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RESUMEN

En Nicaragua el camote ha ganado importancia dentro del sector alimentario por su forma de
consumo (cocida, asada y/o fritas), sin embargo, ain posee una baja produccién y poca cultura
de consumo, ya que no ha sido transformada y aprovechada en las zonas rurales del pais. Este
tubérculo posee propiedades fisico quimicas y tecno funcionales, con un amplio potencial dentro
del sector agroindustrial. En funcion de lo anteriormente planteado fueron evaluadas dos
variedades de camote: INTA batatanica e INTA nutritivo, donde se evaluaron el rendimiento de
fécula extraida y su funcion como aditivo alimentario en néctar de maracuya por medio de la
valoracion de propiedades sensoriales y funcionales: consistencia (almidén), capacidad
endulzante y antioxidante (acido ascorbico). Para este objetivo se llevaron a cabo seis
tratamientos, compuestos por tres concentraciones (1%, 3%, 5%) por cada variedad. El célculo
del rendimiento de fécula extraida fue determinado por medio de un balance de materia se
cuantifico las mermas generadas y se calculé por medio una formula los porcentajes por
operacion. La variedad INTA Nutritivo es mas eficiente, debido a que obtuvo un 1.28% (0.223
Ib) de mayor rendimiento que la variedad INTA batatanica. Respecto a las propiedades
sensoriales del producto, se utilizé el método afectivo, por medio panelistas no entrenados, el
tratamiento VBC1 (variedad INTA nutritivo al 1% de concentracion) fue el mejor valorado con
mejores puntuaciones en las propiedades de color, olor y textura confiriendo una mejor
consistencia al producto, de igual manera el tratamiento VBC3 (variedad INTA nutritivo al 5%
de concentracion) presento mayor capacidad endulzante (edulcorante) ya que, al adicionarse
mayor cantidad de fécula, se requirié menor cantidad de azlcar en la formulacion del néctar.
Para la evaluacion de la capacidad antioxidante, se aplicd el método de supervivencia, en
condiciones de refrigeracion (12°C) durante 28 dias, los tratamientos fueron categorizados en
una escala que oscila entre eficiente a excelente. Cabe destacar que el tratamiento VBC1
(variedad INTA nutritivo al 1% de concentracion) presentd mejor funcion antioxidante, ya que
se evidencié mediante infografia una decoloracion ligera, como también una mayor puntuacién
de los panelistas en las propiedades color, olor, sabor y textura.

Palabras clave: rendimiento, concentraciones, analisis fisicogquimicos, propiedades sensoriales,
vida util.
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ABSTRACT

In Nicaragua, sweet potato has gained importance in the food sector due to its consumption
method (cooked, roasted and/or fried); however, it still has low production and little consumer
culture, since it has not been transformed and used in rural areas of the country. This tuber has
physical-chemical and technological-functional properties, with great potential in the agro-
industrial sector. Based on the above, two varieties of sweet potato were evaluated: INTA
batatanica and INTA nutritive, where the yield of extracted starch and its function as a food
additive in passion fruit nectar were evaluated by means of the assessment of sensory and
functional properties: consistency (starch), sweetening capacity and antioxidant (ascorbic acid).
For this purpose, six treatments were carried out, composed of three concentrations (1%, 3%,
5%) for each variety. The calculation of the extracted starch yield was determined by means of
a material balance, the generated losses were quantified and the percentages per operation were
calculated by means of a formula. The INTA Nutritivo variety is more efficient, since it obtained
1.28% (0.223 Ib) higher yield than the INTA batatanica variety. Regarding the sensorial
properties of the product, the affective method was used, by means of untrained panelists, the
VBCL1 treatment (INTA Nutritivo variety at 1% concentration) was the best valued with better
scores in the properties of color, smell and texture, giving a better consistency to the product, in
the same way the VBC3 treatment (INTA Nutritivo variety at 5% concentration) presented a
greater sweetening capacity (sweetener) since, by adding a greater quantity of starch, a smaller
quantity of sugar was required in the formulation of the nectar. For the evaluation of the
antioxidant capacity, the survival method was applied under refrigeration conditions (12°C) for
28 days. The treatments were categorized on a scale ranging from efficient to excellent. It is
worth noting that the VBCL1 treatment (INTA nutritive variety at 1% concentration) presented a
better antioxidant function, since a slight discoloration was evidenced by infographics, as well
as a higher score from the panelists in the properties color, smell, flavor and texturize.

Key words: yield, concentrations, physicochemical analysis, sensory properties, shelf life.
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1. INTRODUCCION

El camote (Ipomea batata L), es un tubérculo, nativo de los paises de Centroamérica y Sur
Ameérica, con colores, anaranjado, morado y blanco, con sabor dulce y salado, de apariencia
alargada o redonda, con un contenido nutricional: carbohidratos, proteinas, lipidos,

carotenoides, vitamina A, C, riboflavina, niacina, fibra y agua.

En Nicaragua este cultivo ha experimentado un incremento en cuanto a exportaciones de 12,140
dolares que corresponde al 103%, segun base de datos de La Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura [FAQO], (2021), en el periodo comprendido entre
el afio 2018 al 2021, puesto que presenta una mayor adaptacion a las condiciones del corredor
seco del pais. De acuerdo con el Instituto Nicaraguense de Tecnologia Agropecuaria [INTA],

(2018), adecuando a los suelos, resistencia a plagas, y de amplia productividad.

El camote es un cultivo sembrado en zonas rurales de Nicaragua, segun el INTA (2022) este se
encuentra mas presente en las zonas de Chinandega, Madriz, Masaya, debido a su bajo costo de
produccion y por su forma de consumo, ya sea cocida, asada o frita, con un amplio potencial en
el sector agroalimentario, sin embargo, la produccién del camote en Nicaragua aun se encuentra
en fase primaria, debido a una baja inversién en tecnologia y procesos industriales, la cual limita
la capacidad del pais para agregar valor a esta importante raiz tuberosa. Investigaciones como
la de Manzanillas (2018) mencionan que las propiedades fisicoquimicas y funcionales de la
fécula de camote, representa una alternativa, distinta como aditivo alimentario en cualquier
producto; asi como también Arrieta y Giménez (2017) destacan sus propiedades tecno
funcidnales como: estabilizador y agente gelificante en productos preparados con altas

temperaturas.

La presente investigacién tiene como objetivo evaluar la fécula obtenida de dos variedades de
camote para el desarrollo de un aditivo alimentario, afiadido en un néctar de maracuy4, con el
fin de valorar las propiedades de: consistencia, capacidad endulzante y antioxidante, que este le
pueda conferir al producto terminado, proponiendo una alternativa de calidad, distinta a los
aditivos artificiales comercializados en la industria alimentaria en la actualidad y de esta forma

promover el aprovechamiento de materias primas con un bajo consumo por factores de cultura.

