
T1 2.93 Sl 0.672
T2 2.88 Sl 0.610
T3 2.91 Sl 0.512
T4 2.8 Sl 0.551
T5 2.95 Sl 0.512
T6 2.9 Sl 0.664
T7 2.89 Sl 0.460
T8 2.92 Sl 0.467
T9 2.9 SI 0.409
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3.2. Resultados fenoles y antioxidantes

Los resultados que continuacion se muestran, manifiestan los porcentajes de
compuestos bioactivos presentes en los tratamientos BAES segun formulaciones.

Tabla7
Resultados fenoles y antioxidantes
Muestras MgAGE/g muestra 1Cs0
Pulpa de araza 8.888 £ 0.724a 5.122 + 0.396a

T1 5.7622 + 0.0969b 4.308 + 0.235b
T2 5.2437 £ 0.0679b 3.5993 + 0.0410c
T3 5.0733 £ 0.0801bc 2.4687 £ 0.0732d
T4 4.3770 = 0.0463cd 1.0417 + 0.0529¢
T5 4.1622 + 0.0588d 0.9390 = 0.0177ef
T6 3.718 £ 0.289de 0.53667 + 0.01102fg
T7 3.0289 £ 0.0444ef 0.4110 £ 0.0360gh
T8 2.7252 + 0.1480fg 0.17433 + 0.01286gh
T9 2.251 +0.212g 0.03253 + 0.00577h

Los valores que presentados como media + desviaciones estandar (n = 3).
Las distintas letras presentes en la misma columna muestran las diferencias significativas entre los

tratamientos.
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3.3.  Resultados escala heddnica.

Los valores de la siguiente tabla evidencian el porcentaje sobre aceptabilidad por los

panelistas respecto a color, aroma y sabor de los tratamientos BAES.

Tabla 8
Resultados escala hedonica
TRATAMIENTOS COLOR AROMA SABOR

T1 6.933 + 0.000a 7.0222 £ 0.0770ab  7.1111 +0.0385b
T2 7.0222 +0.0385% 7.2000 %= 0.06672 7.7778 £0.1018a
T3 6.93111 +0.00192%  6.8656 + 0.0650bc  6.8011 + 0.0683c
T4 6.4533 £ 0.1570b  6.6900 + 0.0346 cd 6.8467 + 0.0404c
T5 6.0000 £ 0.0700c  5.9767 £ 0.0404f 6.530 + 0.000d
T6 59333 +£0.0651c  6.3333 £0.0651e  6.2667 + 0.0651e
T7 5.700 £ 0.294c 6.3567 = 0.1026e 6.2467 + 0.0404e
T8 5.7767 £ 0.0808c  6.5100 + 0.1709de  6.8200 + 0.1015c
T9 4.870 £ 0.000d 6.000 +0.000f 6.330 + 0.000e

Los valores que presentados como media + desviaciones estandar (n = 3).

Las distintas letras presentes en la misma columna muestran las diferencias significativas entre los

tratamientos.
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3.4. Vida util

Las tablas 9 y 10 muestran los cambios que presentaron los tratamientos BAES en el

trascurso de 15 dias de evaluacién de vida util basados en pH y acidez titulable.

Tabla9

Resultados de los tratamientos BAES segun pH

pH

Tratamientos dial dia3 diab dia7 dial0 dial2 diais

T1 2.93 2.93 291 2.89 2.89 2.88 2.88
T2 2.90 2.90 2.90 2.89 2.89 2.87 2.87
T3 291 2.88 2.88 2.87 2.86 2.86 2.86
T4 2.80 2.80 2.77 2.77 2.77 2.76 2.76
T5 2.95 2.95 2.93 2.93 2.93 2.90 2.90
T6 2.90 2.89 2.89 2.87 2.87 2.86 2.86
T7 2.89 2.87 2.86 2.85 2.83 2.82 2.82
T8 2.92 2.9 2.89 2.88 2.85 2.83 2.83
T9 2.9 2.89 2.88 2.88 2.87 2.86 2.86
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Tabla 10

