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RESUMEN

La actualidad de la industria alimentaria ha demandado a que ésta se vea en la necesidad de
desarrollar productos innovadores enfocados en el mejoramiento de la salud de los
consumidores. Esta investigacion planted los siguientes objetivos: caracterizar las materias
primas y definir la mejor combinacion de los ingredientes de la bebida, comparar la
aceptabilidad sensorial de las bebidas endulzadas con sacarosa, stevia y sucralosa, y
caracterizarlas fisica y quimicamente. Se emple6 un disefio experimental de mezclas,
logrando determinar la superficie de respuesta para la aceptabilidad sensorial de la bebida, a
través de evaluaciones sensoriales a 100 consumidores, encontrdndose una combinacion
Optima de 46% pulpa de pifia, 36% pulpa de mango y 18% extracto de zanahoria. La
aceptabilidad de las bebidas formuladas con sacarosa, stevia y sucralosa se midié a través
de una escala no estructurada (9cm) donde las bebidas con sacarosa y stevia obtuvieron el
mayor grado de aceptabilidad, y a su vez a través de una escala JAR (“lo justo”) de 3
puntos, se evaluaron los atributos acidez, dulzor y consistencia, encontrandose que la
mayor parte de los consumidores percibieron poca acidez en las bebidas formuladas.
Finalmente, las bebidas de bajo aporte caldrico presentaron bajos porcentajes de sélidos
solubles totales, aportando por cada litro 320 Kcal menos, en comparacion con una bebida

endulzada con sacarosa.
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FORMULATION OF A DRINK WITH LOW CALORIE INTAKE
BASED PINEAPPLE, MANGO AND CARROT

ABSTRACT

Today the food industry has forced it to look at the need to develop innovative products
focused on improving the health of consumers. This research raised the following
objectives: to characterize the raw materials and define the best combination of beverage
ingredients, compare the sensory acceptability of sucrose-sweetened beverages, stevia and
sucralose, and physically and chemically characterize them. To do this, an experimental
mix design was used, achieving determined the response surface for sensory acceptance of
the beverage, through 100 consumers sensory evaluations, finding an optimal mix of 46%
pineapple pulp, 36% mango pulp and 18% carrot extract. Acceptability of beverages
formulated with sucrose, sucralose and stevia through an unstructured scale (9cm) was
evaluated, where drinks with sucrose and stevia showed the highest degree of acceptability,
and through a JAR scale ("Just About Right™) 3 point, acidity, sweetness and consistency
were sensorially evaluated, and found to most consumers perceive little acidity in
beverages formulated. Finally, low calorie drinks had low percentages of total soluble

solids, providing 320 Kcal per liter less compared to the drink sweetened with sucrose.

Keywords: mix design, JAR scale, sucralose, stevia.
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INTRODUCCION

D

it

nivel mundial, la produccion

de frutas frescas es realizada

principalmente por la India;

mientras que en
Latinoamérica, Colombia lideriza este
campo, de acuerdo a la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Agricultura'y
los Alimentos (FAO segun las siglas en
inglés, 2003). En cuanto a Venezuela,
este pais solo ha aportado un 0,2% en la
produccion de frutales respecto a los
valores mundiales para el afio 2001, es
decir s6lo 499.000 Ton-m. Esto trajo
como consecuencia un incremento de las
importaciones a 87.000 Ton-m de frutas
para el afio 2001, con pérdidas que
alcanzaron las 53.000 Ton-m para ese
mismo afio. (FAO, 2003).

Actualmente el mundo experimenta
una problemética y dificil situacion de
alimentacion por lo insuficiente en
cantidad y desbalanceada, lo que afecta a
todas las personas en general, segln
afirma la FAO (Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién, 2013) esto debido, al

crecimiento poblacional sumado a la
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escasez de alimentos y a los ritmos que
impone los estilos de vida modernos.

