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Evaluacion de las concentraciones de Physalis peruviana y Stevia rebaudiana liofilizada
en una bebida instantanea

Evaluation of the concentrations of Physalis peruviana and lyophilized Stevia
rebaudiana in an instant drink

Jessica Chuquizuta Reyna', Erick Aldo Auquifiivin Silva’

RESUMEN

El objetivo del estudio fue evaluar las concentraciones de Physalis peruviana “aguaymanto” y Stevia rebaudiana
“stevia” liofilizada en la aceptabilidad de una bebida instantanea, para lo cual se aplicd 5%, 8% y 10% de
aguaymanto liofilizado y 0.08%, 0.10% y 0.12% de stevia liofilizada. Se utilizé un disefio experimental DCA con 9
tratamientos. El analisis sensorial se realizdo mediante una escala heddnica de 5 puntos, con un panel semi
entrenado de 12 personas que evaluaron los atributos de aroma, sabor y color. Las caracteristicas fisicoquimicas
evaluadas en las bebidas fueron: % acidez total, pH y °Brix, encontrandose en ellas diferencia significativa
(P<0.05) en los 9 tratamientos. Segun la separacion de medias Tukey no se mostraron diferencias significativas
(P<0.05) en la evaluacion sensorial en los atributos de aroma y sabor, pero si se observaron diferencias
significativas (P<0.05) en el color de la bebida. El tratamiento que tuvo mayor calificacion con respecto al analisis
sensorial fue el T6, en la cual la concentracion de aguaymanto y stevia fue de 8% y 0.12% respectivamente, en una
bebida de 250ml. La calificacion de este tratamiento segun la escala heddnica fue de “me gusta poco”, con valor de
3.95; conunaacidez total de 1.02%, pH: 3.50 y °Brix: 7.88.
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ABSTRACT

The objective of the study was to evaluate the concentrations of Physalis peruviana "aguaymanto" and lyophilized
Stevia rebaudiana "stevia" in the acceptability of an instant drink, for which 5%, 8% and 10% of lyophilized
aguaymanto and 0.08%, 0.10 were applied % and 0.12% lyophilized stevia. A DCA experimental design with 9
treatments was used. Sensory analysis was performed using a 5-point hedonic scale, with a semi-trained panel of
12 people who evaluated the attributes of aroma, flavor and color. The physicochemical characteristics evaluated
in the drinks were:% total acidity, pH and ° Brix, finding a significant difference (P <0.05) in the 9 treatments.
According to the separation of Tukey means, no significant differences (P <0.05) were shown in the sensory
evaluation in the aroma and flavor attributes, but significant differences (P <0.05) were observed in the color of the
drink. The treatment that had the highest rating with respect to the sensory analysis was T6, in which the
concentration of aguaymanto and stevia was 8% and 0.12% respectively, in a 250ml drink. The qualification of this
treatment according to the hedonic scale was “I like it little”, with a value of 3.95; with a total acidity of 1.02%, pH:
3.50 and ° Brix: 7.88.

Keywords: Aguaymanto, lyophilization, stevia, instant drink.
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I. INTRODUCCION

En laregion Amazonas existen muchas frutas nativas
entre ellas: el aguaymanto, purpur, papayita de
monte, pepino de arbol y el babaco, con alto
contenido de nutrientes y propiedades
organolépticas, con la técnica de liofilizado se logro
obtener materia prima seca; como ingredientes en la
industrializacién de bebidas saludables, compotas,
salsas, papillas, gelatinas con pulpa, buscando
permanecer su composicion nutricional, su altisima
hidratacion y la tipicidad de sus sabores o aromas
(Santillan, 2013).

Segun el INEI-Encuesta Nacional de presupuesto
Familiar 2008-2009, en la ciudad de Chachapoyas el
consumo promedio per céapita anual de bebidas
gasificadas es 16,5 litros; este dato se debe porque
son bebidas que ya tienen un mercado ganado,
habitos de consumo y porque no existen otras
bebidas competitivas. Con este trabajo se obtuvo una
bebida alternativa que mostro la calidad y garantia al
ser consumida.

