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Capacidad antioxidante y contenido de fenoles en una bebida de Eugenia stipitata
edulcorado con Stevia

Antioxidant capacity and phenol content in a drink of Eugenia stipitata sweetened with
Stevia

Jose Gomez Castafieda', Verénica Zuta Chamoli’

RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue determinar el contenido de fenoles totales y la capacidad antioxidante
presentes en una bebida de Eugenia stipitata “araza” edulcorado con Stevia (BAES). Se formularon diluciones de
1:3, 1:4 y 1:5 con cantidades de Stevia delOg/L, 12g/L, 15g/L. Se evaluaron caracteristicas fisicoquimicas,
caracteristicas sensoriales y vida util. El Tratamiento 1(T1) presentd la mas alta cantidad de compuestos fenolicos
mostrando diferencia significativa ante los demas tratamientos y el tratamiento 8 mostré menor presencia; en la
capacidad antioxidante DPPH ., notamos que Tl también presentd mayor capacidad antioxidante. La
caracterizacion fisicoquimica BAES mostr6 un pH entre 2.93 y 2.9 con presencia de azucares reductores en todos
los tratamientos, la acidez titulable se encontr6 en un rango de 0.672 y 0.409. Para los panelistas el tratamiento 2
fue el mejor, con una calificacion cercana a 8 que corresponde a la categoria de “Me gusta mucho”, los 15 dias
transcurridos provoco un ligero aumento de la acidez titulable, asi como una disminucién de los niveles de pH,
pero no se alteraron de manera significativa. Se concluye que, a las concentraciones utilizadas en las
formulaciones, BAES es una bebida con presencia de actividad antioxidante y concentraciéon de compuestos
fenolicos totales.
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ABSTRACT

The objective of the present investigation was to determine the content of total phenols and the antioxidant
capacity present in a drink of Eugenia stipitata "araza" sweetened with Stevia (BAES). Dilutions of 1:3, 1:4 and 1:5
were formulated with amounts of Stevia of 10g/L, 12g/L, 15g/L. Physicochemical characteristics, sensory
characteristics and shelf life were evaluated. Treatment 1(T1) presented the highest amount of phenolic
compounds, showing a significant difference compared to the other treatments, and treatment 8 showed a lower
presence; In the DPPH IC50 antioxidant capacity, we noticed that T1 also had a higher antioxidant capacity. The
BAES physicochemical characterization showed a pH between 2.93 and 2.9 with the presence of reducing sugars
in all treatments, the titratable acidity was found in a range of 0.672 and 0.409. For the panelists, treatment 2 was
the best, with a rating close to 8 that corresponds to the category of "I like it a lot", the 15 days elapsed caused a
slight increase in titratable acidity, as well as a decrease in pH levels. , but were not significantly altered. It is
concluded that, at the concentrations used in the formulations, BAES is a beverage with the presence of
antioxidant activity and concentration of total phenolic compounds.eatment 1. In conclusion, the use of the
hormone equine chorionic gonadotropin increases the pregnancy rates.
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I. INTRODUCCION

Los jugos de frutas son fuente de muchos
antioxidantes biologicamente activos. El acido
ascorbico conocido por su actividad antioxidante y
anti inflamatoria, mientras que los compuestos
fenolicos presentan propiedades cardio protectoras,
actividad anticancerigena y efecto sobre las
enfermedades relacionadas con la edad — (Bartoszek
& Polak, 2016). En la actualidad los compuestos
fenolicos derivados de frutas vienen recibiendo
importante atencion por sus funciones bioactivas —
(Fang etal., 2009). Los compuestos fendlicos son
sustancias quimicas que poseen un anillo aromatico,
un anillo benceno, con uno o mas grupos hidréxidos,
la naturaleza de los polifenoles varia desde
moléculas simples como los acidos fendlicos hasta
compuestos altamente polimerizados, como los

taninos (Martinez etal., 2000).

Seguin Yamane (2018) indica que los antioxidantes
que se encuentran en las frutas particularmente en las
bayas poseen efectos beneficiosos para la salud
(Lau etal., 2009). Sin embargo, las capacidades
antioxidantes varian segtn el contenido de vitamina
E, vitamina C, flavonoides, carotenoides y otros
polifenoles  (Contreras etal., 2011). Los
antioxidantes son compuestos quimicos que el
cuerpo humano utiliza para eliminar radicales libres,
que son sustancias quimicas muy reactivas que
introducen oxigeno en las células y producen la
oxidacion de sus diferentes partes, alteraciones en el
ADN y cambios diversos que aceleran el
envejecimiento del cuerpo (Ramirez etal.,2012).

