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RESUMEN

Guatemala es un pais muy rico en diferentes especies vegetales, muchas de las
cuales aun no han sido explotadas a plenitud y en una forma adecuada. En
algunos casos, se desconocen los beneficios que pueden obtenerse mediante su
transformacion tecnoldgica en productos con un valor agregado y con un mayor

periodo de vida.

Una de las grandes limitantes que existe en Guatemala lo constituye la poca
industrializacion de las frutas. La poblacion guatemalteca por lo general consume
frutos frescos y no toma en cuenta que al procesar los productos se obtiene un
buen valor agregado; expresado no solo en términos econémicos, sino que, abre
la posibilidad para disponer de este producto en todo momento del afo, pues,
como bien sabemos, la mayor parte de cultivos, producen fruto de temporada,
limitAindose de esta manera su consumo a un corto periodo de tiempo

(generalmente de uno o dos meses).

La industrializacion de los frutos exoticos, posibilita la comercializacion de los
alimentos procesados a nivel nacional e internacional, constituyéndose en una

fuente de divisas para el pais.

Es conveniente hacer notar que la industrializacion de frutos exéticos y su
conversion en jugo concentrado, no es un proceso dificultoso; pero, resulta
novedoso en cuanto a la inexistencia o poca existencia de los mismos en el

mercado nacional e internacional.

Los frutos exoticas o no tradicionales, considerados en la presente investigacion
fueron noni (Morinda citrifolia), guanaba o guanabana (Annona muricata),
mangostan (Garcinia mangostana) y Rambutan (Nephelium lappaceum), los
cuales tienen una alta concentracién de medicamentos que pueden ser muy Utiles

para la erradicacion de algunas enfermedades que aguejan a la poblacion.



Por lo anterior, es importante investigar sobre el procesamiento de estas frutas y
generar un producto terminado con alto valor medicinal y nutritivo, partiendo de los
frutos que se consideran de rechazo de las exportaciones de los mismos y
utiizando todo el material de la generacibn de subproductos evitando la

contaminacion ambiental.

La eleccion de los frutos exéticos mencionados en el parrafo anterior, se hizo con
base en la importancia que en la actualidad representan para la poblacion
guatemalteca. En el caso del noni, es una especie que en los ultimos tiempos se
utiliza por sus multiples efectos medicinales. En lo que concierne al rambutan y a
la guanaba se han convertido en bebidas apetecibles por la poblacion en el area
rural y el area urbana, constituyendo en la actualidad, parte del menu de bebidas
que se ofrece en ventas no formales y en restaurantes de prestigio en el pais. El
mangostan también es uno de los frutos exéticos que desde hace alrededor de
siete aflos se utiliza en Guatemala; existiendo ya algunas zonas en donde se

cultiva a pequefia escala.

La investigacién consistidé en evaluar la aceptabilidad de cuatro frutos exéticos en
comparacion con la aceptabilidad de los jugos concentrados elaborados a partir de

ellos.

Para llegar a conclusiones validas fue necesario utilizar diversas herramientas
estadisticas, cumpliéndose asi, con los objetivos propuestos para la investigacion.
Las herramientas estadisticas utilizadas fueron el Andlisis de Varianza (ANOVA),
pruebas de T para el analisis de un mismo grupo antes y después, prueba de

Tuquey para establecer diferencia entre las medias,

Es necesario mencionar que en los analisis estadisticos se realizaron diversos

cruces de variables; por ejemplo, se evaluo entre si la aceptabilidad de cada uno



de los productos frescos, la aceptabilidad de cada de los jugos concentrados
evaluados, la diferencia de aceptabilidad entre el fruto exotico y su respectivo jugo
concentrado, y, finalmente, las variaciones en cuanto a color, olor, sabor, textura y

aceptabilidad general para cada uno de los factores sujetos a evaluacion.

Ademas de lo anterior, se hicieron analisis de laboratorio bromatoldgico,
especialmente en cuanto al contenido de minerales, tanto en el fruto fresco como
en el jugo concentrado elaborado. A este respecto, cabe indicar que el contenido
de minerales se mantiene en el jugo concentrado; pues el nivel de degradacion fue
minimo. Es conveniente hacer notar que pudo comprobarse diferencia estadistica
significativa en los siguientes componentes:

a. Entre la aceptabilidad de los frutos exoticos, siendo los mas aceptados en
su orden, la guanabana o guanaba y el rambutan, con una marcada
diferencia en cuanto a aceptabilidad se encontraron en su orden el
mangostan y el fruto de noni.

b. Entre la aceptabilidad de los jugos concentrados. Los resultados fueron
similares a los obtenidos en los frutos frescos.

c. Entre la aceptabilidad del fruto fresco y su respectivo jugo concentrado.
Esto fue notable para los cuatro frutos. Al procesarse el fruto y elaborarse
el respectivo jugo concentrado se mejord notablemente la aceptabilidad. La

mayor aceptabilidad la present6 el jugo concentrado de guanabana.

En lo referente al aspecto econémico cabe mencionar que los costos
econdémicos que incluye el procesamiento del fruto, se ven compensados
con el precio que estan dispuestas a pagar las personas que consuman el
jugo concentrado. La mayor parte de personas tiene disposicion a pagar de
Q16.00 a Q24.00 por cada litro, y, al hacer el calculo de costos de
produccion del jugo concentrado se obtuvieron los siguientes costos:
Mangostan Q11.23/litro, Rambutdan Q12.35/litro, Noni Q11.06/litro vy
Guanabana Q9.76/litro.



El estudio econdmico fue de mucha importancia en la investigacion, ya que,
permitié establecer los parametros necesarios para producir una bebida de
mucha aceptacion por parte de la poblacion y a la vez de bajo costo, y con

amplia posibilidad de ser adquirida por los pobladores.

Mediante la boleta general se obtuvo informacion relevante, pues un alto
porcentaje de la poblacion evidencio que nunca ha consumido noni y su
jugo concentrado; esto, a pesar de las multiples propiedades curativas que
se le atribuyen a dicho fruto. Por otra parte, también fue importante llegar a
conocer que la poblacion estd interesada en el consumo del jugo
concentrado, lo cual, constituye una alternativa para el cultivo de estos

frutos exaticos y el jugo concentrado elaborado a partir de los mismos.

En base a lo anterior se concluye que, la hipétesis inicial se rechaza; puesto
que, la industrializacién de los frutos exdticos constituye una alternativa
para obtener un valor agregado en la comercializaciéon de los mismos;
constituyendo a la vez, una estrategia eficiente para la industria alimentaria

de Guatemala.

Por lo anterior se recomienda el procesamiento de los frutos exéticos que

estuvieron sujetos a investigacion.



INTRODUCCION

Un alto porcentaje de la poblacion guatemalteca, padece en la actualidad pobreza
y la extrema pobreza, y una de sus principales problemas es la desnutricion y
hambruna que puede ocasionar desde pérdida de peso y baja talla, hasta el
padecimiento de enfermedades cronicas y hasta la muerte en los casos mas

Severos.

Sin embargo, Guatemala es un pais, cuya posicion geografica y variada topografia
permiten una riqueza vegetal enorme y variada, pero en muchos casos se
desconocen, las cualidades, tanto sensoriales, nutritivas y curativas, de algunas

plantas.

