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J.. - RESGT!·~EN 

Debido a los grands2 volu~o~es de c~nsumo de j~gos de fru 

tas, se considera ;robable la aceptaci6n de una bebida -­

procesada (enlatad~~ a base de jÚgo de zanahoria combina­

do con el. jugo de f=utas como limón,. naranja, toronja, pi 

ña y mango. La cual tendría un alto valor nutritivo por 

el aporte de ~-carc~eno importante precursor de la vita -

mina A a través de la zanahoria y de vitamina e, por las 

frutas .. Aprovecha1:dose así las zanahorias que por su de-

ficiente apariencia (rotas, agrietadas, tamafio no adecua­

do), no se destinan al consumo en fresco y se desperdician. 

Se elabor~ron 8 formulaciones, las cuales se -­

evaluaron sensorialcente, de éstas se seleccionaron 5 que 

fueron las que prese&taron mayor preferencia, se procesa -

ron y alnacenaron d~=ante 3 meses a temperatura ambiente 

{20°C}, durante este tiempo se determinarán periódicamen­

te sus parámetros f!sico-químicos y pasado este tiempo se 

realiz6 la evaluaciEn sensorial, en la cual se seleccion6 

y entren6 a un equipo de 5 jueces para evaluar la calidad 

de las formulaciones~ empleando inicialmente el análisis 

descriptivo cuantita~ivo y luego el uso de escalas de in­

tervalo no estructuradas para evaluar diferencias entre -

las muestras, as! ca~o tambi¡n la aceptaci6n de las formu 

laciones por medio ¿a un an&lisis afectivo de nivel de a­

·3rado utilizando una escala hedónica y un grupo de 80 per 

zonas consumidoras 'eEpleados de edad media entre 20 y 40 

~ños.} para ver cual ~ cuales formulaciones presentarían 

~ayer nivel de agra¿c. 

Los resul~a~os indican que es necesario un pre­

tratamiento de la ha=taliza (inactivaci6n enzimitica) pa­

ra obtener un jugo es~able y que las variaciones en sus 

~ropicda~es son míni~as a ~xcepción de la vitanina C la 

cual se pierde aprox~~adamente en un 50%. 

Los analis~s sensoriales muestran que la formu-

:. .3.ci6n nivel de agrado (similar a jugos 
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2. INTRCDUCCION 

Puesto ~ue la materia prima fundamental serS el 

jugo de zanahoria 1 es necesario . . . 
cc;;~ocer cierta información 

de la misma como se describe a continuación. 

HORTALIZA: 

La zanahoria pertenece a la familia de las Umbi-

1 iferas, origihalmente la zanahoria fu¡ utilizada con pro­

pósitos medicinales y no como planta alimenticia sino has­

ta principios del siglo XX. Las zanahorias se clasifican -

en temoranas {recolección a principios de Junio) y en tar­

días {recolección a principios de octubre). Se cultiva en 

todo el mundo, en cualquier clima logrando un mejor desa -

rrollo de la hortaliza a temperat~ras entre 15 y 21°C. El 

suelo debe ser profundo, arenoso, drenado, abonado, liger~ 

mente leido y libre de piedras, bordes y obstrucciones a -

fín de evitar posibles deformaciones. 

El cultivo de la zanahoria es el mas sencillo de 

todos los que se practican en la huerta, puede decirse que 

sólo se reduce a la siemb~a y al deshierbe, además de ser 

muy productivo. 

La recolección es contínua todo el año y se hace 

4 ó 5 meses después de la siembra ( 4 a 5 en cada estación 

del año) según sean las variedades, las zanahorias deben 

ser relativamente maduras y manejarse con cuidado para ev~ 

tar magulladuras lo cual puede causar quG sean muy sucepti 

bles a enfermedades. 

Las zanahorias pueden o no lavarse, se seleccio= 

en costales y rejas. 

Las e~f ermedadcs quG pueden sufrir las zanahorias 

zon ~~r virus y por gusanos, controlando las primera2 ~on 

malation y 1as segundas con diazinon, otras enfermedades -

me~os frecuentes son ca~sn<l~u por unos pequefios hongos: la 

cenicilla v 6staG s~ combatan cou caneb. 
~ 
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La mayoria de las hortalizas son altas en agua y 

bajas en prote!na y grasas. El contenido de agua es por lo 

general ~ayor del 70% y frecuentemente mayor del 85~, ade­

más son fuentes importantes de vitaminas y minerales, esp~ 

cialmente de las vitaminas A y C, los suministros de la vi 

tamina A, incluyendo el p-caroteno y otros carotenoides se 

encuentran en las frutas y en las hortalizas amarillo-ana-

ranjada y en las hortalizas de hojas verdes (27). 

La tabla siguiente muestra la composición de la 

zanahoria cruda 7 de la zanahoria enlatada. 

TABLA A 

COMPOSICION DE LA ZANAHORIA 

VALOR NcrTRITIVO EN 100 GRAMOS PESO NETO 

..- fibra N total Na agua azucar 

(g} (g) (g) (g) (mg) 

z. c. 89.9 5 .. 4 2.9 .11 95 

z . .,. • .ti • 91.1 4.4 3.0 .14 280 

Ca Fe Cu Vit e caroteno 

{mg) (mg} (mg) (!!tg) (ug) 

z.c. 48.0 0.6 o.a 4-10 12 000 

z.e. 27.0 1.3 0.4 3 7 000 

Ac. fólico Tiamina Riv-oflavina Biotina 

(mg) (mg) (mg) (ug) 

z. c. 13 .06 .. 05 0.6 

Z.E. 4 .04 .02 0.4 

z.c.= zanahoria cruda. 

3.~.= Zanahoria enlatada. 

Fuente; Valor nutritivo de los alimentos mexicanos. 
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Jugss de Hortali zas: 

Los jugos pueden ser obtenidos de cualquier veE 

dura fresca ~oz una ~ . - . .,,. . - ... . .... 
~r1curacion seguiaa ae una separacion 

de ?articulas grandes o toscas, .... pres ion o por= 

filtración. Las verduras deben de ser trituradas y manej~ 

das de tal forma que retengan los s61idos en suspensi6n 

que es una característica básica de muchos jugos. 

Cuando las verduras son maceradas sin previo 

tratamiento térmico, las enzimas liberadas de las células 

son libres para actuar sobre las sustancia5 protopl!smi -

cas y catalizar cambios físicos y químicos. La alta temp= 

ratura requerida para la esterilizaci6n de jugos neutros 

o ligeramente !cidos causa coagulaci6n, flaculaci6n y por 

Gltimo precipitaci5n de grandes aglomerados de sustancias 

metabólicas alteradas. La adición de ácidos puede hacer 

que sea más suave el tratamiento térmico~ pero la coagul~ 

ción de los sólidos suspendidos puede ocurrir sin embargo .. 

Los jugos de las verduras pueden ser calentados 

a altas temperaturas para inactivar las enzimas durante 

su preparación y los sólidos sei tratados de tal manera 

que permanezcan en suspensión (32,34). 

El l!quido o sobrenadante puede ser separado da 

los sólidos precipitados, sin embargo el sabor y cuerpo 

de ~uchos jugos depende de los s61idos suspendidos por lo 

que es esencial retener estas particulas en la bebida. 

Las verduras con pocas excepcio~es son ligera -

men:e &cidas~ una alta temperatura en el proceso t'rmico 

sin embargo es requerida para matar esporas y a6n esporas 

Scido-tolerantes que alterarían el alimento, pero €stas -

sofi ~ncapace~ de germinar cuando el pH es ~enor de 4.2 

E .. 4- ¡¡ "¿";) ., , • "''é' .~ ... ~,.. •,.-; 
~n ~a uc~ua~iu~~ La ac1a1L1cac10& po~ ac1~os 

org5~icos o ~or ~na fer~entaci5n parece pr2scn~ar posibi-

lidad~s para retener Gl car&cter agradable y valor nutri-

de ju 

gos t.iG:ne ccr:~::J propós.:i.t.IL• el uso :10 tempcrat..clras de este-
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Jugos de Hortali ~~s~ 

Los jug~s puede~ ser o~te~idos de c~alquier ver 

dura fresca por una trituración seguida de una separación 

de partículas gra3áes o tos~as, .ya sea por presión o por-

filtraci6n. Las verduras deben de ser trituradas y manej~ 

das ª~e ral f r t 1 -, "d ·~ - o ma que re engan os Sw~i os en suspension 
.... J t" . ~ . - h . que es una carac~eris ica Dasica ae mue os ]Ugos. 

Cuando las verduras son maceradas sin previo 
• t • t ~~ r era amien o ~ermico: las ~nzimas liberadas de las células 

son libres para actuar sobre las sustancias protoplismi -

cas y catalizar canbios físicos y químicos. La alta ternpe 

ratura requerida para la esterilizaci6n de jugos neutros 

o ligeramente ácidos causa coagulación, floculación y por 

Último precipitación de gra~des aglomerados de sustancias 

metabólicas alteradas. La a3ición de ácidos puede hacer 

que sea mis suave el trata~iento t¡rmico, pero la coagul~ 

ción de los sólidos suspendidos puede ocurrir sin embargo .. 

Los jugos de las verduras pueden ser calentados 

a altas temperatu:!:'as para inactivar las enzimas durante 

su preparación y los sólidos sex tracados de tal manera 

que permanezcan e~ suspens~ón (32,34j. 

El 11gui~c o sob%enadante ?Uede ser separado de 

los sólidcs precL~i~ados, sin emba~;~ el sabor y cuerpo 

de muchos Jugos da~ende de los s6ii¿~s suspendidos por lo 

que es esencial retener escas partículas en la bebida. 

Las verduras con pocas excepcioneE son ligera 

mente ácidas, una alta temperatura en el proceso térmico 
. b . d . .,, sin em argo es requeri ~ p~ra ma~ar esporas y aun esporas 

ácido-tolcu~antos c~e altera~ían el alimento, ~ero ~stas -- -
son inca~aces de gsrminar c~ando el pB es mencr de 4.2 

En la a~~ualid2~ :~ acidi~~caci6c ~cr ... . -aciaos 
, . 

organices 

lidades agradable y valor 

de ju 

gos tiene acmo pr~;6sito el uso de ~empora~~ras de este-
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rilizaci6n menc~es entre 20 y lOCºC, lo que da como resol-

tado p~c~s ca~bios en c7 ~ar§c~~z del alimento, así cc~o 

el ser :.-zJenos cr.:-:J:·tosos tie pro~esa.r. 