1



1. OBJETIVOS
2.1 Objetivo general

Evaluar la fécula de dos variedades de camote (Ipomea batata L.) como aditivo alimentario en

néctar de maracuya (Passiflora eduli).

2.2 Objetivos especificos

1. Determinar el rendimiento de fécula extraida de dos variedades de camote a través de

balance de materia.

2. Valorar las concentraciones de fécula de camote en néctar de maracuya con mejores
propiedades sensoriales (consistencia y capacidad endulzante) en relacion a su aceptabilidad

mediante un panel sensorial por el método afectivo.

3. Evaluar la capacidad antioxidante de fécula camote por medio de la vida Gtil aplicando el

método de supervivencia.



I11. MARCO DE REFERENCIA

3.1 Marco de antecedentes

El camote como aditivo alimentario:

Este tubérculo ha sido objeto de investigacion, por su amplia funcionalidad en la industria
alimentaria, cabe destacar que, en la Universidad Técnica de Ambato, Ecuador, evaluaron las
propiedades fisicoquimicas y funcionales de la fécula en tres variedades de camote: anaranjado
(CA), blanco (CB) y morado (CM); se determind la temperatura de gelatinizacion, los resultados
indicaron un desempefio superior de la variedad CB, siendo estas prometedoras como aditivos
alimentarios por un mayor contenido de almidon del 27.86% e indice de amilosa del 39.70%,
(Manzanillas, 2018).

Por otra parte, Arrieta y Giménez (2017), de la Universidad de Sucre en Colombia,
caracterizaron harinas y almidones de cuatro variedades de batata con aplicacion en el &mbito
agroindustrial. Los analisis incluyeron parametros como contenido de materia seca, humedad,
fibra, ceniza, proteina, almiddn, amilosa, capacidad de absorcidn de agua, rendimientos, perfil
viscoamilogréafico y espectroscopia de infrarrojo (FTIR). Los resultados mostraron diferencias
significativas entre los genotipos, destacando valores especificos, como contenido de materia
seca (38,66+3,28 %), proteina (6,49+1,49 %), almidon (27,57+2,99 %), rendimientos de materia
seca (4,29+1,35 t/ha), de proteina (0,69+0,19 t/ha), de almiddn (3,05+1,01 t/ha) y capacidad de
absorcion de agua (218,30+41,18 %), indicando su aplicabilidad a nivel agroindustrial. La

variedad 440224 fue identificada como doble prop6sito para la produccion de harinas y almidon.

Por ultimo, Chamba (2023) de la Universidad Técnica de Ambato llevo a cabo un estudio cuyo
objetivo era aportar informacion sobre los cultivos andinos del Ecuador, como el camote y la
mashua. En este estudio se plantea el contenido fendlico y la capacidad antioxidante de dichos
tubérculos. Para demostrar la capacidad antioxidante de la fécula de camote y mashua amarilla,
se realizo la prueba de DPPH con el fin de obtener los parametros de absorbancia y porcentaje
de inhibicién. Los resultados presentaron un valor de 8.588 umol equivalentes Trolox/g segun

la media de absorbancia, y un 60,976% de inhibicion.



3.2 Generalidades del camote

Con relacion a las variedades de este tubérculo, segun el Ministerio De Economia Familiar,
Cooperativa y Asociativa [MEFCCA] (2013), se encuentran cinco variedades en el pais Maria
angola, Zapayo, INTA batatanica, INIA 100 y INTA Nutritivo, las cuales se distinguen por el
color: naranja, morada, blanca y por la duracion de su ciclo: precoz (menor a 120 dias),
semitardia (entre 120 a 150 dias), tardia (mayor a 150 dias)” (p.2).

Cuadro 1. Contenido nutrimental de camote

Energia y nutriente Camote blanco Camote morado
Energia (Kcal.) 119 110
Proteinas (g) 1.7 1.4
Grasas (g) 0.1 0.3
Carbohidratos (Q) 28.3 25.7
Fibra (g) 0.9 0.9
Calcio (mg) 26 36
Fésforo (mQ) 33 40
Hierro (mg) 2.5 14
Tiamina (mg) 0.14 0.08
Retinol (EQq) 9 11
Riboflavina (mg) 0.04 0.05
Niacina (mg) 0.70 0.82
Ac. ascorbico(mg) 12.9 13.6

Fuente: Espinola et al, 1998; Citado por Raudez y Poveda, 2004, p.6. Kcal: Kilo calorias; g:

gramos; mg: miligramos; Eq: equivalente.

3.3 Generalidades de maracuya

En Nicaragua el cultivo de maracuyd, es netamente interno, debido a que no se encuentran
variedades para ser comercializadas, en base a esto Laguna et al. (2013) menciona que en el pais
se encuentran solo dos variedades ‘“Passiflora edulis var. Flavicarpa, con frutos de cascara
amarilla; que se desarrolla muy bien hasta los 1000 msnm y Passiflora edulis var. Purplrea, con
frutos de color purpura que se comporta mejor por encima de los 1000 msnm” (Citado por Pérez,

2017, p.7).



La variedad amarilla es conocida por su contenido en fibra (0.17 mg), vitamina A (2,140) mg,
E y C (20mg), aporta una facil digestion, disminucidn del colesterol, refuerza el sistema inmune,
por otro parte, la pulpa de este fruto esta compuesta por un 73% agua, 22 % de carbohidratos,
un 2% de proteinas y un 0.7 de grasa. Distinguido por su alta acidez, presentando un pH de 3,10
+ 0,054 y una acidez titulable de 3,48 + 0,069%, debido al dominio de dos &cidos: el citrico y
malico (Biswas et al., 2021; Garcia-Mogollon et al., 2015; Pardo-Jumbo et al., 2017).

3.4 Generalidades de la fécula

La fécula en un polvo impalpable obtenido de los cereales y tubérculos el cual estd "formada
por dos componentes distintos, la amilosa que es esencialmente un polimero lineal, constituye
tipicamente entre el 15% al 20% de almidon, y la amilopectina, que es una molécula ramificada
mas grande, es el componente principal del polisacarido” (Villaroel et al., 2018, p.1). Es esencial
tener una comprension de los dos tipos de fécula “las féculas nativas, obtenidos de fuentes como
cereales sin experimentar modificaciones quimicas, conservando asi su estructura original; y las
féculas modificadas, que han pasado por alteraciones quimicas durante la extraccion,

otorgandoles propiedades especificas que mejoran su utilidad” (Nizama, 2021, p.12-13).