En la region sur-occidental de Guatemala existe una serie de fruta catalogada
como exoticas no tradicionales, o por ser de reciente descubrimiento y no muy
comercializadas, las cuales principalmente son productos de exportacion,
precisamente por lo novedoso, y porque se ha descubierto en ellas, propiedades
nutritivas y curativas. Sin embargo el principal inconveniente que se tiene con
estas frutas, es que tienen, al igual que todos los vegetales, un periodo de vida util
muy corto, y que solo se encuentran en época de cosecha, lo cual limita su

comercializacion.

Las frutas exoticas tienen como su principal via de comercializacion la
exportacion, las frutas que no llenan las calidades solicitadas por los mercados
demandantes, se quedan como frutas de rechazo, las cuales generalmente estan
en Optimas condiciones, pero que no tiene las caracteristicas solicitadas como los
son: el tamafo, el color y la apariencia, por lo que esta fruta se queda para ser
comercializada en los mercados locales, con el principal problema de su corto

periodo de vida util.

En virtud de lo anterior, es necesario implementar un método adecuado para la
transformacién e industrializacion de estas frutas exéticas que permitan mantener
sus propiedades organolépticas, nutritivas y curativas, ademas aumentar su

periodo de vida util, con lo cual se obtiene un valor agregado en las frutas y se



promovera su consumo en cualquier época del afio, y ademas se beneficiara a los
productores y a las industrias que se dediquen al procesamiento. Pero, o mas
importante es que se facilitard su consumo nacional, coadyuvando asi, en la

solucion de problemas de nutricion, salud, que aquejan a nuestra poblacion.

En el desarrollo de la investigacion se obtuvieron los resultados esperados, ya
que, los jugos concentrados presentan una mejor aceptabilidad que su respectivo
fruto exotico. El fruto exdtico y jugo concentrado de mayor aceptacion fue el de
guanabana, y, el de menor aceptacion el de noni.

La concentracién de minerales se mantuvo en el jugo concentrado para cada uno
de los frutos evaluados. Es decir, el porcentaje de degradacion fue minimo. Por
otra parte, es conveniente indicar que el estudio econémico realizado permitid
identificar que existe un alto porcentaje de las personas interesadas en el
consumo del jugo concentrado y que estan dispuestas a pagar un precio que

permite obtener una buena utilidad en comparacién con los costos de produccién.



ANTECEDENTES

La investigacion se realiz6 en los meses de agosto a noviembre de 2012. Se
desarrollé en la ciudad de Mazatenango, Suchitepéquez, especificamente en la

Planta Piloto de la Carrera de Ingenieria en Alimentos.

La transformacion de cuatro frutas exoticas en un producto procesado a través de
la industria de alimentos, dara un nuevo conocimiento sobre la utilizacion de estas
materias primas y su aporte a la sociedad de consumo, quienes dispondran de
productos derivados de las materias primas durante cualquier época del afio, y

con propiedades similares a las de la fruta en fresco.



JUSTIFICACION

En la actualidad, las frutas exdticas tienen una gran expansion en el mercado
internacional, pero aquellas frutas que no retnen las caracteristicas solicitadas se
guedan en el mercado local, por lo que es importante encontrar una alternativa
viable de procesamiento que permita procesarlas y tener oportunidad de encontrar
en el mercado un producto que tenga las caracteristicas originales de la materia

prima donde proviene, y conservando las caracteristicas originales.

Si el producto elaborado tiene la aceptacion deseada, el consumo del mismo
aumentara y tendra un beneficio para el productor de la materia prima y para la
industria que se dedique a la transformacion, lo cual dar4 mayores oportunidades

de empleo a la poblacion de la region.

Ademas el consumo se empezara a popularizar, dando como consecuencia que
los beneficios, de cada una de las frutas tenga su incidencia en el consumidor final

recaudando en una mejor salud para la poblacion en general.

La parte experimental de esta investigacion se realiz6 en la planta piloto de la
Carrera de Ingenieria en Alimentos, del Centro Universitario del Sur-Occidente,
por lo que esta Investigacion tuvo un efecto multiplicador, ya que la metodologia
utilizada para la obtencion de los productos y el equipo utilizado quedaran en el
Centro Universitario, aumentando los conocimientos de los futuros profesionales

en la ciencia de los alimentos.

El desarrollo de esta investigacion fue de suma importancia, pues se evidencio
alta aceptabilidad de los jugos concentrados por parte de las personas que

conformaron el panel de consumidores.



OBJETIVOS
General

Extraer y procesar el jugo concentrado de cuatro frutas no tradicionales (noni,

mangostan, rambutan y guanabana) en la region sur-occidental de Guatemala
Especificos

v' Evaluar el contenido nutricional y medicinal de las cuatro frutas no
tradicionales después del procesamiento, y su comparacion con las
propiedades de fruto en fresco

v Determinar la aceptacion del consumidor final en base a sus caracteristicas
organolépticas

v' Aumentar el periodo de vida util de los productos derivados de frutas no
tradicionales

v Cuantificar el costo de produccién para cada uno de los jugos concentrados
elaborados.

v Informar sobre las propiedades nutricionales de las frutas no tradicionales

v' Proporcionar un valor agregado a los derivados de las frutas no
tradicionales

v' Impulsar la investigacion tecnolégica de la Carrera de Ingenieria en

Alimentos



HIPOTESIS

El jugo concentrado de las cuatro frutas no tradicionales mantendra las

caracteristicas sensoriales, nutritivas, y medicinales de las futas.



METODOLOGIA
MATERIALES, EQUIPO, UTENSILIOS Y METODOS
Materiales
Materia prima (noni, mangostan, rambutan y guanabana)
Jugo de la fruta

v

v

v' Agua
v' Azlcar
v

Acido citrico

Equipo

Béscula

Estufa industrial
Termometro

Refractometro

Medidor de acidez
Extractor de jugos industrial

Concentrador de Jugos

SR N N N R N NN

Osmosis Inversa

Utensilios

v Colador tipo chino

v' Envases plasticos con tapadera



METODOS
Metodologia utilizada en la elaboracién de los jugos concentrados
1. Recepcidn

Como primer paso se recibio la materia prima, de acuerdo a las
especificaciones establecidas para el proceso, en este caso recibir los
frutos en su punto Optimo de maduracién, no golpeada, agrupandolas en
canastas plasticas, la obtencion de frutos para el presente estudio fue

procedente del vivero.
2. Seleccion

Seguidamente se efectud la seleccién del fruto donde se realiz6 un rechazo
0 aceptacion de la materia prima si pasa 0 no pasa para ser procesada,
esto se realizo en una mesa limpia, luego se depositaron en canastas de

plastico.
3. Pesado

Seguido de la recepcion viene la operacion de pesado el cual se efectué en
una bascula de pie.

4. Lavado

En seguida se elimino del fruto materiales visibles, posteriormente, por
inmersién se lavo el fruto con una esponja en un tanque con agua potable,
eliminado de esta forma residuos de tierra, polvo 0 contaminantes que

pueda tener el fruto
5. Extraccion del jugo concentrado

Esta operacion se realiz6 en el extractor de Jugos industrial donde se

colocaban los frutos por un orificio se obtenia el jugo y por el otro la pulpa.



6. Concentrador de Jugo

Esta operacion consistio en pasar a este equipo en una bolsa de empaque
el jugo extraido del extractor, adicionarle agua y azucar para concentrarlo y
de esta manera obtener si aun quedan restos de pulpa y el jugo ya

concentrado
7. Formulacioén

La formulacion se hizo en relacion al indice de madurez (IM) y tiene un

valor numeérico preciso.

