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RESUMEN
El objetivo principal de la investigación fue Determinar las diferentes dosis de jugo

de carambola (Averrhoa carambola L.) en la elaboración y caracterización del

néctar mixto de banano (Musa paradisiaca) según la Norma Técnica Peruana

NTP 203.110: 2009 Jugos, Néctares y Bebidas de Fruta. El diseño empleado en

esta investigación es experimental puro, para ello, se utilizó una población finita,

la  cual estará conformada por 12 litros de néctar mixto de banano con jugo de

carambola, que serán distribuidos 4lt por cada bloque, cada bloque se distribuyó

en 3 tratamientos más 1 testigo de 1lt cada uno de néctar mixto. Los resultados

experimentales obtenidos fueron sometidos a un diseño en bloques

completamente aleatorios con tres repeticiones por bloque.

Para las características Fisicoquímicas se realizaron análisis de pH, % de solidos

solubles (ºBrix) y Acides Titulable, por medio de equipos respectivos.

Para las características Organolépticas se aplicó la prueba Hedónica verbal de 5

puntos con la participación de panelistas semi-entrenados, así como también los

respectivos análisis estadísticos.

Para las características Microbiológicas se aplicó a la muestra óptima el análisis

de Coliformes NMP/cm3, Recuento de mohos  y levaduras UFC/cm3.

Para los análisis nutricionales se evaluó a la muestra optima los siguientes

nutrientes; proteínas totales, azucares totales, energía total, calcio y vitamina C.

Determinándose los parámetros de las características fisicoquímicas, las

características organolépticas, las propiedades nutricionales y las características

microbiológicas según la NTP 203.110.2009 de JUGOS, NECTARES Y

BEBIDAS DE FRUTAS

Palabras claves: Néctar mixto de ( Banano con jugo de Carambola), azúcar,

pectina y nutrientes.
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Abstract:
The objective main of the Determine the different doses of carambola juice

(Averrhoa carambola L.) in the elaboration and characterization of the mixed

banana nectar (Musa paradisiaca) according the Peruvian technical standard

NTP 203.110: 2009 juices, nectars and fruit drinks. The design used in this

investigation is pure experimental for that, a finite population was used, which will

be conformed by 12 liters of mixed banana nectar with carambola juice, that will

be distributed 4lt for each block, each block was distributed in 3 treatments plus

1 sample core of 1lt each one of mixed nectar. The experimental results obtaired

were subjected to a desing in completely random blocks with three repetitions per

block.

For the physicochemical characteristics, pH analyzes, soluble solids (ºBrix) and

titulable acidly were made by means of respective equipment. For the

Organoleptic characteristics, the verbal test Hedonic of 5 points was applied with

the participation of semi-trained panelists, as well as the respective statistical

analyzes.

For the Microbiological characteristics, the analysis of Coliforms NMP / cm3, mold

and yeast count UFC/cm3

For the nutritional analyzes, the optimal sample was evaluated with the following

nutrients, total proteins, total sugar, total energy, calcium and vitamin C

Determining the parameters of the physicochemical characteristics, the

organoleptic characteristics, the nutritional properties and the microbiological

characteristics. According the Peruvian technical standard NTP 203.110.2009 of

JUICES, NECTARES AND FRUIT DRINKS

Keywords: Mixed nectar (Banana with Carambola juice), sugar, pectin and

nutrients.
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