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RESUMEN

El objetivo fue evaluar las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales, actividad
antioxidante y fenoles totales de agua de mesa con adicion de extractos esenciales de
especias naturales como sauco, clavo de olor, hojas de limon, hojas de eucalipto, salvia 'y
menta; se procedid en base a un DCA, donde los tratamientos fueron la adicion de seis
extractos, en dos niveles de adicién al producto. Las especias fueron seleccionadas en la
ciudad de Chachapoyas - Peru; mediante proceso tecnolégico adaptado se realizé la
elaboracion; se realizd la caracterizacion sensorial y fisicoquimica mediante métodos
estandarizados, los datos obtenidos se sometieron a la prueba no paramétrica de
Friedman, andlisis de varianza (ANVA) y comparaciones multiples de Tuckey (5% de
significancia). En los resultados se determind que existe diferentes productos; en las
caracteristicas sensoriales, existe diferencia significativa entre tratamientos en cuando al
sabor (Sig. 3,4953E-19), color (sig. 8,6585E-15) y aroma (Sig. 9,2294E-25), pero todos
los tratamientos tienen aceptacion; en las caracteristicas fisicoquimicas, la densidad (p-
value 9.55E-06) varia entre 0.993g/mL y 0.9527 g/mL; viscosidad (p-value 7.03E-43)
entre 14.55 Cp a 20.63 Cp; el pH (p-value 3.33E-12) entre 5.99 a 6.46; la concentracion
de grasa o aceites (p-value 1.03E-40) varia entre 1000 ppm a 74000 ppm, fenoles (p-value
1.03E-27) entre 15.816 mg/L y 2.943 mg/L, la actividad antioxidante (p-value 5.71E-17)
entre 29.56% a 88.75%; hierro (p-value 1.28E-40) entre 0.02 a 0.56 ppm, zinc (p-value
5.40E-13) en el rango de 0.01 ppm a 0.038 ppm, calcio (p-value 4.34E-43) entre 11.3 y
148.8 ppm; magnesio (p-value 1.62E-52) entre 8.45y 23.12 ppm, potasio (p-value 3.75E-
52) entre 35.65 ppm y 117.81 ppm, sodio (p-value 3.87E-43) entre 15.13 y 39.1 ppm.

Palabras clave: agua, extractos vegetales, antioxidantes, caracteristica fisicoquimica,

sensorial.
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ABSTRACT

The objective was to evaluate the physicochemical and sensory characteristics,
antioxidant activity and total phenols of table water with the addition of essential extracts
of natural spices such as elderberry, clove, lemon leaves, eucalyptus leaves, sage and
mint; we proceeded on the basis of a DCA, where the treatments were the addition of six
extracts, in two levels of addition to the product. The spices were selected in the city of
Chachapoyas - Peru; by means of an adapted technological process the elaboration was
carried out; the sensory and physicochemical characterisation was carried out by means
of standardised methods, the data obtained were subjected to Friedman's non-parametric
test, analysis of variance (ANVA) and Tuckey's multiple comparisons (5% of
significance). . In the results it was determined that there are different products; in the
sensory characteristics, there is a significant difference between treatments in terms of
taste (Sig. 3.4953E-19), colour (sig. 8.6585E-15) and aroma (Sig. 9.2294E-25), but all
treatments have acceptance; in physicochemical characteristics, density (p-value 9.55E-
06) varies between 0.993g/mL and 0.9527 g/mL,; viscosity (p-value 7.03E-43) between
14.55 Cp to 20.63 Cp; pH (p-value 3.33E-12) between 5.99 to 6. 46; the concentration of
fat or oils (p-value 1.03E-40) varies between 1000 ppm to 74000 ppm, phenols (p-value
1.03E-27) between 15.816 mg/L and 2.943 mg/L, antioxidant activity (p-value 5.71E-17)
between 29.56% to 88.75%; iron (p-value 1.28E-40) between 0.02 to 0. 56 ppm, zinc (p-
value 5.40E-13) in the range of 0.01 ppm to 0.038 ppm, calcium (p-value 4.34E-43)
between 11.3 and 148.8 ppm; magnesium (p-value 1. 62E-52) between 8.45 and 23.12
ppm, potassium (p-value 3.75E-52) between 35.65 ppm and 117.81 ppm, sodium (p-value
3.87E-43) between 15.13 and 39.1 ppm.

Key words: water, plant extracts, antioxidants, physicochemical and sensory

characteristics.
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INTRODUCCION

Las tendencia en la alimentacion en el mundo indican que existe una transformacion en
todo el planeta hacia sistemas alimentarios sostenibles, como actividad fundamental para
coadyuvar en la lucha contra el cambio climéatico, donde se evidencia un camino al
consumo de dietas mas sostenibles o de origen vegetal (Alae-Carew et al., 2022). Para el
afio 2024, la Comision Europea examinara un nuevo marco de etiquetado sostenible. Aqui
describimos el desarrollo de un nuevo sistema de etiquetado de productos alimenticios,
denominado indice Mediterraneo (Med Index), que se caracteriza por la posibilidad de
integrar 27 criterios que abordan el tema de procesos sustentables de produccion de
alimentos en el marco de tres pilares: sustentabilidad nutricional, ambiental vy
social. (Clodoveo et al., 2022). En Italia existe preocupacion por lograr la satisfaccion de
las personas por ejemplo de la Generacion Z con los alimentos saludables, dentro de un
contexto donde las barreras alimentarias saludables se relacionan positivamente con la
satisfaccion, percibiéndose la intencion de cambio en los comportamientos bajo proceso
reflexivos (Savelli & Murmura, 2023). En Estados Unidos, la FDA determind que el
patron de alimentacién saludable incluye frutas, verduras, granos integrales y productos
lacteos bajos en grasa, con limites para el azicar agregado, el sodio y las grasas saturadas
y con requisitos muy estrictos, tanto asi que muchos productos considerados saludables
por el USDA y los consumidores no pasaron los requisitos de la FDA (Siu &
Drewnowski, 2023), lo cual evidencia fehacientemente la preocupacion en el mundo por

la calidad en la alimentacion de las personas.

Uno de los aspectos de la industria alimentaria en el marco de la tendencia mundial de
consumo saludable es el procesamiento o uso de especies vegetales como materia prima
natural para la extraccion de componentes o insumos para elaborar productos de alto valor
para la alimentacion saludable; por ejemplo demostraron que el uso de extractos vegetales
tuvo efectos inhibitorios sobre sustancias peligrosas como las aminas aromaticas
heterociclicas y productos finales de glicacion avanzada en caballa asada (Zhang et al.,
2023); se sometieron a extraccion de componentes a 37 vegetales crudos, mediante cuatro
sistemas de solventes 70% acetona, 70% etanol, 70% metanol y agua destilada,
determinandose que la acetona a 70% es el solvente mas eficiente para extraer

antioxidantes poli fenolicos, en general se demostré que todas las especias estudiadas
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presentan cantidades interesantes en contenido fendlico total, contenido de flavonoides y
las actividades antioxidantes de los extractos.(Sulaiman et al., 2011)

Se ha desarrollado una inclinacion entre los investigadores hacia el uso de sustancias
activas de origen vegetal para el desarrollo de productos alimenticios y envases de
alimentos. Los materiales de origen vegetal se han utilizado ampliamente como
antioxidantes o antimicrobianos en formulaciones de peliculas/revestimientos. Dichos
materiales incluyen extractos de plantas, aceites esenciales, oleorresinas y exudados de
plantas. Los compuestos presentes en estos materiales realizan principalmente funciones
antibacterianas, antivirales, antifungicas, antioxidantes y antipardeamiento.(Manzoor
et al., 2023)

Las plantas son fuentes abundantes de compuestos bioactivos , que ayudan a mejorar y
potenciar la calidad y seguridad de diferentes tipos de productos alimenticios . Valiosos
compuestos de plantas se han utilizado en forma de extracto en la industria
alimentaria. Los extractos de plantas se obtienen de partes de plantas como hojas, flores,
frutos, semillas, cascaras, cortezas y raices. Los compuestos activos se distribuyen en los
tejidos y células vegetales, y su concentracion y propiedades dependen de la especie
vegetal, parte utilizada, estado de madurez, métodos de extraccion, etc. Los extractos
obtenidos de diferentes fuentes y partes de la planta realizan diversas funciones en los
alimentos. Industria tales como antioxidantes, agentes antimicrobianos, agentes
saborizantes, agentes colorantes, enzimas, nutrientes potenciadores y aditivos de
envasado. (Mir et al., 2022)

Varios estudios han demostrado que la incorporacion de extractos de origen vegetal en
recubrimientos comestibles fue eficaz para extender la vida postcosecha de varias
frutas. Los recubrimientos comestibles enriquecidos con extractos de plantas estan
ganando popularidad como resultado de sus propiedades antioxidantes, siendo seguros,
mas baratos y facilmente disponibles. Los avances recientes en la tecnologia postcosecha
dan una idea de como se pueden incorporar estos extractos de plantas en la matriz de
recubrimiento comestible. Los extractos de plantas contienen varios compuestos activos
que pueden usarse como material candidato para extender la vida postcosecha de los

cultivos frutales.(Bajaj et al., 2023)
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Evaluaron el potencial de los extractos de hojas de remolacha (BLE) para el
enriquecimiento y/o conservacion de batidos de frutas y verduras. BLE presentd un
contenido fendlico total (TPC: 132,43 + 1,51 g kg ~! base peso seco (PS)) y una capacidad
antioxidante (219,2 + 23,4 mmol kg ~! PS para FRAP y 28,9 + 0,5 mmol kg ~! PS para
DPPH). Laincorporacién de la BLE en un batido de frutas y verduras (F&V) que contiene
jugo de naranja (59 %), manzanas (15 %), zanahorias (15 %), BL (6 %) y tallos de
remolacha (5%), aumento significativamente (50 %) TPC del producto asi como su

capacidad antioxidante.(Fernandez et al., 2020)

Realizaron la extraccion de polifenoles de los residuos de espinaca y naranja mediante
tres técnicas de extraccion: extraccion asistida por ultrasonido (UAE), extraccion asistida
por microondas (MAE) y extraccion con liquido presurizado (PLE). Los factores
probados incluyen el porcentaje de disolvente organico (etanol 0-80 %), acidez (0-0,5 %
HCI), tiempo de extraccion (0-30 min) y temperatura (25-120 °C). EIl rendimiento del
proceso de extraccion se ha evaluado de forma preliminar a partir del contenido
polifendlico global proporcionado por cromatografia liquida de alta resolucion.(HPLC) e
indice de Folin-Ciocalteu. Ademas, también se ha determinado el poder reductor y la
capacidad antirradicalaria de extractos vegetales y frutales.(Montenegro-Landivar et al.,
2021)

Los vegetales de hoja verde (LGV) son ricos en compuestos fendlicos que tienen una
amplia gama de funciones bioldgicas, incluidas actividades antioxidantes y
antimicrobianas. Nuestro primer objetivo fue evaluar las actividades antioxidantes y
antimicrobianas de extractos etandlicos al 70% de diez LGV comUnmente consumidos en
el este de Asia. Para determinar la actividad antioxidante , medimos el contenido fenolico
total (TPC), la actividad de eliminacion de radicales 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH),
la actividad de decoloracion cationica del acido 2,2-azinobis-3 etilbenxotiazolina-6-
sulfonico (ABTS) y poder reductor. (Kim et al., 2013).

Se utilizaron cinco extractos vegetales ricos en polifenoles como Polygonum cuspidatum,
extracto de orégano, extracto de romero, extracto de uva blanca y extracto de té verde, se
evalud el efecto antioxidante de los extractos durante la coccién de carne de cerdo,

exhibiéndose mayor efecto antioxidante en comparacion con los controles, sin embargo
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lamentablemente una cantidad significativa de polifenoles se perdi6 o destruyd durante

la fase de coccion del proceso.(Barbieri et al., 2018)

La investigacion que se desarrollara se enmarca dentro de ese contexto mundial donde las
tendencias es consumir productos saludables, principalmente por responsabilidad social
y ambiental; en consecuencia existe diversas investigaciones realizadas con fines de
obtener producto basados en el uso de los extractos de especies vegetal, en esa linea se
busca evaluar el efecto de la adicion de extractos de vegetales en las caracteristicas,

fisicoquimicas, sensoriales y capacidad antioxidante en la presentacion de agua de mesa.

Por lo expuesto, la finalidad de la investigacion es proponer una tecnologia para la
produccién de un producto saludable y conforme a las tendencias de consumo en el
mundo, por ello el objetivo de la investigacion fue evaluar las caracteristicas
fisicoquimicas, sensoriales, actividad antioxidante y fenoles totales de agua de mesa con
adicion de extractos esenciales de especias naturales como sauco, clavo de olor, hojas de

limon, hojas de eucalipto, salvia y menta.
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MATERIAL Y METODOS

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

Localizacion del estudio
El proyecto de investigacion se ha realizado en las instalaciones del laboratorio de
Tecnologia de alimentos de la Escuela Profesional de Ingenieria agroindustrial,

de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas.

Los analisis fisicoquimicos se realizaron en laboratorios de la Universidad
Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza y segun fue necesario otros laboratorios

acreditados de otras universidades o institutos del pais.

Material de estudio

Especias vegetales: las especias que se utilizaron en la investigacién fueron el
sauco, clavo de olor, hojas de limon, hojas de eucalipto, salviay menta, que fueron
recolectadas de la produccién o comercializacion en mercados de la ciudad de
Chachapoyas, teniendo en cuenta el cumplimiento de caracteristicas de inocuidad

para su seleccion y conservacion antes de la extraccion.

Agua de mesa: Se utilizé agua producida, envasada, purificada y ozonizada, de un
yacimiento o estrato acuifero sin gas, para ello se trabajé con una empresa local,
para asegurar por la tenencia de registro sanitario. La empresa fue Agroindustrias
Satell E.LLR.L., ubicada en el Jiron Z, barrio Higos Urco, provincia de

Chachapoyas, region Amazonas — Peru.

Tipo de investigacion

La investigacién tuvo enfoque cuantitativo, tipo aplicado y nivel experimental.

