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i.- RESUMEN

Debide a los grandesz volumenes de <oonsunmo de Jugos de fru

&n de una bebida --

|28

tas, s2 considera zrobable la aceptac
procesada (enlatada)] a base de jugoe de zanahoria combina-
d0 con €l jugo de frutas como limdn, naranja, teoronja, Pi
fia y mango. La cual tendriz un altc valor nutritivo por -~
el aporte de Pp-carczTeno importante precursor de la wvita -
mina A a través de 1a zanahoria vy de vitamina €, por las
frutas. Aprovechandose asi las zanahorias gue por su de-
ficiente aparienciz {rotas, agrietadas, tamaic no adecua=-
do), no se destinan al consumo en fresco y se desperdician.

Se elaborazron 8 formulaciones, las cuales se —-

evaluarcn sensorialmente, de éstas se seleccicnaron 5 gue
fueron las que presentaron mayor preferencia, se procesa -
ron ¥ aimacenaron <durante 3 meses a temperatura ambiente
{20°C), durante este tiempc se determinardn periddicamen-
te sus pardmetros fisico-quimicos y pasado este tiempo se
realizd la evaluacifén senscrial, en la cual se selecciond
¥ entrend a un equirsc de 5 jueces para evaluar la calidad
de las formulaciones, empleando inicialmente el andlisis
descriptivo cuantitativo y luego el uso de escalas de in-
fervalo no estructuradas para evaluar diferencias entre -
las muestras, asi coro tambi&n la aceptacidn de las formu
lacicnes por medic <de un anidlisis afectivo de nivel de a-
grado utiiizando una escala heddnica y un grupo de 80 pex
sonas consumidoras {(empleados de edad media entre 20 y 40€
afios.) para ver cual o cuales formulacicnes presentarian
mayor nivel de agradco.

Los resultzz3os indican gue €5 necesario un pre-
tratamiento de la hortaliza {(inactivacidén enzimatica) pa-
ra chtemer un jugo &stable ¥y gue las variaciones en sus
cropiedades son minimas a excepecidn de la vitamina C la
cual se pierde aprozinmadamente en un 50%.

Los andliszis sensoriales muestrah gque la formu-
~acidn 3 presentd mavor nivel de agrado (similar a jugos

e frutas comerciales).



2. INTRODUCCION

Pugste qgue la materia prima fundamental seri el
juge de zanahoria, es necesario conocer cierita informacidn

ot

de la misma como se describe a continuacidn.

HORTALIZA:

La zanahoria pertenece a la familia de las Umbi-
liferas, originalmente la zanahoria fué utilizada con pro-
pdsitos medicinales y no como planta alimenticia sinc has-
ta principios del sigloc X¥. Las zanahorias s€ clasifican -
en tempranas {reccleccidn a principios de Junic) vy en tar-
dias (recoleccidn a principios de cctubre). Se cultiva en
todo el mundo, en cualguiexr clima lcgrando un mejor desa -~
rrollec de la hortaliza a temperaturas entre 15 y 21°C. El
suelo debe ser profundo, arenocso, drenado, abonado, ligera
mente Zcido y libre de piedras, boxdes y cobstrucciones a ~
fin de evitar posibles deformaciones.

El cultivo de la zanahoria es el més sencillo de
todos los gue se practican en la huerta, puede decirse que
s6lo se reduce a la siembra v al deshierbe, ademés de serx
muy proaductivo.

La reccleccibn &s continua todo el afico y s2 hace

4 & 5 meses después de laz siembra ( 4 a 5 en cada estacidn
del afio) segiin sean las wvariedades, las zanahorias deben
ser relativamente maduras y manejarse con cuidado para evi
tar magulladuras lo cual puede causar gque Sean muy Sucepti
bles a enfermedazdes.
Las =zanahorias pueden © no lavarse, se selegcio-

nan v ze almacenan en costales v rejas.
Las enfermedades gue pueden sufrir las zanahorias
rus v BoY gusanos, controlando las primeras <on
g segundas con diazinen, otras enfermedades -~

on causadas por unos pequéﬁ@s hongos: la

cenicilla v ¢l 4izdn v &8stas se combaten con maneb.



La mavoria de las hortalizas son altas en agua vy
bajas en proteina y grasas. EL contenido de agua es por lo
genexal mayvor del 70% y frecuentemente mayor dsl 85%, ade-
mds son fuentes importantes de vitaminas y minerales, espe
cialmente de las vitaminas A y C, los suministros de la vi
tamina A, incluyendo el B-carotenc y otros carotenoides se
encuentran en las frutas y en las hortalizas amarillo-ana-

ranjada vy en las hortalizas de hojas verxrdes (27).

tabkla siguiente muestra la composicidn de 1la

=
0
¢t

zanahoriz cruda v de la zanahoria enlatada.

TABLA A
COMPOSICION DE LA ZANAHCRIA
VALOR NUTRITIVO EX 100 GRAMGS PESO NETO

agua azficar fibra N total Na
(a) (g} (g} {g) {mg)
Z2.C. 89.9 5.4 2.9 .11 95
Z.8. 91.1 4.4 3.0 .14 280
Ca Fe Cu vit C caroteno
{mg} (mg} {mg} {mg) (ug)
Z.0. 48,0 0.6 0.8 4=10 12 000
Z.8. 27.0 i.3 0.4 3 7 000
ac. folico Tizmina Rivoflavina Biotina
(mg} (mg) {mg) (ug)
2.C. 13 . D& .05 g.06
2.8, 4 L& L2 0.4

%.C.= Zenahoria cruda.
Z.B.= Zanahoria enlatada.

Fuente: Valor nutritivo de los alimentos mexicanos.



nidos de cualgquier verx
trituracidn seguida de una separacidn
va sea poer presifn o por-
idn. Las verduras deben de ser trituradas y maneja
tal forma gue retengan los s8lidos en suspensidn
una caracteristica b&sica de muchos jugos.
Cuando las wverduras son maceradas sin previo =--
tratamiente té&rmico, las enzimas liberadas de las c&lulas

lz:bres para actuar sobre las sustancias protoplismi -

W
o]
jof
=

cas ¥ catalizar cambios fisicos v guimices. La altsz tempe
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a requerida para la esterilizacidn de jugos neutros
o ligeramente Acidos causa coagulacidn, floculacidn y por
iltimo precipitacidn de grandes aglomeradcs de sustancias
metaitblicas alteradas. La adicién de Ecidos puede hacerx
que sea mias suave el tratamiento t&rmico, pero la coagula
cifn de los sBlidos suspendidos puede occurrir gin embargo.

Los jugos de lasz verduras pusden sexr calentados
a altas temperaturas para inactivar las enzimas durante -
su preparacifn y los s8lides sex tratados de tal manera -
que permanezcan en suspensidn (32,34).

El liguide o sobrenadante pusde scr separado de
los sSlidos precipitados, sin smbargo el sabor y cuerpo
de muchos jugos depende de los s8lidos suspendidos pox lo

gue 23 esencizl retener estas particulas en la bebida.

fude

Las verduras con pocas axcepcionss son ligera -
mente Scidas, una altzs temperatura en el procaso térmico
sin embarge es requeride para matar esporas y aiin espoxas
dcido-tolerantes gue alterarian el aliments, pero &stas -
son Lncapaces de germinar cuande el pH es menor de 4.2

£
£

En lLa actualidzd la acidificacidn por acidos =--

&

¢ presentar posibi-



Jugos de Hortall pas:

Los jugcs pueden ser obtenados de cualquier wver
dura fresca por una trituracidn secguida de una separacidn
de particulas grandes o toszas, .y& se@a por presidn o por-
filtracidn. Las wverduras deben de ser trituradas y maneja
das de tal forma gue retengan los s8lidos en suspensidn
que es una caracteristica b&sica de= muchos jugcs.

