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Resumen

El objetivo de investigacion fue determinar el efecto de la dilucidon y concentracién de
mucilago de cacao (T. cacao L) en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de néc-
tar de maracuya (P. edulis), para ello se utilizé un disefio completamente al azar (DCA)
con un arreglo factorial (3A*3B) donde el factor A: porcentaje de mucilago (Al: 5%, A2:
10%, A3: 15%) y factor B: dilucion (B1: 1:3 ; B2: 1:5; B3: 1:7). Se evaluaron las carac-
teristicas fisicoquimicas y sensoriales; mediante analisis de varianza, prueba de Tuckey
y Prueba de Friedman al 95% de confianza se determind que no existe diferencia signifi-
cativa entre los tratamientos y que a dilucién 1:5y adicion de 15% de mucilago de cacao,
se obtiene las mejores caracteristicas que concuerdan con denominacion de néctar segln
el Codex Alimentarius STAN (247-2005); con aceptacion sensorial promedio de “Me
gusta (4 puntos); asimismo registré pH 3,61; densidad 1061 kg/m?3; solidos totales 14,2 °
Brix; acidez titulable 0,47 % de acido citrico; viscosidad 8,87 cp; humedad 85,63%; ce-

niza 0,29%, grasa 0,03% y proteina (Factor 6,25) 0,43%.

Palabras claves: néctar, evaluacion fisicoquimica, mucilago, dilucion
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Abstract

The research objective was to determine the effect of the dilution and concentration of
cocoa mucilage (T. cacao L) on the physicochemical and sensory characteristics of pas-
sion fruit nectar (P. edulis), for this a completely randomized design (DCA ) with a fac-
torial arrangement (3A * 3B) where factor A: percentage of mucilage (Al: 5%, A2: 10%,
A3: 15%) and factor B: dilution (B1: 1: 3; B2: 1: 5; B3: 1: 7). The physicochemical and
sensory characteristics were evaluated; Through analysis of variance, Tuckey test and
Friedman test at 95% confidence it was determined that there is no significant difference
between the treatments and that at dilution 1: 5 and addition of 15% of cocoa mucilage,
the best characteristics are obtained that they agree with the nectar denomination accord-
ing to the Codex Alimentarius STAN (247-2005); with average sensory acceptance of “I
like it (4 points); it also registered pH 3.61; density 1061 kg / m3; total solids 14.2 ° Brix;
titratable acidity 0.47% citric acid; viscosity 8.87 cp; humidity 85.63%; ash 0.29%, fat
0.03% and protein (Factor 6.25) 0.43%.

Keywords: nectar, physicochemical evaluation, mucilage, dilution
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I.  INTRODUCCION

El cacao es un producto endémico de América del Sur, en el mundo los paises con mayor
produccion son Costa de Marfil, Ghana e Indonesia (1ICA,2009); en América del Sur es
un producto importante en las economias de Ecuador, Brasil, Republica Dominicana,
Per y Colombia son los mayores productores en ese orden de importancia (Minagri,
2018); en el Peru es cultivado en la vertiente oriental de la cordillera de los andes entre
300y 900 msnm (Arvelo.,et al, 2017); principalmente en las regiones de San Martin (39,6
%), Junin (19,6 %) y Ucayali (11,5 %). Le siguieron Cusco, Huanuco y Amazonas; lle-
gando a registrar alcanzando 124 977 toneladas métricas (INIA, 2019); en los ultimos
afios se ha incrementado las exportaciones principalmente a Canada, EEUU, Holanda,
Bélgica, Espafia, entre otros paises; Segun el CENAGRO, en el Per( existen 144232 hec-

tareas de Cacao, lo cual representa el 3,5% de la superficie agricola.

El fruto del cacao es clasificado como baya denominada 'mazorca’, carnosa, ovalada, ama-
rilla o purpulrea, puntiaguda y con camellones longitudinales; contiene entre 30 y 40 se-
millas que (INIA, 2019); presenta una pulpa aromatica, que es un mucilago de textura
esponjosa parenquimatosas; que presenta azucares (10-13%), pentosas (2-3%), acido ci-
trico (1-2%) y sales (8-10%), en el proceso de beneficio esta pulpa es retirada
(Kalvatchev.,et al, 1998)

Se menciona que un kilogramo de granos secos es resultado de 10 a 20 mazorcas proce-
sadas; asumiendo que cada mazorca tiene un peso de 450 g, entonces mediante un calculo
se puede decir que se estaria produciendo entre 3,5 a 8 kg de residuos del cacao por cada
kilogramo de semilla; ahora teniendo en cuenta por ejemplo que el afio 2017 se ha pro-
ducido 124 977 toneladas métricas de semilla de cacao (INIA, 2019), entonces se tendria
como indicador que aquel afio se habria producido residuos de cacao entre 437419.5 TM
y 999816 TM, con ello se estaria demostrando que en el Per( asi como ha desarrollado la
produccion de cacao y es importante para la economia; también lamentablemente ha au-

mentado la produccién de residuos que estarian contaminando el medio ambiente.
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Segun investigacion in situ en la regiébn Amazonas se produce el cacao principalmente en
las provincias de Bagua y Utcubamba; en el proceso de beneficiado del cacao para la
obtencién de los granos, que produce también la cascara y mucilago que se elimina al
medio ambiente, siendo ello un manejo irresponsable de aquel residuo; ya que por efectos
naturales dicho residuo se descompone produciendo olores desagradables o gases tdxicos
que podria ser didxido de carbono principalmente; ello ocurre por desconocimiento de los
productores de la utilidad de esta materia prima, lo cual entonces se convierte en una
problematica, que mediante los resultados de esta investigacion se muestra una utilidad
factible del mucilago de cacao; lo cual significaria una oportunidad para otorgar dar valor

agregado a esta materia prima.

La pulpa de cacao es una materia prima que presenta un aspecto blanco mucilaginoso, de
sabor dulce y trastes amargos, con toques florales de limén, en ciertas ocasiones este
fluido es consumido por los trabajadores en la cosecha; ademas de la pulpa y cascara se
obtienen en algunos lugares de manera empirica 0 poco industrializada jugos, pastas, re-
frescos, bebidas alcohdlicas, alcohol industrial, pectina, mermelada y confituras. (De la
Cruz., et al, 2019); demostrandose asi que la pulpa y mucilago de cacao es una materia

prima con alta probabilidad de utilidad en la agroindustria.

Existen investigaciones en diferentes paises, en relacion a la cascara y mucilago de cacao;
por ejemplo, utilizaron mucilago de cacao para la clarificacion del jugo de cafia, demos-
trandose que 13000 mg/L logra cambios significativos en la presencia de sélidos en gel
fluido. (Demera.,et al, 2015); se obtuvo una bebida alcoholica de mucilago de cacao, por
fermentacion a diferentes tiempos de inoculacion, con caracteristicas de olor moderado,
sabor a cacao, entre otras (Goya, 2013); se encontro que la pulpa presenta pH 3,54; s6lidos
totales 13,83° Brix, acidez titulable 0,86 %, humedad 69,09 % y una cantidad de polife-
noles igual a 61,069 mg EAG/g placenta (Rivas, 2016), asimismo se obtuvo pectina de
cascara de cacao, determinandose que la pectina extraida a pH 4 y 90 °C tiene poder
gelificante de 422,16 g fuerza, pureza de 62,26 g/100g de AGA y rendimiento de extrac-
cion de 3,89 g/100g (Barazarte., et al, 2008)