La liofilizacién es un proceso de conservacion
mediante sublimacion utilizado con el fin de reducir
las pérdidas de los componentes volatiles o termo-
sensibles, es el mas noble proceso de conservacion
de productos bioldgicos conocidos, sin conservantes
o productos quimicos, es el proceso mas adecuado
para preservar células, enzimas, vacunas, virus,
levaduras, sueros, derivados sanguineos, algas, asi
como frutas, vegetales, carnes, peces y alimentos en
general. En este proceso de secado los productos
obtenidos no se ven alterados en sus propiedades y se
rehidratan facilmente (Alvarado, 1996).

Las bebidas lacteas instantdneas son mezclas
deshidratadas, en polvo o granuladas, elaboradas con
una relacién minima de 30% de leche en el producto
final, puede contener agregados de otros ingredientes
de uso alimentarios permitidos, entre ellos, cereales,
azucares, saborizantes de frutas, chocolate, vainilla,
edulcorantes, frutas o vegetales deshidratadas
(Covenin,2001).

La porcion de bebida nutritiva instantanea es de 32 g
diluida en 200 ml de agua, recomendando agregar 23
g de azicar para que la bebida tenga 12 °Brix.
Inestroza (2003).

Seguin Vargas (2015), la cocona es una fruta de la
Amazonia que al ser liofilizada se retiene su valor
nutritivo, disminuye costos de almacenamiento y
aumenta tiempo de vida util del producto, lo cual
puede garantizar que la cocona en polvo sea un
producto de exportacion. Realizo una investigacion
para evaluar el efecto del proceso de liofilizacion
sobre propiedades fisicoquimicas y vida util de
cocona (Solanum sessiliflorum Dunal) en polvo.

Se recomienda consumir una dosis diaria de 8§ mg
stevia/kg de peso, para una persona con un peso de 75
kg la dosis diaria no debe de sobrepasar los 600 mg al
dia, mientras que para una persona con un peso de 69
kg, ladosis maximaes de 552 mg al dia.

Segun EFSA Journal (2010), establece que la ingesta
diaria admisible para los glicdsidos de esteviol, que se
extraen de la hoja de la stevia, se expresa como
equivalentes del esteviol siendo de 4 mg/kg de peso
corporal al dia. Esto equivale aproximadamente a 12
mg de extractos de stevia de alta pureza/kg de peso
corporal al dia.

II. MATERIAL Y METODO

2.1.Desarrollo dela de bebida instantanea

A partir de jugo liofilizado de aguaymanto se elaboré
la bebida, utilizando una proporcidon agua,
aguaymanto liofilizado (AL) y stevia liofilizado (SL).
Donde se utilizo un disefio factorial 3k (superficie de
respuestas), donde K es el nimero de variables en
estudio (ALy SL):

Aguaymanto liofilizado: 5%, 8%y 10% en relacion al
peso de la parte liquida (agua).

Stevia: 0.08%, 0.10% y 0.12 % en relacion al peso de
la parte liquida (agua).

Asimismo, se obtuvo como variables de respuesta:
pH, % de acidez total y °Brix.

2.2.Formulacion de la bebida instantanea

a. Recoleccion: Se recolectaron del mercado central
de Chachapoyas tomando en cuenta la madurez
fisiologicay aceptada para el consumo.

b. Limpieza: Esta operacion se efectud en forma
manual eliminando los restos de tierra y/o particulas
extrafias que puedan estar adheridas a su superficie.

c. Lavado: Luego de la operacion de limpieza se
procedio a un lavado inmediato con abundante agua,
con la finalidad de evitar la formacion de costras en
superficie a causa de la soda empleada, las cuales una
vez que se forman son dificiles de removerlas.

d. Acabado: En esta operacion se procedio a efectuar
el recorte de la forma transversal para ayudar al
licuado.

e. Licuado: Consistio en la inmersion de los frutos de
aguaymanto en la licuadora.

f. Congelacion: Aqui el jugo de aguaymanto paso a
un sistema de congelacion de 4°Cx 24 horas.

g. Liofilizacion: Una vez congelada el aguaymanto
seinicio el proceso de liofilizacion.

h. Mezcla: Se mezcld el aguaymanto liofilizado con
el edulcorante liofilizado de Stevia de acuerdo al
tratamiento definido.

i. Envasado: Las muestras liofilizadas se coloco en
envases de aluminada de polietileno.

j- Almacén: Se conservd a temperatura ambiente,
secay ventilada.

k. Elaboracion de la Bebida instantanea: En 250
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ml de agua se colocod la concentracion de
aguaymanto y stevia liofilizado de acuerdo a los
tratamientos definidos.