Para Islam & Kabir (2019) las bebidas que son
formuladas por uno o mas ingredientes naturales
contienen nutrientes y otras sustancias, como
antioxidantes, aminodcidos especificos y
flavonoides —(Dini, 2019). Un ingrediente usado
para la formulacion de bebidas viene a ser la Stevia
que reemplaza al azucar otorgando un valor de 300
veces mas dulce. Este edulcorante ejerce efectos
beneficiosos sobre la salud humana porque no es
calorico, cariogénico y sus moléculas son inertes por
lo cual no se metabolizan en el organismo y pasan por
el cuerpo sin alterarse(Lemus etal., 2012).

El Araza es una fruta carnosa con forma de baya tiene
una piel lisa similar al durazno de color amarilla
cuando alcanza su estado de madurez y de color
verde en estado inmaduro (Fernandes et al., 2019). A
pesar de ser altamente aromatico, esta fruta es
demasiado agria; por lo cual no se consume
naturalmente, pero tiene un gran potencial para ser
utilizado en la produccion de jugos, helados,
mermeladas, yogures, vinos y néctares (Viana et al.,

2014). Fernandez et al., (2011), indican en su
investigacion que los principales componentes del

araza son el acido cinamico, el acido galico, vitamina
A, vitamina B1 y un gran porcentaje de vitamina C
correspondiente al doble que posee la naranja.

II. MATERIAL Y METODO

La muestra biolégica fue la baya de arazd en un
estado de madurez adecuada, luego fueron llevadas al
Laboratorio de Biotecnologia Agroindustrial (LBA)
de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza de Amazonas (UNTRM), para su
procesamiento.

Los frutos de araza fueron seleccionados tomando en
cuenta su tamafio y madurez uniforme. Se lavo
logrando eliminar toda materia extrafia y
posteriormente se pesé logrando determinar el peso
total de materia vegetal. El procedimiento de la
preparacion de la bebida se efectudé en una cocina
eléctrica en el laboratorio biotecnologia
agroindustrial, se inicid escaldando la fruta en agua
por inmersion en agua por Iminuto a 80°C, el pelado
se realizo de forma manual, que consistid en retirar el
epicarpio y endocarpio del araza, con la ayuda de una
licuadora se realizé el pulpeado y refinado,
reduciendo asi el tamafio de particula, obteniendo una
apariencia mas homogénea de la pulpa del araza. La
estandarizacion se realizd de acuerdoalatabla 1y 2.

Tabla1

Dilucion pulpa y agua para una bebida edulcorado
con stevia.

Simbologia Diluciones (pulpaagua)
Al 1:3 (75mlpulpa/ 225ml agua)
A2 1:4 (60ml pulpa/ 240ml agua)
A3 1:5 (50ml pulpa/ 250ml agua)
Tabla 2

Cantidades de stevia segun las diluciones para una
bebida de araza edulcorado con stevia

Simbologia Stevia (g/L)
B1 10 g/1
B2 12 g/1
B3 15 g/1
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Tabla3

Dilucion pulpa y agua para una bebida edulcorado
con stevia

N°
Factores Simbolos
Tratamientos
1 Al1BI1 Tl
2 Al1B2 T2
3 A1B3 T3
4 A2B1 T4
5 A2B2 TS5
6 A2B3 T6
7 A3B1 T7
8 A3B2 T8
9 A3B3 TO

El homogeneizado se realizd en un vaso de
precipitacion de 500 ml para uniformizar la mezcla,
removiendo hasta obtener una disolucion completa
de los ingredientes, se realizo la pasteurizacidon con
una temperatura de 80 °C, en un periodo de 2
minutos, en botellas con 300 ml de capacidad de
material de vidrio se envaso los tratamientos BAES,
evitando siempre la formacién de espuma, este
proceso se realizd a una temperatura no inferior de 70
°Cy de manera inmediata se colocé la tapa en manera
manual, los tratamientos BAES Se almacenaron en
condiciones asépticas, refrigeradas hasta sus
posteriores analisis fisicoquimico y sensorial.