El mucilago de cacao es una materia prima adecuada para la obtencién de productos para

la alimentacion de personas; realizaron la obtencion de jalea de dos tipos de cacao; con
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variacion del pH y la humedad, donde han determinado que no existié diferencia signifi-
cativa entre los valores de pH (3.27-3.47) y humedad (34.85-37.71%) y present6 olor,
sabor ligero a cacao, moderado acido, color &ambar (Barén, 2013); asimismo han elabo-
rado néctar con mucilago de cacao con diluciones pulpa agua de 1-1y 3 — 1, se realizé
una evaluacién sensorial con una escala heddnica de 9 puntos, se determind que el néctar

con dilucion 1:1 presentd mayor aceptacion. (Largo & Yugcha, 2016)

De acuerdo a lo mencionado y la evaluacién de la problematica ambiental que estaria
generando la cascara y mucilago en la produccién de cacao en la region Amazonas y el
Per(, se hace muy necesario proponer una alternativa tecnologica para el aprovecha-
miento de esa materia prima y de esa forma contribuir al desarrollo de la agroindustria
sostenible; en consecuencia se propone la elaboracion de un néctar con adicion de pulpa
0 mucilago de cacao; para tales efectos se eligio utilizar como materia prima base el ma-
racuyd, que es una fruta fuente de proteinas, minerales, vitaminas, carbohidratos y grasa;
que se caracteriza por presentar acido ascorbico que varia de 17 a 35 mg/100g de fruto

para el maracuyd rojo (Gerencia Regional Agraria la Libertad, 2009)

Asimismo se sabe que el néctar segun el Codex Alimentarius STAN (247-2005), deno-
mina néctar a una bebida no fermentada, en la cual se afiade agua a la pulpa de la fruta
con adicién o no de azUcar; resaltando que segun esa norma el néctar de maracuya con
adicion de mucilago o pulpa de cacao debera tener en lo minimo 14°Brix y 50 % v/v de

Zumo.

Se sabe también que en el caso de néctar de maracuya se recomienda una dilucion maxima
de 1 a5y un proceso en el cual sea finamente dividida y tamizada con adicién de estabi-

lizante, conservantes y de ser necesario un acido organico. (Guevara, 2015)

La elaboracion de un néctar de maracuya y mucilago de cacao se presenta sera una alter-
nativa tecnoldgica viable, donde se tiene como dificultad para su ejecucién el manejo de
las variables de las cuales mediante analisis tecnoldgico se determind que en este caso es
necesario calcular la cantidad de adicion de mucilago de cacao y la dilucion pulpa agua
que permita obtener un producto aceptado por los consumidores y que cumpla con las
normas; en el caso de otras variables que podrian afectar en el proceso de elaboracion se

procedio a estandarizar en relacion a los datos encontrados en los antecedentes.
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Por lo tanto, la investigacion tuvo por objetivo determinar el efecto de la dilucion y con-
centracion de mucilago de cacao (T. cacao L) en las caracteristicas fisicoquimicas y sen-

soriales de néctar de maracuya (P. edulis).
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2.1.

2.2.

2.3.

Il.  MATERIAL Y METODOS

Lugar de ejecucion
El proceso experimental se llevé a cabo en los ambientes del laboratorio de tecnolo-
gia e ingenieria agroindustrial de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de

Mendoza de Amazonas.

Materia prima
Se utilizo el mucilago de cacao (T. cacao L) y jugo de maracuya (P. edulis), proce-
dente del Centro poblado el Ron, distrito de Cajaruro, Provincia de Utcubamba, re-

gion Amazonas

Disefio Experimental

La investigacidn por sus caracteristicas experimentales utiliz6 un disefio factorial 3A
x 3B bajo un disefio completamente al azar con tres repeticiones (Montgomery,
1991).

Los tratamientos se efectuaron de acuerdo a la siguiente grafica:

B> T B —» T
A<B—>T2 B — To
B —» T3 B, T

Bl—> T4

A2 Bz —> T5

Bs —» Ts

El contraste I6gico de la hipotesis fue “Si se adiciona mucilago de cacao en diferentes
concentraciones y se modifica la dilucidén entonces si existe diferencias en las carac-
teristicas fisicoquimicas y sensoriales entre los tratamientos; frente a ello se propuso
una contrastacion empirica que se creyé mas eficiente que es un disefio completa-
mente aleatorizado; donde se consideré el grupo experimental el néctar de maracuya
con adicién de mucilago de cacao a diferentes concentraciones y relaciones de dilu-

cion.
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2.4.

Métodos, técnicas e instrumentos de recoleccion de datos y procedimiento

a) Recoleccion de la muestra
Para la recoleccién de muestras que fue mucilago de cacao, se procedié a la cose-
cha del cacao y traslado a los laboratorios de la UNTRM, donde se ha extraido el

mucilago que fue utilizado en la elaboracion del néctar.

b) Procedimiento para la elaboracién del néctar

- Recepcion
Se recepcion0 el maracuyay se controld su estado de madurez organoléptica, es-
pecificamente que tenga un °Brix de 10— 12; asimismo se recepciond el mucilago
de cacao, de igual forma de ser mucilago de un fruto con madurez organoléptica

- Pesado
Se realiz6 en una balanza electronica.

- Seleccion
Se efectu6é de manera visual y manual, se eliminé aquellas frutas magulladas y
que presentan probable deterioro.

- Lavado
Se realizo para eliminar la suciedad y/o restos de tierra adheridos en la superficie
de la fruta. Esta operacion se llevo acabo por inmersion en un recipiente con agua
potable.

- Cortado
Se ejecutd de forma mecénica tanto los frutos de maracuya como de cacao, en este
proceso se elimino la cascara

- Pulpeado
Para el maracuya se realizé una separacion de las semillas del resto del zumo
mediante la ayuda de un colador y accionamiento manual. Para el cacao se pro-
cedio a obtener el mucilago por el método de induccion de hielo encapsulado.

- Refinado
Este proceso se realizo con la finalidad de disminuir a lo minimo el didmetro de
particulas de la pulpa de maracuya y el mucilago de cacao, se efectu6 usando una

licuadora.
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Mezclado:

En esta etapa se realizé la mezcla de la pulpa de maracuya con el mucilago de
cacao conforme se establece los tratamientos.

Estandarizacion

En esta operacion se realizo la adicion de todos los ingredientes que constituyen

el néctar; involucra los siguientes pasos:

Regulacion de azucar: en un rango entre los 13 a 18 °Brix. La cantidad de azucar

a agregar se obtiene mediante la siguiente formula:

(Cant.pulpa diluida)x(°Brix final — °Brix inicial)
100 — 9Brix final

Cantidad de azticar (kg.) =

Regulacion de acidez: se realizo para cuantificar el acido citrico a adicionar se
procedera mediante la prueba en una muestra pequefia, con adicion gradual hasta

el pH 3.8; de manera proporcional se calcul6 para toda la produccion.

Adicion de estabilizante (CMC)

Frutas % de estabilizante
CMC
Frutas pulposas: manzana, mango, durazno 0,07%

Frutas menos pulposas: poro poro, granadilla,
] PUIp porop J 0,1-0,15%
maracuya

Adicién de conservante: la cantidad de agente conservante a adicionar no debe

ser mayor al 0.05% del peso del néctar.

Homogenizacién

Esta operacion tuvo por finalidad uniformizar la mezcla. En este caso consistio en
remover la mezcla hasta lograr la completa disolucién de todos los ingredientes.
Pasteurizacion

Se realiz6 hasta el punto de ebullicion, manteniéndolo a esta de 1 a 3 minutos
Envasado

El envasado se realizé a una temperatura no menor a 85°C. El llenado del néctar
fue hasta el tope del contenido de la botella, evitando la formacion de espuma.

Inmediatamente se coloca la tapa, la cual se realiz6 de forma manual
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- Enfriado
El enfriado se realiz6 con chorros de agua fria, que a la vez permitio realizar la
limpieza exterior de las botellas de algunos residuos de néctar.