Cuandeo fas verduras son maceradas sin previoc --
tratamiento t&rmico, las enzimas likberadas &e las c@lulas
son libres para actuar sobre las sustancias protoplismi -
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cas y catalizar cambios fisices y guimicos. La alta tempe
ratura reguerida para la esterilizacidn de jugos neutros
o ligeramente 3cidos causa coagulacidn, floculacidn ¥ por
Gltimo precipitacidn de grandes aglomerados de sustancias
metabSlicas alteradzs. La adicién de Hcidos puede hacerx
gue sea mas suave =2l tratamiento térmico, pers la ccagula
cién de los sdlidcs suspendidos puede ocurrir sin embargo.

Los jugoes de las verduras pueden sexr calentados
a altas temperaturas para inactivar las enzimas durante -
su preparacidn v los s6lidcs ser tratados de tal manera -
gue permanezcan en suspensidn (32,34}.
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K zr&citer del alimento, asi ccocmo
el ser mencs ooztosos v i3 ripides de procasar.
Juges zcidos con pH entre 3.8-4.2 pusden ser —--
normalnente tratados a temperaturas tan bajas como 7oL,

alguncs citricos, pifia ¥y ctxos frutos son adecuados, para
acidificar juges de hortalizas (321,33).

»

La acidificacifn puede ser complementada cen la
adicibn de 3cidos puros v los mds usados son el &cido ¢i-~
trico ¥ el aéético.

Marsh =n 1942 estableci& gue el &cido fosfdrzico
era m&s satisfactorio gue &l ZHcide lictico para acidifi -

car el jugo de sanahoriz, el Acido fosfdrico sjerce um e-

fecto buffer en 21 juge. Cruess, Thomas y Celmer (32) lle
varon & cabo estudios intensivos con preparaciones de Ju-

»

gos de wverduras acidificazdas, tales comeo el Zugo de zana-
horia procesado a 100°C y &ste tuvo mavor aceptacidn gue
el jugc no acidificado y grocesado a 121°C.

La Consexrvacidn por Proceso Térmico:

Entre los diverscs medios de conservacidn de -

alimentos, los gue emplezn caler son usados ampliamente,
entre c2llos el enlatado. La elaboeracidn industrial de Las
verduras persigus dos obiztives fundamentales. En primer
lugar estos procedimienteos constituyen tambi&n métodos de

gue al deternsz el progreso natural de dete-
ricro, zermiten nantener el suministro de articulos pere
cederos durante &pocas en las cuales no se dispondria --
normalmente de productos f£rescos. En segundoc lugar la in
dustrializacidn permite rrasentar lgs alimentos al conzi-

nidor <z una forma nuy ay - -opiada, egcesitands una prepa-

P
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Los jugos de frutas se han elaborado desdes ==

e 0

tiempo atras con gren aceptacidn por parx

-

e del consumidox,

¢t

sin embargo en forma reciente, las hortalizas han alcan--
zado un uso diverso come materia prima para la elabora -

&n de jugoes o comd reforzadores de los productos a base

i
ge Ef£rutas. N¥o s8lo en jugos han alcanzado una proponde--~
ante aceptacidn, sino tambié&n como base para otroe tipo -
=)

productos de los gue a continuacidén damos ejemplos.

t’i.i

Zn Polonia, se han elaborado juges de zanahoria

v betabel asi como sus concentrados (8).

Enn E.U.A,, se desarrocllo un procesoc para la ex-

traceidn de jugo de zanahoria (32} a nivel comercial gue

Se usa Con singular

W
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te

ghrclda,

Em el 8ur de Afrxica, se han hecho estudios so=--
bre la combinacidn de jugo de zanahoria =zon jugo de beta~
bel cbservindose en el an&lisis sensorial que la adicidn
de un 25% de jugo de zanahoria al jugo de betabel no le -~
imparte sabor y adem&s se suplementsa su valor nutritivo -
(1a).

EZn Inglaterra también se han desarrollade tecno

a3 para la obtencidu de jugos de tomate, zanahoria vy

~y -+ -

En Hungria se han hecho ianvestigaciones sobre -

. o
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v
i
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n de juges y hortalizas como la zanahoria, es

Ty F e om e o R g 5 2 e 1 ~abel 17 i 1 bl

pinacas, anlio, esgsparrago, betabel, repcllo, col agria asi

cone de esteus jugos comnpinados, ¢on especices comoe la pa--
s

rrohka v conzontrados de e

ade formuvlacicnes © 2 =-
PR 2 ER - : N - . - x -
comnbineeionos de jugcs de frutas tales como el limdn, la

waranja, cweronja v iy sen el jugo de zarnahoria (32).
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ietf€ticos enlatadocs -
s como la U.R.B.8.; -

ductg & la zanahoria

5’4
Lﬂ

& a os d

tambi&n han sido impﬁlsa&a por paise
oslavia, usando come base dal pro

co a

alabaza combinandolas ; Ciruelas, duraznos

oy

{(25,24}.
En la Replblica Federal Alemana se ha preparado
y carbonatadc jugos de manzana, pero, cereza, Iframbueza, -

jitomate y zanzhoria, obteniéndose bebidas refrescantes -
c

de buena aceptacidn (19). También en este pais se han =~--
obtenido datos de legumbres comgo la zanahoria, cebolla, -
apic, espirrago, poro ¥ pimienteo verde gue son solubles en
agua v adecuados para scr adicionados 2 sopas instantineas
salsas, jugeos de legumbres v & otros alimentos {18}.

En Berlin sec han desarrcgliladc mezclas de jugos

con zanahoria vy -
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tabel con grosella negra, zsi como el uso de la zana

a3e pave alimentos para heb& v en productos -

En Prancia se hen desarrollade nuevos productos
gue son el resultade de mezgclar jugo de frutas uw hoxtali-
on germen de cebada, levadura de cerveza

o
vy Leche de almendras, @si como lactosa v emulsificantes ~-

Alounos otres productos novedosos que han side -
2z c

7 = 2 5 y - = - e 3 oEm woe P 7 %% 9 -
laga (23), meazslas & “ugo de zanahorxia v lechie {(29), pu
wa g - I z U ¥ 3 e b = % - i w

D a2 Zadnarid &3)g zanoahoria doeshaidratads aj . ostiyg =-

moe de novedosns, Ge ab 21lia azentacd
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SEn Megzicon, se elaword un producto de forma simi

la T errnen Frim At nmeled flpma el T ar s S numsstioanc ]
ar ail gue se pretegnde degarr2lilar an &sta 1nvesStigacliohng

re evaluar i1z calidad sensorial -

e
de un alimentc, es deciy, el resultads de las sensacieones
gue el hombre sxperimenta al ingerirlc, parece gue el ca-

e

x
nino mas sencillc es preguntarsele a 21 mismo. La necesi-
a

dad de gue la respusesta humana gea precisa yv repreducible
es lo gue ha impulsadoc el nacimiento ¥ desgarrcilio de lo -

gue hoy se conoce como Anflisis Sensorial. La divizidn -

de evaluacidén sensorial del Institute de Tecnoclogos de —--
Alimentos {IFT}, define el anflisis sensorial como “una -
disciplina cientifica gue se utiliza para evocar, medir,

ana etar las reacciones a aguellas caracte-

griales tal come son perci
sta

r 2L olfate,; el gusto.