2.3. Analisis Fisicoquimicos

Se realizd tres veces la determinacidon de cada
analisis fisicoquimico:

a. Analisis de Humedad siguiendo la metodologia
sugerida porlaAOAC 925.45B.

b. Solidos Solubles Totales (°Brix). Refractdémetro
(0a32°°Brix).

c. Acidez total. Método Oficial 942.15. AOAC.
d.pH. Las medidas de pH se realizan en el zumo a
temperatura ambiente, empleando un pH-metro
digital calibrado con soluciones tampdon de pH=4.00
ypH=7.02.

2.4.Evaluacion Sensorial

Se usaron 12 panelistas (semi capacitados) en la
evaluacion sensorial. Se efectuaron 12 repeticiones
del panel para cada tratamiento en un solo dia. Se
repartié 60 ml por tratamiento a cada panelista; se
controld la temperatura del laboratorio a 20°C y se
repartieron galletas soda y agua para neutralizar el
paladar. Las caracteristicas sensoriales evaluadas
fueron las siguientes: Aroma, apariencia, acidez,
viscosidad, sabor y aceptacion general. Se evaluaron
los 9 tratamientos con una escala hedoénica de 5
puntos:

1. Me disgusta mucho

2. Me disgusta poco

3. Nime gustani me disgusta

4. Me gustaun poco

5. Me gusta mucho

2.5.Disefio Experimental.

Se utiliz6 un disefio Completos al Azar (DCA), con 9
tratamientos y una repeticion, para un total de 12
panelistas.

Se efectud un analisis de varianza (ANDEVA) para
analizar la informacion obtenida en los analisis
sensoriales. Una separacion de medias Tukey (P<
0.05) fue utilizada para determinar diferencias
estadisticas entre los tratamientos. Se uso el Sistema
de Analisis Estadistico INFOSTAT), Version 2017.

A continuacioén, se detalla la concentracion de pulpa
de Aguaymanto liofilizado son 5%, 8% y 10% vy
Stevia liofilizada 0.08%,0.10%y 0.12%.

Analisis comparativo

A Al A2 A3

B| Bl | B2 | B3| Bl | B2 | B3| Bl | B2 | B2

1 |AIB1|A1B2] A1B3| A2B1] A2B2| A2B3] A3B1| A3B2]A3B3

TIL | T2 | T3 | T4 | TS | T6 | T7 | T8 | T9

Leyenda:
A (% deliofilizacion de Aguaymanto).

B (% de Stevialiofilizada).
III. RESULTADOS

Tabla 1. Analisis biométrico del aguaymanto

AGUAYMANTO PESO DIAMETRO

4.76 19.

Tabla 2. Composicion fisicoquimica del aguaymanto
fresco

Densidad pH 9%Ac °Brix %H
1.087 39 1.6 134 7374

Tabla 3. Composicion fisicoquimica del aguaymanto
liofilizado

pH “%Ac °Brix %H

35 23 150 20.00

Tabla 4. Rendimiento del aguaymanto

Ingrediente Cantidad (100%)
Agua Enrasado hasta 250 ml.
Aguaymanto Liof. *5,8y 10%

Stevia *0.08, 0.10y 0.12%

Tabla 5. Formulaciéon de la bebida de aguaymanto
constevia

Aguay manto (100%)

Pulpa en base a la materia 89.20%
Prima.

Liofilizado en base a la 10.05%
pulpa

* Porcentaje en relacion al total de la bebida.
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Figura 1. Comportamiento de la acidez, respeto a los

tratamientos.
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Figura 2. Comportamiento del °Brix, respecto a los
tratamientos.
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Figura 3. Comportamiento del pH, respecto a los
tratamiento sensoriales de aroma, sabor y color.
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Figura 4. Comportamiento del atributo sabor,
respecto a los tratamientos.
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Figura 5. Comportamiento del atributo aroma,
respecto a los tratamientos

COLOR

ESCALA HEDONICA

Figura 6. Comportamiento del atributo Color,
respecto a los tratamientos.