Jugos ácidos c:;o.o:i pH er¡tre 3. 8-4. 2 pueden se::r --

normal=ente tratados a tecperaturas tan bajas como 70ªC, 

alguncs c1tricos, pifia y otros frutos son adecuados, para 

acidificar jugos de.hortalizas (31,33). 

La acidificación puede ser complementada ccn la 

adición de ácidos puros ~ los más usados son el ácido cí­

trico p el acético. 

Marsh en 1942 estableci6 que el &cido fosf6r~co 

era mis satisfactorio que el icido l¡ctico para acidif i -

car el jugo de zanahoria~ el ácido fosfórico ejerce un e­

fecto buffer en el jugo. Cruess, Thomas y Celmer (32) lle 

varen a cabo estudios intensivos con preparaciones de ju­

gos de verduras acidificadas~ tales como el jugo de zana­

horia procesado a lOOºC y ~ste tuvo mayor aceptación que 

el jugc no acidificado y procesado a 12lºC. 

La Conservación por Proceso Térmico: 

Entre los diversos medios de conservación de -

al iment:0>s, los que emplean calor son US?dos ampliamente r 

entre ellos el enlatado. Lcl elaboraci6n industrial de ~as 

verduras persig~e dos ob~~tivos fundamentales. En priner 

lugar estos procedimientos constituyen tambi~n m'todos de 

conservaci8n que al dete~sr al progreso nataral de dete-

rioro, ?ermiten nantenar el suministro de artículos Pere - -
cederos durante épocas e4 las cuales no se dispondría 

normalEa~te de productos frescos. En segundo lugar la in 

los al imer-1tos .:il 

nidor ¿2 una for~~ nuv a~~~pi2da, necesitando una prepa-

raci6n ~!nirna par& lleve~~os a ln oe~a llO). 

cribG& ~ continuaci6n, se observa ~ue ~lticanente la za-
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L~s jugos de frutas se hart elaborado desde 

tiempo atras con gran aceptaciSn por parte del consumido~ 

sin embargo en forma reciente, las hortalizas han alcan-­

zado un uso diverso como materia prima para la elabora -

cién de jugos o como reforzadores de los productos a base 

de frutas. No s6lo en jugos han alcanzado una propende--

rante aceptación, sino también como base para otro tipo 

de productos de los que a continuación damos ejemplos. 

En Polonia, se han elaborado jugos de zanahoria 

y betabel así como sus concentrados (8). 

En E.U.A •• se desarrollo un proceso para la ex­

tracci6n de jugo de zanahoria (32) a nivel comercial que 

se usa con singular eficiencia. 

~n el Sur de Africa, se han hecho estudios so--

bre la combinación de jugo de zanahoria con jugo de beta­

bel observ&ndose en el an~lisis sensorial que la adici5n 

de un 25% de jugo de zanahoria al jugo de betabel no le -

i~parte saho~ y ademas se suplementa su valor nutritivo· 

(1<-1). 

B~ Inglater~a también se han desarrollado tecn~ 

lc;¡;;!as pa::a la obterició111 de jugos de tomate, zanahoria y 

se han hecho investigaciones sobre -

producciéi!1 de jugos y hortalizas como la zanahoria, e~ 

pi~ac~~, a~io, espárrago, betabel, repollo, col agría así 

cc~o de est~s ju1os com~inadcs, con eapociaz como la pa--

E.'C.A. p~eoarado fc~~~laciones o ..... ... 

cc~~in2c~0cc~ de jug~s de frukas talos coraa el lirn5n, la 



- 7 -

., _, ,.Q 

f~·~:i:. C:~ .OGL;·~ (papi=-

lla o Llezclas dG iuqo de frutas oon zan~horia, asf como -

Q 

rrollados en algunos países coco l& U.R.S~S- y Polonia -

(25,28)" 

La 
, .,. 

creacion de alimentos dietéticos enlatados 

también 
. 
han • :i • .. .. ... l s1uo i1npu.Lsaaa por paises como a U .. R~S.S., 

Yugoslavia, usando como base del producto a la zanahoria 

y calabaza combinandoles con manzana, ciruelas, duraznos 

(25,24). 

En la República Federal Alemana se ha preparado 

y carbonatado jugos de manzana, pero, cereza, frambueza, -

jitomate y zanahoria, obteniéndose bebidas refrescantes -

de buena aceptación (19). También en este país se han --

obtenido datos de legurn~res como la zanahoria, cebolla, -

apio, ~spárz-a.go, poro y pimiento verde que son solubles en 

agua y adecuados para ser adicionados a sopas instantáneas 

salsasr jugos de legumbre& y a otros alinentos (18). 

En Berlín se han desarrollado mezclas de jugos 

de fzutas en hortalizas como la naranja con zanahoria y -

el betabel con grosella neg~a, as! como el uso de la zana 

horia cerno b&3e p~~a "" ., ,. 
éL!:..1.ment:os beb~ y en productos -

En ~rancia se han des~~rollado nuevos productos 

que son el resultado de m~zc1az jugo de frutas u hortali-

zas, zanahoria con ger~en de cebada, levadura de cerveza 

y leche cle al~endras, asi como lactosa y emulsificantes --

(22) .. 

n1~u~03 otrcs productos novedosos que han sido -
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En M~xicn, SQ ela~or6 un rroducto de eorma simi 

s<: hizo 

pruebas de ~ceptaci~n con 15 JUSQes c~nsumidores pero no 

se hizo el an&lisis sensorial con jueces entrenados (6) . 

Evaluación Sensorial 

Cuando se quiere evaluar la calidad sensorial -

de un alimento! es decir 1 el resultado de las sensaciones 

que el ~ombre experimenta al ingerirlo, parece que el ca­

mino más senGillo es preguntarselo a él mismo. La necesi­

dad de que la respuesta humana sea precisa y reproducible 

es lo que ha impulsado el nacimiento y desarrollo de lo 

qae hoy se conoce como Análisis Sensorialº La división 

de evaluación sensorial del Instituto de Tecnologos de -­

Alimentos (IFT), define el an&lisis sensorial como "una -
-".\· . ,C; :i ~J.~c .. 11,4 a· u'.1.SCJ.P.é..I.na cien·ci::::ica que se ut.2..tiza para evocar, me ir, 

analizar e interpretar la~ reacciones a aquellas caracte-

rístJ.i::as de los ali;r.entos y rr.3.teriales ta1 como son perci 

bJóas poz las sentidos de la vista, el olfato 1 el gusto, 

el tacto y el "" .. oiao. 

Como consecuencia, se estudia seriamente la pa-

3ibilid~d de utilizar al hGmbr~ como instrumento de medi-

de momen 

~c. no DUede~ medizse instrumentalmente y que es necesa-

rio conoce~ para resolver de~crminadoa problem~s. En la 

t:.a.bla B •;;;2tan resumidos los p.r ix1cipales campos de aplica­

=i6~ del an~lisis sensorial ·· enunciados algunos de ¡stos 

~as pruGb~s sensori~les suel~n claaif icars~ e~ grupos, en 

~re los distinto~ c~i~c~iGs ~~e se puaclen utilizar para 

tipo 



Campo 

CoEtrol 5:.al Proceso 

de fabri;c:a~ión 

Cor:t.rol v<;i;J.. Pro6uct0 

Problem·::=:. 

la c2lidad se:t1~~,~i3.l a 

Infl:.i.enGia de lc:s cambios de las con-

dicio:--es. del pr.::.::eso sobre la calidad 

se:nsc·r ial. 

Influencia de los campos de ingredien 

tes sobre la calida~ sensorial. 

Inf lu2:ncia del G:.lnacena.mientc sobre la 

lnflüe~cia de 1~5 ~tributos sobre la -

cal iC:..:;¡_5! sensor i~l total . 

Influencia de 103 :::arámetros sobre ca-

da at:::i.buto. 

--------------------------------------------------------------------

,::..-_,a 

__. ... f - ~ 
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do o magnit~d de le ~isma. de 

.!..::-

poder mante~erl& o ~odificar!a. 

d 
. . tier:e:;. un 

,.. . 
Las pruebas escriptivas e a ::::"5. e -e e r 

canente analítico y deben ser r2alizad2s por jue~es selec­

cionados y adiestradas aunque, como es l5gico, e: grado de 

.:i.::ie stramien to 
. .. necesario var:..3 en función de la ~rueba 

que se utilice y del objetivo del anllisis. 

La descripci5n y/o cuantificaci6n de las diferen 

cias entre muestras, respecto a uno o más parám~~=os se -

realiza cori escalas. 

metro o a.tributo y 

Suele utilizarse una para cada pari­

prueba consiste esencialme~ce en que 

el jcez sef..ale, en escala, el punto que corresponde a -

la magnitud relativa, dentro del intervalo considerado de 

la sensación correspcndiente a la muestra que se analiza -

y originada por el estímulo seleccionado. Según su plan--

teamiento, ~ueden ser: de escal~ simple- cuando se analiza 

un s61o atributo por muestra y por sesión- y de e3cala múl 

tip~e, cuandc se analizan varios a la ve~F en teoría, pue-

den utilizar cualquier parSMetro ~e calidad de lc5 al~men-

~os que sea perceptible y cuantificable. 