Con un pH-metro se midio el pH de la pulpa de araza,
La medicion constd en colocar 40 ml de pulpa de
araza en un vaso beaker, el electrodo del pH-metro se
sumergio por un corto tiempo en la muestra hasta
arrojar una lectura de pH estable (Rodriguez & Suh,
2017).

Los solidos solubles totales, se determind con un
refractometro portatil previamente calibrado, se
agrego unas gotas del jugo de la pulpa de arazé en el
sensor Optico para luego interpretar el porcentaje de
SSTen laescalade °Brix (Blanco & Carbajal, 2013).

La acidez titulable se determind por la metodologia
de titulacién por valoracidn directa con hidréxido de
sodio a 0.1 N utilizando como referente la mezcla
alcohdlica de fenolftaleina al 1%. En un matraz se
agrego6 10 ml de pulpa de araza, luego adicionamos 2
a 3 gotas de fenolftaleina, se tituld con hidréxido de
sodio agitando lentamente hasta que vire a un tono
ligeramente rosado (Evangelista & Rivas, 2015).

Con siguiente formula se determino el porcentaje de

acidez: N.V.peX®

% acidez total = 100 W

N =Normalidad de la solucion de NaOH

V =ml de NaOH gastos en la titulacién
peX"9=Peso equivalente del acido organico X
W =peso de lamuestra.

La determinacion de azucares reductores se realizo
con el método de reduccion de cobre, primero se
prepar6 la muestra de acuerdo al tipo de producto.
Para el caso de bebidas se agregd 20 ml en un vaso
beaker de 250 ml, se adiciond 1.0 g de acetato de
plomo, se filtré con la ayuda de un papel whatman y
luego se puso 1 ml de la mezcla en un tubo de ensayo,
al cual también se adiciond 1 ml de reactivo Felhing
“A”y 1 mldeFelhing “B”. Se coloco en una fuente de
calor agitando lentamente hasta lograr su ebullicion,
la presencia de azucares reductores se evidencid por
la aparicién de un precipitado en el color por rojo
ladrillo (Scroccarelloetal.,2019).

Para la determinacion de fenoles totales, los extractos
se prepararon de acuerdo con 3 mL de pulpa de araza
y de las bebidas fueron diluidas en 10 mL de una
solucion metanolica al 80% para que los valores de
absorbancia estuvieran dentro de los valores de la
curva de calibracidn.; se removio con un vortex por el
lapso de tiempo de un minuto y se llevé a la centrifuga
a 3000 rpm por 10 min, el sobrenadante se colocé en
viales y fueron cubiertos con papel aluminio para
evitar el contacto con la luz y conservado en
refrigeracion. La cuantificacion de los fenoles totales
(CFT) de labebida de araza edulcorado con Stevia, se
realizé utilizando el procedimiento de Folin-
Ciocalteu. Con la ayuda de un tubo de ensayo se
agreg6 0,5ml de extracto diluido de los tratamientos
BAES, tambien se agregd 0.45 ml de agua ultra pura,
2.5 ml de reactivo de Folin-Ciocalteu diluido 1:10 y
por tltimo se agrego6 2 ml de mezcla de carbonato de
sodio que se encontraba al 7,5%, se dejo reposar 5
minutos en una estufa a temperatura de 50°C.
Posteriormente, se medi6 la absorbancia a 760 nm
utilizando el espectrofotometro. Las concentraciones
presentes en los tratamientos BAES de fenoles totales
se determind contrastando la absorbancia de las
muestras con una curva de calibracion construida con
0,50, 100, 150, 250 y 500mg de acido galico/L. para
finalizar los resultados se reflejaron como
equivalente acido galico (EAG) por 100 g de peso
seco de muestra. (Santanderetal.,2017).

Para la determinaciéon de antioxidantes se evaluo la
actividad antirradical de la bebida de araza
edulcorado con stevia, se realizd por medio del
ensayo de 2,2 difenil-1-picrilhidracil (DPPH). La
solucion metandlica se prepard al (80%) de radical
DPPH (solucion B) para lo cual se pesé 0,005 g de
radical DPPH en 100 ml de dicha mezcla metanolica.
También, se elabord una nueva mezcla metandlica 80
%Ia cual se denomino (solucion C). seguidamente, se
prepararon diluciones de extracto + mezcla
metanodlica C en las concentraciones de 1:1, 1:2, 1:5,
1:10 y 1:20 las que seran la (solucion A). En 7 tubos
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de ensayo una cantidad de 0,ImL de solucién A se
mezcld con 3,9ml DPPH en metanol (solucion B).
Para el control se utiliz6 0,1 ml de soluciéon Cy 3,9 de
solucién B. Se homogenizd y se dejé reposar por
30min evitando el contacto con la luz.