En este escenario, resulta oportuno
hablar hoy en dia sobre el desarrollo de
productos alimenticios innovadores que
permitan aprovechar y conservar los
rubros o materias primas utilizadas para
la elaboracion de los mismos y presentar
una nueva alternativa de consumo para la
poblaciébn a la cual van dirigidos.
(Coccaro, 2010)

En Venezuela, en la industria
alimentaria de hoy existe una gama de
bebidas a base de frutas como durazno y
naranja, entre otros, siendo subutilizadas
otras frutas como la pifia y el mango, las
cuales su aprovechamiento se ha limitado
al desarrollo de productos artesanales,
como jaleas, mermeladas, licores,
encurtidos de mango verde y pulpa
concentrada. (Avila et al, 2010).

En relacion con estos ultimos
rubros, éstos poseen altos valores
nutricionales 'y ricos en vitaminas
fundamentales para la salud del cuerpo
humano. En la regién Centroccidental
especificamente en el estado Lara, la

explotacion del rubro pifia, representa un
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50 % del valor bruto de produccion del
pais (Salazar, 2006). Mientras que en
relacion al mango hay una muy
importante produccién en la region,
especificamente en los estados Yaracuy y
Cojedes, donde la cosecha de éste para el
afio 2008 fue de 5234 toneladas y en el
afio 2009 con un amplio incremento,
ubicandose en 8861 toneladas (MPPAT,
2010) de las 65000 toneladas estimadas a
nivel nacional para ese afio (Aular y
Casares, 2011).

Por su parte, la poblacién en
general  actualmente  enfrenta  un
crecimiento en el nimero de pacientes
gue padecen problemas de obesidad,
segun  estadisticas de la OMS
(Organizacion Mundial de la Salud),
millones de adultos y nifios presentan
dicho problema. Cabe destacar que de
acuerdo con los estudios realizados por el
INN (Instituto Nacional de Nutricion,
2015) el 37% de la poblacion venezolana
esta afectada, siendo el 21,3% personas
con sobrepeso y 16% con obesidad. Es
también relevante mencionar que la
diabetes es otro problema que enfrenta la
poblacion; en el mundo hay mas de 347

millones de personas con esta grave
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enfermedad como consecuencias del
exceso de azlcar en la sangre en ayunas,
segun lo indica la OMS (2010).

Es por ello que la razén primordial
que justifica la realizacion de esta
investigacion es elaborar una bebida
potencialmente funcional a base de estas
frutas que pudieran garantizar altos
valores nutricionales; ademéas con la
incorporacion de extracto de zanahoria, se
aporta un pigmento natural llamado beta-
caroteno muy importante para el cuerpo
humano, y siendo ademas este producto
endulzado por medio de un edulcorante
no calérico, pudiera representar una
alternativa de consumo para aquellos
pacientes que estan diagnosticados con
diabetes o para quienes vigilan su

alimentacion.

MATERIALES Y METODOS:
1.-Caracterizacion de materias primas
empleadas para la formulacion de la
bebida: A las pulpas de pifia y mango, y
al extracto de zanahoria se les realizaron
analisis  fisicos 'y quimicos, como
potencial de hidrégeno (pH) mediante la
utilizacion de un potenciometro analogico
(HI 2210-02), solidos solubles totales
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(°Brix) medidos con refractémetro digital
(HI 96801), acidez titulable seglin la
Norma COVENIN 1151-77,
concentracion de  acido  ascorbico

cuantificada mediante el método 2,6-

Formulaciones Pifia Mango  Zanahoria

(%) (%) (%)
1 350 30,0 35,0
2 350 375 27,5
3 350 450 20,0
4 425 225 35,0
5 425 450 12,5
6 500 15,0 35,0
7 500 45,0 5,00
8 575 150 27,5
9 575 37,5 5,00
10 650 15,0 20,0
11 650 22,5 12,5

diclorofenol indofenol (COVENIN 1295-
82), y viscosidad determinada con un
Viscosimetro
Brookfield (modelo LVDV115).