Escalas de Intervalv: Son las ~ue se na~ utili--
~ ... .. . . - ,., t ~· ..... t zauc con mas ~recuencia y pueae~ aaop ar c1s~1n os forma--

tos: verbalGs o descriptivas, ~ . . . t 
~~~ericas y hl1X as. -:.as ver-

bales o "' . t. , ,,... ,,.., aescr1p ivas estan Ior~acas por de expre 

sienes, que i~dican el grado de intenzida6 de la s~nsaci6n 
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de una sensaci5n deterninada, ~ bipolara~ cuando incluyen 

dos sensacio=es disti~~as, re:acionadas e~tre si~ Las uni 

polares suelen ser me~os ampliis qua l¿s ~ipol~res y al u-

tilizar un ti?o u otrc depende a~ las ca~acter!sticas y fi 

nes del estudio que se realiza. El problema de la posible 

desigualdad en los incervalos se puede paliar, en parte u 

tilizando las escalas no estructuradas en las que sólo se 

marcan los p~ntos ext~e~os (u& ejemplo de €sta se muestra 

a continuación) : 

extremadamente blando extre~..adamente duro 

En ellas el ~uez sefiala el pu&to de la linea que 

€1 cree que corresponde a la magnitud de la sensaci6n que 

analiza. Posteriorme~~e la línea $e divide en intervalos 

iguales que se numera~ y se da a cada punto el valor que -

le corresponde. Aunque en principios, estas escalas pare-

cen menos precisas. estan dando buenos resultados porque -­

f ª"' .. torecen la 1 ibre e:-::p~esión de les jueces sin condiciona.=:. 

la a palabraE concretaz que gd~más pueden interpretarse en 

forna distinta.. 

Análisis Des=~iptivo ~uantitativo: (Q.D.A.) ha -

sido desarrol~ado en e2 Stanfor5 Researc~ Institute (Stone 

et ul., 1974). ::on n2smo objetivo del perfil- describir 

la calidad de an produ~tc en fu~ción de las intensidades -

de los par~metros que ~a integran- pero difiere en la meto 

dolog!a y en ~ue se ut~lizan escalas no estructuradas. El 

Q.D.n. consta esencialc~nte de: l) Varias sesiones preli-

ninares en l~s que los c2tadorGs trabajan como grupo y en 
... . 

~arame~rcs que 5e 7an ~ an~lizar; -

cio~a~c can ~zcelas n~ ~s~~uctur~d~s de lOcm de longitud 

3) El director ~el gru:~ divido. rostari~Ementc, la escala 

~oc ~alore~ ~unéricoc resultan 
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tes persiten cuantificar la intensidad de cada pari~etro. 

Este m€todo ha sido utilizado con ~x!to G~ la descripci6n 

de la calidad sensorial de la cerveza (Mercredy et al •• -

1974} y puede ser de qran utilida.,d en el c5;esarrollo de nue 

vos productosr en el mantenimiento o mejora de la calidad, 

en el diagnóstico del valor comercial y en el control de 

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

Pruebas de Preferencia-Aceptación: son las que -

se utilizan para investiga~ la opinión del consumidor. Las 

de preferencia sirven para determinar qué muestra entre -

dos o tres es le preferida; las de aceptación, el grado -

de aceptación de un producto por sus potenciales consumido­

res. El pri~ipal ámbito de aplicación de estas pruebas es 

el estudio de mercados y deben ser realizadas por grupos -

muy grandes ae jueces no entrenados y que representan al -

estamento o clase social sobre la que se quiere obtener in-

formación. En algunos casos estas pruebas se llevan a ca-

bo con grupos reducidos con el fin de conseguir una infor~ 

maci6n orientativa sobre la aceptabilidad de un producto, 

en los estudios de calidad. 

La escala hedénica se emplea para cuantificar la 

magnitud del grado de ace9taci6n de un producto. La esca-

la hadónica ~uede tener una forma y una anplitud variable, 

pero la mSs ut~lizada es la escala descript~va mixta, bipo­

lar de nueve puntos, en la que cada uno de ellos está mar­

cado por un número y por una expresión descriptiva que re­

fleja la intensitiad de la sensaci6n de aceptaci5n o de re-

chazo provocada por el alim~nto 
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3- OBJETIVO: 

El presente estudio tiene como finalidad el desarro 

llo de un producto novedoso como lo es la elaocración de 

bebidas refrescantes de frutas, como la toronja (Citrus -

decumana), la naranja (Citrus aurantium), el limón (~ -­

trus limon.y.m), la piña (Ananas comosus) y el nango (Mangi 

fera indica L.), combinadas con el jugo de una hortal~za­

como la zanahoria (Daucus carota) , para obtener un producto 

procesado (enlataao} de buena calidad nutritiva. Así como 

evaluar la aceptabilidad en el mercado por medio de un a­

nálisis sensorial afectivo de nreferencia o nivel de agra - -
do. 
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4. - MATERIALES 

Hortalizas: 

Se utilizó zanahorias ~(Daucus carota) adquirida 

en las centrales de abasto, en costales de 25 5 35 Kg., -

tratando con esto de obtener z¿¡nahorias de la misma cose 

cha, p~ocurandc que hub~era cierta uniformidad en el peso 

y tamaño de cada una de ellas, así como que no exhibieran 

defectos y estuvieran l~bres de sabores y olores extrafios, 

sin una humedad excesiva lo cual i.mplicaría un posible de 

sarrollo microbiano. 

En el caso de las frutas cítricas (naranja, lim6n y 

toronja) se procur5 obtenerlas en buen estado sanitario y -

una r.adurez un1forme. 

5.1.3 Se usaron también jugo de piña y néctar de mango -

comerciales, para complementar las distintas formulacio~­

nes de jugo de zanahoria. 

Latas 

Se utilizar5n latas con una capacidad de 360 ml 

y el tipo de barniz que las recubría fu' "epóxico" que -

soporta alimentos con u~ pH .... . -
aCJ.~C. 

Extractor de jugos marca "TURMIXº 

RefractSmetro de campo marca "ERMA" 

Ba5o de agua ~arca ttLAS-LINE I~S?~UMENTS INC" 

Mata2ial de vi~:io de lsboratcri~ 
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Se rea.lizó de 

do al s!;~iente ;atr6n de desarrollo. 

SBLEC:::'ION DE SELECCZON DB TBCNICAS 

PRII•lA QUIMICAS 

--------~~~~~~~~~~-· 

' SEL~CCION DE CC~DICIONESI 
~-----1 ; . 

;: i; B S CALDA;JO l 

TIEMPO DE ESTERI~I~ACION 
' 

DclL JUGO 

u 

MANUFACTURA D~ ~AS FGRM~-

LACIONZ;;S • ENLATADO 
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.. 
1.- Se ~ic~eron ~~ferente~ ~ratamie3tos a la zana 

horia para extraer el jugo y se seleccionaron las técnicas 

analíticas que se e~plearía~ para evaluar el jugo. 

2.- En base a los ~esultacos obte~idos en las téc 

nicas de t ...... ~· ... 1 t .. -"-ex racc~c~ se eii~~o e r~~amien~o que se le da -

r1a a la zanahoria para extraer el ~ugo. 

3. - Se elaborarcl'i 8 formulaciones tentativas y se 

1 . . ..... e i.gieron las forre~laciones definit!7as de acuerdo con los 

resultados obtenidos en el ~nálisis sensoria1. 

4.- Enlatado: sG hicieron los cilculos necesarios 

para el tratamiento . .... . t:ermico que se le daría a dichas formu-

laciones. 

5.- de las formulac~ones durante 

3 meses y anllis~s sensorial de ¡stcs que const5 de 2 par-­

tes~ Sa. ~ntrenamiento de les jueces ~anta en el producto -

como en se 5b. Sesión formal en 

la que se evaluar!~n las fcr~ulacione3 almace~adas. 

6.- Resc~tados.- s~ repo~=a~on los r~sultados ab-

tenidos ~anta del sensorial -

y ue estos Últimos se analizaron estadística~ente por análi-

sis de varianza y ~n case n~cesario para ver diferenc~as -

con la prueba de ~~~sy. 
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5.- DESARROLLO EXPE~IMENTAL 

Tratamiento de la zanahoria y ~gtodo de extracciGn 
. .,, . 
UG.1. Jugo .. 

metidas a diferentas tratamientos dG calentamiento en agua 

y en solución O.OSN tle ácido acético ~33). 

Los tratanientos fueron: 

1.- Zanahorias calentadas en agua durante O mi­

nutos. 

2.- Zanahorias calentadas en agua durante 5 minu 

tos. 

3.- Zanahorias calentadas en agua durante 15 mi­

nutos. 

4.- Zanahorias calentadas en agua durante 25 mi­

nutos 

5.- Zanahorias calentadas en soluc16n 0.05N de 

ácido acético durante O minutos. 

6.- Zanakorias calentadas en solución O.OSN de 

ácido acético durante 3 ninutos 

7.- Zanahorias calentadas en solución O.OSN de 

ácido acético durante 5 minutos. 

B.- Zanahorias calentadas solución 0.05N de 

Scieo acGtico durante 15 ninutos. 