La absorbancia de las muestras se midié en un
espectrofotometro a 515nm y para finalizar, se
calcul6 el porcentaje de inhibicion del radical DPPH
con la ecuacion, en la cual Abs, fue la absorbancia del
control Abs fue la absorbancia de la muestra. La
concentracion de extracto a un 50% de inhibicion
(ICs,) del radical DPPH se calculd a partir de la
grafica del porcentaje de inhibicion versus la
concentracion de extracto (Santander-M. et al.,

2017) . (Absg — Abs,
0 =|\———

Abs, )* 100

1.1. Analisis sensorial

La evaluacion sensorial se realizo a 15 panelistas
semi entrenados que oscilan entre 18 a 40 afios de
edad de ambos sexos, la aceptabilidad de la BAES se
determind mediante el grado de aceptacion de los
panelistas. Para ello se colocd 20 ml de bebida de
araza edulcorado con stevia en vasos acrilicos
descartables, los panelistas analizaron e
interpretaron mediante sentidos de la vista, olfato y
gusto y posteriormente calificaron de acuerdo con la
escala hedonica de 1 (me disgusta muchisimo) a 9
(me gusta muchisimo) puntos (Gutierrez et al.,
2015). Se evalu6 de BAES, color, sabor y aroma.

La vida util de BAES, se medié mediante analisis
fisicoquimicos de pH y Acidez titulable; se evalué
cada 2 dias por el lapso de 15 dias calendarios a
temperatura de refrigeracion.

II1. RESULTADOS
Tabla 4

Andlisis fisicoquimicos de la materia vegetal.

%ACIDEZ
MUESTRA pH BRIX®
p TITULABLE
PULPA DE
ARazh | 2456 1.94

Tabla$

Resultados andlisis fisicoquimicos de los
tratamientos BAES

AZUCARES %ACIDEZ
MUESTRAS ~ pH REDUCTORES TITULABLE
Tl 2.93 SI 0.672
T2 2.88 SI 0.610
T3 291 SI 0.512
T4 2.8 SI 0.551
TS 2.95 SI 0.512
T6 2.9 SI 0.664
T7 2.89 SI 0.460
T8 2.92 SI 0.467
T9 29 SI 0.409
Tabla 6
Resultados de fenoles y antioxidantes
Muestras mgA GE/g muestra IC50
Pulpade g geg 207240 5.122+0.396a
araza

T1 5.7622 +0.0969b
T2 5.2437 + 0.0679b
T3 5.0733 £ 0.0801bc
T4 4.3770 £0.0463cd 1.0417 £0.052%¢
T5 4.1622 £ 0.0588d  0.9390 £0.0177ef
T6 3.718 £ 0.289de 0.53667 £ 0.01102fg
T7 3.0289 + 0.0444ef 0.4110 £ 0.0360gh
T8 2.7252 £0.1480fg 0.17433 £0.01286gh
T9 2251+ 0.212g 0.03253 £0.00577h

4.308 £0.235b
3.5993 +0.0410c¢
2.4687 £0.0732d

Tabla 7
Resultados escala hedonica

TRATAM

IENTOS COLOR AROMA SABOR
T1 6.933% 7.0222+ 71111+
0.000a 0.0770ab 0.0385b
T2 7.0222+ 7.2000+ 7.7778%
0.0385* 0.0667* 0.1018a
T3 6.93111%= 6.8656+ 6.8011+
0.00192* 0.0650bc 0.0683c¢c
T4 6.4533+ 6.6900+ 6.8467+
0.1570b 0.0346 cd 0.0404c
Ts 6.0000+ 5.9767+ 6.530%
0.0700c¢ 0.0404f 0.000d
T6 5938+ 6.3333+ 6.2667+
0.0651c¢c 0.0651e 0.0651e
7 5.700% 6.3567+ 6.2467+
0.294c¢ 0.1026¢ 0.0404e
TS 5.7767x 6.5100+ 6.8200+
0.0808c¢c 0.1709de 0.1015¢
4.870+ 6.330%
T9 0.000d 6.000+ 0.000f 0.000e
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Tabla 8
Resultados de los tratamientos BAES segun Ph