2.-Disefio experimental de mezcla para

Synchrolectric de

evaluar el efecto de las proporciones de
pulpa de pifia, pulpa de mango y
extracto de zanahoria: Para la
elaboracion de la bebida se recibieron las
pulpas congeladas de pifia, mango y
extracto de zanahoria, la cuales se
descongelaron a temperatura ambiente.
Seguidamente se procedid a una etapa de
mezclado por medio de una licuadora

domeéstica marca Osterizer (modelo 438-
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08) de 3 velocidades, en donde se fueron
incorporando las proporciones de frutas y
hortaliza, de acuerdo a lo establecido por
el disefio experimental de mezcla (Tabla
1), ademas de los componentes como:

estabilizante
(CMC), éacido

ascorbico (vitamina C) y la sacarosa, de

acido citrico,

carboximetilcelulosa

acuerdo a cada formulacion. En la Figura
1 se muestra el proceso seguido para la
elaboracion de la bebida.

Tabla 1. Formulaciones del disefio
experimental de mezcla.

Se prepararon un total de 12
formulaciones de acuerdo al disefio
experimental de mezclas, en las cuales se
evaluaron variables dependientes tales
como solidos solubles totales, pH, acidez
titulable, acido  ascorbico y la
aceptabilidad sensorial. Esta ultima fue
determinada por 100 consumidores a
través de una escala hedonica
estructurada de 7 puntos (Tabla 2). Esto
permitié evaluar la existencia de una
posible combinacion &ptima de pifia,
mango Yy extracto de zanahoria, en

funcion de maximizar la aceptabilidad
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sensorial en la region experimental

estudiada.

Puntaje Nivel de Agrado

Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente
Me disgusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta ligeramente

Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

~NOo ok N e

Pulpa Pulpa de
de pifia mango

Extracto de
zanahoria

N\ v /

FORMULACION DE LA BEBIDA CON
BAJO APORTE CALORICO

\

Pasteurizacion 90°C — 1min
Refrigeracion 4-8°C
Envasado

Figura 1. Proceso elaboracion de la
bebida

La formulacién Optima con sacarosa se
elabor6 y se procedié a determinar su
punto de dulzura equivalente con las
bebidas endulzadas empleando stevia y
sucralosa, de conformidad con la

metodologia propuesta por Larson-
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Powers y Pangborn (1978) citado por
Severiano et al (2002), basada en el uso
de la técnica sensorial de comparacion
por pares, estimulo constante, decision

forzada.

Tabla 2. Escala hedoénica estructurada
utilizada para evaluar sensorialmente
las doce formulaciones del disefio
experimental

3.-Determinacion de la aceptabilidad a
través de pruebas de consumidores de
las bebidas formuladas con sacarosa,
sucralosa y stevia: La prueba sensorial
se aplicd a un panel de consumidores
potenciales de 100 personas, conformado
por estudiantes, profesores y empleados
de la Universidad Lisandro Alvarado del
Decanato de Agronomia.

Para la realizacion de la evaluacion
sensorial, las muestras (20 mL) se
sirvieron refrigeradas a temperatura de
consumo (10°C) en vasos de plastico
codificados con tres digitos elegidos al
azar, con un vaso de agua para tomar
entre muestras, como neutralizante del
sabor. El panelista debia registrar los
datos segun su nivel de agrado en una

planilla la cual poseia la escala no
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estructurada a través de una linea de
nueve centimetros en cuyos extremos se
estableci6 el minimo (me disgusta
mucho) y el maximo (me gusta mucho)
para que los panelistas sefialaran su nivel
de agrado.

Adicionalmente, se utilizdé una
escala JAR (“lo justo”) de tres puntos
para evaluar los atributos dulzor, acidez y
consistencia en las bebidas formuladas,
en la cual 1 corresponde a “demasiado
poco”, 2 equivale a “lo justo” (JAR) y 3
corresponde a “demasiado”.
4.-Caracterizacion fisica y quimica de
las bebidas formuladas con sacarosa,
sucralosa y stevia: Los analisis fisicos y
qguimicos, se realizaron a través de los
métodos descritos en la caracterizacion
para pulpas de pifia, mango y extracto de
zanahoria.