Disefio experimental

Para tales efectos se ejecuto un disefio completamente al azar. Siendo las muestras
a evaluar la adicion de seis tipos de extractos de especias vegétales en dos
concentraciones por cada especia al agua de mesa, estableciéndose 12
tratamientos y 3 réplicas que hacen total de 36 unidades experimentales.

Conforme se detalla a continuacion, en la tabla:
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Tabla 1.
Distribucion de tratamientos para el proceso experimental

Tratamientos
Repeticiones | A B C D E F
1
2
3

Fuente: Elaboracion propia

2.5. Procedimiento de elaboracién del agua de mesa y la adicién de extractos

naturales.

e Proceso para la obtencién del producto.

El procedimiento propuesto fue una adaptacion del procesamiento para la

produccién

a)

b)

y envasado de agua mineral. (L6pez, 2011)

Extraccion de agua de la fuente: consistio Unicamente en la captacion del
agua, se trabajo con la empresa Agroindustrias Satell E.I.R.L., ubicada en el
Jiron Z, barrio Higos Urco, provincia de Chachapoyas, region Amazonas —
Perd

Filtracion: se realizé un primer filtrado mediante un filtro cicldnico, con la
finalidad de eliminar algunos agentes extrafos.

Transporte de fluido: el agua fue transportada a través de una cafieria de
acero inoxidable para asegurar su inocuidad.

Microfiltracion: se realizo con la finalidad de lograr una pureza extrema del
agua.

Almacenamiento: El agua filtrada se almacena en un Tangue Vitivinicola
Eternit de 350 litros con tapa.

Homogenizado: en esta etapa se realizo la adicion del extracto de especias
vegetales, segun cada tratamiento, y se procedi6 a wun batido

aproximadamente a 60 rpm por 5 min.
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g) Envasado:

El proceso comprendio:

Lavado de los envases: se realizO mediante la inmersion en agua con
jabon liquido industrial hasta el momento de uso.

- Enjuagado: Las botellas mediante el accionamiento de una maquina
fueron enjuagadas y escurridas. Se realizd con agua ozonizada, por
aspersion, y posterior volcado o desaloje rapido, a una concentracion de
0.5 ppm.

- Llenado: se realizd en envases de 400 mL, mediante accionamiento
mecénico y en condiciones de asepsia.

- Tapado o sellado: se ejecutdé mediante el cierre manual de la tapa tipo
rosca de cada botella.

h) Etiquetado o codificado: se realizé con la finalidad de identificar cada
tratamiento para su posterior evaluacion fisicoquimica, sensorial y actividad

antioxidante.
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Figura 1.
Flujograma para elaboracion de agua de mesa con adicion de extractos de especias
naturales (Adaptado de Lopez, 2011)
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Fuente: Elaboracién propia

e Obtencion de los extractos
Para cada tipo de muestra o materia prima vegetal se aplicé la técnica de
maceracion, ademas se priorizo que sea una extraccion ecologica, es decir libre de
quimicos, donde se utiliz6 agua destilada con la finalidad de evitar influencia del
sustancias extrafias o trazas toxicas en el producto.
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2.6.  Andlisis fisicoquimico y sensorial

Se procedié con la evaluacién de todos los tratamientos, a continuacion, se

describe lo que se realizé en laboratorios de la UNTRM-A:

Densidad: se efectu6 mediante el uso de un densimetro (AOAC, 1998).

Viscosidad. Se efectud0 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)

pH. La determinacién pH, se realizo utilizando el pH-metro digital, basado
en la metodologia de la AOAC 981.12, bajo el principio de la diferencia de
potencial el cual fue medido entre un electrodo de vidrio y un electrodo de

referencia (Hernandez, 2012).

Grasas y aceites: Se determind mediante el método gravimétrico, el cual
consiste en la cuantificacion de grasas y aceites presentes en una muestra
liquida. La cantidad de grasas y aceites fue expresada en partes por millon

(ppm) calculado mediante la ecuacidn siguiente:

Grasas y aceites = % *1000000

Donde:

P1 =es el peso del vaso con residuos de grasas y aceites de la muestra.
P2 = peso del vaso vacio.

V = es el volumen de la muestra empleada. El valor de grasas y aceites
obtenidos corresponde a los gramos de grasas y aceites presentes en un
litro de muestra.

Actividad antioxidante: La medicion se realizo con el método DPPH, en
una placa de 96 pozos se afiadi6 22 ul de extracto (expresados como 100 um
equivalentes de trolox), y 200 ul de solucion de DPPH a 150 um, preparada
en metanol al 80%(Duangjai et al., 2016). EIl extracto y los estandares se
prepararon por triplicado, usando un rango de concentracion de 0-500 pl.se

registraran las lecturas cada 10 minutos de 0 a 90 minutos a 517 nm en un
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espectrofotometro. La placa se mantuvo cubierta para protegerlade laluz y a
temperatura ambiente entre las diversas lecturas (Duangjai et al., 2016).

Fenoles totales: EI método Folin-Ciocalteau se emple6 para evaluar los
grupos fenolicos presentes (expresados en mg de acido gélico/g de
muestra)(Mesa-Vanegas et al., 2010)

Carbohidratos: mediante diferencia MS-INN (Collazos, 1993)

Energia total: Por calculo MS-INN (Collazos, 1993)
Energia total = 9Lipidos + 4Proteinas + 4Carbohidratos

Hierro y Zinc: se tomd como referencia los siguientes métodos:

AOAC Official Method 970.12. Iron in Destilled Liquors (Atomic
Absorption Spectrophotometric Method), Standard Methods for the
Examination of Water and Wastewater. Metals by Flame Atomic; Absorption
Spectrometry (3111 B). Direct Air-Acetylene Flame Method y Thermo
Scientific Method Iron, Copper and Zinc Determination in Wine using Flame

Atomic Absorption Spectroscopy.

Calcio

Se determiné por el método AOAC (1980) por digestion de la muestra con
HNOs y HsPOs, evaporando y luego adicionando HCI 50%, filtrando y
enrazando para su analisis. La extraccion de fésforo se obtuvo por el método
COVENIN (1983: 1178) a partir de las cenizas de la muestra.

Magnesio
Se realiz6 mediante el método oficial del Official Methods of Analysis
International (AOAC) 985,35, el cual utiliza la técnica de espectrometria de

absorcion atdmica.

Potasio: AOAC 2015.06 / 1SO 21424 | IDF 243, espectrometria de masas con

plasma de acoplamiento inductivo
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2.7.

- Sodio: AOAC 2015.06 / ISO 21424 | IDF 243, espectrometria de masas con

plasma de acoplamiento inductivo

- Andlisis sensorial
El test de aceptabilidad en cuanto al sabor, color y aroma; se realizd también
con 30 jueces no entrenados igualmente que el analisis sensorial para evaluar
los atributos ; empleandose una escala heddnica con 5 puntos, como se detalla

a continuacion: (Ramirez-Navas, 2012)

Descripcion Calificacion
Me disgusta mucho 1
Me disgusta 2
Ni me gusta ni me disgusta 3
Me gusta 4
Me gusta muchisimo 5

Anélisis de datos.
Para el analisis de datos de las caracteristicas fisicoquimicas se emple6 el analisis
de varianza al 5% del nivel de significancia, 95% de nivel de confianza y al 5%
de margen de error. Asimismo se realizara la evaluacion de las diferencias entre
los tratamientos, se utilizara la prueba de comparaciones multiples (Tukey) con
un nivel de significancia P < 0,05 (Hernandez-Sampieri et al., 2018)
Modelo aditivo lineal

Yijk = pt+ti + eik

Donde: i =1, 2, 3,4, 5, 6 (Tipos y concentracion de extracto vegetal)

k=1, 2, 3 repeticiones

Yijk: Caracteristica fisicoquimica en la i-ésimo tratamiento i; observado en la k-
ésima repeticion.
u : Efecto de la media poblacional
ti: Efecto del i-ésimo tipo y concentracién de extracto.
Eijk: efecto del error experimental en el i-ésimo tratamiento en la k-ésima
repeticion
Evaluacion sensorial

Se realizo mediante el analisis de varianza y la prueba de Friedman.
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RESULTADOS

3.1. Caracteristicas sensoriales

Figura 2.
Calificacion sensorial del olor, color y sabor del producto obtenido en cada
tratamiento.
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Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor
5%), T5 (Lim6n 2.5%), T6 (Limo6n 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

La figura 2 muestra la calificacion sensorial del olor, color y sabor del producto
resultado de cada tratamiento, en base a la prueba de hipdtesis mediante el analisis
de varianza de dos vias por rangos de Friedman al 95% de confianza, existe
diferencia significativa entre los tratamientos en cuando al sabor (Sig. 3,4953E-
19), del mismo modo existe diferencia significativa para el color (sig. 8,6585E-
15) y aroma (Sig. 9,2294E-25).

Después de realizar las comparaciones multiples entre todos los tratamientos para

las evaluaciones del sabor, color y aroma (Anexo 3), se encuentra que:
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En cuanto al sabor existe diferencia entre el tratamiento T9 y los tratamientos T2
(Sig. 0.028), T8 (Sig. 0.008), T4 (Sig. 0.002), T5, T6, T12, T7,T3, T1l (Sig.
0.000); entre el tratamiento T10 y los tratamientos T5(Sig. 0.008), T6(Sig. 0.005),
T12(Sig. 0.004), T7(Sig. 0.001), T3, T11(Sig. 0.000); entre el tratamiento T1 y
los tratamientos T3 (Sig. 0.034), T11(Sig. 0.006); entre los tratamientos T2y T11
(Sig. 0.015) y entre T8 y T11 (Sig. 0.047).

En cuanto al color existe diferencia entre el tratamiento T10 y los tratamientos T8
(Sig. 0.003), T12 (Sig. 0.001), T7 (Sig. 0.001), T6, T11, T5 (Sig. 0.000); entre el
tratamiento T2 y los tratamientos T6(Sig. 0.005), T11(Sig. 0.003), T5(Sig. 0.00);
entre el tratamiento T9 y los tratamientos T6 (Sig. 0.006), T11(Sig. 0.004), T5
(0.001); entre los tratamientos T3y T5 (Sig. 0.028) y entre T4 y T5 (Sig. 0.034).

En cuanto al aroma existe diferencia entre el tratamiento T9 y los tratamientos T2
(Sig. 0.032), T8 (Sig. 0.003), T5, T6(Sig. 0.001), T12, T4, T7, T11,T3 (Sig.
0.000); entre el tratamiento T10 y los tratamientos T8(Sig. 0.012), T5(Sig. 0.005),
T6(Sig. 0.003), T12(Sig. 0.001), T4, T7, T11, T3 (Sig. 0.000); entre el tratamiento
T1 y los tratamientos T7 (Sig. 0.010), T11(Sig. 0.006), T3(0.000); entre los
tratamientos T2 y T3 (Sig. 0.001), T8 y T3 (Sig. 0.001), T5yT3 (Sig. 0.026); entre
T6y T3 (Sig. 0.036).
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Figura 3.
Nivel de aceptabilidad del producto obtenido en cada tratamiento.
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Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor
5%), T5 (Lim6n 2.5%), T6 (Limon 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

De acuerdo a las figuras 2 y 3; y el andlisis de comparaciones multiples en el
analisis estadistico (Anexo 3) se puede asegurar que todos los tratamientos tienen
aceptacion por los consumidores, ya que estan sobre la calificacion tres, que es
"Ni me gusta ni me disgusta” y la calificacion cuatro que es "Me gusta",
especificamente los valores de aceptacion estan entre 3.09 y 3.93. (Anexo 1 -
Tabla 5), pero que si existe diferencia significativa en la aceptacion entre algunos

tratamientos.
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3.2. Caracteristicas fisicoquimicas
Figura 4.

Densidad registrada en cada tratamiento
1,000
3900
3800

9700

0, 9648

Media de densidad (g/mL)

9600

,9500

Sanco Sanco 5% Clavo de Clavo de Limém Limén 5%  Fucalipo  Eucalipto Salvia Salvia 5% Menta Menta 5%
2.5% olor 2.5%  olor 5% 2.5% 2.5% % 2.5% 2.5%

Tipo de especia y concentracién de la adicion

Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor
5%), T5 (Limo6n 2.5%), T6 (Limoén 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

Figura 5.

Viscosidad (Cp) registrada en cada tratamiento
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Sauco Sauco 5%  Clave de Clave de Limén Limén 5%  Euwcalipe  Eucalipto Salvia Salvia 5% Menta Menta 5%
2.5% olor 2.5%  olor §% 25% 2.5% e 2.5% 2.5%

Tipo de especia y Concentracion de la adicién

Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor

31



5%), T5 (Limo6n 2.5%), T6 (Limoén 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

Figura 6.
pH registrado en cada tratamiento
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Tipo de especia y Concentracion de la adieidn

Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor
5%), T5 (Limo6n 2.5%), T6 (Limoén 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

Figura 7.
Grasa registrada en cada tratamiento
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Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor
5%), T5 (Limén 2.5%), T6 (Limo6n 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

Figura 8.

Actividad antioxidante registrada en cada tratamiento
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Tipo de especia y Concentracitn de la adicién

Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor
5%), T5 (Lim6n 2.5%), T6 (Limon 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

Figura 9.

Fenoles totales registrados en cada tratamiento
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Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor
5%), T5 (Limén 2.5%), T6 (Limo6n 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

Figura 10.
Energia total registrada en cada tratamiento
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Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor
5%), T5 (Limo6n 2.5%), T6 (Limoén 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

Figura 11.
Concentracion de hierro registrada en cada tratamiento
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Media de Calcio (ppm)

Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor

5%), T5 (Limén 2.5%), T6 (Limo6n 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

Figura 12.

Concentracién de Zinc registrada en cada tratamiento
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Especia y Cantidad de adieion

Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor

5%), T5 (Lim6n 2.5%), T6 (Limon 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

Figura 13.

