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PRESENTACION

El presente informe de tesis de tipo experimental tuvo como objetivo evaluar la
elaboracion de un néctar de pifia (Ananas comosus) utilizando Stevia (Stevia
rebaudiana) como edulcorante natural en sustitucion del azucar. Se analizé su
influencia en las propiedades organolépticas (sabor, olor y textura), el valor
nutricional y su posible impacto en la salud.

La investigacion se estructurd en cuatro capitulos.

Capitulo 1, se plante6 el problema de investigacion enfocado en la evaluacién
sensorial del néctar, estableciendo objetivos, hipétesis y variables, ademas de su
operacionalizacion y justificacibn. También se consideraron aspectos éticos,

garantizando la objetividad y el uso de insumos inocuos.

Capitulo II, se desarroll6 el marco teérico, incluyendo antecedentes y
fundamentos cientificos relacionados con la materia prima, los edulcorantes y los

procesos tecnoldgicos aplicados.

Capitulo Il describi6é la metodologia empleada, detallando materiales, equipos,
métodos analiticos, disefio de investigacion, poblacion, muestray procedimientos

para la obtencion y analisis de datos.

Capitulo 1V, se presentaron y analizaron los resultados de la evaluacion sensorial
del néctar de pifia endulzado con Stevia, contrastandolos con los objetivos y
antecedentes. Se establecieron las conclusiones y se formularon

recomendaciones para futuras investigaciones y su aplicacion tecnolégica.



INTRODUCCION

La pifia (Ananas comosus) fue una especie originaria de América del Sur y, con
el transcurso del tiempo, su cultivo se distribuy6 en la mayoria de las regiones
tropicales del mundo. Este cultivo presentd una gran importancia debido a su

contribucion a la economia agroindustrial a nivel mundial. (Munive, 2015).

El pais cuenta con una amplia diversidad de frutas utilizadas en la elaboracion
de productos como mermeladas y néctares, empleando principalmente la pulpa
como materia prima. Asimismo, el olor, el color y el sabor constituyen
caracteristicas sensoriales esenciales, ya que influyen directamente en la
presentacion y la aceptacion del producto por parte del consumidor. (Rivero,
2020)

El néctar elaborado en el presente trabajo de investigacion estuvo dirigido a una
poblacién comprendida entre los 3 y 90 afios de edad, es decir, a la poblacion en
general. Asimismo, este producto pudo ser consumido por cualquier persona

interesada en mantener un estilo de vida saludable.

El estudio desarroll6 un néctar de pifia con caracteristicas similares al jugo fresco
de pifias maduras, ofreciendo una bebida natural y saludable para la poblacion.
Ademaés, respondio a la creciente demanda de consumidores interesados en

mantener habitos alimenticios saludables y mejorar su bienestar. (Garcia, 2021)

En la actualidad, las personas reconocieron que llevar una vida saludable resultd
fundamental; en este contexto, se elabordé un néctar de pifia edulcorado con
Stevia (Stevia rebaudiana), con el propdsito de aprovechar sus propiedades
funcionales. De este modo, se busco contribuir a la reduccion del riesgo de
padecer diabetes. (Gala, 2017)

Por consiguiente, la presente investigacion tuvo como propdsito determinar y
explicar la influencia de los niveles de adicion de Stevia en la aceptabilidad

sensorial del néctar de pifia.
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CAPITULO | PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 Descripcion de problema

La elaboracion de néctar de pifia (Ananas comosus) endulzado con Stevia
(Stevia rebaudiana) represent6 una alternativa relevante para la poblacién que
padece diabetes, asi como para personas con otras afecciones asociadas al
consumo de azuUcares refinados. (Gomez, 2013) La alimentacion constituyd un
aspecto fundamental en todas las etapas de la vida; por ello, resultdé necesario
contar con informacién y herramientas adecuadas que permitieran tomar
decisiones informadas sobre los hébitos alimentarios. Uno de los componentes
de mayor consumo fue el azlcar, cuya ingesta diaria requiri6 una adecuada
reflexion respecto a las porciones, dado que un consumo excesivo pudo

contribuir al desarrollo de enfermedades como la obesidad y la diabetes.

(Gomez etal.,, 2015) sefialaron que, a nivel mundial, durante las udltimas
décadas, el incremento de la diabetes figurd entre las principales causas de
mortalidad. En este contexto, la Organizacion Mundial de la Salud indicé que
existieron mas de 347 millones de personas con diabetes en el mundo. Asimismo,
se estimoO que para el afio 2030 esta enfermedad se convertiria en la séptima

causa de muerte a nivel mundial.

(Nino etal.,, 2019) En los ultimos afios, la diabetes ha incrementado su
prevalencia en América Latina, convirtiéndose en un importante problema de
salud publica. En el Perl, segun la Federacion Internacional de Diabetes, Lima
concentra aproximadamente el 7,5 % de los casos de diabetes registrados a nivel

nacional.



En los ultimos afios aumenté el consumo de productos nutritivos y saludables por
el mayor interés en el cuidado de la salud. Su éxito depende de la aceptacion del
consumidor, influenciada por las experiencias sensoriales y los habitos

alimentarios adquiridos desde edades tempranas.

El consumo excesivo de azlcar afecta la salud mundial. Por ello, el estudio
evaluo la stevia como edulcorante natural, analizando como diferentes niveles de

adicion influyen en la aceptabilidad sensorial del néctar de pifia

1.2 Formulacién del problema
¢, Como influyen los niveles de adicion de Stevia en la aceptabilidad sensorial del

néctar de pifia?

1.3 Objetivos
Objetivo general
» Evaluar la aceptabilidad sensorial del néctar de pifia en funcion a los niveles

de adicion de Stevia (Stevia Rebaudiana).

Objetivos especificos

» Determinar la aceptabilidad sensorial del olor en el néctar de pifia elaboradas
con niveles de adicion de Stevia (Stevia Rebaudiana).

» Determinar la aceptabilidad sensorial del sabor en el néctar de pifia elaborado
con niveles de adicion de Stevia (Stevia Rebaudiana).

» Determinar la aceptabilidad sensorial del color en el néctar de pifia elaborado
con niveles de adicion de Stevia (Stevia Rebaudiana).

1.4 Variables

Variable independiente

» Niveles de adicién de Stevia (Stevia Rebaudiana)
Variable dependiente

» Aceptabilidad sensorial del néctar de pifia.



1.5 Operacionalizaciéon de las variables

CUADRO N°¢ 1: Operacionalizacién de variables

independiente

Rebaudiana)

Variables Variable de | Dimensiones Indicadores Técnicas e instrumentos
estudio
Stevia  (Stevia | Niveles de adicion | 0,5%- 0,7%- | g/kg

Variable Rebaudiana) de Stevia (Stevia | 1% de Stevia

Variable

dependiente

Aceptabilidades

sensoriales

Color, olor y sabor

Preferencia

aceptacion

y

Escala heddnica de 9 puntos.
Me disgusta muchisimo.

Me disgusta mucho.

Me disgusta moderadamente.
Me disgusta poco.

No me gusta no me disgusta.
Me gusta poco.

Me gusta moderadamente.
Me gusta mucho.

Me gusta muchisimo




1.6 Hipé6tesis

» Hi: Los niveles de adicion de Stevia (Stevia Rebaudiana) influyen
significativamente en la aceptabilidad sensorial en el néctar de pifia (Ananas
Comosus).

» Ho: Los niveles de adicion de Stevia (Stevia Rebaudiana) no influyen
significativamente en la aceptabilidad sensorial en el néctar de pifia (Ananas

Comosus).

1.7 Justificacion

El presente trabajo de investigacion tuvo como finalidad desarrollar la fase
experimental orientada a evaluar la aceptabilidad sensorial del néctar de pifia
(Ananas comosus) en funcion de los niveles de adicion de Stevia (Stevia
rebaudiana). En este contexto, la Stevia se presenté como un edulcorante con
potencial para reemplazar el azlcar, sin afectar de manera significativa las

caracteristicas sensoriales del producto elaborado (Reale et al., 2020) .

La investigacion se centré en la pifia (Ananas comosus) variedad Golden, una
fruta ampliamente valorada por su sabor caracteristico y su aporte nutricional. No
obstante, la incorporacion de Stevia en la formulacién de néctares elaborados a
partir de esta variedad no habia sido suficientemente estudiada, particularmente
en relacion con su influencia sobre la aceptabilidad sensorial. Por ello, se
considerd necesario evaluar diferentes niveles de adicion de Stevia y determinar
su efecto en las caracteristicas sensoriales de olor, color y sabor del néctar.

Justificacion del estudio

Justificacion técnica: Desde el punto de vista técnico, el estudio permitio
analizar el comportamiento sensorial del néctar de pifia al sustituir parcial o
totalmente la sacarosa por Stevia, generando informacién relevante sobre

formulaciones alternativas que mantuvieran la calidad sensorial del producto.

Justificacion econémica: En el ambito econdmico, los resultados obtenidos

aportaron informacion util para la industria agroalimentaria, al facilitar el



desarrollo de productos con menor contenido de azlcar, lo que podria
incrementar su competitividad y diversificar la oferta de néctares saludables en

el mercado.

Justificacidn social: Desde una perspectiva social, la investigacion contribuyo
a la promocién de opciones alimentarias mas saludables, orientadas a
consumidores que buscan reducir el consumo de azucares, especialmente

personas con riesgo de desarrollar enfermedades crénicas como la diabetes.

Justificaciéon cientifica: En el aspecto cientifico, el estudio generd evidencia
sobre la influencia de distintos niveles de adicion de Stevia en la aceptabilidad
sensorial del néctar de pifia, aportando antecedentes relevantes para futuras
investigaciones en el desarrollo de bebidas funcionales y edulcoradas con

alternativas naturales.

1.8 Consideraciones éticas

En el desarrollo del presente trabajo de investigacion se tuvieron en cuenta los
principios éticos exigidos en la fase experimental. Los datos fueron obtenidos y
procesados de manera sistemética durante el desarrollo experimental,
garantizando su verificabilidad, refutabilidad y reproducibilidad. Asimismo, los
resultados se presentaron de forma transparente, sustentados en pruebas de
hipétesis, lo que permiti6 comprender de manera clara la secuencia vy

consistencia del proceso investigativo.

Durante la ejecucién de la fase experimental no se emplearon insumos que
representaran riesgo para la salud de los consumidores. En todo momento, la
investigacion se llevé a cabo bajo criterios de responsabilidad, integridad y

honestidad cientifica.



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de estudio

(Silva et al. 2013) El articulo “Perfil sensorial y caracteristicas fisicoquimicas del
néctar de mango endulzado con edulcorantes de alta intensidad a lo largo del
tiempo de almacenamiento”, tuvo como objetivo determinar las caracteristicas
fisicoquimicas y el perfil sensorial del néctar de mango endulzado con distintos
edulcorantes de alta intensidad y su relacién con la aceptacion del consumidor
durante 120 dias de almacenamiento; la variable independiente fue el tipo de
edulcorante (sacarosa, sucralosa, Stevia con 97 % de rebaudidsido, neotamo,
mezcla taumatina/sucralosa y mezcla acesulfamo-K/sucralosa/neotamo),
mientras que las variables dependientes incluyeron pH, acidez titulable, solidos
solubles, color, perfil sensorial y aceptacion global; los resultados mostraron que
los pardmetros fisicoquimicos se mantuvieron relativamente estables durante el
almacenamiento, mientras que el perfil sensorial presentdé cambios asociados al
deterioro, destacandose la sucralosa como el edulcorante mas similar a la
sacarosa tanto al inicio como después de 120 dias, con alta aceptacion del
consumidor, en tanto que la Stevia y algunas mezclas presentaron mayor
intensidad de regusto amargo y dulce, reduciendo su aceptabilidad; en
conclusion, el estudio confirma que la sucralosa es el mejor sustituto de la
sacarosa en néctar de mango a lo largo del almacenamiento, aunque la Stevia
con alto contenido de rebaudidsido y la mezcla taumatina/sucralosa muestran
potencial, resaltdndose la necesidad de seguir investigando para minimizar

atributos sensoriales indeseables en edulcorantes de alta intensidad.



(Mercedes Felicita 2014) titulada “Caracterizacién bromatoldgica, microbiologica
y sensorial del néctar de tuna (Opuntia ficus indica) edulcorado con Stevia (Stevia
rebaudiana Bertoni)”’, con el objetivo general de determinar las propiedades
bromatoldgicas, microbioldgicas y sensoriales de este néctar, a través de
objetivos especificos que buscaron caracterizarlo en esos tres aspectos,
considerando como variable independiente el néctar de tuna edulcorado con
Stevia y como variables dependientes sus caracteristicas bromatologicas,
microbiolégicas y sensoriales. Los resultados demostraron que el tratamiento con
0,5% de Stevia (TA) obtuvo la mayor aceptabilidad sensorial entre 30 panelistas,
presentando un perfil bromatolégico con 88,86% de humedad, 0,49% de ceniza,
0,63% de proteina, 0,05% de grasa, 0,09% de fibra, 16,70% de carbohidratos,
acidez de 0,0335, pH de 5,89 y 10°Brix, ademas de cumplir con los parametros
microbiolégicos al registrar 3,6x10% UFC/ml de aerobios viables y menos de 10
UFC/ml tanto para coliformes como para E. coli, logrando un rendimiento del
proceso del 63,38%. Las conclusiones confirmaron la viabilidad de producir un
néctar de tuna edulcorado con Stevia que cumple con normas técnicas, tiene
buena aceptacion sensorial y caracteristicas bromatoldgicas y microbioldgicas
adecuadas, recomendandose optimizar el pelado para mejorar el rendimiento y

promover mas investigaciones con estas materias primas nativas.

(Gala, 2017) planted el estudio titulado “Efecto de la concentracion de Stevia
(Stevia rebaudiana.) en las caracteristicas sensoriales del néctar mixto de
aguaymanto con mashua”, teniendo como variables de andlisis la concentracién
de Stevia y las caracteristicas sensoriales del producto. Los resultados
evidenciaron que la muestra M2 presenté el mayor nivel de aceptabilidad. En
conclusion, se determind que las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del
néctar mixto de aguaymanto y mashua estuvieron influenciadas por la

concentracion de Stevia.

(Benites, 2018) realiz6 el estudio titulado “Determinacién de la calidad del néctar
de tamarindo (Tamarindus indica) elaborado con diferentes proporciones de
pulpa y concentraciones de Stevia (Stevia rebaudiana L.)". El objetivo de la



investigacion fue evaluar el efecto de distintas proporciones de pulpa de
tamarindo y concentraciones de Stevia sobre la calidad del néctar, considerando
como variables la calidad del producto y la concentracion de Stevia. Los
resultados indicaron que no existio un efecto significativo de la proporcion de
pulpa ni de la concentracion de Stevia sobre las propiedades organolépticas del
néctar de tamarindo. En conclusion, se determiné que no se presentaron

diferencias significativas entre las formulaciones evaluadas.

(Guillermo, 2019) desarrollé la investigacion titulada “Influencia de la Stevia
(Stevia rebaudiana .) en las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas del néctar
de arandano (Vaccinium corymbosum)”. El objetivo del estudio fue determinar la
influencia de la Stevia en las caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y
microbioldgicas del néctar de arandano, considerando como variables las
caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas del producto. Los resultados
evidenciaron que la muestra M2 obtuvo el mayor puntaje de aceptabilidad;
asimismo, el analisis microbioldgico indicd que dicha muestra fue aceptable y se
encontrd dentro de los parametros establecidos por la Norma Técnica Peruana
(NTP). En conclusion, se determind que las diferentes concentraciones de Stevia
influyeron significativamente en los atributos de sabor, olor y apariencia general

del néctar.

(Rojas, 2019) desarrollé el estudio titulado “Elaboracion de néctar tropical de
granadilla (Passiflora ligularis) con maracuya (Passiflora edulis) edulcorado con
Stevia (Stevia rebaudiana)’. El objetivo de la investigacion fue determinar el flujo
de operaciones en la elaboracion del néctar tropical mixto edulcorado con Stevia,
considerando como variables el néctar tropical mixto y el edulcorante utilizado.
Los resultados fueron analizados estadisticamente mediante un disefio de
bloques completamente al azar (DBCA), con un nivel de significancia del 5 %. En
conclusion, se determind que la proporcion de jugos mas valorada por el panel
de jueces semientrenados fue la formulacion que contenia 30 % de jugo de

maracuya y 70 % de jugo de granadilla; asimismo, la dilucién mas aceptada fue



aguella que presentd una proporcién de una parte de jugo mixto por cuatro partes

de agua.