- Etiquetado
El etiquetado constituye la etapa final del proceso de elaboracién de néctares.
Principalmente por condiciones de la investigacion se realizo el rotulado segun
cada tratamiento

- Almacenado
Los productos resultados de cada tratamiento fueron colocados en un lugar a tem-

peratura ambiente; logrando garantizar la conservacion del producto.
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Figura 1

Diagrama de flujo de elaboracion de néctar de maracuya — mucilago de cacao
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c) Analisis fisico - quimico del néctar

/

Densidad: se efectu6é mediante el uso de un densimetro (AOAC, 1998).

Viscosidad. Se efectudé mediante el uso de un viscosimetro rotacional Brookfield
LVDVE, a una velocidad de 100 rpm y empleando el spindle (SS) N° 00. Este es el

tipo de spindle que se recomienda utilizar para liquidos poco viscosos. (Grandez,

2008)

Solidos totales: AOAC (983.43).

pH: AOAC (937.01)
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Carbohidratos: mediante diferencia MS-INN (Collazos, 1993)
Proteinas: AOAC 920.152
Grasa: AOAC 930.09
Cenizas: AOAC 920.108
Humedad: AOAC 930.04
Energia total: Por calculo MS-INN (Collazos, 1993)
d) Analisis sensorial

Se realizo las mediciones de atributos sensoriales mediante la prueba de acep-
tacion del color, sabor, aroma y consistencia del néctar obtenido en cada trata-
miento; la calificacion afectiva a nivel laboratorio fue realizada por 25 panelis-
tas no entrenados, quienes con la ayuda de una escala heddnica de cinco puntos

(Espinosa, 2007). La escala heddnica se detalla a continuacion:

Grado de satisfaccion Puntaje
Me desagrada muchisimo. 1

Me desagrada un poco.

No me gusta ni me disgusta.
Me gusta.

Me gusta muchisimo

Ok wWwN

2.5. Andlisis de datos

Evaluacion fisicoquimica

Para la presente investigacion se utiliz6 un experimento factorial 3A x 3B bajo un
disefio un disefio completamente al azar con tres repeticiones (Montgomery, 1991),
donde el factor A esta representado por el porcentaje de mucilago de cacao a adi-
cionar y el factor B es la dilucion para cada tratamiento, tal como se muestra en la

siguiente tabla:
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Tabla 1l

Descripcion de factores en la investigacion

Fac- Descripcion Nivel del factor
tor Sim- Re-
bolo fe-

ren-
cia

. A1 5%

A M“g;’ggg de Ao 10%

Az 15%

B1 1:3

B Dilucion B2 1:5

B3 1:7

Modelo aditivo lineal
Yijk = utAi +Bj + (AB)ij + &ijk
Donde: i =1, 2, 3 (Niveles del factor A)
=1, 2, 3, (Niveles del factor B)
k=1, 2, 3repeticiones
Yijk: cuantificacion de caracteristicas fisico quimica, registrada en la i-ésima con-
centracion de mucilago de cacao; j-esima dilucidn, observado en la k-ésima repeti-
cion.
u : Efecto de la media poblacional
Ai: Efecto de la i-ésima concentracion de mucilago de cacao
Bj: Efecto de la j-ésima dilucion
(AB)ij: efecto de la i-ésima concentracion de mucilago de cacao; j-ésima dilucion
Eijk: efecto del error experimental en la i-ésima concentracion de mucilago de ca-
cao y j-ésima dilucion
Nivel de significacion (a): 5% = 0.05
Nivel de confianza (1-a): 95% = 0.95
Prueba de comparaciones multiples
Para las comparaciones multiples se empleara la prueba Tuckey al 95% de con-

fianza
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Tabla 2

Registro de datos segun cada tratamiento con tres repeticiones

Re- Al A2 A3
peti- B B B B B B B B
2 3 2 3 2 3

cio-
nes

1
2

Tabla 3
Analisis de varianza ( ANVA)

Fuente de Variacion GL SC CM Fc Ft

Tratamientos
A
B
A*B

Error experimental

Total

Evaluacion sensorial

Para el analisis sensorial se empled un disefio en bloques completamente al azar
con 15 panelistas no entrenados. Para mejor analisis se utilizo la prueba de Fried-
man.

Modelo aditivo lineal

Yij = ptri +Bj + gijk

Donde:

Yij: Grado de aceptacion en el i-ésimo tratamiento, j-ésimo panelista semientrenado
u : Efecto de la media general

Ti : Efecto del i-ésimo tratamiento

Rj: Efecto del j-ésimo panelista semientrenado

eijk: Efecto del error experimental en la i-ésimo tratamiento, j-ésimo panelista se-
mientrenado

Nivel de significacion (a): 5% = 0.05

Nivel de confianza (1-a): 95% = 0.95

Prueba de comparaciones multiples

Para las comparaciones multiples se emple6 la prueba Friedman
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I1l.  RESULTADOS

3.1. Caracteristicas sensoriales
Figura 2
Calificacién sensorial del color del producto obtenido en cada tratamiento

T1 3.72
3.60 4.00 3.20
2.00
(o0 3.48
0.00
3.88
T7 T4
3.84
340 76 T5 — 356
Figura 3

Calificacion sensorial del sabor del producto obtenido en cada tratamiento

T1 ~2.84

3.60

T3

412
2.92

2.88
T4

3.32

T6 T5
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Figura 4

Calificacion sensorial del aroma del producto obtenido en cada tratamiento

11/ 372
3.88 5.00 3.40
T9 \ 4.00 T2
500 3.48
2.00
T8 1.00 T3
4.08 0.00
352
3.60 T7 T4
3.12 3.40
T6 TS5
Figura 5

Calificacion sensorial de la consistencia del producto obtenido en cada trata
miento

T1 - 232
3.20 4.00 268
79\ 300 T2
2.00 2.80
T8 1.00 T3
3.20 0.00
272
27274 T4
2.80
328 — T6 T5

En las figuras 2, 3, 4 y 5; se evidencia a nivel laboratorio la aceptacion del néctar de
maracuya con adicion de mucilago de cacao por consumidores no entrenados; especi-
ficamente segun la calificacién sensorial en escala heddnica de cinco puntos indica que
los tratamientos 4 y 8 (T4 y T8), son mejore en color (Fig. 2); que los tratamientos 8 y
9 (T8 y T9), son mejores en sabor (Fig.3); que los tratamientos 8y 9 (T8 y T9), son
mejores en aroma (Fig.4) y los tratamientos 8 y 9 (T6 y T8), son mejores en consisten-
cia (Fig.5).
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3.2. Caracteristicas fisicoquimicas

Figura 6

pH del producto obtenido en cada tratamiento

3.75
3.70
3.65
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3.35
3.30
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Tratamientos y controles

pH

En la figura 6, se demuestra que la acidez ionica del néctar de maracuyéa con adicion
de mucilago de cacao esta en un rango de 3,5 a 3,75; para los registros del tratamiento
2 (T2) al tratamiento 9 (T9).

Figura 7

Densidad del producto obtenido en cada tratamiento

Densidad (g/L)
S
S

1048 = = L} = — L
TT T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9
Tratamientos y controles

En la figura 7, se observa que la densidad mayor del néctar de maracuya con adicion
de mucilago de cacao se obtiene en los tratamientos 5, 7y 8 (T5, T7 y T8), con
valores entre 1061 y 1063 g/L; y se observa menor densidad en los tratamientos 2, 6

y 9 (T2,T6y T9) con valores cercanos a 1054 g/L.
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Figura 8

Solidos totales del producto obtenido en cada tratamiento
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En la figura 8, se demuestra que los tratamientos 1, 4, 5y 8, del néctar de maracuya
con adicion de mucilago de cacao; presentan mayor concentracion de sélidos totales

en con valores entre 14,2 y 14,3 °Brix.