3.5 Métodos de extraccion de fécula

En la extraccién de fécula existen dos tipos de métodos, el himedo y seco, en dicha
investigacion se aplico el método seco, el cual Guadron (2013) nos dice que “consiste en la
molienda de materia prima para extraer la fécula posterior a su secado, obteniendo primero

harina, haciéndolo pasar por tamices, para reducir su tamafio, para asi obtener la fécula” (p.60).

3.6 Aditivo Alimentario
Codex Alimentarius [CODEX], (2021), este los describe como:

Cualquier sustancia que en cuanto tal no se consume normalmente como alimento, ni
tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya
adicion intencionada al alimento con fines tecnoldgicos (incluidos los organolépticos)
en sus fases de fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado,
empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte 0 pueda preverse razonablemente
que resulte (directa o indirectamente) por si o0 sus subproductos, en un componente del

alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas (p.3).



Los aditivos alimentarios cumplen roles especificos fundamentales. Por ejemplo, los
antioxidantes, son sustancias que prolongan la vida atil de los productos alimenticios al
protegerlos contra el deterioro causado por la oxidacion, como el enranciamiento de las grasas
y los cambios de color. Los espesantes son sustancias encargadas de aumentar la viscosidad de
un alimento, contribuyendo asi a su consistencia y textura. En los edulcorantes, son clasificados
como sustancias aditivas quimicas distintas al azdcar, tienen la funcion de conferir dulzor a los
alimentos. Estas clasificaciones, delineadas por la Union Europea, resaltan la diversidad de
funciones que desempefian los aditivos alimentarios, influyendo directamente en las

caracteristicas organolépticas (Union Europea, 2006, p.4).

3.7 Generalidades del néctar

La Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense [NTON] 03 076-08 presenta una definicion del
néctar como un producto pulposo no fermentado pero susceptible a la fermentacion, destinado
al consumo directo. La elaboracion del néctar implica la combinacion de la porcion comestible
de la fruta, previamente fragmentada y tamizada, en un estado adecuado y maduro, ya sea
concentrada o sin concentrar, con la posibilidad de afiadir agua, azicares, miel y aditivos

alimentarios permitidos (parr.5).

Cuadro 2. Caracteristicas de calidad

Caracteristicas Criterio

pH Méaximo de 4.5

Elementos histologicos Caracteristico del producto
Preservantes Ausentes

Colorantes artificiales Ausentes

Fuente: Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense 03 043 — 03 [NTON], (2010); pH: grados de
alcalinidad.

La normativa detalla los ingredientes esenciales, como azUlcares, jarabes, nutrientes esenciales,
acido citrico y pulpa, siendo esta Gltima el componente principal del néctar. Se establece un
requisito especifico para el contenido minimo de jugo o pulpa, fijandose en el 25% en términos
de volumen/volumen para todas las variedades, salvo aquellas con una acidez marcada, donde
se reduce al 20% (parr.11). Con el objetivo de asegurar la calidad, se definen criterios

sensoriales, como color, olor y sabor.



3.7 Determinacion de rendimiento de fécula

Para estimar la eficiencia en dos variedades de camote para obtener fécula, se aplicé un balance
de materia, este consta en medir los rendimientos de las operaciones, es decir, la cantidad de
producto obtenido a partir de la cantidad de materia prima utilizada en el proceso (Universidad
Abierta y a Distancia de México [UnADM], 2015).

3.8 Evaluacion sensorial

En cuanto a la valoracion de las propiedades sensoriales del néctar, se utilizo el método afectivo
donde Espinosa (2007) sefiala que este “tiene como objetivo conocer un criterio sensorial, de
acuerdo a su muestra presentada, donde los panelistas aceptan o no el producto” (p.81).
Utilizando como instrumentd una escala heddnica donde categoriza las muestras de entre

eficiente a excelente por una ponderacion de 1 a 5 puntos.

3.9 Evaluacion de vida util

La vida util de un alimento, definida por Carrillo y Munguia (2013) como el periodo finito
después de su produccion en condiciones de almacenamiento controladas, se caracteriza por la
pérdida de propiedades sensoriales y fisicoquimicas. En los métodos de analisis de vida util, que
incluyen discriminacion, descriptivos y afectivos, se destaca el método de supervivencia entre
los afectivos. Descrito por Elizagoyen (2019), este método implica que un panel no entrenado
evalle las propiedades sensoriales del producto a lo largo del tiempo, categorizando defectos

sensoriales y determinando si el consumidor acepta o rechaza el producto.



IV. MATERIALES Y METODOS

4.1.Ubicacion del estudio

El estudio se realizo en la Universidad Nacional Agraria sede central en el laboratorio de

agroindustria de los alimentos de la Direccion de ciencias agricolas con las coordenadas
12°08'54"N 86°09'44"W 55 m.

4.2. Disefio experimental

Esta investigacion es un estudio experimental, prospectivo y de corte transversal, donde se

evaluard la capacidad antioxidante, espesante y edulcorante de tres concentraciones de fécula

(1%, 3% y 5%) extraida de dos variedades de camote: INTA batatanica (Variedad morada),

INTA nutritivo (Variedad blanca) y fécula de trigo (Variedad testigo) afiadidas en un néctar de

maracuya como aditivo alimentario, donde se realizaron un total de 9 repeticiones.

4.3 Descripcion de los tratamientos

Variedad testigo

1 %, 3%, 5%

Estandarizacion
| |
Tipo de variedad Variedad morada Variedad blanca
| | |
Concentracion 1 %, 3%, 5% 1 %, 3%, 5%
| | |
Dilucion 1:2 1:2

1:2

VMC1, VMC2, MC3

VBCl1, VBC2, VBC3

VTCI1, VIC2, VTC3

Figura 1. Diagrama de estandarizacion de néctar de maracuya. Fuente: Propia.




4.4 Extraccion de fécula de camote

Camote con

- magulladuras,
Camote —  Recepcion orificios y
* maduracion
VB: 17 Ib
VM: 16 Ib —> Pesado
Agua + * )
hipoclorito de [ Lavado Agua residual
sodio a 200 ppm *
Pelado
Cuchilla de 3 mm p—» Troceado
40°C x 24 hrs |— Secado Agua evaporada
Tamiz de 2.006 Reduccis’m de
mm tamano
Tamiz de 0.154 . Fécula mayor a
mm > Tamizado 0.154 mm
Bolsas de cierre Temperatura
hermetico Empacado 21°C

Figura 2. Diagrama de flujo de extraccion de fécula. Fuente: Propia.



