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RESUMEN

El consumo de jugos y néctares envasados es un habito que se ha extendido a través del
tiempo, primero con la finalidad de disponer jugos de la fruta para el consumo todo el ano, es
decir evitar la estacionalidad de las diferentes frutas, asi como alagar su vida util manteniendo
sus caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y nutricionales. Por otro lado, el desarrollo de las
diferentes tecnologias de procesamiento de alimentos, asi como los diferentes materiales utiliza-
dos en los envases han dado un impulso a su posicionamiento en el mercado. En la actualidad un
aspecto importante en la decisién de compra de los consumidores de jugos y néctares envasados
es que sean similares sensorialmente a los de la fruta natural. En el presente trabajo se evalud la
calidad de 5 néctares de naranja comercializados en la ciudad de Santa Cruz-Bolivia mediante la
determinacion del contenido de solidos solubles totales (SST), acidez titulable, pH y densidad
relativa, asi mismo se realizé una evaluacién sensorial del grado de aceptacion utilizando analisis
de varianza (ANOVA) con nivel de significancia de P<0.05. El resultado de la evaluacién sensorial,
muestra que el néctar mas aceptado en la escala hedonica fue el que tenia un contenido de 12 °
Brix y 3.2 % de acidez, es decir hay mayor preferencia a néctares con mayor cantidad de soélidos
solubles y baja acidez. Cabe destacar que la muestra con mayor aceptacion es relativamente eco-
noémica, de facil acceso y caracterizado por tener un sabor y aroma agradable.

PALABRAS CLAVE: Néctar de naranja 1, andlisis sensorial 2, calidad 3.

ABSTRACT

The consumption of packaged juices and nectars is a habit that has spread over time, first
with the purpose of preparing fruit juices for consumption throughout the year that is, avoiding
the seasonality of the different fruits as well as extending their useful life by maintaining their
physicochemical, sensory and nutritional characteristics. On the other hand, the development of
the different food processing technologies as well as the different materials used in the contai-
ners have given a boost to its positioning in the market. Currently, an important aspect in the
purchase decision of consumers of packaged juices and nectars is that they are sensorially similar
to those of natural fruit. In the present work, the quality of 5 orange nectars marketed in the city
of Santa Cruz Bolivia was evaluated by determining the content of total soluble solids (TSS), titra-
table acidity, pH and relative density, likewise a sensory evaluation of the degree of acceptance
using analysis of variance (ANOVA) with a significance level of P<0.05. The result of the sensory
evaluation shows that the most accepted nectar on the hedonic scale was the one with a content
of 12° Brix and 3.2% acidity that is, there is a greater preference for nectars with a greater amount
of soluble solids and low acidity. It should be noted that the sample with the greatest acceptance
is relatively cheap, easily accessible and characterized by having a pleasant flavor and aroma.

KEYWORDS: Orange néctar 1, sensory analysis 2, quality 3.
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INTRODUCCION

El consumo de jugos y néctares envasados es un habito que se ha extendido a través del
tiempo, primero con la finalidad disponer jugos la fruta para el consumo todo el afio, es decir
evitar la estacionalidad de las diferentes frutas, asi como alagar su vida util manteniendo sus
caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y nutricionales. Por otro lado, el desarrollo de las dife-
rentes tecnologias de procesamiento de alimentos, asi como los diferentes materiales utilizados
en los envases han dado un impulso a su posicionamiento en el mercado.

“Los néctares de frutas son una técnica alternativa que permite adicionar valor agregado
a materia prima poco industrializado, lo que contribuye a la solucién del problema de la conser-
vacion de frutas, evitandose que sean desechados y que se ocasione pérdidas econémicas” (Buste
y Zambrano, 2017).

“En la actualidad se ha visto un incremento en la produccion, procesamiento, y consumo
de néctares y jugos de pulpa de fruta, como alternativa sostenible para la nutricién” (Gordillo et
al., 2012, p. 132).

Un aspecto importante en la decisién de compra de los consumidores de alimentos tiene
que ver con las caracteristicas sensoriales de los productos alimenticios disponibles en el merca-
do, en este sentido el consumidor reclama a la industria alimentos mas naturales por lo que los
jugos y néctares envasados deberian ser similares sensorialmente a la fruta natural.

Los néctares de frutas deben ser libres de materia y sabores extranos, poseen color
uniforme y olor semejante al de la respectiva fruta, el contenido de azlcares debe variar entre 13
a 18 °Brix (Camacho, 2002).