Figura 9

Acidez titulable del producto obtenido en cada tratamiento

0.54
0.52
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Tratamientos y controles

En la figura 9, se demuestra que el tratamiento 1y 4 (T1y T4) del néctar de mara-
cuya con adicion de mucilago de cacao; presenta el mayor valor de acidez titulable
con valores entre 0,53 y 0,54%; y presenta menor acidez los tratamientos 8 y 9 con
valores entre 0,46 y 0,47%.
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Figura 10

Viscosidad del producto obtenido en cada tratamiento
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Viscosidad (cp)

La figura 10, muestra que los tratamientos 7 y 8 (T7 y T8), del néctar de maracuya
con adicion de mucilago de cacao, presentan la mayor viscosidad con valores de

9,08 y 8,85 (cp) respectivamente; en los demas casos son datos menores a 8,7 cp.

Figura 11

Humedad (%) del producto obtenido en cada tratamiento
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Humedad (%)

En la figura 11, se muestra la concentracion de humedad del néctar de maracuya
con adicion de mucilago donde los tratamientos 7 y 8 presentan humedad, 86% y
85% respectivamente.
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Figura 12

Cantidad de ceniza del producto obtenido en cada tratamiento
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La figura 12, muestra la concentracién de cenizas en el néctar de maracuya con
adicion de mucilago de cacao, donde los tratamientos 1, 8 y 9 (T1, T8 y T9), pre-
sentan mayor porcentaje con 0,29%.

Figura 13.

Grasa del producto obtenido en cada tratamiento
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La figura 13, muestra la concentracién de grasa en el néctar de maracuya con adi-

cion de mucilago de cacao es minima, registrando valores entre 0,027% a 0,031%.
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Tabla 4

Analisis de varianza del pH

Pruebas de efectos inter-sujetos
Yariahle dependiente: pH

Tipo Il de

suma de Media
Origen cuadrados al cuadratica F Sia.
Modelo 3519507 g 39106 47347511 000
FactarA 014 2 007 8,413 003
factorB 1E6 2 053 112,700 000
FactorA * factorB 027 4 007 8,312 001
Error 014 18 001
Total 351,964 27

a. R alcuadrado=1,000 (R al cuadrado ajustada= 1,000}

En el andlisis de varianza en la tabla 3, el factor A, factor B y la interaccién A*B
tuvieron una influencia significativa estadisticamente en el pH (p<0.05). Esto

quiere decir que hay una diferencia significativa en los promedios de pH.

Tabla s

Analisis de varianza de la densidad

Pruebas de efectos inter-sujetos

Variable dependiente: Densidad

Tipo ll de

suma de Media
Origen cuadrados al cuadratica F Sig.
Modelo 30267531,0° § 3363059000 617704714 000

" FactorA 4 BET 2 2,333 428 658

factorB 98 667 2 49,333 8 061 .00z
FactorA * factorB 147,333 4 36,833 6,764 002
Error 88,000 18 5,444
Total 30267628,00 27

a. R al cuadrado= 1,000 (R al cuadrado ajustada=1,000)

En el analisis de varianza de la tabla 4, el factor B y la interaccion A*B si influyeron
significativamente (p<0.05) en la variable Densidad, sin embargo, el factor A no
influyo significativamente (P>0.05). Esto quiere decir que hubo diferencia signifi-

cativa en los promedios segun el factor B y la interaccion A*B.
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Tabla 6

Analisis de varianza de solidos totales (Brix)

Pruebas de efectos inter-sujetos

Variable dependiente:  Salidos totales (Brix)

Tipo ll de

suma de Media
origen cuadrados al cuadratica F Sig.
Modelo 5285 7307 g 587,303 3551283 000

" FactorA 927 2 463 2,802 087

factorB &07 2 2583 1532 243
Factord * factorB 693 4 A73 1,048 410
Error 2877 18 165
Total 5288707 27

a. R al cuadrado = 9959 (R al cuadrado ajustada = 5999)

En el andlisis de varianza de la tabla 5, el factor A, el factor B y la interaccion A*B
no tuvieron una influencia significativa estadisticamente en los sélidos totales
(Brix) (p>0.05) en los sélidos totales (Brix). Esto quiere decir que no hubo diferen-

cia significativa estadisticamente en los promedios de la variable respuesta.

Tabla 7

Analisis de varianza de la Viscosidad (Cp)

Pruebas de efectos inter-sujetos
Wariahle dependiente: Viscosidad (Cp)

Tipo I de

suma de Media
Origen cuadrados al cuadratica F 3ig.
Modelo 2031,037® 9 225 671  188059,000 000
FactorA 473 2 237 187,194 000
factorB 124 2 062 51,861 000
FactorA * factorg 359 4 080 74778 000
Error 022 148 001
Total 2031,059 27

a. R alcuadrado =1,000 (R al cuadrado ajustada = 1,000)

En el andlisis de varianza en general el modelo influyo significativamente en la
viscosidad (p<0.05), asi mismo el factor A, el factor B y la interaccion A*B tuvieron
una influencia significativa estadisticamente en la densidad (p<0.05) en la Viscosi-
dad (Cp). Es decir, si hubo diferencia significativa en los promedios de la variable

respuesta.
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Tabla 8

Analisis de varianza de la Grasa (%)

Pruebas de efectos inter-sujetos

YVariable dependiente: Grasa (%)

Tipo Il de

suma de Media
Origen cuadrados al cuadratica F Sig.
FactorA 1,641E-5 2 7, 704E-6 800 AE65
factorB 1,607E-5 2 8,037E-6 B35 480
FactorA ™ factorB 3481E-6 4 a,704E-7 J0an b84
Error 000 18 9,630E-6
Total 024 27

En el analisis de varianza en general el modelo no influyo significativamente en la

Grasa % (p>0.05), es decir el factor A, el factor B y la interaccion A*B no tuvieron

una influencia significativa estadisticamente en la densidad (p>0.05) en la Grasa %.

Es decir no hubo diferencia significativa estadisticamente en los promedios de la

variable respuesta.

Tabla 9

Andlisis de varianza de la humedad

Pruebas de efectos inter-sujetos

Yariable dependiente: Humedad

Tipo Il de
suma de Media
Qrigen cuadrados al cuadratica F Sia.

" FactorA 12,126 2 6,063 1,276 303
factorB 30,810 2 15,405 3,243 063
FactorA * factorB 3187 4 JT87 168 E52
Error 85,500 14 47480
Total 131,624 26

En el analisis de varianza, el factor A, el factor B y la interaccion A*B no tuvieron

una influencia significativa estadisticamente en la variable Humedad (p>0.05), esto

quiere decir que no hubo diferencia significativa en lo promedios de humedad.
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Tabla 10

Analisis de varianza del acido citrico (%)

Pruebas de efectos inter-sujetos

Variahle dependiente;  Acidez titulable (% de acido citrico)

Tipo Il de
suma de Media
Crigen cuadrados al cuadratica F Sig.

" FactorA 010 2 o0& 6,857 006
factorB 06 2 003 4424 027
FactorA ™ factorB 000 4 1,000E-4 143 64
Errar 013 18 am
Total 6,779 27

En el analisis de varianza de la tabla 7, el factor A, el factor B tuvieron una influen-
cia significativa estadisticamente en el porcentaje de acido citrico (p<0.05), sin em-
bargo, en la interaccién A*B no influyo significativamente; esto quiere decir que,
si hubo diferencia significativa en lo promedios segun el factor A y factor B, sin
embargo, por la interaccion no hubo diferencia significativa en los promedios de %

de 4cido citrico.