(Pillaca, 2020) abordé el estudio titulado “Formulaciéon de un néctar a base de
cushuro y tuna, edulcorado con Stevia”. El objetivo de la investigacion fue
formular un néctar mixto a base de cushuro y tuna edulcorado con Stevia,
considerando como variable la formulacion del néctar. Los resultados
evidenciaron que el tratamiento T4 fue el mas aceptado sensorialmente por los
consumidores. En conclusién, se obtuvo un néctar elaborado con 90 % de pulpa
de tuna y 10 % de pulpa de cushuro, con una dilucién 1:1, 10 °Brix y un pH de
3,8, el cual alcanzé un nivel de aceptacion del 54 % por parte de los

consumidores.

(Monira et al. 2025) En el estudio titulado "Formulacion y evaluacion de batido de
frutas mixtas en polvo, listo para consumir, endulzado con Stevia: analisis
proximal, evaluacion sensorial y microbiana”, se plantearon como objetivos
desarrollar un batido de frutas mixtas en polvo listo para consumir endulzado con
Stevia rebaudiana, y evaluar su contenido nutricional, aceptabilidad sensorial y
seguridad microbiolégica. Para ello, se manejaron variables como la
concentracion de Stevia (3%, 6%, 9%) y azucar (10% en el control) como variable
independiente, y como variables dependientes los atributos sensoriales (color,
sabor, textura, aceptabilidad general), la composicién proximal (humedad,
proteina, grasa, carbohidratos, fibra) y el recuento microbiano (UFC/ml). Los
resultados mostraron que la formulacién con 9% de Stevia obtuvo las mejores
puntuaciones sensoriales, con una composicion proximal de 9,33% de humedad,
7,20% de proteina, 9,10% de grasa, 69,54% de carbohidratos y 1,50% de fibra,
manteniendo ademas el recuento microbiano dentro de limites seguros durante
15 dias de almacenamiento. En conclusion, el batido con 9% de Stevia es
sensorialmente aceptable, nutricionalmente equilibrado y microbiolégicamente
seguro, lo que lo posiciona como una alternativa saludable y conveniente para

reducir el consumo de azUcar.
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(Saentaweesuk, Chaikham y Jirasatid 2025) El articulo “Jugo de mango bajo en
calorias: evaluacion de la calidad de una bebida funcional endulzada con Stevia
y enriquecida con inulina”, tuvo como objetivo desarrollar un jugo de mango
funcional bajo en calorias mediante la sustitucion total del azucar por jarabe de
Stevia y el enriquecimiento con inulina, evaluando el efecto de estas
formulaciones sobre variables fisicoquimicas, nutricionales, antioxidantes,
microbiolégicas y sensoriales; la variable independiente fue el tipo y
concentracién de edulcorante (Stevia) y el nivel de inulina (5 %, 10 % y 15 %),
mientras que las variables dependientes incluyeron pH, acidez, solidos solubles,
color, perfil de azucares, actividad antioxidante, estabilidad microbiol6gica y
aceptacion sensorial; los resultados evidenciaron que la sustitucion con Stevia
redujo significativamente el contenido calérico y de sacarosa sin afectar la
aceptabilidad sensorial, y que la adicién de inulina al 10 % mejoré el contenido
de fibra dietética y la capacidad antioxidante sin comprometer el sabor ni la
estabilidad del producto, identificAndose esta formulacion como la mas
equilibrada segun el analisis de componentes principales; en conclusion, el
estudio demuestra la viabilidad del uso combinado de Stevia e inulina para el
desarrollo de un jugo de mango funcional, saludable y con alto potencial de
aplicacion comercial como bebida dirigida a consumidores preocupados por su

salud.

2.2. Marco teérico

2.2.1. Pia (Ananas Comosus)

La pifia Golden (Ananas comosus), variedad MD-2, se caracteriza por su elevada
calidad organoléptica, destacando por su pulpa amarilla intensa, alto contenido
de solidos solubles, baja acidez y agradable aroma. Estas caracteristicas la
convierten en una materia prima ampliamente utilizada en la industria alimentaria
para la elaboracién de jugos, néctares y otros productos procesados, debido a su

alta aceptabilidad por parte de los consumidores.
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Origen de la pifia (Ananas Comosus)

La pifia (Ananas comosus) es una fruta tropical originaria de América subtropical.
Su nombre proviene del término indigena anana, que significa "fruta excelente”.
Pertenece a la familia Bromeliaceae, produce un unico fruto por planta y requiere
aproximadamente entre 18 y 20 meses para alcanzar su madurez y cosecha.
(Ortega, 2021) La piia (Ananas Comosus) lleva este nombre gracias al gran
parecido a las pifias de los pinos. a nivel nacional y mundial la produccion de la
pifia esta cobrando méas importancia, siendo una fruta exética y mas consumida
por su equ|S|to sabor benef|C|os y por su sabor al momento de fusionarlo con la
gastronomia. la pifia cuenta con 56 géneros y
3000 especies. La ananas comosus es la
especie mas resaltante de la familia
bromeliaceae ya que esta es la que se consume

y es explotada comercialmente.

FIGURA N° 1 Planta de plna
Fuente: Ministerio de Agricultura Victor Vargas (2009)

Clasificacion taxonémica de la pifia (Ananas Comosus)

Clasificado por el botanico estadounidense Elmer Drew Merrill (1917)

Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Liliopsida
Orden: Bromeliales
Familia: Bromeliaceae
Género: Ananas mil
Especie: Comosus

Nombre comun: Pifia Golden, cultivar MD-2



Composiciéon nutricional de la pifia (Ananas Comosus)

TABLA N° 1: Composicién nutricional de la pifia

Nutrientes Unidades Valor por 100g
Agua g 86
Energia Kcal 50
Proteina g 0,54
Lipidos totales (grasa) g 0,12
Carbohidratos g 13,12
Fibra dietética total g 1.4
Azucares totales g 9,85
Minerales

Calcio mg 13
Hierro mg 0,29
Magnesio mg 12
Fosforo mg 8
Potasio mg 109
Sodio mg 1
Zinc mg 0,12
Vitaminas

Vitamina C mg 47,8
Vitamina B1 mg 0,079
Vitamina B> mg 0,032
Vitamina B3 mg 0,5
Vitamina Bs mg 0,112
Acido félico ug 18
Vitamina A lu 3
Vitamina E mg 0,02
Vitamina K ug 0.7
Lipidos

Acidos grasos saturados 0,009
Acidos grasos monoinsaturados g 0,013
Acidos grasos poliinsaturados 0,04

Fuente: Ibarra (2021)

12
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Usos de la pifia (Ananas Comosus)

La fruta mas conocida como la Reyna de las frutas, la pifia (Ananas comosus)

esta se encuentra en el cuarto puesto como la fruta tropical mas consumida.

Uno de sus usos es:

Se consume como fruta fresca.

Se consume en jugos.

Se consume en ensaladas.

Se consume en postres.

Beneficios del consumo de la pifia:

Contiene vitaminas C, A, Bs, minerales, magnesio y fibra.

Ayuda con la digestion.

Es antiinflamatorio.

Diurético.

2.2.2. Origen de la Stevia (Stevia rebaudiana.)

La Stevia rebaudiana es una planta de la familia de las asteraceas que se origind

en el sudeste de Paraguay y se conoce como "hoja dulce". (Duran A. et al., 2012)

Es un arbusto que puede llegar a una altura de 65 a 80 cm, pero que cuando se

cultiva puede alcanzar 1,0 m. Sus hojas lanceoladas tienen aproximadamente 5

cm de longitud y 2 cm de ancho y se disponen alternadamente, de dos en dos.

Crece en suelos arenosos cerca de arroyos en la region selvatica subtropical y

puede utilizarse para la produccion comercial durante cinco o mas afos,
"R ,‘ a3 i' produciendo varias cosechas anuales de la

| 4 ; parte aérea de la planta. (Guillermo, 2019)

describe que la planta de la Stevia (Stevia

rebaudiana) es considerada por muchas

personas como una medicina, ya que se

encontraron algunos estudios donde se

plantean ciertos efectos que podrian ser

— . 7 beneficiosos para las personas diabéticas.
Planta de Stevia. P P

FIGURA N° 2:
FUENTE: Agro Stevia Chile (2013)
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Clasificacion taxonémica de Stevia (Stevia rebaudiana)

Clasificado por el botanico Moisés Santiago Bertoni en (1899)

Reino: Plantae
Division: Magnoliophy
Clase: Magnoliopsida
Sub clase: Asteridae
Orden: Asterales
Familia: Asteraceae
Género: Stevia
Especie: S. rebaudiana

Nombre comun: Estevia, Stevia, Hierba dulce.

Composicion quimica de Stevia (Stevia rebaudiana)

La Stevia contiene unos compuestos responsables del dulzor la es los glucésidos
de estevios aislados e identificados como Esteviosido, esteviolbiosido,
Rebaudiésido A, B, C, D, E, F y dulcosido. Reyes, at al , (2014)

Fitoquimica de la Stevia

(Khilar et al. 2022) Los glicésidos primarios presentes en la planta de Stevia son
rebaudiosidos, dulcésidos, esteviosidos, esteviomondsido y esteviolbidsido,
entre ellos los estevoisidos son los mas abundantes. Estos se biosintetizan en
los tejidos de las hojas a partir del precursor kaurenoide con acido giberélico y
pertenecen estructuralmente a los diterpenos tetraciclicos. Estos glicosidos
diterpénicos basados en esteviol se reconocen como esteviosido (4-13% p/p),
rebaudiosido A (2—-4% p/p), B, C (1-2%), D, E y F, esteviolbiésido, dulcésido (0,4—
0,7%). Los glicosidos de Stevia son los metabolitos secundarios cuyas
estructuras se basan en su nucleo aglicon comunmente conocido como esteviol
o acido ent-13-hidroxiur-16- en-19-oico . Estos se diferencian por el tipo y nimero

de moléculas de azUcar asociadas.
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TABLA N° 2: Composicion quimica de Stevia.

Glucésidos dulces en las hojas de Stevia

Glucésidos Contenido en % de las hojas en peso seco

Gardama et al. Goyal et al. Kinghom y Soejarto

(2003) (2010) (1985)
Esteviosido 5,81 1,3 9,1 5-10
Rebaudiésido A 1,810,2 3,8 2-4
Rebaudiésido C 1,310,4 0,6 1-2
Dulcosido ND 0,3 0,4-0,7

Fuente: Salvador Rebeca (2014)

Métodos de extraccion

Los glicésidos de esteviol se obtienen principalmente mediante extraccion
acuosa o alcohdlica, utilizando maceracién y extraccion térmica, optimizadas con
ultrasonido, microondas, fluidos supercriticos y procesos de membrana,
posteriormente, la purificacion y cromatografia permiten alcanzar rendimientos
cercanos al 90 % de glicésidos totales y alrededor del 80 % de estevidsido y
rebaudiésido A, garantizando alta pureza para su aplicacién industrial.(Khilar
et al. 2022)

Uso de |la Stevia (Stevia Rebaudiana)
La estevia es una planta muy versatil en el cual se usa principalmente como un

edulcorante natural.

El sabor continta siendo el mayor reto en el uso de la Stevia, debido a que su
principal compuesto edulcorante, el rebaudidsido A, puede generar un regusto
amargo, razon por la cual el azicar aun se mantiene como la alternativa preferida;

no obstante, los programas de mejoramiento tradicional, las practicas agricolas
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avanzadas y el desarrollo de nuevas estrategias tecnoldgicas buscan superar

esta limitacion. (Khilar et al. 2022)

TABLA N° 3: Diferencia entre Stevia y otros edulcorantes artificiales.

Stevia

Edulcorante artificial

Cero calorias

Rico en calorias

indice glucémico cero

indice glucémico alto

Estable al calor hasta 160 -C

Menos estable al calor

Facil de digerir

No digerido facilmente

No se metaboliza ni se excreta a través de los
canales de

eliminaciones normales

Metabolizado y absorbido en la

sangre

Alta seguridad

Baja seguridad

Buena estabilidad

Baja estabilidad

Buena solubilidad

Baja solubilidad

No cancerigeno

Carcinogénico

Propiedades antioxidantes

No tiene propiedades antioxidantes

Fuente: Cherilyn Davis (2025)

Puede ser usado como:

- Endulzante de bebidas.

- Endulzante de postres.
Puede ser usado como medicina:

- Antioxidante.
- Digestivo.

- Regulador.
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2.2.3. Néctar.

Segun las normas del Codex Alimentarios, (2022) el término "néctar de fruta" se
refiere a un producto fermentable sin fermentar que se obtiene agregando agua
con o sin azUcares, jarabes, edulcorantes o una mezcla de estos, de acuerdo con
la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA). Se pueden agregar
sustancias aromaticas, componentes aromatizantes volatiles, pulpa y células,
siempre que sean de la misma fruta y se obtengan mediante procesos fisicos. Un

néctar de fruta mezclado se produce a partir de dos o mas variedades de frutas.

(Cafnizares et al., 2009) mencionan que el jugo o néctar es el producto obtenido
a base de una fruta con agua potable, y debe estar libre de cualquier materia
extrafia o sabores extrafios. Los néctares tienen un color uniforme, y un sabor y
olor semejantes a la fruta utilizada. Estas bebidas presentan una serie de
ventajas, como la posibilidad de combinar diferentes frutas, lo que permite
obtener un aromay un sabor caracteristicos de la mezcla, ademas de integrar los

componentes nutricionales de las frutas utilizadas.

Tipos de jugos o néctares.

Jugo de fruta: liquido fermentable, pero sin fermentar, que se extrae de las partes
comestibles de frutas bien maduras. Ademas de las pepitas, semillas y pieles que
no se puedan eliminar mediante buenas practicas de fabricacion (BPF), algunos
jugos pueden contener también pulpa o células de la misma fruta. Un jugo de un
solo tipo es aquel que se extrae de una Unica variedad de fruta. Un jugo mezclado
es el que se obtiene al combinar dos 0 mas jugos o purés de diferentes
variedades de frutas. NTP 203.110: 2022

a). Jugo de fruta exprimido: Jugo que se extrae mecanicamente de las frutas.

b). El jugo de fruta concentrado: obtenido a través de la reconstitucién con agua

potable y concentrado de jugo de fruta.

c). Jugo de fruta extraido con agua: es el producto obtenido mediante difusiéon
con agua de fruta pulposa entera cuyo jugo no se puede extraer mediante

métodos fisicas o fruta deshidratada en su totalidad.
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Criterios de calidad del néctar

Los jugos, néctares y bebidas a base de frutas deben presentar caracteristicas
organolépticas propias de la fruta correspondiente, tales como color, aroma y
sabor caracteristicos, los cuales deben ser naturales, agradables y coherentes
con el tipo de fruta utilizada, sin presentar olores, sabores o tonalidades extrafias

gue alteren su calidad.

Factores esenciales de composicion y calidad

a). Los jugos de frutas exprimidos directamente tienen grados de Brix idénticos
a los del jugo exprimido de la fruta, y el contenido de sdlidos solubles del jugo de
concentracién natural no cambia excepto para mezclas del mismo tipo de jugo.

En ambos casos, deberan cumplir con el nivel de grados Brix minimo.

b). La preparacion de jugos de frutas que requieran la reconstitucién de jugos
concentrados debe cumplir con los grados Brix minimos establecidos en el Anexo
A, sin incluir sélidos de cualquier ingrediente o aditivos facultativos. Si el nivel de
grados Brix, se calculara utilizando el contenido de sélidos solubles del jugo de

concentracién natural utilizado para producir este jugo concentrado.

c). Los zumos (jugos) y néctares de frutas deben tener el color, el aroma y el
sabor del mismo tipo de fruta de la que proceden. El lavado, el tratamiento con
vapor u otras técnicas de preparacion de la fruta no deben retener mas agua que

lo tecnoldgicamente necesario.

Requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos de néctares

NTP 203.110: 2022 establece que el néctar, ya sea turbio o clarificado, debe
tener las caracteristicas sensoriales especificas de la(s) fruta(s) de la que
proviene. Debe estar libre de olores o sabores objetables. Debe tener un pH
menor a 4,5 y un contenido de solidos mayor o igual a 20 % m/m de los sélidos
solubles presentes en el jugo original, a excepcion de las variedades de frutas
con alta acidez natural que no pueden alcanzar estos porcentajes. Los néctares

de estas frutas con alta acidez deben contener al menos el 0.4% de acidez
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natural, expresada en su equivalente en 4&cido citrico. Los requisitos

microbioldgicos de NTP

Los requisitos microbiolégicos indicados por la NTP 203.110: 2022 son las que

se presentan en la tabla.

TABLA N° 4: Requisitos microbiolégicos segun la norma técnica peruana.

MICROORGANISMOS N m M C
Coliformes NMP/cm? 5 <3 ... 0
Recuento estandar en placa REP UFC/cm? 5 10 100 2
Recuento de mohos UF/cm? 5 1 10 2
Recuento de levaduras. 5 1 10 2

Fuente: NTP 203.110: 2022

Requisitos especificos para los néctares de frutas

a) El néctar puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

b) El néctar debe estar exento de olores o0 sabores extrafios u objetables.

c) El néctar de fruta debe tener un pH menor de 4,5 (determinado segun la
Norma ISO 1842)

Aditivos autorizados.

Frutas: El néctar se produce a partir de frutas maduras, sanas y frescas,
convenientemente lavadas y libres de podredumbre. Una ventaja de la
elaboracion de néctares en general es que permite usar frutas que no son

adecuadas por su forma o tamafio para otros propgsitos.

Agua: El agua utilizada para hacer néctares debe tener las siguientes

caracteristicas ademas de sus propias caracteristicas:

- Calidad que es potable.
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- Esté libre de impurezas y materiales extrafios.

- Bajo contiene sal. Para este propdsito, se pueden utilizar filtros y purificadores,
entre otros dispositivos. El peso determina la cantidad de agua que se debe
agregar al néctar.

El azUcar: Los néctares suelen contener dos tipos de azucar: el azGcar natural
gue se agrega a la fruta y el azucar afadido. El néctar tiene su dulzor especial
gracias al azucar. Debido a que tiene pocas impurezas, no tiene coloraciones
oscuras y ayuda a mantener el color, el sabor y el aroma naturales de la fruta en

el néctar, el azucar blanco es mejor opcion.

El acido citrico: Se utiliza para controlar la acidez del néctar, lo que reduce su
susceptibilidad al atague de microorganismos, ya que no podran crecer en
medios acidos. Aunque todas las frutas tienen su propia acidez, se debe corregir

esta acidez una vez que se incorpora el agua.

Conservante: Los conservantes son sustancias que se agregan a los alimentos
con el fin de detener el crecimiento de microorganismos, principalmente hongos

y levaduras. De esta manera, evita su deterioro y prolonga su vida Util.

Estabilizador: El CMC es un ingrediente que se usa para evitar la sedimentacion
de las particulas de la pulpa de la fruta en el néctar. El estabilizador también

mejora la consistencia del néctar.

Néctar bajo en calorias

Los néctares azucarados son los que dominan el mercado peruano, lo que
acarrea consecuencias negativas para la salud de sus consumidores, sin
distincién de edad. En la actualidad existen edulcorantes no nutritivos aprobados
para su uso, entre los que se encuentran la Stevia, la sucralosa, el aspartamo y
el acesulfamo K. Tanto la FDA como la EFSA establecen para cada uno de estos
edulcorantes una Ingesta Diaria Admisible (IDA), que define la cantidad

considerada segura para un consumo diario., como plantea (Ramos, 2021)

En este sentido se quiere presentar una alternativa de produccion donde el fruto

de la pifia se dara el proceso de néctar edulcorado con Stevia.
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Caracteristicas organolépticas

Los néctares deben de estar libres de materias y sabores extrafios, que los
desvien de los propios sabores de la fruta de las cuales fueron utilizados. Deben
de tener un color uniforme como también un olor semejante a la fruta utilizada.
(Canizares et al., 2009)

CUADRO N¢ 2: Caracteristicas organolépticas del néctar.

Caracteristicas | Especificaciones Referencia

Olor y sabor Esto implica que el producto, ya sea jugo, puré | NTP

0 cualquier otro derivado, debe mantener el | 203.110:2022
sabor y aroma auténticos de las frutas de | JUGOS,

origen, sin la influencia de aditivos o NECTARES Y
contaminantes. BEBIDAS DE

Color el sabor, elaromay la textura del producto final | FRUTA.
deben reflejar las propiedades naturales de las | Requisitos

frutas originales.

Fuente: Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (2021)

Parametros de calidad del néctar
Estos parametros son esenciales para garantizar que el néctar no solo sea

seguro y nutritivo, sino que también ofrezca una experiencia sensorial agradable.

CUADRO N° 3: Parametros de calidad del néctar.

Fruta Dilucion de la pulpa pH
Pifia 1 kilo de pulpa por 2litros de agua 35-38

Fuente: Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma (2021)

Evaluacién sensorial

La evaluacién sensorial de los alimentos es una técnica de la ciencia de los
alimentos en la cual estudia las caracteristicas sensoriales de los alimentos a
través de las respuestas que lleguen a dar el grupo de personas, o consumidores,

asegurando asi la objetividad de esas percepciones (Rojas et al., 2012). En la
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cual se examina estadisticamente la informacion proporcionada por los
consumidores. En el cual el fundamento de analisis sensorial es la calidad
sensorial de un producto es percibida por la persona y como resultado de varios
estimulos. (Grandez, 2008)

Antecedentes sobre la Stevia (Stevia Rebaudiana)

(Duran A. etal.,, 2012) cita a Yamada (1984) quien indica que la Stevia
rebaudiana se utiliza como endulzante para contrarrestar el sabor amargo de los
medicamentos a base de diferentes plantas y bebidas, y con fines medicinales
gue incluyen la regulacion de la glicemia e hipertension. Este efecto hipotensor
leve se observé en sujetos tratados con té de Stevia rebaudiana, administrado
diariamente por 30 dias, el Esteviosido no tiene efectos téxicos agudos; de
manera similar, se cree que el consumo continuo de éste presenta poco riesgo

segun las investigaciones sobre humanos.

Recientemente fue aprobado para su utilizacion comercial por el (JECFA), y mas
recientemente la aprobacion como (GRAS) (FAO/OMS) (JECFA) en sus
reuniones 682 y 692 del afio 2008, establecié una (IDA) para los glucésidos de

Esteviol de 0—4 mg por kg de peso corporal por dia, expresada como Esteviol

Segun (PROMPERU, 2020) los glucosidos de Esteviol, que se utilizan como
edulcorantes, se encuentran en la planta cominmente conocida como Stevia.
Los edulcorantes y otros ingredientes alimentarios que generalmente se
consideran seguros (GRAS) no requieren la aprobacién de la FDA como aditivos
alimentarios. La FDA no ha cuestionado el estado GRAS de ciertos glucésidos
de Esteviol de alta pureza para su uso en alimentos, segun su revision de la
informacion y los datos presentados por la industria en los avisos GRAS enviados
a la FDA. Estos glucosidos de Esteviol de alta pureza pueden comercializarse
legalmente en los Estados Unidos y agregarse a productos alimenticios vendidos

alli.

(Reyes, 2014) en su trabajo de investigaciéon indica que, debido a su bajo

contenido caldrico y su origen natural, la Stevia se ha definido como una
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alternativa superior al azlcar. Esta planta, cuyas hojas son hasta 300 veces mas
dulces que la sacarosa, es una excelente opcion para tratar enfermedades
cronicas como la diabetes y la obesidad. Ademas, puede consumirse por
personas sanas que desean mejorar su estilo de vida porque no tiene efectos
secundarios. La agroindustria ya ha comenzado a incorporar la Stevia como
endulzante en bebidas y otros, por lo que los estudios cientificos futuros sobre

esta planta seran de gran ayuda.
Stevia procesada en polvo

La Stevia en polvo procesada es un edulcorante natural que se extrae de las
hojas de la planta Stevia rebaudiana. A través de un proceso industrial, se aislan
y purifican los compuestos responsables de su dulzor, conocidos como
glucésidos de esteviol. Los dos mas importantes son el esteviésido y el

rebaudidsido, que son los que le dan su sabor caracteristico.

La Ingesta Diaria Admisible (ADI) para los glucésidos de esteviol es de 0—-4 mg/kg
peso corporal por dia (expresado como esteviol), segun JECFA y la legislacion

peruana y europea.

En EE. UU., la FDA revocé su prohibicion inicial y en 2008 declaré como GRAS
(generalmente reconocido como seguro) los extractos de Stevia con = 95 % de

pureza, aungque no aprobd las hojas crudas.

Para la formulacién del producto se empleé Stevia D Pais en presentacién de
200 g, un edulcorante natural elaborado a partir de Stevia rebaudiana. La
utilizacion de este insumo se encuentra sustentada mediante la cotizacién de
producto en tienda autorizada (Anexo N° 1), la ficha RUC de la tienda autorizada
donde fue adquirido (Anexo N° 2), la ficha RUC del proveedor que comercializa
el producto (Anexo N° 3), el registro sanitario vigente (Anexo N° 4) y la ficha

técnica del producto (Anexo N° 5).

De acuerdo con la informacion consignada en el rotulado, la ficha técnica y el

registro sanitario del producto, el Unico ingrediente declarado corresponde a
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Stevia en polvo (glucésidos de esteviol), sin la adicién de azlcares ni de otros
edulcorantes. En consecuencia, para la presente investigacion se considero que
el insumo empleado esta compuesto exclusivamente por Stevia, conforme a la
informacion oficial proporcionada por el fabricante en la documentacion técnica 'y

el etiquetado del producto.

2.2.4. Escala Hedonica

(Lim, 2011) menciona que, desde su desarrollo, la escala hedoénica de 9 puntos
ha sido la escala mas comunmente utilizada para evaluar la preferencia y
aceptabilidad de los alimentos por parte del consumidor. El desarrollo de la
escala, que comenzé en 1947 en el Quartermaster Food and Container Institute
for the Armed Forces, fue motivado por la necesidad de una escala de calificacion
gue pudiera superar las limitaciones del engorroso método de comparaciones por
pares. Los desarrolladores aplicaron la escala de calificacion grafica, los
psicologos experimentales habian utilizado durante mucho tiempo para medir
diversos fendémenos psicologicos, para medir el "valor hedonico" de los
alimentos. En 1949, se llevo a cabo un trabajo preliminar adicional, en el que se
compararon la longitud y la redaccion de las escalas y se seleccioné la forma
actual de la escala en funcion de su confiabilidad y discriminabilidad. La escala
se introdujo en 1952 y rapidamente se convirti6 en el método elegido por la
industria, el gobierno y los investigadores académicos. Rojas, (2019) citando a
(Anzaldda, 1994) quien describe que estas pruebas son una herramienta muy
poderosa en el disefio de productos y las empresas las utilizan cada vez mas
porque, en Ultima instancia, los consumidores hacen que un producto sea un éxito

o un fracaso.

La escala heddnica de 9 puntos es una herramienta comunmente utilizada en
estudios de andlisis sensorial para evaluar la aceptacion y preferencia de
productos, especialmente en el ambito alimentario. Esta escala permite a los
consumidores calificar su nivel de agrado hacia un producto de manera

cuantitativa. Aqui te explico sus principales caracteristicas:



25

Estructura de la Escala

La escala se compone de 9 puntos, que generalmente van del 1 al 9, donde:

1: Me desagrada mucho
2: Me desagrada

3: Me desagrada un poco
4: Ni me gusta ni me desagrada
5: Me gusta un poco
6: Me gusta

7: Me gusta mucho

8: Me gusta extremadamente

9: Me gusta tanto que lo recomendaria

Aplicaciones

1. Evaluacion de Productos: Se utiliza para medir la aceptacion de nuevos

productos o variaciones de productos existentes.

2. Investigacion de Mercado: Permite conocer las preferencias del consumidor

y ayudar en el desarrollo de productos.

Control de Calidad: Se puede aplicar en el control de calidad de productos

alimenticios para asegurar que cumplen con los estandares de aceptacion.

Ventajas

Simplicidad: Facil de entender y utilizar por los panelistas.

Cuantitativa: Proporciona datos numeéricos que se pueden analizar
estadisticamente.

Versatilidad: Se puede aplicar a una amplia gama de productos y

atributos sensoriales.

Consideraciones

Sesgo del Panelista: La interpretacion de la escala puede variar entre
individuos.
Influencia de Factores Externos: Las condiciones de degustacion

(temperatura, presentacion, etc.) pueden afectar la evaluacion.
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2.2.5. Método de JAR Just About Right (en espafiol: "Justo en su punto" o

"Exacto")

Es una técnica de evaluacion sensorial. Sirve para medir si los consumidores
consideran que un atributo de un producto, como el dulzor en un néctar, es
adecuado. En otras palabras, ayuda a determinar si un nivel de dulzor es

percibido como "justo” por el publico objetivo.

El objetivo del método JAR busca saber si un atributo sensorial (dulzor, acidez,

espesor, aroma, etc.) esté:

« Demasiado bajo (le falta)
e Justo en su punto (adecuado)

o Demasiado alto (le sobra)
En el caso del dulzor de un néctar, la pregunta seria algo como:
¢, Te parece adecuado el dulzor del producto?

Muy poco dulce
Poco dulce

Dulzor adecuado

[0 I O I R A

Muy dulce
Ventaja del método

o Permite detectar ajustes especificos en la formulacién antes de lanzar el
producto.
e No solo dice si les gusta o no, sino por qué (por ejemplo, “me gusta, pero

le falta dulzor”).

2.3. Definicion de Términos

Color: Caracteristico y semejante al de la fruta o variedad empleada.
Olor: Caracteristico del jugo correspondiente.

Sabor: Caracteristico del jugo correspondiente, libre de sabores extrafios.
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CMC (Carboximetilcelulosa): Insumo que actlia como estabilizante. Su funcién
principal es evitar la sedimentacion de las particulas de pulpa en el néctar,

ademas de aumentar su consistencia. (Rojas, 2019)

Acido citrico: Se utiliza para regular y ajustar la acidez (pH) del néctar. Un medio
acido lo hace menos susceptible al desarrollo de microorganismos, ya que inhibe

su crecimiento. (Rojas, 2019)

Sorbato de potasio: Conservante que se afiade a los alimentos para inhibir el
crecimiento de microorganismos, principalmente hongos y levaduras. Su uso

previene el deterioro y prolonga la vida util del producto. (Rojas, 2019)

Aceptabilidad: Grado de satisfaccion del consumidor respecto a un producto o
servicio. Esta evaluacion integral considera aspectos como la relacion costo-
calidad, seguridad, eficacia, conveniencia, servicio y otras caracteristicas
percibidas. (Espinoza, 2015)
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CAPITULO [l METODOLOGIA DE INVESTIGACION

3.1. Tipo de estudio
La investigacion fue de tipo experimental y se realizé con la finalidad de observar como
la variable independiente (niveles de Stevia rebaudiana) modifica las caracteristicas

sensoriales del néctar. Hernandez, (2006).

3.2. Disefo del estudio

El enfoque del estudio fue cuantitativo experimental. Se evalué la variable
independiente y se observé y explicaron los efectos que esta tuvo sobre las variables
dependientes. Hernandez, (2006) es planificacién detallada que guia la investigacion
y determina cOmo se recogeran y analizaran los datos. Incluye aspectos como la
definicién de la poblacion, la seleccion de muestras, las técnicas de recoleccion de
datos y el tipo de andlisis que se llevara a cabo. Indica que habla sobre el disefio

cuantitativo

3.3. Poblacién y muestra

La poblacion estuvo conformada por 5 litros de néctar de pifia elaborados durante el
proceso experimental, los cuales fueron formulados en tres tratamientos,
correspondientes a tres niveles de adicion de Stevia (Stevia rebaudiana): 0,5 %, 0,7 %
y 1 %.

El acopio de la materia prima y el procesamiento del néctar se realizaron en la planta
de la empresa de frutos amazonicos WARAYO, ubicada en la ciudad de Puerto

Maldonado, regiébn Madre de Dios. Las pifias empleadas (Ananas comosus) fueron
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adquiridas a productores locales, asegurando la frescura y calidad de la materia prima

utilizada en la investigacion.

Muestra de néctar

La muestra estuvo constituida por la totalidad de la poblacion, es decir, 5 litros de
néctar de pifia, distribuidos en tres tratamientos experimentales correspondientes a los
niveles de adicion de Stevia (Stevia rebaudiana): 0,5 %, 0,7 % y 1 %. Cada tratamiento
representd una muestra independiente de néctar, destinada a la evaluacion sensorial

y al analisis de los resultados del estudio.