Anélisis estadistico de los datos: Las
determinaciones de los analisis fisicos y
quimicos se realizaron por triplicado y los
resultados se reportaron en base al
promedio y su desviacién estandar. Los
analisis estadisticos y de optimizacion del
disefio  experimental se realizaron
mediante los software estadisticos JMP8

Statgraphics Centurion XV, aplicando
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procedimientos de perfiles de respuestas
(Fernandez 'y  Garcia, 2010). La
comparacion de las caracteristicas fisicas,
quimicas y sensoriales de las bebidas
formuladas con sacarosa, stevia y
sucralosa se realizd mediante un analisis
de varianza, previa comprobacion de los
supuestos de normalidad,
homocedasticidad e independencia. La
comparacion de medias se efectud
empleando la prueba de rango multiple de

Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION
1.-Caracterizacion de pulpa de pifia,
pulpa de mango y extracto de
zanahoria: Los resultados de los analisis
fisicos y quimicos de la pulpa de mango
tipo bocado se muestran en la Tabla 3.
Los valores de sélidos solubles, pH 'y
acidez titulable fueron similares a los
publicados por Bricefio et al (2005),
quienes indican valores de 16°Brix y pH
de 4,35, siendo la pulpa de mango
adecuada para la fabricacién de la bebida.
Debido a que el pH resultd superior a 4,5,
la pulpa de mango requiere esterilizacion
para su conservacion prolongada, por lo

que es necesario aplicar un tratamiento
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térmico con vapor de agua durante 15-20

minutos para conferir al producto la
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estabilidad  microbiologica  adecuada
(Praderes y Garcia, 2008).

Tabla 3. Composicién fisica y quimica de la materia prima empleada para la

elaboracién de la bebida.

Analisis Pulpa de Pifa Pulpa de mango Extracto de
zanahoria
Solidos solubles 8,13+0,11 12,3+0,11 8,46 £0,11
totales (°Brix)
pH 4,16 + 0,04 5,28 + 0,01 6,31 +0,01
Acidez total (g de
acido citrico/100mL) 0,51 +0,01 0,14 £ 0,02 0,17+ 0,02
Acido ascorbico
(mg/100g de muestra) 15,22 + 0,38 13,07 £ 0,40 5,42 + 0,84
Viscosidad
(Centipoise) 11,62 439,00 11,97

El CODEX STAN 247-2005, indica
un valor minimo de 12,8°Brix para la
pifia, y el valor para esta investigacion fue
de 8,13°Brix, esto pudo deberse a que las
frutas cosechadas fuera de temporada
contienen un valor entre 6-11°Brix,
siendo el caso de la pifia, la cual en
condiciones de lluvia posee una menor
cantidad de azlcares y mayor acidez
(Macrae et al (1993), Citado por
Dominguez 2004).

Los valores encontrados para el
extracto de zanahoria se compararon con
zumos de frutas y hortalizas similares,
segun la normativa COVENIN 1030:1995
y CODEX STAN 247-2005, resultando

que los rangos de pH, solidos solubles
(°Brix) y la acidez total cumplen con las
mismas.

Adicionalmente, se puede apreciar
que existen diferencias entre los indices
de viscosidad de cada pulpa y extracto, ya
que cada una cuenta con caracteristicas
propias y, por ende, tienen variaciones
con respecto a este parametro. Se puede
decir que la pulpa de mango exhibi6 el
mayor valor de este indice (439 cP),
aclarando que para esta lectura se empleo
en el equipo una aguja de mayor
apreciacion debido a la alta consistencia
de esta pulpa. Finalmente se encontrd que

todas las materias primas cumplieron con
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lo establecido segin la Normativa
COVENIN 1030:1995, la cual garantiza
que son adecuadas para la formulacion de
las bebidas.