Tabla 11

Analisis de varianza de cenizas (%)

Pruebas de efectos inter-sujetos

Yariahle dependiente:  Cenizas (%)

Tipo Nl de

suma de Media
arigen cuadrados al cuadratica F Sig.
FactorA 001 2 ooo A28 658
factorB ,oon 2 1,000E-4 43 868
FactorA * factorB ooz 4 001 B0 544
Errar 013 18 001
Total 2,132 27

En el analisis de varianza de la tabla 8, el factor A, el factor B y la interaccién A*B,
no tuvieron una influencia significativa estadisticamente en la variable cenizas %
(p>0.05), esto quiere decir que, no hubo diferencia significativa en lo promedios

segun el factor Ay factor B y la interaccion A*B en los promedios de cenizas %.
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Tabla 12

Analisis de varianza de los sélidos totales (Brix )

Pruebas de efectos inter-sujetos

Variahle dependiente:  “Brix (final) Dilucidn

Tipo Ml de

suma de Media
Origen cuadrados al cuadratica F Sig.
Factord 047 2 023 123 B84
factorB 12,187 2 6,093 32,070 ,ann
FactorA ™ factorB 413 4 03 G444 0@
Errar 3,420 18 Jaa
Taotal 145 400 27

En el analisis de varianza de la tabla 11, el factor B, si tuvo una influencia significa-

tiva estadisticamente en la variable Briz final (p<0.05), sin embargo, el factor Ay la

interaccion A*b no tuvo una influencia significativa (p>0.05). Esto quiere decir que,

solo hubo diferencia significativa en lo promedios segun el factor B en los promedios

de Briz final.

Tabla 13

Anélisis de varianza de la diferencia de solidos totales final e inicial (Brix)

Pruebas de efectos inter-sujetos

Wariable dependiente:  Diferencia entre *BrixF-"Brix inicial

Tipo lll de

suma de Media
arigen cuadrados al cuadratica F Sig.
FactorA 3,247 2 1,623 H28 414
factorB 12,187 2 6,093 3,482 053
FactorA * factorB 413 4 103 059 Ga3
Error 31,500 18 1,750
Total corregido 47 347 26

En el andlisis de varianza de la tabla 12, el factor A, factor B y la interaccion A*B,

no tuvieron una influencia significativa estadisticamente en la variable Brix final-

inicial (p>0.05). Esto quiere decir que, no hubo diferencia significativa en los pro-

medios Briz final-inicial segun los factores A, B, A*B.
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Tabla 14

Andalisis de varianza de la cantidad de azlicar

Pruebas de efectos inter-sujetos

Wariable dependiente:  Cantidad de azlcar(g)

Tipo Ml de

suma de Media
Crigen cuadrados al cuadratica F Sig.
FactorA 1809 586 2 504,793 47,621 000
factorB 2662 442 2 1331221 70,064 000
FactorA * factorB 108,514 4 271248 1,428 265
Error 342,000 18 18,000
Total corregida 4922 542 26

En el analisis de varianza de la tabla 13, el factor A, factor B, si tuvieron una in-

fluencia significativa estadisticamente en la variable cantidad de azlcar (p<0.05).

sin embargo, en la interaccion A*B no hubo una influencia significativa (P>0.05).

Esto quiere decir que, si hubo diferencia significativa en los promedios de cantidad

se azUcar segun el factor A 'y factor B.

Tabla 15

Andlisis de varianza de la CMC

Pruebas de efectos inter-sujetos

Wariahle dependiente: CMC{cantidad mLx 0.1%)

Tipo Ml de

suma de Media
Crigen cuadrados al cuadratica F Sig.
FactorA ,0on 2 000 aan 1,000
factorB 72,000 2 36,000 12,000 000
FactorA * factorB ,0on 4 000 aan 1,000
Error 54,000 18 3,000
Total corregida 126,000 26

En el andlisis de varianza de la tabla 14, el factor B, si tuvo una influencia signifi-

cativa estadisticamente en la variable CMC (p<0.05). sin embargo, en el factor Ay

la interaccion A*B no hubo una influencia significativa (P>0.05). Esto quiere decir

que, si hubo diferencia significativa solo en los promedios de CMC factor B.
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Tabla 16

Resumen general del andlisis de varianza de las variables de estudio

Variables respuesta

Fuentes de variacién

Factor A Factor B interaccion A*B

pH 0.003** 0.000** 0.001**
Densidad 0.658 0.002** 0.002**
Sélidos totales (Brix) 0.087 0.243 0.410
Viscosidad (Cp) 0.000** 0.000** 0.000**
Grasa (%) 0.465 0.45 0.984
Humedad 0.303 0.063 0.952
Acidez titulable (% de &cido citrico) 0.006* 0.027* 0.964
Cenizas (%) 0.658 0.868 0.549
°Brix (final) Dilucién 0.885 0.000** 0.706
Diferencia entre °Brix Final-°Brix ini-

cial 0.414 0.053 0.993
Cantidad de azucar(g) 0.000** 0.000** 0.265
CMC (cantidad mL x 0.1%) 0.999 0.000** 0.999

** influencia significativa estadisticamente (p<0.05)

En la tabla 15, evaluamos un resumen de las fuentes de variacion que tuvieron una
influencia significativa en las variables de estudio; es decir para el factor A influyo
significativamente (p<0.05) en las variables: PH, Viscosidad, % acido citrico y can-
tidad de azucar (g); y para el factor B influyo significativamente (p<0.05) en las
variables: PH, densidad, viscosidad, % acido citrico, Briz final, cantidad de azucar
y CMC; asi mismo para la interaccion A*B influyo significativamente (p<0.05) en

las variables: PH, densidad y viscosidad.

Tabla 17

Estadisticos descriptivos de las variables

Informe de estadisticos descriptivos

Pruebs de normalidad

Grupo N Medla IC95% Desv.Est 1C 95% Min,  Mediana Max P Decision
pH 27 36093 (3.5777; 35475) 6553 34 0142 Pasa
Densidad 7 1057.3; 1060.2) 053 52 Q407 Pasa
Sokdos to 132 404 07 No pasa
Viscosidad 843 84 No pasa
Grasa (%) 025 029 00 No pasa
Humedad 53 401 a8 Pasa
Aadez ut i 0.5 0 Pasa
Cenmas (% 24 227 No pasa
*Brix (fir 2.2222 1 2 3 Pasa
Diferenca 27 12048 ( 8) S 118 4 Pasa
Canhdad d 27 251467 (246.22; 25711 3.760 2 81 754 Pasa
It‘t": LJ’I!)d 27 18 17.12 gam 22014 15 22  00é1 “D.J
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Tabla 18.

Cantidad de proteina (Factor 6,25) registrado en el producto obtenido en el trata-

miento T8
Tratamiento Repeticidon Proteinas
(Factor 6,25)%
T8 R1 0,6
R2 0,4
R3 0,3

En la tabla 18, se presenta la concentracién de proteina en el néctar de maracuya
con adicion de mucilago de cacao, del tratamiento 8 (T8); donde se registra un pro-
medio de 0,43%.
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IV. DISCUSION

Se evidencia con claridad la aceptacion sensorial del néctar de maracuya con adicién
de mucilago de cacao por consumidores no entrenados; especificamente segun la cali-
ficacion sensorial en escala hedonica de cinco puntos; en promedios, indica que los
tratamientos 4 y 8 (T4 y T8), son mejores en color (Fig. 2); que los tratamientos 8 y 9
(T8 y T9), son mejores en sabor (Fig.3); que los tratamientos 8 y 9 (T8 y T9), son
mejores en aroma (Fig.4) y los tratamientos 8 y 9 (T6 y T8), son mejores en consisten-
cia (Fig.5); con calificacion de “Me gusta” para todos los casos; segun ¢l analisis esta-
distico (ANVA y Prueba de Friedman), no existiria diferencias frente a los demas tra-
tamientos; lo cual consolida la hipotesis que el mucilago de cacao no modificaria drés-
ticamente las caracteristicas sensoriales de un néctar de maracuyé; todo ello a pesar que
la pulpa de cacao presenta sabor dulce y trastes amargos, toques florales a limon. (De
La Cruz, et al., 2019).