Resultados de los tratamientos BAES segun Acidez titulable

%ACIDEZ TITULABLE

Tratamientos

T1
T2
T3
T4
T5
T6
T7
T8
T9

dial

0.672
0.610
0.512
0.551
0.512
0.640
0.460
0.467
0.409

dia3

0.777
0.610
0.512
0.554
0.514
0.639
0.464
0.465
0.412

dias

0.777
0.619
0.512
0.554
0.516
0.640
0.468
0.465
0.414

30

dia7

0.780
0.621
0.527
0.554
0.516
0.643
0.468
0.463
0.414

dia 10

0.780
0.623
0.526
0.557
0.521
0.641
0.470
0.468
0.416

dia 12

0.781
0.620
0.523
0.549
0.520
0.640
0.471
0.466
0.414

dia 15

0.782
0.623
0.526
0.557
0.521
0.643
0.470
0.468
0.414



IV. DISCUSION

4.1. Andlisis fisicoquimico de la materia vegetal y de los tratamientos

La tabla 4 presenta los andlisis fisicoquimicos realizados a la pulpa de araza, en la
cual muestra un valor de pH 2.45, solidos solubles totales 6°Brix y una acidez titulable
de 1,94 mg de &cido citrico por 100 g de pulpa. Estos valores son similares a los que
encontr6 (Reyes Alvarez & Lanari , 2020) lo que hace notar al araza como un fruto

bajo en azlcares y de acidez alta.

4.2. Andlisis fisicoquimicos de los tratamientos

Con respecto a la tabla 5, la caracterizacion fisicoquimica de los tratamientos BAES
mostraron un pH entre 2.93 Y 2.9 con presencia de azucares reductores en todos los
tratamientos BAES, la acidez titulable se encontrd en un rango de 0.672 y 0.409, se
observa que estos analisis se encuentran en el rango aceptable segin la NTP, (2009)
para néctares, jugos y bebidas de frutas donde sefiala que deben tener un pH menor
a 4.5y la acidez titulable manifestada en porcentaje, no debe ser inferior a 0.4%.

Segun Codex (2005), las bebidas de fruta comprenden al producto sin fermentar, pero
fermentable, obtenido del fragmento comible de la fruta en un buen estado, agregado
de agua con o sin azucares y/o edulcorantes (CODEX STAN 247-2005). Dichos
resultados mostrados en la tabla 5 coinciden con lo investigado por (Logrofio et al.,

2019) evidenciando conclusiones parecidas de ph y acidez titulable.

4.3. Fenoles y antioxidantes

Los resultados manifestados en la tabla 6 indican que T1 BAES tiene superior
cantidad de compuestos fendlicos que los demds tratamientos, mostrando una
diferencia significativa con los demas tratamientos, T9 evidencié menor presencia de
compuestos fendlicos. Esto debido a que los compuestos fendlicos generalmente
disminuyeron a medida que aumento las proporciones de agua y stevia, no existié
diferencia significativa entre T1, T2 y T3. En cuanto a los compuestos fendlicos y la
capacidad antioxidante de los tratamientos BAES, notamos algunas diferencias entre
este y otros estudios. El total de compuestos fendlicos encontrados en la pulpa fresca
de araza (8.888 + 0.724a mgAGE/g muestra) fue inferior de los valores descritos por

(Numa et al., 2013), mientras que los compuestos fendlicos encontrados en los
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tratamientos BAES, fue superior al determinado por (Ferrari et al., 2017) en su

estudio.

La capacidad antioxidante encontrada en la materia vegetal (pulpa de araza) y los
tratamientos BAES también fue superior a las encontradas por (Ferrari et al., 2017) y
(Numa et al., 2013), esto debido a la presencia de stevia en los tratamientos, ya que
(Carbonell et al., 2015) determind el impacto de laadicion de Stevia
rebaudiana sobre la bio accesibilidad de la composicidn bioactivas de una nueva
bebida funcional desarrollada a base de frutas exdticas, en la que noté un incremento
de fenoles totales y capacidad antioxidante en sus tratamientos en comparacion a otros
resultados. La actividad de eliminacion de radicales fue DPPH ics0 5.122 + 0.396a de
pulpa fresca de araza, mientras que en los tratamientos BAES notamos que T1 tiene
mayor capacidad antioxidante que los otros tratamientos. Se encontré una buena
relacion en su comportamiento entre fenolicos totales y DPPH en todos los
tratamientos. Como se sabe, la constitucion fisica y quimica de un fruto dado se
determina por muchos factores, como por ejemplo la variedad, las condiciones
climaticas, el suelo, la altitud, fertilizacion, riego, plagas, entre otros. Esto también
podria explicar algunas diferencias al momento de comparar diferentes estudios
realizados. Ademas, las diferencias observadas pueden encontrar explicacion en la

preparacion de la muestra y los métodos de extraccién (Ferrari et al., 2017).