3 homk umento de medi-
da de aguellas carscteristicas del alimento gue, de nomen
co, nOo pusden medirse iLnstrumentalmente vy gue =28 necesa-
Zio gonocey para resciver detcerminadez problemas. Ean la
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camente analitico y deben ser r=a.

s

1
cionados v adiestrados aungue, Como

n

81
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adiestramiento neccesario vaz

“y
u

we ze utilice v del ohietive del an8lisis,

La descripeidn y/o cuantificaciin de las diferern
cias entre muestras, respectc a uno o nris parime-ros se -
realiza con escalas. Suele utilizarse unz para cada para-
metro o atributo y la prueba consiste esencialmente en gue

-

escala, el punto guse correspende a -

el juvez selale, en 1

f

iz magnitud relativa, dentro del intervalo considerado de

ft

z sensacifn correspondiente a 1a nuestra que se analiza -

sriginada por el estimule seleccionads. Segin su plan--

e

teamiento, rueden ser: de escalz simple- cuando s= analiza
un s8lo atributo por muestra v por sesifn- v de eszala mil
irle, cuandc se analizan varios 2 la vex, e¢n tecria &
egn utilizar cualquier pardnmetrc Jde calidad de los alimen-
Los gue sea perceeptible y cuantificable.

Egcalas de Intervalce: Son las zZzue se han utili--

zade con mis frecuencia v pueden adoptar <istintos forma--

tes: verbales o descriptivas, mumBricas vy mixtas. Las ver-
bales o descriptivas estin fornadas por una serie de expre

siones, gue indican el grado de intensidad de la =zznsacién

frnin mm Aama Tl moer o W g pade o de s e s @ et e Tn e 3G ;
gus 8@ anallizia. 53 lmportante cue wal CIIXC3iChnés saan lo
o

S e o -7 - o 7 .- P - 3 2 PR
CERLLCLYAS {paor elemplao: MLy CalaZfy 3in S22 laevel. LEpLiclh
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to uwn significade de sroferercis o de Zocaase (fdesasiado



de una sensacidn determinada, — bipolares cuando incluyen

dos sensacionaes 4 a v r

polares suelen ser mexos ampliaz gue lzs Lipolares v el u-
u a

tilizar un ta; epende d&e. las caracteristicas y £4i

By &

iy
O

nes del estudic gue se realiza. Bl proklema de la posible
desigualdad =n los intervalos se puede paliar, en parte u
tilizando las escalas no estrucituradas en las gque s6lo se
marcan los pantos extremos (un ejemplo de @sta se muestra

a continuaciln):

o

]
i

axtremadamente blando extremadamente duro

En ellas el Fuez sefiala el puntc de la linea que
&1 cxee gue corresponde a la magnitud de la sensacidn gue
analiza. Posteriormente la linsa 8&e divide en intervalos
igrales gue s<e numeran y se da a cada punts el valor gue -
le corresponde. Aungue en principios, estas escalas pare-
cen menos precisas, estan dando huencos resultados porgue =--
favorecen la libre expresidn de 1os jueces sin condicionax
la a palabras concretas gue ademis puedsn interprastarse en
forma distinta.

.

Analisis Descriptive Zuantitativeo: (0.D.2A.) ha -
n 2. Stanford Research Institute {(Stone

perfil- describir
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la calidad de un produztc en funcidn de las intensidades -
x ran- perc difiere en la meto
s

g
izan escalas no estructuradas. ElL
2

.D.0h. conshkse ssencialiesnve de: 1} Varias sesiones preli-
minares en Llos gue los catadores trabajan c¢omo grupo y en
las cue se definen los Tarimeitres gue se ~an a analizar; -
2} Cuantificacidn de la nmagnitvd de cada pardmetro selec--—

d
cionade gon Iscalas ne zsiructuradas de 1Cgm de longitud -
! ienes desceriptivas; -

™ b " B« — o o= . o R4 L. [N e " o Sa 4= ¥ > X
3} Bl director del gru.v divide, rostericrmendte, la escala

81
Laficacioncs 42 Les jucces. Loc valeores sundricos resultan



tes permiten cuantificar la intemsidad de cada parimetro.
Este m&todo ha sido u

calidad sensorial de la cerve=za

(2}
1ty
P
5

&’3
lﬁb
Sl

=
F &

foark

{
¥y puede ser de g¢ran utilidsd en el desarrollo de nue
vos productos, en el manteaimiento o mejora de la calidad,
en el diagndstico del walor comercial y en el control de

calidad de diversos alimentos (Zook y Wessnan, 1977}.

Pruebas de Preferencia-iceptacidn: son las gue ~
se utilizan para investigar la cpinidn del consumidor. Las
de preferencia sirven para determinar qué muestra entrs -
dos o tres es le preferida; las de aceptacidn, el grado -~
de aceptacidn de un productce por sus potenciales consumido-
res. E1 pricipal Zmbito de aplicacidn de estas prusebhas es
el estudio de mercados v deben ser xrealizadas por grupos -
muy grandes de jueces no entrenados y que representan al -
estamento o clase social sobre la gue se guiere obtener in-
formacidn. En algunocs cascs estas pruebas se llevan a ca-~
bo con grupos reducidos con el fin de conseguir una infor=
macidn orientativa sobrs la aceptabilidad de un producto,
en los estudios de calidad.

I.a escala hedfnica se emplea para cuantificar la
magnitud del grado de aceptacidn 3de un producto. La esca-
la heddnica puede tener una forma v una amplitud wariable,
pero la mis utilizada es la escala descriptiva mixta, bipo-
lar de nueve puntos, en 1a que cada uno de ellos estid mar-

cado pox

=

n
n nimere y por una expresidn descriptiva gue re-
e

flejia la internsiuad de la sensacidn de aceptacidn ¢ de re-
chazo provocada r el alimento 03,9,10,17,21) .
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3. OBJETIVO:

Bl presente egtudic tiene come finalidad <1 desarro
1lo de un productec novedoss como lo ez la elabkoracidn de
bebidas refrescantes de frutas, como la toronia {Citrus -

decumana), la naranja (Citrus aurantium), el limdén (Ci -~

trug limonum), la pifia (Ananas comosus) y el mango {(Mangi

fera indica L.), combinadas con el jugce de una hortaliza-

como la 2zanahoria {Dawncus carota), para obtener un producto

procesadoe {(enlatado} de buenz calidad nutritivz. Asi como

evaluaxr la aceptabilidad en 21 mercaic por medis de un a-—
- 3 2 - - - - 13 o

n&lisis sensorial afective de preferencla o nivel de agxra

do.



£

4.~ MATERIALE

=4
=¥

2LLLas:

o

Hox

¥
I

Se utilizd zanahorias (Daucus carota) adguirida
en las centrales de abkasto, en costales de 25 & 35 Kg., -
tratando con esto de cbtener zanahorias Jde la misma cose
cha, procurandc quebhubiera cierta unifecrmidad en el peso
v tamafio de cada una de ellas, asi como gue no exhibieran
defectos y estuvieran libres de sabores vy olores extrafios,
sin una humedad excesiva lo cual implicariza un posible de

gsarrolleo microbiano.

