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Resumen
En la presente investigacion se formulé un néctar a partir de pitahaya (Selenicereus megalanthus), asi mismo se
plantearon 5 formulaciones en las cuales se evalué la dilucion y los °Brix. De igual manera se realizé un analisis
sensorial para evaluar los atributos de sabor, olor, color, apariencia general para lo cual se contaron con 25
panelistas semientrenados, ademas se realizd el anélisis de vitamina C por espectrofotometria. La formulacion
que tuvo mayor aceptabilidad del néctar fue la que tuvo una dilucion de 31% y °Brix de 14, teniendo ademas un
alto contenido de vitamina de C (5.51 mg/100 ml de néctar).
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Abstract

In the present investigation a nectar was formulated from pitahaya (Selenicereus megalanthus), likewise 5
formulations were proposed in which the dilution and the ° Brix were evaluated. Likewise, a sensory analysis
was carried out to evaluate the attributes of taste, smell, color, general appearance for which 25 semi-trained
panelists were counted, and vitamin C analysis was performed by spectrophotometry. The formulation that had
the highest acceptability of the nectar was the one that had a dilution of 31% and ° Brix of 14, also having a high
content of vitamin C (5.51 mg / 100 ml of nectar)..

Keywords: Pitahaya (Selenicereus megalanthus), nectar, sensory analysis and vitamin C.

Introduccion

Muchos alimentos poseen sustancias con principios beneficiosos para la salud y muchos estudios se estan
realizando llegando a relaciones mas concluyentes entre la alimentacion, la salud y las enfermedades. El consumo
de jugos de frutas, néctares y refrescos industrializados ha aumentado significativamente y debido al estilo de
vida de la poblacién y la falta de tiempo, estas bebidas listas son una excelente opcion. Sin embargo, el consumo
de estos productos puede estar asociado a una alta ingestion de sacarosa, lo que puede generar el desarrollo de
enfermedades relacionadas con el consumo excesivo de calorias (Chakraborty, Chattopadhyay, Raychaudhuri,
2011).

La palabra pitahaya es de origen antillana y significa fruta escamosa (Salinas, 2000), originaria de varias especies
de cactus epifitos, del género Hylocereus y Selenicereus, nativas de México y de las Américas Central y Sur,
también se cultiva en los paises del sudeste de Asia. Las variedades de la pitahaya pueden distinguirse unas de
otras por el color de la cascara (epicarpio) y / o por el color de la pulpa (endocarpio) la cual contiene las semillas
(Ariffin et al., 2009). Hay varias especies de pitahayas, pero las principales son: pitahaya roja con pulpa blanca
- Hylocereus undatus y Selenicereus setaceus; pitahaya roja con pulpa pUrpura - Hylocereus polyrhizus y
Hylocereus costaricensis; y pitahaya amarilla con pulpa blanca - Selenicereus megalanthus (Junqueira et al
2002).

La pitahaya es una fruta nutritiva y con gran variedad de usos, con la pulpa constituyendo el 70-80% del fruto.
Puede ser consumida tanto al natural, como transformada en una gama de productos industrializados, como
helados, jaleas, jugos, caldas y dulces. La cascara del fruto puede ser utilizada como agente espesante en cremas
hidratantes o como colorante natural en bebidas (Stintzing et al., 2002). Las caracteristicas fisicas y quimicas de
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los frutos son de gran importancia para su valor comercial. Las caracteristicas fisicas estan relacionadas con el
aspecto visual de los frutos y las caracteristicas quimicas, como los sélidos solubles y acidez titulable, estan
relacionadas con el sabor del fruto, que incluye principalmente los azlcares y acidos organicos de la pulpa. De
acuerdo con Pinheiro et al. (1984), en algunos frutos el contenido de los sélidos solubles es importante, tanto
para el consumo in natura, como para el procesamiento industrial.