4.4.1 Proceso para la extraccion en almidon de camote
Materiales y equipos

e Balanza analitica e Secador de bandejas

e Cuchillos e Lavadero industrial

e Panas plasticas e Tamices

e Bolsas de ziploc e Tablas de cortar

e Mesa de acero e Molino semi-industrial
e Mandolina e Cloroal 2%

Recepcion: se recibio la materia prima, teniendo en cuenta que este no tenga ningln dafio en su
exterior (orificios, magulladuras, separacion de cascara), esto para evitar una posible
contaminacion en el producto, haciendo una revisién visual sobre la correcta maduracion segun

la variedad.

Pesado: tomando el peso una vez se ha recepcionado la materia prima, para obtener los

rendimientos del producto final.

Lavado: para el lavado, se sumergié en agua y frotdndola por medio de esponjas se elimino
piedras, polvo y posibles sustancias extrafias, luego de esto, con una solucion de hipoclorito de
sodio a 200 ppm se desinfecto, sumergiéndolo en un tiempo de cinco minutos para su posterior

enjuague (Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria, [OIRSA], 2020).

Pelado: se realizo el pelado por medio de cuchillos (se recomienda utilizar peladores giratorios

para mejorar rendimiento) para obtener la pulpa del camote, eliminado el epicarpio.

Troceado: por medio de una mandolina se troceo el camote, con un grosor de 3 mm para una

mayor eficiencia de deshidratacion.

Secado: a una temperatura de 40 °C en un tiempo de 24 horas a través de secadores de bandeja,

para obtener pulpa deshidratada.

Reduccidn de tamafio: se dispuso de un molino semi-industrial que cuenta con un cedazo de 2

mm y cuchillas que giran para realizar la trituracion del camote, al punto de dejar un polvo fino.
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Tamizado: Mediante movimientos de vaivén, se separaron las particulas de mayor tamafio por
medio de un tamiz de 0.154 mm, ya que segun Quifiones (2013), para ser considerada fécula, la

muestra debe pasar por un tamiz menor de 0.177 mm.

Empacado: en bolsas de cierre hermético (polietileno linear de baja densidad) se deposito la

fécula de camote a condiciones de almacenamiento a una temperatura de 21 °C

4.4.2 Rendimiento de fécula

Se aplicé un balance de materia, donde se calcularan las mermas generadas por operacién
durante el proceso. Utilizando la ecuacion para procesos fisicos sin reaccion y en estado
estacionario, dado que las operaciones no presentan cambios en sus propiedades (UnADM,
2015).

Entrada de materia = Salida de materia

Esto representado mediante un diagrama de bloque, donde las operaciones (secado, pelado,
molido, tamizado) se ilustraron por medio de rectangulos, las entradas y/o salidas (mermas) a

través de circulos, por ultimo, mediante flechas se reflejaron la direccion de flujo.

Operaciones Entradas y Salidas Direccion de flujo

Figura 3. llustracion para operaciones en diagrama de bloque. Fuente: Propia.

Finalizado el diagrama de bloques, se calculé el rendimiento en términos porcentuales ver.
anexo 2 de las operaciones, esto por la recepcion de materia prima, ya que por variedad se tenian
magnitudes diferentes. Pérez (2019) indica que el rendimiento en porcentajes se obtiene

mediante la siguiente ecuacion:

Peso util

——x 100
Peso total

% de rendimiento =

Peso Total: Peso de entrada a operacion

Peso Util: Peso obtenido posterior a operacion
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4.5 Elaboracién de néctar de maracuya

Maracuya:

magulladuras,
golpes y madurez

particular

Agua residual

bl

Residuos solidos

Agua evaporada

Agua residual

Maracuya —> Recepcion
v
581b —> Pesado
Agua + Hipoclorito *
de sodio al 200 ppm [— Lavado
v
Troceado
v
Despulpado
v
Filtrado
v
Féildllzalz /OAg(l;oa ;% —|  Estandarizado
v
Azlcar, 95°Cx 15 L— |  Pasteurizacion
min +
Hielo — Enfriado
v
Envasesde 3.8L [— Envasado
v
Néctar envasado |— Almacenado

Figura 4. Diagrama de néctar de maracuyé. Fuente: Propia.
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4.5.1 Proceso de elaboracion de néctar de maracuya

Materiales y equipos

e Balanza analitica e Coladores

e Licuadora industrial e Mesa de acero

e Cuchillos e Cocina industrial

o Pailas de metal e Lavadero industrial
Recepcion: la materia prima sera evaluada segun lo indicado en la Norma Técnica Colombiana

[NTC] 1267, donde indica que debe:

e Presentarse entero, con la formay el color tipicos de la variedad.

e Estar fresco, limpio y sin indicios de humedad exterior, y tener el péndulo cortado
de raiz.

e Tener el grado de madurez que permita la conservacion adecuada del producto en
condiciones normales de manipulacion, almacenamiento y transporte.

e Encontrarse libre de dafios por ataque de insectos, enfermedades, magulladuras,
podredumbres cicatrices y cortaduras.

Pesado: se tomd la cantidad de peso total del maracuya para la distribucion en los envases.

Lavado: para el lavado, se sumergié en agua y frotandola por medio de esponjas se elimino
piedras, polvo y posibles sustancias extrafias, luego de esto, con una solucion de hipoclorito de
sodio a 200 ppm se desinfecto, sumergiéndolo en un tiempo de cinco minutos para su posterior
enjuague (Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria, [OIRSA], 2020).

Troceado: se cortd por la mitad la materia prima para extraer las semillas con la pulpa.
Despulpado: para la extraccion de pulpa se us6 procesadoras de alimentos para la trituracion.
Filtrado: una vez despulpado, con coladores de metal se separ6 los sélidos de los liquidos.

Estandarizado: se incorporé la fécula de las variedades morada, blanca y testigo, en tres
concentraciones C1 (1%), C2 (3%), y C3 (5%) aplicada en una proporcion 1:2. EI monitoreo
del néctar se llevara a cabo de acuerdo con los parametros establecidos por la Norma Técnica
Obligatoria Nicaragiuense [NTON] 03 076-08.
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Pasteurizacion: para la inhibicion de los microorganismos, se llevé a una temperatura de 95
°C durante un tiempo de 15 minutos, siendo 10 minutos de precalentamiento y 5 minutos de
pasteurizacion. Se agreg0 el azlcar, controlando las cantidades, para la medicion de grados Brix

° segun lo establecido por la normativa NTON 03 076-0 para néectares.

Enfriado: se enfrio la mezcla esto para evitar la acumulacion de vapores en el interior de los

envases, llevandola a una temperatura de 12 °C.

Envasado: se deposito en envases de plasticos de 3.8 L, los cuales se enjuagaran y esterilizaran

previamente.
Almacenado: se almaceno en condiciones de almacenamiento a una temperatura de 12 °C.