En el caso de las frutas citricas {naranje, limdn y
toronja) se procurd obtenerlas en buen estado sanitaric y -

una radurez uniforme.

5.1.3 Se usaron tambi&n jugo de pifia v n&ctar de mango -
comexciales, para complementar las distintas formulaciow-

nes de jugo 42 zanahoriz.

Latas

Se utilizardn latas con una capacidad de 350 ml
y el tipo de barniz gue las rxecubria fud Tepdxico" gue -
soporta alimentos con un pH &Gcido.

Apvaratos

Balanza anallitica marca “SAUTERT

Extractor de Iugos marca "TURMIE®

Refractbmetros de campo nmarca "ERMAY

tro rarca "CORNING"
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1.~ 8e Lhicieron “iferentez =zratamlientos a la zana

O
horia para extraser el juge v se seleccionaron las té&cnicas -
r

c
analiticas gque se emnpleariazn para evaluar el Jugo.

nidos en las téc

e
nicas de extraccifn se elicil el trxatamiento gue se le da -
o

[}
3
gn
H
£
]
P
K
fi
{0
[
iy
=t
t
£
L&

ria a la =zanahori

3.~ 8e elaboraxoh & formulzciones tentativas y se
eligierdn las formulaciones definitivas de acuerdo con los

resultades obtenidcs en el z=nilisis sensorial.

higieron ios cilculos necesariocs

[:4Y

[}
i o
h
f==

]

¢t

U
{3

0

(Y]}

o

(¢

rara el tratamients t8rmicec gue se le daria z dichas formu-

laciones.

8 guimics de las formulagciones durante
ensoriacl de @stocs gue constd de 2 par-~-

tgs.5a. Entrenamiento de los jueces fTanto en =1 producto -
e a

aria. 5bh. Sesién formal en

.- Regultados. -~ &z reporzaron los resultados ob-
ael anflisiz guimice como del sen

o
v Jde estos Altimeos se analizaron estadisticanmente por anili-
S c a

318 de varlianza y 2n casc nscesario para ver Jiferencias -
cen la prueba de Tuney.

cenclu-

4

(S I
&
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1}
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&
fed
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tig
a
o
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ih
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5.~ DESARROLLO EXRERIMENTAL
Trataniento de la zanahowria v Xétodo de extraccidn
icl jugo.

Ge procedid a obtener gl juge de zansahoriasz so-
matidas a diferentes tratamisntos de calentamiento en agua
¥y en sclucidr 0.05K de acido acético (33).

Los tratamientos fueron:

1.~ Zanahorias calentadas en agua durante 0 mi-

netos.

2.~ Zanahorias calentadas en agua durante 5 miny

tos.

3.~ Zanahorias calentadas en agua durante 15 mi-

nutos.

4.—- Zanahorias calentadas en agua durxante 25 mi-

- nutcs
5.~ Zanahorias calentadas en solucidn 0.05N de
Zcido ac8tico durante O minutos.

&,- Zanakorias calentadas en solucién §.05N de

fcido acétice durante 3 minutos

7.~ Zanahorias calentadas en solucidn 0.05N de

Zcido acéticoc Adurante 5 minutos.

2.~ Zanahorias calentadas en solucidn £.05N de

dcifo acético durante 15 minutos.

Posteriornente se obhtuvoe el jugo en el gxtractoer
vy a aste se les hicierdn las siguientes determinaciocnes:

a) Rendimiento reportado en %

0} Sd8lidos suspendidos reportado en g per 100g

de jugoc.

c) % Tramsoitancia

d) °Bx

al pH

£) Acidez titulablile reportada emn 9
Para la obuoencidn v conservacidn del juge, los tratamientos
del 1 al 4 ge descarzaron depideo a gue, al calenvar el ju-



go para el escaldado se fornd un cofgulo o precipitado in
deseable, s decir @l jugec oo arla osiable, ademis de pre-

sentar un deficiente color Tue acarrscaria muochos proble -

i

mas de aceptacifa por parte 42l *consumidor

#*

De acuerde con les resultados obtenides, para -

{tabla X) se seleccicnd el -

93]

los tratamientos 5, 6,

g

mejor tratamiento pr sus caracteristicas de color

e
§]
1

7
c
@

el No. 7.

i
ﬁ
{n

evi
vy buen rendimiento, est

5.5 C&leunlos del Trataniente Térmico:

Una vez seleccionado el tratamiento previo mas
adecuado para cbterner el jugo de zanahoria estable, se de
termind el tiempo tedrico de esterilizacidn del jugo, de
acuerdo a los principiocs tedricos expuestos en la seccidn

de generalidades,

Al noc —zontarse con termopares para conocer la -
curva de penetracidn de calcr, se disefid un artefacto gue
1o sustituvera v el resultads fué =1 siguiente: A la tapa

n

o de gcobre de 9 cm

£
o

de la lata, se le scldd en medio um &
r ot

i
de largo el que llega co m&g abajo del centro de

ia lata v al gue se le uscaria un termdmetro para regis

trar las temperaturas.
.
i
ﬂ.“
- N
] j e COrmimetro
§ow
-
- T - Tap

g e D ALA

=
T e rymers Ttem O oem v
300307 G RAENMGTIG e e
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ElL calentamiente se hizgo ap agua, 2 una tempera-

an 2 ° b A Y O s =g 2 2 e G - . - - . fim 3
turs inicial de 22°C w final de 87°C tomando =21 aunmento de
o fen - 3 . g 2 P aa - S - I = = E JUu A,
temperatura cadas minute, ¢l enfriamisnto se¢ hizo al chorro
L]

cada minuto hasta llegar a los 22°C iniciales, con estos -
datcs se calculaxrdn los valores letales de acuerdo con la
ecuacidn de Hava Kawa (1873) v gue ez definida de la si --

guien

B
2

te forma: {14,22}

de donde VL:Valor Letal

Tr: Temperatura de referencia (temperatura de ebu
11icidn del agua 9%92°C

Te: Temperatura cxperimental

z2: Nimexo de grados Fahrenheit regueridos para
gue una curva de muerte t8rmica pase un ciclo
iogaritmico, en este caso zZ=14

El tiempo de esterilizacidn obtenido es el que -

se aplicaria al jugo de zanahoria y a las formulaciones.

afia consultada (32).
Combinacién 1 100% de jugo de zanahoria.

% Jdugo de zanahoria

1)

Combinagién

3
o
#
o
fatn
&
E)
{3
f
<
P
L3

frssh
[N
o)
=
w3
&
fs
B
ot
Ed *
#
v
b=

3
a
[ J
nm
Q
=2
£
€2
£
0
&
@1
2
Uﬂ
o
$!
O

43
]
N
fa
W
]
s
{3
|
=
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£

Cgombinaci

4

th

Combinacidn

Conbinacidn

1331

Combinacidsn

]

18

i

jugo de zanahoria

—

azcar

P )
¢

gcido zitrico

dcidoc ascdxbico

sabor artificail de piiia

il

juge de zanahoria
29. azficar
1.
C.
0.

Gg.

dcido citrico

dcido ascodrbico
sabor artificial de pina
sabor artificial de na-«

rania.

