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RESUMEN 

 

El objetivo de este trabajo es dar valor agregado a la yuca que se produce en el Ecuador. Se 

utilizó el almidón de yuca en una mezcla con sabor de maracuyá para obtener una bebida con 

las características de una bebida de fruta cumpliendo con la norma INEN 2337:2008. Los 

porcentajes de la mezcla fueron 20,40,50,60 y 70% de almidón de yuca y 80,70,60,50,40,30 de 

sabor de maracuyá y 100% jugo de maracuyá como testigo. Se realizó un análisis sensorial a 

un panel de 60 jueces no entrenados con una escala hedónica de 5 puntos se utilizó un diseño 

completamente al azar cuyas variables cualitativas evaluadas fueron color, olor, apariencia, 

sabor y aceptación general resultando como mejores tratamientos el T5,T6 Y T7 a los cuales se 

realizaron un análisis fisicoquímico para determinar la formulación del mejor tratamiento que 

fue el T5 con una formulación de 60% de almidón de yuca y el 40% de sabor de maracuyá 

presentando un 20° Brix, un pH de 15,3, acidez de 0,17, carbohidratos 20,28 % y una viscosidad 

de 85,64.Finalmente se realizó un análisis de estabilidad aceptable mediante un análisis 

microbiológico (mohos, levaduras, aerobios totales , coliformes totales y escherichia coli). El 

tiempo de vida útil de la bebida fue de 30 días. Se concluye que el tratamiento 5 cumple con 

los parámetros de calidad sensorial y fisicoquímica por lo que se recomienda elaborar la bebida. 

 

Palabras Claves: bebida, yuca, almidón de yuca, maracuyá. 
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ABSTRACT 

 

The aim of this work is to give additional value to cassava produced in Ecuador. The mixture 

of cassava starch and passion fruit flavor were the main ingredients to obtain a drink with fruit 

drink characteristics. Same that complies with INEN 2337: 2008 standard. The mixture 

percentages were 20,40,50,60 and 70% of cassava starch; 80,70,60,50,40,30 of passion fruit 

flavor and 100% passion fruit juice as control. A panel of 60 untrained judges were part of the 

sensory analysis that used a 5-point hedonic scale. Additionally, a complete randomized design 

was used, and the qualitative variables evaluated were the following: color, smell, appearance, 

taste and general acceptance; resulting as the best treatments T5, T6 And T7. To the results 

gotten it was applied a physicochemical analysis to determine the formulation of the best 

treatment. In that sense, T5 was the best with a 60% cassava starch formulation and 40% passion 

fruit flavor, presenting a 20 ° Brix, a 15, 3 pH, 0.17 acidity, 20.28% carbohydrates and 85.64 

viscosity. Finally, an acceptable stability analysis was carried out through a microbiological 

analysis (molds, yeasts, total aerobes, total coliforms and Escherichia coli). The shelf life of 

drink was 30 days. It is concluded that treatment 5 reaches the sensory and physicochemical 

quality parameters, that is the reason because it is recommended to prepare this drink. 

 

 

Key words: drink, cassava, cassava starch, passion fruit.  
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INTRODUCCIÓN 

 

El Carchi es una provincia destacada por su diversidad de productos agrícolas de alto valor 

nutritivo. Los almidones de raíces y tubérculos representan una alternativa para solventar 

problemas de hambre. Debido a sus altas cantidades de almidón, la yuca puede utilizarse para 

remplazar materias primas convencionales en la industria alimentaria. (Rapelo, Catillo & 

Lengua, 2013). 

 

En Ecuador se encuentra situada la provincia del Carchi dentro de sus nueve cantones está el 

Cantón Mira, este cantón se identifica por tener una gran producción agrícola por contar con un 

clima cálido-templado. Sus principales productos que producen son: maíz, arveja y fréjol, 

dentro de la familia de los tubérculos encontramos: yuca, zanahoria blanca, camote, papa y 

también una gran variedad de frutas como: chirimoya, aguacate, limón, durazno, guaba y tomate 

de árbol que son frutas de bastante producción, en el transcurso del tiempo se rescata la 

producción de cultivos no tradicionales con el fin de aumentar  la producción del sector, 

actualmente se encuentra en pequeñas cantidades cultivos de yuca a nivel de este cantón. 

(Jacobsen, 2002) 

 

El cultivo de yuca se da en las provincias de Manabí, Loja, Santo Domingo y en la Amazonía 

en sus comunidades Shuar (Ulloa, 2018). Los últimos 10 años la producción de alimentos libres 

de gluten ha aumentado en un 28% a nivel mundial, la ingesta de alimentos es limitada debido 

a la poca variedad de productos que ofrece el mercado. (Vélez, Jímenez, & Yepes, 2018). 

 

Por ello, el objetivo de este trabajo es desarrollar una bebida a partir del almidón de yuca 

(Manihot esculenta) saborizada con maracuyá (Pasiflora edulis). Dicha investigación se 

centrará en la determinación de los parámetros de calidad: Análisis sensorial (color, olor, sabor, 

apariencia y aceptación general), análisis fisicoquímico (pH, °Brix, acidez total y 

carbohidratos), parámetro reológico (viscosidad) y el tiempo de vida útil (microbiología). 
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I. PROBLEMA 

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

 

En Ecuador la yuca (Manihot esculenta) se considera un producto fundamental para la 

seguridad alimentaria. Además de emplearse en fresco para el consumo humano y animal, se 

utiliza como materia prima en la industria local (restaurantes, textiles, balanceados, cartoneras). 

(Hinostroza, 2010) 

 

Estudios realizados por la FAO hablan de que las exportaciones mundiales se suscitan 

principalmente en Tailandia, Indonesia y China, estando Tailandia como el principal país 

exportador con un promedio de producción de 4,6 millones de toneladas. Otro país que se 

encuentra en América Latina es Colombia altamente productor de yuca. Según estadísticas 

Colombia con una producción de 2,1 millones t/año de yuca se encuentra en tercer lugar de 

producción en América Latina, seguidamente Brasil con un promedio de 24 millones t/año, 

finalmente Paraguay con una producción de 2,6 millones t/año de yuca. (Montalvo & Peralta, 

2020) 

 

En Ecuador se produce yuca en todo el año, existe desinterés y desconocimiento por parte de la 

población sobre el consumo y trasformación de productos innovadores con este tubérculo 

(Avani, 2018). Actualmente Manabí es la única provincia que se dedica a la transformación e 

industrialización de harina y almidón de yuca, la falta de valor agregado a la yuca se debe a que 

no existe una alternativa de consumo, el poco interés sobre la diversificación de productos, la 

falta de creación y desarrollo de nuevas alternativas, y también al poco aprovechamiento de 

este tubérculo. (Scott 2002) 

 

La yuca tiene una tradición muy remota, los indígenas la utilizaron antes de la conquista de 

América para el consumo en fresco y procesada para hacer almidones (chicha). (Daniel, 2020). 

La yuca presenta problemas para ser comercializada por su alto contenido de agua, corta vida 

útil y se la debe almacenar de dos a tres días a temperatura ambiente, ésta debe tener una vida 

útil de ocho días empacada al vacío almacenando a una temperatura a 5°C para luego ser 

utilizada como materia prima para snacks, harina de yuca y almidón de yuca, tapioca entre otras.  

(Gómez & Fernández, 2015).  
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En el año 2017, el Ecuador exportó USD 108 millones en frutas, sin considerar el banano, lo 

que corresponde a un incremento del 56% frente a lo que este sector exportaba hace cinco años, 

en el 2013. Las frutas más representativas dentro de este grupo son el mango, la piña y la 

pitahaya; sin embargo, existen otras frutas cuya producción es importante en el país y que han 

ido poco a poco abriéndose espacio en diferentes mercados, como es el caso de la papaya, el 

aguacate y algunos cítricos como el maracuyá. (Ministerio de Comercio Exterior e Inversiones, 

2017) 

 

La disposición e incremento del consumo de productos no tradicionales y los requerimientos 

mundiales de conservación de alimentos, exige a la agroindustria aplicar técnicas de 

preservación mínimas para obtener productos con alto valor agregado y con características 

similares a las frescas y que demanden menos consumo de energía para la estabilización, 

almacenamiento y distribución. (Torres, 2011) 

 

1.2. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 

 

¿El desarrollo de una bebida a partir del almidón de yuca saborizada con maracuyá permite dar 

un valor agregado a la yuca? 