La mandarina y la naranja son los principales citricos de Bolivia tomando en cuenta que en
el afio agricola 2015-2016 se produjeron 225.712 toneladas métricas de mandarina 'y 185.093
toneladas métricas de naranja, (INE, 2017). Su alto contenido en jugo, su sabor y sus propieda-
des nutritivas hacen de este tipo de fruta propicia para su consumo en fresco y para la produc-
cién industrial de jugos y néctares principalmente.

En Bolivia, bebidas a base de jugo de frutas tanto de importacién como de fabricacién
nacional, son sometidas a control por los Organismos Oficiales (Ministerio de Salud y Deportes,
y el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria - SENASAG) bajo la Nor-
mativa Nacional e Internacional reconocida como es la Norma Boliviana y el Codex Alimentarius
(Segurondo Loza, R. et al, 2013).

El néctar es una bebida alimenticia elaborada a partir de la mezcla de pulpa o jugo de una
o varias frutas, agua y azucar. De manera opcional, contiene acido citrico, estabilizador y conser-
vante (Gordillo et al., 2012, p. 132). El néctar no es un producto estable por si mismo, es decir,
necesita ser sometido a un tratamiento térmico adecuado para asegurar su conservacion. Es un
producto formulado, que se prepara de acuerdo a una receta o formula preestablecida y que
puede variar de acuerdo a las preferencias de los consumidores (Coronado & Rosales, 2001).
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Los jugos, néctares y bebidas de fruta, los jugos (zumos) de frutas deben contener una
cantidad de sélidos solubles (°Brix) entre 12 y 18% y un pH entre 3.4 y 4.0. (NTP, 2009), asi
mismo la norma boliviana exige unos requisitos minimos de calidad en néctares de naranja
comercializados en nuestro pais (Tabla 1).

Tabla 1.
Caracteristicas minimas de la calidad del néctar de naranja.

Naranja Valencia
Requisitos Unidad Unidad tardia pasteurizada
Solidos soluble °Brix °Brix 12,5
Acidez titulable (acido citrico) % % 0.36
Acidez iénica (pH) -—— —-—— 3.57
Densidad relativa a 20 ° C g/ml g/ml 1,0523

Nota: Tomado de Norma Boliviana NB: 36009 Requisitos del Néctar de Naranja (s/f).

El analisis sensorial es una herramienta que utiliza la industria de alimentos para evaluar
también la aceptacion de diferentes formulaciones de productos alimenticios, en base a la eva-
luacién que hacen los consumidores utilizando sus sentidos para calificar diferentes aspectos de
un alimento, éstas pruebas de aceptacién nos informan sobre el grado en que un producto o una
caracteristica del producto gustan o disgustan al consumidor. Estas pruebas orientadas al consu-
midor POC, llamadas también pruebas afectivas nos permiten recoger informacién a cerca de la
decision de compra y consumo real de ese alimento (Ramirez et al, 2014), y se constituyen tam-
bién en una fuente de informacidén valiosa para mejorar los procesos productivos.

Se han realizado diferentes estudios de la aplicacidon del andlisis sensorial para evaluar la
aceptacion de los néctares los que han demostrado la aceptabilidad de la sustitucidon de algunos
ingredientes criticos como el aztcar por miel (Cérdova et al, 2013), o incluso han demostrado su
utilidad como herramienta de marketing (Pinto et al, 201 8).

El objetivo de este trabajo fue determinar la calidad de 5 variedades de néctar de naranja
comercializados en la ciudad de Santa Cruz-Bolivia, asi como el grado de aceptacion del consu-
midor de cada uno de ellos.

MATERIALES Y METODOS
Las cinco marcas de néctar de naranja utilizadas para el estudio fueron adquiridas en
distintos mercados de la ciudad de Santa Cruz.

A cada muestra se le realizd una caracterizacion fisicoquimica para compararla con los
parametros establecidos por la norma boliviana NB 36008: Jugos (zumos), néctares de frutas y
bebidas refrescantes con adicién de frutas - Requisitos. Se realizé mediciones de Ph (Milacatl,
2003), % acidez (AOAC, 1990), solidos solubles totales sst (AOAC, 1990) y vitamina C se realizo
por el método de yodometria (Hernandez & Pineda, 2003).
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Para determinar el pH y la acidez se utilizé un potenciometro Titroline 7000, los sélidos
solubles totales SST se evaluaron con un refractdmetro marca Atago RX5000. Se realizaron loa
analisis de las muestras por duplicado.

Las muestras codificadas con nimeros aleatorios (A:442, B:743, C:945, D:803, E:490)
fueron presentadas a los panelistas en vasos idénticos con 100 g de producto, el orden de las
muestras también fue aleatorio para evitar errores por ordenamiento.