4.5.2 Formulaciones de néctar de maracuya

Las formulaciones se calcularon segun la proporcién 1:2 donde se utiliz6 1.027 L de pulpa por
cada 2 L de agua, donde empled la férmula bésica de densidad para la pulpa de maracuya ver.
anexo 10. Cumpliendo con lo establecido por la NTON 03 076-0 para néctares, donde especifica
que el 25 % debe ser contenido de pulpa en términos de volumen/volumen. Utilizando tres

distintas concentraciones de féculas (1%, 3% y 5%) para la formulacion final.

Cuadro 3. Formulaciones de néctar de maracuya

Tratamiento Pulpa (L) % Agua (L) % Fécula (g) %
VBC1 1.027 33.6 2 65.4 30.2 1
VBC2 1.027 32.9 2 64.1 90.8 3
VBC3 1.027 32.2 2 62.8 151.3 5
VMC1 1.027 33.6 2 65.4 30.2 1
VMC2 1.027 32.9 2 64.1 90.8 3
VMC3 1.027 32.2 2 62.8 151.3 5
VTC1 1.027 33.6 2 65.4 30.2 1
VTC2 1.027 32.9 2 64.1 90.8 3
VTC3 1.027 32.2 2 62.8 151.3 5

Fuente: Propia; g: gramos; L: litros.
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4.6 Determinacion de propiedades fisico-quimicas
4.6.1 pH

Materiales y equipos

e Balanza e Beaker de 100 ml
e Potenciémetro e Agua destillada
e Soluciones de calibracion e Papel toalla

Procedimiento

e Limpieza de potenciometro por medio de agua destilada y secado con papel toalla.
e Calibracion de potenciémetro por medio de solucidn de calibracion.
e En un Beaker se hard vertido de 50 ml de néctar.

e Secolocara el electrodo y se tomara nota de los valores de pH.

4.6.2 Grados °Brix

Para medir los grados °Brix, se usé refractometro de escala de 0 a 30 °Brix, se limpid
previamente con agua destilada, posterior se secd con papel toalla, se tom6 una muestra de 0.2
a 0.3 ml de mezcla de néctar. Se observd por refraccion luz la concentracion de solutos
(sacarosa), analizando el parametro de grados Brix (12 °) establecido por la NTON 03 076-08

para néctares.
Materiales y equipos

e Refractometro e Agua destilada
e Papel toalla e Jeringa

Procedimiento

1. Setomard 0.2 0 0.3 ml de la mezcla de néctar por medio de una jeringa.

2. Una vez este a temperatura ambiente, se incorporara al lente del refractometro.

3. Se observaré si cumple con la normay se anota en formato de control ver. Anexo 4.
4.7 Evaluacion sensorial
Esta prueba se realiz6 en la sala magna de Direccion Especifica de Ciencias Agricolas de la
Universidad Nacional Agraria, ya que cuenta con las condiciones sefialadas por Espinosa
(2007):
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El color de las paredes y el mobiliario debe ser de tonos claros y lisos, con temperatura
de 20 a 22 °C, donde no debe haber ruidos que provoquen molestias o distraccion a los
jueces, asi como también la iluminacion general a ser semejante a la luz del dia,

uniforme, regulable y difusa (p.19).

Seleccién de panelistas

Espinosa (2007) clasifica los panelistas en analiticos “individuo que entre un grupo de
candidatos ha demostrado una sensibilidad sensorial especifica para uno o varios productos” y
afectivos “individuo que no tiene que ser seleccionado ni adiestrado, son consumidores
escogidos al azar representativo de la poblacién a la cual se estima esté dirigido el producto que
se evalta” (p.18-19), se dispondra de panelistas afectivos, debido a la naturalidad del producto.

Se contara con un total de 30 panelista ya que la investigacion es a nivel laboratorio.

Materiales y utensilios

e Mesas e Papel toalla

e Agua e Vasos de poroplast

e Lapiceros e Formato de evaluacion
e Envases plasticos de 5 ml e Frezzer

Preparacion de la muestra

Se dispondra de todas las muestras, las cuales serdn homogenizados (agitacion del envase),

colocando 5 ml en envases de plasticos, codificados segun la variedad y concentracion.
Procedimiento para evaluacién

1. Se consultara a los panelistas, si no han ingerido algun tipo de alimento, fumado o
tomado en los ltimos 30 minutos.

2. Explicacion de la prueba y entrega de rubricas ver. anexo 1.

3. Una vez explicado, se brindd los materiales de apoyo para la prueba (lapicero, hoja de
formato y vaso de agua).

4. Se dispuso a entregar la muestra ya codificada, esperando a que el panelista no tenga
distracciones en su analisis.

5. Concluida la evaluacion se recogio los formatos de evaluacion de los panelistas.
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4.8 Evaluacion de vida util

Tomando el método de supervivencia para esta evaluacion, indicado por Elizagoyen (2019) el
cual la identifica como la “metodologia que se relaciona a la intensidad de un descriptor critico
(defecto) en funcion del tiempo de almacenamiento. Es decir, evalla las muestras categorizando
un defecto sensorial, donde el consumidor responde si acepta o rechaza el producto”, a través
de este método, se analizard la incidencia de la fecula de camote como antioxidante por medio
del control de tiempo y temperatura de almacenamiento de las muestras de néctar durante 28

dias, a traves de una escala hedonica valorada por panelistas no entrenados.

Materiales y equipos

e Envases plasticos de 5 ml e Vasos de poroplast

e Frezzer o Agua

e Termdémetro e Papel toalla

e Formatos de evaluacion o Lapiz
Procedimiento

1. Materiales de apoyo para la prueba (lapicero, hoja de formato y vaso de agua).

2. Muestras codificadas, esperando a que el panelista no tenga distracciones en su analisis.

3. Concluida la evaluacion se recogera los formatos de evaluacion de los panelistas.
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4.9 Variables a evaluar

Cuadro 4. Variables de néctar de maracuya

Objetivo Tipo de variable Metodologia
Determinar el Variable dependiente Rendimiento
rendimiento de fécula
extraida de dos Variable independiente Extraccion

variedades de camote
a través de balance de

materia.

Valorar las
concentraciones de
fécula de camote en
néctar de maracuya
con mejores

propiedades

sensoriales
(viscosidad y
capacidad
endulzante) en

relacion a su
aceptabilidad
mediante el método

afectivo.

Variable dependiente

Variable independiente

Parametros fisico

quimicos y sensoriales

Capacidad endulzante

Capacidad espesante

Evaluar la capacidad
antioxidante de
fécula camote por
medio de la vida util
aplicando el método

de supervivencia

Variable dependiente

Variable independiente

Vida util

Capacidad antioxidante

Fuente: propia.
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4.10 Recoleccion de datos
La recopilacion de informacion de esta investigacion se obtuvo por medio de listas de chequeo,
como instrumento de recoleccién de datos, de las actividades realizadas, como el calculo de

merma para determinacion de rendimiento, medicion de pH y grados Brix°.