Concentracion de calcio registrada en cada tratamiento
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Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor
5%), T5 (Limén 2.5%), T6 (Limo6n 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

Figura 14.
Concentracion de magnesio registrado en cada tratamiento
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Especia y Cantidad de adicién

Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor
5%), T5 (Limo6n 2.5%), T6 (Limoén 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

Figura 15.
Concentracién de potasio registrada en cada tratamiento
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Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor
5%), T5 (Limén 2.5%), T6 (Limo6n 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

Figura 16.
Concentracion de sodio registrada en cada tratamiento
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Sauco Sauwco 5% Clavo de Clavo de Limén Limén 5%  Eucalipte  Eucalipto Salvia Salvia 5% Menta Menta 5%
25% olor 2.5% alor 5% 25% 25% % 25% 25%

Especia y Cantidad de adicién
Nota. Los tratamientos (T) significan la adicion de seis tipos de extractos naturales en dos niveles
0 concentraciones; T1 (Sauco 2.5%), T2 (Sauco5% ), T3 (Clavo de olor 2.5%), T4 (Clavo de olor
5%), T5 (Limo6n 2.5%), T6 (Limon 5%), T7 (Eucalipto 2.5%), T8 (Eucalipto 5%), T9 (Salvia
2.5%), T10 (Salvia 5%), T11(Menta 2.5%) y T12(Menta 5%).

La figura 4 muestra los valores promedio de la densidad (g/mL) de los productos
obtenidos en cada tratamiento, segin el ANOVA, existe diferencia significativa
(p-value 9.55E-06) entre tratamientos y segun la prueba de Tukey (o= 0.05) la
mayor diferencia estd entre el T3y T12, T7, T11, T8; asimismo entre T8 y T6,
T4,T1,T10, T9y T2.

La figura 5 muestra los valores promedio de la viscosidad (Cp) de los productos
obtenidos en cada tratamiento, segun el ANOVA, existe diferencia significativa
(p-value 7.03E-43) entre tratamientos y segun la prueba de Tukey (o= 0.05) para
las comparaciones multiples existe diferencia significativa entre todos los
tratamientos, excepto entre T7 y T11, T9y T1, T1y T3, T3y T10, T3 y T5,
ademas de T10y T5.
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La figura 6 muestra los valores promedio de la acidez ionica (pH) de los productos
obtenidos en cada tratamiento, segin el ANOVA, existe diferencia significativa
(p-value 3.33E-12) entre tratamientos y segun la prueba de Tukey (o= 0.05) la
mayor diferencia esta entre el T4y T6, T1,T5,T2;T12, T11, T10, T8,T9,T7; entre
T3y T6, T1,T5,T2;T12, T11, T10, T8,T9,T7, asimismo entre T6 y T7.

La figura 7 muestra los valores promedio de grasa (ppm) de los productos
obtenidos en cada tratamiento, segun el ANOVA, existe diferencia significativa
(p-value 1.03E-40) entre tratamientos y segun la prueba de Tukey (o= 0.05) para
las comparaciones multiples existe diferencia significativa entre todos los

tratamientos.

La figura 8 muestra los valores promedio de la actividad antioxidante (%) de los
productos obtenidos en cada tratamiento, segin el ANOVA, existe diferencia
significativa (p-value 5.71E-17) entre tratamientos y segun la prueba de Tukey
(= 0.05) existe diferencias altamente significativas entre el TS5 y los demas
tratamientos; entre T11 y todos los demas tratamientos, excepto T6; entre T6 y
todos los demaés tratamientos, asimismo en un nivel menor entre T1y los demas

tratamientos.

La figura 9 muestra los valores promedio de fenoles totales (Concentracion de
acido galico mg/L) de los productos obtenidos en cada tratamiento, segun el
ANOVA, existe diferencia significativa (p-value 1.03E-27) entre tratamientos y
segun la prueba de Tukey (o= 0.05) existe diferencias significativas entre todos
los tratamientos excepto T11y T6, T1; T6y T1, T7; T1y T7; T8 y T12, T9; T12
y T9, ademas de T10y T3.

La figura 11 muestra los valores promedio de hierro (ppm) de los productos
obtenidos en cada tratamiento, segin el ANOVA, existe diferencia significativa
(p-value 1.28E-40) entre tratamientos y segun la prueba de Tukey (o= 0.05) existe
diferencias significativas entre todos los tratamientos excepto T15y T6, T7; T6 y
T7;T7yT1,T11; T1y T11, T8; T11y T8, ademas de T2 y T12.
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La figura 12 muestra los valores promedio de zinc (ppm) de los productos
obtenidos en cada tratamiento, segiin el ANOVA, existe diferencia significativa
(p-value 5.40E-13) entre tratamientos y segun la prueba de Tukey (o= 0.05) existe
diferencias significativas entre los tratamientos T9 y T12, T4, T6, T8; asimismo
los tratamientos T1, T2, T10, T3, T11, T5y T7 tienen diferencias significativas
conT12, T4, Ty T8.

La figura 13 muestra los valores promedio de calcio (ppm) de los productos
obtenidos en cada tratamiento, segun el ANOVA, existe diferencia significativa
(p-value 4.34E-43) entre tratamientos y segun la prueba de Tukey (a= 0.05) para
las comparaciones multiples existe diferencias significativas entre todos los

tratamientos.

La figura 14 muestra los valores promedio de magnesio (ppm) de los productos
obtenidos en cada tratamiento, segun el ANOVA, existe diferencia significativa
(p-value 1.62E-52) entre tratamientos y segun la prueba de Tukey (o= 0.05) para
las comparaciones multiples existe diferencias significativas entre todos los

tratamientos, excepto entre T1y T2.

La figura 15 muestra los valores promedio de potasio (ppm) de los productos
obtenidos en cada tratamiento, segin el ANOVA, existe diferencia significativa
(p-value 3.75E-52) entre tratamientos y segun la prueba de Tukey (o= 0.05) para
las comparaciones multiples existe diferencias significativas entre todos los

tratamientos, excepto entre T1y T7; T8y T2, T5 y entre T2y T5.

La figura 16 muestra los valores promedio de sodio (ppm) de los productos
obtenidos en cada tratamiento, segin el ANOVA, existe diferencia significativa
(p-value 3.87E-43) entre tratamientos y segun la prueba de Tukey (o= 0.05) para
las comparaciones multiples existe diferencias significativas entre todos los
tratamientos, excepto entre TS5y T6, T2, T9, T10; entre T6 y T2, T9, T10, entre
T2y T9, T10; ademas entre T9 y T10.
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IV. DISCUSION

En la figura 4, se observa que la densidad de los productos obtenidos en la mayoria tiene
una relacion directamente proporcional a la concentracion en la adicion de extracto de las
especies vegetales, asimismo se observa que la mayor densidad se evidencia en el
tratamiento (T8) con adicidn de 5% de extracto de eucalipto (0.993g/mL) y la densidad

menor se registra en el tratamiento (T3) con 0.9527 g/mL.

En la figura 5, se observa que la viscosidad de los productos obtenidos fluctda en el rango
entre 14.55 Cp a 20.63 Cp, excepto el tratamiento (T4) que registra 39.57Cp, sin embargo,
en todos los casos la viscosidad es bastante menor, que se cree que no influye en la

calificacion sensorial.

En la figura 6, se observa que la acidez i6nica (pH) de los productos obtenidos, en la
mayoria de casos estan en el rango de 5.99 a 6.46, excepto los productos con adicion de
extracto de clavo de olor que registran valores entre 5.02 a 5.32.

En la figura 7, se observa que existe alta variabilidad en la concentracion de grasa o
aceites en los productos obtenidos y para todos los casos la concentracion varia entre
1000 ppm a 74000 ppm. En la figura 9, se muestra que la mayor concentracion de
fenoles se registra en los tratamientos con adicion de extracto de clavo de olor con
12.368 mg/L y 15.816 mg/L respectivamente, y las muestras con menor contenido son
las que se adicionaron extracto de cascara de limon y menta, con 1.908 mg/L y 2.943
mg/L respectivamente.

En la figura 10, se muestra que la concentracién de energia tiene un comportamiento en
relacion similar a la concentracion de grasas y aceites, sin embargo, para todos los casos
el contenido de energia es menor, ya que estd en un rango entre 0.9 a 66.6. En la figura
11, se muestra que la concentracion de hierro en las muestras, en la mayoria esta en el
rango entre 0.02 a 0.56 ppm, excepto las muestras con adicion de salvia que registran
1.34 'y 2.58 ppm.

En la figura 12, se observa que la concentracion de zinc es altamente variable entre las

muestras, sin embargo, existe una tendencia directamente proporcional en relacion a la
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cantidad de extracto que se adiciona. Pero en términos generales la concentracion de zinc
es bastante menor ya que fluctda en el rango de 0.01 ppm a 0.038 ppm.

La figura 13, indica que la concentracion de calcio en las muestras I6gicamente depende
del tipo de extracto adicionado, las muestras con adicion de extracto de sauco registran
las menores concentraciones con 11.3 y 21.1 ppm; y las muestras con adicién de salvia
registran las mayores concentraciones con 76.4 y 148.8 ppm. La figura 14, indica que la
concentracion de magnesio en las muestras registra mayor concentracion en las muestras
con adicidn de extracto de clavo de olor con 12.78 y 23.12 ppm, ademas de las muestras

con adicion de extracto de salvia con 8.45 y 15.93 ppm.

En la figura 15, se muestra que el potasio en los productos obtenidos registra las mayores
concentraciones en las muestras con adicion de extracto de salvia con 64.2 ppmy 117.81
ppm, ademas de los valores resaltantes en las muestras con adicion de extracto de clavo
de olor que registran 35.65 ppm y 68.43 ppm. En la figura 16, se muestra la concentracién
de sodio en las muestras, donde las muestras con adicion de menta registran los valores
mas altos con 20.31y 39.1 ppm, ademas de las muestras con adicion de clavo de olor que
registra 15.13 ppm y 28.21 ppm.

Se ha investigado diferentes productos en relacién especial a la adicion de cada tipo y
concentracion de extracto natural de especia, productos donde se priorizo el uso de
insumos y el manejo de procedimientos minimos posibles, resultado de los cuales se
puede asegurar que todos los tratamientos tienen aceptacion por los consumidores, con la
calificacion 3.09, que es "Ni me gusta ni me disgusta" y la calificacion 3.93 que es "Me
gusta"(Figura 1 y 2), pero que segun la prueba de Friedman al 95% de confianza, existe
diferencia significativa entre los tratamientos en cuando al sabor (Sig. 3,4953E-19), del
mismo modo existe diferencia significativa para el color (sig. 8,6585E-15) y aroma (Sig.
9,2294E-25). Como se menciond la obtencion de los extractos se realizaron de forma
natural solamente usando procesos de maceracion, para evitar incidencias del proceso de
extraccion en las caracteristicas sensoriales de cada muestra; lo mencionado difiere con
lo mencionado por Sulaiman et al (2011), quienes procedieron con la extraccion de 37
vegetales crudos y determinaron que la acetona a 70% es el solvente mas eficiente para

extraer antioxidantes polifendlicos, por ejemplo.
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En la figura 8, se muestra de alrededor del 90% de muestras registran una actividad
antioxidante entre 61.18% a 88.75%, las muestras con adicion de extracto de limon
presentan la cantidad menores con 61.75% y 29.56%, y las mayores concentraciones lo
presentan las muestras con adicion de extracto de eucalipto, registrando 84,97% y
88.75%; evidenciandose que los extractos naturales sirven como aporte de caracteristicas
especiales a los productos obtenidos, ello confluye con lo mencionado por Mir et al
(2022) quienes indican que los extractos obtenidos de diferentes fuentes y partes de la
planta realizan diversas funciones en los alimentos tales como antioxidantes, agentes
antimicrobianos, agentes saborizantes, agentes colorantes, enzimas, nutrientes

potenciadores y aditivos de envasado.
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V. CONCLUSIONES

Se evalud las caracteristicas fisicoguimicas, sensoriales, actividad antioxidante y fenoles
totales de agua de mesa con adicion de extractos esenciales de especias naturales como
sauco, clavo de olor, hojas de limdn, hojas de eucalipto, salvia y menta, determinandose
que existe diferentes productos de acuerdo al tipo y concentracion de extracto adicionado;
en las caracteristicas sensoriales, existe diferencia significativa entre los tratamientos en
cuando al sabor (Sig. 3,4953E-19), el color (sig. 8,6585E-15) y aroma (Sig. 9,2294E-25),
pero se puede asegurar que todos los tratamientos tienen aceptacion por los consumidores,
ya que estan sobre la calificacion "Ni me gusta ni me disgusta” y "Me gusta™; en lo que
respecta a las caracteristicas fisicoquimicas existe diferencias significativas en todos los

Casos.

La densidad mayor se evidencia en el tratamiento (T8) con adicion de 5% de extracto de
eucalipto (0.993g/mL) y la densidad menor se registra en el tratamiento (T3) con 0.9527
g/mL, existe diferencia significativa (p-value 9.55E-06) entre tratamientos.

La viscosidad fluctian en el rango entre 14.55 Cp a 20.63 Cp, en todos los casos la
viscosidad es bastante menor, existe diferencia significativa (p-value 7.03E-43) entre

tratamientos.

La acidez ionica (pH), en la mayoria de casos estan en el rango de 5.99 a 6.46, excepto
los productos con adicion de extracto de clavo de olor que registran valores entre 5.02 a

5.32; existe diferencia significativa (p-value 3.33E-12) entre tratamientos.

La concentracion de grasa o aceites en los productos obtenidos y para todos los casos la
concentracion varia entre 1000 ppm a 74000 ppm, existe diferencia significativa (p-value
1.03E-40) entre tratamientos.

La concentracion mayor de fenoles se registra en los tratamientos con adicion de extracto
de clavo de olor con 12.368 mg/L y 15.816 mg/L respectivamente, y las muestras con

menor contenido son las que se adicionaron extracto de cascara de limon y menta, con
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1.908 mg/L y 2.943 mg/L respectivamente, existe diferencia significativa (p-value 1.03E-

27) entre tratamientos.

El 90% de muestras registran una actividad antioxidante entre 61.18% a 88.75%, las
muestras con adicion de extracto de limén presentan la cantidad menores con 61.75% y
29.56%, y las mayores concentraciones lo presentan las muestras con adicion de extracto
de eucalipto, registrando 84,97% y 88.75%, existe diferencia significativa (p-value
5.71E-17) entre tratamientos.