pH
T dia dia dia dia dia dia dia
1 3 5 7 10 12 15

T1 293 293 291 289 289 288 2.88

T2 290 290 290 289 289 287 2.87

T3 291 288 288 287 286 286 2.86

T4 280 280 277 277 277 276 2.76

TS5 295 295 293 293 293 290 290

T6 290 289 289 287 287 286 2.86

T7 289 287 286 285 283 282 2.82

T8 292 29 289 288 285 283 283

T9 29 289 288 2838 287 286 286

Tabla 9

Resultados de los tratamientos BAES seguin Acidez
titulable

%ACIDEZ TITULABLE

dia dia dia
10 12 15

T1 0.672 0.777 0.777 0.780 0.780 0.781 0.782

T dial dia3 dia5 dia7

T2 0.610 0.610 0.619 0.621 0.623 0.620 0.623

T3 0512 0512 0.512 0.527 0.526 0.523 0.526

T4 0.551 0.554 0.554 0.554 0.557 0.549 0.557

TS5 0512 0.514 0.516 0.516 0.521 0.520 0.521

T6 0.640 0.639 0.640 0.643 0.641 0.640 0.643

T7 0460 0.464 0.468 0.468 0.470 0.471 0.470

T8 0.467 0.465 0.465 0.463 0.468 0.466 0.468

T9 0409 0412 0414 0.414 0.416 0.414 0.414

IV. DISCUSION

La tabla 4 presenta los andlisis fisicoquimicos
realizados a la pulpa de araz4, en la cual muestra un
valor de pH 2.45, sélidos solubles totales 6°Brix y
una acidez titulable de 1,94 mg de acido citrico por
100 g de pulpa. Estos valores son similares a los que
encontrd Reyes Alvarez & Lanari, 2020, lo que hace
notar al arazd como un fruto bajo en azucares y de
acidezalta.

Con respecto a la tabla 5, la caracterizacion
fisicoquimica de los tratamientos BAES mostraron

un pH entre 2.93 Y 2.9 con presencia de azucares
reductores en todos los tratamientos BAES, la acidez
titulable se encontr6 en un rango de 0.672 y 0.409, se
observa que estos analisis se encuentran en el rango
aceptable segun la NTP, (2009) para néctares, jugosy
bebidas de frutas donde sefiala que deben tenerun pH
menor a 4.5 y la acidez titulable manifestada en
porcentaje, no debe ser inferior a 0.4%.

Las bebidas de fruta comprenden al producto sin
fermentar, pero fermentable, obtenido del fragmento
comible de la fruta en un buen estado, agregado de
agua con o sin azucares y/o edulcorantes (CODEX
STAN 247-2005). Dichos resultados mostrados en la
tabla 5 coinciden con lo investigado por Logrofio et
al., 2019, evidenciando conclusiones parecidas de ph
y acidez titulable.

Los resultados manifestados en la tabla 6 indican que
T1 BAES tiene superior cantidad de compuestos
fenolicos que los demas tratamientos, mostrando una
diferencia significativa con los demads tratamientos,
T9 evidencid menor presencia de compuestos
fendlicos. Esto debido a que los compuestos
fenolicos generalmente disminuyeron a medida que
aumento las proporciones de agua y stevia, no existio
diferencia significativa entre T1, T2 y T3. En cuanto a
los compuestos fendlicos y la capacidad antioxidante
de los tratamientos BAES, notamos algunas
diferencias entre este y otros estudios. El total de
compuestos fendlicos encontrados en la pulpa fresca
de araza (8.888 + 0.724a mgAGE/g muestra) fue
inferior de los valores descritos por Neri et al., 2013,
mientras que los compuestos fendlicos encontrados
en los tratamientos BAES, fue superior al
determinado por Ferrarietal., 2017 en su estudio.