El analisis sensorial y vida util, se evalu6 por medio de un formato de andlisis sensorial, disefiada
con el fin de valorar por medio de indicadores las propiedades sensoriales percibidas del
producto, (olor, color, sabor y textura). En la que se describiran, informacion general del

evaluador, la forma de aplicacion de la encuesta y los indicadores por tratamiento.
4.11 Analisis de datos

Se aplico un analisis descriptivo comparando la eficiencia en porcentajes de rendimiento por
variedad en fécula de camote. Este mismo analisis se planted para grados Brix° y medicién de

pH tomando como referencia los pardmetros establecidos por la normativa nacional.

Para comparar los tratamientos se ordenaron los datos obtenidos de la evaluacion sensorial,
donde se empled un andlisis de varianza al 95% de confianza, posteriormente se aplico la prueba
de tukey, la interpretacion de los datos se realizé a través de la identificacion de agrupaciones
con letras iguales, distinguiendo diferencia significativa entre ellas.

En analisis de vida util, se aplico el mismo método estadistico, cumpliendo el tiempo de

almacenamiento definido, se comprob6 la aceptacion por los panelistas, se procesé los datos por
medio del programa R v.4.2.3 (R Core Team, 2023).
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 Rendimiento en fécula de camote

5.1.1 Balance de materia en fécula

Para determinar el rendimiento en las variedades de camote, se pesé las cantidades de materia
prima en la recepcion, los residuos de epicarpio en pelado, cantidad de agua pérdida en secado,
la merma por friccion en molido, como también las particulas pequefias, que no cumplieron con

el minimo de milimetros requerido por los tamices.

17.46 Ib 4.2131b
Pelado ) .
camote epicarpio
13.23 Ib l 9.128 Ib
pulpa Secado agua
H: 74% H: 100%
4.015Ib l 0.011 Ib
pulpa i merma por
deshidratada Molido friccic')pn
H: 12% l
4.004 b . 1.65 Ib
] Tamizado harina a mas
harina
2.354 Ib
fécula

Figura 5. Balance de materia variedad camote blanco. Fuente: propia.
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16.47 Ib 3.652 b
Pelado . .
camote epicarpio
Y
1l23.l?|F23;b Secado 8.846 Ib agua
. 0
H- 74% H: 100%
3.98 Ib pulpa 0.131b
deshidratada Molido merma por
H: 12% friccion
2.0131b
3.85 Ib harina Tamizado harina a mas
de 0.154 mm
1.837 Ib
fécula

Figura 6. Balance de materia variedad camote morado. Fuente: propia.

Para el peso total, se registraron las cantidades de materia prima en su recepcion: la variedad
blanca entré con 17.46 Ib y la variedad morada con 16.47 Ib, respectivamente. Se calcularon los

porcentajes de mermas por operacién, comparando cual obtuvo mejor rendimiento.

Cuadro 5. Comparacion de rendimiento porcentual en fécula

Variedad blanca Variedad morada
Operacion  Merma (Ib) % Rendimiento  Operacién Merma (Ib) % Rendimiento
Pelado 4.213 24.1% Pelado 3.652 22.2%
Secado 9.128 52.3% Secado 8.846 53.7%
Molido 0.11 0.6% Molido 0.13 0.8%
Tamizado 1.65 9.5% Tamizado 1.837 11.2%
Fécula 2.354 13.5% Feécula 2.013 12.2%

Fuente: propia.
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La variedad camote blanco presenta mejores caracteristicas funcionales relacionadas al
rendimiento en cada operacion, experimentando menos merma, con un rendimiento del 13.49%.
En comparacion a la variedad camote morado que alcanzd un rendimiento menor del 12.21%.
Esto indica que, segun los calculos realizados, la variedad camote blanco es més eficiente en la

extraccion de fécula.

5.2 Analisis fisico-quimico en néctar de maracuya
5.2.1 Resultados de pH en néctar de maracuya

Se realizd la medicion del pH una vez finalizado el proceso del producto, como posterior al
cumplirse los 28 dias de etapa de vida util, para comprobar si el producto experimento una

modificacion considerable en cuanto a lo establecido por la normativa (Cuadro 5).

Cuadro 6. Medicion de pH de néctar de maracuya

Tratamiento Primera lectura Segunda lectura Temperatura ° C
VBC1 3.445 3.596 22.1
VBC?2 3.475 3.637 20.5
VBC3 3.534 3.731 20.4
VMC1 3.467 3.611 22.9
VMC2 3.459 3.633 21.1
VMC3 3.565 3.745 19.5
VTC1 3.257 3.566 18.5
VTC2 3.268 3.609 16.9
VTC3 3.286 3.647 15.6

Fuente: propia; pH: grado de alcalinidad; °C: grados Celsius.

En conformidad a los resultados, se observd un incremento no significativo en la segunda lectura
respecto a la primera en los valores de pH registrados, con un promedio del 10.9% parala “VT”;
siendo este el que obtuvo el mayor valor, dado que, los promedios para la “VB” y “VM”,
tuvieron un menor incremento; con un 4.87% vy 4.74%, respectivamente. Esto puede indicar una
regulacion de acidez adecuada, ya que todas cumplen con el parametro maximo establecido para
pH de 4.5, segin la normativa de néctares 03 076-08.
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5.2.2 Resultados de grados °Brix en néctar de maracuya

Se llevo a cabo la medicion de grados °Brix en dos momentos: primeramente, a la pulpa de
maracuya previamente filtrada y posterior a la adicién del azucar durante el proceso de
pasteurizacion. El propoésito de estas mediciones fue determinar la cantidad de azlcar para la
estandarizacion del producto, conforme a la normativa de néctares 03 076-08 (Cuadro 6).

Cuadro 7. Medicion de grados °Brix en néctar de maracuya

Tratamiento  Grados °Brix de entrada Grados °Brix de salida  Cantidad de azucar (g)

VBC1 5 13 170
VBC2 5 13 160
VBC3 5 13 150
VMC1 5 13 185
VMC2 5 13 170
VMC3 5 13 160
VTC1 5 13 190
VTC2 5 13 175
VTC3 5 13 170

Fuente: propia; °Brix: contenido de azlcar.