2.-Evaluacion del efecto de las
proporciones de pulpa de pifia, pulpa
de mango y extracto de zanahoria
sobre la aceptabilidad sensorial de la
bebida: A partir de wuna primera
evaluacion del disefio experimental, se
encontrd un efecto significativo (p< 0,05)
de los factores estudiados sobre la

aceptabilidad de la bebida, encontrandose
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un valor éptimo con una mezcla de 46%
de pulpa de pifia, 36% de pulpa de mango
y 18% de extracto de zanahoria, como se
muestra en la Figura 2.

A los fines de validar el modelo
matematico obtenido, se procedié a
elaborar la bebida con los porcentajes
optimos y se evalud sensorialmente con
un grupo de 100 consumidores, la
férmula se preparé por duplicado para
tener repeticiones en el disefio y de esta
forma calcular sus parametros

estadisticos.

: P : -
54 : \ :
o 7] . .
S @ 52 : .
= o Ue ] Z Z
£3 2 5+ : ;
o N - . Z Z
Q + . .
< 4,8 — . / .
4.6 /\ . ~ -\ . M
’ — T T T T T 1T T T T T T 1T T T T T T 1
0 < DWW O WD N WMWY S VO — VN W MW
No Yoo ooNog s Y9 o o N oD
o o o oo o o co =) o o
0,4595027 0,3654636 0,1750337
Pifa Mango Zanahoria

Figura 2. Perfil de prediccion para el atributo aceptabilidad del disefio de mezcla de
las doce formulaciones.

Como resultado se obtuvo un respuesta para este modelo puede

modelo cuadrético significativo (p<0,05), observarse en la Figura 3.

con un R"2 igual a 0,59. La superficie de
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Superficie de Re spue sta Estimada

Aceptabilidad
4,96.5,02
5,02-5,08
5,08.5,14

5,5 514532

5.4 5,2.5,26

= mm 5,765,327

= 5.3 = 5,32.5,38

= 5,38.5,44

8 %72 e 51455
g 51
= 5
49
Mango=0,5

Fanahoria=0,5

Figura 3. Superficie de respuesta para la aceptabilidad sensorial de la bebida
formulada a base de pifia, mango y extracto de zanahoria, endulzada con sacarosa.
(Aceptabilidad = 3,97*Pifia + 4,74*Mango + 4,24*Zanahoria + 3,60*Pifia*Mango +

4,33*Pifia*Zanahoria + 2,46*Mango*Zanahoria, R?=0,59).

En la Tabla 4 se puede observar que las la escala (4), lo que corresponde a un
doce  formulaciones del disefio buen nivel de agrado, siendo la menos
experimental tuvieron una aceptabilidad aceptada la férmula con un maximo
sensorial por encima del valor medio de contenido de extracto de zanahoria (35%)

y un minimo de pifia (35%).

Tabla 4. Composicion fisica y quimica de las doce formulaciones elaboradas para la

bebida endulzada con sacarosa.

2 —+ "
c = Acidez
2 Mezcla < . total Acido
S = Solidos P
= = (g de ascorbico
2 5 solubles H  éacido (mg/
C Pifia  Mango  Zanahoria & (°Brix) P trico/100 10(?
S o % % é citrico 0)
mL)
1 350 300 35,0 4,92 12,9% 367" 0,07 46,40°
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2 350 375 27,5 4,99% 13,1° 3619 0,08 47,71*
3 350 450 20,0 511%¢ 12,8 3,55° 0,06 49,01
4 425 225 35,0 5,37 13,0™ 3,68" 0,08° 47,05
S 425 450 12,5 5,43° 13,99 3,39 0,09° 49,67
6 500 150 35,0 4,97% 13,3 3,69i 0,07 49,01
7 500 450 5,00 535 13,1 3,43  0,08™ 50,32
8 575 150 27,5 5,212 141" 3,72! 0,06° 46,40
9 575 375 5,00 4,99% 13,3° 3,44° 0,08° 50,97%
10 650 150 20,0 505 13,19 359" 0,08 52,28°
11 650 225 12,5 505% 135 348 0,08 54,24
12 650 300 5,00 5,2%° 13,4° 3,43° 0,09° 54,89
Diferentes letras en una misma columna indican diferencias significativas (Duncan, 0,05).
+ Medida en una escala hedonica estructurada de 7 puntos.
Por su parte, al asociar estos 3.-Comparacion de la
resultados con la caracterizacion fisica y aceptabilidad de las bebidas
quimica de las doce formulas se tiene que endulzadas con sacarosa, stevia y