Los jugos de frutas son consumidos y apreciados en todo el mundo, no sélo por su sabor, sino también por ser
fuentes naturales de carbohidratos, carotenoides, vitaminas, flavonoides, minerales y otros componentes
importantes. La inclusion en la dieta de componentes encontrados en frutas y jugo de frutas puede ser importante
en la prevencion de enfermedades y para una vida mas sana. La bebida no solo es un producto de amplia
aceptacion entre el publico de todas las edades y sectores; ademas tiene un valor nutritivo de carbohidratos,
proteinas, fibra, vitaminas. Ademas, aporta grandes cantidades de vitaminas liposolubles (A, D, E, K). (Blenford,
1996; Broek, 1993). De acuerdo con la legislacion peruana en vigor, el néctar se define como la bebida no
fermentada, obtenida por la disolucién, en agua potable, de pulpa y azlcares, destinada al consumo directo,
pudiendo ser agregado acidos organicos. El néctar, cuya cantidad minima de pulpa de una determinada fruta no
ha sido fijado en un reglamento técnico especifico. Basicamente, el proceso de obtencion de néctar de fruta esta
constituido por las etapas de formulacién, homogeneizacién y tratamiento térmico. El néctar también puede
elaborarse a partir de mas de un tipo de fruta, y en este caso se denominara "néctar mixto". La formulacién de
mezcla, mezcla de dos o mas partes comestibles de diferentes frutas, presenta una serie de ventajas, como la
posibilidad de combinacion de diferentes aromas y sabores y suma de los componentes nutricionales.

En la pasteurizacion, ocurre el exterminio parcial de la flora banal, eliminacion total de la flora microbiana
patdgena y la inactivacion de enzimas perjudiciales. Es un tratamiento térmico relativamente suave (temperaturas
inferiores a 100 ° C) que promueve la prolongacion de la vida Gtil de los alimentos durante varios dias 0 meses.
A temperatura de pasteurizacion y el tiempo de duracién utilizado dependen de la carga de contaminacion del
producto y de las condiciones de transferencia de calor a través Correia & et al (2008). Pasteurizacion es un
recurso usado para retardar el deterioro de los alimentos, siendo un tratamiento indispensable y obligatorio.
Ademas de las ventajas, también ayuda en la uniformidad del producto final y mejora la accion de los fermentos
por la eliminacién de la competencia de bacterias Venturini, Sarcinelli, & Silva (2007). El proceso, si bien se
ejecuta, permite destruir la totalidad de las bacterias nocivas a la salud y reducir las que no hacen mal, que apenas
ahogan la leche.

Las pruebas sensoriales de alimentos, da respuesta a un bagaje de preguntas que sobre la calidad de un producto
se puedan formular. Se hace referencia principalmente a si existen o no diferencia ente dos 0 mas muestras o
productos (pruebas discriminativas), se trata de describir y medir las diferencias que se puedan presentar (pruebas
descriptivas) y por altimo se pretende conocer el grado de preferencia, de gusto o disgusto y de satisfaccion que
pueda presentar un panelista por un producto determinado. Es asi entonces que el analisis sensorial a través de
cada una de las pruebas permite conceptuar sobre un producto alimenticio para asi poder llegar a tomar
decisiones. (Hernandez, 2005.)

El objetivo la presente investigacion fue formular y evaluar el nivel de aceptabilidad de una bebida elaborada a
partir de pitahaya (Selenicereus megalanthus).

2. Materiales y métodos
2.1. Proceso de elaboracion de la bebida
El procedimiento para la elaboracion del néctar de frutas se detalla a continuacion:

a. Pesado: Para determinar el rendimiento que se puede obtener de la fruta.

b. Lavado: Se realizé con la finalidad de eliminar la suciedad y/o restos de tierra adheridos en la superficie
de la fruta.

c. Seleccién: En esta operacion se elimino aquellas frutas magulladas y que presentan contaminacion por
microorganismos.

d. Escaldado: El escaldado, se realizé sumergiendo la fruta en agua a temperatura de ebullicion por un

espacio de 3 a 5 minutos.

Pelado: Se realizé de manera manual con la finalidad de eliminar la céscara.

Pulpeado: Este proceso consistié en obtener la pulpa libre de cascaras y pepas.

Refinado: Se hizo uso de un tamiz para refinar la pulpa.

Estandarizacion: En esta operacion se realiz6 la mezcla de todos los ingredientes que constituyen la

bebida. La estandarizacién involucrara los siguientes pasos:

¢ Dilucién de la pulpa.