Con este método se ajusto el equilibrio azucar-acido del jugo y normalizé el
lote, con variaciones en concentraciones de °Brix y acidez esto significa que

el jugo mantuvo la apariencia, color, aroma, sabor y consistencia.

Como primer paso se obtuvo la pulpa concentrada a la cual se le determiné
el indice de madurez. Se obtuvo un indice de madurez que oscil6 entre 10 y
14.

Se mezcl6 la pulpa concentrada en el concentrador de Jugos, adicionando

el &cido citrico, azucar y el agua y posteriormente se mezclo y homogenizo.
8. Homogenizacion

En esta operacion se uniformizo la mezcla, obteniendo el jugo concentrado
y la pulpa que se utilizo para la elaboracion de mermeladas, para

aprovechar s residuos del jugo concentrado

9. Pasteurizacion

Se calentdé el jugo ya concentrado a temperatura de ebullicibn por un
espacio de dos minutos. Luego de esta operacion se retiro del fuego, se
separo la espuma que se forma en la superficie y se procedio a esperar que

se enfriara y posteriormente se procedio al envasado.



10.Envasado

Se envaso en recipientes de 250 ml y 500 ml, con tapaderas plasticas a
presion, los cuales previamente han sido esterilizados de forma manual y a
una temperatura de 60°C, se lleno el envase evitando la formacion de

espuma.
11.Enfriamiento

En esta operacion los envases se sumergieron inmediatamente en un
tanque con agua fria a una temperatura de 4°C, y posteriormente se

dejaron enfriar a temperatura ambiente.

Metodologia de formulacién

Se tomo como base la norma del Codex Alimentarius FAO/OMS, la cual establece
que los solidos solubles expresados en °Brix, medidos mediante lectura
refractométrica a 20°C no debe ser inferior al 10% y no debera superar el 20%
determinado con refractometro el contenido de fruta no debe ser inferior al 25% y

no mayor al 50%.
Formula utilizada para calcular el indice de Madurez (IM) de la fruta

IM= % °Brix fruta

% Acidez de la fruta

Metodologia para el anélisis sensorial

Se realiz6 un estudio piloto evaluando dos tratamientos, con quince personas la
boleta de evaluaciéon sensorial se muestra en el Anexo. No.1 De estos se
selecciond un tratamiento el cual se evalué a través de un panel dirigido a

consumidores, esto se hizo para cada jugo concentrado.



En todas las boletas se evalud con la escala hedonica de 6 puntos, como se
presenta en el cuadro No.l, la boleta de evaluacion sensorial fue dirigida a

consumidores.

Cuadro No.l1 Escala Hedonica de 7 puntos

Gusta extremadamente

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Ni gusta ni disgusta

Disgusta moderadamente

R N W B 01 O

Disgusta mucho

0 Disgusta extremadamente

Fuente: (witting, 1998.)

Anélisis de minerales

El analisis de minerales del Jugo concentrado de cada fruta no tradicional de
mayor aceptacion se realizé en el laboratorio Nacional de Salud “LNS” ubicado en

el km 22 carretera al Pacifico, Barcena, Villa Nueva, Guatemala, C.A



PRESENTACION DE RESULTADOS

EVALUACION DE LA ACEPTABILIDAD DE ELABORACION DEL JUGO
CONCENTRADO A TRAVES DEL PANEL DE EVALUACION SENSORIAL

Para la elaboracion de las férmulas de los jugo concentrados se determind
inicialmente el indice de Madurez (IM) de la fruta a trabajar y para ello se
establecio al inicio el nUmero de muestras a través de la curva normal tipificada de

Z, obteniéndose 67 muestras.

NUmero de muestras analizadas

N= (1.64°) x 0.5 x 0.5
(0.1)®

Promedio °Brix = 6.65%

Promedio de % acidez = 0.55

IM de la fruta en fresco = 6.65% =12 M
0.55 %



UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —CUNSUROC-, DIRECCION
GENERAL DE INVESTIGACION-DIGI-

BOLETA NO. 1: BOLETA DE EVALUACION SENSORIAL

INDICACIONES:
A continuacién se le presentan boletas de jugos elaborados a partir de frutos exéticos

(Rambutan. Mangostan, Noni y Guanabana), marque con una “X” en la siguiente escala
heddnica segln su percepcién sensorial, desde ya, agradecemos su participacion en el
presente panel de consumidores.

(Resultados)

OLOR
Ponderacion cualitativa 1234 2314 4321 1342
noni rambutan | mangostan | guanabana

Gusta mucho 3 5 3 8

Gusta moderadamente 7 9 8 10

Gusta poco 8 12 10 12

Ni gusta, ni disgusta 18 14 15 17
Disgusta poco 13 10 11 9

Disgusta moderadamente 10 9 10 6

Disgusta mucho 8 8 10 5

COLOR
Ponderacion cualitativa 1234 2314 4321 1324
noni rambutan | mangostan | guanabana

Gusta mucho 5 9 6 12

Gusta moderadamente 7 9 8 10

Gusta poco 10 13 10 9

Ni gusta, ni disgusta 11 10 15 10
Disgusta poco 13 9 12 10

Disgusta moderadamente 10 9 10 9

Disgusta mucho 9 8 6 7
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SABOR

Ponderacion cualitativa 1234 2314 4321 1324
noni rambutdn | mangostan | guanabana
Gusta mucho 3 10 7 13
Gusta moderadamente 4 15 8 18
Gusta poco 8 12 15 10
Ni gusta, ni disgusta 12 10 10 11
Disgusta poco 6 9 9 8
Disgusta moderadamente 14 8 9 4
Disgusta mucho 20 3 9 3
TEXTURA
Ponderacion cualitativa 1234 2314 4321 1324
noni rambutidn | mangostan | guanabana
Gusta mucho 5 11 9 13
Gusta moderadamente 8 13 11 13
Gusta poco 10 11 10 11
Ni gusta, ni disgusta 17 16 17 19
Disgusta poco 11 10 10 7
Disgusta moderadamente 10 4 5 3
Disgusta mucho 6 2 5 1




UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —CUNSUROC-, DIRECCION
GENERAL DE INVESTIGACION-DIGI-

BOLETA NO. 1: BOLETA DE EVALUACION SENSORIAL

(Resultados ponderados segun escala heddnica 0 a 6 puntos)

INDICACIONES:

A continuacién se le presentan boletas de jugos elaborados a partir de frutos exoéticos
(Rambutan. Mangostan, Noni y Guanabana), marque con una “X” en la siguiente escala
heddnica segln su percepcién sensorial, desde ya, agradecemos su participacion en el

presente panel de consumidores.