Los resultados de grados °Brix, sugieren que la variedad blanca (VVB) en sus tres concentraciones
requirieron una menor cantidad de azucar con un rango de entre 15 a 20 g a diferencia de la
variedad morada y testigo. Siendo asi el tratamiento VBC3 correspondiente a una concentracién
del 5% de fécula de camote, presentd mejores resultados ya que requirié la menor cantidad
azucar (150 g) en la etapa de estandarizacion.
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5.3 Andlisis estadistico de evaluacion sensorial de néctar de maracuya

El siguiente gréfico muestra el comportamiento en términos porcentuales de evaluacion
sensorial segun su escala de calificacion. La representacion se realiz6 mediante una paleta de
colores: tonos cafés para las categorias deficiente y eficiente, tonos celestes para las categorias
buenay excelente, y color gris para la categoria regular. Los panelistas valoraron positivamente
el néctar de maracuya con adicion de fécula camote y trigo, ya que percibieron sus caracteristicas
sensoriales aceptables, categorizando al producto entre bueno a excelente correspondiente a un
rango que oscila entre un 38 % a 45% (Figura 7).

Sabor 40% 19% 42%

Olor 38% 22%

40% | Leyenda

Deficiente

Eficiente
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Color 38% 17% 45%

Textura 43% 19% 38%
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(=]
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Figura 7. Diagrama de percepcion de panelistas en evaluacion sensorial; Fuente: R Core Team,
2023.
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Se realiz6 anélisis de varianza (Cuadro 7) para determinar la significancia entre factores bajo
estudio (percepcion de panelistas y tratamientos), empleando modelos lineales con distribucion
poisson, se selecciono el modelo lineal con menor AIC, las medias se compararon mediante la
prueba de Tukey (p=0.05).

Cuadro 8. Andlisis de varianza en evaluacion sensorial

Propiedad sensorial ~ Tratamientos Panelistas R? CV (%) AlIC
Color 0.0001** 0.0001** 0.93 26.57 64.05

Olor 0.0194* 0.0001** 0.94 31.56 99.73

Sabor 0.0048** 0.0001** 0.63 33.83 53.09
Textura 0.0687 NS 0.0086 ** 0.64 32.85 20.53

Fuente: R?: Coeficiente de determinacion; CV: Coeficiente de variacion; AIC: indice de Akaike.
NS: No Significativo; *Significativo (0.05); **Altamente Significativo (0.01).

El andlisis de varianza no indico diferencia significativa en los tratamientos con relacion a la
propiedad textura, ya que presentd un valor de 0.0687 mayor que P > 0.05, a diferencia de las
propiedades sensoriales color, olor y sabor, con un valor de 0.0001, 0.0194, 0.0048 menor que

P < 0.05 realizando asi la prueba de comparacion de Tukey (Cuadro 8).

Cuadro 9. Prueba de tukey de evaluacion sensorial

Tratamientos Color Olor Sabor Textura
VBC1 3.83 a 3.60 a 313 ab 3.46 a
VBC2 3.70 a 2.96 ab 313 ab 3.40 a
VBC3 3.82 a 3.00 ab 286 b 3.00 ab
VMC1 3.70 a 3.36 ab 300 b 3.06 ab
VMC2 3.80 a 3.36 ab 363 ab 3.43 a
VMC3 3.40 ab 3.00 ab 326 ab 3.43 a
VTC1 2.83 b 2.73 b 346 ab 2.83 ab
VTC2 3.30 ab 3.40 ab 390 a 3.40 a
VTC3 3.26 ab 3.03 ab 296 b 2.40 b

IC 3.08+1.41 2.99+1.41 2.98+1.44 2.92+1.39

Fuente: Propia. HSD: Prueba de Tukey al 95 % de confianza.
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Los tratamientos VBC1 y VBC3 se encuentran entre las agrupaciones con mayor media, ya que
alcanzaron una mejor aceptacion de los panelistas, respecto a la caracteristica sensorial color
con una media de 3.83 y 3.82 respectivamente, por el contrario; del VTC1 que obtuvo 2.83

siendo la menor en su agrupacion.

El tratamiento VBC1 obtuvo mayor valoracion en el olor, con una media de 3.60, en
comparacion con el tratamiento VTCL1 que percibio la apreciacion mas deficiente de los

panelistas con un 2.73.

En la propiedad sabor, se destaco el tratamiento VTC2 con una media de 3.90; siendo el Unico

en su agrupacion, a diferencia del VMCL1 con un registro menor de 2.86.

Para la propiedad textura no se encontro diferencia significativa, sin embargo, comparando sus

medias, se observd, que el tratamiento VBC1 resalté entre los demas, con una media de 3.46.

5.4 Analisis estadistico de vida Gtil de néctar de maracuya

Para la percepcion de oxidacion en néctar de maracuyd, se almacend bajo condiciones de
refrigeracion a una temperatura de 12 °C. Se realiz6 un chequeo cada cuatro dias, observandose
un cambio de color (oxidacién) de amarillo claro a amarillo oscuro 15 dias después de su
elaboracion. Este cambio probablemente fue causado por enzimas naturales de la fruta, ya que

en la formulacion no se incluyeron conservantes ni antioxidantes.

Figura 8. Control de oxidacion en néctar de maracuya. Fuente: propia.
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Para el siguiente gréfico, se utilizé la misma dinamica que en la evaluacion sensorial, con la
Unica diferencia de que las paletas de colores se representaron de manera inversa: tonos cafés
para las categorias buena y excelente, tonos celestes para las categorias deficiente y eficiente, y
color gris para la categoria regular. Conforme al método de supervivencia, el panel sensorial
percibid aceptable el néctar de maracuya, ya que fue categorizado entre regular a excelente las
propiedades sabor (56%), olor (57%), textura (66%) y color (71%) (Figura 8).

Sabor | 37% 19% I 44%
Olor | 36% 21% 43%

Leyenda

Excelente

Buena
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Eficiente

. Deficiente
Textura | 38% 28% 34%
Color | 47% 24% I 29%

100 50 0 50 100
Porcentaje

Figura 9. Diagrama de percepcion de panelistas en vida Gtil. Fuente: R Core Team, 2023.
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Cuadro 10. Analisis de varianza en evaluacion de util

Propiedad sensorial ~ Tratamientos  Panelistas R? CV (%) AlC
Color 0.0810NS 0.0001** 0.46 22.99 234.21
Olor 0.0972 N3 0.0269* 0.78 31.56 279.44
Sabor 0.5819N® 0.4261N°  0.93 39.94 318.74
Textura 0.0654 NS 0.0047** 0.38 26.57 250.92

Fuente: R2% Coeficiente de determinacién; CV: Coeficiente de variaciéon: AIC: Indice de
Akaike. NS: No Significativo; *Significativo (0.05); **Altamente Significativo (0.01).

El analisis de varianza no indic6 diferencia significativa en los tratamientos con relacion a las
propiedades sensoriales, color, olor, sabor y textura con valores de 0.0810, 0.0972, 0.5819,
0.0654 mayores a P > 0.05, siendo evaluados a partir de sus promedios.