La capacidad antioxidante encontrada en la materia
vegetal (pulpa de arazd) y los tratamientos BAES
también fue superior a las encontradas por Neri et al.,
2013), esto debido a la presencia de stevia en los
tratamientos, ya que Carbonell etal., 2015, determiné
el impacto de la adicion de Stevia rebaudiana sobre la
bio accesibilidad de la composicion bioactivas de una
nueva bebida funcional desarrollada a base de frutas
exoticas, en la que notd un incremento de fenoles
totales y capacidad antioxidante en sus tratamientos
en comparacion a otros resultados. La actividad de
eliminacion de radicales fue DPPH IC50 5.122 +
0.396a de pulpa fresca de araza, mientras que en los
tratamientos BAES notamos que T1 tiene mayor
capacidad antioxidante que los otros tratamientos. Se
encontr6 una buena relacion en su comportamiento
entre fendlicos totales y DPPH en todos los
tratamientos. Como se sabe, la constitucion fisica y
quimica de un fruto dado se determina por muchos
factores, como por ejemplo la variedad, las
condiciones climaticas, el suelo, la altitud,
fertilizacion, riego, plagas, entre otros. Esto también
podria explicar algunas diferencias al momento de
comparar diferentes estudios realizados. Ademas, las
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diferencias observadas pueden encontrar
explicacion en la preparacion de la muestra y los
métodos de extraccion.

La evaluacion de la escala hedonica en los alimentos
determina caracteristicas organolépticas por medio
de los resultados de la evaluacidon de un grupo de
personas, consumidores o panelistas, el resultado
sirvio como medida para determinar la aceptabilidad
de los consumidores hacia los diferentes
tratamientos de BAES. En los resultados de la tabla 7
se evidencia que el mejor tratamiento fue T2, estos
resultados indican una preferencia marcada por
dicho tratamiento con una calificacion de cerca de 8
que corresponde a la categoria de me gusta mucho,
mostrando una diferencia significativa en percepcion
de sabor con todos los tratamientos, referente al color
y aroma ¢l T2 no evidencia diferencia significativa
con el Tl. Segun los puntajes obtenidos en los
analisis de la evaluacion sensorial se infiere que el T9
tuvo menor aceptacion por parte de los panelistas.
Para Logrofio et al., 2019, esto se debe a las
dosificaciones del arazd y stevia. T9 mostrd
diferencias significativas en color y aroma a los
demas tratamientos, excepto el sabor que no
evidenci6 diferencias significativas con T6 y T7.
Los panelistas indicaron en una escala de 9 puntos,
que todos los tratamientos segin los valores
heddnicos estuvieron entre cerca de 5 (ni gusta ni
disgusta) y 8 (me gusta mucho).

La Tabla 8 y 9 muestra el pH y la acidez titulable de
los 9 tratamientos BAES, durante el periodo de los 15
dias de almacenamiento, los resultados muestran
estabilidad quimica en todos los tratamientos BAES,
esto debido al adecuado proceso de pasteurizacion
segiin Moreno etal., 2007. Los 9 tratamientos BAES
mostraron una estimacion de pH abarcado entre 2,76
y 2,93 (tabla 8) y la acidez titulable mostré valores
entre 0.414 y 0.782 (tabla 9). Se evidencia que el
tiempo transcurrido entre los 15 dias provoca un
ligero aumento de la acidez titulable, asi como una
disminucion de los niveles de pH durante el
almacenamiento, pero no alteraron de manera
significativa porque los resultados de estos
parametros fueron cercanos entre el dia 1 y el dia 15
de la evaluacion. El comportamiento fisicoquimico
de los tratamientos BAES es compartido con los
estudios de Moreno et al., 2007; Colombo et al.,
2015, ya que en sus investigaciones el pH y la acidez
titulable tienden a comportarse de la misma manera
en un tiempo determinado. La estabilidad
fisicoquimica de los tratamientos BAES es deseable,
ya que confirma que el resultado de la evaluacion de
pH y acidez titulable de los tratamientos siguen
siendo similares a los elaborados en el dia 1, después
de haber transcurrido los 15 dias.

V. CONCLUSIONES

El Tratamiento 2 de la dilucion 1:2 edulcorado con
Stevia 12g/1al 0,06%, fue el que tuvo mas aceptacion,
presentando los mejores atributos: color (7.0222
+0.0385"), aroma (7.2000 + 0.0667a), sabor (7.7778
+ 0. 1018%), encontrandose en el nivel de “Me gusta
mucho”.

Para la vida util de los tratamientos BAES se
determiné evaluar pH y acidez titulable durante 15
dias dando como resultado una estabilidad
fisicoquimica estable pues no hubo una alteracion de
manera significativa porque los resultados de estos
parametros fueron cercanos entre el dia 1 y el dia 15
delaevaluacion.
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