la  menos aceptada sensorialmente
correspondi6 a la de menor contenido de
solidos solubles totales (12,9 °Brix). No
obstante, la  formula de mayor
aceptabilidad presentd la acidez mas
elevada (0,09 g/100 mL) y la relacion
°Brix/acidez mas baja (154), indicador
gue aporta mayor informacion y por lo
tanto es de mayor utilidad. En este caso,
la relacion Brix/acidez podria disminuirse
aun maés al incrementar la acidez de la

bebida con la adicidn de 4cido citrico.

sucralosa: El punto de equidulzura entre
la bebida endulzada con 80g/L de
sacarosa y las bebidas que contenian
stevia y sucralosa, resulto igual a 58,71
g/L y 13,79 g¢/L, respectivamente. Por
otra parte, el analisis sensorial de las
formulaciones mostr6 que las bebidas
endulzadas con sacarosa y stevia fueron
las que mas gustaron entre los panelistas,
es decir, tuvieron la mayor aceptacion
(Tabla 5). EI de menor aceptacion fue la
formulacién endulzada con sucralosa.

Este edulcorante contenia altos valores de
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dextrosa y maltodextrina, los cuales
segun el producto comercial empleado
son denominados agentes de carga, y
tienen como funcién incrementar la

viscosidad de la bebida.

Estos resultados estan en acuerdo
con lo reportado por Salomonet al
(1977), quienes en un estudio con bebidas
que contenian edulcorantes no caloricos,

encontraron una mejor aceptacion
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sensorial de estas bebidas en comparacion

las endulzadas con sacarosa.

Por otra parte, es importante resaltar
que las bebidas endulzadas con stevia y
sucralosa,  desarrolladas en  esta
investigacion, aportan 320 Kcal menos
por cada litro, en comparacion a la bebida

endulzada con sacarosa.

Tabla 5. Aceptabilidad de las
bebidas  Formulaciones Aceptabilidad™ formuladas con
sacarosa, Stevia (Truvia®) 6,65ab stevia y sucralosa
Sucralosa (Splenda®) 6,42a
Sacarosa 7,04b

Letras diferentes indican promedios estadisticamente diferentes (Duncan, 0,05).
4 Medida en una escala hedonica no estructurada de 9 cm.

En relacién al efecto de los

atributos dulzor, acidez y consistencia

sobre la aceptabilidad de la bebida

determinado mediante la escala JAR (“lo
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obstante mas de un 50% de los
consumidores encuestados considerd una
baja acidez en la bebida, como se muestra

en la Figura 4.

Bebidacon sacarcsa al 8%

-+ CONSISTENCIA

1.5

-+ acipez
05

Efectos sobre la media

= DULZOR = ACIDEZ
= COMNSISTENCIA

o + DULZOR
10 2|

-0.5

20 40 50 6

Consumidores (%4}

| = Demasiado poco

| + Demasiado

Figura 4. Efecto del dulzor, acidez y consistencia sobre la aceptabilidad de la bebida
con sacarosa, evaluado con el andlisis de penalidades.