¢ Regulacion del dulzor. (Solidos Solubles)

S o
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¢ Regulacion de la acidez. (pH)
e Adicién del estabilizado.
e Adicién del conservante.

i. Homogenizacion: Esta operacion tuvo por finalidad uniformizar la mezcla.

j.  Pasteurizacién: Esta operacion se realizd con la finalidad de reducir la carga microbiana y asegurar la
inocuidad del producto, se realizar a temperatura 902C, por 10 minutos.

k. Envasado: El envasado se realiz en caliente, a una temperatura no menor a 85°C. El llenado de la
bebida seréa hasta el tope del contenido de la botella, evitando la formacién de espuma. Inmediatamente
se coloca la tapa, la cual se realizara de forma manual.

I.  Enfriado: El enfriado se realizd con chorros de agua fria, que a la vez va a permitir realizar la limpieza
exterior de las botellas de algunos residuos de néctar que se hubieran impregnado.

m. Almacenado: El producto serd almacenado en un lugar fresco, limpio y seco.

2.2. Caracterizacion fisicoquimica de la materia primay producto.
a. Determinacion de proteinas totales. Por el método semimicro Kjeldahl segin AOAC (2005)

b. Determinacion de humedad. Por el método gravimétrico segin AOAC (2005)
c. Determinacion de cenizas. Por el método gravimétrico de incineracién por mufla segin AOAC (2005)

d. Determinacion de grasas. Mediante el método de Soxhlet usando hexano como solvente, segiin AOAC
(2005)

e. Determinacidn de fibra total. Mediante digestion con acido sulfurico, segin AOAC (2005)

f. Determinacién de carbohidratos. Mediante diferencia [100% - (%humedad + %proteina + %cenizas +
%fibra)], seglin AOAC (2005)

g. Determinacion de vitamina C. mediante espectrofotometria e indicador de 2-6 diclorofenolindofenol,
segun Kirk et al. (1996)

h. Determinacion de pH. Mediante potenciémetro, segin AOAC (2005)

i. Determinacién de solidos solubles. Haciendo uso del refractometro, segln el manual de analisis de los
alimentos, Kirk et al. (1996)

j.  Determinacion de Acidez. Se calcul6 a través de la titulacion potenciométrico 981.12 de la AOAC
(1995).

k. Determinacion de valor calérico. Mediante el método Atwater
I. Determinacion del valor nutritivo. Mediante el método Atwater

2.3. Analisis de contenido de vitamina C por espectrofotometria.
Para calcular la concentracion de vitamina C existente en las muestras se realizard segun el método oficial
de la AOAC 967,21 - Método espectrofotométrico 2,6-dicloroindofenol (2—6 DFIF) para la determinacion
de &cido ascorbico en jugos y preparados vitaminicos (AOAC, 1995). EI método utiliza una solucién de
4cido oxalico para la extraccion del acido ascérbico de la muestra.

2.4. Evaluacion sensorial
Se realizaron pruebas sensoriales a las formulaciones planteadas segun disefio experimental, utilizando
escala heddnica lineal estructurada de 10 puntos para evaluacion de apariencia, color, olor, sabor e
impresion general. Las pruebas se realizaron con 25 probadores no entrenados. (Flores, 2015).

Se aplic un test de aceptabilidad con una escala continua, para cual se colocéd una linea de 10 cm, en el
cual en uno de sus extremos tendra la frase “me desagrada mucho” con un valor de (0) y en otro “me agrada
mucho” con un valor de (10), esta escala permitird evaluar en cuanto a la aceptacion en relacion a la
apariencia, aroma, color, olor, sabor, impresién general.

Los panelistas recibieron una ficha de evaluacion para cada muestra, y se les pedio que indiquen, con una
marca en la linea de evaluacion, cuanto le gusté o disgusto las bebidas. Los resultados se sacaron el
promedio obtenido para todos los panelistas se analizaron segin la matriz experimental y con un analisis
de varianza se determind el mejor tratamiento. (Caceres, 2016)
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2.5. Procedimiento de andlisis de datos.
Se aplico un experimento una factorial Completo al Azar. Se aplico el andlisis de varianza (ANOVA) y la
prueba de Tukey al nivel de 5% de significancia, para comparacién entre las medias que se obtuvieron de
las 5 Formulaciones utilizando el programa Statgrapichs Centurion XV. La matriz de experimento se
realiz6 con el software Statgrapichs Centurion XV, como se observa en la tabla 1 teniendo como variables
Atributos sensoriales como se observa en la Tabla 7.