Posteriornente se cbtuvo el jugo en el extractor 

y a este se les hicier6n las siguientes determinaciones: 

a) Rendimiento reportado en % 

~) S6lidos suspendidos reportado en g por lOOg 

de jugo .. 

f) Acidez titulable reportada en ~ 

Para la los tra t:amie:n t·::is 

del 1 al 4 58 28scarc@rón de~ido a quo, al ealen~ar el ju-
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go para el escaldado se forn5 un co!~ulo o p~ecipitado in 

deseablGp es deciz Gl iuqc ~~ e~a cs:acle, adenis de pre-

sentar un deficLente colo~ 

mas de aceptaciS~ ~cr part~ d~l·ccnsumidor. 

De acuerdo con los resultados obtenidos, para 

los tratamientos 5, 6, 7 y 8 (tabla I} se seleccionó el -

mejor tratamiento p=evio sus características de color 

y buen rendimiento, est0 - ... :s:ue el No .. 1. 

5º5 Cálculos del Tratamiento Térmico: 

Una vez seleccionada el tratamiento previo mis 

adecuado para obtener el j~go de zanahoria estable, se de 

termin6 el tiempo te6rico de esteriiizaci6n del jugo, de 

acuerdo a los pr~ncipios te6ricos expuestos en la sección 

de generalidades. 

Al no ~ontarse ce~ termopares para conocer la -

curva de penetraci6n de caler, se disefi6 un artefacto que 

lo susti.tayera y el result~&-Y fué el siguiente: A la tapa 

de la lata, se le soldó en nedio un tubo de cobre de 9 cm 

de largo el que llegaría u~ ?OCO más abajo del centro de 

la latn y al que se le ajus~3rÍa un termómetro para regi~ 

trar la~ temperaturas. 

r- : -· -'i:" ,¡ 

i . ' 
li 

ii !! u 
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El calentamiento se hizo ~n agua, a una tempera-

tur.:. 

tempGr~tura cada minuto 6 el enfr!~miento se hizo al chorro 

del agua y los registras de temperatuxa se hicieron también 

cada ~inuto hasta llegar a los 22ºC iniciales, con estos -

datos se calcular6n los valores letales de acuerdo con la 

ecuaci6n de Baya Kawa (1973) y que es definida de la si -­

guien te forma~ ( 1·:'.!, 22) 

-(T-r - Te) 
VL= 1 o--·----------

de donde VL:Valor Letal 

Tr: Temperatura de referencia {temperatura de ebu 

llición del agua 92~c 

Te: Temperatura e!-:::perimel1.tal 

z: Número de grados Fahrenheit requeridos para 

que una curva de muerte t¡rmica pase un ciclo 

logarítmico~ en este caso z=14 

El tiempo de esterilización obtenido es el que -

se aplicaría al jugo de z~nahoria y e las formulaciones. 

Combinaciones de jugo de zanahoria-c!tricos. 

Las combinaciones tentativas propuestas fueron -

8 "'! , ..... .., 1. ,.. ,.. 1""'" ~ , en case a ¿a bin 1ograI1a consu ~aaa { 32) • 

Combinación l 100% de jugo de zanahoria. 

Combinación ..,., 
75ti jugo de zanahoria ¿; 

15% j11go de toronja 

le 5% jugo de limón 
'~ ~,~. ""' t.:..11 .. ~..) asucé'lr 

e om.b.h-:: ne i Ó!í1 3 7G::.i jugo ac zanaho.ria 

15~ jugo ao toronja 

1.4~ jugo de lim5n 



Conbinaci6~ ~=75t 

o .1~ ác:ido ascérbico 

8.5% .... .:: .. zucar 

Co~binación 5 = 69.4% jugo de zanahoria 

29.4% azúcar 

1.0% ácido cítrico 
0.1?% ácido ascórbico 

- 18 -

O. 03 ~ sabor artificail de piña 

Conbinación 6 = 69.27% jugo de zanahoria 

29.40% "" azucar 

l .. G % ácido cítrico 

0 .. 17% ácido ... . . ascor.oico 

0.03fi:, sabor artificial de piña 

0.03% sabor artificial de na.,..: 

ranja. 

,.., ... • • ;116 _, 
41.05% "" de zanahoria 1....om.o.inacion i! = pure 

17.45% azúcar 

0.35% ácido cítrico 

0.1.0% "" . .. aciao ascórbico 

t:~l.OSS jugo de piña 

Ccmbin.ac ió:r~ 41.05% ... de zanahoria-naranja (~ ::;:;: pure 

17.45% .... a.zucar 

0.31% ácido cítrico 

0.10% ácido ascórbico 

41.J5'?.: jugo de piña 

scns~rialez de las ante::.~ iore s 

que los jugos eran e~:t.remada--

mente dulces, Dºr lo ~~e se tuv~ que hacer formulaciones 

do Qntonces l~s siguie~~es: 



Referehci~ lOOS :ugo de 82nahoria 

Formulc:=ión 

Formulación 57.9~ ju~o de zanatoria 

10 . Q!-6 jugc de piña 

2.0!3 jugc ae limón 

ú.1% 
... "- ~ ~ ..... acJi..c.o ascorz,i.,;;o 

Formulaci6n 3 67.9% jugc de zanahoria 

5.0% jugo de naranja 

5.0% jugo de piña 

2.0% jugo ~e lim6n 

0.1% icidc asc6rbico 

Formulación 4 87.9% jugo de zanahoria 

5a0% jugc de pifia 

~,0% jugo ce toronj~ 

0.1% &cidc ascGrbico 

Formulación 5 87.9% jugo de zanahoria 

5.0% jugo ee toronja 

5.~% jugc óo naran:a 

__, " '""' A "" • aciac ascor.oicc 

Formulaci5n 6 - ?O.~% jugo de zanahoria 

7.5% nécta~ de ~ango 

J.~% jugo ~e lim6n 

0.1~ ácicc ~scórbicc 

Formul¿;¡c.::.én 7 = zanahcria 

jugo limón 

jugo 

jugo 

- 1.9 -
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FormulaciGn 8 - 92.9~ pure de zanahoria-naranja 

2c0~ JUgo de lio5n 

5.0~ jugo a~ pi~a 
<> 

0.1~ ácido ascórbico 

A estas formulaciones se les hizo un análisis sensorial 

de preferencia empleando 5 jueces, las muestras que pre-­

sentaron mayor preferencia fueron la 1,3,4,5 y 6. 

se procesaron lotes de 20 latas cada uno de las 

anteriores formulaciones seleccionadas, las cuales se man 

tuvieren en alnacenamiento durante 3 meses a temperatura 

ambiente (20ºC), analizandose los siguientes parámetros 

físico-qu1micos cada semana. 

a) pH 

b) ºBx 
e) Acidez titulable (reportada en %) 

d) Vitamina e (mg/lOOg de jugo} 

e) ~-caroteno (ng/lOOg de jugo) 

las determinaciones a) , b) y e) se realizaron en base a lo 

recomendado por el A.O.A.e. (los detalles se muestran en 

la sección de anexos). ( 3 }. La vitamina e se determinó 

por el método colorimétrico modificado { 30} y el p-ca~o­

teno por medio de una extracci6n con disolventes; mGtodo-

modificado (las t~cnicas y curvas patrón correspondientes 

se muestran en los anexos). 

Análisis Microbiológico: 

El análisis microbiológico se hizo con la fina­

lidad de comprobaz si Gl tratamiento térmico ¿vlicado a -

las fornulacio~es f:ué el correcto, :o qu@ sa verificaría 

a) I?zesencia de el. Bot.u1inum 
~---

b) Pzo::¡;c:ililcia de r-le sóf ilo s aG> t.-obio s 

e) P ~;e se n,::ia de r.1e so filos G.nacrobios 

~as detc~mihaaic~~s se hicieron en baco a oi~licqruf1a (18). 
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BVALUAC!0~ 6ENSOBIAL. 

cua;i 

titativo y aespu§s s61o se s~plearon escalas de intervalo 

n.o estructu.rada.s, ':::n una línea recta de 10 

cm de largo y en de pala 
' ... o expre s ion :i en 14 que cada juez juicio, 

colocando ~na línea vertical a través de la lí~ea horizon 

tal en el ~unto que mejor refleje la magnitud de la inten 

sidad percibida d~ la propiedad o característica analizada, 

este registro se t~ansforma a un valor nfimerico para ser 

posterior~ente analizado estadísticauente. 

1) Selecci6n del Gquipo de jueces 

Entrc23miunto del equipo de jueces 

3} Evalu~ciones Jel producto 

~) Prueb= con consumidores 

1) selecci6n del grupo de jheces: 

la) Se realiz6 un~ sesi6n abierta en la cual se les ex-

los objGtivos del proyecto, 

que ca~siz~!a~ b~s~camente en cbserv2r si hubo :a~bios en 

2as propiedadas de~ Jugo dur2nte el almacenamiento. 

lb) cGrrada. jueces \:rabai2~ indivi .. 
dualmente), se les 5!6 u los j~ecEs una muestra de 125 ml 

ci6n da to~0 lo qu~ percibi0r~n en la ~uestra e~ ~uanto a 

olcrr; color11 fin 
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~0~ pidi6 ~~ra vc2 ~uo la ~escri 

e¿- a 11 t2 s to s -

juece~;º 

ld) En otra sesi6n se les p~esent6 a los jueces 3 Ruestras 

codificadas de 25 ~l cad~ ~na de solucionea de &cido asc6r 

bico en agua de O.C7, 0.1~ ~· 0.24% y se les solicit6 que --

registraran en la escala si percibian diferen~ia en intensi 

dad entre las muest~as, 12 prueba se ~izo Fºr duplica5o, 

~l cuestionario se cuestra en los anexos y ios resultados 

en la tabla 9. 

Condiciones Generales de 1as Sesiones del Entrenamiento: 

a) Hoja de respuestas por sesión 

b) 6 muestras codif lcadas en cada . "" se s.:t.on 

e) Cada ~uestra de 25 ml a temperatura ambiente 

d) Duración de la S8sión~ 13 a 30 minutos 

e) Ses~ones por duplicado G ~ziplic2do. 

Se trabajo siempre con . . ""' JUge recien. e~"i:traido y se 

preparó siempre la formulación 5 con diferentes variacio -