De la evaluacion sensorial y a criterio del investigador se seleccion al tratamiento 8
(8), como el mejor tratamiento por su aceptacion promedio de “Me gusta” el cual se
elaboro6 con una dilucion de 1:5 y adicion de 15% de mucilago de cacao; dicha acepta-
cion demostraria que es una materia prima adecuada para ser utilizada como aditivo;
ello se consolida también con el caso en Quevedo, Ecuador donde realizaron la obten-
cién de jalea de dos tipos de cacao; a diferente pH y humedad, que presenté olor, sabor
ligero a cacao, moderado acido, color ambar (Barén, 2013); ademas de ello, se resalta
también que el maracuya es una materia prima de caracteristicas sensoriales predomi-
nantes, con pH entre 3 a 3,5 (De la Cruz, et al., 2010); razén por la cual podria ser
también la aceptacion del producto propuesto.

En la elaboracién del producto se adicioné zumo de maracuya con dilucion 1: 5 y
15% de mucilago de cacao lograndose aceptacion sensorial a nivel laboratorio (Fig.2,
Fig. 3, Fig.4 y Fig. 5); como puede ver se utilizé una alta dilucion (1:5), lo cual daria
ventajas en la cantidad de produccién, se atribuiria esta condicion a la adicion de
mucilago, ello quedard demostrado con el analisis fisicoquimico; lo mencionado tam-
bién se sustenta en el hecho que han elaborado néctar con mucilago de cacao con

diluciones pulpa agua de 1-1 y 3 — 1, donde utilizaron para la calificacion sensorial
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una escala hedénica de 9 puntos y determinaron que el néctar con dilucion 1:1 pre-

sentdé mayor aceptacion. (Largo & Yugcha, 2016).

En la evaluacion fisicogquimica en ningan caso se encontro diferencias significativas
entre los tratamientos; sin embargo por criterio y lo indicado por las normas se con-
sidero el tratamiento 8 (T8) como el mejor; es asi por ejemplo la acidez idnica del
néctar de maracuyéa con adicion de mucilago de cacao esta en un rango de 3,5 a 3,75;
para los registros del tratamiento 2 (T2) al tratamiento 9 (T9) y en el caso del trata-
miento 8 (T8), el pH es 3,6; de ello se puede aseverar que el producto obtenido esta
en el rango segun las normas; ya que como sabemos los néctares deben tener un pH
entre 3,5y 3,8 (Gonzalez, 2019)

Se demostrd que con la adicion de 15% de mucilago de cacao y una dilucion 1:5 de
zumo de maracuya se obtiene un néctar con aceptacion sensorial; que presenta 14.2
°Brix, lo cual indica que es un producto que estd en el rango para ser considerado
como un néctar; ello en base a lo mencionado en el Codex Alimentarius STAN (247-
2005), donde denomina néctar a una bebida no fermentada, en la cual se afiade agua
a la pulpa de la fruta con adicion o no de azUcar; resaltando que segun esta norma el
néctar de maracuya con adicion de mucilago o pulpa de cacao debera tener en lo mi-
nimo 14°Brix y 50 % v/v de zumo. Se sabe también que en el caso de néctar de ma-
racuya se recomienda una dilucién maxima de 1 a 5y un proceso en el cual sea fina-
mente dividida y tamizada con adicion de estabilizante, conservantes y de ser necesa-

rio un &cido organico. (Guevara, 2015).

El producto obtenido presentd 14,2 °Brix, (Fig. 8); 0,47 de acidez, pH 3,61; no se
utilizé conservante; con ello se demuestro la calificacion del producto como un néctar;
ya que segun la FAO (2005), el néctar es una bebida que debe tener sélidos solubles
minimo de 12 % a 20 °C; acidez titulable representada en &cido citrico anhidro g/100
ml méaximo es 0,6 y el minimo 0,4; pH entre 3,3 - 4,2; conservantes que pueden utili-
zar como el benzoato de sodio y/o de potasio en g/100 ml maximo 0,05.
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V. CONCLUSIONES.

Se determind el efecto de la dilucion y concentracidn de mucilago de cacao (T. cacao
L) en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de néctar de maracuya (P. edu-
lis) demostrada en calificacion sensorial promedio de “Me gusta” (4) para color,
(4,13) para sabor, (4,07) para aroma y “No me gusta ni me disgusta (3.2) para la
consistencia; y en las caracteristicas fisicoquimicas como pH 3,6; densidad 1061
kg/m?; sélidos totales 14,2 ° Brix; acidez titulable 0,47 % de &cido citrico; viscosidad
8,87 cp; humedad 85,63%; ceniza 0,29%, grasa 0,03% y proteina (Factor 6,25)
0,43%.

Se determind que a una dilucion de 1:5y adicién de 15% de mucilago de cacao (T8),
se tiene los mejores efectos de la dilucion y concentracion de mucilago de cacao (T.
cacao L) en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de néctar de maracuya.
El factor A (mucilago de cacao) influyo significativamente (p<0.05) en las variables:
pH, Viscosidad, % acido citrico y cantidad de aztcar (g).

El factor B (Dilucidn) influyo significativamente (p<0.05) en las variables: pH, den-
sidad, viscosidad, % &cido citrico, Brix final, cantidad de aztcar y CMC.

La interaccion A*B (mucilago de cacao y Dilucién) influyeron significativamente

(p<0.05) en las variables: pH, densidad y viscosidad.
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VI. RECOMENDACIONES

Realizar el estudio tiempo de vida Util del producto obtenido en la investigacién
Realizar la evaluacién econdémica para la elaboracion del producto

Acompanar a la elaboracion del producto el control de calidad basicamente mediante
el anélisis microbioldgico.

Realizar un estudio mas especifico de la viscosidad para establecer el tipo de fluido;
valorando el nivel de sedimentacion.

Realizar andlisis quimico de micro elementos y vitaminas del producto obtenido.
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Anexo 1. Tablas de resultados

Tabla 19

Valores de la calificacion sensorial del producto obtenido en cada tratamiento

Calificacion de panelistas

Atri-

P1L P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10 P11 P12 P13 P14 P15 P16 P17 P18 P19 P20 P21 P22 P23 P24 P25 Promedio

buto

3,72
3,20
3,48
3,88
3,56
3,40
3,84
4,00
3,60
2,84
3,32
3,60
2,92
3,44
3,32
2,88
4,12
3,84
3,72
3,40
3,48
3,52

4 5 4 4 4

T1

T2

4

3 4 4

3
4

4 3 3 4

T3

5

T4 4 5 4

3

3 3 3 4 4
3 3 4 4 4 3 4

4

T5 4
3

Color

T6

T7

3 5 4 5 4 4
2

4

4

T8

4 3 3 4 3

T9

3
4

T1

4

T2

3 4 4 3

4 4 3 4 4

T3

T4

2 4 4 3 4

3 4

T5 4

Sabor

T6

T7

T8

3 4 4 4

3 5
4 4 5 4 4

4

T9

3

T1

T2

Aroma

2 3 3 3 4 3 4 4 3 3
4

T3
T4 3

3

5
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3,40
3,12
3,60
4,08
3,88
2,32
2,68
2,80
2,72
2,80
3,28
2,72
3,20
3,20