La evaluacién sensorial de aceptacion se realizé con un panel de degustacién formado por
30 panelistas no entrenados, a quienes se les explicd que deberian calificar el grado en que les
gusta o les disgusta cada muestra, en base a la escala heddnica de 9 puntos (grado en que gusta
un producto) descrita en la boleta (Tabla 1).

Tabla 2.
Boleta utilizada para la prueba de aceptacion

Fecha: Se le ha proporcionado 5 muestras de néctar de naranja, por favor pruebe
cada una de las muestras de izquierda a derecha y luego indique el grado en que
le gustan o disgustan siguiendo la tabla puntaje categoria que esta abajo, rellene
la columna calificacion con el puntaje.

Recuerde tomar agua entre cada muestra

Puntaje Categoria Cdédigo Calificacion
1 Me gusta muchisimo 422

2 Me gusta mucho 743

3 Me gusta bastante 945

4 Me gusta ligeramente 803

5 Ni me disgusta ni me gusta 490

6 Me disgusta ligeramente

7 Me disgusta bastante

8 Me disgusta mucho

9 Me disgusta muchisimo

Gracias por su colaboracién

Se presentaron las 5 muestras al mismo tiempo y se les instruyé que bebieran un poco de
agua, al terminar la evaluacion de cada muestra, esto con el objetivo de evitar interferencias entre
muestras.

Para el andlisis estadistico de los datos de aceptacion se utilizé el programa SSPS Statis-
tics® v.18

La prueba de Friedman es una alternativa no paramétrica del analisis de varianza ANOVA,
comprueba si existen diferencias estadisticamente significativas entre tres o mas muestras
dependientes, utilizando rangos en lugar de los valores medidos reales.
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El diseno esta formado por J muestras o tratamientos relacionados y por una muestra

“aleatoria de n sujetos o bloques independientes entre si e independientes de los tratamientos. El

estadistico de Friedman (Fr) se distribuye seglin el modelo de probabilidad chi-cuadrado con J-1
grados de libertad. En esta prueba, se contrasta la hipétesis de que los J promedios comparados
son iguales en la poblacién (Ramirez-Navas, J., S., et al, 2014).

Una vez que se ha determinado que existen diferencias significativas entre las medias, es
importantes analizar los datos experimentales a posteriori (pruebas post-hoc). Las comparacio-
nes multiples por parejas contrastan la diferencia entre cada pareja de medias y generan una
matriz donde los asteriscos indican las medias de grupo significativamente diferentes a un nivel
alfa de 0,05 (IBM, 2021).

RESULTADOS

La tabla 2 muestra los resultados del analisis fisicoquimico realizado a cada producto en
estudio, donde podemos ver que las muestras B, C y E muestran el mayor contenido de sélidos
solubles totales y % de acido citrico, asimismo, la muestra E presenta el mayor contenido de acido
ascorbico en relacién todas las demas.

Tabla 3.
Andlisis fisicoquimico de los 5 néctares de naranja evaluados
Producto Sélidos solubles Acidez Densidad relativa
totales (° Brix) [6nica pH a20°C(g/ml
A 11,5 3,9 1,0
B 12,0 3,0 1,0
C 12,2 3,3 1,0
D 10,6 3,4 1,0
E 11,9 3,7 1,0

La informacién obtenida en la prueba sensorial de aceptacién de los 5 productos evalua-
dos (tabla 3) muestra que el producto C tuvo la mejor aceptacidon puesto que el 40 % de los
panelistas lo calificé con las opciones Me gusta muchisimo 13% y Me gusta mucho 27 %, califica-
cién mas alta que no obtuvo ninguno de los otros productos.

Tabla 4.
Grado de aceptacion de los 5 néctares de naranja evaluados
Producto A Producto B Producto C Producto D Producto E

Escala Hedonica N % N % N % N % N %
1 Me gusta muchisimo 0 0 0 0 4 13 0 0 0 0
2 Me gusta mucho 3 10 2 7 8 27 2 7 3 10
3 Me gusta bastante 6 20 5 17 4 13 1 3 1 3
4 Me gusta ligeramente 12 40 11 37 7 23 5 17 5 17
5 Ni me disgusta ni me gusta 4 13 8 27 4 13 6 20 5 17
6 Me disgusta ligeramente 3 10 2 7 2 7 8 27 11 37
7 Me disgusta bastante 1 3 2 7 0 0 3 10 1 3
8 Me disgusta mucho 1 3 0 0 0 0 4 13 2 7
9 Me disgusta muchisimo 0 0 0 0 1 3 1 3 2 7

Totales 30 100| 30 100 30 100| 30 100 30 100
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El andlisis de varianza no paramétrico de muestras relacionadas, nos ayudo a determinar
si los 5 néctares recibieron la misma puntuacién, cuando fueron evaluados por el mismo panel
de degustacién. Como podemos ver en la tabla 4, las medias de las puntuaciones nos proporcio-
nan 3 grupos con caracteristicas bien definidas, es decir el producto A y B tienen una aceptacién
similar, lo mismo ocurre con el producto D y E, mientras que el producto C con una media dife-
rente tiene un puntaje de aceptacion diferente a los dos grupos mencionados anteriormente.