nss seg6n la etapa del entrenamiento, generalmente se bici~ 

ron 2 sesion~s al d1a en la na5ana 11 A.Ll., y en la tarde 

El cntren~miento se realiz5 en 6 at¿ces, que se 

dcBcriben a continuaci6n. 

toronja. 

'l • 
..!:.1 
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~.-En esta etapa ~as wuestr2s de jugo fresco re~i~n ex -

tz~ído tuvieron las siguientes concentraciones (diluidos 

s~ agua destilada ~ . 

:.,imón 1. J (Ll L2 
.. L~) , Ji . 

~ 

{ 1\'l N2 y !J ·~ ~ :.."- I . 
l. ~· 

l:'~a.ranj a 5.0 :l s. 5% 

{..,... , T2 y T ~ j . ...... 
JL .:.;; 

Toronja l. :., t 5. O y 8. 5Z; 

( z l / z., y z } .. 
_,_ .c. 3 2~nahoria BO, 85 y 90% 

La prueba se hizo po~ triplicado, los resultados se mues-

tzs.n en la tabla el cuestionario en los anexos. 

B.- Las mezclas de j~gos frescos que se evaluaron fueron 

Lss siguien.::es: 

l'.-1e zcl a 1) zan¿;_horia con jugo 
.., ,. . .,,. oe ,:¡_J.mon 

~67 y 3~ rsspactivamente). 

NGzcla 2) c~go de zanahoria con jugo de toron-

:a { 82.5 y 7.5% respectivamente}. 

Mezcla 3) Jugo de zanahoria co~ jugo de naran-

z¿;¡r.ahor ia . .... ... . .... con Jugo ae Aimon, 

respe~ 

4 muE:!st.z-a.s s..:: 
. ~ 

ses1..ont sólo se hizo 

u;;:::. vez, el ~uestio~ario sG nuestra en los anexos, en e~ 
. .... 1 uüser"'-lC: :;,ue as .r-articular idad~ s aroüá ticas 

~2!~ibioron como tales sino aue se per - ~ -
ca~azon los :~eces los 

lo q~~ se realizó la -
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D~- Les nuestras ¿e jugos ~rescos faeron 1¿2 siguientes: 

a} Ju.ges de za~~~oria, na~anja, to=onja .. ..,. 
y l. .!.DOn 

al °3 . .'D0%. 
b) JU?~ de zanabo~ia, naranja, toronja y li~6n 

dilu!dos al SJ~ en agua destil2d2. 

La prue~a se hiz~ por dur:icadc 1 e! cuestionario se mues-

tra en !os anexos y los ~asultados en la tabla No. 9 

E.- A los jueces se les ~r3parcionarcn 3 muestras de jugo 

fresco con las siguientes =aracterísticas: 

a) Juso de zana~cria no estable (es decir ce~ -

b) Jugc de zan~~0ria estable ( con s6lidos en -

. '7 : 
\.'. 411-;¡ il • 

e) Jugc ~e zana~c~ia combinado con jugo de na -

ies decir la formula-

ciÓifi; 5 pág 19 (F ). 

~a prueb~ se hizo por dupl~c~ao, el cuestionario se mues-

tra en ¡os anexos y los res~ltados en la tabla No. g 

se cada .J!~··:?Z una 

t:.ra de Jü;o fres.:;,::;, íformu.l.:::ción 5) "/ se le piai6 a los ju.=_ 

ces que ~eglstrar&~ que c~:~r de las ~ablas "Pantone~se 9a 

1ec1a m~s al cole~ de la DU3stra. La ~rueba se hizo por du 

&licado, el cuestionario se encuentra en los a~exos y los 

.--:l < ... 

t:)I-...;;' 
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. . . -· h ... ·""' 1 t• . 1 ~~r var~ac1ones ~~ aic a svaLuacion, e~ cues. ionario emp ea 

~·o se m<..h~sr.ra er:. __ ;:,; anexos ... , los ;resultados en la tabla 9. 

En cuanto al col~= so hicieran 2 s&s~ones al d1a de apro -

ximadame~~e 15 c~~~~os en l~ que se les pidi6 a los jueces 

~ue escogieran e~=:e los colores de las tablas del Sistema 

nPantone" el mgs ?~recido a la for~ulaci6n 5 almacenada. 

?zueba con Consuc~~ores 

Se real~2S una prueba de nivel de agrado usando 

de~e~minar que tanto gustan las 

formulaciones 1,2.~.s y 6, esta prueba se aplic6 a 80 per 

nas de edad entre ~J y 40 nfios. El cuestionaric se ~ues 

=ra en los anexos los resul~ados en la tabla No. 10. 
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RESULTADOS Y DISCUSION 



ANALISIS EFECTUADO AL JUGO DE ZANAHORIA SOLO 

TA.BLA 

alíantamiento % Rendiraieu to % de Ts. 445nm ºBx p.H o. Acidez Sólidos suspen_¡ \.) 

~ 
~idos g/100g - J 
JUgO,. 1 

f 

anahorias crudas 54.0 1'"" s 5.8 0.0339 4.25 f ~ 

alGntamientc. en ! Agua min .. 
1 " o 58.8 16.5 7 .. 5 5.8 ·S .. 0469 3.22 ! 
~ 

u 5 64.2 14.8 6 5.8 J.0419 2 .. 68 
~! 

f n 15 58 .. 2 12.8 7.5 5.8 0.0402 2.90 

1 
rr 25 55 25 7.4 5.8 0.0385 1.82 

! 
al untamiento en soluc. ¡ 

¡ 
G.OSN Ac. Acet. 11 

min. t 
11 o 56.7 19 7.5 5.9 0.0469 4.74 

y 

~ 
11 3 62.9 27 1-4 5 .. 8 0$0469 5.82 ~ 
n 5 57. 7 401 8 .. 5 5.4 0.0603 3.12 

! 

J Jf 15 71.8 23 6 .. 0 5.2 0.1274 1 .. 61 

~ 
l 



Tiempo 

1 
..,, 
¿; 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

·10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

') •;¡ 
""~ 

¿:;UE ;::: 

Arca.,,~ 
~ 

-:ABLA No. 3 

Tem?eratura 

71 .. 6 

75 • 2 

80.6 

87.8 

95.0 

102.2 

¡09~4 

ll~.6 

123a8 

131..,0 

138 .. 2 

1"-15~4 

1L19. D 

1.5~.2 

161 6 

].65~2 

~ -:'?'"' ."! 
~d..G.~ 

176.0 

181.4 
-r:~- .i:'\ 
j,t:J¡;.JJ.~ 

lSS.G 

¡s2.1s 

1 cm. ,., ~ 

~-.. " ""' ~~ 

2:·:10 ~ 
..;.. 

7":3 X .., -
• ,¿J ::::: 

97 X d25 ::: 

• G!}~ 

a0:'.::2 

.O~-J 

o 025 

.028 

..:"':.,* --
• \\Ji;,;:,':.' 

.169 
,p "')-

.¿~í/ 

.2·27 

(mín} 

23 

24 

26 

27 

28 

29 

30 

31 

lu !u 

cm 2 ""/"" ... :::: ¿:;::; em min 

18. s ...,. 
1:;¡:-j 

e; 

¿,l.25 
¡;;; 

©m 

ENFRIA!·lIENTO 

Temperatura 

112.4 

143.6 

116.6 

100.4 

87 .. 8 

82.4 

77.0 

75.2 

7.1.6 
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VL 

.0158 



Valor letal 

i 

' 24 X 1 
¿ -t ~ 

¡ 
1 
l 

22 -f 
l 
¡ 
1 201 

18 ~ 
~ 

16 

14 

12 

10 

8 

6 

2 

-o 1 

TMT 

... -1 
= min 

GRAFICA I 

CUR~A DE TRATnMIENTO TERMICO 

VA~OR LETAL CONTRA TIEMPO 

l 491 
u 

A~ea unitaria de esterilización 

I 
i{ 

/¡ 
,7 

! 
J." 

. 
?iempo de Proceso 



.._ 29 -

RESULTADOS DK LA EVALUACION SENSORIAL PREVIA 

TABLA 4 

4 JUECES 

4 Resultados positivos = 100% 

Fl = 2 resultados positivos = 50% 

F2 = 1 resultados positivos = 25% 

F3 = 2 r.esuJ. tados positivos = 50% 

F4 = 3 resultados positivos = 75% 

FS = 3 resultados positivos = 75% .. 

F = 4 resultados positivos = 100% 
6 

F7 = 1 resultados positivos = 25% 

F8 = 1 resultados positivos = 25% 

Por lo tanto las formulaciones que se seleccionaron -
como definitivas fueron: 

Formulación 1 

Formulación 

Form~.,¡lación 

Formulación 

Formulación 6 

Y la referencia o jugo ac zanahoria s0lo. 
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Uno de los principales objetivos de la investi 

gaci5n, fu¡ verificar ~l grade de cambio de los par&metros 

vida üe anaquel del pro 

dueto y dichas ~ariaciones se muéstran a continuación. 

Ia 

2a 

3a 

4a 

Sa 

6a 

7a 

8a 

9a 

lOa 

lla 

12a 

TABLA No. 4 

Variación de los 9 Bx de las formulaciones con res 

al tiempo de almacenamiento. 

FR Fl F3 F4 FS F6 

semana 8.0 8.5 8.0 8.0 7.0 8.0 

semana 9.0 8.5 8.5 9.0 8.0 8.5 

semana 7.5 a.o 8.5 9.0 8 .. 5 8.5 

seraana 8.0 9.0 8.5 8.5 8.7 8.5 

semana 8.5 8.5 8.5 8.0 8 .. 5 8.5 

semana 7.5 B .. 5 8.5 8.0 8.5 9.5 

semana 8.0 8 .. 0 8.5 8.0 a.o 9.0 

semana 8.0 8.5 8.5 8.0 8.0 8.0 

semana 7 .. 5 9 e (Qi 8,.5 a.o 8.0 8.0 

semana 8 .. o 9.0 9aQ a.o 8.0 8 .. 0 

semana 8.5 8.5 8.5 9.0 8.0 9.0 

ser.lana 8.0 9.0 9.0 8.0 B.O 8.5 

F= formulación 

ºBx.- en la tabln se o~serva que durante el al­

macenaje, los ~roauctos ~ue0tran un comportamiento cons-­

tante, las pequeñas variaciones ?Ueden ser debidas a l~s 

fluctuaciones dG la tenparatura anbiente a ~la cual se hi-
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Gr§ficas que relacion~n 10~ ~~mb1os ~e ªBx ce~ respecto 

r 
.o 

r. O 

~ 
1 

ºBx 

. o. 
1.0 

ºBx 

.J 

FR. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

F3 

¿ 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

:~ / 
J J lt 

'-......._ _____ _ 
' • ti 1 • -

5 6 7i 8 9 10 11 12 

Tpo. 
(san) 

Tpo .. 

(sem) 

> 'fpc. 

{ se.:J) 

8.0 

7.0 

ºBx 

9.0 
8.0 
7 .. 0 

Tpo. 
1 2 3 4 5 6 7! 8 9 10 11 12 (sem 

F4 

,__ ______________ __.-t' __ --.~,.....Tpo. 

ºBx 

9. tJ 
s.o 
1 .. 0 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 (selll) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Tpo 

(ser 
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mulaciones tienen los datos constantes y las pocas varia-

ciones pudieran deberse a la temperatura a la cual se hi­

zo la lectura (el pH guarda una relación con la tenperat~ 

ra). La formulación "R 11 durante la 9a. ser:mna most.ró un 