El tipo de muestreo aplicado fue no probabilistico, de tipo intencional o por
conveniencia, debido a que se trabajé con la totalidad del producto elaborado bajo
condiciones experimentales controladas, el cual fue seleccionado directamente en

funcion de los objetivos de la investigacion.

CUADRO NF° 4: Muestra de néctar endulzado con Stevia.

Cddigo de muestra | Producto Nivel de adicibn de | Volumen de muestra
Stevia (%) (L)

M1 Néctar de 0,5 5
pifia

M2 Néctar de 0,7 5
pifia

M3 Néctar de 1,0 5
pifia

3.4. Métodos y técnicas
La parte experimental se realizé en la planta de la empresa de frutos amazonicos
(WARAYO), de la ciudad de Puerto Maldonado. La evaluacion sensorial se realizara

en el colegio Augusto Brouncle Acuiia- ABA (nivel secundario).
Métodos y técnicas Materiales, Equipos y Reactivos
Materia prima

o Pifia (Ananas Comosus) obtenido de productores de la Region de Madre de Dios
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Insumos

e Extracto de Stevia comercial en polvo
Insumo Quimico

e Sorbato de Potasio
¢ Carboximetilcelulosa
o Acido Citrico

e Agua de mesa
materiales

e Tabla para picar

e Cuchillos

e Cucharas

e Recipiente de acero inoxidable

+ Vasos acrilicos

e Olla

e Cocina
« Jarra
Equipos

CUADRO Nr¢ 5: Caracteristicas del equipo.

EQUIPO CARACTERISTICAS

Balanza Analitica Marca: A&D Weighing, Tipo de laboratorio, analitico,
multifuncién, Peso: Max.: 10,200 g
(359,8 02)

Licuadora Industrial volcable Capacidad 20 litros, potencia necesaria 2HP,

velocidad de rotaciéon: 3500 R.P.M

INSTRUMENTOS DE MEDICION

Refractbmetro Marca: EXTECH, Modelo: RF15) R

pH metro Marca: ETI, Modelo: 860-820
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Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de néctar de pifia (Ananas comosus)

endulzado con Stevia

Pifla Golden (Ananas comosus)

<
Recepcion
v

Pesado

A

Seleccion y lavado

- Frutas en mal estado

A%

Escaldado

A%

Pelado
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4T=85°C;
t = 2—4 min

—) cascara
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sorbato

192

Refinado

7
Estandarizado
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Pasteurizacion

<
Envasado

<
Enfriado
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Etiquetado
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FIGURA N° 3: Diagrama de flujo de néctar de pifia endulzado con Stevia.
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Descripcion del diagrama de flujo

Recepcion: La materia prima fue recibida en la planta de procesamiento, verificandose
su estado sanitario, grado de madurez y ausencia de dafios fisicos visibles, a fin de
asegurar que la fruta fuera apta para el proceso de elaboracion del néctar.

Pesado: Posteriormente, la fruta fue pesada utilizando una balanza calibrada, con el
objetivo de determinar la cantidad inicial de materia prima y calcular el rendimiento de
la pifia empleada durante el proceso.

Seleccion y lavado: En esta etapa se realizo la seleccion manual de las frutas,
separandose aquellas que presentaron signos de deterioro, golpes, pudricion o posible
contaminacion microbiolégica. Seguidamente, las frutas seleccionadas fueron lavadas
con agua potable para eliminar suciedad, residuos sélidos y contaminantes presentes
en la superficie.

Escaldado: Las pifias seleccionadas fueron sometidas a un tratamiento térmico
mediante escaldado a una temperatura de 85 °C durante 5 minutos, con la finalidad de
reducir la carga microbiana superficial, inactivar enzimas y facilitar las operaciones
posteriores.

Pelado: El pelado de la fruta se realiz6 de manera manual y mecanica, empleando
cuchillos y una despulpadora, con el fin de retirar completamente la cascara y obtener
la parte comestible del fruto.

Triturado: La pulpa obtenida fue sometida al proceso de triturado, el cual consistié en
la reduccion del tamafio de la fruta para obtener inicamente pulpa libre de cascaras y
semillas. Este procedimiento se realiz6 de forma manual y mecanica, segun la
disponibilidad de equipos.

Refinado: El refinado consistio en la eliminacion y reduccion del tamafio de las
particulas gruesas presentes en la pulpa, mediante filtrado, con el objetivo de obtener
una pulpa homogénea y de textura uniforme.

Estandarizacion: Durante esta operacion se realizé la formulacion del néctar, la cual

incluyd la dilucion de la pulpa con agua potable y la regulacion del contenido de sdlidos
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solubles (°Brix), de acuerdo con los parametros establecidos para la elaboracion del
producto.

Homogenizacion: La mezcla fue homogenizada mediante agitacién continua, con la
finalidad de uniformizar todos los componentes y lograr la completa disolucién de los
ingredientes adicionados, obteniéndose una mezcla estable y uniforme.
Pasteurizacion: El néctar fue sometido al proceso de pasteurizacién con el propdsito
de garantizar la inocuidad del producto, reduciendo la carga microbiana y prolongando
su vida util, sin afectar significativamente sus caracteristicas sensoriales.

Envasado: El envasado se realizé en caliente, a una temperatura no menor a 85 °C,
utilizando envases previamente lavados y esterilizados, asegurando condiciones
higiénicas durante el llenado.

Enfriado: Una vez envasado, el néctar fue sometido a un proceso de enfriamiento
hasta alcanzar temperatura ambiente, con la finalidad de conservar la calidad del
producto y asegurar la correcta formacion del vacio dentro de los envases.
Etiquetado: El etiquetado se efectué de manera manual mediante el uso de etiquetas
autoadhesivas, consignandose informacion relevante como la fecha de produccion y
las caracteristicas fisicoquimicas del néctar.

Almacenado: Finalmente, el producto terminado fue almacenado en condiciones de
refrigeracion a una temperatura aproximada de 5 °C, con el fin de garantizar su
adecuada conservacion hasta el momento de su consumo.

Metodologia para la aceptabilidad

Prueba de aceptacion

Se realizé con 100 panelistas no experimentados. Las pruebas de aceptacion sensorial
se llevaron a cabo para determinar la aceptabilidad del sabor, olor y color del producto,
empleandose una prueba hedonica de 9 puntos., esta escala se compone de nueve
categorias verbales que van desde: me disgusta muchisimo hasta me gusta
muchisimo, para medir el nivel de agrado, seran atribuidas a numeros como (1 a 9) ver
anexo N° 7, luego estos seran utilizados para el analisis estadistico paramétrico.
(Gonzéles et al., 2014)
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La escala se compone de 9 puntos, que generalmente van del 1 al 9, donde:

Me desagrada mucho

Me desagrada

Me desagrada un poco

Ni me gusta ni me desagrada
Me gusta un poco

Me gusta

Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

L]

Me gusta tanto que lo recomendaria

3.5. Tratamientos de los datos

Para alcanzar los objetivos planteados en la presente investigacion, se evaluaron tres
tratamientos, con la finalidad de determinar el efecto de la Stevia (Stevia rebaudiana)

sobre las caracteristicas sensoriales del néctar de pifia.

En la Figura N° 5 se mostro el proceso experimental seguido para evaluar el efecto
de la Stevia en las caracteristicas sensoriales del néctar de pifia.

Los tratamientos evaluados fueron los siguientes:

MO1: Néctar de pifia con un nivel de adicién de Stevia de 0,5 %.
MO2: Néctar de pifia con un nivel de adicién de Stevia de 0,7 %.

MO3: Néctar de pifia con un nivel de adicién de Stevia de 1,0 %.
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FIGURA N° 4: Proceso experimental de la formulacion del néctar de pifia endulzado con Stevia.

Se prepard néctar de pifia mediante la combinacion de una parte de pulpa con dos
partes de agua. Para el endulzado se utilizé extracto de Stevia (Stevia rebaudiana), un
edulcorante natural, en tres concentraciones diferentes: 0,5 %, 0,7 % y 1,0 %. En la
evaluacion sensorial del néctar de pifia se consideraron tres tratamientos

experimentales, correspondientes a cada nivel de adicion de Stevia.

La evaluacion sensorial se realiz6 con la participacion de 100 panelistas no
entrenados, quienes fueron seleccionados de manera aleatoria. El andlisis se centro
en tres atributos sensoriales principales: sabor, color y olor. Para la valoracion de
dichas caracteristicas se emple6 una escala heddnica estructurada, mediante la cual

los panelistas asignaron una puntuacion a cada atributo evaluado.

El disefio experimental utilizado fue un Disefio de Blogues Completamente al Azar
(DBCA), en el cual se evaluaron los atributos de sabor, color y olor utilizando una
escala heddnica de nueve puntos, cuyos valores correspondieron a los siguientes
criterios: 1 = me disgusta muchisimo, 2 = me disgusta mucho, 3 = me disgusta
moderadamente, 4 = me disgusta poco, 5 = no me gusta ni me disgusta, 6 = me gusta

poco, 7 = me gusta moderadamente, 8 = me gusta mucho y 9 = me gusta muchisimo.



Anadlisis estadistico

Se efectu6 un analisis de varianza (ANOVA) para el
Completamente al Azar (DBCA). Dado que los resultados mostraron diferencias

significativas entre los tratamientos, se procedid a realizar una prueba de Amplitud

Multiple de Duncan para identificar cuales tratamientos eran distintos entre si.

Técnica e instrumentos para la recoleccién de datos.

El siguiente trabajo de investigacion utilizo las siguientes técnicas e instrumentos para

poder obtener los resultados requeridos.

CUADRO N°¢ 6: Técnica e instrumentos para la recoleccion de datos.

libreta de
degustacion.

campo,

TECNICAS INSTRUMENTOS RECOLECCIONDE
DATOS
Observacion directa Ficha de observacion, | Calidad de la Stevia

Mediciones El registro de los pesos de | Cantidad de Stevia y los
todos los insumos el cual | demas insumos
se us6 una balanza digital
Recoleccién de la | Revision bibliografica, | Referencia  bibliografica
informacion libros y manuales para la obtencién del

néctar de pifia endulzados
con Stevia

Formulacién del néctar de
pifia

% de la formulacién

% de Stevia

Estudio de la aceptabilidad

Evaluacién sensorial

Sabor, color y olor

Estadistica

ANOVA Y Shapiro-Wilk
normality test Friedman
rank sum test

Significancia entre los

tratamientos

Disefio de Blogues
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CAPITULO IV: RESULTADOS DEL TRABAJO DE
INVESTIGACION

En este capitulo se presentan los resultados obtenidos en el desarrollo de la

investigacion.

4.1 Evaluacion sensorial del néctar de pifia endulzado con Stevia del

atributo de olor
Una vez concluida la aplicacion de la prueba heddnica del olor, las categorias

descriptivas se convirtieron en puntajes numeéricos y se tabularon en el ANEXO N° 11.

La Figura N° 6 presenta un andlisis comparativo de la distribucion sensorial del rango
asignado a las muestras M01, M02 y M03 mediante diagramas de caja y bigotes, lo
gue permite evaluar de forma clara y consistente tanto la tendencia central como la

variabilidad de las respuestas obtenidas por los panelistas en el estudio experimental.
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2 T T T
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Muestras

FIGURA N° 5: Diagrama de caja del atributo olor.
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El analisis sensorial representado en la figura N° 6 indica que las muestras M01, M02
y M03 presentan una tendencia central equivalente, con medianas coincidentes en el
valor siete del rango evaluado, lo que indica un nivel de aceptacion sensorial similar
entre las tres formulaciones. No obstante, se evidencian diferencias en la dispersién
de los datos: las muestras M02 y M03 exhiben mayor variabilidad, particularmente
hacia los valores inferiores, lo que sugiere percepciones mas heterogéneas entre los
panelistas. En contraste, MO1 presenta una distribucion mas compacta, reflejando
mayor uniformidad en las respuestas sensoriales. Los valores extremos observados
en todas las muestras indican la presencia de opiniones divergentes, aunque sin
afectar la consistencia general del atributo evaluado. En conjunto, los resultados
sugieren equivalencia en aceptacion promedio, pero diferencias en estabilidad

sensorial.

En la figura N°7. Se muestra la prueba de probabilidad normal especificamente un
diagrama de Q-Q que evalla la distribucion de tedrica de los datos sensoriales. Este
tipo de herramientas estadisticas es fundamental para validar los supuestos de

modelos lineales y asegurar la precision de los resultados obtenidos.
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FIGURA N° 6: Prueba de normalidad del atributo olor.
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El andlisis del grafico de probabilidad normal Q-Q de los residuos, corroborado por una
prueba estadistica significativa (p < 0,05), demuestra de manera concluyente que los
residuos derivados de las evaluaciones hedonicas del atributo olor no se ajustan a una
distribucion normal. En el diagrama se observa una desviacion sistematica de los
puntos respecto a la linea diagonal teorica, especialmente en los extremos de la
distribucion, lo que evidencia discrepancias claras entre los cuantiles muestrales
observados y los cuantiles esperados bajo el supuesto de normalidad. Este patron
indica la presencia de asimetria y/o colas no normales en los datos residuales, lo cual
invalida el cumplimiento de uno de los supuestos fundamentales para la aplicacién de
analisis estadisticos paramétricos, como el ANOVA. En consecuencia, la variabilidad
registrada en la percepcion sensorial del olor no responde a un comportamiento
aleatorio de tipo normal, sino que refleja una distribucién influenciada por respuestas
heterogéneas de los panelistas, lo que obliga a emplear métodos estadisticos no
paramétricos o0 a transformar los datos para realizar inferencias validas y robustas

sobre su aceptabilidad.

TABLA N° 5: Analisis de varianza (ANOVA) de los resultados de olor.

Fuente de gl Suma de Cuadrado medio Valor Valorp
variacion cuadrados (CM) F
(SC)
Muestra 2 12,0 6,023 5,609  0,00427 **
Panelista 99 453,0 4,576 4261 < 2e-16
*k*k
Residuals 198 212,6 1,074

Codigos de significancia: 0 *“** 0,001 ** 0,01 ** 0,05°." 0,1 “" 1

El analisis de varianza (ANOVA) del disefio en bloques completos al azar evidencia
efectos estadisticamente significativos tanto del factor muestra como del factor
panelista en la evaluacion sensorial del atributo analizado. En primer lugar, el factor
muestra presenta un valor de F = 5,609 con un nivel de significancia de p = 0,00427,

lo que demuestra la existencia de diferencias sensoriales reales entre las
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formulaciones evaluadas. Este resultado indica que las caracteristicas propias de cada
muestra influyen de manera directa en la percepcion del panel, permitiendo discriminar
sensorialmente entre ellas. Asimismo, el factor panelista muestra un efecto altamente
significativo (F = 4,261; p < 2e-16), lo que confirma la presencia de variabilidad
individual en la percepcion sensorial, comportamiento esperado debido a las
diferencias naturales en sensibilidad y criterios de evaluacion entre los jueces. No
obstante, el valor moderado del cuadrado medio del error (1,074) evidencia una
adecuada precision experimental y un buen control de las fuentes de variacién no
explicadas por el modelo. En conjunto, los resultados del ANOVA respaldan la
confiabilidad del estudio sensorial y confirman que las diferencias observadas entre

las muestras son consistentes y estadisticamente validas.

La figura N° 8 se muestra el radar el cual constituye una herramienta util en el analisis
sensorial para comparar de manera simultanea el comportamiento de un atributo entre

distintas muestras, permitiendo identificar diferencias en intensidad y aceptacion

percibida.
Muestra 1
Muestra 3 Muestra 2

FIGURA N° 7: Radar del atributo de olor.
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La Figura presentada permite comparar de forma directa el desempefio sensorial del
atributo olor entre las tres muestras evaluadas, ofreciendo una vision integrada de sus
valores promedio. A partir del andlisis, se observa que la Muestra 1 alcanza la
puntuacion mas elevada, cercana a 7,3 lo que indica una percepcion aromatica mas
intensa, definida y favorable por parte de los panelistas. En contraste, las Muestras 2
y 3 registran valores similares y menores, alrededor de 6,7 evidenciando una menor
intensidad del olor percibido y un comportamiento sensorial comparable entre ambas.
La configuracion del poligono resalta claramente la superioridad de la Muestra 1, ya
gue su vértice se proyecta hacia niveles mas altos de la escala heddnica, mientras que
las otras muestras permanecen mas proximas entre si. En conjunto, estos resultados
confirman que la Muestra 1 presenta el mejor desempefio sensorial en el atributo olor,
posicionandose como la alternativa con mayor aceptacién aromatica dentro del

conjunto analizado.