La concentracion de hierro en las muestras, en la mayoria esta en el rango entre 0.02 a
0.56 ppm, excepto las muestras con adicion de salvia que registran 1.34 y 2.58 ppm, existe

diferencia significativa (p-value 1.28E-40) entre tratamientos.

La concentracion de zinc es altamente variable entre las muestras, sin embargo, existe
una tendencia directamente proporcional en relacion a la cantidad de extracto que se
adiciona. Pero en términos generales la concentracion de zinc es bastante menor ya que
fluctta en el rango de 0.01 ppm a 0.038 ppm, existe diferencia significativa (p-value
5.40E-13) entre tratamientos.

La concentracion de calcio en las muestras con adicion de extracto de sauco registra las
menores concentraciones con 11.3 y 21.1 ppm; y las muestras con adicion de salvia
registran las mayores concentraciones con 76.4 y 148.8 ppm, existe diferencia
significativa (p-value 4.34E-43) entre tratamientos.

La concentracion de magnesio en las muestras registra mayor concentracion en las
muestras con adicidn de extracto de clavo de olor con 12.78 y 23.12 ppm, ademas de las
muestras con adicion de extracto de salvia con 8.45 y 15.93 ppm, existe diferencia

significativa (p-value 1.62E-52) entre tratamientos.

El potasio en los productos obtenidos registra las mayores concentraciones en las
muestras con adicion de extracto de salvia con 64.2 ppm y 117.81 ppm, ademas de los
valores resaltantes en las muestras con adicion de extracto de clavo de olor que registran
35.65 ppm y 68.43 ppm, existe diferencia significativa (p-value 3.75E-52) entre

tratamientos.
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La concentracion de sodio en las muestras, donde las muestras con adicién de menta
registran los valores més altos con 20.31 y 39.1 ppm, ademas de las muestras con adicion
de clavo de olor que registra 15.13 ppm y 28.21 ppm, existe diferencia significativa (p-

value 3.87E-43) entre tratamientos.
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VI.

RECOMENDACIONES

Se recomienda proceder a un proceso de desarrollo de los productos, cada producto
obtenido tiene sus caracteristicas propias y sus atributos sensoriales que seria
necesario aprovechar, después de seguir un proceso para su produccion con
responsabilidad social.

Es necesario probar con otras concentraciones de extractos para poder evaluar su
aceptacion sensorial.

Es necesario realizar un proceso de extraccion natural usando como solvente
solamente agua, para evitar la incidencia de trazas de solventes en el producto que
sera consumible.

Se recomienda investigar en el desarrollo de la tecnologia para la adicién y mejor
homogenizado del agua con los extractos.

Se recomienda para cuestiones de marketing del producto basarse en el aporte de

nutrientes naturales, especialmente los antioxidantes en el agua de mesa.
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Anexo 1. Datos de la evaluacion sensorial.

Tabla 2.

Resultados de la calificacion del sabor del producto obtenido en cada tratamiento.

Calificacion de los panelistas

Tratami

2.97
3.07
3.93
3.27
3.50
3.47
3.53
3.10
2.10
2.40
3.93
3.43

3
2
4
4
3

3
3
4
4
2
2
4
4
3
3
3
4

2 2 4 2 3 4 3 4 4 2
3 22 2 3 3 414 2
4 4 3 5 4 4 3 4 5 4

T1

T2

T3

2 4 3 3 3 3 4 3 4 4
3 4 4 3 2 4 4 4 5 4

3 4 3 3 4 42 4 2 2

T4

T5

T6

3

4 4 3 4 3 4 4 3 5 3

T7

2 3 2 3 3 4 4 2 2 3

T8

12113 2 212 3
2 2 313 3 2 2 2 3

T9
T10
T11
T12

5

3 4 4 3 43 43 3 4

3 2 42 4 3 2 3 2 5

o1



Resultados de la calificacion del color del producto obtenido en cada tratamiento.

Tabla 3

Calificacidn de los panelistas Prom

Tratami

edio

P

P

P

P

entos

11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

10

3.30
2.97
3.20
3.13
4.03
3.97
3.80
3.70
3.00
2.73
3.97
3.80

2
1
2
2
4
4
4
3
2
2
3

3
3
4
4
2
2
3
3
3
3
4
3

4 3 3 3 4 4 4 3 4 3

T1

3 2 3 4 43 4 2 4 3

T2

4 4 4 4 3

4

4

2 3 2 43323 4 4
2 2 2 43 3 4 2 4 4
4 4 4 4 3 4 4 4 5 4

T3

T4

4 4 4 4 4 4

3

3

4

TS5

5 4 4 4 4 4 4 4 4 3

T6

4 4 4 3 4 4 4 4 5 4

T7

5 4 4 3 4 4 4 3 4 4

4 3 3 2 3 4 2 1 4 3

T8

T9
T10
T11
T12

2 2 3 2 43 2 2 3 3

3 4 45 4 3 4 3 4 3

4 3 4 3 4 3 3 3 4 4
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Tabla 4.

Resultados de la calificacion del sabor del producto obtenido en cada tratamiento.

Calificacidn de los panelistas Prom

Tratami

edio

P

P

P

P

entos

11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

10

3.00
3.20
4.30
3.63
3.43
3.50
3.87
3.33
2.03
2.13
3.90
3.47

3
4
5
4
4
4
4

3
3
4
4
2
2
3
3
3
3
5
4

323 33 433 4 3
3 2 2 3 3 4 43 4 3

5 4 3 455 355 4

T1

T2

5

T3

5 313 3 4 45 5 4

3 4 43 3 43 45 3

T4

TS5

3 4 4 3 4 4 3 4 5 3

T6

4

4 54 3 5 5 4 3 4 3

T7

3 4 4 3 5 4 3 3 2 4

T8

2

2 2113 2 2 14 3

3 23142 2 2 2 3

T9
T10
T11
T12

4 3 4 4 45 3 3 3 3

3

3 2 43 43 3 3 3 4
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Tabla 5.

Datos para medir la aceptabilidad de cada tratamiento.

Extracto Proporciones Tratamientos Sabor Color Aroma  Aceptabilidad
(%)

Sauco 2.5 T1 2.97 3.30 3.00 3.09
5 T2 3.07 2.97 3.20 3.08
Clavo de 2.5 T3 3.93 3.20 4.30 3.81
olor 5 T4 3.27 3.13 3.63 3.34
Limon 2.5 T5 3.50 4.03 3.43 3.66
5 T6 3.47 3.97 3.50 3.64
Eucalipto 25 T7 3.53 3.80 3.87 3.73
5 T8 3.10 3.70 3.33 3.38
Salvia 2.5 T9 2.10 3.00 2.03 2.38
5 T10 2.40 2.73 2.13 2.42
Menta 2.5 T11 3.93 3.97 3.90 3.93
5 T12 3.43 3.80 3.47 3.57
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Anexo N° 2. Datos de la evaluacion fisicoquimica.

Tabla 6.

Valores de la acidez idnica en el producto obtenido en cada tratamiento.

Esencia Tratamientos Nivel Repeticion pH -
Promedio
R1 6.10
Tl 2.5% R2 6.04 6.07
Salco R3 6.07
R1 6.13
T2 5% R2 6.11 6.11
R3 6.10
R1 5.40
T3 2.5% R2 5.22 5.32
Clavo de R3 0.34
olor R1 5.03
T4 5% R2 4.93 5.02
R3 5.10
R1 6.11
T5 2.5% R2 6.12 6.10
Limén R3 6.07
R1 5.82
T6 5% R2 6.06 5.99
R3 6.10
R1 6.51
T7 2.5% R2 6.47 6.46
Eucalipto R3 6.40
R1 6.32
T8 5% R2 6.40 6.33
R3 6.28
R1 6.50
T9 2.5% R2 5.98 6.34
) R3 6.53
Salvia R1 6.24
T10 5% R2 6.50 6.28
R3 6.09
R1 6.23
T11 2.5% R2 6.25 6.24
Mernta R3 6.23
R1 6.21
T12 5% R2 6.20 6.20
R3 6.20
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Tabla 7.

Valores de la densidad en el producto obtenido en cada tratamiento.

Densidad (g/ml)

Esencia Tratamientos Nivel Repeticion ;
Promedio
R1 0.9773
T1 2.5% R2 0.9524 0.9648
Sauco R3 0.9647
R1 0.9687
T2 5% R2 0.9672 0.9687
R3 0.9702
R1 0.9546
T3 2.5% R2 0.9432 0.9527
Clavo de R3 0.9602
olor R1 0.9642
T4 5% R2 0.9604 0.9639
R3 0.9672
R1 0.9801
T5 2.5% R2 0.9673 0.9721
Limén R3 0.9688
R1 0.9552
T6 5% R2 0.9723 0.9632
R3 0.9621
R1 0.9772
T7 2.5% R2 0.9832 0.9801
Eucalipto R3 0.9798
R1 0.9948
T8 5% R2 0.9897 0.9930
R3 0.9944
R1 0.9628
T9 2.5% R2 0.9669 0.9662
Salvia R3 0.9688
R1 0.9658
T10 5% R2 0.9624 0.9661
R3 0.9702
R1 0.9779
T11 2.5% R2 0.9793 0.9805
R3 0.9844
Menta R1 0.9881
T12 5% R2 0.9798 0.9793
R3 0.9699
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Tabla 8.

Valores de la viscosidad (Cp) en el producto obtenido en cada tratamiento.

Viscosidad (cp)

Esencia Tratamientos Nivel Repeticion .
Promedio
R1 15.46
T1 2.5% R2 15.64 15.54
Sauco R3 1551
R1 16.92
T2 5% R2 17.12 16.97
R3 16.86
R1 15.68
T3 2.5% R2 15.73 15.71
Clavo de R3 15.72
olor R1 39.60
T4 5% R2 39.54 39.57
R3 39.57
R1 15.79
T5 2.5% R2 15.96 15.92
. R3 16.02
Limon R1 16.46
T6 5% R2 16.21 16.36
R3 16.42
R1 14.60
T7 2.5% R2 14.45 14.52
Eucalipto R3 14.51
R1 20.57
T8 5% R2 20.70 20.63
R3 20.61
R1 15.27
T9 2.5% R2 15.33 15.26
. R3 15.17
Salvia R1 15.86
T10 5% R2 15.77 15.86
R3 15.95
R1 14.74
T11 2.5% R2 14.47 14.55
Menta R3 14.44
R1 18.53
T12 5% R2 18.41 18.52
R3 18.61
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Tabla 9.
Valores de la cantidad de grasas y aceites en el producto obtenido en cada tratamiento.

Volumen
Vaso con Grasas y
Vaso de la
Extracto Nivel  Tratamientos grasasy aceites
vacio (mg) muestra
aceites (mg) (ppm)
(ml)
2.5 Tl 137489.1 137482.9 400 15500
Sauco
5 T2 117403.6 117400.4 400 8000
Clavo de 2.5 T3 137487.6 137482.9 400 11750
olor 5 T4 159496.8 159477 400 49500
2.5 T5 137487.6 137482.9 400 11750
Limon
5 T6 159478.3 159477 400 3250
2.5 T7 137508.4 137480.2 400 70500
Eucalipto
5 T8 159512 159482.4 400 74000
2.5 T9 137483.3 137482.9 400 1000
Salvia
5 T10 117427.2 117400.4 400 67000
2.5 T11 159501.3 159477 400 60750
Menta
5 T12 117425.3 117399.6 400 64250
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Tabla 10.
Valores de absorbancia del acido galico

Patron Repeticion Absorbancia  Absorbancia promedio

0.003
0.002 0.003
0.003

0.007
0.008 0.007
0.005

0.014
0.013 0.013
0.013

0.018
0.017 0.017
0.017

0.023
0.023 0.024
0.025

0.029
0.023 0.027
0.03

10

0.032
0.031 0.034
0.039

12

0.042
0.042 0.044
0.049

14

0.047
0.050 0.048
0.047

16
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Figura 17.
Comportamiento de la Absorbancia del acido géalico
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De la gréfica se encontr6 la formula para el calculo de los fenoles totales.
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Absorvancia + 0.0012
0.0029

(Acido galico =

Tabla 11.
Valores de la cantidad de fenoles en el producto obtenido en cada tratamiento.