 

1.3. JUSTIFICACIÓN 

 

En el Ecuador existen 27000 a 30000 hectáreas de yuca según el Instituto Nacional de 

Estadísticas y Censos (INEC, 2016). También es importante conocer que la yuca es un tubérculo 

que no necesita la aplicación de químicos al ser considerado como producto limpio (Ulloa, 

2018). En los últimos 10 años la producción de alimentos libres de gluten ha aumentado un 

28% a nivel mundial, la ingesta de estos alimentos es limitada debido a la poca variedad de 

productos que ofrece el mercado. Por lo tanto, es importante explorar nuevas opciones que 

ayuden a extender la dieta diaria pensando en las personas que padecen EC y buscando ampliar 

alternativas de consumo para la población en general. Esto incluye el desarrollo de productos 

tradicionales que no pongan en riesgo la salud, que cumplan con características fisicoquímicas, 

sensoriales y propias del producto tradicional con gluten. (Vélez, Jímenez, & Yepes, 2018) 
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En Ecuador se encuentra situada la provincia del Carchi dentro de sus nueve cantones está el 

Cantón Mira, este cantón se identifica por tener una gran producción agrícola por contar con un 

clima cálido-templado, se produce limón, mango entre otros productos, la yuca es rica en 

vitaminas, minerales y proteinas que son fuente para el desarrollo de los seres humanos. 

(Nastacuaz, 2013) 

 

Uno de los derivados de la yuca es la harina y se la puede utilizar en la elaboración de bebidas 

fermentadas, pan, y sirve de materia prima para la elaboración de embutidos. ( Fontalvo & 

Peralta, 2020) 

 

Otro de los derivados de la yuca es el almidón que se utiliza en la industria alimentaria como 

aditivo para algunos alimentos por sus múltiples funciones entre las que cabe destacar: 

adhesivo, ligante, en turbiante, formador de películas, estabilizante de espumas, conservante 

para el pan, gelificante y aglutinante. Hay empresas que lo utilizan para sustituir la materia 

prima principal para abaratar costos, pero es muy poco conocida su utilización en la 

transformación de productos alimenticios. (Tubon, 2013) 

 

El almidón es el carbohidrato de mayor abundancia en la naturaleza, su influencia es importante 

ya que cuanto mayor es su contenido, el producto resulta más adhesivo, característica que se 

aprovecha extensamente como agente espesante, estabilizante y adhesivo en la industria 

alimentaria. El almidón de yuca posee características para mejorar la textura, impartir 

viscosidad, ligar agua, proveer cohesión y mantener la tolerancia a los procesos, necesaria y 

requerida para la manufactura, estos almidones tienen la propiedad de prolongar la vida útil de 

los alimentos garantizando a su vez calidad. (Vélez, Jímenez, & Yepes, 2018) 

 

Según Alvarado, (2009), la yuca es un alimento que no contiene gluten que puede ser 

consumida por personas celiacas, este grupo de personas deben tener una dieta libre de 

alimentos con contenido de gluten por lo que puede ocasionar varias lesiones en el intestino . 

Personas que tienen esta dolencia tienen un catálogo de productos muy escasa, es necesario la 

aplicación de nuevas tecnologías que permitan innovar y crear un variado grupo de alimentos 

con características optimas este grupo de personas. 

 

La elaboración de bebidas a base de harinas de raíces y tubérculos, repercuten de interés ya que 

éstas proveen características espesantes, estabilizantes, consistencia del fluido viscoelástico y 
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claridad de las pastas, estando adecuada para la obtención de productos de rápida preparación. 

(Pacheco & García, 2009) 

 

El maracuyá o fruta de la pasión como es denominada en otras partes del mundo es usada en 

zumos y mermeladas. Además de estar inmersa en restaurantes por ser una fruta exótica por 

tener renombres por presuntos “beneficios afrodisíacos” que se le amerita. En el Ecuador es de 

tradición beber jugos de esta fruta y ser ingredientes de diversos platos fuertes tales como el 

seco de pollo, rabo encendido y además de postres dando realce por su profundo sabor en la 

preparación. (Pro Ecuador, 2018) 

 

1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACIÓN 

 

1.4.1. Objetivo General 

 

Desarrollar una bebida a partir del almidón de yuca (Manihot esculenta) saborizada con 

maracuyá (Pasiflora edulis). 

 

1.4.2. Objetivos Específicos 

 

• Determinar la aceptación de una bebida elaborada con diferentes % de almidón de yuca 

y % de sabor de maracuyá a través de un análisis sensorial para escoger los tres mejores 

tratamientos. 

• Determinar las características fisicoquímicas de los tres mejores tratamientos. 

• Estimar el tiempo de vida útil del mejor tratamiento obtenido del análisis fisicoquímico 

de una bebida de almidón de yuca saborizada con maracuyá. 

 

1.4.3. Preguntas de Investigación 

 

• ¿Qué propiedades fisicoquímicas tiene la yuca y maracuyá? 

• ¿Qué alternativas de uso se tiene para el almidón de yuca? 

• ¿Qué aporte genera el almidón de yuca en la elaboración de una bebida con sabor a 

maracuyá? 

• ¿Qué características fisicoquímicas, deberá presentar el producto final 
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II. FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA 

 

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS  

 

En la investigación acerca de la elaboración de productos con tubérculos como la yuca (Manihot 

esculenta) y zanahoria blanca (Arracacia xanthorriza) al ser tubérculos que contienen altas 

cantidades de almidón son muy utilizados en la elaboración de bebidas alcoholicas, su objetivo 

pincipal mació de elaborar una bebida alcohólica tipo vodka a aprtir de tubérculos andinos. Para 

la cual se enfoco en evaluar la cantidad de yuca y xanahoria y el mejor tiempo de cocción del 

mejor tratamiento con cantidad de sólidos solubles en el mosto de la bebida finalmente realizó 

un análisis estadistico aplicando un ANOVA con 0,1 de significancia y concluyó que la mejor 

mezcla fue 50% yuca y 50% zanahoria blanca y con un tiempo de 40 minutos de cocción. 

(Guerrero & Yépes, 2018) 

 

En su investigación de la yuca como cultivo importante, principalmente por su participación en 

los sistemas agrícolas, y por su aporte a la dieta de la población tanto humana da a conocer que 

las principales ventajas de la yuca son su mayor eficiencia en la producción de carbohidratos 

en relación con los cereales y por su alto porcentaje de almidón contenido en la materia seca, 

es un cultivo que se adapta a ecosistemas diferentes, pudiéndose producir bajo condiciones 

adversas y climáticas marginales (Elizalde & Pazmiño, 2015). 

 

Otra investigación realizada fue la elaboración de un jugo de uvilla, maracuyá y zanahoria, y se 

evaluó por proporciones diefrentes y se realizo un diseño experimental de los tratamientos  con 

tres factores y dos niveles que al final dio como resultado 8 tratamientos a evaluar, luego se 

aplico un análisis estadistico generando como el mejor tratamiento el de  50% de pulpa de 

zanahoria, 30% de pulpa de uvilla y 20% de pulpa de maracuyá. Ya en la elaboración de la de 

los jugos se aplicó una disolución de 1:1 de agua-pulpa a 11°Brix, finalmente para garantizar 

la inocuidad de los jugos se pasteurizó a 60°C por un tiempo de 20 minutos y cuempliendo con 

las caracteristicas fisicoquímicos tales como: pH, brix, acidez, concentración de polifenoles 

totales, índice de polifenoles totales y análisis de color a 420 nm; de los distintos tratamientos 

antes y después de pasteurizar. (Peña, 2013) 

 

En su investigación de extracción y propiedades funcionales de la yuca para obtener una 

película comestible afirma que ; las propiedades que mantiene el almidón de yuca son muy 
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útiles para la transformación de una película comestible por contener amilosa. Esta película 

permite conservar los alimentos luego de su postcosecha. La ventaja de utilizar este tipo de 

películas permite evitar la contaminación que se ocasiona por los polímeros sintéticos y no-

biodegradables manejados convencionalmente como materiales de empaque. Este estudio se 

realizó la obtención de almidón de yuca de manera artesanal y consecutivamente, se evaluó 

propiedades como Materia Seca, índice de blancura (IB), índices de solubilidad en agua (ISA), 

absorción de agua (IAA), poder de hinchamiento (PH) y temperatura de gelatinización. Y 

finalmente su rendimiento del almidón de yuca extraído fue aproximadamente 57%,resultando 

ser muy eficiente. (Acosta, Fandiño & Ante, 2012) 

 

En el estudió de la elaboración de una bebida nutritiva a partir de la pulpa de maracuyá 