pH alto y ésto se debió a que el jugo ne descompus:::., lo -

cual pudo ser debido a un~ contaminación por un ~~: cerra 

do de la lata o a un deficiente tratamiento tGrmico. 



5.J 

4.0 

i: i¿ 

5.0 

4.0 

pH 

S.G 
4.0 

FR 

---------___..------~ 

. .. 
2 3 4 5 "',';) 7 8 9 10 11 12 

F.3 

- Tpo . . 
{sem) 1 2 3 4 i::: 6 7 8 9 lLl 11 12 ... 

FS 

. ~ 

l 2 3 4 5 ~ 7 8 9 -- 11 12 
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Fl 

4.0 

pH T 
5.0 1 

'---1--~.--._.---....-...1~¡..---~¡--re.._1~} 

1 2 3 4 s 6 7 8 9 10 11 12 

pH 
F'4 

5.0 

4.0 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

pH 

F6 

5.0 
4.0 ............... -------------·-----------

3 4 5 

Tpo 
(sem 

Tpo. 
{sem) 



la. 

2a .. 

3a. 

4a. 

Sa .. 

6a .. 

7a. 

Ba. 

9a. 

lOa. 

lla. 

12as 

TABLA No4 6 

Variaci6n de !n acidez con ~especto al tiempo de 

almacenamiento. 

semana 0.082 

semana 0.082 

semana 0 .. 080 

semana 0.082 

semana 0 .. 084 

semana 0.082 

semana 0.082 

semana 0.104 

semana 0.175 

semana 0.075 

semana 0.087 

semana 0 .. 070 

F 
1 

0 .. 224 

0.211 

0.203 

0.224 

0.232 

C.228 

C.232 

0.241 

0.200 

0 .. 237 

0.195 

0.204 

0.215 

0.194 

0 .. 207 

0.224 

0 .. 190 

0 .. 220 

0.211 

0.237 

0.195 

0 .. 195 

0.191 

0.195 

0 .. 226 0.239 0.186 

0.228 0 .. 245 0 .. 194 

0.228 C.241 0.181 

0.228 0.241 0.181 

0.209 0.239 0.181 

0 .. 190 0.236 0.181 

0.203 0.245 0.181 

0.187 0.237 0 .. 179 

0.175 0.220 0.162 

0.162 G .. 225 0.162 

0.195 0.225 0.154 

0.175 0.220 0 .. 162 

F= formulación 
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En cuanto a la acidez, se puede decir que los 

jugos mostraron un comportamiento poco estable, siendo -

las diferencias no n~y grandes; pudiendose explicar tales 

variaciones a diferentes interacciones de los componentes 

de los jugos (tales :ono minerales y ¡cidos diversos), sin 

e~bargo el valor prccedio final de las determinaciones a 

lo largo cel experi~ento nos indica una variación mínima. 



. 10 

.09 

.08 

23 

22 

21 

20 

19 

,24 

23 
22 
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ACIDEZ TOTP. .. :L 

(%) 

~ Acidez 
FR 

Tpo 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 O 11 12 (sem) 

% Acidez 
F3 

Tpo. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 (sem' 

% Acidez 
FS 

,.,, t ~ A 
-~..) ~ v--.......--· '?') .......... 
?~ • _ ......... 

• 20 

.:19 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

% Acidez 

.22 

.21 

.20 

.. 19 

.18 

.17 

1 2 3 

% Acidez 

.19 

.18 -

.17 

.16 

4 5 6 1 a 9 10 11 12 

F6 

Tpo. 
(sem) 

Tpo. 
{sem) 

. 
l 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 1~ 

Tpo. 
!sem) 1 234 56 1s 

Tpc .. 
9 10 11 12 {sEm) 

F:: Formulación 

De nueve en la 9a. sema~a del an¡lisis, la formulaci5n 
11 R 11 mostró un iLiport.ante aumento de acidez df:::bido a que el jugo 

estaba aescompuesto. 
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TABLA No. 7 

e {.mg/lOOg jugo} . 
respecto al tiempo. 

FR 14' F F F5 F6 -1 3 4 

la .. semana 42.60 45.88 45 .. 23 38 .. 67 34 .. 02 36.50 

2a.. 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 

4.a. semana 23 .. 40 23.00 19.86 18 ·• 68 21.04 20.25 

Sa. semana 21.82 22.02 18.28 18 .. 38 19.86 20.15 

6a. semana 18.28 20.84 17.89 18.09 18.68 20. 05 

7a. semana 1.7. 89 19 .. 66 17.50 17.89 18.48 20.05 

Sa .. semana 17.50 19.27 16 .. 91 17 .. 30 17.89 17.56 

9a. semana 17.40 18.68 16.51 16 .. 71 16.91 17.50 

10a. semana 15 .. 14 17.30 15. 92 15.73 16.71 15.92 

lla. semana 15.14 16.12 15.73 15,,14 16.36 14.74 

12a .. semana 14 .. 74 16.12 15 .. 14 14.74 lL.74 14~15 

F- f ormul.ación 

En este caso~ se observa que hubo p&rdidas no -

s01o durante el almacenamiento, sino durante el escalda-

do y el procesado, y éstas se aprecian más al pasar de 

la 3a. a la 4a. semana del análisis, lo cual pudo ser de 

bido a un cambio brusco de temperatura, adem&s de que 

era de esperarse que la perdida de vitamina fuera gradual 

(2669), sin embargo en &sta caso la p~rdida fu& de un 60 

a 65% en promedio. 



VITAMINA C:: 

"-. _ ·-~''-'-uina e 

1 ~ ) - -

~,:_) FR . 

1 
~ 

...... ~: 

~ -1 

i t f ! f i Df 1 

-
., 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

'%Jitamina e 

5;~j 

A~ 
"°'$"'.;c..'! F3 
3 .. ) 
~--""'· 
~._;.: 

.. ., 
!.~1 

1 2 
.., 

4 5 6 7 8 9 10 11 12 .;:, 

~c..~ :u. támina e 

.. 3 7 -
(mg/100~~ 

'l'po. 
(sem) 

TpoQ 
{sem) 

v;~ ~:-;:Jr:tina e: 
"f 

50 
j 

-i ¡f 
40 

~ 30 

20 .J 
ll 

FI 

10 -1 
i ¡ o 

Too • 
1;_,...,__...,_..~---.--1...-...... --~~..._,~,--.-- -

::i 6 7 8 9 10 11 12 (sem} 1 2 3 ,.• 
•a 

Vita.:nina ro ..... 

50 I 40 
30 

20 l 10 
T 

l 2 3 4 

.. ,,,. :_\::amina e 

3Co 
20 

F4 

5 6 

F.6 

t j 

7 8 

t ' ;Tpo" 
9 10 11 12 (sem) 

Tpo. 
(L sam) 

1 2 3 4 : b 7 8 9 10 11 l 
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Variaci6n del ~-caroteno (mg/lOOg jugo) con res 

pecto al tiempo .. 

la. semana 32.57 

2a. semana 32.00 

-:i.-.... Q. • semana 32.00 

4a. set:lana 31.14 

Sa. semana 31.11 

6a. semana 29 .. 15 

7a. semana 28.96 

8a .. semana 28.16 

9a. semana 27.39 

lOa. semana 26.58 

lla. se nana 26.39 

12a. semana 26.39 

F= formulación 

33 .. 21 29.93 28.97 

31.75 28.80 27.65 

31.66 29 .. 80 27.45 

30 .. 06 27.95 27.46 

29.90 27.40 26.74 

29.78 27.35 26.02 

26.43 26 .. 77 25 .. 11 

26.27 26.63 24.39 

26.20 26.51 24.39 

25 .. 83 26.27 23.82 

.25 .. 53 26 .. 26 23 .. 63 

22.69 26 .. 20 22.61 

28.13 

27 .. 97 

27 .. 91 

25.53 

25 .. 52 

24.98 

24 .. 79 

24 .. 44 

24.44 

24.30 

23.26 

23.26 

F 
6 

31.44 

29.54 

29.02 

28.98 

28.55 

27.59 

27.53 

26.98 

26 .. 01 

25.04 

25.05 

24.44 

. ... 
mos1::ro pequefias p&rdidas, que --

pueden ser debiaas a una oxidación favorecida por la tem 

peratura, o iones netalicos como el cobre y el hierro {26) 

El orden de &stas p6rdidas fu& desde un 15 hasta un 20%. 

Si se toma 

.nal de A es 

en cu~nta que una Unidad Internacio 
-6 

igual a 6 x 10 q (26,3] de ,-ca-
roteno, y que la concentra~i6n pro~edio de &st~ en el ju 

go fu6 de 0.029S, si se considera una conversi5n del 50% 



GRAi'' ICA ~,;.::-.. 1, 

Carote~a 
m 

~----------~-------------------

--~-r----._.._...~--'!'----.-----~----Tpo. 
1 2 ~ 4 5 6 7 c:i 9 10 11 12 (sem) 

1.·~·· f Tpo. 

1 2 3 4 5 6 7 6 9 10 11 12 {sern) 

.::aroteno 

l 2 3' ii 5 6 7 él S1 10 l l '12 
'ipú. 
(se~) 
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~~ l~ ._~\l.-· 

3c· 
--.... _____ _ 

--------------
2'0 ~ 
10 -.,._.._. __ __,,._..,_ ________ ..,_ _________ Tpo. 

1 2 3 4 5 6 1 8 9 10 11 12 (sem~ 

Carote::ci 

'-...-------------~----------..---Tpo. 
1 2 ~ 4 5 6 7 8 9 10 11 12 {sem) 

Carotet.:::: 

4z; ~ 
20 
..... =. 
..!:.'_ L1,I 

301 
..._ __ ""'"!!"" ____ .,__,!"-~J~!~~-------,..----- Tpo. 

9 io '11·12 (sem) 1 2 3 ~ 5 6 7 8 

por ur. 



Frueba de Tukey 

sa.boi:- limón 

Sabor toronja 

Sabor dulce 

Sabor ácido 

Sabor amargo 
el 

2.94ª 

Sabor zana-
horia 

zl 

3.1ª 

l1pa:c ienc ia 
I!, 

- ~3ª JI.. l. 

TABLA t~o .. 9 

~NT RE~A?·1X ENTO 

b 
5.l3 

c2 

4 .. 36ab 

z2 

_ ,. ab 
!:l .... 

E 

•1 1sª l. • j 

- 40 -

c3 

6.46b 

z3 

6 .. 98b 

NE 

9.lSh 

NOTA: Los índices a,b y e indican diferancia significa-

tiva al 5%. 



CONT2NUACION DE LA TABLA No. - 4 1 

Olor 
T te~rica 

L L.50% 3.12 

N Nso~ 3" 12 

T tj)'l 

... 50% 0.70 3.15 

z z 
50% :Y.29 3.18 

Color Formulación color escogido 

Fresca 144u 

De estos resultados se pueden hacer las siguientes obser 

7aciones: 

En cuanto a los sabores del jugo de limón, to-

ronja y zar.ah.o.ria y en los sabores ácido y an:c:zgo las con 

centraciones extremas 1 1 - "~J<i.,....: ma •· la r-:~~x J.'. "l'a} \ .... a ~.- •• ..::..~1 y ····-- .. ,. son las que 

se perciben diferentes esto puede ser aebido a que las 

':.:::ación aedi~. 

Para el caso del sobcr dulce y icido ~5cido as-