41.
i7.

o
(8]

&

puxré de zanahoria

azficar

o
i i
Y

L

dcido c¢itrico

&

dcido ascérbico

O

=

Ry

&

IS

fd
]
(811
i)

L

iugo de pina

>
-}
4]

O QO

de zanahoria-nmaranja

3

Lt
59
th
i

u
[
P

%)
o

=4

R

]
(%4

laz antervicres
eran extremada--—

hacer formulaciones

azlcar, resultan-
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Formulacidn 8 = 92.9% pure de zanahorra-naranja
2.0% Zuge de 1indn

5.0%

"'J

a

Jugeo de pifa
.19 Bcido ascd

rbico

A estag formulaciones se les hizo un andlisis senscrial -
de preferencia empleando 5 jueces, las muestras gue pre--
sentaron mayor preferencia fueron la 1,3,4,3 v 6.

Se procesarcn lotes de 20 latas cada uno de las
anteriores formulaciones seleccionadas, las cuales se man
tuviercn en almacenamientc durante 3 meses a temperatura
anbiente (20°C), analizandcse los siguientes parémetros
fisico~quimicos cada semana.

a) pH

b} °Bx
¢) Acidez titulable (reportada en %)
d} Vitamina C {mg/100g de juge)

e} B-~carotenc {(mg/100g de jugo}

las determinaciocones a), b} v ¢} se realizarcon en base a lo
recomendado por el A.0.A.C. (los detalles se muestran en
la seccidn de anexos). ( 2 }. La vitamina C se determind
por el método coclorimétrico modificads { 30} v el p-caro-
teno por medio de una extraccidn con disolventes; método-
modificado {las tfcnicas y curvas patrdn correspondientes

se muestran en 1oz anexos) .

Anidlisis Microcbioldgico:

El aniZlisis microbicldgico se hizo con la fina-
lidad de comprobar gi el tratamienteo té€rmice aplicado a -
las formulaciones fu@ el correcto, 1o gue se verificaria

serfla la presencra de:

ilos aero bias
aofiles anaecroblos
o

o oen bace a ovibliografia (18).
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s
zimadamente 15 minuztos en la gue se les pidid a los jueces
a

el Sistema

i i
Fue escggieran entre losg colorxes de las tabl
5 almacenada.

“pantone® el mis =—=zrecide 2 la formulazeidn

Prueba con Consurliores

Se real-z9 una pruzba de nivel de agrado wusando
ara

1a escala hedénica, p dekbterminar gue tanto gustan las
formulacicones 1,3,3,5 v 6, esta prusha se aplicd a B0 perx
na 3 narisc se pues -

o)
s 2n la tabla No. 10.
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ANALISIS EFECTUADO AL JUGO DE ZANAHORIAZ SOLO

TABLA I
Calentamiento % Rendimiento % de Ts. 445nm °Bx oH % Acidez S881lidos suspen-—
| didos g/100g -
jugo.
Zanahorias crudas 54,0 17 3 5.8 08.03359 4.25
Calentamientc en
Agua min.
" G 58.8 is.3 7.5 5.8 5.0469 3.22
" 5 04.2 14.8 ) 5.8 .041¢ 2.68
" i5 58.2 1z.8 7.5 5.8 0.0402 2.90
" 25 55 25 7.4 5.8 0.0385 1.82
Calentamiento en solug.
0.05N Ac. Acet.
min.
2 O 56.7 ig 7.5 5.9 G.0469 4. 74
u 3 62.9 27 T4 5.8 0.0469 5.82
" 5 57.7 &3 8.5 5.4 0.0603 3.12
v 15 71.8 23 6.0 5.2 G.1274 1.61
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RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL PREVIA

TABLA 4
4 JUECES
4 Resultados pesitives = 100%
Fl = 2 resultados positives = 50%
F2 = 1 resultados positivcs = 25%
F3 = 2 resultados positivos = 50%
F4 = 3 resultados positivos = 75%
F5 = 3 resultados positivos = 75% *
F. = 4 resultados positivos = 100%
F? = 1 resultados positivos = 25%
FS = 1 resultados positives = 25%

Por lo tantoc las formulaciones que se seleccionaron -

como definitivas fueron:

Formulacidn

a4

Formulacidn

i

Formulacidn

151}

Formulacién

Formuiacidn &

Y la referencia o jugoe de =zanahoria sclo.

18]

0



Una de los p

i
fut
pae]
1=
=3
£
ez
&
ul
0
w
e
1]
e
[=te
e
%}
4]
4
)
o
3]

investi

e
gacifn, fu& verificar 2l grado de cambic de los parimetros
a2

fisico-guimicos a través

&
k] M T . - -
ducto y dichas variacicnes se muestran a continuacidn.

TABLA No. 4

de arnaquel del

pro -

Variacidén de los °Bx de las formulaciones con res
al tiempo de almacenamiento.
FR Fl F3 F4 F5 F6
Ia semana 8.0 8.5 8.0 2.0 7.0 8.0
2a semana 2.0 8.5 8.5 9.0 8.0 8.5
3a semana 7.5 8.0 8.5 9.0 8.5 8.5
4a senana 3.0 3.0 8.5 8.5 8.7 8.5
5a semana 8.5 3.5 2.5 8.0 8.5 8.5
6a semana 7.5 8.5 8.5 8.0 8.5 9.5
7a semana 8.0 8.3 8.5 8.0 8.0 S.0
8a semana 8.0 8.5 8.5 8.0 8.0 8.0
S9a semana 7.5 8.0 8.3 8.0 8.0 8.0
10a senana .0 8.0 9.0 B.O 8.0 8.0
lla semana 8.5 §.5 2.5 9.0 8.0 ¢.0
iZa semana 2.0 2.0 9.0 .0 8.0 8.5
F= formulacin
°Bx.- @n la tabla se cobserva gue durante el al-
macenaje, los productos muestran un compertanmiento cons--
tante, las peguafas variaciones pueden ser debidas a las
fluctuaciones de la tenpceratura anmbiente a .la cual se hi-

o oA -2
2 la medigion.
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Variaeidn del pH con re
2

Fo Fl F Fu F. F. i
ia. semana 5.1 4.3 4.4 4,4 4.3 4.4
2a. semana 5.0 4.3 4,4 4.3 4.3 4.1
3a. semana 5.0 4.3 4.3 4.3 4.2 4.3
4a. semana 5.0 4.2 4.3 4.3 4.2 4.3
5a. semana 4.9 4.1 4.2 4.3 4.z 4.3
6a. semana 5.0 4.2 4.3 4.3 4.z 4.3
7a. semana 5.0 4.2 4.3 4.3 4.2 4.3
i8a. semana 5.1 4.3 4.3 4.3 4.2 4.4
Sa. semana 3.8 4.2 4.3 4.3 4.2 4;3
1Ca.semana 5.0 4.1 4.3 4.3 4.1 4.2‘
l1la.semana 5.0 4.2 4.2 4.3 4.1 4.2
l12a.semana 5.0 4.2 2.3 4.3 4.2 4.3
F= formulacibn

Con respecto al pH se observa gue todas las fox
nulaciones tienen los datos ceongtantes y las pocas varia-
ciones pudieran deberse a la temperatura a la cual se hi-
26 la lectura (el pH guarda una relacidn con la temperatu
raj. La formulaci®n "R" durante la 9a. semana mostxd un
pH alto vy &sto se debid a gque el jugo se descompus>, 1o -
cual pude ser debido a una contaminacién por un mal cerra

do de la lata o a un deficiente tratamiento térmico.
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TABLA Wo. G

Uariacidn de la acidez con xespecto al tiempo de
almacenamiento.