Tabla 6. Calificacion de general del analisis sensorial y fisicoquimico en los tratamientos.

% de
A0 . .. . c .
o™ A4 ro | Califaccion segun escala Hedonica
@p& l.g ua_}-:man < e & %Ac | pH °Brix
& iofilizadoy
< .
S Stevia Color | Sabor | Aroma |Promedio
1 5:0.08 4.08 3.42 3.92 3.81 0.71 | 3.54 4.8
2 5:0.10 4.09 3.83 3.83 3.92 0.74 | 3.51 4.8
3 5:0.12 3.83 3.75 4 3.86 0.81 3.5 4.8
4 8:0.08 3.67 3.58 3.83 3.69 092 | 3.49 7.88
5 8:0.10 3.83 3.75 3.58 3.72 0.97 | 3.49 7.89
6 8:0.12 3.67 4 417 3.95 1.02 3.5 7.88
7 10:0.08 3.17 3.58 3.25 3.33 1.16 3.5 10.1
8 10:0.10 3.33 3.08 3.67 3.36 1.26 3.5 10.11
9 10:0.12 3.75 3 3.33 3.36 1.3 3.5 10.1
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En esta tabla podemos resaltar que el tratamiento 6
tiene la calificacion de 3.95 respecto a la escala
hedonica que corresponde a la calificacion de “me
gustaun poco”.

IV. DISCUSION

Al convertir los datos de muestra fresca y comparar
con las liofilizadas, se aprecia diferencia significativa
en la determinacion de acidez y pH. Se debe tener en
cuenta que las frutas contienen acidos organicos de
forma libre o combinada que estan disueltos en las
vacuolas de las células que al eliminar el agua se
concentrarian. (Huaraca2011).

La bebida instantanea aceptada tiene una porcion de
20.3g diluido en 250ml de agua, semejante al
propuesto por Inestroza (2003), donde ¢l elabora una
bebida nutritiva instantanea con 32 g diluida en 200
ml de agua. Asi mismo recomienda agregar 23 g de
azUcar para que la bebida tenga 12 °Brix. Por lo cual
en nuestro caso solo se agregd 20g de Aguaymanto
liofilizada y 0.3g de Stevia liofilizada, donde se
obtuvoun 7.88 °Brix; 1.02% Acidez total y 3.5 pH.

Los grados °Brix y pH, en bebidas instantaneas,
segin NTP esta entre 8-15 °Brix y en pH esta entre
3.5 a 7, respectivamente. Los resultados obtenidos
del °Brix y pH, estan dentro de los rangos
establecidos por la Normas Técnicas Peruanas,
209.038:2009.

V. CONCLUSIONES

Se desarrollaron las formulaciones y el diagrama de
flujo de proceso a nivel piloto de la bebida de
liofilizada de Aguaymanto con niveles de: 5 %, 8 %y
10 % y Stevia liofilizada con niveles de: 0.08%,
0.10%y0.12%

No se encontraron diferencias estadisticamente
significativas en la evaluacion sensorial respecto al
Aroma y Sabor, pero si existieron diferencias
estadisticamente significativas en el color los
panelistas indicaron que le tratamiento 6 posee mejor
aceptacion ya que la puntuacion fue mayor en las tres
caracteristicas sensoriales, esto indica que se podria
elaborar a mayor escala seglin la aceptacion descrita
en el trabajo de investigacion.

Los niveles de aguaymanto y stevia liofilizada en la
bebida, generaron diferencia significativa en los
valores de % de acidez total, grados °Brix y pH.

El proceso de liofilizacion en el aguaymanto afecto
significativamente al % de acidez total,
observandose un incremento con respecto a la
muestra fresca, en 143.75%, con una humedad de
20%.

Se determind que el tratamiento T6 fue el que

presentd mayor calificacion seglin la escala hedonica,
con una aproximacion de 4, que se interpreta como
“Me gusta poco”.
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