Concentracion

Muestra Conce::trauo Tratamiento Repeticion Absorbancia Agig;?:dr}gla de acido gélico
(mg/L)
R1 0.009
2.5% T1 R2 0.010 0.009 3.517
Sauco R3 0.008
R1 0.020
5% T2 R2 0.021 0.021 7.540
R3 0.021
R1 0.035
2.5% T3 R2 0.034 0.035 12.368
Clavo de R3 0.035
olor R1 0.043
5% T4 R2 0.045 0.045 15.816
R3 0.046
R1 0.005
2.5% T5 R2 0.004 0.004 1.908
Limén R3 0.004
R1 0.009
5% T6 R2 0.009 0.009 3.517
R3 0.009
R1 0.009
2.5% T7 R2 0.010 0.010 3.862
Eucalipt R3 0.011
0 R1 0.016
5% T8 R2 0.017 0.016 6.046
R3 0.016
R1 0.018
2.5% T9 R2 0.017 0.017 6.391
. R3 0.017
Salvia R1 0.034
5% T10 R2 0.033 0.034 12.138
R3 0.035
R1 0.008
2.5% T11 R2 0.007 0.007 2.943
Menta R3 0.007
R1 0.016
5% T12 R2 0.017 0.016 6.046
R3 0.016
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Tabla 12.
Valores de absorbancia del Trolox

Concentracion

(umol) Absorbancia

Repeticién

Absorbancia promedio

0.014

100 0.016

0.014

0.0147

0.038

200 0.037

0.037

0.0373

0.081

300 0.089

0.087

0.0857

0.117

400 0.118

0.118

0.1177

0.191

500 0.189

0.189

0.1897

0.231

600 0.229

0.229

0.2297

0.238

700 0.239

0.237

0.2380

0.298

800 0.301
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0.312

0.3037

Figura 18.
Comportamiento de la Absorbancia del Trolox
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Para el calculo de los antioxidantes se procedio con la formula siguiente:
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AC — AM — AB

(Actividad antioxidante(%) = 1

]xlOO

Donde:

AM: absorbancia de la muestra mas DPPH

AB: absorbancia del blanco (muestra +etanol)

AC: absorbancia del blanco del reactivo (DPPH+etanol)

Tabla 13.
Valores de la cantidad de antioxidantes en el producto obtenido en cada tratamiento.
Tratamiento  Repeticion  Absorbancia  Absorbancia Absorbancia promedio  muestra Actividad
promedio de blanco blanco control antioxidante

(%)

T1 R1 0.152 0.135 0.002 0.003 0.468 70,51
R2 0.134 - 0001
R3 0.119 0006

T2 R1 0.088 0.089 0.005 0.005 0.5272 82.11
R2 0.088 - 0004
R3 0.092 0006

T3 R1 0.064 0.062 0.023 0.025 0.468 81.55
R2 0.059 0025
R3 0.062 - 0026

T4 R1 0.061 0.065 0.026 0.031 0.5272 81.79
R2 0.066 0033
R3 0.069 0033

T5 R1 0.329 0.328 0.001 0.001 0.468 29.56
R2 0.315 - 0001
R3 0.341 0002

T6 R1 0.243 0.200 0.001 0.001 0.5272 61.75
R2 0.191 - 0001
R3 0.167 0002

T7 R1 0.069 0.069 0.001 0.001 0.468 84.97
R2 0.070 0001
R3 0.069 0001

T8 R1 0.059 0.057 0.002 0.002 0.5272 88.75
R2 0.055 0001
R3 0.058 0003

T9 R1 0.083 0.081 0.002 0.002 0.468 82.12
R2 0.084 0002
R3 0.077 0003

T10 R1 0.092 0.092 0.005 0.005 0.5272 81.66
R2 0.090 0005
R3 0.093 0005

Ti1 R1 0.153 0.179 0.001 0.003 0.468 61.18
R2 0.202 0003
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R3 0.182 0.004

T12 R1 0.077 0.080 0.005 0.006 0.5272 83.75
R2 0.080 0.006
R3 0.082 0.007
Tabla 14.
Valores de la cantidad de carbohidratos en el producto obtenido en cada tratamiento.
Proporciones . Carbohidratos
Extracto (%) Tratamientos (%)
Sauco 2.5 Tl 0
5 T2 0
Clavo de 2.5 T3 0
olor 5 T4 0
Limén 2.5 T5 0
5 T6 0
. 2.5 T7 0
Eucalipto 5 T8 0
Salvia 2.5 T9 0
5 T10 0
2.5 T11 0
Menta 5 T12 0

Tabla 15.
Valores de la cantidad de energia en el producto obtenido en cada tratamiento.

Proporciones . Energia
Extracto (%) Tratamientos Total
(Kcal.)
Sauco 2.5 T1 13.95
5 T2 7.2
Clavo de 2.5 T3 10.575
olor 5 T4 44.55
Limén 2.5 T5 10.575
5 T6 2.925
Eucalipto 2.5 T7 63.45
5 T8 66.6
salvia 2.5 T9 0.9
5 T10 60.3
Menta 2.5 T11 54.675
5 T12 57.825
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Tabla 16.
Valores de la cantidad de calcio (ppm) en el producto obtenido en cada tratamiento.

Esencia Indicadores Tratamientos Cantidad (ppm)
Sauco 2.50% Tl 0.01
5% T2 0.018
Clavo de 2.50% T3 0.02
olor 5% T4 0.036
Limén 2.50% T5 0.02
5% T6 0.038
Eucalipto 2.50% T7 0.02
5% T8 0.038
Salvia 2.50% T9 0.01
5% T10 0.019
Menta 2.50% T11 0.02
5% T12 0.036

Tabla 17.
Valores de la cantidad de hierro ppm) en el producto obtenido en cada tratamiento.

Esencia Indicadores  Tratamientos  Cantidad (ppm)
Sauco 2.50% T1 0.09
5% T2 0.161
Clavo de 2.50% T3 0.34
olor 5% T4 0.56
Limén 2.50% T5 0.02
5% T6 0.034
Eucalipto 2.50% T7 0.06
5% T8 0.105
Salvia 2.50% T9 1.34
5% T10 2.58
Menta 2.50% T11 0.09
5% T12 0.171
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Tabla 18.
Valores de la cantidad de magnesio (ppm) en el producto obtenido en cada tratamiento.

Esencia  Indicadores Tratamientos Cantidad

(Ppm)
Sauco 2.50% T1 0.08
5% T2 0.15
Clavo de 2.50% T3 12.78
olor 5% T4 23.12
., 2.50% T5 0.32
Limon
5% T6 0.57
) 2.50% T7 4.36
Eucalipto
5% T8 7.96
. 2.50% T9 8.45
Salvia
5% T10 15.93
2.50% T11 5.14
Menta
5% T12 9.82

Tabla 19.
Valores de la cantidad de potasio (ppm) en el producto obtenido en cada tratamiento.

Esencia  Indicadores Tratamientos Cantidad (ppm)

Sauco 2.50% T1 8.4
5% T2 16.13
Clavo de 2.50% T3 35.65
olor 5% T4 68.43
Limén 2.50% T5 16.34
5% T6 31.22
Eucalipto 2.50% T7 8.66
5% T8 16.12
Salvia 2.50% T9 64.2
5% T10 117.81
Menta 2.50% 35.65 19
5% T12 36.43
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Tabla 20.
Valores de la cantidad de sodio (ppm) en el producto obtenido en cada tratamiento.

Esencia Indicadores Tratamientos Cantidad (ppm)

Sauco 2.50% Tl 0.071
5% T2 0.121
Clavo de 2.50% T3 15.13
olor 5% T4 28.21
Limén 2.50% T5 0.03
5% T6 0.052
Eucalipto 2.50% T7 3.66
5% T8 7.22
Salvia 2.50% T9 0.134
5% T10 0.241
Menta 2.50% T11 20.31
5% T12 39.1

Tabla 21.
Valores de la cantidad de zinc (ppm) en el producto obtenido en cada tratamiento.

Esencia Indicadores Tratamientos Cantidad (ppm)

Sauco 2.50% T1 0.01
5% T2 0.018
Clavo de 2.50% T3 0.02
olor 5% T4 0.036
Limén 2.50% T5 0.02
5% T6 0.038
Eucalipto 2.50% T7 0.02
5% T8 0.038
Salvia 2.50% T9 0.01
5% T10 0.019
Menta 2.50% T11 0.02
5% T12 0.036
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Anexo 3. Analisis estadistico

a) Analisis sensorial - Prueba de Friedman para el sabor

Resumen de prueba de hipotesis

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
1 Las distribuciones de Andlisis de varianza  3.4953E- Rechazar
T1,T2, T3, T4, T5, T6, de dos vias por 19 la hipdtesis
T7,T8,T9,T10, T11 rangos de Friedman nula.
and T12 son las para muestras
mismas. relacionadas

Se muestran significaciones asintoticas. El nivel de significacion es de ,05.

Analisis de varianza de dos vias por rangos de Friedman para muestras relacionadas

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7
c
g ML Rangamadio = 5,69 | Rango media = 5,85 medio=8,87 | Rangomedio=6,43 | Rango medio=7,23 |_ Rangomedio = 7,33 | Rango medo = 7,62 Rangnmedio =613 | Rangomedio=257 | Ranga medio = 3,65 medio = 9,26 L Rango medio =740 [ g
10 al
6
g2
00 20 40 6[0 slu 1000 2!0 4!0 60 80 1000 20 40 6[0 slo 1000 2!0 4!0 60 80 1000 20 40 60 80 1090 20 40 610 s‘,o 10,0[0 2[0 4[0 6[0 slu 10410 20 40 60 slo 10,00 2‘0 40 60 so 1030 20 40 60 so 1000 20 40 60 so 10110 20 40 60 so 100
Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencla Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia
N total 10
Estadistico de contraste 113,597
Grados de libertad 1
Sig. asintotica (prueba
h|?ateral) 000
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Comparacién entre parejas

Cada nodo muestra «

rango promedio de musstras.

Errar

MUCIOIETRLTINa = friadintse.  Erar  Cesv.Suadigee sl mieajuec
Te_T10 —1.083 Lom1 —1.164 2as 1.000
Tre-Ta 3067 EERE 3.294 ooL o6s
To-T=z s.z83 EERS 3527 .ooo ozs
To_Ts a.se7 ean a.ma1 oao oo
Te-Ta s.867 EEEE a.as3 woo 0oz
To-TS 4,667 ey s.013 o000 | 000
To-Te arez - s.1z20 ooo 000
o_vaz —ae3s oa sz ooo ) oy
Te-TF s.050 ETE s.azs ooo 000
To_T= 6,300 e 6. 767 oo | .00
Te_T11 —e.r1w Loma —r.zas 000 000
Tio-Ta 1983 EERS z.130 REFY 1.000
Tio-T=z z.z00 EERS z.363 o1s 1.000
Tio-Ts 2,483 931 2,668 oon .so4
Tio-Ta 2,783 TES 2,990 oo 1ma
TiO-TS 3.s83 EERS 3.849 .ooo 008
Tio-Te 3,683 Y 3,957 000 oos
Tio-T1=2 —a3.7s0 931 —a.028 000 | o0a
Tio-TF s.067 CEES 4261 .ooa 001
Tio-Ts s.217 EERS s.604 oo | 000
Tio-Ti1 —s.ea3 ea —s.051 ooo .oo00
TioT=2 —z17 e —.zaa B1e 1.000
Ti-Ts —.s00 CEES —.sazr so1 1.000
Ti-Ta -.s00 o3 —.a59 1.000
Ti-Ts —1.s00 ea1 —1.71m 1.000
Ti-Te —1,700 CETS 1826 o068 1.000
Ta-Taz —1.re7 ean —1.aes oss 1.000
Ti-TF —1.983 JEERS -z.130 o33 1.000
TioT= —3.zaa EFES —3.ara oo ona
TioTaa —3.650 EETS 3,921 00 006
R Y —.za3 e3 -.304 ETT 1.000
TZ—Ta —.sm3 Lea1 —ez7 sa1 1.000
Tz_Ts —1.3m3 s31 1486 iaz 1.000
Tz2-Te —1,483 CEEE 1,593 EEET 1.000
TZ_—Taz —1.ss0 e —1e6s o6 1000
TZ—TF —1.7e7 Lea1 —1.m0a Loss 1.000
Tz_—T= —3,017 RS -3,2a0 01 ore
TE_Taa —3,433 o3 -3.688 o0 LO1s
TE—Ta .aco . Laza raz 1000
TE-TS 1.100 EES 1.1z 237 1.000
TrE-Te 1.z00 TS 1,289 e 1,000
TE_T1z - Loaa — iva 1.000
TE-TF 1.ana e 1.sea a1 1000
TE-Ta z.733 ETS z.9386 oos 219
= ey e E——
Ta_Ts —.moo Loma —.mso .aso 1.000
Ta-Te -.s00 EERS -.967 JEEPY 1.000
Ta-Ta1z -.s67 EETS —1.038 .29 1.000
Ta_T> —1.183 EE —1.z7a zaa 1.000
Ta-T3 2,433 EES 2614 .oos o1
Ta-Taa —z.850 EERS -3.061 ooz 1as
Trs-Te -.100 ea —.107 e1a 1,000
Ts_T1z2 EEY .asa 1.000
TE-TF —aas CEES a4z em1 1.000
rs-T=s 1633 o3 1754 o7 1.000
Trs-T1a —z.050 ea -z.zoz ozn 1,000
Te_T1z —.o67 CEES o7z oa3 1,000
TE-—TF —.za3 o3 —.304 761 1.000
Tre-T=3 1533 EERS 1647 100 1.000
Te—T11 —1.8s0 ea1 —z.08s one 1.000
Tiz_TF 217 CETS 233 B1e 1,000
Taz-wa 1a67 e 1s7s s 1000
Tiz-—Tia 1as3 e z.023 0a3 1.000
TFoT= 1.zs50 EFES 1343 ave 1.000
TFoT11 —1.667 CEEE 1,790 073 1,000
TrE-TLL a1z o3 —aan ssa 1000
Cada fila prueba la hipstesiz nula de que las dizstr [ 1a 1via =

Se muestran las signifi i

Los

raricas O

de signifi

se han
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b) Anélisis sensorial - Prueba de Friedman para el color

Resumen de prueba de hipdtesis

Hipotesis nula

Prueba

Si

ig.

Decisién

1 Las distribuciones de T1,
T2, T3, T4, T5, T6, T7,
T8, T9, T10, T11 and
T12 son las mismas.

Analisis de varianza de

dos vias por rangos de

Friedman para muestras
relacionadas

Rechazar la
8,6585E-15 hipotesis nula.

Se muestran significaciones asintoticas. El nivel de significacion es de ,05.