c5rb2coJ lus tres 8~estras si se percibieren diferentes. 

En relaci6n a la apariencia se observa que la 

(forrnulació~ 5) y lú muestra ~ 
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luya la muestra, sus ~articul3ridades arornSticaa no se -

2:tcran. 

c~sc del n~1~~ -~~~-

~ 

nuruerc escogido del -

Sistema Pan~one para la forcclaci6n fresca es u~ color -

anaranjado intenso y brilla~~e 1 pero un poco m&s oscuro 

que el sele~cionado para la formulaci6n almacenada lo cu~ 

puede ser debido a que por estar en contacto con el aire 

clsta muestr~ se hayan oxidado un poco mis los carotenos 

que en el caso de la muestra almacenada. 
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Aci¿ez.- No hubo difere~cia signif~cativa entre las muestras 

Prce~a can consuaidores.-

F F F. - l.<' s ..• 
1 L.,! 6 -3 

5. 61ª 5.66ªb 5.86ac ~ .., 1 ad 
~:) 111 .l. 6.22ªb 

Col e-:: Formulación Color escogido 

Almacen,ada 151 e 

Ccc ~especto a la prueba de acidez en las nuestras alma­

cenad&s hubo mucha variaci6n entre los jueces y por 'sto 

es que no hubo diferencia significativa entre las muestras 

es aecir las muestra.s se ~1ercibi¡;;¡ron iguales. 

Bn relaci6n al color se puede decir que el nfi-

~orc ~aleccio~ado del Sistema Pa~tone es u~ color anaran-

lA formulación 

Ze puede hacer ~ctar que en el cazo de la acidez 

lo q~c ze pretefi~!a , ez¿ relacionar la ~~rdida de vita -
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De ~c~erdo a l6s resultad0s obtenidos, se pueden 

hacer las siguien·ces coi:lc1usiones,.. 

1.- Se elaboraron 8 formulaciones de jugo de za­

nahoria combinacto con diferentes frutos, 

de las cuales 5 fueron aceptables, correspo~ 

den a los números 1 1 3,4,5 y 6. 

2.- El tratamiento mas adecuado para estabilizar 

el jugo de zanahoria, es el emplear una so­

lución O.OSN de ácido acético y calentando -

durante 5 minutos. 

3.- El tiempo de tratamiento térmico en el enla­

tado fué de 8 minutos a la temperatura de ebu 

llición del agua, comprobándose su efectivi­

dad con el análisis microbio16g1co. 

4.- Durante el almacenamiento no hubo cambios 

significativos en cuanto a pH# ºBx y acidez. 

5.- En el mismo lapso se observaron ligeras pér-

didas de p-carctcno. 

6.- E~ cuanto a 1~ vitamina e, disminuyó durante 

el Frcceso y un poco más en el almacenamiento 

7.- Un: grupo de 5 jueces de reconocida capacidad 

para el análisis sensorial de frutas conside 

ró a las 5 formulaciones agradables. 

8.- En cuanto al en~renamiento de los jueces se 
. ... d . ... ... 

oDse~vo que eoeria ser mas exhaustivo para 

que ~n la sesi6n forna! se evalu~~an todos 
., ,,,. "'- ~ e " 1 • ics p~rame~ros aeteccan es como son: eaoor, 

acideB y col~r, como un -
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9.- Bn la ~=ueba de cansumidores, pxsvio an&li-

s!s estaaí~tico se observo que el sabor de 

la~ muestras es ligeramente aceptable. Posi . -
blemente se debe a algún resabio impartido 

po;i: la lata, al tiempo de almacenamiento o 

a ciertos ingredientes de las formulaciones 

( como la naringina de la toronja). 

10.- De acuerdo con lo anterior también se puede 

concluir que su aceptabilidad e~ el mercado 

se vería limitada, por lo que es necesario -

profundizar mis en el an&lisis sensorial en 

la pressnte investigación. 



- 46 -

Se recci~ienda \"e.::ificar los cambios ae sabor du-

rante el almacena~iento, utilizando diferentes tipos de -
• 

barniz a= la lata~ as! como las variaciones que se puedan 

hacer US3ndo en lugar de frutos cítricos, otros frutos y 
... . d .a • ac1 os c:ganicos. Observar los cambios que pueden ocurrir 

al usar ~tro tipo de envase como el de vidrio o el tetra­

pack. 
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ZiNEXO No. 1 

REACTIVOS Y M~?~DOS 

Solución 

Soluci6n O.lN de hidr6kido de sodio 

Indicador Fenolftaleína al 1% en etanol 

Solución Buffer de fosfatvs de pH 7.0 

Solución al 5% de ácido oxálico 

Soluci6n al 10% de ticurea 

Solución de ácido sulfúrico al 85% 

Solución de de 2 1 4 dinctrofenilhidrazina 
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Soluci6n de gcido asc6rbico que contenga un mg/ml 

Solución de Acetona-Hexano 1:1 

Solución de hidróxido depotasío en Metanol 

Sulfato de sodio anhídro 

Eter Etílico 

~ter de Petróleo 

5.4 Métodos 

a) Rendimiento: 

Se lavaron con agua y janón las zanahorias, se -

les cortaren la0 punt~s, se pesaron y calentaron según les 

correspondiera~ se enfriaron y extrajo el jugo, se co15 y 

pes5 para obtencx rendiaientos. 

b) sólidos suspendidos: 

Se obtuvieron por filtración al vacío, se pesa­

ron 50 ml de jugo 7 se colocaron en un matraz kitasato -

con un buchner y con papel filtro Wathman No.1, el jugo 

filtrado se pesó y por diferencia se obtuvo la cantidad -

so midió sobre Ql jugc filtr~do, ~omando lünl -

de a 100rn1 en ~n matrnz aforado, y -

se leyo a 445 nn. 
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d) ºBrix: 

Se det~r~inaro~ ~n un refractGmetro de Campo a 

la temperatura-t a.c::;iente de 18 a 2occ, y se reportó en ºBx. 

e) pH 

Se determinó en un potenciómetro previa calibra 

ción con una solución Buffer de Fosfatos de pH 7.0. 

f) Acidez Titulable: 

Se determinó por medio de una titulación con una 

solución normal ae hidróxido de sodio usando fenoltaleína 

como indicador y se report6 como acidez total en %. 

g) Vitamina "C" 

Por el nétodo colorimétrico modificado (27). 

Tomar una parte alicuota del jugo {1 ó 3ml)t llevar a 25-

ml con una solución de ácido oxálico al 0.05% 1 agregarle 

j cucharadita de carb6n activado para decolorar la muestra 

agitar vigorosamente durante lmin 1 y filtrar en papel - -

Wathman No. 1, del filtrado obtenido tomar 4ml en un tubo 

dG ensayo, agregar una gota de solución de tiourea al 10% 

y lml de 2,4 Dinitrofenilhidrazina poner en un baño de 

agua a 37°'C durant:e 3 hrs, transcurrido este tiempo se sa 

can los tubos y se ponen e~ un baño de hielo, se les agr~ 

ga gota a gota 5ml de ácido sulfúrico al 85%, se dejan r~ 

posar 10 rain y "" .,,,. se .1..ee su absorbancia a 515nm, con un hlan 

co hecho de la misma manera pero sin el jugo problema ~j~ 

go de zanahoria). La conceLtración se obtiene por extra-

polación en la curva patrén Fig. 2, que se hizo con una -

soluci6n que contenía 1 mg de acido asc6rbico por ml del 

cual se tomaron l.G, 1.2, 1.4, 1.6, 1.8, 2.0, 2.4, 2.8, -

3.2, 3.6 y 4.0ml .. que se a:=Graron a lürnl y se de 

la misma forma q~e en las cuestras. 

mS!_cbtenido dc:: la curva X 100 = mq d~ vitanina por -

100 g de jugo. 
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h) Carotenos por extracci6n con solventes: (M¡todo modifi 

cado) (27) º 

Pesar 20 g óe muestra; agregar lSml de metanol 

y 2Sml de acetona-hexano 1:1, filtrar al vacío, agregar -

25 ml de acetona-hexano 1:1 por 2 veces y filtrar cuida~o 

que el residuo que queda en el papel filtro quede incolo­

ra; después de lo cual se vacia a un matraz de separación, 

y separar la capa superior*, a la inferior se le agregan -

25ml de eter etílico y 25ml de agua con una pizeta por 2 

veces, esperar a que se separen las fases y eliminar la -

inferior, a la superior se le agregan 6ml. de la solución -

de KOH en metano! agitando durante 2 min., dejar en reposo 

durante 20 min, para que se separen las fases, se elimina 

la inferior y a la superior se le agregan 3 volumenes de 

25ml cada uno de agua para lavar, desechando siempre la 

capa inferior, la capa superior se mezcla con la que se h~ 

bía guardado~ y se lava 3 veces con porciones de 25ml de -

agua cada vez, eliminando la capa inferior. La capa supe-

rior se filtra en fibra de vidrio y sulfato de sodio anhí 

dro, se mide el volúmen. total y se toma una parte alícu~ 

ta para laer su absorbancia a 452nm ~ se obtiene la con-

t .~ d ~ cen racion en mg e ia curva pat.rón. 

Curva Patrón de B-caroteno 

Pesar aproxicadamente 25 mg de ~ caroteno, disol 

ver en 2.Sml de cloroformo y llevar a 250ml con eter de -