En la bebida endulzada con stevia,
como se observa en la Figura 5, tampoco
se presentaron efectos significativos del
dulzor, acidez, o consistencia sobre la
aceptabilidad media; sin embargo, mas de
la mitad de los consumidores encontraron
la bebida muy dulce y poco &cida, siendo
la caracteristica “muy dulce” la de mayor

penalidad sobre la media. Se puede inferir

a partir de estos resultados que a pesar de
utilizarse las cantidades de sacarosa y
stevia para un dulzor equivalente, la
bebida con stevia se percibié méas dulce
que la endulzada con sacarosa, y su
aceptabilidad podria aumentar al mejorar
la relacion dulzor/acidez, incrementado la

cantidad de acido citrico agregado.
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Figura 5. Efecto del dulzor, acidez y consistencia sobre la aceptabilidad de la bebida
con stevia, evaluado con el anélisis de penalidades.

En la Figura 6, se muestra el
resultado del andlisis de penalidades para
la bebida endulzada con sucralosa, en el
cual puede observarse, al igual que en las
bebidas formuladas con sacarosa y stevia,
que mas de un 50% de los consumidores
percibieron la bebida como poco &cida, y
aunque esto no causé un efecto
significativo sobre la aceptabilidad media
se puede inferir la necesidad de
incrementar la acidez de la bebida, lo cual
a su vez contribuiria a disminuir el pH y
aumentar el grado de conservacion de la

bebida.

Por su parte, hubo un efecto
significativo de la consistencia sobre la
aceptabilidad media de la bebida con
sucralosa; un 66% de los consumidores la
consideraron “muy espesa”’, lo que puede
deberse a la presencia de maltodextrinas
como agente de volumen en el
edulcorante comercial. Este efecto resulto
positivo sobre la aceptabilidad, lo que
puede considerarse como atipico y se
debié posiblemente al desconocimiento
por parte de los consumidores en la forma

de evaluar el atributo consistencia.
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Figura 6. Efecto del dulzor, acidez y consistencia sobre la aceptabilidad de la bebida
con sucralosa, evaluada con el analisis de penalidades.

4.-Caracterizacion fisica y quimica de
las bebidas endulzadas con sacarosa,
stevia y sucralosa: Se observa en la
Tabla 6, que en relacion con los solidos
solubles totales la bebida con sucralosa
presento un bajo contenido de °Brix con
un valor de 5,1 con respecto a la bebida
endulzada con sacarosa, esto es debido a
la  menor concentracibn de este
edulcorante que se empled para endulzar

la bebida por su alto poder edulcorante,

como lo indica la Asociacion Americana
de Diabetes (2004), la cual sefiala que la
sucralosa es 600 veces mas dulce que la
sacarosa.

Referente a los valores de pH, acidez total
y acido ascorbico, estos se encontraron
dentro de los pardmetros establecidos por
las Normas CODEX STAN 247-2005 y
COVENIN 1030:1995 para néctares de

frutas y mezclas.

Tabla 6. Caracterizacion fisica y quimica de las bebidas formuladas con
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sacarosa, stevia y sucralosa.
Solidos .
Solubles oH Acidez, tptal as?c’?:g(i)co
Edulcorante Totales (g de acido /100 g)
(°Brix) citrico/100mL) (mg g
Sacarosa 12,0+0,0° 3,9+0,0® 0,08 +0,01° 52,72 + 1,00
Stevia 81+01° 40+01° 0,07 + 0,01 47,71 + 1,30
Sucralosa 51+0,1% 3,8+0,1° 0,08 +0,01° 50,75 + 1,64°

Letras diferentes indican promedios estadisticamente diferentes (Duncan, 0,05).

CONCLUSIONES

El disefio experimental de mezclas
permitio encontrar una férmula con
aceptabilidad sensorial 6ptima en la

region experimental estudiada,
empleando un 46% de pulpa de pifia, 36%
de pulpa de mango y 18% de extracto de

zanahoria.

Las bebidas formuladas con sacarosa,
stevia y sucralosa obtuvieron un buen
nivel de agrado al ser evaluadas por los
consumidores, y no hubo diferencia
significativa en la aceptabilidad de las
bebidas endulzadas con sacarosa y con
stevia. Finalmente, las bebidas de bajo
aporte calorico desarrolladas aportan 320
Kcal menos por cada litro en comparacion

a la bebida endulzada con sacarosa.
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