4.4. Evaluacion sensorial

Esta evaluacion en los alimentos determina caracteristicas organolépticas por medio
de los resultados de la evaluacion de un grupo de personas, consumidores o panelistas
(Valeroetal., 2017), el resultado sirvié como medida para determinar la aceptabilidad
de los consumidores hacia los diferentes tratamientos de BAES. En los resultados de
la tabla 7 se evidencia que el mejor tratamiento fue T2, estos
resultados indican una preferencia marcada por dicho tratamiento con una
calificacion de cerca de 8 que corresponde a la categoria de me gusta mucho,
mostrando una diferencia significativa en percepcion de sabor con todos los
tratamientos, referente al color y aroma el T2 no evidencia diferencia significativa
con el T1. Segun los puntajes obtenidos en los analisis de la evaluacion sensorial se
infiere que el T9 tuvo menor aceptacion por parte de los panelistas. Para (Logrofio et
al., 2019) Esto se debe a las dosificaciones del araza y stevia. T9 mostrd diferencias
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significativas en color y aroma a los demas tratamientos, excepto el sabor que no
evidencio diferencias significativas con T6 y T7. Los panelistas indicaron en una
escala de 9 puntos, que todos los tratamientos segun los valores hedénicos estuvieron

entre cerca de 5 (ni gusta ni disgusta) y 8 (me gusta mucho).

4.5. Vida util

La Tabla 8 y 9 muestra el pH y la acidez titulable de los 9 tratamientos BAES, durante
el periodo de los 15 dias de almacenamiento, los resultados nos facultan deducir que
existe una notable estabilidad quimica en todos los tratamientos BAES, esto debido
al adecuado proceso de pasteurizacion segun (Moreno et al., 2007).

Los 9 tratamientos BAES mostraron una estimacién de pH abarcado entre 2,76 y 2,93
(tabla 8) y la acidez titulable mostro valores entre 0.414 y 0.782 (tabla 9). Se evidencia
que el tiempo transcurrido entre los 15 dias provoca un ligero aumento de la acidez
titulable, asi como una disminucion de los niveles de pH durante el almacenamiento,
pero no alteraron de manera significativa porque los resultados de estos parametros
fueron cercanos entre el dia 1 y el dia 15 de la evaluacion. EI comportamiento
fisicoquimico de los tratamientos BAES es compartido con los estudios de (Moreno
et al., 2007; Colombo et al., 2015), ya que en sus investigaciones el pH y la acidez
titulable tienden a comportarse de la misma manera en un tiempo determinado. La
estabilidad fisicoquimica de los tratamientos BAES es deseable, ya que confirma que
el resultado de la evaluacion de pH y acidez titulable de los tratamientos siguen siendo

similares a los elaborados en el dia 1, después de haber transcurrido los 15 dias.
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V. CONCLUSIONES

Se elabor6 una bebida a base de arazd (Eugenia stipita) edulcorado con Stevia,
evaluando 9 formulaciones BAES tanto a nivel fisico-quimico, sensorial como vida
atil.

Los tratamientos BAES como resultados iniciales tuvieron presencia de azucares
reductores en todos sus tratamientos, un pH entre 2.93 Y 2.9, acidez titulable en un
rango de 0.672 y 0.396 que estan dentro de los parametros permitidos segin NTP,
(2009).

T1 mostro en su actividad antioxidante el maximo valor entre todos los tratamientos,
mostrando una diferencia significativa con todos los tratamientos. La mayor
manifestacion de compuestos fendlicos en los tratamientos BAES se encontr6 en T1.
Existiendo una relacion del comportamiento entre la concentracién de fenoles totales
y la actividad antioxidante en los tratamientos. De acuerdo a los resultados
encontrados, BAES se puede clasificar como una bebida con presencia de actividad
antioxidante y concentracién de compuestos fendlicos totales. Se deduce que T1 fue
la formulacién 6ptima entre los 9 tratamientos BAES.