3 4 4 4 4 3

3

T5

3
4
4

3 3 3 3 4 4 3

3

T6

4 5 4 4

T7

4
3

4 4 4 4 4 4 4 4 3

4 3 3 4 4

T8

5 4 4 3

T9

1
3
2
2

2

T1

T2

T3

2
2
2

3
4
4

T4

Con-
sisten-

T5

2

3 4

T6

cia

T7

4
2

T8

4

2 3 3 2

4

T9
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Tabla 20
Valores de caracterizacion fisicoquimica del producto obtenido en cada tratamiento

Viscosidad o) Ml Acidez titulable (% Cenizas (%) °Brix (final) Diferencia entre  Cantidad de CMC(cantida
(Cp) & de &cido citrico) °) Dilucién  °BrixF-°Brix inicial azicar(g) dmLx0.1%)

Repeticion Trat. (A*B) Factor A factorB pH Densidad Solidos totales (Brix)

1 1 1 1 345 1058 143 8.4 0.030 82.71 0.51 0.27 2.80 10.0 252.81 19
2 1 1 1 342 1061 13.2 8.5 0.032 86.71 0.56 0.32 3.50 12.5 260.81 22
3 1 1 1 340 1061 15.1 84 0.028 83.21 0.52 0.28 2.70 10.5 253.81 19
1 2 1 2 358 1053 141 8.6 0.026 82.22 0.49 0.24 1.80 11.0 248.16 17
2 2 1 2 359 1057 13.2 8.7 0.031 86.22 0.54 0.29 2.50 135 256.16 20
3 2 1 2 363 1055 14.7 8.6 0.025 82.72 0.5 0.25 170 115 249.16 17
1 3 1 3 369 1058 13.98 8.6 0.028 80.53 0.48 0.25 1.30 115 229.56 15
2 3 1 3 372 1063 14.04 8.6 0.033 84.53 0.53 0.3 2.00 14.0 237.56 18
3 3 1 3 375 1059 13.98 8.6 0.027 81.03 0.49 0.26 1.20 12.0 230.56 15
1 4 2 1 352 1058 14.18 8.5 0.029 83.51 0.52 0.27 2.80 10.0 252.81 19
2 4 2 1 355 1063 14.24 8.6 0.034 87.51 0.57 0.32 3.50 125 260.81 22
3 4 2 1 355 1059 14.18 8.5 0.028 84.01 0.53 0.28 2.70 10.5 253.81 19
1 5 2 2 361 1059 14.28 8.7 0.027 82.12 0.49 0.26 1.80 11.0 248.16 17
2 5 2 2 359 1064 14.34 8.8 0.032 86.12 0.54 031 2.50 135 256.16 20
3 5 2 2 354 1060 14.28 8.7 0.026 82.62 0.5 0.27 170 115 249.16 17
1 6 2 3 373 1054 13.98 8.5 0.028 81.32 0.47 0.26 1.50 11.3 225.84 15
2 6 2 3 368 1055 14.04 8.6 0.033 85.32 0.52 0.31 2.20 13.8 233.84 18
3 6 2 3 372 1056 13.98 85 0.027 81.82 0.48 0.27 1.40 11.8 226.84 15
1 7 3 1 355 1065 13.48 9.1 0.030 84.73 0.47 0.25 3.20 10.4 264.61 19
2 7 3 1 358 1059 13.54 9.1 0.035 88.73 0.52 0.3 3.90 12.9 272.61 22
3 7 3 1 361 1065 13.48 9.1 0.029 85.23 0.48 0.26 3.10 10.9 265.61 19
1 8 3 2 358 1063 14.18 8.9 0.029 84.13 0.45 0.27 1.80 11.8 267.42 17
2 8 3 2 359 1058 14.24 8.9 0.034 88.13 0.5 0.32 2.50 14.3 27542 20
3 8 3 2 366 1062 14.18 8.9 0.028 84.63 0.46 0.28 170 12.3 268.42 17
1 9 3 3 371 1055 13.48 8.6 0.029 81.41 0.44 0.27 120 12.4 248.64 15
2 9 3 3 372 1053 13.54 8.6 0.034 85.41 0.49 0.32 1.90 14.9 256.64 18
3 9 3 3 373 1054 13.48 8.6 0.028 81.91 0.45 0.28 1.10 12.9 249.64 15

Fuente: Datos obtenidos del disefio experimental
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Anexo 2. Tablas de resultados de analisis estadisticos

a) Prueba de Friedman para evaluacion sensorial del color

Friedman Two-Way Nonparametric AOV for COLOR = PANELISTA
TRATAMIEN

Mean Sample
PANELISTA Rank Size
15.61
15.00
9.67
15.61
11.00
10.06
13.11
10.89
6.39
13.22
13.17
16.89
9.44
15.61
20.28
12.17
11.89
12.06
15.28
11.67
15.28
14.06
9.61
12.72
14.33

© ©
©©0®®wowowowoooooo®ooo © © © oo © ©
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Friedman Statistic, Corrected for Ties 43.969
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0077
Degrees of Freedom 24
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Mean Sample
TRATAMIEN Rank Size

1 524 25
2 350 25
3 466 25
4 590 25
5 478 25
6 412 25
7 568 25
8 632 25
9 480 25

Friedman Statistic, Corrected for Ties 30.424
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0002
Degrees of Freedom 8
Max. diff. allowed between ties 0.00001
Cases Included 225 Missing Cases 0
b) Prueba de Friedman para evaluacion sensorial del sabor

Friedman Two-Way Nonparametric AOV for SABOR = PANELISTA
TRATAMIEN
Mean Sample

PANELISTA Rank Size
1 1450 9
2 950
3 844
4 1472
5 10.83
6 13.61
7 11.83
8 12.78
9 817
10 17.50
11 17.50
12 9.11
13 11.89
14 15.78
15 21.83
16 9.78
17 8.94
18 10.50
19 16.67
20 15.78
21 1261
22 10.22
23 11.28
24 15.33

25 15.89
Friedman Statistic, Corrected for Ties 58.684
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0001
Degrees of Freedom 24

© © ©
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Mean Sample
TRATAMIEN Rank Size

1 360 25
2 500 25
3 574 25
4 360 25
5 532 25
6 460 25
7 346 25
8 716 25
9 652 25

Friedman Statistic, Corrected for Ties 59.575
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0000
Degrees of Freedom 8
Max. diff. allowed between ties 0.00001
Cases Included 225 Missing Cases 0
c) Prueba de Friedman para evaluacion sensorial del aroma

Friedman Two-Way Nonparametric AOV for AROMA = PANELISTA
TRATAMIEN
Mean Sample

PANELISTA Rank Size
10.83
11.44
16.67
12.67
17.78
11.89
11.39
8.56
9.17

9.17
16.06
12.83

9.44
16.61
21.00
10.44
12.89
12.89
12.28
14.06
11.44
15.22
15.22
12.44

25 1261

Friedman Statistic, Corrected for Ties 48.064
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0025
Degrees of Freedom 24

NNNNNNRPRPRRRRERRRRER
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Mean Sample
TRATAMIEN Rank Size

1 554 25
2 432 25
3 472 25
4 478 25
5 430 25
6 334 25
7 522 25
8 676 25
9 6.02 25

Friedman Statistic, Corrected for Ties 38.628
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0000
Degrees of Freedom 8
Max. diff. allowed between ties 0.00001
Cases Included 225 Missing Cases 0
d) Prueba de Friedman para evaluacion sensorial de la consistencia