RADA

OLOR
Ponderacion cualitativa 1234 2314 4321 1342
noni rambutdn | mangostan | guanabana

Gusta mucho 3 =18 5=30 3=18 8=46
Gusta moderadamente 7=35 9=45 8=40 10=50
Gusta poco 8=32 12=48 10=40 12=48
Ni gusta, ni disgusta 18=54 14=42 15=45 17=51
Disgusta poco 13=26 10=20 11=22 9=18
Disgusta moderadamente 10=10 9=9 10=10 6=6
Disgusta mucho 8=0 8=0 10=0 5=0
SUMATORIA PONDE|175 194 175 221
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COLOR

Ponderacion cualitativa 1234 2314 4321 1324

noni rambutdn | mangostan | guanabana
Gusta mucho 5=30 9=54 6=36 12=72
Gusta moderadamente 7=35 9=45 8=40 10=50
Gusta poco 10=40 13=52 10=40 9=36
Ni gusta, ni disgusta 11=33 10=30 15=45 10=30
Disgusta poco 13=26 9=18 12=24 10=20
Disgusta moderadamente 10=10 9=9 10=10 9=9
Disgusta mucho 9=0 8=0 6=0 7=0
SUMATORIA PONDE|174 208 195 217
RADA

SABOR

Ponderacion cualitativa 1234 2314 4321 1324

noni rambutan | mangostan | guanabana
Gusta mucho 3=18 10=60 7=42 13=78
Gusta moderadamente 4=20 15=75 8=40 18=90
Gusta poco 8=32 12=48 15=60 10=40
Ni gusta, ni disgusta 12=36 10=30 10=30 11=33
Disgusta poco 6=12 9=18 9=18 8=16
Disgusta moderadamente 14=14 8=8 9=9 4=4
Disgusta mucho 20=0 3=0 9=0 3=0
SUMATORIA PONDE | 132 239 199 261
RADA

TEXTURA

Ponderacion cualitativa 1234 2314 4321 1324

noni rambutan | mangostan | guanabana
Gusta mucho 5=30 11=66 9=54 13=78
Gusta moderadamente 8=40 13=65 11=55 13=65
Gusta poco 10=40 11=44 10=40 11=44
Ni gusta, ni disgusta 17=51 16=48 17=51 19=57
Disgusta poco 11=22 10=20 10=20 7=14
Disgusta moderadamente 10=10 4=4 5=5 3=3
Disgusta mucho 6=0 2=0 5=0 1=0
SUMATORIA PONDE| 193 247 230 261
RADA




CUADRO DE RESULTADOS DE ACEPTABILIDAD EN
BASE A VALORES PONDERADOS EN JUGOS

CONCENTRADOS
ASPECTO SENSORIAL | 1234 2314 4321 1324 TOTAL
EVALUADO noni rambutdn | mangostan | guanabana
COLOR 174 208 195 217
OLOR 175 194 175 221
SABOR 132 239 199 261
TEXTURA 193 247 230 261
TOTAL

VALORES PONDERADOS

ANALISIS DE VARIANZA DE ACEPTABILIDAD EN BASE A

ASPECTO | 1234 2314 4321 1324 TOTAL (TOTAL)
SENSORIA | noni rambutd | mangosta | guanaban 2
L n n a
EVALUADO
COLOR 174 208 195 217 794 630,436
OLOR 175 194 175 221 765 585,225
SABOR 132 239 199 261 831 690,561
TEXTURA 193 247 230 261 931 866,761
TOTAL 674 888 799 960 3321
2,772,98
3
(TOTAL)? 454,27 | 788,544 | 638,401 921,600
6
2,802,82
1

Factor de correccion = (3321)* /16 =689,315.16




CUADRO RESUMIDO DE ANALISIS DE VARIANZA

CAUSA DE | SUMATORIA | GRADOS CUADRAD FACTOR FACTOR
VARIACION DE DE O MEDIO CALCULAD TABULAD
CUADRADO LIBERTA O (e}
s D
TRATAMIENTO | 11390.09 3 3796.70 | 10.38 3.24
(JUGO
CONCENTRAD
O DE FRUTO
EXOTICO)
BLOQUE 3930.59 3 1310.20 | 3.58 3,24
(ASPECTO
SENSORIAL
EVALUADO)
ERROR 3291.16 9 365.68
EXPERIMENTA
L
TOTAL 18611.84 15

Del analisis de varianza por Fischer y Tuquey se deduce que:
Conclusiones:

1. Existe diferencia estadistica significativa al 95% de confianza entre los jugos
concentrados evaluados.

2. Existe diferencia estadistica significativa al 95% de confianza entre los aspectos
sensoriales evaluados en los diversos jugos concentrados.

3. Al realizar la prueba de tuquey pudo constatarse que existe diferencia estadistica
en cuanto a aceptabilidad entre los jugos elaborados a partir de rambutan y de
guanabana en comparacion con los jugos concentrados elaborados con noniy con
mangostan.



UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —CUNSUROC-, DIRECCION GENERAL DE
INVESTIGACION-DIGI-

RESULTADOS NETOS: BOLETA COMPARATIVA
DE ACEPTABILIDAD DE FRUTO FRESCO Y JUGO
CONCENTRADO DE MANGOSTAN

INDICACIONES:

A continuacién se le presentan boletas de jugos elaborados a partir de frutos exéticos
(Rambutan. Mangostan, Noni y Guanabana), marque con una “X” en la siguiente escala
heddnica segun su percepcién sensorial, desde ya, agradecemos su participacion en el

presente panel de consumidores.

OLOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho 10=60 3=18
Gusta moderadamente 7=35 8=40
Gusta poco 5=20 10=40
Ni gusta, ni disgusta 9=27 15=45
Disgusta poco 10=20 11=22
Disgusta moderadamente 10=10 10=10
Disgusta mucho 16=0 10=0
SUMATORIA 172 175
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COLOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho 5=30 6=36
Gusta moderadamente 4=20 8=40
Gusta poco 9=36 10=40
Ni gusta, ni disgusta 12=36 15=45
Disgusta poco 8=16 12=24
Disgusta moderadamente 14=14 10=10
Disgusta mucho 12=0 6=0
SUMATORIA 152 195
SABOR
Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho 4=24 7=42
Gusta moderadamente 6=30 8=40
Gusta poco 10=40 15=60
Ni gusta, ni disgusta 9=27 10=30
Disgusta poco 8=16 9=18
Disgusta moderadamente 15=15 9=9
Disgusta mucho 17=0 9=0
SUMATORIA 153 199
TEXTURA
Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho 5=30 9=54
Gusta moderadamente 7=35 11=55
Gusta poco 12=48 10=40
Ni gusta, ni disgusta 11=33 17=51
Disgusta poco 10=20 10=20
Disgusta moderadamente 12=12 5=5
Disgusta mucho 10=0 5=0
SUMATORIA 178 230




UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —CUNSUROC-, DIRECCION GENERAL DE
INVESTIGACION-DIGI-

RESULTADOS: BOLETA COMPARATIVA DE
ACEPTABILIDAD DE FRUTO FRESCO Y JUGO

CONCENTRADO DE NONI

INDICACIONES:

A continuacién se le presentan boletas de jugos elaborados a partir de frutos exéticos
(Rambutan. Mangostan, Noni y Guanabana), marque con una “X” en la siguiente escala
heddnica segun su percepcidn sensorial, desde ya, agradecemos su participacion en el

presente panel de consumidores.

OLOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho 3=18 3 =18
Gusta moderadamente 3=15 7=35
Gusta poco 7=28 8=32
Ni gusta, ni disgusta 9=27 18=54
Disgusta poco 10=20 13=26
Disgusta moderadamente 14=14 10=10
Disgusta mucho 21=0 8=0
SUMATORIA 122 175
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COLOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho 4=24 5=30
Gusta moderadamente 5=25 7=35
Gusta poco 8=32 10=40
Ni gusta, ni disgusta 14=42 11=33
Disgusta poco 12=24 13=26
Disgusta moderadamente 12=12 10=10
Disgusta mucho 12=0 9=0
SUMATORIA 159 174
SABOR
Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho 3=18 3=18
Gusta moderadamente 3=15 4=20
Gusta poco 6=24 8=32
Ni gusta, ni disgusta 8=24 12=36
Disgusta poco 12=24 6=12
Disgusta moderadamente 14=14 14=14
Disgusta mucho 21=0 20=0
SUMATORIA 119 132
TEXTURA
Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho 5=30 5=30
Gusta moderadamente 7=35 8=40
Gusta poco 8=32 10=40
Ni gusta, ni disgusta 13=39 17=51
Disgusta poco 11=22 11=22
Disgusta moderadamente 11=11 10=10
Disgusta mucho 12=0 6=0
SUMATORIA 169 193




UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —CUNSUROC-, DIRECCION GENERAL DE
INVESTIGACION-DIGI-

RESULTADOS: BOLETA COMPARATIVA DE
ACEPTABILIDAD DE FRUTO FRESCO Y JUGO
CONCENTRADO DE RAMBUTAN

INDICACIONES:

A continuacién se le presentan boletas de jugos elaborados a partir de frutos exéticos
(Rambutan. Mangostan, Noni y Guanabana), marque con una “X” en la siguiente escala
heddnica segun su percepcién sensorial, desde ya, agradecemos su participacion en el

presente panel de consumidores.

OLOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho 6=36 5=30
Gusta moderadamente 8=40 9=45
Gusta poco 10=40 12=48
Ni gusta, ni disgusta 10=30 14=42
Disgusta poco 10=20 10=20
Disgusta moderadamente 10=10 9=9
Disgusta mucho 13=0 8=0
SUMATORIA 176 194
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COLOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho 7=42 9=54
Gusta moderadamente 8=40 9=45
Gusta poco 10=40 13=52
Ni gusta, ni disgusta 10=30 10=30
Disgusta poco 9=18 9=18
Disgusta moderadamente 10=10 9=9
Disgusta mucho 13=0 8=0
SUMATORIA 180 208
SABOR
Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho 8=48 10=60
Gusta moderadamente 10=50 15=75
Gusta poco 10=40 12=48
Ni gusta, ni disgusta 10=30 10=30
Disgusta poco 7=14 9=18
Disgusta moderadamente 9=9 8=8
Disgusta mucho 13=0 3=0
SUMATORIA 191 239
TEXTURA
Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho 10=60 11=66
Gusta moderadamente 13=65 13=65
Gusta poco 14=56 11=44
Ni gusta, ni disgusta 9=27 16=48
Disgusta poco 9=18 10=20
Disgusta moderadamente 7=7 4=4
Disgusta mucho 5=0 2=0
SUMATORIA 233 247




UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —CUNSUROC-, DIRECCION GENERAL DE
INVESTIGACION-DIGI-

RESULTADOS: BOLETA COMPARATIVA DE
ACEPTABILIDAD DE FRUTO FRESCO Y JUGO
CONCENTRADO DE GUANABANA

INDICACIONES:

A continuacién se le presentan boletas de jugos elaborados a partir de frutos exéticos
(Rambutan. Mangostan, Noni y Guanabana), marque con una “X” en la siguiente escala
heddnica segun su percepcidn sensorial, desde ya, agradecemos su participacién en el

presente panel de consumidores.

OLOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho 8=48 8=46
Gusta moderadamente 8=40 10=50
Gusta poco 9=36 12=48
Ni gusta, ni disgusta 10=30 17=51
Disgusta poco 10=20 9=18
Disgusta moderadamente 7=7 6=6
Disgusta mucho 15=0 5=0
SUMATORIA 181 221
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COLOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho 6=36 12=72
Gusta moderadamente 9=45 10=50
Gusta poco 11=44 9=36
Ni gusta, ni disgusta 11=33 10=30
Disgusta poco 8=16 10=20
Disgusta moderadamente 10=10 9=9
Disgusta mucho 12=0 7=0
SUMATORIA 184 217
SABOR
Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho 8=48 13=78
Gusta moderadamente 11=55 18=90
Gusta poco 14=56 10=40
Ni gusta, ni disgusta 10=30 11=33
Disgusta poco 8=16 8=16
Disgusta moderadamente 6=6 4=4
Disgusta mucho 10=0 3=0
SUMATORIA 211 261
TEXTURA
Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho 7=42 13=78
Gusta moderadamente 9=45 13=65
Gusta poco 13=52 11=44
Ni gusta, ni disgusta 20=60 19=57
Disgusta poco 8=16 7=14
Disgusta moderadamente 3=3 3=3
Disgusta mucho 7=0 1=0
SUMATORIA 218 261




CUADRO DE RESULTADOS DE ACEPTABILIDAD EN

BASE A VALORES PONDERADOS EN FRUTOS FRESCOS

ASPECTO SENSORIAL | 1234 2314 4321 1324 TOTAL
EVALUADO noni rambutdn | mangostan | guanabana

COLOR 159 180 153 184

OLOR 122 176 172 181

SABOR 119 191 153 211

TEXTURA 169 233 178 218

TOTAL

ANALISIS DE VARIANZA DE ACEPTABILIDAD EN BASE A

VALORES PONDERADOS PARA FRUTOS FRESCOS

ASPECTO | 1234 2314 4321 1324 TOTAL (TOTAL)
SENSORIA | noni rambutd | mangosta | guanaban 2
L n n a
EVALUADO
COLOR 159 180 153 184 676 456,976
OLOR 122 176 172 181 651 423,801
SABOR 119 191 153 211 674 454,276
TEXTURA 169 233 178 218 798 636,804
TOTAL 569 780 656 794 2799

1,971,85

=
(TOTAL)? 323,76 | 608,400 | 430,336 630,436

1 1,992,93
3

Factor de correccion = (2799)? /16 =489,650.06




CUADRO RESUMIDO DE ANALISIS DE

VARIANZA
CAUSA DE | SUMATORIA | GRADOS CUADRAD FACTOR FACTOR
VARIACION DE DE O MEDIO CALCULAD TABULAD
CUADRADO LIBERTA (@] O
S D
TRATAMIENTO | 8583.19 3 2861.06 11.53 3.24
(FRUTO
EXOTICO)
BLOQUE 3314.19 3 1104.73 4.45 3.24
(ASPECTO
SENSORIAL
EVALUADO)
ERROR 2233.56 9 248.17
EXPERIMENTA
L
TOTAL 14130.94 15

Conclusiones:

4. Existe diferencia estadistica significativa al 95% de confianza entre los frutos
exoticos evaluados.

5. Existe diferencia estadistica significativa al 95% de confianza entre los aspectos
sensoriales evaluados en los diversos frutos exéticos.

6. Al realizar la prueba de tuquey pudo constatarse que existe diferencia estadistica
en cuanto a aceptabilidad entre el rambutan y la guanabana en comparacién con
el noni y el mangostan.




COMPARACION DE ACEPTABILIDAD ENTRE FRUTO FRESCO Y JUGO

CONCENTRADO EN BASE A COLOR

PRODUCTO FRUTO PRODUCTO D?
EVALUADO FRESCO (A) PROCESADO
JUGO
CONCENTRADO
(B)
MANGOSTAN 152 195 1849
NONI 159 174 225
RAMBUTAN 180 208 784
GUANABANA 184 217 1089
PROMEDIO PROMEDIO SUMATORIA=
ANTES = DESPUES = 3947
168.75 198.50

DESVIACION ESTANDAR =10.08

ERROR ESTANDAR DE LA DIFERENCIA = 5.82

T CALCULADO =5.11

T TABULADO= 3.96

CONCLUSION: Existe diferencia estadistica en cuanto a la aceptabilidad del color del
producto evaluado. EIl jugo concentrado presenta mejor aceptabilidad en cuanto a color
que el fruto fresco.