En relacion con otros estudios, el atributo olor evidencia diferencias en la respuesta
sensorial segun el tipo de panel evaluador y el enfoque metodolégico empleado. El
analisis sensorial realizado con 100 panelistas mostré que la Muestra 1 formulada con
1 % de Stevia alcanzé el mayor valor promedio (=7,3), indicando una percepcion
aromatica mas intensa y marcada desde una evaluacion heddnica de consumidores.
De manera similar, el estudio de (Gala 2017) también reportd que las formulaciones
con Stevia presentaron buena aceptacion aromatica, confirmando que este
edulcorante influye positivamente en la percepcion olfativa del producto. En ambos
casos existe coincidencia en que la incorporacion de Stevia modifica significativamente
el perfil aromatico y genera una respuesta sensorial diferenciada frente a otras

formulaciones.

Sin embargo, también se observan diferencias importantes entre los resultados.
Mientras que en el presente estudio la Muestra 1 obtuvo la mayor valoracion debido a
su mayor intensidad aromatica, en la evaluacion desarrollada por Gala (2017) con 15

jueces semientrenados el tratamiento M2 con 0,6 % de Stevia alcanzé la mayor
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aceptacion global (73 puntos). Esta diferencia sugiere que una mayor intensidad del
olor no siempre se traduce en una mayor preferencia sensorial. Desde un enfoque
técnico, los jueces semientrenados poseen una mayor capacidad discriminativa y
analitica, por lo que evaltan no solo la intensidad del aroma, sino también su equilibrio,
naturalidad y armonia con el resto de atributos sensoriales. Por el contrario, los
consumidores no entrenados tienden a asociar aromas mas intensos con productos

mas agradables o de mejor calidad.

Asimismo, desde el punto de vista fisicoquimico y sensorial, el incremento en la
concentracion de Stevia puede modificar la liberacion y percepcién de compuestos
volatiles responsables del aroma. Concentraciones elevadas pueden potenciar
determinadas notas aromaticas, pero también generar matices herbales, residuales o
ligeramente amargos que afectan la aceptacion global del producto. Esto explica por
gué la Muestra 1 presenté mayor intensidad aromatica, mientras que la formulacion
M2 fue percibida como mas equilibrada y agradable por jueces con mayor experiencia

sensorial.

En conjunto, los resultados confirman que la concentracion de Stevia influye
significativamente en el atributo olor y que la aceptacién sensorial depende tanto de la
intensidad aromatica como del equilibrio organoléptico percibido. Ademas, se
evidencia que el tipo de panel evaluador y el nivel de entrenamiento sensorial son
factores determinantes en la interpretacion y valoracion de las caracteristicas

aromaticas del producto.

4.2 Evaluacion sensorial del néctar de pifia endulzado con Stevia del
atributo de sabor

Una vez finalizada la aplicacion de la prueba hedonica del sabor, las categorias

descriptivas fueron transformadas en valores numéricos y posteriormente registradas

en el ANEXO N° 13
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FIGURA N° 8:Diagrama de cajas del atributo de sabor.

La Figura N° 9 presenta la comparacion de las calificaciones sensoriales de las
muestras M01, M02 y M03 mediante diagramas de cajas y bigotes, lo que permite

interpretar de forma integral el comportamiento del panel frente a cada muestra

Los resultados muestran que las tres muestras alcanzan medianas ubicadas en
valores altos de la escala, lo que evidencia una aceptacion general favorable del sabor.
No obstante, la muestra M0O3 presenta una ligera tendencia hacia calificaciones
superiores, lo que sugiere una mejor apreciacion sensorial de este atributo en
comparacion con MO1 y M02. En términos de dispersion, M03 exhibe un rango
intercuartilico ligeramente mayor, reflejando mayor variabilidad en las respuestas de
los panelistas, mientras que M01 y M02 muestran una percepciéon mas homogénea del
sabor. La presencia de valores atipicos en las tres muestras responde a diferencias
individuales propias de la evaluacion sensorial. En conjunto, los resultados indican

que, si bien todas las formulaciones son aceptadas en cuanto al sabor, la muestra MO3
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destaca como la alternativa con mayor potencial sensorial dentro del estudio

desarrollado en la presente tesis.

En la Figura N°10 se presenta el grafico de probabilidad normal Q-Q de los residuos
del andlisis sensorial, el cual permite evaluar de manera directa el cumplimiento del
supuesto de normalidad de los datos, ya que, valida la aplicacion de modelos lineales,
respalda la confiabilidad del ANOVA y garantiza la solidez de las conclusiones

obtenidas a partir de las evaluaciones
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FIGURA N° 9: Prueba de normalidad del atributo de sabor.

En la figura se observa que la mayoria de los puntos se alinean de forma cercana a la
linea diagonal de referencia, lo que indica que los residuos siguen adecuadamente
una distribucién normal. Esta alineacion es especialmente consistente en la zona
central del gréfico, donde se concentra la mayor parte de la informacion, evidenciando

un comportamiento estadistico estable de las respuestas del panel sensorial. Las
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ligeras desviaciones observadas en los extremos inferior y superior corresponden a
valores extremos propios de la variabilidad individual en la percepcion sensorial,
particularmente en atributos subjetivos como el sabor, y no comprometen la validez
del modelo. En conjunto, los resultados confirman que el supuesto de normalidad se
cumple satisfactoriamente, lo que respalda la confiabilidad del ANOVA aplicado y
permite afirmar que las conclusiones derivadas del andlisis sensorial son

estadisticamente soélidas y técnicamente validas para el desarrollo de la presente tesis

TABLA N° 6: Andlisis de varianza (ANOVA) de los resultados de sabor.

Fuente de gl Suma de Cuadrado Valor  Valor P
variacion cuadrados (SC) medio (CM) F

Muestra 2 0,7 0,333 0,142 0,868
Panelista 99 655,4 6,620 2,817  3,18e-10
Residuals 198 465,3 2,350

Cddigos de significancia:

0“0,001°0,01"0,0570,1°" 1

El analisis de varianza (ANOVA) aplicado a los datos sensoriales muestra un
comportamiento diferenciado entre los factores evaluados. El factor muestra no
presenta un efecto estadisticamente significativo sobre el atributo analizado (F =0,142;
p = 0,868), lo que indica que las formulaciones evaluadas no generan diferencias
perceptibles desde el punto de vista sensorial y que las variaciones observadas en las
calificaciones responden principalmente al azar. En contraste, el factor panelista
evidencia un efecto altamente significativo (F = 2,817; p = 3,18e-10), confirmando la
existencia de variabilidad individual en la percepcion y el criterio de evaluacion de los
jueces, situacion esperada en estudios sensoriales debido a las diferencias en
sensibilidad y experiencia de los evaluadores. El valor del cuadrado medio del error

(2,350) refleja una dispersion moderada de los datos, lo que sugiere un control
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experimental aceptable y una adecuada repetibilidad de las mediciones. En conjunto,
los resultados indican que, si bien el panel discriminé de manera distinta las muestras
a nivel individual, las formulaciones no difieren significativamente en el atributo

sensorial evaluado, evidenciando un desempefio sensorial homogéneo entre ellas.

La Figura 11 muestra el gréfico radar, el cual constituye una herramienta fundamental
en el andlisis sensorial, ya que permite comparar de manera simultdnea el
comportamiento del atributo evaluado entre las distintas muestras, facilitando la
identificacién de diferencias en la intensidad y en el nivel de aceptacién percibida por
el panel sensorial, asi como la visualizacion integral del perfil sensorial de cada

formulacion.

Muestra 1
6.66
6.64
6.62
6.60
6.58
6.56
6.5
6.

—a&— Sabor

Muestra 3 Muestra 2

FIGURA N° 10: prueba de radar del atributo sabor.
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La figura muestra una comparacion clara del atributo sabor entre las tres muestras
evaluadas, evidenciando diferencias cuantitativas leves pero sensorialmente
relevantes. La Muestra 2, formulada con 0,7 % de Stevia, presenta el valor mas alto
de sabor, cercano a 666, lo que indica una mejor aceptacion sensorial por parte del
panel y sugiere un perfil gustativo mas agradable, equilibrado e intenso frente a las
demas formulaciones. La Muestra 1 alcanza un valor intermedio aproximado de 6,54,
reflejando un sabor aceptable y consistente, aunque con menor impacto sensorial que
la Muestra 2. Por su parte, la Muestra 3 registra el puntaje mas bajo, alrededor de 6,52,
lo que evidencia una percepcion ligeramente menos favorable del sabor, aunque
todavia dentro de un rango positivo de aceptacion. En conjunto, los resultados indican
gue todas las muestras presentan buena aceptacion del atributo sabor, con diferencias
sutiles que podrian atribuirse a variaciones en la formulacién, particularmente en la
concentracion de Stevia y su interaccion con los demas componentes de la matriz
alimentaria. No obstante, la Muestra 2 destaca como la opcién con mayor preferencia
sensorial, posicionandose como la formulacion mas competitiva desde el punto de

vista gustativo.

En el atributo sabor se evidencia una marcada concordancia entre los resultados
descriptivos obtenidos en el presente estudio y los datos de aceptacion global
reportados en investigaciones previas. La Muestra 2 formulada con 0,7 % de Stevia,
presentd el mayor valor promedio de sabor (=6,66), reflejando una percepcion
sensorial mas favorable asociada a un perfil gustativo equilibrado, agradable y
armoénico. De manera similar, Gala (2017) reporté que el tratamiento M2 obtuvo la
puntuacion mas alta de aceptaciéon (70 puntos), confirmando la preferencia de los
panelistas por formulaciones con niveles moderados de Stevia. Asimismo, Monira et
al. (2025) encontraron que una formulacion con 9 % de Stevia (S4) presenté la mayor
aceptabilidad sensorial, destacando no solo por su sabor agradable, sino también por
su estabilidad microbiol6gica y equilibrio nutricional. Estas coincidencias sugieren que

la Stevia, cuando se incorpora en concentraciones adecuadas, puede mejorar
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significativamente la percepcion del sabor y aumentar la aceptabilidad del producto

final.

Sin embargo, también se identifican diferencias importantes entre los estudios
analizados. Mientras que en el presente trabajo la concentracion 6ptima correspondio
a 0,7 % de Stevia, Monira et al. (2025) reportaron mejores resultados con
concentraciones considerablemente mas altas. Esta variacién puede explicarse por las
diferencias en la composicion de la matriz alimentaria, ya que la interaccion de la Stevia
con proteinas, grasas, acidos organicos y compuestos aromaticos modifica la
percepcion del dulzor y del sabor residual. En determinadas formulaciones,
concentraciones elevadas de Stevia pueden ser adecuadamente enmascaradas por
otros ingredientes; sin embargo, en matrices mas simples o menos complejas, niveles
altos pueden generar notas amargas, metalicas o herbales que afectan negativamente

la aceptacion sensorial.

Desde una perspectiva técnica y sensorial, el sabor es el resultado de la integracion
entre estimulos gustativos, olfativos y trigeminales. La Stevia contiene glucésidos de
esteviol, principalmente estevidésido y rebaudiésido A, compuestos responsables del
dulzor intenso caracteristico. No obstante, cuando la concentracion excede el umbral
de aceptacion del consumidor, pueden aparecer sabores residuales persistentes
asociados a sensaciones amargas o0 astringentes. Por ello, concentraciones
intermedias como la utilizada en la Muestra 2 permiten alcanzar un mejor equilibrio
entre dulzor, intensidad y naturalidad del sabor, favoreciendo una percepcion mas

agradable y armonica.

Ademas, el comportamiento sensorial observado puede estar relacionado con
fendmenos de sinergia y supresion sensorial entre los componentes de la formulacion.
Un nivel moderado de Stevia puede potenciar el dulzor sin saturar los receptores
gustativos, mientras que concentraciones mayores pueden alterar el balance

organoléptico y disminuir la aceptabilidad global. Esto explica por qué la Muestra 2
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logré una mayor preferencia, pese a que las diferencias numéricas entre las muestras

fueron relativamente pequeiias.

En conjunto, los resultados confirman que la concentracion de Stevia influye
significativamente en el atributo sabor y que la aceptacion sensorial depende no solo
de la intensidad del dulzor, sino también del equilibrio organoléptico, la ausencia de
sabores residuales y la interaccion entre los componentes de la formulacion.
Asimismo, se evidencia que las concentraciones Optimas de Stevia pueden variar
segun el tipo de producto, la complejidad de la matriz alimentaria y las caracteristicas

del panel evaluador.

4.3 Evaluacion sensorial del néctar de pifia endulzado con Stevia del
atributo de color
Tras culminar la aplicacion de la prueba heddnica del color, las categorias descriptivas

se transformaron en puntajes numéricos y se registraron en el ANEXO N° 14.

La Figura N°12 muestra la comparacién de las calificaciones sensoriales obtenidas por
las muestras M01, M02 y MO3 a través de diagramas de cajas y bigotes, herramienta
gue permite analizar de manera global la distribucion de los datos, la variabilidad de

las respuestas del panel y las diferencias en la percepcion sensorial entre las muestras

evaluadas.
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FIGURA N° 11: Diagrama de caja del atributo de color.
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Tras culminar la aplicacion de la prueba heddnica del color, las categorias descriptivas

se transformaron en puntajes numericos y se registraron en el ANEXO N° 15 .

La Figura N° 12 muestra la comparacion de las calificaciones sensoriales obtenidas
por las muestras M01, M02 y MO3 a través de diagramas de cajas y bigotes,
herramienta que permite analizar de manera global la distribucion de los datos, la
variabilidad de las respuestas del panel y las diferencias en la percepcién sensorial

entre las muestras evaluadas.

La Figura N°12 muestra el comportamiento de las calificaciones sensoriales del
atributo color del néctar. En términos generales, las tres muestras presentan medianas
muy similares, ubicadas alrededor de valores intermedios—altos de la escala, lo que
indica una aceptaciéon comparable del color por parte de los jueces. No obstante, se
observa que la muestra M0O3 exhibe una ligera mayor concentracion de datos en
rangos superiores, lo que sugiere una percepcion ligeramente mas favorable y
homogénea del color en comparaciéon con M01 y M02. La amplitud de las cajas refleja
una variabilidad moderada en las evaluaciones, atribuible a diferencias individuales en
la percepcion visual del panel. Asimismo, la presencia de valores extremos en las tres
muestras indica que algunos jueces percibieron el color con menor o mayor intensidad
gue el promedio, sin comprometer la consistencia global de los resultados. En
conjunto, el andlisis evidencia que las formulaciones no generan diferencias marcadas
en el atributo color, aunque MO03 tiende a mostrar un desempefio sensorial ligeramente

superior y mas estable.

La Figura N° 13 presenta el grafico Q-Q de los residuos, el cual verifica el supuesto de
normalidad, respalda la validez del ANOVA y garantiza la confiabilidad de los

resultados del analisis sensorial.
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FIGURA N° 12: Prueba de normalidad del atributo de color.

La Figura N° 13 presenta el grafico de probabilidad normal Q-Q de los residuos
correspondientes al analisis sensorial del atributo color del néctar, el cual permite
evaluar de manera visual el cumplimiento del supuesto de normalidad requerido para
la aplicacién del ANOVA. En este gréfico se observa que la mayor parte de los puntos
se distribuye de forma cercana a la linea de referencia, especialmente en la zona
central, lo que indica que los residuos siguen aproximadamente una distribucién
normal. Esta alineaciéon sugiere que el modelo estadistico utilizado describe
adecuadamente el comportamiento de los datos sensoriales y que no existen
desviaciones sistematicas relevantes que comprometan el analisis. Si bien se aprecian
ligeras desviaciones en los extremos de la distribucion, estas se consideran esperables
en estudios sensoriales debido a la variabilidad inherente a la percepcién humana del
color. En conjunto, el grafico confirma que el supuesto de normalidad se cumple de
manera aceptable, lo que respalda la validez de los resultados obtenidos en el ANOVA
y fortalece la confiabilidad de las conclusiones relacionadas con las diferencias

sensoriales del color entre las muestras evaluadas.
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TABLA N° 7:Andlisis de varianza (ANOVA) de los resultados de color.