(Pasiflora incarnata), y suero láctico, determinó que el mejor tratamiento correspondiente a la 

combinación (45%-55%) pulpa de maracuyá con lactosuero y (10%) de sacarosa, además 

observó que la bebida presenta una presencia considerable de proteína, y que al ser comparadas 

con productos de similares características existe notable diferencia en relación con valores 

nutritivos. (Lagua, 2011) 

 

En la investigación de elaboración de bebida de linaza con piña estudia la vida útil y su aporte 

nutricional como bebida funcional y dentro de estas se encuentran el estudió de bebidas 

refrescantes con gran acogida en el mercado actual de bebidas y de aquí nace la idea de 

transformarla y llegar a combatir con demás bebidas para dar un valor agregado a quienes lo 

consuman. El poco aprovechamiento que se le da a la semilla de linaza y su desconocimiento 

de las propiedades medicinales que tiene nos motiva a  buscar nuevas alternativas para fomentar 

el consumo de estas bebidas. Razón por la cual la metodología que se aplicó fue variando las 

concentraciones de linaza (13%, 0, 25% y 34%) y saborizante (0,4%, 0,55 % y 0,23 %), 

generando como resultando 9 tratamientos y luego por medio de un análisis sensorial de las 

características organolépticas tanto de color, sabor, olor y textura, concluimos como el mejor 

tratamiento y mejor aceptación al tratameiento  A (Color 92 %, Sabor 96 %, Olor 88 % y 

Textura 96 %), y finalmente  con un análisis estadístico determinamos que esxistió diferencias 

significativas (p˂0,05) entre las 9 tratmientos. (Quedaza, 2014) 

 

En la investigación realizada indica que las características finales que presentó el producto se 

llevaron a cabo a un panel sensorial de 30 catadores no entrenados presentando tres muestras, 

cada una con una formulación desigual, este análisis se realizó 3 veces con 3 réplicas. El panel 
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de catadores analizó las características organolépticas de cada muestra, finalmente el análisis 

se realizó mediante una prueba hedónica analizando el color, sabor, olor y textura. (Cerón, 

2017) 

 

En las investigaciones que existen en la actualidad, sólo se utiliza la yuca ya sea en almidón, 

harinas para la elaboración de bebidas fermentadas y el aporte que generará esta investigación 

será el impulso de una bebida a partir del almidón de yuca como una bebida sin fermentar con 

sabor a fruta como lo será a maracuyá. 

 

2.2. MARCO TEÓRICO  

 

2.2.1. YUCA (Manihot esculenta )  

 

2.2.1.1. Definición y Origen 

 

Manihot esculenta, llamado comúnmente yuca, guacamota, casabe pertenece a la familia 

euforbiácea que se cultiva en América, África y Oceanía por sus raíces con almidones de alto 

valor alimenticio. La especie más existentes es Manihot esculenta esta especie es de gran 

interés, ya que presenta una alta producción de harinas con alto porcentaje de proteínas. (Daniel, 

2020) 

La yuca al ser una raíz con fuente de hidratos de carbono es ideal para tener una alimentación 

equilibrada y por ser un tubérculo con elevado contenido de Vitaminas (C, B6) y fuente de 

minerales (potasio y magnesio) hace que sea un tubérculo ideal en la dieta diaria del ser humano. 

(INIAP, 2014) 

 

El clima trópico que existe en nuestro país (Ecuador)  es mayor su siembra, por lo que el cultivo 

de yuca está localizado en algunas provincias de este país incluso en Galápagos. La yuca es 

sembrada por personas de bajos recursos económicos por lo que la yuca se da en suelos pobres 

por lo que demanda de escasos fertilizantes, plaguicidas y agua. Este cultivo de yuca es germen 

de subsistencia debido a la poca obra requerida en su producción y por la estabilidad de sus 

rendimientos y por el largo periodo de cosecha potencial (8 y 24 meses después de la siembra) 

y también por ser una fuente barata de calorías tiene gran acogida entre los consumidores rurales 
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y urbanos, es considerado como un producto prioritario en la seguridad alimentaria. (INIAP, 

2014) 

 

Esta planta es destacada por su raíz por contener variedad de componentes uno muy importante 

es su contenido de almidón, la planta acumula energía por aprovechamiento de carbono 

atmosferico por la presencia de clorofila en las hoja, su corteza no es comestible por ser dura y 

leñosa, su pulpa es arrugada por fibras longuitudinales y dura pero es  rica en hidratos de 

carbono y azúcares, convirtiendola en una alternativa atractiva de sustitución del trigo y el maíz, 

en especial puesto que de la raíz de yuca se obtiene una harina de alta calidad. (Morales, 2014) 

 

La yuca al pasar de los años como cultivo tiene una tradición remota, los indígenas la utilizaron 

antes de la conquista de América. La usaban para consumo de raíces frescas y procesadas para 

hacer harina (“fariña”), casabe masato o chica de yuca, la que sirve de alimento y también 

después de cuatro del cuarto día de fermentación como bebida alcohólica, especialmente de los 

jibaros o Shuaras del Ecuador. (Ceballos & De la Cruz, 2012) 

 

2.2.1.2. Condiciones agroecológicas 

 

Las condiciones agroecológicas de la presencia de cultivo de yuca son: su clima debe ser cálido-

templado a una temperatura de 25 a 27° C, su plantación se da en suelos francos y ligeros con 

buenos drenaje con una altitud de 0 a 1600msnm, una precipitación de 750 a 3000nm anuales 

y presentando un pH: 5.5 a 7.5 estas condiciones se generan para la provincia de Manabí y el 

resto de las provincias del país  (INIAP, 2014) 

 

2.2.1.3. Descripción morfológica 

 

La yuca es una planta perenne, compuesto por tallos que llegan a medir 2,7cm de alto y los 

10cm de diámetro; hojas lobuladas y las raíces que finalizan en grandes tuberosidades y 

fibrosas, las raíces tuberosas pueden tener un tamaño aproximado de 1metro y un peso que varía 

de 1 a 8 kg. La pulpa puede ser blanca o amarilla esto es dependiendo a su variedad, las fibras 

son rígidas, incluso antes de la cocción, compuesta con grandes y ricos compuestos de hidratos 

de carbono y azúcares. La cáscara es leñosa y una vez despojadas de la corteza se oxida con 

facilidad. (Corral, 2015) 
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2.2.1.4. Valor nutricional de la yuca 

 

La yuca es muy rica en hidratos de carbono complejos, pobre en proteínas, grasas y muy buena 

fuente de vitaminas B y C, además de magnesio, potasio y calcio. (INIAP, 2014). Contiene un 

elevado valor energético convirtiendolo en un alimento ideal para deportistas y solución de 

situaciones que demandan de un gran desgaste físico y mental estando perfecto para cualquier 

edad, estando ideal para el crecimiento de los niños y adolescentes en desarrollo. (Morillo, 

2014) 

 

Asimismo expertos acrecientan que se origina de un alimento fácil de digerir, por lo que su 

consumo es favorecido en aquellas personas que soportan dificultades digestivos, por ejemplo 

gastritis, acidez estomacal y  ulceras ya que la yuca se puede usar para suplantar a los cereales 

y no contiene gluten. Por lo que las personas celíacas pueden tomarla ya que es una bebida que 

no contiene gluten. (Morillo, 2014) 

 

2.2.1.5. Producción de la yuca 

 

La yuca es uno de los principales productos más importante del mundo, se produce 

fundamentalmente en los países en desarrollo, la producción estimada en el año 2006 es de 226 

millones de toneladas. Se trata de un alimento básico para casi 1000 millones de personas en 

105 países, proporcionando hasta un tercio de las calorías diarias necesarias. El potencial de 

producción de la yuca es enorme, ya que actualmente el rendimiento medio es de apenas de un 

20% de los que se obtienen en las condiciones actuales. Este tubérculo es asimismo la fuente 

de contenido de almidón más barata que existe, siendo utilizado en más de 300 productos 

industriales. (Vivanco, 2012) 

En Ecuador la yuca se  cultiva a partir del nivel del mar hasta los 2400 metros de altura en la 

Costa, Sierra y Oriente, compone un cultivo tradicional explotado durante siglos; en el oriente 

por indios y colonos y en la Costa y Sierra por la población nativa, trascendiendo prósperamente 

en lo social y económico y el promedio de producción nacional es de 3 a 5 ton/ha. (Vivanco, 

2012) 

 

En Ecuador se encuentra situada la provincia del Carchi dentro de sus nueve cantones está el 

Cantón Mira, este cantón se identifica por tener una gran producción agrícola por contar con un 

clima cálido-templado (Jacobsen, 2002). Razón por la cual se busca tomar nuevas alternativas 
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para cultivar yuca para luego esta materia prima transformarla en harina de yuca con un gran 

contenido nutricional que aporta vitaminas, minerales, proteinas y energía muy bueno para el 

desarrollo de niños, convirtiendose en un tuberculo ideal para su transformación y  prometedora 

en nuestro medio actual existente donde hay una buena perspectiva de crecimiento de cultivo 

de yuca. (Nastacuaz, 2013) 

 

2.2.1.6. Productos derivados de la yuca 

 

1. Harina refinada de yuca 

 

La producción de harina refinada de yuca destinada al consumo humano, es de gran importancia 

a nivel nacional e internacional, ya que puede constituirse en una materia prima de especial 

interés para numerosas industrias de alimentos. 