En la evaluacion sensorial realizada se determinaron tres atributos a través de los 15
panelistas semi entrenados demostrando que T2 de la dilucion 1:2 edulcorado con
Stevia 129/l al 0,06%, fue el que tuvo mas aceptacion, presentando los mejores
atributos: color (7.0222 +0.0385%), aroma (7.2000 = 0.0667a), sabor (7.7778 % 0.
1018?), encontrandose en el nivel de “Me gusta mucho”.

Para la vida util de los tratamientos BAES se determind evaluar pH y acidez titulable
durante 15 dias dando como resultado una estabilidad fisicoquimica estable pues no
hubo una alteracién de manera significativa porque los resultados de estos pardmetros

fueron cercanos entre el dia 1y el dia 15 de la evaluacion.
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ANEXOS

Anexo 1. Resultados de contenido fendlico con analisis de datos ANOVA, prueba
Tunkey.

One-way ANOVA: mgGAE/g muestra versus TRATAMIENTO

Method

Hipotesis nula Todas las medias son iguales
Hipdtesis alterna Por lo menos una media es diferente
Nivel de significancia a = 0.05

Se presupuso igualdad de varianzas para el analisis.
Informacién del factor

Factor Niveles Valores

Factor Levels Values

TRATAMIENTO 10 AR; T1; T2; T3; T4; T5; T6; T7; T8; T9
Media

TRATAMIENTO N Mean StDev 95% CI

AR 3 8.888 0.724 ( 8.569; 9.207)
Tl 3 5.7622 0.0969 (5.4432; 6.0813)
T2 3 5.2437 0.0679 (4.9246; 5.5628)
T3 3 5.0733 0.0801 (4.7543; 5.3924)
T4 3 4.3770 0.0463 (4.0580; 4.6961)
T5 3 4.1622 0.0588 (3.8432; 4.4813)
T6 3 3.718 0.289 ( 3.399; 4.037)
T7 3 3.0289 0.0444 (2.7098; 3.3480)
T8 3 2.7252 0.1480 (2.4061; 3.0443)
T9 3 2.251 0.212 ( 1.932; 2.570)

Pooled StDev = 0.264933

Tukey Pairwise Comparisons

Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence

TRATAMIENTO N Mean Grouping

AR 3 8.888 A

Tl 3 5.7622 B

T2 3 5.2437 B

T3 3 5.0733 B C

T4 3 4.3770 C D

T5 3 4.1622 D

T6 3 3.718 D E
T7 3 3.0289 E F
T8 3 2.7252 F G
T9 3 2.251

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.

Anexo 2. Resultados de Absorbancias segun diluciones y % de inhibicién para
determinar capacidad antioxidante.
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Muestra|Dil 1 |Dil2 |Dil 3 |Dil4 |Dil5 |Blanco|Control |% 11 (%12 |[%I13 |[%14 |[%I15 |% 150
ARL 1 0.224| 0.303| 0.502| 0.621| 0.750| 0.000| 1.008|77.778|69.940|50.198 | 38.393 | 25.595| 5.573
AR2 |0.218]0.300| 0.597| 0.623| 0.749| 0.000| 1.008|78.373|70.238|40.774|38.194 | 25.694 | 4.963
AR3 |0.223] 0.300| 0.508| 0.641| 0.756| 0.000| 1.008|77.877|70.238|49.603|36.409|25.000| 4.830
T1R1 | 0.121] 0.143| 0.216 0.402| 0.635| 0.000| 1.113|89.128|87.152|80.593|63.881|42.947 | 4.126
T1R2 | 0.119] 0.140| 0.219] 0.404| 0.639| 0.000| 1.113]89.308|87.421|80.323|63.702|42.588 | 4.224
T1R3 | 0.123]| 0.145| 0.218] 0.409| 0.633| 0.000| 1.113|88.949|86.972|80.413|63.252|43.127 | 4.573
T2R1 | 0.115]| 0.128| 0.209] 0.386| 0.507| 0.000| 1.069|89.242|88.026 |80.449|63.891|52.572| 3.623
T2R2 | 0.111] 0.120| 0.213] 0.382| 0.501| 0.000| 1.069|89.616|88.775|80.075|64.266|53.134 | 3.623
T2R3 | 0.112] 0.125/ 0.210] 0.388] 0.504| 0.000| 1.069|89.523|88.307 |80.35563.704|52.853| 3.552
T3R1 | 0.101] 0.119] 0.184 0.261| 0.387| 0.000| 1.089|90.725|89.073|83.104|76.033 | 64.463 | 2.432
T3R2 | 0.105| 0.115| 0.177| 0.269| 0.376| 0.000| 1.089|90.358|89.440 | 83.747|75.298 | 65.473 | 2.553
T3R3 | 0.102| 0.117/ 0.180] 0.265| 0.381| 0.000| 1.089|90.634 |89.256 |83.47175.666|65.014 | 2.421
T4R1 | 0.097| 0.106| 0.153| 0.238| 0.344| 0.000| 1.153|91.587]90.807 |86.73079.358|70.165 | 1.020
T4R2 | 0.099| 0.103| 0.156| 0.239| 0.349| 0.000| 1.153|91.414|91.067 |86.470|79.271|69.731 1.102
T4R3 | 0.099| 0.101] 0.152] 0.230| 0.341| 0.000| 1.153|91.414]91.24086.817|80.052|70.425| 1.003
T5R1 | 0.084| 0.097| 0.137] 0.194| 0.209| 0.000| 1.00891.647|90.377 |86.409|80.754 | 79.266 | 0.958
T5R2 | 0.082| 0.095/ 0.131 0.195| 0.201| 0.000| 1.00891.865|90.575 |87.004 |80.65580.060 | 0.936
T5R3 | 0.080| 0.094 | 0.131] 0.197| 0.207| 0.000| 1.00892.063|90.675 |87.004 |80.456 | 79.464 | 0.923
92.560 | 91.865 | 89.385 | 85.516 | 82.837 | 0.526