Andlisis de varianza de dos vias por rangos de Friedman para muestras relacionadas

T T k] T4 5 T6 T T8 T T10 Tl T12
E Lyaf
‘i 14 Rango medio=5,85 | Rangomedio=4,58 | Rangomedio=552 | Rangomedio=557 —Rangomedio=880 __Rangomedio=827 |__Rango medio=770 |_Rangomedio="7,45 | Rango medio=4,63 | Rango medio= 3,65 éﬂmdh =835 |_Rangomedio =763 ug
10 = % = = = UE]
- = | =] a.
L = = - = — = = = ri
R e = = = — F2 g
f T T 1 T T T T T T 1 T T T T T U T T T T T T T T T T T T 1 T T T T T T T T T
00 20 40 60 00 20 40 60 00 20 40 6D 00 20 40 60 00 20 40 60 00 20 40 60 00 20 40 60 00 20 40 60 00 20 40 60 00 20 40 60 00 20 40 60 00 20 40 60
Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia
N total 30
Estadistico de contraste 95,657
Grados de libertad 11
Sig. asintotica (prueba
hi?ateral) 000
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Comparacién entre paracjas

Cada nodo muestra ol rango

Promedio de moesteas.

o Desw. Estadistica

Fusmirm Ameuemera = Srmadiguze.  Error gy EnIndyr sie.  sio apusc
Tio—T= Y e 100 31 100
Tio-TS =E3 EES 1056 .zs1  1.000
Tio-T= P EES z.00% oas 1000
rio-—Ta e esa z o5 oao oo
Tio-Ta z.zo0 EEEN z.363 ors 1000
TALO-—-THE B RO I -, ORZ =l l] PR
Tio-—T1z —a.eaa e —azva oo oo
Tio-T7 P e <350 <oa B oo1
Tio-Te aeLF REEN 4959 oo oo
Tio—T1L —a, 7o eaa —-s,0a9 oo | T
Tio-TS s.iso e s.saz oo0 oo
rz—Ts —oso EEEN —osa o5 1000
r=z—w= —.=233 REEEN —1.003 316 1000
Tz _—wa —.=aa maa —1,056 T 1000
r=—ra 126w esa 1me iza 100
rz—Ts —z.867 EEEN -3.079 ooz e
Trz—waz -3.050 S —3.z276 oo oes
=T —a.117 =31 —3,3a8 oo osa
Tz—we —s.ea3 e —s.9s7 oo oos
rz—wia —3.767 EES —4.0a6 oo | ooz
rz—rs —aziw RS —a.szs oo oo
o _T= aas LY .sas \3am 1000
e —Ta Y LY 100 31 100
e —TL P R EES 1.zo07 LS 1000
es_Ts =817 EEPEY .0z ooz 1ea
R —3,.000 LSS —=3,223 oo osa
T 3067 R EES 3299 oo s
Te—Ts 3633 R EES 3903 oo oos
s—Taa —a.r1w EFEY -3 . sa= ooo oo
- o - 167 Pl - T Rl ls] SO
I —wa —oso =3 —osa esT 1000
T —Ta maa ea1 - Fzo 1000
rz—Tm —1.m3a EFEY =077 oss 1000
TE WA —2Z.1L1F fSE T —F L 2T OZE A OCRE
I —z.ama ma —z.3axs orm 1000
IS —z.7so ea1 —z.954 oos zor
T=E-TAL —2Z . 833 fSE =R OaH OO P LS -
TE TS ~F . 283 fSE T —R.S527F el l] OZR
ra—wra zaa ea Laoa Lre 1000
Ta—T= —1.sa3 EEEN —z.0z3 oas 1000
T -z —2 067 P ERN —2 ., 220 OZE AL CRER
ra_—wr —z.13a e —z.zaz oz 1000
Ta—TE —2.roo esa —z. w00 ooa zas
Ta—waa —z.7a3 EEEY —z.990 oo R
e — B — =
TioTs —1.soo e —i.Fis ons 1000
et —1.783 REEN —1.916 o5 1000
L —L.Eso REEN —1.987 oar 1000
TioTe —z.a17 =31 —z.596 oo ]
ra—Taia —2.s00 esa —z.eas oo arn
R E T —z.e50 REEEN -3.169 ooz 1o
TE—Taz —1ma ea —1ew .maa 1000
e T zso e LzEe TS 100
TE-Te s esa e s80 100
TE—wLL —.=00 EEES -9 334 1000
TE—Ts 13s0 ma1 1aso rar 1000
Tiz_—TT osF LY o oas 1000
riz—TE R LTS e80 Ao 1000
riz—Taia T R EES Fro A 1000
Tiz—Ts 1aew EEES 1.zsa 210 1000
e s6F LSS soo sam 1000
rF—TLL —eso EEES —eon A 1000
TS P R EES e zaT 1.ooo
Tre—Taia —osa EFEY —oso eze 1000
- o P Pl STE SET A LR
Tii-Ts aso =3 ama sz 1000
Cada fila pruecba Ia hipsresis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 v Ia Muestra 2
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Ses muestran las significaciones asintdticas (pruchbas bilaterales). El nivel de significacidn es ,
Lod valores de significacién se han ajustado mediante la correccidén de Bonferroni para varias




c) Anadlisis sensorial - Prueba de Friedman para el aroma

Resumen de prueba de hipdétesis

Hipotesis nula Prueba Sig.  Decision
1 Lasdistribuciones de T1,  Analisis de varianzade ,000 Rechazar la
T2, T3, T4, T5,T6, T7, dos vias por rangos de hipotesis
T8, T9, T10, T1land T12 Friedman para muestras nula.

son las mismas. relacionadas

Se muestran significaciones asintdticas. El nivel de significacion es de ,05.

Andlisis de varianza de dos vias por rangos de Friedman para muestras relacionadas

._.._.
S =

=
=

Tl T T T4 TS Té 7 T8 ™ Ti0 Tl T2
¢ Lys8
g Rango medio =493 | Rango medio = 5,93 medio = 9,98 ngo medio=7,60 | Rangomedio = 6,68 | Rango medio = 6,77 rgo medio =847 o Rangomedio=6,47 | Ranomedio=1268 | Rangomedi=2938 L Rangomedio=857 | Rango medio = 6,93 g
i T == = = _ : = = of
¥ 5 E = 3
E : = = = = = = 5 b
e = E E = 2§
\ T | T T T \ T T T \ T \ T T \ | T T T \ T T \ T T \ T \ \ T \ T T
50 100 180 S0 100 180 S0 100 160 S0 100 WP S0 00 10 50 100 80 50 100 W0 50 100 10 50 w00 W@ 50 100 150 50 100 180 50 10 150
Frecuencia Fracuencia Fracuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Fracuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Frecuencia Fracuencia
N total 30
Estadistico de contraste 141,213
Grados de libertad 1
Sig. asintdtica (prueba
hi?ateral) 00
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Comparacidén entre parcjas

T
B.57

Cada nodo muesstra ol rango promedio de moesteas.

o e Deswv. Estadisticao

Esradistico =
Musstra 3 -mee=ea = JiSIndizuce, Ereor Sy Srraala sio- Sie- apust
rs_wTio —zoo o= —m=z=z e 1000
To—Ta z.z250 RS z.a17 oLe 1000
Te—T= a.zso RS 3.av1 .ooa o3z
o — e P, — X
re—Ts oo e a.zor .oaa oo
Tre-Te a,on= EERE a,zaE ooa | LTS
re_waiz —azso e [EPR— ooo ooo
o aor P P oaa B poog
e T s.7a3 EEES s.z12 .oaa .oaa
re_wain —-s.aa3 EEES —s, 320 oaa | oo
re_—T= r.aoo e roman ooo .ooo
Tio—Ta 1eso EEEE z.00s o036 1000
Tio—T= z.950 EEES 3.16m ooz 1ox
Tio—Ts a,ana o= 3. 7az oo o1z
Trio-Ts a.roo e s.o7a .ooa oo
Tio-Ts a.7s3 RS 4064 oo | .o03
Tio-—Tiz —a,es50 s —a.zaa oo oo
Tio—Ta as17 e a.m59 oo | oo
Trio—TF s.ass oma s.a90 oo oo
Tio-—wTia —s.s533 RS -s.997 oo | .ooa
Tio-—T= o000 TS r.s1e oaa .ooo
= —1.000 e —1.07a 283 1000
R —1.s33 om1 —1.Eaz 100 1000
TioTs —1.7so RS T osa 1000
Ti-Te —1.maa Lemy —1.e69 oas 1000
Ta—waz= —2.000 EEEY —2.,1as oxz 1000
Ti-Ta —z.se7 LS —z.aca oo zTe
Ti—TF —a.saa EEES —a.7os oo .o1a
Ta—wTaa —a.sa3 Lemy —a.s03 .oaa oos
o= —s,os0 EEEY —s,azs ooa .o00
rz_Te —.sa3 man —s7a e 1.o00
r=—rs —7so . —.mos azo 1000
rz-—Te —.maa Loma —.mos mTa 1000
r=—waz —1,000 EEES —1,07a TS 1000
r=—wa —lssT T —r.reo ora 1.o00
= —z.s33 Y —z w2 wor azs
rz—waa —z,533 EEES —z.,8z9 .oos 309
== —a,050 EEES —a,3s50 oo o0
Ts—Ts R e Lzaa s 1000
rE-Te soo S mz= razr 1000
rE-—Taz —as7 EEES —.so1 S1e 1,000
rE_wa M- e P zza 1ooo
TE—w 2. 000 Lama 2.1am oa= 1000
Tm—Taa —z.100 EEES —z.z2s56 oza 1000
rE_T= a.s17 EEES a,77a oaa o110
rs—Te - e —oso eza 1000
Ts—Taz —.zs50 EEEE —.z5o T 1.000
Trs—wTa e EEEE .eas azs 1000
rs_—ww o= —1.e16 joss 1.o00
Ts—wan —1.mas Loma —2.023 oas 1000
Trs—T= 3.300 RS 3.sas .ooa oze
TE—Ti1z —rsT Y —are msn 1000
re—Ta .maa maa .mes Lava 1.o00
e —1.zoo oma —1.az2e oes 1000
TE—Ta1L —1.s00 RS —1.93a os3 1000
TE—T= azaw TS a,ass oo I oas
Tiz—ra es7 Y Fie Az 1,000
Tz 1533 oma 1LEar 100 1000
Tiz_—waa 1533 RS 1rsa o7 1000
Tiz—T= a.o050 TS 3. z7e oo oS
AT —.as7 EEEY —a31 L3Sz 1,000
Ta—_Taia —msT EEES —1.0a zow 1.oo0
Ta—T= z.as3 RS z.s560 o1a oL
rF—Taa —100 Lomy —107 s1a 1000
o= 1s1z EEEY 1629 JET-E1 1,000
Tra—w= - e P azs 1000

rucba la HipStesis nula de que las distribuciones de la Musstra 1 y s Musstra 2

Sg rmuestran las’ significaciones asintéticas (Pruebas bilaterales). Fl nivel de significacisn es ,

Los yvalores de significacidn se han ajustado medi
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d) Andlisis fisicoquimico — Analisis de Varianza y comparaciones multiples

e Acidez ionica (pH)

One factor ANOVA

Mean n Std. Dev

6.070 3 00300 T1

6.113 3 0.0153 T2

5.320 3 0.0917 T3

5.020 3 0084 T4

6.100 3 0.0265 T5

5.993 3 01514 T6

6.460 3 0.0557 T7

6.333 3 00611 T8

6.337 3 03092 T9

6.277 3 02074 TI10

6.237 3 0.0115 T11

6.203 3 0.0058 TI12

6.039 36 0.4310 Total
ANOVA table

Source SS df MS F p-value

Treatment 6.1280 11 0.55709 35.92  3.33E-12
Error 0.3723 24 0.01551
Total 6.5002 35

Tukey simultaneous comparison t-values (d.f. = 24)

T4
T3
T6
T1
T5
T2
T12
T11
T10
T8
T9
T7

5.020
5.320
5.993
6.070
6.100
6.113
6.203
6.237
6.277
6.333
6.337
6.460

T4 T3 T6 T1 T5 T2 T12 TI11 T10 T8 T9 T7
5.020 5.320 5993 6.070 6.100 6.113 6.203 6.237 6.277 6.333 6.337 6.460
2.95

9.57 6.62

10.33 7.38 0.75

10.62 7.67 1.05]| 0.30

10.75 7.80 118 | 0.43| 0.13

11.64 8.69 207] 131| 1.02| 0.89

11.96 9.01 239| 164| 134| 121| 0.33

12.36 9.41 279 203| 1.74| 161| 0.72]| 0.39

12.92 9.96 334| 259| 229| 216| 128]| 0.95| 0.56

12.95 10.00 338| 262| 233| 220| 131| 0.98| 0.59| 0.03

14.16 11.21 459 | 384 | 354| 341 | 252| 220| 180 125] 1.21

0.05
0.01

3.61
4.32

critical values for experimentwise error rate:
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e Densidad

T3
T6
T4
T1
T10
T9
T2
T5
T12
T7
T11

One factor ANOVA
Mean n Std. Dev
0.96480 3 0.012450 T1
0.96870 3 0.001500 T2
0.95267 3 0.008663 T3
0.96393 3 0.003408 T4
0.97207 3 0.006997 T5
0.96320 3 0.008603 T6
0.98007 3 0.003009 T7
0.99297 3 0.002836 T8
0.96617 3 0.003066 T9
0.96613 3 0.003911 T10
0.98053 3 0.003421 T11
0.97927 3 0.009112 T12
0.97088 36 0.011704 Total
ANOVA table
Source SS df MS F p-value
Treatment 0.003788 11 0.0003443 8.21 9.55E-06
Error 0.001007 24 0.0000420
Total 0.004795 35
Tukey simultaneous comparison t-values (d.f. = 24)
T3 T6 T4 T1 T10 T9 T2 T5 T12 T7 T11 T8
0.95267 0.96320 0.96393  0.96480 0.96613 0.96617 0.96870 0.97207 0.97927 0.98007  0.98053  0.99297
0.95267
0.96320 | 1.99
0.96393 | 2.13| 0.14
0.96480| 2.29| 0.30| 0.16
0.96613| 255| 055| 042 0.25
0.96617 | 2.55| 0.56| 0.42 0.26 | 0.01
0.96870 | 3.03| 1.04| 0.90 0.74| 049 048
0.97207 | 3.67| 168| 154 137 112 1.12 0.64
0.97927 | 5.03| 3.04| 290 274 | 248| 248 2.00 1.36
0.98007 | 5.18| 3.19| 3.05 289 | 263| 2.63 2.15 151| 0.15
0.98053 | 5.27| 328| 3.14 298| 272 2.72 2.24 1.60 0.24 0.09
0.99297 | 7.62| 5.63| 549 5.33| 5.07| 5.07 459 | 3.9 2.59 2.44 2.35

T8

0.05 361
0.01 432

Critical values for experimentwise error rate:
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o Viscosidad