 

La harina de yuca es usada en la industria de la panificación, en la preparación de harinas 

compuestas trigo-yuca para la elaboración de pan y galletas, fideos y macarrones, como relleno 

para carnes procesadas; como espesantes de sopas deshidratadas, condimentos, papillas y para 

elaboración de harinas precosidas y mezclas instantáneas entre otras. 

 

2. Tapioca 

 

Aunque en muchos lugares pueden referirse a la tapioca como casabe, lo cierto es que la tapioca 

llega a ser un derivado de la yuca (también muy conocido como mandioca), es decir tapioca, 

nos referimos a lo que es el almidón de yuca, el cual 28 sirve para usarlo con varios fines 

gastronómico, así como en la salud, aunque no necesariamente tiene que ser polvoriento, 

también se conservan en forma de pelotitas o como suelen llamarlo otros, perlas de tapioca. 

 

3. Snacks 

 

Ante la necesidad de aumentar la producción de los recursos alimenticios, es de esperar que se 

preste mayor atención al cultivo, consumo e industrialización de yuca. En la actualidad en la 

provincia de la convención existe un consumo notable de snacks que puede ocasionar 

enfermedades a largo plazo, y que no proporcionan ningún valor nutricional a la dieta diaria de 

los consumidores, más cuando ésta es utilizada para calmar el hambre, mejorando la versión de 
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snack existente poco saludable para los consumidores. Por ello se planteó la elaboración de un 

snack de yuca y que tiene una gran acogida en el mercado como un producto 100% natural. 

 

4. Arequipe 

 

Está en la línea de raíces y tubérculos, es elaborado a partir del almidón de la yuca, bicarbonato 

de sodio y la leche. Este producto es muy importante ya que podemos conseguir la materia 

prima de un modo muy fácil.  (Daniel, 2020) 

 

2.2.2. Definición de almidón 

 

Es almidón es el polisacárido mas importante en el mundo comercial. Su aparición se da desde 

la prehistoria ya que formaba parte de la dieta del ser humano. (Badui, 2013). 

 

El almidón es un polvo blanco con contenido de 13% de humedad y un pH de 6. El almidón 

natural requiere de la aplicación de calor para que se hidrate. El grado de hidratación depende 

del pH, temperatura y tiempo. Si se hidrata y se dispersa en agua caliente se forma un compuesto 

de color claro que tiene un sabor suave y cuando este se enfría forma un gel débil. Por ultimo 

si se calienta por tiempo prolongado y en condiciones ácidas, el almidón desaprovecha sus 

pericias de espesantes. (Aristizábal, 2007) 

 

2.2.2.1. Composición del almidón 

 

El almidón está presente en cereales y tubérculos, tales como la yuca,  papa y semillas de 

algunos cereales, por contener un alto de contenido energético es ideal en la dieta diaria de los 

seres humanos y sobre todo en edades que se encuentran en pleno crecimiento ya que este 

almidón a diferencia de otros tiene un conjunto de partículas o gránulos que son muy densos en 

agua fría  (Vivanco, 2012) 

 

Su composición química se conforma de amilosa y amilo pectina, dos carbohidratos que son 

los que le dan las propiedades funcionales al almidón. Estos compuestos se encuentran en 

proporciones diferentes variando de donde se obtenga el almidón y de otras variables. El 

almidón de yuca se lo conoce comúnmente como tapioca y es utilizado en la industria 
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alimentaria como ligante de agua, gelificante, aglutinante, coadyuvante de emulsificantes, 

fuente de carbohidratos, espesante, agente texturizarte, antiadherente en múltiplos usos, 

embalajes de espuma, al mismo tiempo es una alternativa biodegradable a los envases de 

poliestireno. (Vivanco, 2012) 

 

En la figura N.1 se puede apreciar cómo se encuentran formada la cadena de amilosa y 

amilopectina, y la ubicación de los enlaces glucosídicos. 

 

 

Figura 1. Cadena de Amilosa y Amilopectina 

Fuente:  (Maya, 2017) 

La amilosa es un polímero lineal que presenta una estructura helicoidal y puede llegar a estar 

constituida por entre 1000 y 10000 monómeros de glucosa, la amilosa está desarrollada por una 

cadena lineal de 500-6000 restos de D-glucosa fusionados por enlaces glucosídicos , repartidos 

en un número de cadenas que va de 1 a 20 y la amilopectina, en cambio, posee una estructura 

ramificada que recuerda a un árbol y sus ramas y la amilopectina se conforma  por cadenas de 

restos de D-glucosa que se unen por enlaces glucosídicos .En las harinas el almidón influye 

significativamente en propiedades como la absorción de agua, la viscosidad y el 
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comportamiento reológico de productos como el pan, las pastas, los postres y muchos otros 

productos alimenticios que contienen harinas o almidones (Benelli, Gianna, & Calandri, 2019). 

 

Tabla 1. Composición química de algunos tubérculos que contienen almidón. 

Origen Humedad Lípidos Proteínas Fósforo Cenizas 

Maíz 13 0.6 0.35 0.015 0.1 

Papa 19 0-0.5 6 0.1 0.4 

Trigo 14 0.8 0.4 0.006 0.15 

Yuca 13 0.1 0.1 0.01 0.2 

Sorgo 13 0.7 0.3 0 0.08 

Fuente: (Tamayo, 2015) 

 

Se muestra la constitución química proximal algunos almidones de tubérculos y cereales, se 

muestra la comparación de humedad, lípidos, proteínas, fósforo y cenizas; la yuca en 

comparación a los otros cereales y tubérculos es el que contiene menos humedad, un porcentaje 

de lípidos bajo, contenido de proteínas de 0,1 un contenido de fósforo de 0.01 y cenizas 0.2. 

 

2.2.3. ALMIDÓN DE YUCA 

 

El almidón de yuca al ser un polímero natural en forma de gránulos: éstos consisten en 

estructuras macromoleculares ordenadas en capas y cuyas características en cuanto a 

composición, cantidad y forma varían de acuerdo con el tipo de fuente de la que provenga 

siendo en su forma natural; la fuente de reserva alimenticia predominante en las plantas. Los 

almidones comerciales se obtienen de semillas de cereales como el maíz, el trigo, arroz y de 

algunas raíces y tubérculos como la papas y la yuca, aunque también pueden obtenerse de otras 

fuentes como el plátano. El almidón se adquiere de los vegetales y tubérculos por su dióxido de 

carbono que arrebatan de la atmósfera y del agua que toman del suelo. (Maya, 2017) 

 

Estos gránulos están estructuralmente conformados por dos tipos de homopolisacáridos de 

glucosa: la amilosa, la cual presenta una estructura esencialmente lineal que es soluble en agua 

y la amilopectina, la cual presenta una estructura ramificada y es insoluble. El almidón 

representa el 25% de amilosa y el 75% de amilopectina. (Maya, 2017) 



28 

 

 

2.2.3.1.  Técnica de obtención de almidón de yuca 

 

Técnica para la obtención de almidón de yuca se basó en el autor (Tamayo, 2015). 

 

1. Recepción de materia prima : materia prima (yuca), observando que sea de la calidad 

adecuada.  

2. Lavado : La materia prima se lavó con agua clorada (100ppm de cloro).  

3. Pelado : Se retiró la corteza protectora de la yuca con un cuchillo   

4. Cortado: Cortamos la yuca en trozos pequeños, solo para trabajar en el laboratorio, 

industrialmente no es necesario.  

5. Licuado y filtrado :Se licuó en la una licuadora industrial la yuca y filtramos por 12 

horas  

6. Desecado y tamizado :El depósito que queda en el fondo del recipiente se lo secó al 

ambiente por 2 días, pasado ese tiempo se tamiza el almidón . 