92.361|91.567 | 89.583 | 85.714 | 83.036 | 0.548

92.857|91.567 | 89.782 | 85.913 | 82.639 | 0.536

T7R1 | 0.058 0.063| 0.089] 0.109| 0.123| 0.000| 1.113|94.789|94.340|92.004 |90.207 |88.949 | 0.413
| T7R2 | 0.053| 0.067| 0.081| 0.104| 0.119| 0.000| 1.113|95.238|93.98092.722|90.656 | 89.308 | 0.446
T7R3 | 0.052| 0.069| 0.084| 0.101] 0.126] 0.000| 1.11395.32893.801|92.453|90.925|88.679| 0.374
95.884 | 94.761 | 93.545 | 91.862 | 89.897 | 0.189

95.884 | 94.668 | 94.387[91.862[90.178| 0.165

96.071]94.855 | 93.452 | 91.862 [ 90.458 | 0.169

T9R1 | 0.035| 0.046 | 0.062| 0.055| 0.089| 0.000| 1.08996.78695.776|94.307 | 94.949|91.827 | 0.0265
T9R2 | 0.033| 0.045| 0.063| 0.052| 0.086| 0.000| 1.08996.97095.868]94.21595.225/92.103| 0.0331
T9R3 | 0.033| 0.047| 0.066| 0.054| 0.088| 0.000| 1.089 96.970 95.684 |93.939|95.041|91.919| 0.0380
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Anexo 3. Resultados de capacidad antioxidante con analisis de datos ANOVA,
prueba Tunkey.

One-way ANOVA: 150 versus MUESTRA

Method

Hipdtesis nula Todas las medias son iguales
Hipotesis alterna Por lo menos una media es diferente
Nivel de significancia a = 0.05

Se presupuso igualdad de varianzas para el analisis.
Informacion del factor

Factor Niveles Valores

MUESTRA 10 AR; T1R; T2R; T3R; T4R; T5R; T6R; T7R; T8R; TOR
Means

MUESTRA N Mean StDev 95% CI

AR 3 5.122 0.396 ( 4.942; 5.302)
T1 3 4.308 0.235 ( 4.127; 4.488)
T2 3 3.5993 0.0410 ( 3.4191; 3.7796)
T3 3 2.4687 0.0732 ( 2.2884; 2.6489)
T4 3 1.0417 0.0529 ( 0.8614; 1.2219)
T5 3 0.9390 0.0177 ( 0.7588; 1.1192)
T6 3 0.53667 0.01102 ( 0.35644; 0.71690)
T7 3 0.4110 0.0360 ( 0.2308; 0.5912)
T8 3 0.17433 0.01286 (-0.00590; 0.35456)
T9 3 0.03253 0.00577 (-0.14770; 0.21276)