Tabla 1:
Matriz experimental
FORMULACION DILUCION °Brix

1 25% 15
2 50% 15
3 31.25% 14
4 43.75% 14
5 37.50% 14

Fuente: Elaboracion Propia.

3. Resultados
En la tabla 2 se presenta la composicion fisicoquimica de la pitahaya, como se puede observar la
pitahaya tiene alto contenido se solidos solubles y 8.46 mg/100g de pulpa de vitamina.

Tabla 2

Composicion Fisicoquimica de la Materia prima
Composicion Fisicoguimica Cantidad
Humedad (%) 81.5+0.12
Grasa (%) 0.2
Cenizas (%) 0.8
Fibra (%) 1.75
Proteina (%) 2.39
Carbohidratos (%) 11.81
Valor Calérico (kcal) 58.72
Valor nutritivo 5.14
°Brix 16.5+0.21
Acidez (%) 0.13+0.03
pH 4.54 +0.32
Vitamina C (mg/100g) 8.46 £0.12

Fuente: MICROSERVILAB

De los resultados de la evaluacion sensorial, se realizé el andlisis de varianza (Tabla 3) para la variable
dependiente sabor, en el cual se puede observar que hay diferencias significativas en las formulaciones al
tener un p-valor menor a 0.05, en el caso de los panelistas es no significado el cual indica que hay
correlacion entre resultados obtenidos por los 25 panelista. En la figura 1 se presenta la grafica de medias
para el sabor, el cual se puede observar que la formulacion que tiene mayor puntuacion del sabor es la N°
1. Esta tabla 4 aplica un procedimiento de comparacion multiple para determinar cuales medias son
significativamente diferentes de otras. La mitad inferior de la salida muestra las diferencias estimadas entre
cada par de medias. No hay diferencias estadisticamente significativas entre cualquier par de medias, con
un nivel del 95.0% de confianza, indicando de todas las formulaciones son diferentes referidos al sabor.
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Tabla 3
Analisis de varianza para Sabor de la bebida elaborada a partir de pitahaya.

Fuente Suma de g Cuadndopognr valor
EFECTOS
PRINCIPALES
A:Formulacién 9.31952 4 2.32988 0.66 0.006236
B:Panelistas 199.589 24 8.31621 2.34 0.19
RESIDUOS 340.608 96 3.54801
TOTAL (CORREGIDO) 549,517 124
Fuente: Elaboracion Propia.
ANALISIS DE VARIANZA PARA SABOR DE BEBIDA DE PITAHAYA
Medias y 95.0% de Fisher LSD
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Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3 Formulacion 4 Formulacion 5
Formulacion
Figura 1. Grafico de medias para el sabor de la bebida de pitahaya
Fuente: Elaboracion Propia.
Tabla 4
Comparacién de medias multiple para el sabor de bebida de pitahaya
Formulacion Casos :\_Ase dia ﬁlsgma Egﬁggéneos
Formulacion 5 25 5.896 0.376723 X
Formulacion 4 25 5.904 0.376723 X
Formulacion 2 25 6.204 0.376723 X
Formulacién 3 25 6.492 0.376723 X
Formulacion 1 25 6.528 0.376723 X

Fuente: Elaboracion Propia.

Se realizd el analisis de varianza (tabla 5) para la variable dependiente olor, en el cual se puede observar
que hay diferencias significativas en las Formulaciones al tener un p-valor (0.006236) menor a 0.05, el cual
es el p-valor de tabla al 95% de confiabilidad, en el caso de los panelistas es no significado el cual indica
que hay correlacion entre resultados obtenidos por los 25 panelista. En la figura 2 se presenta la grafica de
medias para el sabor, el cual se puede observar que la formulacion que tiene mayor puntuacién del sabor
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eslaN° 3. Estatabla 6 aplica un procedimiento de comparacion multiple para el olor para determinar cuales
medias son significativamente diferentes de otras. La mitad inferior de la salida muestra las diferencias
estimadas entre cada par de medias. Hay diferencias estadisticamente significativas entre cualquier par de

medias, con un nivel del 95.0% de confianza.