T7
T11
T9
T1
T3
T10
TS5
T6
T2
T12
T8

One factor ANOVA
Mean n Std. Dev
15.537 3 0.0929 T1
16.967 3 0.1361 T2
15.710 3 0.0265 T3
39.570 3 0.0300 T4
15.923 3 0.1193 T5
16.363 3 0.1343 T6
14.520 3 0.0755 T7
20.627 3 0.0666 T8
15.257 3 0.0808 T9
15.860 3 0.0900 T10
14.550 3 0.1652 Ti1
18.517 3 0.1007 T12
18.283 36 6.7212 Total
ANOVA table
Source SS df MS F p-value
Treatment 1,580.8721 11 143.71565 13994.49 7.03E-43
Error 0.2465 24 0.01027
Total 1,581.1186 35
Tukey simultaneous comparison t-values (d.f. = 24)
T7 T T9 TT T3 T0 TS T6 T2 T2 T8 T4
14.520 14.550 15.257 15.537 15.710 15.860 15.923 16.363 16.967 18.517 20.627 39.570
14.520
14.550 | 0.36
15.257 | 8.90 | 8.54
15.537 | 12.29 | 11.92| 3.38
15.710 | 14.38 | 14.02| 548| 2.09
15.860 | 16.19 | 1583 | 7.29| 391| 181
15.923 | 16.96 | 16.60 | 8.06 | 4.67| 2.58| 0.77
16.363 | 22.28 | 21.92 | 13.37| 9.99| 7.90| 6.08| 5.32
16.967 | 29.57 | 29.21 | 20.67 | 17.28 | 15.19 | 13.37 | 1261 | 7.29
18.517 | 48.30 | 47.94 | 39.40 | 36.02 | 33.92 | 32.11| 31.34| 26.02| 18.73
20.627 | 73.80 | 73.44 | 64.90 | 61.52 | 59.42 | 57.61 | 56.84 | 51.53 | 44.23| 2550
39.570 | 302.7 | 302.3 | 293.8 | 290.4 | 288.3 | 286.5| 285.7 | 280.4 | 273.1| 254.4| 2289

T4

Critical values for experiment wise error rate:

0.
05
0.
01

3.61

4.32
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Tukey simultaneous comparison t-values (d.f. = 24)

T9
T6
T2
T3
T5
T1
T4
T11
T12
T10
T7
T8

Grasa

One factor ANOVA
Mean n Std. Dev
15500.00 3  100.00 T1
7766.67 3  251.66 T2
11706.67 3  140.12 T3
49800.00 3 608.28 T4
11966.67 3  202.07 T5
3483.33 3  225.46 T6
70500.00 3 500.00 T7
74166.67 3 1258.31 T8
1006.67 3 90.18 T9
67000.00 3 1000.00 T10
60750.00 3  200.00 Ti1
64250.00 3  250.00 T12
36491.39 36 29094.11 Total
ANOVA table
Source SS df MS F  p-value
Treatment 29619351430.55 11 2692668311.87 9235.70 1.03E-40
Error 6997200.00 24 291550.00
Total 29626348630.55 35

1006.7

3483.3

7766.7
11706.7
11966.7
15500.0
49800.0
60750.0
64250.0
67000.0
70500.0
74166.7

T9 T6 T2 T3 T5 T1 T4 Ti1 T12 T10 T7 T8

1006.7 3483.3 7766.7 11706.7 11966.7 15500.0 49800.0 60750.0 64250.0 67000.0 70500.0 74166.7
5.62

15.33 9.72

24.27 | 18.65 8.94

24.86 | 19.24 9.53 0.59

32.87 | 27.26 | 17.54 8.60 8.01

110.68 | 105.06 | 95.34 86.40 85.82 77.80

135.51 | 129.89 | 120.18 | 111.24 | 110.65| 102.64 24.84

143.45]137.83 [ 128.12 | 119.18 | 118.59| 110.58 32.78 7.94

149.69 | 144.07 [ 134.36 | 12542 | 12483 | 116.81 39.01 14.18 6.24

157.63 | 152.01 | 142.29 | 133.36 | 132.77 | 124.75 46.95 22.12 14.18 7.94

165.94 | 160.33 | 150.61 | 141.67 | 141.08 | 133.07 55.27 30.43 22.49 16.26 8.32

Critical values for experiment wise error rate:

0.05
0.01

3.61
4.32
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e Fenoles

One factor ANOVA
Mean n Std. Dev
351724 3 0.344828 T1
754023 3 0.199086 T2
12.36782 3 0.199086 T3
15.81609 3 0.526733 T4
1.90805 3  0.199086 T5
351724 3 0.000000 T6
3.86207 3 0.344828 T7
6.04598 3 0.199086 T8
6.39080 3  0.199086 T9
1213793 3 0.344828 T10
294253 3 0.199086 T11
6.04598 3 0.199086 T12
6.84100 36  4.265005 Total
ANOVA table
Source SS df MS F  p-value
Treatment 634.836174 11 57.7123794 759.70 1.03E-27
Error 1.823226 24 0.0759678
Total 636.659400 35
Tukey simultaneous comparison t-values (d.f. = 24)
5 T11 T6 T1 T7 T8 T12 T9 T2 T10 T3 T4
191 294 352 352 386 6.05 6.05 639 754 1214 1237 15.82
T5 191
T11 294 | 4.60
T6 352 | 7.15| 255
T1 352| 7.15| 255| 0.00
T7 386| 868| 4.09| 153| 1.53
T8 6.05|18.39(13.79(11.24]11.24| 9.70
T12 6.05[18.39(13.79 [11.24[11.24| 9.70| 0.00
T9 6.39(19.92|15.32|12.77 |12.77 | 11.24| 153| 153
T2 754(25.03]|20.43|17.88|17.88|16.34| 6.64| 6.64| 511
T10 12.14 | 45.46 | 40.86 | 38.31 | 38.31 | 36.77 | 27.07 | 27.07 | 25.54 | 20.43
T3 12.37 | 46.48 | 41.88 | 39.33 | 39.33 | 37.80 | 28.09 | 28.09 | 26.56 [ 21.45| 1.02
T4 15.82 | 61.80 | 57.20 | 54.65 | 54.65 | 53.12 | 43.41 | 43.41 | 41.88 | 36.77 | 16.34 | 15.32

critical values for experimentwise error rate:
0.05 3.61
0.01 4.32
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Antioxidantes

One factor ANOVA
Mean n Std. Dev
7051282 3 3.147632 T1
82.10673 3 0.609740 T2
8155271 3 0.444800 T3
81.79059 3 1.505549 T4
29.55840 3 2.885275 T5
61.74760 3 7.288142 T6
8497151 3 0.123365 T7
88.74557 3 0.547563 T8
82.12251 3 0.686870 T9
81.66414 3 0.289743 T10
61.18234 3 5.507407 T11
83.75063 3 0.666139 T12
7414213 36  16.334868 Total
ANOVA table
Source SS df MS F p-value
Treatment 9,127.313891 11 829.7558083 94.08 5.71E-17
Error 211.663553 24  8.8193147
Total 9,338.977445 35

Tukey simultaneous comparison t-values (d.f. = 24)

T5
T11
T6
T1
T3
T10
T4
T2
T9
T12
T7
T8

29.56
61.18
61.75
70.51
81.55
81.66
81.79
82.11
82.12
83.75
84.97
88.75

T5

T11

T6

29.56 61.18 61.75

T1

T3

T10

70.51 81.55 81.66

T4

T2

T9

T12

T7

T8

81.79 82.11 8212 83.75 84.97 88.75

13.04

13.28

0.23

16.89

3.85

3.61

21.44

8.40

8.17

4.55

21.49

8.45

8.21

4.60

0.05

21.54

8.50

8.27

4.65

0.10

0.05

21.67

8.63

8.40

4.78

0.23

0.18

0.13

21.68

8.64

8.40

4.79

0.23

0.19

0.14

0.01

22.35

9.31

9.07

5.46

0.91

0.86

0.81

0.68

0.67

22.85

9.81

9.58

5.96

1.41

1.36

1.31

1.18

1.17

0.50

24.41

11.37

11.13

7.52

2.97

2.92

2.87

2.74

2.73

2.06

1.56

critical values for experimentwise error rate:

0.05
0.01

3.61
4.32
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Calcio

Tukey simultaneous comparison t-values (d.f. = 24)

T1
T7
T11
T2
T3
T8
Ti12
TS5
T4
T9
T6
T10

11.30
18.23
20.32
21.13
29.30
33.40
39.20
43.20
56.67
76.40
81.07
148.70

One factor ANOVA
Mean n Std. Dev
11.300 3 0.2000 T1
21.133 3 1.0504 T2
29.300 3 0.2000 T3
56.667 3 0.4509 T4
43.200 3 0.2000 T5
81.067 3 1.0504 T6
18.233 3 0.3512 T7
33400 3 0.4000 T8
76.400 3 0.4000 T9
148.700 3 0.7550 T10
20.317 3 0.0603 T11
39.200 3 0.4000 T12
48.243 36 37.6090 Total
ANOVA table
Source SS  df MS F  p-value
Treatment 49,497.9474 11 4,499.81340 14566.56 4.34E-43
Error 7.4139 24 0.30891
Total 49,505.3614 35

T1 T7 Ti1 T2 T3 T8 T12 T5 T4 T9 T6 T10
11.30 1823 2032 2113 2930 3340 39.20 4320 56.67 76.40 81.07 148.70
15.28
19.87 4.59
21.67 6.39 1.80
39.66 2439 | 19.80 | 18.00
48.70 33.42 | 28.83 | 27.03 9.03
61.48 46.20 | 4161 | 39.81| 2182 | 12.78
70.29 55.02 | 50.43 | 48.63 | 30.63 | 21.59 8.81
99.97 84.69 | 80.10| 78.30| 60.30 | 51.27 | 38.49| 29.67
14345 | 128.17|123.58 | 121.78 | 103.79 | 94.75| 8197 | 73.16| 43.48
153.74 | 138.46 | 133.87 | 132.07 | 114.07 | 105.04 | 92.26 | 83.44 | 53.77 | 10.28
302.77 | 287.49 | 282.90 | 281.10 | 263.11 | 254.07 | 241.29 | 232.48 | 202.80 | 159.32 | 149.03

critical values for experimentwise error rate:

0.05 3.61
0.01 432
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Hierro

One factor ANOVA
Mean n Std. Dev
0.0900 3 0.01000 T1
0.1620 3 0.00100 T2
0.3400 3 0.02000 T3
0.5600 3 0.02000 T4
0.0200 3 0.01000 T5
0.0340 3 0.00200 T6
0.0600 3 0.02000 T7
0.1050 3 0.00200 T8
1.3400 3 0.02000 T9
25800 3 0.02000 Ti10
0.0900 3 0.01000 T11
0.1710 3 0.00100 T12
0.4627 36 0.74076 Total
ANOVA table
Source SS  df MS F  p-value
Treatment 19.20102 11 1.745547 9067.78 1.28E-40
Error 0.00462 24 0.000192
Total 19.20564 35

Tukey simultaneous comparison t-values (d.f. = 24)

T5
T6
T7
T1
T11
T8
T2
T12
T3
T4
T9
T10

0.02
0.03
0.06
0.09
0.09
0.11
0.16
0.17
0.34
0.56
1.34
2.58

T5 T6 T7 T1 Ti1 T8 T2 T12 T3 T4 T9 TI10
0.02 0.03 0.06  0.09 0.09 0.11 0.16 0.17 0.34  0.56 134 258
1.24
3.53 2.30
618 | 494| 265
618 | 494| 265| 0.00
7.50 6.27 3.97 1.32 1.32
12,53 | 11.30 9.00 6.36 6.36| 5.03
13.33 | 12.09 9.80 7.15 715| 583| 0.79
2825 | 27.01| 2472 | 22.07| 2207 | 20.74| 1571 | 14.92
4767 | 4643 | 44.14| 4149 | 41.49| 40.16 | 3513 | 34.34| 19.42
116.52 | 115.29 | 112.99 | 110.34 | 110.34 | 109.02 | 103.99 | 103.19 | 88.27 | 68.85
225.98 | 224.74 | 222.45 | 219.80 | 219.80 | 218.48 | 213.45 | 212.65 | 197.73 | 178.31 | 109.46

Critical values for experimentwise error rate:

0.05
0.01

3.61
4.32
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Magnesio

One factor ANOVA
Mean n  Std. Dev
0.080 3 0.0100 T1
0.150 3 0.0100 T2
12.780 3 0.0200 T3
23.120 3 0.1200 T4
0320 3 0.0300 T5
0570 3 0.0200 T6
4360 3 0.0300 T7
7960 3 0.0100 T8
8.450 3 0.0300 T9
15930 3 0.0300 T10
5.140 3 0.0400 T11
9.820 3 0.0200 T12
7.390 36 7.0105 Total
ANOVA table
Source SS  df MS F  p-value
Treatment 1,720.0932 11 156.37211 88932.01 1.62E-52
Error 0.0422 24 0.00176
Total 1,720.1354 35

Tukey simultaneous comparison t-values (d.f. = 24)

T1
T2
T5
T6
T7
T11
T8
T9
T12
T3
T10
T4

0.08
0.15
0.32
0.57
4.36
5.14
7.96
8.45
9.82
12.78
15.93
23.12

T1 T2 T5 T6 T7 T11 T8 T9 T12 T3 T10 T4
0.08 015 0.32 057 436 514 796 8.45 9.82 1278 15.93 23.12
2.04

7.01 497

1431 | 12.27 7.30

125.01 | 122.96 | 118.00 | 110.70

147.79 | 145.75 | 140.78 | 133.48 | 22.78

230.16 | 228.11 | 223.15 | 215.84 | 105.15 | 82.37

24447 | 242.42 | 237.46 | 230.16 | 119.46 | 96.68 | 14.31

284.48 | 282.44 | 277.47 | 270.17 | 159.47 | 136.69 | 54.33 | 40.01

370.94 | 368.89 | 363.93 | 356.62 | 245.93 | 223.15 | 140.78 | 126.47 | 86.45

462.94 | 460.90 | 455.93 | 448.63 | 337.93 | 315.15 | 232.78 | 218.47 | 178.46 | 92.00

672.94 | 670.90 | 665.93 | 658.63 | 547.93 | 525.15 | 442.79 | 428.47 | 388.46 | 302.01 | 210.00