Desv.Est. agrupada = 0.149651

Agrupar informacion utilizando el método de Tukey y una confianza de 95%

MUESTRA N Media Grouping

AR 3 5.122 A

Tl 3 4.308 B

T2 3 3.5993 C

T3 3 2.4687 D

T4 3 1.0417 E

T5 3 0.9390 EF

T6 3 0.53667 F G
T7 3 0.4110 G H
T8 3 0.17433 G H
T9 3 0.03253 H

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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Anexo 4. Perfil sensorial con analisis de datos ANOVA, prueba Tunkey.

Welcome to Minitab, press F1 for help.

One-way ANOVA: COLOR versus TRATAMIENTOS

Hipdtesis nula Todas las medias son iguales
Hipdtesis alterna Por lo menos una media es diferente
Nivel de significancia a = 0.05

Se presupuso igualdad de varianzas para el analisis.

Informacion del factor

Factor Niveles Valores

TRATAMIENTOS 9 TI1IR; T2R; T3R; T4R; T5R; To6R; T7R; T8R; TOR
Media

TRATAMIENTOS N Media Desv.Est 95% CI
T1R 3 6.933 0.000 ( 6.788; 7.078)
T2R 3 7.0222 0.0385 ( 6.8773; 7.1672)
T3R 3 6.93111 0.00192 (6.78618; 7.07604)
T4R 3 6.4533 0.1570 ( 6.3084; 6.5983)
T5R 3 6.0000 0.0700 ( 5.8551; 6.1449)
T6R 3 5.9333 0.0651 ( 5.7884; 6.0783)
T7R 3 5.700 0.294 ( 5.555; 5.845)
T8R 3 5.7767 0.0808 ( 5.6317; 5.9216)
TOR 3 4.870 0.000 ( 4.725; 5.015)

Desv.Est. agrupada = 0.119483

Comparaciones en parejas de Tukey
Agrupar informacién utilizando el método de Tukey y una confianza de 95%

TRATAMIENTOS N Mean Grouping
T2R 3 7.0222 A

T1R 3 6.933 A

T3R 3 6.93111 A

T4R 3 6.4533 B

T5R 3 6.0000 C
T6R 3 5.9333 C
T8R 3 5.7767 C
T7R 3 5.700 C
TOR 3 4.870 D

Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.
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One-way ANOVA: AROMA versus TRATAMIENTOS

Method

Null hypothesis All means are equal
Alternative hypothesis At least one mean is different
Significance level o = 0.05

Equal variances were assumed for the analysis.
Factor Information
Factor Levels Values

TRATAMIENTOS 9 T1R; T2R; T3R; T4R; T5R; T6R; TTR; T8R;

Analysis of Variance

Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value
TRATAMIENTOS 8 4.4454 0.555675 81.46 0.000
Error 18 0.1228 0.006822

Total 26 4.5682

Model Summary

S R-sg R-sg(adj) R-sqg(pred)
0.0825943 97.31% 96.12% 93.95%
Means
TRATAMIENTOS N Mean StDev 95% CI
T1R 3 7.0222 0.0770 (6.9220; 7.1224)
T2R 3 7.2000 0.0667 (7.0998; 7.3002)
T3R 3 6.8656 0.0650 (6.7654; 6.9657)
T4R 3 6.6900 0.0346 (6.5898; 6.7902)
T5R 3 5.9767 0.0404 (5.8765; 6.0769)
T6R 3 6.3333 0.0651 (6.2331; 6.4335)
T7R 3 6.3567 0.1026 (6.2565; 6.4569)
T8R 3 6.5100 0.1709 (6.4098; 6.6102)
TI9R 3 6.000 0.000 ( 5.900; 6.100)

Pooled StDev = 0.0825943

Tukey Pairwise Comparisons

Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence

TRATAMIENTOS N Mean Grouping
T2R 3 7.2000 A

T1R 3 7.0222 A B

T3R 3 6.8656 B C

T4R 3 6.6900 CcCD

T8R 3 6.5100 D E
T7R 3 6.3567 E
T6R 3 6.3333 E
TI9R 3 6.000 F
T5R 3 5.9767 F

Means that do not share a letter are significantly different.