petróleo (lml = U.lg ó 100mg), diluir 10 ml de ésta solu-

ci6n a lOOml con eter de petr6lec (lml = lOmg), pipetear 

10,20,30,40,50,60,70,,80 ml en natraces aforados de 100 

, t d 3 1 " . -·1 . ., u¡ ... que con · engan ca~ a ur-~o m.... ae acei:ona, d.l.. uir a ;:. a ma.E. 

3.u, ~.0, 5.0, 6.0, 7.0 y 8.0, ng/81 , medir la absorban 

cia a 452nm. Graficar ~~sorbctncia contra concontrac~5n. 

Bl~~co: 3~ ds acetona e~ eter jG petr6leo. 
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CUESTIONARIO: 

1.- Huestra 

2.- Muestra 

PRUEBJ'.'i. DE ANAL! SIS JiDR PREFERENCIA 

A continuación se le presentan 3 mues-­

tras A, B y R 1 por favor pruebe la mues­

tra A y diga si le gusta o no le gusta, 

s1 su respuesta es afirmativa, comparela 

con la muestra R y haga lo mismo con la 

rí!Uestra Bs 

Gusta No gusta 

(vaya a 2) 

Gusta respecto a R 

Por favor a~ las razones del porque le gasta o la 

disguscu cada m~~~tra. 

56 -
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TIPO DE CUESTIONARIO BMPLEAD0 SN LAS E~A~UACIONES SENSORIALES 

INSTRUCCION: Analiza todas las muestras en el orden pre -

sentado, agita el contenido de las muestras 

pruebelas y expectore entre cada muestra en­

j uaguese la boca y evalue el sabor a Naranja 

Lim6n, Toronja v Zanahoria en la escala de in 

tensidad dada. 

CLAVE ~SCALA DE INTENSIDAD 

l.- .!__ 

más intenso menos intenso 

2.- ... intenso menos intenso mas 

3.-
más intenso menos intenso 

4.-
"" mam intenso menos intenso 

5 .. - ... in te nos menos intenso mas 

6.- t 

más intenso menos intenso 
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PRUEBA DE NIVEL ~E AGRADO 

* * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * * 

CUESTIONARIO: 

Pruebe usted estas muestras de jugo de zanahoria y di 

ganos cuanto le gusta o le disgusta se~ún la escala marca­

da que le presentamos, marcando su nivel de agrado. 

Gusta extremadamente 

Gusta mucho 

Gusta moderadamente 

Gusta ligeramente 

Ni gusta ni disgusta 

Disgusta ligeramente 

Disgusta moderadamente -------
Disgusta muchc' 

Di s g u s ta cxtrerr.adamen te 
--~ 
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ANEXO No~ 3 

~uentes de vari~"l.za G .. L. s.cQ C.!·1. F.ca.lo Ft 5% Ft 1s 
1 

1 

.... 75 .. 0:2 37. 5. 18 .. 38 3 "55 6. OJ ¿ í!luesttas 

i 
i 

9 28.2~~ 3 .. :::_3 ~ 53 2.51 - 71 .!1. • j • 

18 36. 79 ? - "' ú .. ~-..; 

Jueces 

Error 

l Total 29 140.05 

Como la F calculada de las I.Uuestras .fué ·:cayor que la F teórica 

hubo diferencia significativa e~tre las ~uestras al 5% • 

PRUEBA DE ·rmcey 

NOTA: Los índices diferentes in5ican difGrencia significati~a 

Conclusi5n.- La ~~~stra ~- es diferente de las muestr2s 

L? y ~? ~ ~stas G!timas se~ igualzs. 
e. .., 
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1 Fuentes de 

¡ r<H.l'.e s tras 

1 

va2."ianza s.c. F C5.lc. Ft 5~ 

.Jueces 4 3.8~ 

2 :. .. 3 2 

1 
Error 8 21.71 ~.71 

Total 14 
;· 

Como F calculada de muestras me~or que la F teórica no hu-

bo diferencia significativa entre las muestras al 5~ . 



i 
iFuentes de variaa."1za 
t 
1 
!( 
~ 

l 

Lcluestre.s 

Jueces 

Error 

Total 

ANALISIS DE VARIANZA 

G .. I.1 .. s .. c. C.M .. 

2 83.92 ~1.96 

9 21.59 2.39 

18 37a15 2~06 

29 142 .. 66 
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~. 
i 

F.cal. Ft 5% Ft 1s,: 
_:.i_ 

20.36 3.55 6.0i 

1 .. 16 2.51 3.71 

Como la F calculada de las muestras fue mayor que la F teórica hubo dife 

rencia significativa entre éstas al 1%. 

PRUEBA DE Tu.KE.Y 

T~ T T 
!;_ 2 3 

~ ·-ª ¿o~:J 
,. ~ '-!.o 6 .. 49h 

NOTA: Los índices diferentes indican diferencia significativa al 1%. 

Conc1 usién. - Las muest;:,:a.s T y T2 :;:.::m iguales y la muestra T.., es -
1 ..J 
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IDENTIFICACION D2L SABOR DULCE 

fl<'•·cr·""es 'j.,: ......_._.:.i. ... ~' de va~i<n.nza G .. L .. s .. c .. C~t1& F .. cal. Ft 5% Ft 1% 

11 

~ 
Ir 
11 
~ 

Muestras 2 67~66 33.,83 52.04 3.55 6.01 

Jueces 9 19.87 2., 20 3.38 2 .. 51 3.11 

Error 18 11.77 o .. 65 

T{.1tal 29 99.3 

Como F cal~ulada de las muestras y de los jueces nayor que F 

teórica huto diferencia significativa entre muestras y jueces 

al 5%. 

s 
2 

e 7.23 

, 
I• 

li 
n 

1 

NOTA: Los i:~iices diferentes ir.dican diferencia significativa 

al 5~. 

conclusi6n.- L~s ~res mucst?a~ fueron diferentes 



TABLA ~o. 15 

' 
A~~~LSiS DE VARIANZA 

ZDENTIFICACIO~ D~L SABQR ACI~O 

J ¡Fuentes de varianza 

~ Mues t. ras 
~ 
¡¡ 
t\ 

~ 
~ 

~ 

1 

Jueces 

Errcr 

Total 

G .. L .. s .. c .. e. r1. 

2 58 .. 49 29.24 

9 61 .. 32 6.81 

18 28 .. 94 1.60 

29 148 .. 76 
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F.calc~ Ft 5% Ft 11 
18.,27 3.55 6 .. 01¡ 

4.25 2.51 3.71¡ 
¡ 

l 
Como F calculada de las muestras y de los jueces mayor que F -

te6rica hubo diferencia significativa al 1%. 

PF.tJEBA DE TUKEY 

1' 
0:->.l.3 

NOTA: Los !ndices diferentes indican difGrencia significativa 

Conclt~sión. - so~ diferentes, la --

mEest~~ A? es iJual a las o~r2s • ... 
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hNAL!SXS DE VARIA~3A 

IDE~TXFICACIOK DEL SABOR AMARGO 

de varianza G .. L. s .. c. C.f.~. F.ca.l .. Ft 5% Ft 1% 

Muestras 2 34 .. 9 17.45 3 .. 81 3 .. 55 6.01 

Jueces 9 46.06 5 .. 11. 1.11 Á .:; t 3.71 

Error 18 82.26 4.57 

Total 29 163.22 

Como F calculada de las muestras mayor que F te6rica hay di­

ferencia significativa al 1%. 

PRUEBA DE TUKEY 

NOTA: 

T 
1 

T 
2 

- ¡ ... 
4.36ª.;u 

Los índices diferentes indican diferencia significati-

=cnclusi6n las mu~sc:as T1 y T 3 son diferente, la --
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'! 
J. 

ruentes de varianza 

Muestras 

GcL, 

2 

s .. c .. C .. M .. 

333 .. 62 166.91 

F.calc. Ft 5% Ft 1, 
407 .. 09 3.74 6.51 

r: Jueces 

ErI:or 

Total 

7 

14 

23 

0.16 0 .. 02 0.04 2.70 4 .. 14 

5 .. 85 0 .. 41 

339.82 

Como F•calculada de las muestras mayor que F teórica hay dife­

rencia significativa al 1% .. 

PRUEBA DE TUK::.---Y 

NE 

'h 
9.15.:;J 1 

1 
NOTA: Los indices diferentes i~dican diferencia significativa 

al 1%. 

Cono!~ai6n.- La nuestr~ ~E es dif~zentc a las otras --

muestras, l~s cunles so~ iguale~. 

1 



ACID~~ 07, .14, .21% ACIDO ASCORBICO 

Fuentes de varianza G. L. s .. e~ Fcalc& Ft 5% 

r•tu:stras 2 26 .. 1 13.05 13 .. "i5 5.14 
r 

1 
Jueces 3 2.18 0.72 0.74 /J. 1é 
Error 6 5 .. 84 0.97 ~ 

~ 
Tz::itsl ~ 11 34.12 

~ 
t 
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Ft 1% 1 

l 
10. 921· 
. 9. 18 

! 

l 
l 

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

hubo diferencia significativa al 1%. 

PRUEBA DE TUKEY 

r 
il 
~ 
li 

,• 61ª '"" .. -. 
1 

1 

~as indices di~crentes indican diferenci~ significativa 
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'.l.~AELA No. 

ANALISIS DE VA~IANZA 

PRUEBA DEFINITIVA DE ACIDEZ 

Fuentes de varianza G.L. s.c .. C.M. F.calc. E't 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 

1 

Total 19 115 .. 01 

Como F calculada de las muestras menor que F teórica no hubo dife­

rencia significativa entre éstas.. Pero la F calculada de los jue""!­

ces mayor que F teórica hubo diferencia significativa entre éstos 

al 1% • 

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

todas las formulaciones fueron iguales en cuanto a acidez. 



~ 
¡Fuentes de varianza 

i tr ~ Mue.s as 

r Jueces 
~ 

l Error 

1 ¡ 

Total 

PRDBBA CON CONSUMIDORES 

4 23 .. 29 

79 295.59 

316 733 .. 71 

399 1052.59 

C.M .. 

5.82 

3 .. 74 

2.32 

F.calc. 

2 .. 50 

1 .. 61 

Ft 5% 

2.37 

1 .. o 

.... 68 -

Ft 1%1 

3.321· 
1.0 . 

\ 

Como F calculada de las ~uestras mayor que F teórica hubo di­

ferencia significativa entre las muestras al 5%. 

PRUEBA DE T"GKEY 

F 
1 FS 

~ .
6

_ad 
:> •. o 

ad 
6.11 

diferentes icdican dif e~encia 

Cc~clusi6n.- La mu~a~ra P~ fuB la aue presento mayor -
.;, 
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