 

2.2.3.2. Cambios en el almidón de yuca por presencia de calor  

 

2.2.3.2.1. Cocimiento  

 

Es un tratamiento térmico que consiste en aplicar temperatura y que el resultado sea uniforme 

en una cantidad exacta de agua , este cocimiento se da como resultado a que los gránulos de 

almidón los primeros absorben el agua de sus alrededores todo esto limita la disponibilidad de 

agua a los gránulos aún crudos y así las diferencias en el grado de cocción. ( Herrera, Canónico 

& Ramos, 2003)  

2.2.3.2.2. Gelatinización  

 

Se conoce como gelatinización al proceso donde los gránulos de almidón que son insolubles en 

agua fría debido a que su estructura es altamente organizada, se calientan y empieza un proceso 

lento de absorción de agua en las zonas inter micelares amorfas que son menos organizadas y 

las más accesibles. A medida que se incrementa la temperatura, se retiene más agua y el granulo 

empieza a hincharse y aumentar de volumen. Alcanzando cierta temperatura, los gránulos 
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consiguen un volumen elevado y su rango de temperatura que tiene en el lugar del hinchamiento 

de todos los gránulos se llama rango de gelatinización. (Arias, 2016) 

 

2.2.3.2.3. Viscosidad  

 

La viscosidad es de vital importancia en las bebidas ya que cuando se inflan lo suficiente los 

gránulos se genera un rozamiento frecuente que altera la viscosidad por el tamaño de los 

gránulos y hace que estas fuerzas internas den el efecto de viscosidad en la bebida. (Hidalgo, 

2016) 

 

Ya en la bebida la viscosidad es importante para determinar la estabilidad de la bebida por la 

suspensión que se genera en el cambio de temperatura llegando a superar el margen de 

gelificación estos gránulos siguen hinchándose si hay presencia de agua. Igualmente hay casos 

que la fricción llega a ser tan grande, que los gránulos más frágiles se rompan en fragmentos 

que originan la reducción de la viscosidad. (Hidalgo, 2016) 

 

2.2.3.3. Definición almidón nativo 

 

Los almidones nativos se comportan de maneras variables en cuanto a sus propiedades 

funcionales, lo que depende de su fuente natural. El estudio de fuentes convencionales y no 

convencionales de almidones daría alternativas a las diferentes industrias alimenticias en la 

utilización de los almidones. Las fuentes principales de obtención de almidones son los 

cereales, raíces, tubérculos y leguminosas. En nuestro país los almidones más utilizados son de 

maíz, papa, yuca y arroz. Esto se debe a que en su estado nativo posee propiedades en la que 

los gránulos se hinchan rápidamente a temperaturas bajas .( Araujo, Rincón & Padilla, 2004) 

 

2.2.3.4. Definición  almidón modificado 

 

Se generan los almidones modificados con el fin de proporcionar mejor aceptación en el mundo 

alimentario mejorando su consistencia y funcionalidad todo esto con el fin de satisfacer las 

demandas del mercado alimentario. Este tipo de almidones se ha mejorado su estructura 

química ya que son muy usados como estabilizantes, para brindar espesor, humectantes ya que 

se diseñan para adaptarse a diferentes condiciones de pH, de sales y con distintos componentes 

de los alimentos. (Badui, 2013). Para demostrar la posición de que no es riesgoso para la salud, 
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los expertos de la industria de almidón europea en un esfuerzo conjunto de la Unión FAO/ 

WHO Comité de Expertos en Aditivos Alimenticios (JEC) explicaron su comportamiento 

biológico y toxicológico en base a pruebas, el JEC anuncio recientemente que la mayoría de los 

almidones modificados son toxicológicamente seguros y pueden ser usados sin ninguna 

limitación. 

 

2.2.3.4.1. Tipos de almidones modificados  

a. Modificación física 

 

➢ Esterificación.- La introducción de grupos éster o éter en la molécula de almidón 

permite una estabilización de la viscosidad sobre todo a bajas temperaturas. (Guy, 1994) 

➢ Oxidación.- El hipoclorito de sodio oxida algunos hidroxilos, produce carboxilos y 

provoca algo de hidrólisis. Debido a lo voluminoso de los grupos formados, se inhibe 

por impedimento esteárico la unión de cadenas lineales y, por consiguiente, la 

retrogradación. (Badui, 2013) 

➢ Enlaces cruzados.- Este tratamiento permite así aumentar la resistencia de los almidones 

al calentamiento y al medio acido. (Guy, 1994) 

➢ Sustitución.- Se forman en su estructura esteres al reaccionar con determinados 

compuestos. Si reacciona con anhidro acético se formará acetato de almidón. Estos 

almidones son resistentes a medios ácidos. (Staley International, 2009) 

 

b. Modificación química 

 

➢ Gelatinización.- Consiste en cocer y gelatinizar el almidón para después secarlo, el 

producto final se hincha en agua fría. (Badui, 2013) 

➢ Hidrolisis ácida.- Se obtiene calentando una suspensión de almidón al 40 por ciento a 

<55°C en presencia del HCL o de H2SO4 durante varias horas para lograr la viscosidad 

deseada. (Badui, 2013) 

 

2.2.4. MARACUYÁ (Passiflora edulis)  

 

Maracuyá o también conocida como fruta exótica tiene características únicas por la presencia 

de carotenoides la encontramos de color amarillo. La superficie sembrada en el 2003 a nivel 
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nacional de 20.089 hectáreas y 168.569 toneladas métricas de producción, generando como 

mayores provincias productoras de esta fruta a Los Ríos, Manabí, Guayas y Esmeraldas. 

(Valarezo, Valarezo, Mendoza, Álvarez, & Vásquez, 2014) 

 

El maracuyá es un fruto de forma redonda que comprende características físicas como: de 5 y 

8 cm de diámetro, el color de la corteza de verde a amarillo llegando a su madurez. Su pulpa 

tiene 84% de agua, de 14,9% a 20 % de sólidos solubles totales,  pH de 2,7 y 3,1  (Cabral, 

Junior, & DaMatta, 2005). También en su pulpa encontramos de 7 g 100 ml de azucares. Y 

finalmente los responsables de aportar la acidez a la fruta son la presencia de dos ácidos ( cítrico 

y málico). (Valarezo, Valarezo, Mendoza, Álvarez, & Vásquez, 2014) 

 

Maracuyá es una fruta única por su aroma este aroma hace que sea un ingrediente muy aceptable 

para de bebidas y productos alimenticios. Es de vital importancia conocer que el maracuyá al 

someter a tratamiento térmico pierde el sabor de la fruta razón por la cual los métodos de 

conservación como la pasteurización genera grandes pérdidas de compuestos volátiles de sabor. 

(Valarezo, Valarezo, Mendoza, Álvarez, & Vásquez, 2014) 

 

La calidad del jugo de maracuyá al someter a transformación debe cumplir con parámetros de 

acidez de 3.2 a 4.5 también sólidos solubles de 15 a 20 grados Brix, contenido de vitamina C 

de 13 a 20 ml mg.100-1, y 120 g de peso de la fruta  (Valarezo, Valarezo, Mendoza, Álvarez, 

& Vásquez, 2014) 

 

2.2.4.1. Características del maracuyá 

 

Es una fruta redonda, de piel resistente que se arruga cuando la fruta está madura, la pulpa, que 

contiene pequeñas semillas negras comestibles, es de color amarillo mostaza con un intenso 

sabor aromático. Fruta rica en vitaminas y calorías, utilizada para la preparación de jugos, 

mermeladas, licores, y helados, pero también es importante ingrediente en la elaboración de 

postres, cócteles y caramelos. (Badui Dergal, 2015) 

 

Cuando la fruta está madura se conforma proporcionalmente así: Cáscara 50-60%, Jugo 30-

40%, Semilla 10-15%. El fruto alcanza su madurez después de 60-70 días de haber sido 

polinizado, una vez alcanzado su punto de madurez se desprende de la planta cosechándose del 
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suelo, con la dulzura que se colecta así llega a su madurez total, cambiando únicamente el color 

de la cáscara. ( Miranda, Fisher & Flórez, 2009) 

 

El peso y tamaño del maracuyá comprende de 35 a 80 milímetros de diámetro y 30 gramos de 

peso aproximadamente, el color del maracuyá si influye en su peso ya que la morada al ser más 

larga puede llegar a comprender un peso de 100gramos, tiene un sabor agridulce muy 

refrescante, exótico, afrutado. ( Miranda, Fisher & Flórez, 2009) 

 

2.2.5. MEZCLAS 

 