Tabla 5
Anadlisis de varianza para olor de la bebida elaborada a partir de pitahaya.

Fuente gﬂ;n dara d(cj)i Gl lc\:ﬂlﬁ:;ado Razon-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Formulacion 6.76848 4 1.69212 0.58 0.02803
B:Panelistas 120.374 24 5.01559 1.71 0.0858
RESIDUOS 281.768 96 2.93508

TOTAL (CORREGIDO) 408.91 124

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE VARIANZA PARA OLOR DE BEBIDA DE PITAHAYA

Medias y 95.0% de Fisher LSD
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Formulacion

Figura 2 Gréafico de medias para el olor de bebida de pitahaya

Formulacion 5

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 6
Comparacién de medias multiple para el olor de bebida de pitahaya

Formulacion Casos Media Sigma Grupos )

LS LS Homogéneos
Formulacion 1 25 6.072 0.342641 X
Formulacion 2 25 6.176 0.342641 X
Formulacion 4 25 6.236 0.342641 X
Formulacion 5 25 6.588 0.342641 X
Formulacion 3 25 6.656 0.342641 X

Fuente: Elaboracion Propia.
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Se realizo el analisis de varianza (tabla 7) para la variable dependiente color, en el cual se puede observar
que hay diferencias significativas en las Formulaciones al tener un p-valor (0.007402) menor a 0.05, el cual
es el p-valor de tabla al 95% de confiabilidad, en el caso de los panelistas es no significado el cual indica
que hay correlacidn entre resultados obtenidos por los 25 panelista. En la figura 3 se presenta la grafica de
medias para el sabor, el cual se puede observar que la formulacién que tiene mayor puntuacién del color es
la N° 1. Esta tabla 8 aplica un procedimiento de comparacion multiple para el olor para determinar cuéles
medias son significativamente diferentes de otras. La mitad inferior de la salida muestra las diferencias
estimadas entre cada par de medias. Hay diferencias estadisticamente significativas entre cualquier par de
medias, con un nivel del 95.0% de confianza. En la parte superior de la pagina, se ha identificado que no
hay grupo homogéneo, segln la alineacion de las X's en columna.

Tabla 7
Analisis de varianza para Color de bebida elaborada a partir de pitahaya.

Suma de Cuadrado

Fuente Cuadrados Gl Medio Razon-F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Formulacién 5.35792 4 1.33948 0.49 0.007402
B:Panelistas 60.7923 24 2.53301 0.93 0.5573
RESIDUOS 260.334 96 2.71181

TOTAL (CORREGIDO) 326.484 124

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE VARIANZA PARA COLOR DE BEBIDA DE PITAHAYA

Medias y 95.0% de Fisher LSD
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69 |— —

65 |— —

Color

6.1 |— —

57 = —
Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3 Formulacion 4 Formulacion 5

Formulacion

Figura 3. Gréafico de medias para el color de bebida de pitahaya

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 8
Comparacién de medias multiple para el color de bebida de pitahaya

Formulacion Casos Media Sigma Grupos .

LS LS Homogéneos
Formulacion 1 25 6.236 0.329352 X
Formulacion 4 25 6.292 0.329352 X
Formulacion 5 25 6.624 0.329352 X
Formulacion 2 25 6.652 0.329352 X
Formulacion 3 25 6.752 0.329352 X

Fuente: Elaboracion Propia.

Se realizé el andlisis de varianza (tabla 9) para la variable dependiente impresion general, en el cual se
puede observar que hay diferencias significativas en las Formulaciones al tener un p-valor (0.0403) menor
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a 0.05, el cual es el p-valor de tabla al 95% de confiabilidad, en el caso de los panelistas es no significado
el cual indica que hay correlacion entre resultados obtenidos por los 25 panelista. En la figura 4 se presenta
la grafica de medias para impresion general, el cual se puede observar que la formulacién que tiene mayor
puntuacion de la impresion general es la N° 3. Esta tabla 10 aplica un procedimiento de comparacion
multiple para el olor para determinar cuales medias son significativamente diferentes de otras. La mitad
inferior de la salida muestra las diferencias estimadas entre cada par de medias. Existen diferencias
estadisticamente significativas entre aquellos niveles que compartan una misma columna de X's. El método
empleado actualmente para discriminar entre las medias es el procedimiento de diferencia minima
significativa (LSD) de Fisher. Con este método hay un riesgo del 5.0% al decir que cada par de medias es
significativamente diferente, cuando la diferencia real es igual a 0.