Friedman Two-Way Nonparametric AOV for CONSISTEN = PANELISTA
TRATAMIEN
Mean Sample
PANELISTA Rank Size
1 2078 9
2 561
3 6.89
4 16.28
5 561
6 17.89
7 561
8 12.22
9 17.39
10 13.67
11 13.89
12 1111
13 15.56
14 561
15 24.33
16 12.22
17 13.17
18 11.89
19 15.50
20 13.50
21 1350
22 15.83
23 13.67
24 12.67
25 10.61
Friedman Statistic, Corrected for Ties 101.13
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0000
Degrees of Freedom 24

© © © ©
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Mean Sample
TRATAMIEN Rank Size

1 336 25
2 456 25
3 498 25
4 450 25
5 496 25
6 630 25
7 456 25
8 580 25
9 598 25

Friedman Statistic, Corrected for Ties 36.349
P-value, Chi-Squared Approximation 0.0000
Degrees of Freedom 8
Max. diff. allowed between ties 0.00001
Cases Included 225 Missing Cases 0

e) Analysis of Variance Table for pH
Source DF SS MS F P
DILUCION 2 0.06269 0.03134 13.09 0.0176
MUCILAGO 2 0.00482 0.00241 1.01 0.4424
Error 4 0.00958 0.00239

Total 8 0.07709

Grand Mean 3.6089 CV 1.36

Tukey's 1 Degree of Freedom Test for Nonadditivity
Source DF SS MS F P
Nonadditivity 1 0.00581 0.00581 4.63 0.1206
Remainder 3 0.00377 0.00126

f) Analysis of Variance Table for ACIDEZ
Source DF SS MS F P
DILUCION 2 0.00207 0.00103 31.00 0.0037
MUCILAGO 2 0.00320 0.00160 48.00 0.0016
Error 4 0.00013 0.00003
Total 8 0.00540

Grand Mean 0.5000 CV 1.15
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Tukey's 1 Degree of Freedom Test for Nonadditivity
Source DF SS MS F P
Nonadditivity 1 3.253E-05 3.253E-05 0.97 0.3977
Remainder 3 1.008E-04 3.360E-05

g) Analysis of Variance Table for CENIZA

Source DF SS MS F P
DILUCION 2 6.667E-05 3.333E-05 0.18 0.8403
MUCILAGO 2 2.000E-04 1.000E-04 0.55 0.6173
Error 4 7.333E-04 1.833E-04

Total 8 1.000E-03

Grand Mean 0.2800 CV 4.84

Tukey's 1 Degree of Freedom Test for Nonadditivity
Source DF SS MS F P
Nonadditivity 1 4.083E-04 4.083E-04 3.77 0.1475
Remainder 3 3.250E-04 1.083E-04

h) Analysis of Variance Table for DENSIDAD

Source DF SS MS F P
DILUCION 2 32.8889 16.4444 1.34 0.3587
MUCILAGO 2 15556 0.7778 0.06 0.9395
Error 4 49.1111 12.2778

Total 8 83.5556

Grand Mean 1058.8 CV 0.33

Tukey's 1 Degree of Freedom Test for Nonadditivity
Source DF SS MS F P
Nonadditivity 1 21.6217 21.6217 2.36 0.2221
Remainder 3 27.4894 09.1631
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i) Analysis of Variance Table for GRASA

Source DF SS MS F P
DILUCION 2 2.889E-06 1.444E-06 3.25 0.1451
MUCILAGO 2 8.222E-06 4.111E-06 9.25 0.0316
Error 4 1.778E-06 4.444E-07

Total 8 1.288E-05

Grand Mean 0.0291 CV 2.29

Tukey's 1 Degree of Freedom Test for Nonadditivity
Source DF SS MS F P
Nonadditivity 1 1.276E-07 1.276E-07 0.23 0.6631
Remainder 3 1.650E-06 5.501E-07

J) Analysis of Variance Table for HUMEDAD

Source DF SS MS F P
DILUCION 2 10.2701 5.13503 19.33 0.0088
MUCILAGO 2 4.0421 2.02103 7.61 0.0433
Error 4 1.0625 0.26562

Total 8 15.3746

Grand Mean 84.020 CV 0.61
Tukey's 1 Degree of Freedom Test for Nonadditivity
Source DF SS MS F P

Nonadditivity 1 0.48683 0.48683 2.54 0.2094
Remainder 3 0.57563 0.19188
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k) Analysis of Variance Table for SOLIDOS

Source DF SS MS F P
DILUCION 2 0.16889 0.08444 1.46 0.3338
MUCILAGO 2 0.30889 0.15444 2.67 0.1832
Error 4 0.23111 0.05778

Total 8 0.70889

Grand Mean 13.989 CV 1.72

Tukey's 1 Degree of Freedom Test for Nonadditivity
Source DF SS MS F P
Nonadditivity 1 0.09492 0.09492 2.09 0.2439
Remainder 3 0.13619 0.04540

I) Analysis of Variance Table for VISCOSIDA

Source DF SS MS F P
DILUCION 2 0.04149 0.02074 0.69 0.5513
MUCILAGO 2 0.15776 0.07888 2.64 0.1860
Error 4 0.11964 0.02991

Total 8 0.31889

Grand Mean 8.6711 CV 1.99
Tukey's 1 Degree of Freedom Test for Nonadditivity
Source DF SS MS F P

Nonadditivity 1 0.04393 0.04393 1.74 0.2787
Remainder 3 0.07571 0.02524
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m) Analysis of Variance Table for pH

Source  DF SS MS F p
TRATAMIEN 8 0.07709 0.00964
Total 8 0.07709

Grand Mean 3.6089 CV 2.72

n) Analysis of Variance Table for ACIDEZ

Source DF SS MS F P
TRATAMIEN 8 0.00540 6.750E-04
Total 8 0.00540

Grand Mean 0.5000 CV 5.20

0) Analysis of Variance Table for CENIZA

Source DF SS MS F P
TRATAMIEN 8 1.000E-03 1.250E-04
Total 8 1.000E-03

Grand Mean 0.2800 CV 3.99

p) Analysis of Variance Table for DENSIDAD

Source DF SS MS F p
TRATAMIEN 8 83.5556 10.4444
Total 8 83.5556

Grand Mean 1058.8 CV 0.31
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g) Analysis of Variance Table for GRASA

Source  DF SS MS F p
TRATAMIEN 8 1.288E-05 1.611E-06
Total 8 1.288E-05

Grand Mean 0.0291 CV 4.36

r) Analysis of Variance Table for HUMEDAD

Source DF SS MS F P
TRATAMIEN 8 15.3746 1.92183
Total 8 15.3746

Grand Mean 84.020 CV 1.65

s) Analysis of Variance Table for SOLIDOS

Source DF SS MS F P
TRATAMIEN 8 0.70889 0.08861
Total 8 0.70889

Grand Mean 13.989 CV 2.13

t) Analysis of Variance Table for VISCOSIDA

Source  DF SS MS F P
TRATAMIEN 8 0.31889 0.03986
Total 8 0.31889

Grand Mean 8.6711 CV 2.30
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Anexo 3. Fotografias

Fotografia 1. Fruto de cacao Fotografia 2. Fruto de maracuya

Fotografia 3. Escaldado de la materia rima
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Fotografia 5. Producto envasado
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Fotografia 6. Medicién de solidos solubles.

Fotografia 7. Pesado de los insumos
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Fotografia 8. Medicidn de la primera concentraciéon

Fotografia 9. Pasteurizacion del néctar de 90 — 95 x 3 min
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Fotografia 11. Medicién de la densidad
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Fotografia 12. Evaluacién sensorial

Fotografia 13. Evaluacién sensorial
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Fotografia 14. Producto envasado
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Anexo 4. Analisis microbiologico de la tesis
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SIEMBRA EN PLACAS PETRIFILM 3M AEROBIOS, MOHOS, LEVADURAS, COLIFORMES, E.
COLI.

CONTEO DE UFC.
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