COMPARACION DE ACEPTABILIDAD ENTRE FRUTO
FRESCO Y JUGO CONCENTRADO EN BASE A OLOR

PRODUCTO FRUTO PRODUCTO PROCESADO D?
EVALUADO FRESCO (A)
JUGO CONCENTRADO (B)

MANGOSTAN 172 175 9
NONI 122 175 2809
RAMBUTAN 176 194 324
GUANABANA 181 221 1600

PROMEDIO PROMEDIO DESPUES = SUMATORIA=

ANTES = 162.75 191.25 4742

DESVIACION ESTANDAR =19.32

ERROR ESTANDAR DE LA DIFERENCIA = 11.15
T CALCULADO = 2.56

T TABULADO= 3.96

CONCLUSION: No existe diferencia estadistica en cuanto a la aceptabilidad del olor del
producto evaluado. A juicio de los evaluadores, el jugo de guanabana presenta mejor olor.




COMPARACION DE ACEPTABILIDAD ENTRE FRUTO
FRESCO Y JUGO CONCENTRADO EN BASE A SABOR

PRODUCTO FRUTO PRODUCTO PROCESADO D?
EVALUADO FRESCO (A)
JUGO CONCENTRADO
(B)
MANGOSTAN 153 199 2116
NONI 119 132 169
RAMBUTAN 191 239 2304
GUANABANA 211 261 2500
PROMEDIO PROMEDIO DESPUES = | SUMATORIA=7089
ANTES = 168.5 207.75

DESVIACION ESTANDAR =15.22

ERROR ESTANDAR DE LA DIFERENCIA = 8.79

T CALCULADO = 4.47

T TABULADO= 3.96

CONCLUSION: Existe diferencia estadistica en cuanto a la aceptabilidad del sabor del
producto evaluado. El jugo concentrado es mas aceptado en cuanto al sabor. El jugo de
guanabana es el mas aceptado.




COMPARACION DE ACEPTABILIDAD ENTRE FRUTO
FRESCO Y JUGO CONCENTRADO EN BASE A TEXTURA

PRODUCTO FRUTO PRODUCTO PROCESADO D?
EVALUADO FRESCO (A)
JUGO CONCENTRADO
(B)
MANGOSTAN 178 230 2704
NONI 169 193 576
RAMBUTAN 233 247 196
GUANABANA 218 261 1849
PROMEDIO PROMEDIO DESPUES = | SUMATORIA=5325
ANTES = 199.5 232.75

DESVIACION ESTANDAR =15.02

ERROR ESTANDAR DE LA DIFERENCIA = 8.67

T CALCULADO = 3.84

T TABULADO= 3.96

CONCLUSION: No Existe diferencia estadistica en cuanto a la aceptabilidad de la textura
del producto evaluado. El jugo concentrado es mas aceptado en cuanto al sabor. El jugo
de guandbana es el mas aceptado en cuanto a textura.




CUADRO COMPARATIVO DE ACEPTABILIDAD GENERAL ENTRE

FRUTO FRESCO Y SU RESPECTIVO JUGO CONCENTRADO

ASPECTO 1234 | 2314 4321 1324 TOTA

SENSORIAL noni | rambuta | mangosta | guanaban | L

EVALUADO n n a

FRUTO 569 780 655 795 2799 PROMEDI

FRESCO O ANTES

(ANTES  DEL DEL

PROCESO) PROCESO
= 699.75

JUGO 674 888 799 960 3321 PROMEDI

CONCENTRAD (0]

O (DESPUES DESPUES

DEL DEL

PROCESO) PROCESO
=830.25

D? 1102 | 11664 20736 27225 70650

5

DESVIACION ESTANDAR =25.14

ERROR ESTANDAR DE LA DIFERENCIA = 14.51
T CALCULADO = 8.99

T TABULADO= 3.96

CONCLUSION: Existe diferencia estadistica en cuanto a la aceptabilidad del producto
elaborado en comparacion con el fruto fresco. En los cuatro jugos concentrados se
manifiesta mayor aceptabilidad en comparacion con el fruto del que proceden. El jugo
que presenta mayor aceptabilidad es el elaborado a partir de guanabana, seguido por el
de rambutan y con una diferencia marcada en cuanto a aceptabilidad se encuentran los
jugos de mangostan y de noni.



UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —~CUNSUROC-, DIRECCION GENERAL DE

INVESTIGACION-DIGI-

RESULTADOS: BOLETA PARA RECOPILACION DE INFORMACION

NECESARIA PARA IDENTIFICAR LOS ELEMENTOS RECURRENTES DE LA

INVESTIGACION

INDICACIONES
A continuacién se le presentan una serie de interrogantes con la finalidad de obtener

informacion tendiente a identificar las pautas de consumo de cuatro frutas exéticas y sus
respectivos jugos concentrados industrializados.

1.

Margue con una X a la par de los siguientes frutos si es que los ha consumido en

alguna ocasion: Noni 8  Rambutan 36 Mangostan
29 Guanabana___ 63

¢Le gustaria consumir jugo concentrado de Noni? Si 32 No

_35

¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por un litro de jugo de noni?

(marque con una X) Menos de Q 8.00 10 Entre Q8.00 y
Q16.00 23 Mas de Q16.00 a
Q24.00 28 Mas de Q24.00 6

¢ Le gustaria consumir jugo concentrado de Guanabana? Si 56 No
11

¢, Qué precio estaria dispuesto a pagar por un litro de jugo de Guanabana?
(marque con una X) Menos de Q 8.00 9 Entre
Q8.00yQ16.00_ 29 Masde Q16.00 a Q24.00 17 Masde
Q24.00 _ 12

¢ Le gustaria consumir jugo concentrado de Rambutan? Si_ 52 No
__ 15

¢, Qué precio estaria dispuesto a pagar por un litro de jugo de Rambutan?
(marque con una X) Menos de Q 8.00 4 Entre Q8.00 y
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8.

9.

Q16.00 35 Mas de Q16.00 a Q24.00 16 Mas
de Q24.00 12

¢Le gustaria consumir jugo concentrado de Mangostan? Si 36
No 31
¢, Qué precio estaria dispuesto a pagar por un litro de jugo de Mangostan?
(marque con una X) Menos de Q 8.00 14 Entre Q8.00 y
Q16.00__ 29 Mas de Q16.00 a Q24.00 21 Mas de
Q24.00 3

10.Si tuviera acceso a comprar un jugo concentrado de fruta exotica, ¢ Cual
preferiria? (marque con una x) Jugo de noni
L jugo de rambutan 28 Jugo de
mangostan 9 jugo de guanabana

25

11.¢Por qué prefiere el jugo anterior? (marque con una x, puede marcar mas
de una opcion) por su efecto medicinal 23 Por su
buen sabor 76 por su buena
apariencia 5 por sus propiedades digestivas 26

GRACIAS POR LA INFORMACION



DISCUSION DE RESULTADOS

En la presente investigacion se evalud la aceptabilidad de cuatro frutos exoéticos

(rambutdn, mangostan, noni y guanaba o guanabana); asimismo, se determiné la

aceptabilidad de jugos concentrados elaborados a partir de los mismos. Se hizo

un analisis comparativo de la aceptabilidad de los frutos frescos y la aceptabilidad

de los respectivos jugos concentrados elaborados a partir de los mismos. Ademas

de lo anterior, se evalud la concentracion de minerales presentes, tanto en el fruto

fresco como en el jugo concentrado. De los resultados obtenidos se infiere que:

Con la industrializacion se mejoré la aceptabilidad de cada uno de los frutos
exoticos, pues, sus respectivos jugos concentrados presentaron una mayor
aceptacion. En cuanto al contenido nutricional pudo constatarse que el
contenido de minerales de cada uno de los jugos concentrados se mantuvo
estable, tal y como lo demuestran los resultados de las pruebas de
laboratorio realizados en el Laboratorio Nacional de Salud en la ciudad

capital.