(. %)

la. semana 0.082 T.224 0.215 0.226 .239 0.186
2a. semana 0.082 g.211 0.194 0.258 G.245 0.134
3a. semana 0.080 G.203 0.207 0.228 ¢.241  0.181
4a. semana 0.082 g.224 0.224 0,228 G.241 0,181
5a. semana 0,084 0.232 0.190 0.209 0.239 0.181
6a. semana (.082 C.228 0.220 0.190 G3.236 0.181
7a. semana 0.082 C.232 0.211 0.203 8.245 0.181
8a. semana 0.104 0.241 0.237 0.187 3.237 0.179
 Y9a. semana 0.175 5.200 0.195 0.175 2,220 0.162
i0a. semana G.075 0.237 0.195 0.1e2 G.225 0.162
ila. semana 0.087 G.155 0.191 0.195 g.225 0.154
12as semana 0.070 C€.204 0.195 0.175 0.220 0.162
P= formulacidn

En cuante a la acidez, se puede decir gue los

jugos mestraron un comportamiento poco estable, siendo -

ias diferencias no nmuy grandes; pudiendose explicar tales

variacionees a diferentes interacciones de los componentes

de los jugos (tales zomo minerales y acidos diversas), sin

embarge el walor pronmedic final de las determinaciones a

-t

lo largo del experimento nos indica una variaci8zn minima.
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De nueveo oen la %a.
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Yariacidn de Yitamina € i{pg/l08g 3 } con
pecto tiempo

ER Fl F3 F4 FS F5

la. semana 42.60 45.88 45.23 38.67 34.02 36.50
Z2a. semana 35.39 33.82 31.66 34.02 31.85 34.21
3a. semana 32.35 30.67 30.87 31.07 30.48 31.26
4a. semana 23.40 23.00 18.86 18.68 21.04 2G.25
5a. semana 21.82 22.02 i8.28 i8.38 18.86 20.15
6a. semana 18.28 2G.84 i17.89 18.09 18.68 20.05
7a. semana 17.89 12.66 17.50 17.89 18.48 20.05
8a. semana 17,50 19.27 16.921 17.30 17.89 17.56
Sa. semana 17.40 i8.68 16.51 i6.71 16.91 17.50
1Ca. semana 15.14 17.30 15.92 15.73 i6.71 15.92
l1la. semana 15.14 i6.12 153.73 15.14 16.36 14.74
12a. semana 14.74 14,12 15.14 14.74 13.74 14.15

F= formulacidn

s81lo durante el almacenamiento,

En este caso,

se observa gque hubo pé&rdidas no -

sino durante el escalda-

do v el procesado, y &€stas se aprecian mids al pasar de

la 3a. a la 4a. semana del andlisis, leo cual pudo ser de

bido a un cambic brusce de temperatura,

ademis de que -~

era de esperarse gque la pérdida de vitamina fuera gradual

(26,9},

& ©5% en promedio.

sin embargo en é&ste caso la pérdida fué& de un 60
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TRAELA No. 8

Variacidn del B-carctenc {mg/l00g jugo} con res

pecto &l tiempo.

la. semana 32.57 33.21 29,93 28.97 28,13 31.44
2a. semana 32.00 31.75 28.80 27.65 27.97 235.54
3a. semana 32.0C 31.66 298,80 27.45 27.91 29.02
4a. semana 31.14 30.086 27.95 27.46 25.53 28.98
5a. semana 31.12 29,80 27.40 26.74 25.52 28.55
6a. semana 29.15 29.78 27.35 26.02 24.98 27.59
7a. semana 28.92¢ 26.43 26.77 25.11 24.7%9 27.53
Ba. semana 2B.16 26.27 26.563 24.39 24,44 26.98
9a. semana 27.39 26.20 26.51 24.39 24.44 26.01
10a. semana 26.%58 25.83 26.27 23.82 24.30 25.04
ila. semana 26.3%8 Z25.53 26.26 23.63 23.26 25.05

12a. semana 26. 3¢ 22,62 26.20 22.861 23.28 24.44

0

F= formulacidn

Este picmerto mostrd pegquefiaz pérdidas, gque --
bueden ser debidas a una oxidacidén favorecida por la tem
peratura, © icnes netilicos como el cobre y el hierro (26)
El orden de &stas pérdidas fué desde un 15 hasta un 2J%,.

Si se toma en cuenta gue una Unidad Internacio

. . . . -6 , - s
nal de vitamina A es igual a 6 x 10 g (26,3} de B-ca-
e

| =
ot
e

rotenc, v gue la concentracidn promedio de €sztea

€
o

e
go Fué de 0.029%, si se considera una conversiln del 5
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Prueba de Tukey
Saboxr limdn
Ly
3.29°%
Saboxr toronja
Tl
2.452
Sabor dulce
Sq
3.62%
Sabor &cido
Aq
4.93%
Sabor amargo
cl
2.94%
Sabor zana-
horia
a
2.1%
Lpariencia
I’j‘
1.13%

TABLA No.
ENTRENAHMIENTO

9

ko

NOTA: Los iIndices a,b v ¢ indican diferencia significa-

tiva al 5%.
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En cuanto a los sabores del 3ugo de 1imdn, To-

Q

ronja v zanahoria v en los sabores acido y amaroo las con

centraciones extremas {la minima y la maxima) son las oue
se perciben diferentes esto puede ser debido a Jue las -
2iferencias son grandes v no asi entre

“racidn media.

a
oeer notar sue la difcerencia entre les valoces Iy 9 2g
DLW grande vy oesbto indica que la aparisncia @8 oovia ¥ O Lor
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H oy - il - oy e B A o~
fova la muestra, sus particularidades aromdticas no se -
aiteran.
Zn ¢l cese dal golor 2] namerc escogidico del -
° -

i

Sistema Pantone nDAarda

2
fet

{

a
anaranjade intenso y brillasate, pero un poOco mAS ©OSCUrXo
r a

lo cual

que el seleccionado ma
u

a
ede ser debido a gue por estar en contacto con el aire

k

sta muestra, se hayan oxidados un poco m&s los carotenos

()

d
gque en el caso de la muestra zlmacenada.
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CORCLUSIORES

De acuexdo a ios resultados obtenidos, se pueden
las siguientes ceoncliusicnes.

1.- Se elaboraren 8 formulaciones de jugo de za-
nahoria combinado con diferentes frutos, =--_

de las cuales 5 fueron aceptables, correspon

den a los nimeros 2,3,4,5 y 6.

ratamiento mis adecuado para estabilizar
el jugo de zanahoria, ez el emplsar una so-

0.05N de &cido acBtico y calentando -

n
durante 5 minutos.

4.~ Durante el almacenamiento no hube cambios --

significativos en cuanto a pH, °Bx y acidez.

5.- En el mismo lapso se observaron ligeras pér-
didas de p—c roteno.
€.~ En cuante a la vitamina C, disminuyd durante
=]

sc v un poco méas en el almacenamiento

7.=- Urn grupo de 5 jueces de reconccida capacidad

anflisis sensorial de frutas considg

observd gue deberia ser mis exhaustive para

gque on la sesidn formal s evaluiran todes
o
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sumidores, previc andli-
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ts se obsexrvo gue el sabor de
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ue s Ligerxamente aceptable. Posi

oo
f
w0
A

{

iemente se debe z alglin resabio impartido

or la lata, al tiempo de almacenamiento o

g

K

g

ciertes ingredientes de las formulaciones

{ come la naringina de la torenja).