One-way ANOVA: SABOR versus TRATAMIENTOS

Method
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Null hypothesis All means are equal
Alternative hypothesis At least one mean is different
Significance level a = 0.05

Equal variances were assumed for the analysis.
Factor Information
Factor Levels Values

TRATAMIENTOS 9 TI1R; T2R; T3R; T4R; T5R; T6R; T7R; T8R; TOR

Analysis of Variance

Source DF Adj SS Adj MS F-Value P-Value
TRATAMIENTOS 8 5.74589 0.718236 188.34 0.000
Error 18 0.06864 0.003814

Total 26 5.81453

Model Summary

S R-sq R-sg(adj) R-sqg(pred)
0.0617542 98.82% 98.29% 97.34%
Means
TRATAMIENTOS N Mean StDev 95% CI
T1R 3 7.1111 0.0385 (7.0362; 7.1860)
T2R 3 7.7778 0.1018 (7.7029; 7.8527)
T3R 3 6.8011 0.0683 (6.7262; 6.8760)
T4R 3 6.8467 0.0404 (6.7718; 6.9216)
T5R 3 6.530 0.000 ( 6.455; 6.605)
T6R 3 6.2667 0.0651 (6.1918; 6.3416)
T7R 3 6.2467 0.0404 (6.1718; 6.3216)
T8R 3 6.8200 0.1015 (6.7451; 6.8949)
TI9R 3 6.330 0.000 ( 6.255; 6.405)

Pooled StDev = 0.0617542

Tukey Pairwise Comparisons

Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence

TRATAMIENTOS N Mean Grouping
T2R 3 7.7778 A

T1lR 3 7.1111 B

T4R 3 6.8467 C

T8R 3 6.8200 C

T3R 3 6.8011 c

T5R 3 6.530 D
T9R 3 6.330 E
T6R 3 6.2667 E
T7R 3 6.2467 E

Means that do not share a letter are significantly different.

Anexo 5. Formato perfil sensoria
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ANALISIS SENSORIAL DEL PRODUCTO FINAL

FECHAS iisioianflsviiaffsirinia
NOMBRE DEL PANELISTA:

CODIGO DE LA MUESTRA: cocosiussiiion

Analizar e interpretar mediante los sentidos de la vista, olfato y gusto la formulacidn de una bebida de arazd edulcorado con stevia. Luego indique el nivel de
agrado marcando con una “x" en el recuadro correspondiente a la escala de preferencia que mejor defina su aceptacion para cada uno de los atributos
evaluados.

+ COLOR:
1 2 3 [ 5 & 7 3 fl
MEDSGUSTA | MEDISGUSTA | MEDISGUSTA | ME DEGUSTA NI GUSTA NI s astanaes | M GUSTA g asta el GUSTA
MUCHISIMO MUCHO  [MODERADAMENTE POCO DEGUSTA MODERADAMENTE MUCHISING
+ SABOR:
1 2 3 4 5 3 7 2 B
MEDSGUSTA | MEDISGUSTA | MEDISGUSTA | ME DIEGUSTA MGUSTANL | o caroc | MEGUTR | amena]  VEGUSTA
MUCHISING MIXHO  [MODERADAMENTE POCO DIGUSTA MODERADAMIENTE MUCHISING
* AROMA:
1 2 3 4 5 3 7 3 9
MEDBGUSTA | MEDISGUSTA | MEDISGUSTA | ME DSGUSTA NI GUSTANI i e ME GUSTA e il |V GUSTA
MUCHISING MIXHO  |MODERADAMENTE POCO DEGUSTA IMODERADAMENTE MUCHISIMG
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Fotografias del proceso de elaboracion de bebidas y proceso fisicoquimico

Figura 1

Materia Vegetal

Figura 2
Escaldado
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Figura 3

Pulpeado

Figura 4
Dilucién de tratamientos BAES
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Figura 5

Pesado de stevia para cada tratamiento BAES

Figura 6
Evaluacién del pH de cada tratamiento
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Figura 7
Acidez Titulable

Figura 8
Determinacion de azUcares reductores
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Figura 9
Obtenciodn de extractos

Figura 10
Analisis de fenoles y antioxidantes
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Figura 11

Introduccion de analisis sensorial a los panelistas

Figura 12

Degustacion de los tratamientos BAES
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