Fuente de gl Suma de Cuadrado Valor  Valor P

variacion cuadrados (SC) medio (CM) F

Muestra 2 4,9 2,44 5,421  0.0051
**

Panelista 99 466,2 4,71 10,463 <2e-16
*kk

Erros residuo 198 89,1 0,45

Caédigos de significancia: 0 “ 0,001 “ 0,01 “ 0,05’ 0,1°’ 1

El analisis de varianza (ANOVA) evidencia efectos estadisticamente significativos
tanto del factor muestra como del factor panelista en la evaluacién sensorial del
atributo analizado. El factor muestra presenta un valor de F = 5,421 con un nivel de
significancia de p = 0,0051, lo que confirma la existencia de diferencias sensoriales
reales entre las muestras evaluadas y demuestra que las caracteristicas propias de
cada formulacién influyen directamente en la percepcién del panel. Asimismo, el factor
panelista muestra un efecto altamente significativo (F = 10,463; p < 2e-16), lo que pone
de manifiesto la variabilidad individual en la apreciacion sensorial, comportamiento
esperado debido a las diferencias en sensibilidad y criterios de evaluacion entre los
jueces. No obstante, el bajo valor del cuadrado medio del error (0,45) indica una
adecuada precision experimental y un buen control de la variabilidad no explicada por
el modelo estadistico. En conjunto, estos resultados respaldan la confiabilidad del
andlisis sensorial realizado y permiten concluir que las diferencias observadas entre
las muestras son consistentes, estadisticamente validas y relevantes desde el punto

de vista sensorial.

La Figura N°14 presenta el grafico radar del atributo color, herramienta del andlisis
sensorial que permite comparar simultaneamente las muestras, identificando

diferencias en intensidad, aceptacion y perfil sensorial percibido por el panel.
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FIGURA N° 13: Prueba de radar del atributo de color.

La Figura N° 14 muestra el comportamiento del atributo color del néctar mediante un
gréafico radar, el cual permite comparar de manera visual y simultanea la respuesta
sensorial de las muestras evaluadas. En el grafico se observa que la Muestra 3,
formulada con 1 % de Stevia, alcanza el mayor puntaje promedio en el atributo color,
lo que indica una percepcion mas favorable y una mayor aceptacién visual por parte
del panel sensorial. La Muestra 1 presenta un valor intermedio, evidenciando una
aceptabilidad adecuada del color, aunque ligeramente inferior a la de la Muestra 3. Por
su parte, la Muestra 2 registra el puntaje mas bajo entre las formulaciones, lo que
sugiere que su tonalidad o intensidad cromatica result6 menos atractiva para los
evaluadores. Las diferencias observadas reflejan que la formulacion influye
directamente en la percepcion del color del néctar, atributo clave en la aceptacion
inicial del producto, debido a que el consumidor suele asociar determinadas
tonalidades con frescura, calidad y naturalidad. En conjunto, el andlisis del gréfico

radar permite concluir que la Muestra 3 presenta el perfil sensorial mas favorable en
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cuanto al color, seguida por la Muestra 1, mientras que la Muestra 2 muestra un

desemperio sensorial inferior en este atributo.

En la discusion del atributo color del néctar se evidencia una variabilidad en la
respuesta sensorial en funcién del enfoque de evaluacion, del tipo de panel y de la
formulacion con Stevia utilizada. A partir del gréfico radar, la Muestra 3 formulada con
1 % de Stevia alcanz6 el mayor puntaje promedio en color, o que sugiere que esta
concentracion genera una tonalidad visualmente mas intensa, homogénea y atractiva
para los consumidores evaluadores. De manera similar, Monira et al. (2025) reportaron
gue una formulaciéon con 9 % de Stevia (S4) fue la mas aceptable desde el punto de
vista sensorial, atribuyendo esta preferencia a sus adecuadas caracteristicas visuales,
estabilidad microbioldgica y equilibrio nutricional. Ambos estudios coinciden en que la
Stevia puede influir positivamente en la percepcion visual del producto cuando se

emplea en concentraciones capaces de mantener una apariencia uniforme y atractiva.

Sin embargo, también se observan diferencias importantes en los resultados
reportados por Gala (2017), donde el tratamiento M2 con 0,6 % de Stevia obtuvo la
mayor puntuacion de aceptaciéon global del color (57 puntos). Esta diferencia indica
gue una mayor intensidad cromatica no necesariamente se traduce en una mayor
preferencia sensorial. Mientras que en el presente estudio la Muestra 3 fue percibida
como mas atractiva visualmente, Gala (2017) sugiere que los consumidores pueden
preferir tonalidades mas equilibradas y naturales, evitando colores excesivamente
intensos o artificiales. Estas discrepancias pueden estar relacionadas con las
diferencias en la matriz alimentaria, el tipo de panel sensorial empleado y las

caracteristicas fisicoquimicas de cada formulacion.

Desde un enfoque técnico, el color del néctar depende de multiples factores, entre
ellos la concentracién de pigmentos naturales, la estabilidad de compuestos fendlicos,
el pH, la oxidacion y las interacciones entre la Stevia y otros componentes de la
formulacién. Aungue la Stevia es un edulcorante no calérico y practicamente incoloro,

su incorporacion puede modificar indirectamente la percepcion visual del producto al
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alterar pardmetros como la turbidez, la transparencia y la estabilidad de los pigmentos
naturales presentes en el néctar. Ademas, concentraciones elevadas pueden influir en

fendbmenos de dispersion de la luz y en la intensidad tonal percibida por el consumidor.

Asimismo, la percepcién del color esta estrechamente relacionada con expectativas
sensoriales previas. Los consumidores suelen asociar colores mas vivos y
homogéneos con productos frescos, maduros y de mejor calidad, mientras que
tonalidades opacas 0 menos intensas pueden generar percepciones de menor frescura
0 menor concentracion de fruta. No obstante, cuando la intensidad cromatica supera
el rango considerado natural para el producto, puede disminuir la aceptabilidad debido

a la percepcion de artificialidad.

En conjunto, los resultados confirman que la concentracion de Stevia influye
significativamente en la percepcion del color del néctar y que la aceptabilidad final
depende no solo de la intensidad visual, sino también del equilibrio cromético, la
naturalidad percibida y la interaccion de la Stevia con los demas componentes de la
matriz alimentaria. Ademas, se evidencia que las diferencias entre estudios pueden
atribuirse tanto a las variaciones en las formulaciones como al tipo de panel evaluador

y a los criterios de aceptacion sensorial empleados.

4.4 Andlisis JAR (justo en el punto)
CUADRO N° 7: Resumen métrica JAR.

%
. % % Demasiado . ID IC [@]
Muestra | N Media | SD JAR | Bajo 'Izlir)nasmdo @) | (%) | (%)
M1 100 | 2,92 | 0,88 | 52 23 25 2 |558]| 51
M2 100 | 2,90 | 0,80 | 60 21 19 2 160,1| 59
M3 100 | 3,45 | 0,96 | 40 11 49 38 |52,1] 21
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Explicaciéon de las columnas:

e Muestra: Identificador de la muestra (M1, M2, M3).

e N: Numero de panelistas evaluadores (100 en cada caso).

e Media: Puntuacién promedio en la escala JAR.

o SD: Desviacion estandar (variabilidad de las respuestas).

e % JAR: Porcentaje de panelistas que consideran el atributo "Justo” (ni poco ni
mucho).

« % Demasiado Bajo: Porcentaje que percibe el atributo como insuficiente.

e« % Demasiado Alto: Porcentaje que lo considera excesivo.

« ID (%): indice de Discrepancia (mide inconsistencia en las respuestas).

« IC (%): indice de Congruencia (evalla coherencia en percepciones).

« 10 (%): indice de Optimizacion (mide qué tan bien calibrado esta el atributo).

CUADRO Nr¢ 8: Andlisis de penalizacion.

f’enallza}uon % "Demasiado | Penalizacion % "Demasiado
Muestra Demasiado . " . " "
. Bajo Demasiado Alto" | Alto
Bajo
M1 -2,55 23% -1,77 25%
M2 -2,65 21% -1,73 19%
M3 -2,75 11% -2,23 49%

Esta tabla muestra el analisis de penalizacion JAR para tres muestras (M1, M2, M3),
donde los valores negativos indican como afecta la percepcion "Demasiado Bajo" o
"Demasiado Alto" de un atributo a la aceptabilidad del producto. M2 es la mas
equilibrada, con proporciones moderadas (21% "Demasiado Bajo", 19% "Demasiado
Alto") y penalizaciones menores (-2,65 y -1,73, respectivamente). M1 presenta
polarizacion: 23% "Demasiado Bajo" (penalizacion alta: -2,55) y 25% "Demasiado Alto"
(-1,77), lo que sugiere que el atributo no satisface uniformemente a los consumidores.
En cambio, M3 tiene un problema critico con un 49% de panelistas que lo perciben
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como "Demasiado Alto" y una penalizacion severa (-2,23), indicando la necesidad
urgente de reducir la intensidad de ese atributo. En resumen, M2 es la mejor opcion,
M1 requiere revision para equilibrar percepciones, y M3 necesita reformulacion
inmediata.

Barras apiladas con porcentajes

Distribuciéon JAR - Intensidad del Dulzor

Analisis sensorial por muestra (n=100 panelistas)
100%

80%

60%

40%

20%

Porcentaje de Respuestas (%)

0%

M1 M2 M3
Muestras
: Muy poco . Poco Perfecto Muy Extremadamente
Intensidad del Dulzor dulce dulce (UAR) dulce dulce

Escala: 1=Muy poco dulce, 2=Poco dulce, 3=Perfecta (JAR), 4=Muy dulce, 5=Extremadamente dulce

FIGURA N° 14: Distribucidn de la prueba de JAR intensidad del dulzor

El analisis JAR (Just About Right) de la intensidad de dulzor revel6 diferencias
significativas entre las formulaciones evaluadas, permitiendo identificar el nivel 6ptimo
de endulzamiento con Stevia. La muestra M2 destac6é como la formulacién con mejor
desempeiio sensorial, al presentar el mayor porcentaje de respuestas ubicadas en el
punto éptimo de dulzor (60 %), lo que indica que la mayoria de los panelistas percibié
su nivel de dulzor como adecuado y equilibrado. Ademas, solo el 19 % de los
evaluadores la considerdé “demasiado dulce”, evidenciando una correcta calibracion

sensorial y una adecuada armonia entre dulzor e intensidad gustativa. Por otro lado,
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la muestra M1 mostré una aceptabilidad moderada, con un 52 % de respuestas en el
nivel JAR; sin embargo, el hecho de que el 25 % de los panelistas la percibiera como
excesivamente dulce sugiere la necesidad de realizar ajustes menores en la
formulacidén para evitar saturacion gustativa o aparicion de sabores residuales. En
contraste, la muestra M3 presenté el desempefio menos favorable, con apenas un 37
% de aceptacion ideal y un elevado 40 % de respuestas que la calificaron como “poco
dulce”, lo que evidencia un desequilibrio en su perfil sensorial y la necesidad de
reformular su nivel de endulzamiento para alcanzar una mayor aceptacion por parte

del consumidor.

Los resultados obtenidos muestran coincidencias importantes con investigaciones
previas relacionadas con el uso de Stevia en productos alimentarios. De manera
similar, Monira et al. (2025) reportaron que la formulacion S4, elaborada con 9 % de
Stevia, obtuvo las puntuaciones mas altas en atributos sensoriales como color (8,39),
sabor (7,80), textura (8,00) y aceptabilidad general (8,09), indicando que un adecuado
nivel de Stevia puede mejorar significativamente la percepcion global del producto.
Tanto en el presente estudio como en el trabajo de Monira et al. se confirma que la
Stevia, cuando se incorpora en concentraciones apropiadas, contribuye positivamente
a la aceptacién sensorial y favorece la percepcion de equilibrio y agrado por parte de

los consumidores.

Sin embargo, también se evidencian diferencias relevantes entre ambos estudios. En
el presente analisis JAR, la formulacion 6ptima correspondié a una concentracion
intermedia de Stevia (M2), mientras que Monira et al. identificaron una mayor
aceptacion en una formulacién con 9 % de Stevia. Esta diferencia puede atribuirse
principalmente a las caracteristicas propias de la matriz alimentaria evaluada, ya que
la interaccion de la Stevia con componentes como acidos organicos, compuestos
aromaticos, solidos solubles, proteinas y fibras modifica la percepcion del dulzor y de
los sabores residuales. En matrices mas complejas, como los batidos de frutas mixtas

estudiados por Monira et al., concentraciones mas elevadas de Stevia pueden
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integrarse mejor y generar una percepciéon sensorial mas armonica. En cambio, en
formulaciones menos complejas o con menor capacidad de enmascaramiento, niveles
altos de Stevia podrian intensificar notas amargas, metdlicas o herbales, disminuyendo

la aceptacion sensorial.

Desde un enfoque técnico, el andlisis JAR es una herramienta sensorial altamente Util
porque permite determinar si la intensidad de un atributo especifico se encuentra en el
nivel considerado “ideal” por el consumidor. A diferencia de las pruebas heddnicas
tradicionales, el andlisis JAR no solo evalla agrado, sino también el grado de
desviacién respecto al punto 6ptimo de percepcion. En este caso, la alta proporcién de
respuestas JAR obtenidas por la muestra M2 indica que el nivel de dulzor logro

estimular adecuadamente los receptores gustativos sin generar saturacion sensorial.

Asimismo, la Stevia contiene glucésidos de esteviol, principalmente esteviésido y
rebaudiosido A, compuestos caracterizados por poseer un poder edulcorante muy
superior al de la sacarosa. No obstante, cuando su concentracion aumenta
excesivamente, pueden aparecer sabores residuales persistentes asociados a
sensaciones amargas o astringentes debido a la activacién simultdnea de receptores
gustativos relacionados con el amargor. Esto explica por qué algunas formulaciones
altamente endulzadas pueden resultar agradables en términos de intensidad de dulzor,

pero menos aceptadas desde la percepcién global del sabor.

Por otro lado, la percepcion del dulzor no depende Unicamente de la cantidad de Stevia
incorporada, sino también de fendmenos de interaccion sensorial como la sinergia y la
supresion entre compuestos aromaticos y gustativos. Un equilibrio adecuado entre
dulzor, acidez y aroma permite potenciar la aceptabilidad general del producto. En este
contexto, la formulacion M2 logro un perfil sensorial mas balanceado, mientras que la
muestra M3 evidencié un déficit de dulzor percibido, posiblemente asociado a una
menor intensidad edulcorante o a interacciones que disminuyeron la percepcion

gustativa del consumidor.
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En conjunto, los resultados confirman que la concentracion de Stevia influye
significativamente en la percepcion del dulzor y en la aceptacion sensorial global del
producto. Ademas, se demuestra que el nivel 6ptimo de Stevia no depende Unicamente
de alcanzar una mayor intensidad de dulzor, sino de lograr un equilibrio organoléptico
gue minimice sabores residuales y maximice la armonia sensorial dentro de la matriz

alimentaria evaluada.
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CONCLUSIONES

» Se concluye que la concentracion de Stevia influye de manera determinante
en la percepcion del atributo olor, modulando tanto la intensidad aromatica
como el nivel de agrado sensorial. Los resultados evidencian que
formulaciones con mayores concentraciones de Stevia pueden intensificar el
aroma y resultar mas destacadas en evaluaciones descriptivas con paneles
amplios; sin embargo, niveles intermedios favorecen un olor mas equilibrado
y agradable cuando se evalla la aceptacion global, especialmente por jueces
con mayor experiencia sensorial. En este sentido, la optimizacion del atributo
olor no depende Unicamente de maximizar la intensidad aromética, sino de
lograr un balance adecuado que se ajuste a las preferencias del consumidor
y al tipo de panel utilizado en la evaluacion sensorial.

» Se concluye que el atributo sabor depende directamente del equilibrio en la
concentracion de Stevia, el cual determina la intensidad y armonia del pefrfil
gustativo percibido por los consumidores. La evidencia sensorial demuestra
gue formulaciones con niveles adecuados de Stevia logran una mayor
aceptacion al potenciar el sabor sin generar notas residuales indeseables.
Asimismo, los resultados confirman que, si bien la concentracién Optima
puede variar segun la matriz alimentaria, el ajuste preciso del endulzante
resulta clave para maximizar el agrado sensorial, consolidando al sabor como
un atributo determinante en la aceptabilidad global del producto.