Existe un alto porcentaje de las 67 personas que participaron en el panel de
consumidores que estan en disponibilidad de adquirir el jugo concentrado.
De las cuatro frutas evaluadas en cuanto a aceptabilidad, fue evidente que
presentan mejores resultados la guanaba y el rambutan, seguidos a cierta
por el mangostan y muy lejos de ellos el fruto de noni. Similares resultados
se obtuvieron con el jugo concentrado de cada uno de los frutos sujetos a
investigacién. En cuanto a la poca aceptabilidad del noni y de su jugo
concentrado una de las razones, puede ser la astringencia que quiza se

detecte por los consumidores en el sabor del mismo.

Con respecto a la hip6tesis planteada cabe indicar que la misma se acepta
con un nivel de confianza del 95%. Sin embargo, es conveniente indicar
qgue no hizo la evaluacion de las propiedades medicinales de los mismos,
recomendandose que tal estudio se haga en otra ocasion por el tiempo que

conlleva la realizacién del mismo,



CONCLUSIONES

. La hipdtesis se acepta ya que, el jugo concentrado de las cuatro frutas
mantuvo las caracteristicas sensoriales y nutritivas del fruto fresco. Incluso,

se incremento la aceptabilidad.

. La evaluacién del contenido nutricional de las cuatro frutas no tradicionales

después de su procesamiento permitid6 establecer que el contenido de
minerales se mantuvo, siendo minimo el porcentaje de degradacion de los

mismos durante el procesamiento.

. En cuanto a la medicion de las propiedades del fruto fresco, cabe
mencionar que se mejoré en lo referente a olor, color, sabor, textura y

aceptabilidad general al industrializarlo y producir el jugo concentrado.

. En base a las caracteristicas sensoriales cabe indicar que en todos los
jugos se mejoro la aceptabilidad en comparacion con el fruto exético fresco.
Ademas, cabe indicar que en orden descendente, la aceptabilidad estuvo
dada por jugo concentrado de guanabana, de rambutan, de mangostan y

finalmente por el noni.

. Con el desarrollo de la investigaciéon fue posible incrementar el periodo util
de los productos elaborados, ya que, el &cido citrico actia como

preservante en cada uno de los jugos elaborados.

. En lo referente al costo de produccién por litro de cada uno de los jugos
concentrados cabe mencionar que: La mayor parte de personas tiene
disposicion a pagar de Q16.00 a Q24.00 por cada litro, y, al hacer el célculo
de costos de produccién del jugo concentrado se obtuvieron los siguientes
costos: Mangostan Q11.23/litro, Rambutan Q12.35/litro, Noni Q11.06/litro y
Guanabana Q9.76/litro.



7. Enlo que respecta a las propiedades nutricionales cabe notar que con base
al analisis bromatologico de elementos minerales, se mantienen las

propiedades nutritivas del fruto fresco en el jugo concentrado.

8. Con la industrializacién de los productos exoticos en su respectivo jugo

concentrado se le pudo proporcionar un valor agregado a los mismos.

9. Esta investigacion permitié impulsar la investigacion tecnologica de la

Carrera de Ingenieria en Alimentos.



RECOMENDACIONES

Desarrollar otra investigacion en la cual se evallen diversas

concentraciones del fruto exdético en la elaboracion del jugo concentrado.

Fortificar los diversos jugos concentrados a efecto de que constituyan una

mejor alternativa para la alimentacion de la poblacién guatemalteca.

Evaluar diversas formulaciones de jugos concentrados utilizando otros

frutos exdticos para proporcionarle un valor agregado a los frutos frescos.

Determinar el valor nutricional completo de los jugos concentrados y frutos

exoticos en base a pruebas bromatoldgicas y fisicoquimicas.

Desarrollar una investigacion tendiente a determinar el efecto medicinal de
los cuatro frutos exoéticos sujetos a estudio, en comparacion con el efecto

medicinal de sus jugos concentrados.
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ANEXOS

ANEXO 1

BOLETAS UTILIZADAS



UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —CUNSUROC-, DIRECCION
GENERAL DE INVESTIGACION-DIGI-

BOLETA NO. 1: BOLETA DE EVALUACION SENSORIAL

INDICACIONES:

A continuacién se le presentan boletas de jugos elaborados a partir de frutos exoéticos
(Rambutan. Mangostan, Noni y Guanabana o guanaba), marque con una “X” en la
siguiente escala heddnica segun su percepcion sensorial, desde ya, agradecemos su
participacion en el presente panel de consumidores.

OLOR

Ponderacién cualitativa 1234 2314 4321 1342

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho

COLOR

Ponderacién cualitativa 1234 2314 4321 1324

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho



http://www.google.com/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=zN9uUOz2h_bIjM&tbnid=fIFqmrYKw9liyM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http%3A%2F%2Ftodousac.com%2F&ei=vqseUZOlEYnI9gSb3YGwBw&psig=AFQjCNGp1WdDTlSFEiwz1Jly6R7WXDWUww&ust=1361050942338512

SABOR

Ponderacién cualitativa

1234

2314 4321

1324

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho

TEXTURA

Ponderacién cualitativa

1234

2314

4321

1324

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho




UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —CUNSUROC-, DIRECCION GENERAL DE
INVESTIGACION-DIGI-

BOLETA NO 2: BOLETA COMPARATIVA DE
ACEPTABILIDAD DE FRUTO FRESCO Y JUGO
CONCENTRADO DE MANGOSTAN

INDICACIONES:

A continuacién se le presentan boletas de jugos elaborados a partir de frutos exéticos
(Rambutan. Mangostan, Noni y Guanabana), marque con una “X” en la siguiente escala
heddnica segun su percepcién sensorial, desde ya, agradecemos su participacion en el

presente panel de consumidores.

OLOR
Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho



http://www.google.com/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=zN9uUOz2h_bIjM&tbnid=fIFqmrYKw9liyM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http%3A%2F%2Ftodousac.com%2F&ei=vqseUZOlEYnI9gSb3YGwBw&psig=AFQjCNGp1WdDTlSFEiwz1Jly6R7WXDWUww&ust=1361050942338512

COLO

R

Ponderacion cualitativa

FRUTO

JUGO

FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho

SABOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO

FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho
Gusta moderadamente
Gusta poco
Ni gusta, ni disgusta
Disgusta poco
Disgusta moderadamente
Disgusta mucho

TEXTURA

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO

FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho




UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —CUNSUROC-, DIRECCION GENERAL DE
INVESTIGACION-DIGI-

BOLETA NO 3: BOLETA COMPARATIVA DE
ACEPTABILIDAD DE FRUTO FRESCO Y JUGO
CONCENTRADO DE NONI

INDICACIONES:

A continuacién se le presentan boletas de jugos elaborados a partir de frutos exéticos
(Rambutan. Mangostan, Noni y Guanabana), marque con una “X” en la siguiente escala
heddnica segun su percepcién sensorial, desde ya, agradecemos su participacion en el
presente panel de consumidores.

OLOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho

COLOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho



http://www.google.com/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&docid=zN9uUOz2h_bIjM&tbnid=fIFqmrYKw9liyM:&ved=0CAgQjRwwAA&url=http%3A%2F%2Ftodousac.com%2F&ei=vqseUZOlEYnI9gSb3YGwBw&psig=AFQjCNGp1WdDTlSFEiwz1Jly6R7WXDWUww&ust=1361050942338512

SABOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO

FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho
Gusta moderadamente
Gusta poco
Ni gusta, ni disgusta
Disgusta poco
Disgusta moderadamente
Disgusta mucho

TEXTURA

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO

FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho




UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —CUNSUROC-, DIRECCION GENERAL DE
INVESTIGACION-DIGI-

BOLETA NO 4: BOLETA COMPARATIVA DE
ACEPTABILIDAD DE FRUTO FRESCO Y JUGO
CONCENTRADO DE RAMBUTAN

INDICACIONES:

A continuacién se le presentan boletas de jugos elaborados a partir de frutos exéticos
(Rambutan. Mangostan, Noni y Guanabana), marque con una “X” en la siguiente escala
heddnica segun su percepcién sensorial, desde ya, agradecemos su participacion en el

presente panel de consumidores.

OLOR
Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho
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COLOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO

FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho
Gusta moderadamente
Gusta poco
Ni gusta, ni disgusta
Disgusta poco
Disgusta moderadamente
Disgusta mucho

SABOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO

FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho
Gusta moderadamente
Gusta poco
Ni gusta, ni disgusta
Disgusta poco
Disgusta moderadamente
Disgusta mucho

TEXTURA

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO

FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho




UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA

CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —CUNSUROC-, DIRECCION GENERAL DE
INVESTIGACION-DIGI-

BOLETA NO 5: BOLETA COMPARATIVA DE
ACEPTABILIDAD DE FRUTO FRESCO Y JUGO
CONCENTRADO DE GUANABANA

INDICACIONES:

A continuacién se le presentan boletas de jugos elaborados a partir de frutos exéticos
(Rambutan. Mangostan, Noni y Guanabana), marque con una “X” en la siguiente escala
heddnica segun su percepcién sensorial, desde ya, agradecemos su participacion en el

presente panel de consumidores.

OLOR
Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO
FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho
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COLOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO

FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho
Gusta moderadamente
Gusta poco
Ni gusta, ni disgusta
Disgusta poco
Disgusta moderadamente
Disgusta mucho

SABOR

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO

FRESCO | CONCENTRADO
Gusta mucho
Gusta moderadamente
Gusta poco
Ni gusta, ni disgusta
Disgusta poco
Disgusta moderadamente
Disgusta mucho

TEXTURA

Ponderacion cualitativa FRUTO |JUGO

FRESCO | CONCENTRADO

Gusta mucho

Gusta moderadamente

Gusta poco

Ni gusta, ni disgusta

Disgusta poco

Disgusta moderadamente

Disgusta mucho




UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
CENTRO UNIVERSITARIO DE SUROCCIDENTE —CUNSUROC-, DIRECCION GENERAL DE
INVESTIGACION-DIGI-

BOLETA NO 7: BOLETA PARA RECOPILACION DE
INFORMACION NECESARIA PARA IDENTIFICAR LOS
ELEMENTOS RECURRENTES DE LA INVESTIGACION

INDICACIONES
A continuacién se le presentan una serie de interrogantes con la finalidad de obtener

informacién tendiente a identificar las pautas de consumo de cuatro frutas exoticas y sus
respectivos jugos concentrados industrializados.

1. Marque con una X a la par de los siguientes frutos si es que los ha consumido en

alguna ocasion: Noni Rambutan Mangostan
Guanabana
2. ¢Le gustaria consumir jugo concentrado de Noni? Si No

3. ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por un litro de jugo de noni? (marque con
una X) Menos de Q 8.00 Entre Q8.00 vy
Q16.00 Mas de Q16.00 a Q24.00
Mas de Q24.00

4. ¢Le gustaria consumir jugo concentrado de Guanabana? Si No

5. ¢Qué precio estaria dispuesto a pagar por un litro de jugo de Guanabana?
(margue con una X) Menos de Q 8.00 Entre Q8.00 y
Q16.00 Mas de Q16.00 a Q24.00
Mas de Q24.00
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¢Le gustaria consumir jugo concentrado de Rambutan? Si No

¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por un litro de jugo de Rambutan?

(margue con una X) Menos de Q 8.00 Entre Q8.00 y
Q16.00 Mas de Q16.00 a Q24.00 Mas
de Q24.00

¢Le gustaria consumir jugo concentrado de Mangostan? Si No

¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por un litro de jugo de Mangostan?
(marque con una X) Menos de Q 8.00 Entre Q8.00
y Q16.00 Mas de Q16.00 a Q24.00 Mas de Q24.00

10. Si tuviera acceso a comprar un jugo concentrado de fruta exética, ¢ Cual preferiria?

11.

(margue conunax) Jugo de noni jugo de rambutan
Jugo de mangostan jugo de

guanabana

¢Por qué prefiere el jugo anterior? (marque con una X, puede marcar mas de una
opcion) por su efecto medicinal Por su buen sabor
por su buena apariencia

por sus propiedades digestivas




ANEXO NO. 2

Diagrama de proceso de Jugo Concentrado de noni, mangostan, guanabanay rambutan

Simbologia
= 0 D A O
Transporte Inspeccién Demora Almacenamiento Operacion

ACTIVIDAD = ] O D A TIEMPO
Seleccion de materia prima o\ 15 min
Lavado \; 25 min
Pelado .l 25 min
Proceso de extraccion ol 30 min
Concentrado { 25 min
Estandarizacion .l 30 min
Pasteurizacion o 3 min
Envasado } 30 min

AN

Enfriamiento ) 20 min

Etiquetado o< 25 min

TOTAL 2208
min.

Fuente: Elaborado por el autor



ANEXO NO.3

EXPLICACION DE SIMBOLOS

O OPERACION: Es cuando la materia prima se transforma intencionalmente,
o bien cuando se estudia o planea antes de realizar algun trabajo de produccion

en ella. Por ejemplo: pesar, medir, cortar, pelar, cocer, centrifugar.

=  TRANSPORTE: Se define como el movimiento de un lugar a otro, o
traslado de un objeto cuando no forma parte del curso normal de una operacion de
inspeccién. Es todo el recorrido que se haga de la materia prima. Se tomard como
transporte aquellos recorridos mayores de 1.5 metros.

] INSPECCION: Se utiliza para corroborar la cantidad y la calidad del
producto realizado, y de la materia prima; de verificar si cumple con las normas de

calidad. Por ejemplo: examen del material segun calidad y cantidad.

A ALMACENAMIENTO: Cuando la materia prima esta esperando para ser

trabajada.

D DEMORA: Significa retraso, el cual ocurre cuando no se permite que la
operacion siguiente no se realice por alguna causa. También cuando la materia
prima no esté sufriendo ningun cambio o esté en espera para realizarse otra

operacion.



ANEXO NO. 4

PANEL DE CATACION










APENDICES

FOTOGRAFIAS DEL PROYECTO DE
INVESTIGACION



FRUTO NONI







FRUTO MANGOSTAN







FRUTO RAMBUTAN







FRUTO GUANABANA O GUANABA










JUGOS CONCENTRADOS