Tabla 1
Analisis de varianza para impresion general de bebida elaborada a partir de pitahaya.

Suma de Cuadrado Razén-
Fuente Cuadrados Gl Medio F Valor-P

EFECTOS PRINCIPALES

A:Formulacién 8.3856 4 2.0964 1.02 0.0403
B:Panelistas 106.78 24 4.44917 2.16 0. 46
RESIDUOS 198.046 96 2.06298

TOTAL (CORREGIDO) 313.212 124

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE VARIANZA IMPRESION GENERAL BEBIDA DE PITAHAYA

Medias y 95.0% de Fisher LSD

75 = —]

T I :

Impresion General

6.3 |—
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Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3 Formulacion 4 Formulacion 5

Formulacion

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 10
Comparacién de medias multiple para impresién general de bebida de pitahaya

Formulacion Casos Media Sigma Grupos )

LS LS Homogéneos
Formulacion 4 25 6.304 0.287262 X
Formulacion 1 25 6.52 0.287262 X
Formulacion 2 25 6.808 0.287262 X
Formulacion 5 25 6.9 0.287262 X
Formulacion 3 25 7.008 0.287262 X

Fuente: Elaboracion Propia.

Se realizé el analisis de varianza (tabla 11) para la variable dependiente impresion general, en el cual se
puede observar que hay diferencias significativas en las formulaciones al tener un p-valor (0.07004) menor
a 0.05, el cual es el p-valor de tabla al 95% de confiabilidad. En la figura 5 se presenta la grafica de medias
para impresion general, el cual se puede observar que la formulacion que tiene mayor puntuacion de la
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impresion general es la 3 y 5. Esta tabla 12 aplica un procedimiento de comparacién maltiple para el olor
para determinar cuales medias son significativamente diferentes de otras. La mitad inferior de la salida
muestra las diferencias estimadas entre cada par de medias. Hay diferencias estadisticamente significativas
entre cualquier par de medias, con un nivel del 95.0% de confianza. El método empleado actualmente para
discriminar entre las medias es el procedimiento de diferencia minima significativa (LSD) de Fisher. Con
este método hay un riesgo del 5.0% al decir que cada par de medias es significativamente diferente, cuando
la diferencia real es igual a 0.

Tabla 11
Analisis de varianza para apariencia de bebida elaborada a partir de pitahaya.

Suma de Cuadrado Razon-

Fuente Cuadrados Gl Medio F Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Panelista 77.7197 24 3.23832 1.29 0.1927
B:Formulacion 5.51248 4 1.37812 0.55 0.07004
RESIDUOS 241.1 96 2.51145

TOTAL (CORREGIDO) 324.332 124

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE VARIANZA PARA APARIENCIA BEBIDA DE PITAHAYA

Medias y 95.0% de Fisher LSD

T 7T | Pl

Apariencia

6.1 [—

5.7 —

Formulacién 1 Formulacion 2 Formulacion 3 Formulacién 4 Formulaciéon 5
Formulacion

Figura 5. Gréafico de medias para la apariencia de la bebida de pitahaya

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 12
Comparacién de medias multiple para Apariencia en la bebida de pitahaya

Formulacion Casos Media Sigma Grupos .

LS LS Homogéneos
Formulacion 4 25 6.2 0.316951 X
Formulacion 1 25 6.588 0.316951 X
Formulacion 5 25 6.604 0.316951 X
Formulacion 2 25 6.656 0.316951 X
Formulacion 3 25 6.844 0.316951 X

Fuente: Elaboracion Propia.

