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RESUMEN

El presente trabajo de investigacidon tuvo como objetivo evaluar el efecto de la sustitucién de
sacarosa por edulcorantes en la consistencia instrumental, caracteristicas sensoriales y
aceptabilidad de mermelada light de membirillo. Para cumplir con dicho objetivo, se empled el
disefio compuesto central rotacional (DCCR), realizandose 12 ensayos experimentales para
evaluar el efecto de la sustitucidn de sacarosa por edulcorantes como sucralosa en el rango de

0.375g a 0.75g y estevidsido en el rango de 0.75g a 1.5g.

Se realizaron las pruebas de consistencia utilizando para ello el Consistdmetro de Bostwik y se
determind que existe un efecto significativo de la sustitucién de estevidsido y sucralosa en la
consistencia instrumental, utilizando la metodologia de superficie de respuesta (MSR) y Disefio
Compuesto Central Rotacional (DCCR). Los valores para obtener una consistencia adecuada

son 1.4g-1.6g de estevidsido y 0.7g-0.8g de sucralosa.

La evaluacion sensorial (Sabor, color y consistencia) se realizé con un panel no entrenado de
50 personas en un rango de edad entre 17 y 45 afios, quienes evaluaron los 12 Ensayos
mediante una escala heddnica de 9 puntos. Se determind que la sustitucién de sacarosa por
sucralosa tiene efecto significativo en la caracteristica sensorial de sabor (p<0.05) y la
sustitucion de sacarosa por sucralosa y estevidsido no tiene efecto en las caracteristicas
sensoriales de color y consistencia; utilizando la metodologia de superficie de respuesta (MSR)

y Disefio Compuesto Central Rotacional (DCCR).

La aceptabilidad general se realizdé con un panel no entrenado de 50 personas y potenciales
consumidores de mermelada, quienes evaluaron los 12 Ensayos mediante una escala hedénica
de 9 puntos. Se determind que la sustitucién de sacarosa por edulcorantes sucralosa y
estevidsido no tiene efecto significativo en la aceptabilidad general. Por lo tanto, se puede
decir que el ensayo 1 con 57.32% de sustituciéon de sacarosa por edulcorantes sucralosa y
estevidsido (0.8598 g de estevidsido y 0.4299g de sucralosa) es el mejor, por utilizar la menor
cantidad de edulcorante y ser menos costoso. Las caracteristicas fisicoquimicas analizadas de

éste ensayo son 3.78 de pH, 50.3 °Brix y 0.19% de acido citrico.

Palabras claves: mermelada light, estevidsido, sucralosa, consistencia instrumental, andlisis

sensorial y sucralosa.
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ABSTRACT

The present research work evaluated the effect of the substitution of sucrose by sweeteners in
the instrumental consistency, sensorial characteristics and acceptability of light quince jam.
Design Composite Central Rotational (DCCR) was used to achieve this objective, making 12
experimental samples to assess the effect of the substitution of sucrose by sweeteners like

sucralose in the range of 0.375 to 0.75 g and stevioside in the range of 0.75to 1.5 g.

Proofs of consistency using Bostwik Consistometer were conducted and it was determined that
there is a significant effect of the substitution of stevioside and sucralose in instrumental
consistency, using the methodology of surface response (MSR) and Design Composite Central
Rotational (DCCR). Values for a suitable consistency are 1. 4 g-1.6 g of stevioside and 0.7g-0. 8

g of sucralose.

Sensory (taste, colour and consistency) were evaluated with a non trained panel of 50 people
in a range of age between 17 and 45 years, who assessed the 12 treatments by a 9-point
hedonic scale. Was determined that the substitution of sucrose by sucralose has significant
effect on the sensory characteristic of flavor (p<0.05) and the substitution of sucrose by
sucralose and stevioside has no effect on the sensory characteristics of color and consistency;
using the methodology of surface response (MSR) and Design Composite Central Rotational

(DCCR).

The overall acceptability was a non trained panel of 50 people and potential consumers of jam,
who assessed the 12 treatments by a 9-point hedonic scale. It was determined that the
substitution of sucrose by sweeteners sucralose and stevioside has no significant effect in
general acceptability. Therefore, it can be said that treatment 1 with 52.3% substitution of
sucrose by sweeteners sucralose and stevioside (0.8598g of stevioside and 0.4299g of
sucralose) is the best, because of least amount of sweetener and be less expensive. The
physicochemical characteristics analyzed of this treatment are 3.78 pH, 50.3 °Brix and 0.19% of

citric acid.

Key words: jam light, stevioside, sucralose, instrumental consistency, sensory analysis, overall

acceptability.
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