Cuadro 11. Representacion de promedios de evaluacion de vida util

Tratamientos Color Olor Sabor Textura
VBC1 4.0 3.9 3.9 3.0
VBC2 2.7 3.5 3.4 2.8
VBC3 2.9 3.5 2.9 2.8
VMC1 3.6 3.6 3.6 3.6
VMC2 3.6 4.0 3.8 3.7
VMC3 3.3 3.3 3.1 3.0
VTC1 2.8 2.8 2.6 3.0
VTC2 3.1 3.4 3.5 3.6
VTC3 35 35 3.1 35

Fuente: Propia.

La variedad blanca con el tratamiento (VBCI1) resalta con las mejores valoraciones en las
propiedades color, olor, sabor, con 4.0, 3.9, 3.9 respectivamente, asi como también la variedad
morada con el tratamiento (VMC1) destaca en las propiedades olor, sabor, textura; con 4.0, 3.8,
3.7 correspondientemente, ya que los tratamientos no presentaron diferencia significativa en su
varianza, se hizo la comparacion en bases a sus medias, por lo que estadisticamente todos son

similares.
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VI. CONCLUSIONES

Se determind que el rendimiento de extraccion de fécula de la variedad INTA nutritivo (color
blanco) es més eficiente, ya que presento 1.28% (0.223 Ib) de mayor rendimiento que la variedad
INTA batatanica (color morado).

Se valoro que el tratamiento VBC3 (variedad INTA nutritivo al 5% de concentracion) presento
mayor capacidad endulzante (edulcorante) ya que, al adicionarse mayor cantidad de fécula, se

requirio menor cantidad de azlcar en la formulacion del néctar.

Para la propiedad textura (espesante) se aprecid que el tratamiento VBC1 (variedad INTA
nutritivo al 1% de concentracion) fue el mejor puntuado por el panel sensorial, confiriendo una

mejor consistencia al producto, de manera similar en las propiedades de color y olor.

El panel sensorial categoriz6 los tratamientos de néctar entre bueno a excelente, concluido los
28 dias del metodo de supervivencia, siendo aun consumible. Sin embargo, el tratamiento VBC1
(variedad INTA nutritivo al 1% de concentracién) experimento una menor oxidacion
(antioxidante), ya que se evidencid una decoloracion ligera, como también una mayor

puntuacion de los panelistas en las propiedades sensoriales.
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VIl. RECOMENDACIONES

Aplicar pruebas de extraccion por medio del método humedo, con el fin de comparar resultados

de rendimientos de fécula extraida.

Realizar andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos establecidos por la norma técnica 03 096-11
para harina de maiz y sémola de maiz sin germen, para la calidad de la fécula de camote.

Emplear pruebas de perfil por cada propiedad sensorial, con el fin de obtener resultados mas

precisos y con mayor indice de confianza.

Para vida util, se recomiendan métodos mas eficientes tales como el recuento total de
microorganismos, pruebas de estabilidad acelerada o estabilidad del pH. Esto permitira tener

una mayor certeza sobre el tiempo de consumo del producto.

Se sugiere continuar con estudios en otros productos como mermeladas, pastas, bebidas
carbonatadas y leches condensadas, que utilicen la fécula de camote como aditivo alimentario,

con el objetivo de determinar si confiere las mismas propiedades sensoriales que en néctar.

Se recomienda realizar una estructura de costos para futuras investigaciones, para hacer una

comparativa con la fécula comercial.
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IX.  ANEXOS

Anexo 1. Rubrica de evaluacion sensorial de néctar de maracuya
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L AGRARLA
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Por un Desarrollo Agrario
Integral y Sostenible

Orientacion: apreciado juez/evaluador para la ejecucion correcta de esta evaluacion siga la
siguiente guia, frente a usted se encuentran 9 muestras codificadas de néctar de maracuy4, valore

segun su percepcion el olor, color, textura y sabor, por medio de un puntaje, que indica el agrado
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o0 desagrado hacia el producto.

1: Deficiente

Sexo:

2: Eficiente

4: Buena

Edad:

5: Excelente

3: Regular

Fecha:

N° de trata.

Olor

Color

Textura

Sabor

VBC1

VBC2

VBC3

VMC1

VMC2

VMC3

VTC1

VTC2

VTC3
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Anexo 2. Formato de rendimiento porcentual en fécula

Variedad blanca

Variedad morada

Operacion  Merma (Ib) % Rendimiento  Operacién

Merma (Ib)

% Rendimiento

Pelado Pelado
Secado Secado
Molido Molido
Tamizado Tamizado
Fécula Fécula

Anexo 3. Formato de medicion de pH en néctar de maracuya

Tratamiento Primera lectura Segunda lectura

Temperatura ° C

VBC1
VBC2
VBC3
VMC1
VMC2
VMC3
VTC1
VTC2
VTC3
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Anexo 4. Formato de medicion de grados °Brix en néctar de maracuya

Tratamiento  Grados °Brix de entrada Grados °Brix de salida  Cantidad de azUcar (g)

VBC1
VBC2
VBC3
VMC1
VMC2
VMC3
VTC1
VTC2
VTC3

Anexo 5. Formato de anélisis de varianza

Propiedad sensorial ~Tratamientos Panelistas R? CV (%) AlIC

Color
Olor
Sabor
Textura

Anexo 6. Formato de prueba de tukey y promedio

Tratamientos Color Olor Sabor Textura

VBC1
VBC2
VBC3
VMC1
VMC2
VMC3
VTC1
VTC2
VTC3
IC
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Anexo 7. Proceso de elaboracion de fécula de camote

Recepcion de camote Pesado de camote

Troceado de camote Deshidratado de camote
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Molido de camote deshidratado Tamizado camote molido

Anexo 8. Proceso de elaboracion de néctar de maracuya

Recepcion de maracuya
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Despulpado de maracuya Filtrado de maracuya

Almacenado de néctar de maracuya
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Anexo 9. Evaluacidn sensorial de néctar de maracuyé

@ @Q @O WRL2 Yrcz OQOQO
0], ... A

Anexo 10. Calculo de densidad en pulpa de maracuya

Densidad de néctar de maracuya

Para calculas la densidad se hara uso de la formula antes representada, se hizo medicion del volumen de pulp:
de maracuya dando un estimado de 6.7 litros (6,700 ml) con un peso de 6,885 gr de pulpa de maracuya, con
estos datos se procedid a utilizar la formula.

M

D —
V

D: Densidad
M: Masa

V: Volumen

6,885 gr

Densidad: m

-
= 1.{]2?61194029859—
ml
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