El andlisis de varianza (tabla 13) para la variable dependiente vitamina C, en el cual se puede observar que
hay diferencias significativas en las Formulaciones al tener un p-valor (0.0359) menor a 0.05 que es el p-
valor de tabla al 95% de confiabilidad. En la figura 6 se presenta la grafica de medias para vitamina C, el
cual se puede observar que la formulacion que tiene mayor contenido de vitamina C es la N° 3. Esta tabla
14 aplica un procedimiento de comparacion maltiple para la vitamina C para determinar cuales medias son
significativamente diferentes de otras. La mitad inferior de la salida muestra las diferencias estimadas entre
cada par de medias. No hay diferencias estadisticamente significativas entre cualquier par de medias, con
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un nivel del 95.0% de confianza. En la parte superior de la pagina, se ha identificado un grupo homogéneo,
segln la alineacién de las X's en columna. No existen diferencias estadisticamente significativas entre

aquellos niveles que compartan una misma columna de X's.

El método empleado actualmente para

discriminar entre las medias es el procedimiento de diferencia minima significativa (LSD) de Fisher. Con
este método hay un riesgo del 5.0% al decir que cada par de medias es significativamente diferente, cuando
la diferencia real es igual a 0.

Tabla 13

Analisis de varianza para contenido de vitamina C de néctar elaborado a partir de pitahaya.

i T S SV
Entre grupos 15.5556 4 3.88889 6.16 0.0359
Intra grupos 3.15501 5 0.631001

Total (Corr.) 18.7106 9

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE VARIANZA PARA CONTENIDO DE VITAMINA C

Medias y 95.0% de Fisher LSD

Contenido de Vitamina C

N
|III|III|III|III|

1
1

i

t7

Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3 Formulacion 4 Formulacion 5
Formulacion

Figura 6. Grafico de medias para contenido de vitamina C de la bebida de pitahaya

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 14

Comparacién de medias multiple para el contenido de vitamina C de la bebida de pitahaya.

L Media Grupos
Formulacion Casos ,
LS Homogéneos

Formulacion 1 2 1.62963 X
Formulacién 5 2 3.11111 X
Formulacion 4 2 3.66667 XX
Formulacién 2 2 3.66667 XX
Formulacion 3 2 5.51852 X

Fuente: Elaboracion Propia.

En la tabla 15 se presenta las caracteristicas fisicoquimicas del néctar de pitahaya, en el cual se puede
observar un contenido de vitamina C de 5.51 + 0.10 mg/100g, el cual es un indicador del que la bebida

mantiene algunos de los componentes nutricionales del fruto.
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Tabla 15
Composicion Fisicoquimica de la bebida de pitahaya

Composicion Fisicoquimica Cantidad
Humedad (%) 82.25+0.11
Grasa (%) 0.4
Cenizas (%) 0.7

Fibra (%) 0.75
Proteina (%) 2.79
Carbohidratos (%) 13.11
Valor Calérico (kcal) 67.44
Valor nutritivo 5.04

°Brix 14 +0.51
Acidez (%) 0.13+0.03
pH 454 +0.32
Vitamina C (mg/100g) 5.51+0.10

Fuente: MICROSERVILAB

Discusion

Los valores de pH son similares con los reportados para otras cacticeas tales como la pitahaya y la tuna (Ochoa-
Velasco y Guerrero-Beltrén, 2012; Ochoa y Guerrero, 2012).

Los humanos forman parte del grupo de seres vivos que no son capaces de sintetizar vitamina C, la misma tiene
importancia para el organismo, actuando con funcion antiescorbutica, (Rosa, 2007) sintesis del colageno,
absorcion del hierro y curacion de resfriados. (Mahan y Escott, 2010) Por lo tanto, se convierte necesaria una
ingesta adecuada de esta vitamina, la mayoria de los jugos frescos in natura es la mejor opcién para ingerir la
cantidad necesaria de vitamina C diaria.