La mezcla se forma por una reacción química generada al mezclar distintas sustancias sin causar 

que esta reacción sea mala y afecte nuestro organismo. En la transformación de productos 

procesados es usual implementar metodologias para la optimización de mezclas que presente 

variedad de ingredientes con el afan de elaborar valiedad de productos como por ejemplo jugos, 

néctares, conservas, compotas, mermeladas, yogures, para cada uno de estos alimentos se debe 

investigar la mezcla adecuada de ingredientes que permita generar las mejores características 

organolépticas, físicas, reológicas o químicas. (Álvarez, 2006) 

 

2.2.6. BEBIDAS 

 

La industria de jugos y conservas de fruta forma parte de la agroindustria y producción en el 

Ecuador. En el país hay un alto potencial agrícola por la diversidad de suelos y climas por lo 

que existen condiciones favorables para poder cultivar varios productos que son los principales 

insumos en la industria de elaboración de bebidas y alimentos. En cuanto al clima del país, se 

considera muy favorable para el cultivo de varias frutas como maracuyá, piña, mango, 

duraznos, naranjas, mora y limón, para la elaboración de bebidas y néctares. (Gualavisí, 2011) 

 

Según el Ministerio de Agricultura, el Ecuador produce aproximadamente 150.000 toneladas 

de naranja cuyo mayor porcentaje se cosecha en las provincias de Bolívar, Los Ríos y Manabí. 

(Comercio.com, 2012) 
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2.2.6.1. Bebidas Funcionales 

 

En la actualidad el rendimiento de las bebidas funcionales es del 6% del rendimiento total de 

bebidas funcionales que se genera en los países de EE.UU y Japón ya que en el año de 1998 

solo presentaba un 4%. Estas bebidas funcionales se consideran como un aporte a la salud ya 

que brindas beneficio por su contenido nutritivo por sus componentes fisiológicos. (Quedaza, 

2014) 

 

2.2.6.2. Bebidas de fruta 

 

 La norma INEN 2337:2008 para jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y 

vegetales define a una bebida de fruta es el producto sin fermentar, pero fermentable obtenido 

de la dilución del jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, 

provenientes de una o más frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos. 

 

2.2.7. MÉTODOS DE CONSERVACIÓN DE BEBIDAS 

 

Los métodos de conservación más utilizados en la elaboración de bebidas es la pasteurización. 

 

2.2.7.1.  Pasteurización 

 

La presencia de calor es importante ya que permite destruir las bacterias o microorganismos 

patógenos no deseados al momento de elaborar una bebida en una industria alimentaria. 

Aplicando factores de evaluación de tiempo y temperatura con el objetivo de eliminar la flora 

patógena y la flora banal, sin provocar alteraciones en su valor nutritivo y características 

fisicoquímicas y organolépticas. (Tamayo, 2015) 

 

Cuando se pasteuriza jugos de frutas y hortalizas se han encontrado en gran cantidad 

microorganismos patógenos Gramnegativos, incluyendo Escherichia coli y Salmonella 

typhimurium, y microorganismos patógenos gram-positivos como la Listeria monocytogenes. 

Especies de lactobacilos como bacterias fermentativas que pueden prosperar en un amplio 

intervalo de pH en presencia de ácidos orgánicos y perder los jugos de frutas. (Tamayo, 2015) 
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Los proceso de pasteurización se genera a una temperatura inferior a los 100 ° C, son métodos 

que aseguran la higiene del producto que se esta elaborando o ya se elaboró  y permite eliminar 

microorganismos no aptos para luego generar su  producción y comercialización y así brindar 

un producto de calidad a los consumidores (Custode, 2015) 

 

Por tal motivo la bebida de almidón de yuca con maracuya se pasteurizo a una temperatura de 

85°C por 10 minutos para evitar la presencia de cualquier microorganismo patogeno. 

 

2.2.8.Insumos en la elaboración de la bebida de almidón de yuca con maracuyá 

 

Los principales insumos que tiene la bebida son: 

 

2.2.8.1.Agua 

 

El agua es esencial primordial para el proceso de elaboración debe tener características de: bajo 

contenido de sal, potable y libre de sustancias extrañas para garantizar la calidad de nuestro 

producto. 

 

2.2.8.2.Sacarosa 

 

La sacarosa es de vital importancia al momento de elaborar cualquier tipo de bebidas, este 

compuesto se encuentra en algunos vegetales a nivel industrial. Uno de los alimentos de mayor 

contenido de sacarosa se genera en la caña de azúcar  (Quedaza, 2014) 

 

La fruta también aporta azúcar natural para alcanzar los °brix deseados, para alcanzar el 

contenido de azúcar permitido en la bebida se debe medir con la ayuda de un refractómetro. 

 

2.2.8.3.Ácido cítrico 

 

Todas las frutas tienen su propia acidez, pero se debe corregir a medida que se incorpora agua 

a la bebida , para saber la acidez correcta de la bebida se utiliza un potenciómetro. El ácido 

cítrico se utiliza para regular la acidez de la bebida para que de esta manera sea menor el ataque 

de microorganismos. 
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2.2.8.4. Estabilizante CMC (carboximetilcelulosa) 

 

La utilización de estabilizante carboximetilcelulosa en las bebidas evita la turbidez y aporta una 

estable viscosidad por ser capaz de interactuar con proteínas de bajo pH. Una interacción iónica 

entre la molécula de CMC y moléculas de proteínas, resulta en un complejo estable y soluble 

por debajo de su punto isoeléctrico, previniendo la floculación y sedimentación de las proteínas.  

(Elizalde & Pazmiño, 2015) 

 

El CMC en bajo pH: 

 

➢ Espesante y estabilizante 

➢ No causa turbidez  

➢ Evita sedimentos y precipitaciones 

➢ Ayuda aclarar bebidas con bajo pH 

➢ No Afecta en el valor nutricional de la bebida final 

 

La utilización del estabilizante evita la sedimentación o separación de fases de la bebida y 

también proporciona consistencia a la bebida, también el CMC no cambia las propiedades 

propias de la bebida.  

 

2.2.9.ENVASES 

 

Se considera como recipiente a todo contenedor que aguarda o almacena un producto el 

principal objetivo es proteger el producto, los plásticos se clasifican en baja y de alta densidad. 

Los plásticos de baja densidad son los más utilizados en la industria de bebidas por su costo 

relativamente bajo y su versatilidad. Pero los envases mayor mente recomentados para 

almacenar y guardar bebidas son los envases de vidrio.(Quedaza, 2014) 

 

2.2.9.1.Funciones del Envase de una bebida  

 

➢ Facilidad de transporte 

➢ No permita que el producto se derrame o se pierda 
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➢ Protege al alimento que contiene 

➢ Evitar la contaminación y degradación del alimento (Quedaza, 2014) 

 

2.2.10. Caracterización de los Alimentos  

 

Los alimentos tienen su caracterización ya que son el resultado de los diferentes métodos de 

ensayo y en función de los objetivos de los métodos que se desee desarrollar.  

 

2.2.10.1. Importancia de la caracterización de los alimentos  

 

Los seres humanos somos consumidores de alimentos, pero debemos tener un control de los 

alimentos que vamos a ingerir y para esto se debe tener una dieta equilibrada en nutrientes y así 

poder tener una vida sana. (Romo, 2019). 

Con la caracterización de alimentos se debe analizar las características físicas y químicas de los 

alimentos para así conocer su valor nutricional y conocer si la aceptabilidad del 

producto.(Nielsen, 2008) 

Los tres factores más importantes para evaluar son: 

➢ Análisis sensorial 

➢ Análisis fisicoquímico  

➢ Análisis microbiológico 

 

2.2.10.2. Análisis Sensorial 

 

Análisis sensorial es el conjunto de los estímulos que se comparten con los órganos de los 

sentidos ya que el receptor su función es transformar la energía que está actuando, también este 

análisis sensorial es un proceso nervioso que se transmite a través de os nervios aferentes o 

centrípetos llegando a los sectores corticales del cerebro que se producen las diferentes 

sensaciones: color, forma, tamaño, aroma, textura, sabor. (Días, A y Yague, E.2017) 

Es importante tomar en cuenta que para estimar la magnitud de un estímulo se debe a las 

percepciones y no las sensaciones, de la tal manera que esta medida resulta de la sensibilidad 



37 

 

de dichos analizadores el umbral, valor a partir del cual comienzan a hacerse perceptibles los 

efectos de un estímulo y por último la determinación del umbral y su utilización es muy 

importante, ya que se puede dar a conocer la contribución de los constituyentes 

organolépticamente activos de un alimento. (Torricella, R. Zamora, E. y Pulido, H. 2007) 

 

2.2.10.3. Análisis Fisicoquímico  

 

El análisis fisicoquímico permite determinar la calidad de un alimento, pero primero es 

importante conocer la composición química del alimento para saber realizar un análisis 

adecuado (Nielsen, 2008) 

Los análisis fisicoquímicos realizados son: 

➢ Determinación de pH, de la acidez valorable, y del contenido de sólidos solubles totales 

( ° Brix). 