» Se concluye que la concentracién de Stevia modula de manera directa la
percepcion del color del néctar, influyendo tanto en la intensidad cromatica
como en el agrado visual del consumidor. Aunque formulaciones con mayores
concentraciones de Stevia pueden potenciar una coloracion mas intensa y
descriptivamente atractiva, la aceptacion sensorial del color se alcanza
cuando existe un equilibrio visual armonico con el resto de atributos del
producto. En este sentido, el agrado final no depende exclusivamente de la
intensidad del color, sino de su coherencia con la matriz alimentaria y de la

integracion sensorial global, lo que confirma que el color debe optimizarse de



62

forma conjunta con otros atributos para lograr una mayor aceptabilidad del
producto

A partir del analisis sensorial realizado, se concluye que la concentracion de
Stevia influye de manera determinante en la percepcion del dulzor y en la
aceptacion global del batido de frutas mixtas en polvo listo para consumir. Si
bien el analisis JAR identifico a la formulacion con 7 % de Stevia como la mas
cercana al punto Optimo de dulzor, al presentar el mayor porcentaje de
respuestas “justo adecuado”, la evaluacion de aceptacién sensorial evidencio
que la formulacién con 7 % de Stevia alcanzé una superioridad significativa
en los atributos de color, sabor, textura y aceptabilidad general. Estos
resultados demuestran que un mayor nivel de endulzamiento no solo no
generd efectos sensoriales negativos, sino que fortalecié la percepcién
integral del producto, logrando un perfil sensorial equilibrado, armonico y
altamente aceptado por los consumidores, lo que posiciona a la formulacion

con 7 % de Stevia como la alternativa sensorialmente mas adecuada.
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SUGERENCIAS

Se recomienda emplear de manera complementaria distintos tipos de panel
sensorial (panel amplio de consumidores y jueces semientrenados o
entrenados), ya que cada enfoque aporta informacién valiosa y diferenciada
sobre intensidad, equilibrio y aceptacion, permitiendo una evaluacién mas
integral del producto.

Se recomienda realizar estudios sensoriales complementarios que integren
variables fisicoquimicas y nutricionales, con el proposito de correlacionar los
resultados sensoriales con la estabilidad del producto, su calidad
microbiolégica y su valor nutricional.

Se sugiere evaluar la influencia de la Stevia en combinacion con otros
edulcorantes naturales o moduladores de sabor, con el fin de mejorar la
percepcion sensorial y reducir posibles efectos residuales, especialmente en
el atributo sabor

Se recomienda analizar el impacto del tiempo de almacenamiento sobre los
atributos sensoriales, particularmente olor y color, para determinar la

estabilidad sensorial del producto durante su vida util.
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Anexo N° 1: cotizacién del producto en tienda autorizada.

Tienda orgénica y nutritiva

organd

RUC: 20614444135
COTIZACION

#05648

Fecha emisién

1 06/07/2026 15:54

.

-

Sefior(es) : PACCO VARGAS EDITH CAROLINA
GRUPO ORGANA PERU S.A.C DNI/RUC . 10772994805
JR. TACNANRO. 855 URB. ORBEA LIMA - LIMA - Direccién » Jirén arequipa 6A1, puerto maldonado
MAGDALENA DEL MAR \
+51999483713 +51 932 321 295
contacto@organa.com.pe
Cant.  Unidad Cédigo Descripeién P Total
A00 UNIDAD TE110D1E7T00 STEVAPURAD PAIS 200G TES0 3B4.50
100 UNIDAD o034 Delivery 20,00 20000
SUBTOTAL S/ 404.50
GV &/ 47.27
IMPORTE TOTAL S/ 451.77

IMPORTE EN LETRAS: Cuatrocientos cincuenta y un soles con 771100 (77 céntimos).

OBSERVACIONES:

El tiempo estimado de entrega es de 3 a 5 dias habiles, contados a partir de la fecha de despacho

COTIZACION VALIDA POR 15 DIAS CALENDARIO

jGracias por su preferencial




Anexo N° 2: Ficha RUC de la tienda donde fue adquirido.

o 1i%an SUNAT - Corasta RUC

Consulta RUC

Razultads & la Blsgueda

Numero de RUC:
20614444135 - GRUPO ORGANAPERUSALC.

Tipo Contribuyente:
SOCIEDAD ANCNIMA CERRADA

Nombre Comercial:
ORGANA

Fecha de Inscripcion:

03407/2025
Fecha de Inicio de Actividades:

01)092025

Estado del Contribuyente:
ACTIVO

Condicidn del Contribuyente:
HABLCO

Domiclio Fiscal:
JR. TACNA NRO. 255 URB. ORBEA LIMA - LIMA - MAGDALENA DEL MAR

Sistema Emision de Comprobante:

MANUAL MECANIZADOI/COMPUTARIZADO
Activdad Comercio Exterior:

SINACTIVIDAD

Sistema Contabllidad:
COMPUTARIZADO
Activdad(es) Econdmeca(s).

Principal - 4773 - VENTA AL POR MENCR DE OTROS PRODUCTOS NUEVOS EN COMERCIOS
ESPECWALIZADOS

Secundaria 1.4721 - VENTA AL POR MENOR DE ALIMENTOS EN COMERCIOS ESPECIALIZADOS

Secundaria 2 - 5610 - ACTIVIDADES DE RESTAURANTES Y DE SERWCIO MOVIL DE COMIDAS

Comprobantes de Pago claut. de impresion (F. 806 u 816).

NINGUNO

M Ve Conadares Bl gob e T HETrTa ey 200 ke 2




Anexo N° 3: Ficha RUC del proveedor que comercializa el producto.

Consulta RUC

Resudtads de la Busgueda

Ndmero de RUC:
20563674891 - INDUSTRIA FARMACEUTICAPAISELR.L.

Tipo Contribuyente:
EAMPRESA INDVIDUAL DE RESP.LTDA

Nombre Comercial:
PAIS

Fecha de Inscnpcion:

150872014
Fecha de Iniclo de Actividades:

250872014

Estado del Contribuyente:
ACTIVO

Condicion del Contribuyente:
HABIDO

Domicko Fiscal:

JR. MAXRMILIANO VELARDE NRO. 171 DPTO. 202 RES. LAS TERRAZAS DE SURCO (EDWFICIO E-2)
LIMA - LIMA - SANTIAGO OE SURCO

Sistema Emesion de Comprobante:

MANUAL
Actividad Comercio Exterior:

SINACTIVIDAD

Sistema Contabilidad:
MANUAL

Activdad{es) Economica(s):

Principal - 2100 - FABRICACION DE PRODUCTOS FARMACEUTICOS, SUSTANCIAS QUIMICAS
MEDICINALES ¥ PRODUCTOS BOTANICOS DE USO FARMACEUTICO

Secundaria 1 - 4649 . VENTA AL POR MAYOR DE OTROS ENSERES DOMESTICOS

Comprobantes de Pago c/aut. de impresion (F. 806 u 816):
FACTURA

Higa Ve comuiares s gob peT-EATrTateng yreOdh ke 2




Anexo N° 4: Registro sanitario del producto.

(04900-2026

Nro. Exp. 16983-2026-R

REGISTRO SANITARIO
Para la puesta en el mercado nacional
de alimentos y bebidas de consumo humano

A. EMPRESA

INVERSIONES HANS PAIS EILR.L.
RUC: 20606623543
MZA. A7 LOTE. 15 INT. 1 URB. SAGITARIO - SANTIAGO DE SURCO - LIMA - LIMA ||

Teléfono/Fax: .
Rep.Llegal:  PAIS CUADROS HANS

B. ESTABLECIMIENTO

INVERSIONES HANS PAIS EIRL.
MZA, AT LOTE. 15 INT. 1 URB. SAGITARIO - SANTIAGO DE SURCO - LIMA - LIMA |

C. ALIMENTOS Y BEBIDAS

1. Producto 1: MEZCLA LIQUIDA PARA EMDULZAR CON HOJAS DE ESTEVIA
Denominacion Comercial: CONCENTRADO DE HOJAS DE STEVIA REBAUDIANA,
ENDULZANTE LIQUIDO COM STEVIA, ENDULZANTE DE MESA, ENDULZANTE DE MESA
EN LiQUIDO
Marca: ""STEVIA DE PAIS ™
Presentaciones: 1.- Envase primario: frasco, botella, bidén de polietileno de alta
densidad (pead), polietileno tereftalato (pet) de 50 ml hasta 200 L. 2.- Envase primario:
frasco, botella, bidon de polietileno tereftalato (pet) de 50 ml hasta 200 L 3.- Envase
primario: frasco, botella, bidan de vidrio de 50 ml hasta 200 L 4.- Envase primario:
frasco, botella, bidon de poliprapileno de 50 ml hasta 200 L. 5.- Ervase primario: frasco,
botella, bidén de clorura de polivinile (pvc) de 50 ml hasta 200 L 6.- Envase primario:
frasco, botella, bidon de polietileno (pe) de 50 ml hasta 200 L 7.- Envase secundario:

tajas de cartdn corrugado de 01 unidad hasta 300 unidades.
Vida Util del Praducto: 18 meses

Codigo del
Registro
Sanitario

F4900626M
MNAIVHN




Anexo N° 5: Producto comprado.




Anexo N° 6: Ficha técnica del producto.

FICHA TECNICA

NOMBRE DE PRODUCTO STEVIA D' PAIS

La Stevia es un producto sustituto del azGcar natural y sin calorias, con muchos beneficios entre los principales, favorece a la

DESCRIPCKSN DEL PRODUCTO reduccion de peso corporal como a mejorar tus niveles de colesterol en sangre. El sabor de nuestra Stevia se caracteriza por
ser un producto 100% peruano, ofreciendo autenticidad, efectividad y calidad.

Producto elaborado por Inversiones Hans Pais e.i.r.l

LUGCAR DE ELABORAC'ON Direccion: Av. Industrial 2080, Lurin
Teléfono de contacto: 999 483 713

Calorias
Carbohidratos disponibles

COMPOSICION NUTRICIONAL Bbrs dictitica

Medida Medida

66 gr 200 gr

PRESENTACIONES DISPONIBLES

Precio g 1 Precio

s/32.00 e s/80.00

El Staviol es el componente basico de los glucdsidos dulces de la Stevia de Pais, diferenciada por ser Ia Gnica stevia a nivel

CARACTERISTICAS DIFERENCIALES nacional que prioriza el uso de insumos naturales y cero preservantes en su elaboracién.

« Contacto para pedidos 999 483 713 y nuestro correo steviadepai nail.com (¢ ! a nivel i 1)
CANALES DE CON;ACTO CON EL - Tenemos presencia en tiendas orgdnicas, naturistas y farmacias como: Organa, Greta Market Saludable y Nuna Orgdnica.
CLIENTE Y RECEPCION DE PEDIDOS + Nos encuentras en las redes sociales de TikTok, Instagram y Facebook como Stevia D' Pais.

La azucar del manana, la consumes hoy por ser natural,
nutritiva y beneficiosa para la salud.




Anexo N° 7: Cuadro de operacionalizacion.

independiente

Rebaudiana)

Variables Variable de | Dimensiones Indicadores Técnicas e instrumentos
estudio
Stevia  (Stevia | Niveles de adicion | 0,5%- 0,7%- | g/kg

Variable Rebaudiana) de Stevia (Stevia | 1% de Stevia

Variable

dependiente

Aceptabilidades

sensoriales

Color, olory sabor

Preferencia

aceptacion

y

Escala hedodnica de 9 puntos.

: Me disgusta muchisimo.

: Me disgusta mucho.

: Me disgusta moderadamente.
: Me disgusta poco.

: No me gusta no me disgusta.
: Me gusta poco.

: Me gusta moderadamente.

: Me gusta mucho.

© 00 N O 0o A W DN B

: Me gusta muchisimo




Anexo N° 8: Formulario de evaluacion.

FORMULARIO DE EVALUACION SENSORIAL

Escala Hedonica de 9 Puntos

Edad:

Fecha: 14/04/2025

Muestra N°.: 01

Instrucciones:

Prueba la muestra y califica tu nivel de agrado marcando con una "X" la opcion gque mejor describa tu opinion.

Criterio Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta Ni me gusta Me disgusta Me disgusta
muchisimo mucho moderadam  ligeramente ni me ligeramente  moderadamente
ente disgusta
Color O m m m m O m
Olor O O ;i O ;i O O
Sabor O O O O O O O

i Te parece adecuado el dulzor del producto?

Muy poco dulce
Poco dulce
Dulzor adecuado

O O 0O

Muy dulce

Me
disgusta
mucho

O
O

O

Me disgusta
muchisimo

O

O




Anexo N° 9: Formulario de evaluacion.

FORMULARIO DE EVALUACION SENSORIAL

Escala Heddnica de 9 Puntos

Edad:

Genero:

Fecha: 14/04/2025

Muestra N°.: 02

Instrucciones:

Prueba la muestra y califica tu nivel de agrado marcando con una "X" la opcion que mejor describa tu opinion.

Criterio Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta Ni me gusta Me disgusta Me disgusta Me Me disgusta
muchisimo mucho moderada ligeramente ni me ligeramente moderadament disgusta muchisimo
mente disgusta e mucho
Color O O O O O O O O O
Olor O O O O O O O O a
Sabor O O O O O O O O a

¢ Te parece adecuado el dulzor del producto?

= Muy poco dulce

Poco dulce

-
-

Dulzor adecuado
-

Muy dulce

Anexo N° 10: Formulario de evaluacion.



FORMULARIO DE EVALUACION SENSORIAL

Escala Hedonica de 9 Puntos

Edad:

Fecha: 14/04/2025

Muestra N°.: 03

Instrucciones:

Prueba la muestra y califica tu nivel de agrado marcando con una "X" la opcion que mejor describa tu opinidn.

Criterio Me gusta Me gusta Me gusta Me gusta Ni me gusta Me disgusta Me disgusta
muchisimo mucho moderadam  ligeramente ni me ligeramente  moderadamente
ente disgusta
Color O 0 0 O 0 O O
Olor O m m O m i O
Sabor O m m O m m; O

¢ Te parece adecuado el dulzor del producto?

Muy poco dulce
Poco dulce
Dulzor adecuado

A O O

Muy dulce

Me
disgusta
mucho

Me disgusta
muchisimo




Anexo N°

11: Puntaje de categorias tabulados para la prueba heddnica del
atributo de olor.