De las tablas 7;8;9;10 de sabor, olor, color, impresion general y apariencia, respectivamente; considerando lo
que mencionan (Badui, 1981) que la produccidon de néctares de buena calidad, exige que estos posean
caracteristicas sensoriales normalizadas, esto significa que los néctares de determinadas frutas tengan de forma
permanente el mismo color, olor, sabor y consistencia para el consumidor; entre los tres parametros
mencionados, el sabor es quizas el que determina con mayor énfasis la calidad del néctar ante el consumidor y
(Charley y Helen, 1982) quien argumenta que se alcanza el procedimiento adecuado para preparar néctares
cuando se obtiene productos de alta calidad a nivel fisicoquimica y sensorial se concluye que la formulacién 3
(Dilucién de 31% y °Brix de 14) es el mejor tratamiento debido a que presenta mejores caracteristicas sensoriales
en cuanto a sabor, olor, color y aceptabilidad general para los panelistas

Yamashita, et al. (2003) concluye que la estabilidad de la vitamina C es dependiente tanto del tipo de
procesamiento como de la temperatura de almacenamiento, presentando incluso cinéticas de degradacién
diferenciadas. Teixeira & Monteiro (2004) argumentan que la exposicion de los jugos de fruta al oxigeno ya la
luz puede influir en su calidad, pudiendo reducir el contenido de vitamina C y modificar sensorialmente el
producto.

De acuerdo con Faria (1990), el &cido ascorbico es un fuerte agente reductor, cuya principal pérdida ocurre por
degradacion quimica, que a su vez depende de la concentracién de sal y azlcar, actividad de agua, pH,
concentracién de oxigeno y temperatura. Si el indice de calidad considerado en la vida de estante del producto
es degradacion de la vitamina, el 50% de pérdida nutricional es muy comun en la mayoria de los casos reales.

Los jugos tropicales se describen como "jugos obtenidos a partir de frutas polvorientas de origen tropical,
disueltas en agua potable, por medio de un proceso tecnoldgico adecuado, no fermentado, con adicion de azucar
s6lo en los jugos tropicales listos para beber. La cantidad de vitamina C encontrada en el jugo fresco in natura
de guayaba fue superior al minimo recomendado para jugos tropicales, siendo el contenido minimo establecido
de 30mg.100mL-1, se encontrd un resultado por debajo de lo obtenido en guayaba por tratarse de jugos
diferentes.

Ademas, la diferencia en los contenidos puede ser explicada por la composicion de los frutos, la cual depende
de factores como condiciones climaticas, tipo de cultivar, tratos culturales, estadio de maduracion, entre otros,
pudiendo ser modificada por el almacenamiento y procesamiento, condiciones que, interferencias en el contenido
de vitamina C. (Carvalho y Guerra, 1995).
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Ademas, el contenido de vitamina C para el jugo de mango fue de 3,19 mg.100mL-1, contenido considerado
bajo en comparacion con el contenido encontrado por Fernandes (2006) para jugos integrales de mango. En
nuestro estudio se obtuvo 5.5 2 mg.100mL-1 en la formulacién 3, siendo ademas la que presento mayos
aceptabilidad en la evaluacion sensorial.

Conforme a Peres (2010) el sabor es el atributo méas apreciado en un alimento y la textura el principal factor para
rechazarlo. Una de las cuestiones fundamentales para el area de alimentos es la relacion entre la calidad percibida
por el consumidor y la presencia de compuestos responsables por su sabor y aroma, parametros esenciales de la
calidad de alimentos.

Este enfoque impacta directamente en la industria, a través de la definicion de indices que se relacionan con la
calidad y, por lo tanto, con el valor agregado del producto, (Machado, 2007).

5. Conclusiones

e La pitahaya (Selenicereus megalanthus) presento las siguientes caracterizar fisicoquimicamente mas
resaltante acidez 0.13 £ 0.03%, pH de 4.54 + 0.32, °Brix 16.5 + 0.21, humedad 81.5 + 0.12% y Vitamina C
de 8.46 £ 0.12 mg/100g.

e Se evaluaron 5 formulaciones de néctar de pitahaya, encontrandose que hay diferencias significativas entre
formulacion al 95% de confiablidad en funcion a sus atributos sensoriales y contenido de vitamina C.

e De acuerdo a los atributos sensoriales se determind que la formulacién tuvo mayor aceptabilidad en los
atributos estudiados fue la formulacion 3, la cual tuvo una Dilucion de 31% y °Brix de 14.

e Todas las formulaciones presentaron un contenido de vitamina C aceptable siendo la formulacion 3 la tuvo
mayor contenido siendo esta de 5.51 mg/100 ml de néctar.
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