De acuerdo con lo anterior tambié&n se puede
concluir gue su aceptabilidad en el mexcado
se veria limitada, por 1l¢c gue es pecesarioc -
profundizar mis 2n el an&lisis sensorial en

la presente investigacidn.



.= RECIMENDACIINIS

Se recomienda verificar los cambiocs de sabor du-
rante ¢l almacenariento, utailizando diferentes tipos de -
barniz ez la lata, asi como las variaciones gque se puedan
hacer uvzzndo en lugar de frutes citricos, otros frutos v
fcidos c¢cxginicos. Observar los cambios que puesden ocurrir

al usarx otro tipc ds envase como el de vidrioc ¢ el tetra-

s
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REACTIVOS ¥ METO

5.3 Reactivoea:

N

GB3: GE aTLIET

0. &
ucifn 0.1iN de hidrdkide de sodi

ol

Indicadox Fenslftaleina al 1% en etanol
Sclucidn Buffer de fogfatos de pH 7.0
Solucidn al 5% de &cidc oxilico

Solucidn al 10% de ficurea

cidn de Bcido sulfi@rico al 85%

Solucidén de de 2,4 dinotrofenilhidrazina

Solucibn de &cido ascdrbico que contenga un mg/ml
Solucidn de Acetona-Hexano 1:1

Solucidn de hidré&xido de potasio en Metanol
Sulfatoe de sodio anhidro

Eter Etilico

fter de Petrdlec
5.4 Métodos

aj Rendimiento:
Se lavaron con agua y japdn las zanahorias, se -
on laz puntas, Se pesaron y calentaron segfin les

z
correspondicra., se enfriareon v extrajo el jugo, se ccld y
e Gar e

pes® para obtencr rendimientos.

Se obiuvieron poxr filtracidn al vacio, se pasa-
ren 50 mi de juge ¢ se colocarcon en un matraz kitasato -
con un buchner v con papel Ffiltro Wathman No.l, el jugo -

filtrade se pesd y por diferencia se obtuve la cantidad -
@

sre el juge firitrado, cowando 10ml -
de éste, v 1 39ml en un makraz aforadeo, Yy -

i
se ley® a 445 nn.
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la tempsratura

e) pH
Se determind en un potencidmetro previa calibra

cidn con una sclucidn Buffer de Fosfatos de pH 7.0.

Fh
L
[

Acidez Titulable:

Se determind por medic de una titulacidn con una
solucidn normal &e hidréxido de sodic usando fenoltaleina
n

como indicador y ze reportd como acidez total en %.

g) Vitamina "C©
Por el m&todo colorimétrico modificado (27).

Tomar una parte alicuota del jugo (1 & 3ml), llevar a 25-
ml con una solucidn de dcido oxidlico al 0.03%, agregarle
% cucharadita de carbdn activado para decolorar la muestra
agitar wvigorosamente durante 1lmin, y filtrar en papel -~ -
Wathman No. 1, del filtradoc obtenido tomar 4ml en un tubo
de ensayo, agregar una gota de solucidn de ticurea al 10%
v 1ml de 2,4 Dinitrofenilhidrazina poner en un bano de --
agua a 37°C durante 3 hrs, transcurrido este tiempo se sa
can los tubos y se ponen en un bafdo de hielo, se les agre

-
£

ga gota a gota 5ml de acide sulffirico al 85%, se dejan re

-

posar 1% min y se le€& su absorbancia a 515nm, con un blan

4

¢ hecho Se la misma manera pero sin el jugo problema (3

I

go de zanahoria). Ta concentracidn se cbhtiene por extrza-
2

polacidn =n la curva patrén Fig. , gue se hizoc con una -
c P

solucidn gue contenia 1 mg de acido ascdrbic or ml del

2 i

cual se tomaron 1.¢, 1.2, 1.4, 1.6, 1.8, 2.6, 2.4, 2.8, -

-

3.2, 3.% v 4.0ml. gue se aoraron a Ll0ml y se procedid de

=)

la misma forma gue en las nuestras.

-

CEleulcs de Vitamana "C©

2

mg obtenido de la curva ¥ 100 = mg de vitanina por -

Peso de nmuestra 100 g de Zugo.



h} <Carotencs por extraccifin con solventes: (MZtocdo modifi
-

cado) (27

L]

Pegar 20 g dJ{e nuestra, agregar 15ml de matanol
y 25m1 de acetona-hexano 1:1, filtrar al vacio, agregar -
25 ml de acetona-hexanc 1:1 por 2 veces vy filtrar cuidado
gque el residuo gue guede an el papel filtro guede incolo-
ro, despuds de lo cual s2 vacia a un matraz de separacidn,
y separar la capa superior¥, a la infericr se le agregan -
25ml de eter etilico v 2Z5ml de agua con una pizeta por 2
veces, esperar a gue Se separen las fases y eliminar la -
inferior, a la supericr se le agregan eéml de la solucidn -
de XOH en metanol agitando durante 2 min., dejar en reposo
durante 20 min, para gue se separen las fases, se elimina
la inferior v a la superior se le agregan 3 volumenes de
25ml cada unc de agua para lavar, degechando siempre la
capa inferior, la capa superior se mezcla con la gue se ha
bia guardado® v se lava 3 veces con porciocnes de 25ml de -
agua cada vesz, eliminande la capa inferior. La caga supe-
rior se £iltve en fibra de vidric y sulfato de sodioc anhi
dro, se mide el velimen total vy se toma uma parte alicuo
ta para leexr su absorkancia a 45Znm , se cbtiene la con-
centracidn en mg de la curva patxzdn.

Curva Patrdn de B-caroLeno

Pesar aproxirnadamente 23 mg de ﬁ carotenc, discl
ver en 2.5ml de cloroforme y llevar a 250ml con eter de -
petrélec (Iml = U.1g & 100mg), 4iluir 10 ml de &sta sclu-

(1

¢idén a 100ml con eter de petrdleo = 10ng), pipetear

5]
™

10,20,30,40,50,60,70,,30 ml en matraces aforados de 100
ada

ml cu urno 3ml de acetona, diluir a la mar
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ANEXO Ho, 2

TIPC DRE CUGBSTIONARLO DE LA BVALUALCION SENSCZIAL PREVIL
PEUEBA DE AWALISIES LOR PREFERENCIA
NOMBRE FECHA
CUESTIONARIO: & continuacidn se le presentan 3 mues—-
tras A, B ¥ R, poxr £favor pruebe la muas-
tra A y diga si le gusta o no le gusta,
si su respuesta es afirmativa, comparela
zon la muestra R v haga lo mismoc con la
muestra B.
1.- Muestra Gusta No gusta
(vava a 2)
2.- HMuestra Gusta respecto a R
- 3
mas igual mencs
més igual nencs

razones del

,,
Q)
4
N
o
<t
@]
&

j#3
[
[ 7]
3
]
0
i
£
%
Yl
i
2
£
o
LT
o0
(22
| 54
)
-

e s T O

vorque le gusta o ic

56



TIFOD

NOMBRE :

DE CUESTI

ARAZLZISIS

SEX

PRSIy

INSTRUCCION:

CLAVE

EN

S IRIAL

1)

LAS EVALUACICNES

e

d e

13
i
o
b

Analiza todas las muestras en el orden pre

sentado, agita el

contenidoc de las muestras

pruebelas y expectore entre cada muestra en-

juaguese la boca y evalue g] _gabor a ¥aranisa

Limdn, Toronia v Zanahoria en la escala de in

tensidad dada.