% de Stevia en el néctar Total Media de los
Panelistas | T1 (0,5% | T2 (0,7% | T3 (1% puntos, de | puntos de
de stevia) | de stevia) e SR panelistas | panelistas
1 8 7 8 23 7,67
2 7 7 7 21 7,00
3 7 7 6 20 6,67
4 6 5 7 18 6,00
5 6 5 6 17 5,67
6 8 6 7 21 7,00
7 6 6 7 19 6,33
8 9 8 8 25 8,33
9 9 8 9 26 8,67
10 9 9 9 27 9,00
11 9 9 9 27 9,00
12 6 5 7 18 6,00
13 8 5 4 17 5,67
14 8 5 5 18 6,00
15 7 3 4 14 4,67
16 8 8 7 23 7,67
17 8 8 9 25 8,33
18 8 7 9 24 8,00
19 8 9 8 25 8,33
20 9 9 9 27 9,00
21 5 5 4 14 4,67
22 4 6 7 17 5,67
23 7 7 7 21 7,00
24 7 6 7 20 6,67
25 7 7 7 21 7,00




26 8 7 7 22 7,33
27 6 6 6 18 6,00
28 8 4 6 20 6,67
29 7 8 4 16 5,33
30 8 8 7 22 7,33
31 6 8 8 24 8,00
32 8 8 7 21 7,00
33 9 9 9 25 8,33
34 6 5 8 26 8,67
35 6 4 7 18 6,00
36 5 6 7 17 5,67
37 7 9 7 18 6,00
38 5 8 9 25 8,33
39 7 7 6 19 6,33
40 9 6 8 22 7,33
41 6 8 7 22 7,33
42 8 8 6 20 6,67
43 7 7 7 23 7,67
44 9 9 7 21 7,00
45 6 7 9 27 9,00
46 6 4 8 21 7,00
a7 6 3 5 15 5,00
48 7 6 6 15 5,00
49 7 4 7 20 6,67
50 7 4 3 14 4,67

...continua en la pagina siguiente




Panelistas | % de Stevia en el néctar Total Media de los
T1 (0,5% | T2 (0,7% | T3 (1% puntos, de | puntos de
de Stevia) | de Stevia) B panelistas | panelistas

Stevia)
51 9 5 6 18 6,00
52 9 8 8 25 8,33
53 9 8 8 25 8,33
54 8 9 9 27 9,00
55 8 8 8 24 8,00
56 6 6 5 19 6,33
57 5 6 4 16 5,33
58 4 5 5 15 5,00
59 8 5 5 14 4,67
60 7 8 9 25 8,33
61 8 8 8 23 7,67
62 7 7 5 20 6,67
63 6 6 6 19 6,33
64 8 9 6 21 7,00
65 9 6 6 20 6,67
66 9 6 5 20 6,67
67 8 8 9 26 8,67
68 8 7 7 22 7,33
69 8 8 8 24 8,00
70 6 8 5 21 7,00
71 9 6 7 19 6,33
72 8 8 8 25 8,33
73 8 8 7 23 7,67
74 8 8 9 25 8,33
75 8 7 9 24 8,00




76 9 9 8 25 8,33
77 5 9 9 27 9,00
78 7 6 7 18 6,00
79 5 9 9 25 8,33
80 7 8 6 19 6,33
81 9 7 8 22 7,33
82 6 6 7 22 7,33
83 6 8 6 20 6,67
84 5 6 4 16 5,33
85 4 5 5 15 5,00
86 8 5 5 14 4,67
87 7 8 9 25 8,33
88 8 8 8 23 7,67
89 7 7 5 20 6,67
90 6 6 6 19 6,33
91 8 9 6 21 7,00
92 9 6 6 20 6,67
93 9 6 5 20 6,67
94 9 8 9 26 8,67
95 6 9 9 27 9,00
96 8 5 7 18 6,00
97 8 5 4 17 5,67
98 7 5 5 18 6,00
99 7 3 4 14 4,67
100 7 7 6 20 6,67
Total, de 725 682 683
tratamientos 2090

Gran total




Media de 7,25 6,82 6,83

los

tratamientos

(1) Puntaje mas elevado = 9 ("me gusta muchisimo”); puntaje mas bajo =1 ("me

disgusta muchisimo

Anexo N° 12: Aceptabilidad sensorial del atributo del olor.

Estadisticos Tl (0,5% de|T2(0,7% stevia) | T3 (1% stevia)
stevia),

Media 7,25 6,82 6,83
Mediana 7,00 7,00 7,00
Moda 8 8 7
Varianza 1,846 1,912 1,852
Rango (Min) 4 3 3
Rango (Max) 9 9 9




Anexo N° 13: Puntaje de categorias tabulados para la prueba hedénica del
atributo de sabor.

1 7 8 8 23 7,67
2 5 7 7 19 6,33
3 5 7 5 17 5,67
4 5 6 7 18 6,00
5 5 4 8 17 5,67
6 5 4 2 11 3,67
7 7 8 7 22 7,33
8 9 9 9 27 9,00
9 8 8 8 24 8,00
10 9 9 8 26 8,67
11 8 7 9 24 8,00
12 6 3 6 15 5,00
13 5 5 5 15 5,00
14 5 5 5 15 5,00
15 5 4 2 11 3,67
16 5 9 5 19 6,33
17 5 9 9 23 7,67
18 7 6 9 22 7,33
19 8 8 9 25 8,33
20 8 8 5 21 7,00
21 6 2 3 11 3,67
22 3 5 8 16 5,33
23 5 7 9 21 7,00
24 4 4 4 12 4,00




25 8 7 7 22 7,33
26 8 8 7 23 7,67
27 6 6 6 18 6,00
28 5 1 6 12 4,00
29 6 5 3 14 4,67
30 7 7 7 21 7,00
31 8 8 5 21 7,00
32 9 4 8 21 7,00
33 8 8 8 24 8,00
34 7 8 5 20 6,67
35 3 7 7 17 5,67
36 5 8 8 21 7,00
37 7 8 6 21 7,00
38 6 6 9 21 7,00
39 5 8 7 20 6,67
40 8 5 5 18 6,00
41 8 8 9 25 8,33
42 8 6 6 20 6,67
43 7 7 7 21 7,00
44 5 4 8 17 5,67
45 9 9 9 27 9,00
46 6 5 5 16 5,33
a7 9 5 9 23 7,67
48 8 8 7 23 7,67
49 7 5 5 17 5,67
50 4 7 8 19 6,33

...continua en la pagina siguiente




Panelistas | % de Stevia en el néctar Total Media de los
T1 (0,5% | T2 (0,7% | T3 (1% puntos, de | puntos de
de Stevia) | de Stevia) B panelistas | panelistas

Stevia)
51 9 9 5 23 7,67
52 9 9 9 27 9,00
53 9 9 9 27 9,00
54 8 8 8 24 8,00
55 9 8 8 25 8,33
56 9 9 8 26 8,67
57 6 5 1 12 4,00
58 6 6 5 17 5,67
59 5 5 6 16 5,33
60 4 7 5 16 5,33
61 7 6 9 22 7,33
62 7 9 6 22 7,33
63 4 3 3 10 3,33
64 2 9 2 13 4,33
65 9 9 6 24 8,00
66 9 5 9 23 7,67
67 8 7 8 23 7,67
68 7 7 8 22 7,33
69 8 7 9 24 8,00
70 5 7 9 21 7,00
71 7 8 7 22 7,33
72 9 9 9 27 9,00
73 5 9 5 19 6,33
74 5 9 9 23 7,67
75 7 6 9 22 7,33




76 8 8 9 25 8,33
77 8 8 5 21 7,00
78 7 8 6 21 7,00
79 6 6 9 21 7,00
80 5 8 7 20 6,67
81 8 5 5 18 6,00
82 8 8 9 25 8,33
83 8 6 6 20 6,67
84 6 5 1 12 4,00
85 6 6 5 17 5,67
86 5 5 6 16 5,33
87 4 7 5 16 5,33
88 7 6 9 22 7,33
89 7 9 6 22 7,33
90 4 3 3 10 3,33
91 2 9 2 13 4,33
92 9 9 6 24 8,00
93 9 5 9 23 7,67
94 8 7 8 23 7,67
95 8 7 9 24 8,00
96 6 3 6 15 5,00
97 5 5 5 15 5,00
98 S 5 5 15 5,00
99 5 4 2 11 3,67
100 5 7 5 17 5,67
Total, de 654 664 654
tratamientos 1972

Gran total




Media de 6,54 6,64 6,54

los

tratamientos

(1) Puntaje mas elevado = 9 ("me gusta muchisimo”); puntaje mas bajo =1 ("me

disgusta muchisimo

Anexo N° 14: Aceptabilidad sensorial del atributo de sabor.

Estadisticos T1 (0,5% de |T2(0,7% Stevia) | T3 (1% Stevia)
Stevia),

Media 6,54 6,64 6,54
Mediana 7,00 7,00 7,00
Moda 5 8 9
Varianza 3,119 3,525 4,675
Rango (Min) 2 1 1
Rango (Max) 9 9 9




Anexo N° 15: Puntajes de categorias tabulados para la prueba hedonica del
atributo de color.

% de Stevia en el néctar Total Media de los
Panelistas | T1 (0,5% | T2 (0,7% | T3 (1% puntos, de | puntos de
de stevia) | de stevia) e S panelistas | panelistas
1 8 8 8 24 8,0
2 7 7 7 21 7,0
3 5 6 7 18 6,0
4 7 7 7 21 7,0
5 7 6 7 20 6,7
6 5 7 8 20 6,7
7 7 7 7 21 7,0
8 8 9 9 26 8,7
9 5 5 5 15 5,0
10 8 8 8 24 8,0
11 8 8 9 25 8,3
12 7 7 6 20 6,7
13 5 5 5 15 5,0
14 5 5 5 15 5,0
15 5 5 5 15 5,0
16 8 8 8 24 8,0
17 8 8 9 25 8,3
18 8 8 9 25 8,3
19 9 8 7 24 8,0
20 9 9 9 27 9,0
21 7 5 6 18 6,0
22 5 6 6 17 5,7
23 7 8 8 23 17,7
24 5 5 5 15 5,0
25 8 8 7 23 7,7




26 6 8 7 21 7,0
27 6 6 6 18 6,0
28 8 5 6 19 6,3
29 5 5 5 15 5,0
30 7 7 7 21 7,0
31 9 8 9 26 8,7
32 8 8 7 23 7,7
33 4 4 4 12 4,0
34 7 7 6 20 6,7
35 6 4 7 17 5,7
36 6 6 6 18 6,0
37 6 6 6 18 6,0
38 8 8 8 24 8,0
39 6 6 6 18 6,0
40 8 8 9 25 8,3
41 7 7 8 22 7,3
42 6 8 8 22 7,3
43 7 7 9 23 7,7
44 5 5 6 16 5,3
45 7 7 7 21 7,0
46 7 7 7 21 7,0
a7 5 5 5 15 5,0
48 5 5 7 17 5,7
49 5 5 5 15 5,0
50 6 5 6 17 5,7

...continua en la pagina siguiente




Panelistas | % de Stevia en el néctar Total Media de los
T1 (0,5% | T2 (0,7% | T3 (1% puntos, de | puntos de
de Stevia) | de Stevia) & panelistas | panelistas

Stevia)
51 8 6 8 22 7,3
52 8 9 9 26 8,7
53 9 9 9 27 9,0
54 9 9 9 27 9,0
55 8 9 8 25 8,3
56 7 7 7 21 7,0
57 5 6 5 16 53
58 6 6 6 18 6,0
59 5 5 6 16 53
60 7 6 6 19 6,3
61 8 8 9 25 8,3
62 9 9 8 26 8,7
63 7 7 7 21 7,0
64 5 9 7 21 7,0
65 9 7 8 24 8,0
66 7 5 8 20 6,7
67 8 8 9 25 8,3
68 6 6 7 19 6,3
69 7 7 7 21 7,0
70 7 7 7 21 7,0
71 7 7 7 21 7,0
72 8 9 9 26 8,7
73 8 8 8 24 8,0
74 8 8 9 25 8,3
75 8 8 9 25 8,3
76 9 8 7 24 8,0




77 9 9 9 27 9,0
78 6 6 6 18 6,0
79 8 8 8 24 8,0
80 6 6 6 18 6,0
81 8 8 9 25 8,3
82 7 7 8 22 7,3
83 6 8 8 22 7,3
84 5 6 5 16 5,3
85 6 6 6 18 6,0
86 5 5 6 16 53
87 7 6 6 19 6,3
88 8 8 9 25 8,3
89 9 9 8 26 8,7
90 7 7 7 21 7,0
91 5 9 7 21 7,0
92 9 7 8 24 8,0
93 7 5 8 20 6,7
94 8 8 9 25 8,3
95 8 8 9 25 8,3
96 7 7 6 20 6,7
97 5 5 5 15 50
98 5 5 5 15 5,0
99 S S 5 15 5,0
100 5 6 7 18 6,0
Total, de 685 687 713
tratamientos 2085
Gran total
Media de 6,85 6,87 7,13

los

tratamientos




(1) Puntaje mas elevado = 9 ("me gusta muchisimo"); puntaje mas bajo = 1 ("me

disgusta muchisimo").

Anexo N° 16: Aceptabilidad sensorial del atributo de color.

Estadisticos T1 (0,5% de |T2(0,7% Stevia) | T3 (1% Stevia)
Stevia)

Media 6,85 6,87 7,13
Mediana 7,00 7,00 7,00
Moda 8 8 7
Varianza 1,846 1,912 1,852
Rango (Min) 4 4 4
Rango (Max) 9 9 9




Anexo N° 17: Fotografias de la elaboracion y encuesta realizada.




Anexo N° 18: Valores criticos ( valores Q) de la nueva prueba de Amplitud Multiple de Duncan al nivel de significancia
de 5%.

’ P 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19
1 17.97 17.97 17.97 17.97 17.97 17.97 17.97 17.97 17.97 17.97 17.97 17.97 17.87 17.97 17.97 17.97 17.97 17.97
2 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085 6.085
3 4.501 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516 4.516
4 3.927 4.013 4.033 4.033 4.033 4.033 4.033 4.033 4.033 4.033 4.033 4.033 4.033 4.033 4.033 4.033 4.033 4.033
5 3.635 3.7490 3.797 3.814 3.814 3.814 3.814 3.814 3.814 3.814 3.814 3.814 3.814 3.814 3.814 3.814 3.814 3.814
6 3.461 3.587 3.649 3.680 3.694 3.607 3.607 3.607 3.607 3.607 3.607 3.607 3.607 3.607 3.607 3.607 3.007 3.807
7 3.344 3.477 3.548 3.588 3.611 3.622 3.626 3.626 3.626 3.626 3.626 3.620 3.626 3.626 3.626 3.6260 3.626 3.626
8 3.261 3.399 3.475 3.521 3.540 3.566 3.575 3.579 3.579 3.579 3.579 3.5790 3.579 3.579 3.579 3.579 3.579 3.579
9 3.199 3.339 3.420 3.470 3.502 3.523 3.536 3.544 3.547 3.547 3.547 3.547 3.547 3.547 3.547 3.547 3.547 3.547

10 3.151 3.293 3.376 3.430 3.465 3.489 3.505 3.516 3.522 3.525 3.526 3.526 3.526 3.526 3.526 3.526 3.526 3.526

11 3.113 3.256 3.342 3.307 3.435 3.462 3.480 3.493 3.501 3.506 3.509 3.510 3.510 3.510 3.510 3.510 3.510 3.510

12 3.082 3.225 3.313 3.370 3.410 3.439 3.450 3.474 3.484 3,401 3.496 3.408 3.400 3.400 3,499 3.400 3.400 3.490

13 3.055 3.200 3.280 3.348 3.380 3.419 3.442 3.458 3.470 3.478 3.484 3.488 3.400 3.490 3.490 3.400 3.490 3.490

14 3.033 3.178 3.268 3.320 3.372 3.403 3.426 3.444 3.457 3.467 3.474 3.470 3.482 3.484 3.484 3.485 3.485 3.485

15 3.014 3.160 3.250 3.312 3.356 3.389 3.413 3.432 3.446 3.457 3.465 3.471 3.470 3.478 3.480 3.481 3.481 3.481

16 2,998 3.144 3.235 3.208 3.343 3.376 3.402 3.422 3.437 3.449 3.458 3.465 3.470 3.473 3.477 3.478 3.478 3.478

17 2,984 3.130 3.222 3.285 3.331 3.366 3.392 3.412 3.429 3.441 3.451 3.450 3.465 3.460 3.473 3.475 3.476 3.476

18 2.971 3.118 3.210 3.274 3.321 3.356 3.383 3.405 3.421 3.435 3.445 3.454 3.460 3.465 3.470 3.472 3.474 B.4T4

19 2.960 3.107 3.1990 3.264 3.311 3.347 3.375 3.397 3.415 3.420 3.440 3.440 3.456 3.462 3.467 3.470 3.472 3.473

20 2.850 3.097 3.190 3.255 3.303 3.339 3.368 3.301 3.409 3.424 3.436 3.445 3.453 3.4590 3.464 3.467 3.470 3.472

24 2.919 3.066 3.160 3.226 3.276 3.315 3.345 3.370 3.300 3.406 3.420 3.432 3.441 3.440 3.456 3.461 3.465 3.469

30 2.888 3.035 3.131 3.199 3.250 3.200 3.322 3.349 3.371 3.380 3.405 3.418 3.430 3.430 3.447 3.454 3.460 3.468

40 2.858 3.006 3.102 3.171 3.224 3.266 3.300 3.328 3.352 3.373 3.390 3.405 3.418 3.429 3.439 3.448 3.456 3.463

60 2,829 2.976 3.073 3.143 3.198 3.241 3.277 3.307 3.333 3.355 3.374 3.391 3.406 3.419 3.431 3.442 3.451 3.460

120 2.800 2.947 3.045 3.116 3.172 3.217 3.254 3.287 3.314 3.337 3.359 3.377 3.394 3.409 3.423 3.435 3.446 3.457

oo 2.772 2918 3017 3.089 3.146 3.193 3.232 3.265 3.204 3.320 3.343 3.363 3.382 3.399 3.414 3.428 3.442 3.454

v= gl(Error). p = mimero de medias dentro de la amplitud o intervalo de variacion que se comparan.

Fuente: Duncan, D. B. (1955)