Tabla 5.
Estadisticos descriptivos aplicado a la prueba de aceptacion sensorial de las cinco marcas
de néctar de naranja.

Estadisticos descriptivos
N Media | Desv. Desviacion | Minimo | Maximo
Producto A 30 417 1,416 2 8
Producto B 30 4,30 1,236 2 7
Producto C 30 3,37 1,829 1 9
Producto D 30 5,57 1,755 2 9
Producto E 30 5,37 1,829 2 9

Por otro lado, la prueba de Friedman con una sig menor a 0.05 (tabla 5), por lo tanto,
rechazamos la hipdtesis nula y nos confirma que, si existe una diferencia estadisticamente signi-
ficativa en la aceptacion por los jueces del panel de degustacion entre 5 néctares de naranja eva-
luados.

Tabla 6.
Prueba de Friedman

Estadisticos de prueba?
N 30
Chi-cuadrado 27,819
gl 4
Sig. asintotica ,000
a. Prueba de Friedman

Posteriormente la prueba Post hoc de comparacion entre parejas (tabla 6) nos muestran
un p-valor de los pares C-Ey C-D menor a 0.05 por lo tanto, se rechaza la hipdtesis nula y acep-
tamos que el néctar C es diferentes a los otros evaluados.

Tabla 7.
rueba Post Hoc

Estadistico Error  Desv. Estadistico

Muestra 1-Muestra 2 de contraste Error de coniraste

Sig.  Sig. ajust.

Producto C-Producto A 767 408 1,878 060 604

Producto C-Producto B 86T k] 2123 034 33
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Producto C-Producto E -1,667 408 -4.082 000 000
Producto C-Producto D -1,783 408 -4 368 000 ,000
Producto A-Producto B -100 408 -245 806 1,000
Producto A-Producto E -800 408 2,205 027 275
Producto A-Producto D -1,017 408 -2,4490 013 128
Productoe B-Producto E -,800 408 -1,960 050 500
Producto B-Producto D -a7 408 -2,245 025 247
Producto E-Producto D M7 408 286 75 1,000

Cada fila prueba la hipdtesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las
mismas.

Se muestran |as significaciones asintoticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacion es 05
Los valores de significacidn se han ajustado mediante la correccian de Bonferroni para varias
pruebas.

CONCLUSIONES

La informacién obtenida en el presente trabajo permite apreciar que es lo que busca el
consumidor al momento de adquirir este tipo de productos, ya que como se puede observar en
la tabla 7 donde se relaciona el grado de aceptaciéon de cada producto con sus caracteristicas
fisicoquimicas, podemos ver que el producto C que es el de mayor aceptacién, tiene la mayor
cantidad de sélidos solubles totales (12.2 °Brix) y un contenido medio de acidez (5%).

Por otro lado, también se observa (tabla 8) que realizando una comparacion entre los
resultados de los analisis fisicoquimicos de la muestra C de mayor aceptacion y la NB 36009, el
valor del contenido de solidos solubles totales de esta muestra (12.2 ° Brix) es muy proxima al
valor normado (12.5 ° Brix).

DISCUSION

Teniendo en cuenta que la preferencia de los consumidores se centra en néctares de fruta
muy parecidos al jugo de fruta natural podemos ver que los parametros fisicoquimicos obteni-
dos en los productos evaluados se asemejan a los presentados por Rodriguez et al (2020), quie-
nes hacen una determinacion de los parametros fisicoquimicos en jugos de naranja.

Por otro lado, la relacién de la aceptacién sensorial con las caracteristicas fisicoquimicas
de los néctares que se ha demostrado en el presente estudio también ha sido demostrada por
otros autores (Gil, 2008; Gordillo et al, 2012,) con el fin de obtener néctares mixtos, por lo
tanto, se recomienda que la industria de los néctares no solo utilice esta herramienta para eva-
luar la aceptacion de sus productos en el mercado, sino también la utilice como una guia de
desarrollo de nuevos productos con caracteristicas preferidas por los consumidores.
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