Critical values for experimentwise error rate:

0.05
0.01

3.61
4.32
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e Potasio

One factor ANOVA
Mean n Std. Dev
8.400 3 0.2000 T1
16.130 3 0.0200 T2
35650 3 0.0500 T3
68.430 3 0.0300 T4
16.340 3 0.1000 T5
31.223 3 0.1050 T6
8.660 3 0.0500 T7
16.120 3 0.0400 T8
64.200 3 0.2000 T9
117.810 3 0.0100 T10
18.667 3 0.5774 Ti1
36.427 3 0.1150 T12
36.505 36 31.4594 Total
ANOVA table
Source SS  df MS F  p-value
Treatment 34,638.3363 11 3,148.93966 82939.59 3.75E-52
Error 0.9112 24 0.03797
Total 34,639.2475 35
Tukey simultaneous comparison t-values
(d.f. = 24)
T1 T7 T8 T2 T5 T11 T6 T3 TI12 T9 T4 T10
117.8
8.40 8.66 16.12 16.13 16.34 18.67 31.22 35.65 36.43 64.20 68.43 1
T1 8.40
T7 8.66 1.63
T8 16.12 48.52 46.89
T2 16.13 48.59 46.95 | 0.06
T5 16.34 49.91 4827 | 1.38| 132
T11 18.67 64.53 62.90 | 16.01 | 15.94 | 14.62
T6 31.22 143.46 141.82 | 94.93 | 94.87 | 93.55 | 78.93
122.7 | 122.6 | 121.3 | 106.7
T3 35.65 171.28 169.65 6 9 7 5| 27.82
127.6 | 127.5 | 126.2 | 111.6
T12 36.43 176.16 174.53 4 8 6 3[3271| 4.88
302.2 | 302.1 | 300.8 | 286.2 | 207.2 | 179.4 | 174.5
T9 64.20 350.73 349.10 1 5 3 0 8 5 7
328.8 | 328.7 | 327.4 | 312.7 | 233.8 | 206.0 | 201.1
T4 68.43 377.32 375.69 0 4 2 9 6 4 6 | 26.59
639.1 | 639.1 | 637.8 | 623.1 | 544.2 | 516.4 | 511.5 | 336.9 | 310.3
T10 117.81 687.70 686.07 8 2 0 7 5 2 4 7 8

critical values for experimentwise error
rate:

0.05 3.61
0.01 4.32
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Anexo 4. Documentos reportados de los analisis fisicoquimicos.

Figura 19.
Reporte de analisis de metales pesados para clavo de olor

LABORATORIO DE INVESTIGACION DE SUELOS Y AGUAS
Labisrag

UNIVERSIDAD NACIONAL W e .
T Codigo: CCFT-0036 Yo
Pigina: 01
INFORME DE ENSAYO N° : _ LAB23-AA-179
B T DATOS GENERALES SR
NOMBRE COMPLETO O RAZON SOCIAL : JAMES ROGER MEDINA ACUNA
TELEFONO : 928468347
E-MAIL : 5 031020A112@UNTRM.EDU.PE
DIRECCION 5 PASAJE EVA DORILA 204
RUC / DNI < 48098913
REFERENCIA : AMAZONAS
PROCEDENCIA : CAMPUS UNIVERSITARIO - FICIAM
PRESENTACION 2 01 ENVASE DE PLASTICO TRASLUCIDO DE 400ML
MUESTREADO POR & JAMES ROGER MEDINA ACUNA
FECHA Y HORA DE COLECTA : martes, 05 de septiembre de 2023
FECHA Y HORA DE RECEPCION : lunes, 11 de diclembre de 2023
FECHA Y HORA DE INICIO DE ENSAYOS : martes, 12 de diclembre de 2023 :
FECHA Y HORA DE EMISION DEL INFORME DE ENSAYO : viernes, 22 de diciembre de 2023 12:47:17 pm.
CODIGO DE MUESTRA CLIENTE z TI-R3
B TIPO DE AGUA 5 AGUA DE PROSEDENCIA

AREA DE DESARROLLO DE LOS ANALISIS i PM

Metodo 3120-B; APHAAWWA, WEF, 24th Ed 2023

CALCIO Método de Plasma de Acoplamiento Inductivo (ICP) para MP-AES P Ce 0005 303
Metodo 3120-B; APHA AWWA, WEF, 24th Ed 2023

HIERRO Método de Plasma do Acoplamiento Inductivo (ICP) para MP-AES ptu 0,003 )
o Metodo 3120-5; APHAAWWA, WEF, 24th Ed 2023

MAGNESIO Meétodo de Plasma de Acoplamiento Inductivo (ICP) para MP-AES pm Mg 0005 12.780

Metodo 3120-B; APHAAWWA. WEF, 24th Ed. 2023 i

FUEASID, Método de Plasma de Acoplamiento Inductivo (ICP) para MP-AES pomK 0003 St bl
Metodo 3120-B; APHA,AWWA, WEF, 24th Ed 2023

i Método de Plasma de Acoplamiento Inductivo (ICP) para MP-AES P 2008 T30
! Metodo 3120-B; APHAAWWA, WEF, 24th Ed 2023

anc Método de Plasma de Acoplamiento Inductivo (ICP) para MP-AES P Zn <0,005 R0

RE = Resolucidn Equipo. L. D= Limite minimo de deteccion del método U.D = Unidad de Medida. MB~Area de Analisis Microbiokégico. FQ= Area de Anilisis EEA= Area de de Emmmon Atomica
OBSERVACIONES LAS BOTELLAS SON DE AGUA MINERAL . MATRIZ FUERA DEL ALCANCE DE LA ACREDITACION
K de acwerdo a la norma reconocida 1SO / TEC 17025, Esta acreditacién demuestra la competencia tecuica para un alcance definido y el funcionamiento de un sistema de gestion de calidud de
Isboratorio™.
"L tados obtenidos métodos que itados por ef INACAL - DA™,
“La informacién resaltada en negrita y cursiva, P iga al labotario de toda of ellente”,
N\ Lus resultados presentados son validos anicamente para las muestras emsayadas.
Queda prohabida Ia total o parcial an 5 ita del LARISAG.
L pueden ser usads & de producto ficado del mstema de calidad de s entidad que lo produce.

TORIBI10 RO

CTOTAT
EQDOZA DE AMAZONAS
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Figura 20.
Reporte de analisis de metales pesados para eucalipto

LABORATORIO DE INVESTIGACION DE SUELOS Y AGUAS
Labirag

UNIVERSIDAD NACIONAL § Version: 05
Codigo: CCFT-0036 W
Pigina: 01
INFORME DE ENSAYON® LAB23-AA-178

e S T DATO8 GENERAS s Y S Sy
NOMBRE COMPLETO O RAZON SOCIAL 8 JAMES ROGER MEDINA ACUSA
TELEFONO : 928468347
E-MAIL 2 031020A112@ UNTRM.EDU.PE
DIRECCION : PASAJE EVA DORILA 204
RUC/DNI ; 48098913
REFERENCIA $ AMAZONAS
PROCEDENCIA z CAMPLUS UNIVERSITARIO - FICIAM
PRESENTACION H 01 ENVASE DE PLASTICO TRASLUCIDO DE 400ML
MUESTREADO POR Y JAMES ROGER MEDINA ACUNA
FECHA Y HORA DE COLECTA . martes, 05 de septiembre de 2023 03:00:00 a.m.
FECHA Y HORA DE RECEPCION : lunes, 11 de diclembre de 2023 12:00:00 a.m.
FECHA Y HORA DE INICIO DE ENSAYOS : martes, 12 de diciembre de 2023 03:30:00 p.m.
FECHA Y HORA DE EMISION DEL INFORME DE ENSAYO . viernes, 22 de diciembre de 2023 12:46:48 pm.
CODIGO DE MUESTRA CLIENTE 3 T1-R2 EUCALIPTO

/7 TIPODE AGUA - AGUA DE PROSEDENCTA

AREA DE DESARROLLO DE LOS ANALISIS 5 PM

__ ME1opo MUESTRA A

- — -
o -
L, -

- Ly ”
e W

RE. » Resoluciin Equipo. L. D= Lissite minimo de deteccion del método. U D = Unidad de Medbda MB=Ares de Anaks Microbolopico. Q= Area de Antliss F EEA= Area de Enpy de Emssiion Atdraca
OBSERVACIONES LAS BOTELLAS SON DE AGUA MINERAL . MATRIZ FUERA DEL ALCANCE DE LA ACREDITACION

Fate Iaberatorko estd acreditado de acuerdo a la norma imteraacional reconocida 1SO / IEC 17025, Esta acreditacion demuestra b competencia teculca para un akcance deflnido y el funchonamiento de un sisiema de gestion de calidad de
luboratorke™.
" Los resutados obteidos corresponden a métodos que hun side screditados por el INACAL - DA",
"La infarmacién resoliada en negrisa y cundva, ex prop por el cllenie, o ¢ mliga al labotario de toda i por el cliense”.
Len resultados presentados som validos @micamente para las muestras emsayadas,
Queda prokubuds la rep total o parcial de eete mformy ol LABISAG
Low resaltadon 5o poeden st usados como una certificacion de conformadad con nomias e producto 0 come certificedo del sistema de calidad de la entidad que ko produce

7~

UNIVERSIOAD NACIONAL
TORE) R A
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Figura 21.

LABORATORIO DE INVESTIGACION DE SUELOS Y AGUAS
Labirag

ZON UNIVERSIDAD NACIONAL
Versién: 05
@\, mmw“ Codigo: CCFT-0036 W23
Pagina: 01

INFORME DE ENSAYON® ___§ _ LAB23-AA-180

OMBRE COMPLETO O RAZON SOCIAL : ROGER MEDINA ACUS
TELEFONO : 928468347

E-MAIL : : 031020A112@UNTRM.EDU.PE
DIRECCION : PASAJE EVA DORILA 204

RUC/DNI : 48098913

REFERENCIA : AMAZONAS

PROCEDENCIA : CAMPUS UNIVERSITARIO - FICIAM
PRESENTACION 5 01 ENVASE DE PLASTICO TRASLUCIDO DE 400ML
MUESTREADO POR 2 JAMES ROGER MEDINA ACUNA
FECHA Y HORA DE COLECTA : viernes, 01 de septiembre de 2023 03:00:00 am.
FECHA Y HORA DE RECEPCION : lunes, 11 de diclembre de 2023 12:00:00 a.m.
FECHA Y HORA DE INICIO DE ENSAYOS : martes, 12 de diciembre de 2023 03:30:00 p.m.
FECHA Y HORA DE EMISION DEL INFORME DE ENSAYO : viernes, 22 de diciembre de 2023 12:47:40 pm.
CODIGO DE MUESTRA CLIENTE : TI-R1 MENTA

/\  TIPODEAGUA : AGUA DE PROSEDENCIA
AREA DE DESARROLLO DE LOS ANALISIS :

— TMEoo
Método 3120-B; APHA AWWA, WEF, 24th Ed. 2023

CALCI0 Metodo de Plasma de Acoplamiento Inductivo (ICP) para MP-AES pmCa <0003 20310
Metodo 3120-B, APHA,AWWA, WEF, 24th Ed 2023

HIERRO Método de Plasma de Acoplamiento Inductvo (ICP) para MP-AES ppTe <0005 Ll
Método 3120-B, APHA AWWA, WEF, 24th Ed 2023

MAGNESIO Método de Plasma de Acoplamiento Inductivo (ICP) para MP-AES ppn Mg D00 ALY

; Método 3120-B; APHA AWWA, WEF, 24ith Ed 2023 )

POTASIO Metodo de Plasma de Acoplamiento Inductivo (ICP) para MP-AES ppm K <0005 19,00
Método 3120-B, APHA AWWA, WEF, 24th E4 2023

SoDio Método de Plasma de Acoplamiento Inductivo (ICP) para MP-AES o o .
Método 3120-B, APHA AWWA, WEF, 24th Ed. 2023

anc Método de Plasma de Acoplamiento Inductivo (ICP) para MP-AES PomZn <0005 oA

RE = Resolucién Equipo. L. D.= Limite minimo de deteccion del método. U D.= Unidad de Medida. MB=Area de Andlisis Microbiologico. FQ= Area de Andlis Fisk ico, EEA= Area de Exp de Emision Atomica
OBSERVACIONES LAS BOTELLAS SON DE AGUA MINERAL . MATRIZ FUERA DEL ALCANCE DE LA ACREDITACION
Este laberatorio esté acreditado de acuerdo a la norma da ISO/TEC 17025, Esta s tra la Iécnica para un alcance definido y el funcionamienta de un sistensa de gestion de calidad de
laboratorio",
" Los resutados obtenidos corresponden a métodos que han sido acreditados por el INACAL - DA™,
"La nformaclén resaltada en negria y cursive, e Infermacién proporcionada por el cliente, lo de toda respensabi mucstreo ol cliente”,
s Los resultados p walidos para las muestras ensayadas.
Queda prokibada la reprodhuocion total o parcial de in I sutorizacion eecrits del LABISAG.
(et nd ) SR ORI A de prod ificado de) sisterma de calidad de la entidad que lo produce
- UNIVERSIDAD NACIONAL

A
M. Sc. JESUS jdéNlBARRxos
RESPONSABLE

Calle IHigos Urco N*342- 35096 - Calle Pniversitaria N304 - Chachapoyas - Amazonas - Pers
Iabisagd pe / labisag@mdes-ces edu pe
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Anexo 5. Fotografias

Figura 22.
Adicion de hexano a la muestra

Figura 23.
Extraccién de hexano mediante bafio maria
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Figura 24.
Envasado de agua de mesa con adicion de extractos esenciales

Figura 25.
Envasado de agua de mesa con adicion de extractos esenciales
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Figura 26.
Agua de mesa con extractos esenciales envasada

Figura 27.
Dosificacion para determinar la absorbancia del acido gélico

\
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Figura 28.
Medicion de la absorbancia para determinar actividad antioxidante
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Figura 29.
Reaccidn de las muestras, después de adicionar DPPH

89



Figura 30.
Evaluacién sensorial
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Figura 31.
Evaluacién sensorial
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