➢ Determinación de humedad. 

➢ Determinación de cantidad de cenizas.  

2.2.10.4. Análisis Microbiológico 

 

La composición química de los alimentos es una guía para poder determinar la microbiología 

de los alimentos. 

 

2.2.10.4.1. La importancia de los microorganismos en los alimentos 

 

Los microorganismos son muy importantes conocer como afectan la calidad de un alimento de 

manera positiva o negativa, ya que existen diferentes microorganismos que son buenos ya que 

aportan estabilidad al alimento y generan sabores agradables por ejemplo en la elaboración de 

un queso maduro. Y también influyen de manera negativa ya que generan deterioro al alimento 

y provocando que no sean aptos para su consumo. (Andino, F. y Castillo, Y, 2010)  

Los microrganismos más importantes son: 

➢ Mohos: Son microorganismos que se generan en la corteza o superficie del alimento 

con un aspecto algodonoso. 
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➢ Levaduras: Las levaduras que se encuentran en los alimentos pueden ser beneficiosas o 

perjudiciales. 

➢ Bacterias: Las bacterias que se generan en los alimentos emiten un olor y aspecto 

desagradable que lo hace que sean perjudiciales para nuestro organismo. (Romo, 2019) 

Por ellos se debe conocer y estudiar las normas microbiológicas que rigen a los alimentos en 

cada una de sus áreas y conocer sus limites permisibles para evitar riesgos en los consumidores. 

(Andino, F. y Castillo, Y, 2010) 

Los microorganismos indicadores se dividen en dos grupos  

1. Indicadores de condiciones de manejo:  

➢ Mesófilos aerobios (o cuenta total)  

➢ Hongos y levaduras 

➢ Coliformes totales  

2. Indicadores de contaminación fecal  

➢ Coliformes fecales  

➢ Escherichia . Coli  

➢ Enterococos  

➢ CI. perfringens 

 

2.2.10.5. Tiempo de vida de anaquel de los alimentos 

 

Jaramillo (2013) delimita al tiempo de vida útil como “el periodo de tiempo durante el cual un 

producto puede ser almacenado antes de que un elemento específico provoque que el producto 

no sea apto para su uso o consumo” 

Según Jaramillo (2013) calidad es el conjunto de cualidades que hacen aceptables los alimentos 

a los consumidores. Estas cualidades incluyen tanto las percibidas por los sentidos (cualidades 

sensoriales): sabor, olor, color, textura, forma y apariencia, tanto como las higiénicas y 

químicas. 
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2.2.10.5.1. Métodos para determinar la vida de anaquel 

 

Según Giraldo, G. (1999) la vida útil de los alimentos se realiza por métodos estadísticos o por 

modelos matemáticos. 

2.2.10.5.1.1. Métodos probabilísticos 

 

Es un método que se utiliza cuando se realiza un estudio de evaluación sensorial, es importante 

establecer un valor donde el producto se considera inaceptable. El atributo de cada uno de 

dichos métodos radica en considerar la vida útil como una magnitud aleatoria y describir su 

comportamiento mediante un modelo probabilístico. (Giraldo, G. 1999) 

2.2.10.5.1.2. Métodos fisicoquímicos para la evaluación de la vida de anaquel 

 

Según Giraldo, G. (1999) los alimentos sufren alteraciones se puede establecer tres puntos: 

Naturaleza del producto, condiciones del procesamiento, interacción producto, envase y 

ambiente. 

La durabilidad del producto desde un punto de vista fisicoquímicos consiste en seleccionar las 

vías de deterioro de la calidad del producto y las reacciones químicas y describir el 

comportamiento de las reacciones de deterioro mediante un modelo matemático y seleccionar 

el nivel de conversión límite para la característica química. El modelo cinético se utiliza para 

determinar el tiempo de durabilidad considerando un valor crítico. Giraldo, G. 1999 

Se debe tener en cuenta:  

➢ Componentes del producto  

➢ Características del envase  

➢ Condiciones ambientales de transporte y almacenamiento 

 

2.2.10.5.1.3. Modelos matemáticos para la cinética química 

 

El principio fundamental de la cinética química es la velocidad de cambio en la calidad de los 

alimentos que puede expresarse en forma general como una función de la composición y los 

factores ambientales. 
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𝑑𝑄

𝑑𝑡
= 𝐹 (𝐶𝑖, 𝐸𝑗) 

𝐶𝑖, Son factores de composición tales como concentración de componentes, catalizadores 

inorgánicos, enzimas, reacciones de 44 inhibición, pH, actividad del agua o población 

microbiana; y 𝐸𝑗 son factores ambientales, tales como temperatura, humedad relativa, presión 

total y parcial de los diferentes gases o luz. (Giraldo, G. 1999) 

Reacciones de orden cero 

Según Giraldo, G. (1999) La ecuación general de cinética de reacción se expresa: 

𝑑𝐴

𝑑𝑡
=  −𝑘 𝐴𝑛 

Dónde: A es un factor físico, químico, microbiológico o sensorial de calidad; k es una constante 

que representa la variación del factor A, la cual puede ser positiva o negativa , dependiendo si 

se trata de ganancia o de perdida, donde n es el orden de la reacción, y t es el tiempo. 
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III. METODOLOGÍA 

3.1. ENFOQUE METODOLÓGICO 

 

3.1.1. Enfoque  

 

El desarrollo de esta investigación se lo efectuará mediante un enfoque cuantitativo obteniendo 

datos experimentales con la medición a las características organolépticas y también con un 

enfoque cualitativo para lo sensorial y con un modelo estadístico 

 

3.1.2. Tipo de Investigación 

 

El tipo de investigación que se realizara para el desarrollo de una bebida a partir de almidón de 

yuca saborizada con maracuyá será de forma bibliográfica y experimental de esta manera 

mediante la recolección bibliográfica será el instrumento que ayude a fundamentar la 

investigación con información de informes de investigación, revistas científicas, tesis de grado 

periódicos, publicaciones en internet, etc. que acceda apoyar el estudio del tema planteado y de 

forma experimental para determinar las características organolépticas y propiedades sensoriales 

que se la debe realizar en el laboratorio. 

 

3.2. HIPÓTESIS  

 

Hipótesis Nula (Ho): La elaboración de una bebida a partir de almidón de yuca (Manihot 

esculenta) saborizada con maracuyá (Passiflora edulis) con los parámetros de calidad genera 

valor agregado a la yuca. 

 

Hipótesis alternativa (Ha): La elaboración de una bebida a partir de almidón de yuca (Manihot 

esculenta) saborizada con maracuyá (Passiflora edulis) con los parámetros de calidad no genera 

valor agregado a la yuca. 

 

3.3. DEFINICIÓN Y OPERACIONALIZACIÓN DE VARIABLES 

 

Las variables de estudio se definen de la siguiente manera. 
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3.3.1.Definición de Variables 

 

3.3.1.1. Variables dependientes:  

 

➢ Parámetros de Calidad  

➢ Análisis sensorial de la bebida de yuca saborizado con maracuyá. 

➢ Características fisicoquímicas de la bebida del almidón de yuca saborizado con 

maracuyá.  

➢ Tiempo de vida útil  

 

3.3.1.2. Variables independientes: 

 

Formulación de la bebida 

% de almidón de yuca y % de sabor de maracuyá 

 

3.3.2. Operacionalización de variables 

 

En la tabla 2 se muestra la operacionalización de variables, en donde se menciona los métodos 

e instrumentos que se utilizará para   llevar   a cabo la elaboración de la bebida de almidón de 

yuca con saborizada con maracuyá , como también la realización del análisis fisicoquímico y 

sensorial y la determinación del tiempo de vida útil de la bebida. 
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Tabla 2.Operacionalización de Variables. 

VARIABLE DIMESIÓN INDICADORES TÉCNICA INSTRUMENTO 

Variable Independiente: 

 

Formulación de la bebida 

 

 

% de almidón de 

yuca 

% sabor de 

maracuyá. 