ESCALR DE INTENSIDAD

miés intenso menos intenso
1 {
mas intenso menos intenso
kS i
mas intenso menes intenso
i i
- o -
mas intenso mencs intenso
i 1
masg intenocs menos intenso
! i [}
mias intenso menos intenso



PRUEEBA DE NIVEL RE AGRADRO
NOMBRE: » FECHA

% % % X % &k % % 4k R &£ %X % %k £ * % * * £ % % * % kR % Kk *x *

CUESTIONARIO:
Pruebe usted estas muestras de jugo de zanahoria y 4i

ganos cuanto le gusta o le disgusta segln la escala marca-

da gue le presentamos, marcandoc su nivel de agrado.

Gusta extramadamente

Susita mucho

moderadamante

il

Gust

Guskta ligeramentsa

e
5
ial
o
7]
ﬁn
f

11 disgusta

Disgusta ligeramente

Disgusta modaeradamente

=

Disgusta mucho

isgusta extremadamente

o
)
18]
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Como ¥ calculada de muestras menor gue la ¥ tedbrica no hu-

r
bo diferencia significativa entrxe las muestyrasg al B9 .
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TABLA Mo, 13
ANALIZIS DE VARIANZA
IDENTIFICACION DEL SABOR TORONIA

i. %
Fuentes de variamzZa G.L. S.C. C.HM. F.cal. Ft 5% Ft 33!
E Muestras 2 83.92 11.986 20. 36 3.55  6.01
. Jueces 5 21.58 2.39 1.16 2.51 3.71
“ Erior 18 37.15 2.06

| Potal 29 l142.66

Coms la F calculada de las muestras

rencia significatiwva entre &stas al 1%.

PRUEBA DE TUKEY

fue mayor gue la F tebrica hubo dife
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KOTA: Leos indices diferentes indi

Conclusifn.~ Las muestras T, v T, ean iguale

i

diferasnte.

diferencia significatiwva

S ¥

al 1.

la muestra T, es -



IDENTIFICACION DEL SABOR DULCE

Fuentes de varianza G L. g8.C. C.M.

: F.cal. Ft 5%
% Muestras 2  67.66 33,83 52,04  3.35
Jueces & 19.87 2.20 3.38  2.51
§ Erroxr 18 11.77 0.65

Total 29 99.3
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Como F calculada de las muestras v de los jueces mayor que F

tedrica huko diferencia significativa entre muestras y

al 5%.

PRUERBA DE TUKEY

jueces

£

{

ﬁ i

{ 5 :

i T2 ®2 33

i

; -8 g = ']

g 3.22 5.132 7.28

g

NGTLh: Los iniices diferentes indican diferencia significatix
al 5.
Conclusifn.- Lias Ltres mucsiras fueron difercentes



ANALLIZE DE VARIANZA
IDENTIFICACION DEL SABQR ACILO
Fuentes de varianza G.L. 8S.C. C.HM. F,calc. Ft 5% Tt 1%
§ Muestras 2 58.49 29.24 18.27 3.55 6.
it
Jueces S 61.32 6.81 4,25 2.51 3.
Brrox 18 28.94 1.60
Total 29 148.76
4
Como F calculada de las muestras y de los jueces mayor gue F -
tefrica hubo difexencia significativa al 1%.
PRUEBA DE TUEKEY
;
)
&2 &2 AB 5
a - .. ab b i
4.93 6.08 8.36 :
;

NOTA:

Los iIndices diferentes inds

<
e

ol
Y

an diferencia significativa

al 1%,
% e e S - - e s - as T 0 o —
Conclusidn.- Las muestras »_ y A, son diferentes, la -
A S
nmuestrs A, es Lgual a lag giros.



ANALISLS DE VARIANEA

IBDEXTIFICACILION REL SABOR AMARGO

patr

Fuentes de varianza g.I. s.C. CuM. F.cal. Ft 5% Ft 1%
Muestras 2 34.9 17.45 3.8% 3.55 6.01 |
Jueces 3 46.086 5,13 1.311 2 S 3.71
Exror i8 §2.2¢ 4.57
Total 29 163.22

Como F calculada de las muestras maycr gue F tedrica hay di-

ferencia significativa al 1%.

PRUEBA DE TUKEY

B 10 BTSN R

i 2 3
' - 1
; z.04% 4.26° 6.a6°

LA SRR T e,

NOTA: Los indices diferentes indican diferencia significati-
1

Conclusidn las nuescras Tl v T, son diferente, la --
&
nuestra T. es igual & las otras.



TapRLa Uo. 17

ANALISIS TE VARIANZA

APARIENTZIA
Fuentes de varianza G.L. S8.C. C.M. F.calc. Ft 5% Ft 1
; Muestras 2 . 333.&8&2 166.81 407.0%2 3.74 6.51
§ Jueces 7 0.1& 0.02 .04 2.70 4.14
| Erxor 5.85 0.41
§ Total 3 33¢9.8:2
{

Como F-calculada de las muestras mayor gque F tedrica hay dife-

rencia significativa al 1%.

PRUEBA DE TUKEY

3
a DR 1 b
1,13 7.3i5 9,15" f
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T VARIANEZA

5
vy
s

SET S T e
ANALLSX

ACIDIZ 07, .14, .21% AQIDO ASCORBIC

Puentas de varianza G.L. S.C. C.M. Fecale. Ft 5% Ft 1%

Husstras 2 26.1 13.05 13.4 5.14 10.92
3 Z2.18 0.72 0.7 A, FE . 8. %8
Brrox & 5.84 g.97

Total i1

SRSCes

Como la F calculada de las muestras fue mayor que la F tedrica

hubec diferencia significativa al 1%.

PRUEBA DE TUKEY
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SOMeluslion.- Das treoegs muestras fusron difeventas



PABLA No. 13

ANALISIS DE VAELANZA

PRUEBA DEFINITIVA EE ACIDEZ

Fusntes de varianza G.L. S.C. C.M. F.cale. Tt 5% Ft 1%
Muestras 4 5.47 1.36 2.52 3.26 5,41
Jueces 3 103.03  34.33  63.38 3.49 5.95
Error 12 6.5 0.54
Total 19 115.01

Come F calculada de las muestras menor gue F tedrica no hubo &ife-
iencia significativa entre éstas. Pero lia F calculada de los juew-
ces mayor que F tebrica hubo diferenciz significativa entre &stos
al 1% .

Conclusidn; debido a la discrepancia tan grande entre los jueces, -

todas las formulaciones fueron iguales en cuantc a azcidez.



ANALIRLS L JVARIANZA
PRUEBA CON CONSUMILDORES
Fuentes de varianza G.L:. 5.C. C.M. F.calc. Ft 5% Ft 1s

Muestras 4 23,29 5.82 2.50 2.37 3.32
Jueces 79 295.59 3.74 1.61 1.0 1.0
Exrror 316 733.71 2.32

Total 399 1052.59

Como F calculada de las rluestras mayor gue F tebrica hubo di-

ferencia significativa entre las muestras al 3%,

PRUEBA DE TUKEY

» F i3 F =
3 5 4 6 3
-1 - _ad ac ad b
5.614 5.66 5.86 &.11 5.22
NOPE . Los Lndices diferentes indican diferencia sionificasi

<y = b 2 2 - . — e omm ow, TA P - o, e
Congcliugidn.~ La muesira I, fus la gue pregsaento mayor -
Pl
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