 

% Almidón de yuca: 20,30,40,50,60,70,100 

% Sabor de maracuyá: 80,70,60,50,40,30  

 

Gravimetría  

 

 

Norma INEN 2337  

 

Variable Dependiente: 

Parámetros de Calidad 

 

  

Sensorial  

 

 

 

  

 

Color 

Olor 

Apariencia 

Sabor 

Aceptación General 

 

 

Pruebas de 

preferencia con 

escala hedónica  

 

Análisis Sensorial 

Hoja de Cata  

NTE INEN Para 

análisis  

Sensorial de 

Alimentos 

 

 Fisicoquímico 

 

pH 

° Brix 

Acidez 

Carbohidratos 

 

Potenciómetro 

Refractómetro  

Acidez Titulable 

Composición 

proximal 

 

 

NTE INEN-ISO 

212:2007 

NTE INEN 0381 

Norma AOAC 939.05 

Acidómetro. 

NTE INEN 0389 

Norma AOAC 981.12 

Potenciómetro.  

Diferencia de 

composición 

 

 Reológico Viscosidad Viscosidad 

aparente 

Ficha técnica 

Viscosímetro d 

Brookfiel 

Vida Útil  Análisis microbiológico 

-Mohos y levaduras 

-Aerobios totales, coliformes totales 

-Echerichia coli 

Método Directo 

Conteo de placas  

AOAC 990.12 

AOAC 997.02 

AOAC 991.14 
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3.4. MÉTODOS UTILIZADOS 

3.4.1.Diseño Experimental 

 

El análisis estadístico que se va a emplear en la presente investigación es un ANOVA simple o 

un diseño completamente aleatorizado, seguido de la prueba de diferencia estadística de los 

tratamientos la misma que se desarrollará mediante la prueba de rangos de Tukey al 5% es decir 

con un 95% de confianza y 5 % como margen de error. 

Las concentraciones de almidón de yuca y concentrado de maracuyá serán utilizadas para la 

obtención del producto final (bebida).  

Tabla 3. Esquema del Experimento. 

 

T.U.E: Tamaño de Unidad Experimental 

 

En la tabla 3 se muestra el esquema del experimento por el cual se busca determinar la 

formulación para los diferentes tratamientos correspondientes a la mezcla de almidón de yuca 

y concentrado de maracuyá. De esta manera se obtuvo 7 tratamientos con tres repeticiones y 21 

unidades experimentales. 

Diseño del experimento 

A: Concentración del experimento   Repeticiones  T.U.E. (litro) Ue/ experimento  

 a0: 20% almidón de yuca + 80% sabor de 

maracuyá. 

3 1 3 

a1: 30% almidón de yuca + 70% sabor maracuyá. 3 

 

1 3 

 

a2: 40% almidón de yuca + 60% sabor de 

maracuyá. 

3 1 3 

a3: 50% almidón de yuca + 50% sabor de 

maracuyá. 

3 1 3 

a4: 60% almidón de yuca + 40% sabor de 

maracuyá. 

3 1 3 

a5: 70% almidón de yuca + 30% sabor de 

maracuyá. 

3 1 3 

a6: 100% jugo de maracuyá  3 1 3 

Total   21 
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El modelo lineal para los diseños completamente al azar es el siguiente: 

𝑌𝑖𝑗 =  µ +  𝑇𝑖 +  Є𝑖𝑗 

Yij = Variable en estudio. 

 µ = Media poblacional. 

 Ti = Efecto de los tratamientos. 

 Єij = Efecto del error experimental. 

 

Tabla 4. Esquema del análisis de varianza. 

 

 

Unidad Experimental 

La población estará definida por 21 unidades experimentales, conformadas cada una por la 

bebida elaborado en diferentes concentraciones del almidón de yuca y maracuyá , considerando 

un tamaño para la unidad experimental de 1litro. 

El tamaño de la unidad experimental volumen del producto que se necesita es calcular. 

 

 

Fuente de 

Variación 

(F.V) 

Grados de 

Libertad  

(G.L) 

Suma de 

Cuadrados 

(S.C) 

Cuadrados 

Medios 

(C.M) 

F Calculado 

𝐹𝑐𝑎𝑙  

F de tablas 

𝐹𝑡𝑎𝑏  

Tratamientos 
𝐺𝐿𝑡𝑟𝑎𝑡

= 𝑡 − 1 

𝑆𝐶𝑡𝑟𝑎𝑡

=   
𝑦𝑖

2

𝑟𝑖

𝑡

𝑖=1

− 𝐹𝐶 

𝐶𝑀𝑡𝑟𝑎𝑡

=  
𝑆𝐶𝑡𝑟𝑎𝑡
𝐺𝐿𝑡𝑟𝑎𝑡

 

𝐹𝑐𝑎𝑙

=  
𝐶𝑀𝑡𝑟𝑎𝑡
𝐶𝑀𝑒𝑟𝑟𝑜𝑟

 

𝐹𝑡𝑎𝑏

= 𝐹∝(𝑉1,𝑉2) 

Error 

𝐺𝐿𝑒𝑟𝑟𝑜𝑟

=   𝑟𝑖 − 𝑡

𝑡

𝑖=1

 

𝑆𝐶𝑒𝑟𝑟𝑜𝑟

=  𝑆𝐶𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙

− 𝑆𝐶𝑡𝑟𝑎𝑡  

𝐶𝑀𝑒𝑟𝑟𝑜𝑟

=  
𝑆𝐶𝑒𝑟𝑟𝑜𝑟
𝐺𝐿𝑒𝑟𝑟𝑜𝑟

 
  

Total 

𝐺𝐿𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙

=   𝑟𝑖 − 1

𝑡

𝑖=1

 

𝑆𝐶𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙

=    𝑦𝑖𝑗
2

𝑟𝑖

𝑗=1

𝑡

𝑖=1

− 𝐹𝐶 
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Procesamiento y análisis de datos 

 

La información recolectada experimentalmente, será procesada mediante un análisis estadístico 

de varianza ANOVA simple se evaluarán mediante la prueba estadística Tukey, para la 

evaluación sensorial de los tratamientos y permitirá relacionar las variables de estudio y 

determinar los 3 mejores tratamientos que presentará sus mejores características fisicoquímicas 

reológico y al mejor tratamiento se tiempo de vida útil por medio de la variable microbiológica. 

 

Los Softwares que se van a emplear para el procesamiento de datos son: 

• Minitab 19. 

• Excel 
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3.4.2. Descripción del proceso de obtención de almidón de yuca  

 

La técnica de obtención de almidón de yuca se basó en el autor  (Tamayo, 2015). 

 

1. Recepción de materia: Para la obtención del almidón de yuca se seleccionó yuca de 

comida amarilla que se la adquirió en el cantón Mira observando que sea de buena 

calidad y que se encuentre fresca. 

 

2. Lavado: Se lavó las yucas por inmersión en un recipiente plástico con una solución de 

100ppm de cloro en 30 litros de agua, hasta retirar toda la tierra que cubre al tubérculo. 

 

3. Pelado: Se procedió a retirar toda la corteza protectora de la yuca o también llamada 

cáscara con un cuchillo de acero inoxidable. 

 

4. Cortado: La yuca pelada se cortó en trozos pequeños de un diámetro aproximado de 5 

cm. 

 

5. Licuado y Filtrado: Se licuó la yuca con agua en una relación (1:2) por 2 minutos y se 

filtró en un lienzo, el filtrado reposó por aproximadamente 12h, cumplido este tiempo 

se desechó el sobrenadante, se volvió a adicionar agua, se revolvió y se dejó reposar por 

12h. 

 

6. Secado y Tamizado: El almidón que quedó en el fondo del recipiente se lo secó al 

ambiente por 2 días en bandejas plásticas, pasado ese tiempo se tamizó el almidón de 

yuca en un lienzo. 

 

7. Almacenado: Se almacenó en fundas de polipropileno a temperatura ambiente. 
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Diagrama de flujo de obtención de almidón de yuca  

 

 

Fuente: Tamayo (2015) 

 

 

Inicio  

Recepción de la materia 

prima  

Lavado 

Pelado 

Cortado 5cm 

Licuado 2min 

Filtrado  

Secado 12 horas 

Tamizado  

Almacenado 

yuca 

Impurezas  

Materia extraña 

yuca Trozos pequeños 

Durante 48 horas 

Lugar fresco 

Agua solución 

(100ppm de cloro) 

Figura 2.Diagrama de flujo de obtención de almidón de yuca 
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3.4.3. Descripción del proceso de obtención del sabor de maracuyá  

 

1. Recepción de materia prima: Para la obtención del sabor de maracuyá se seleccionó 

maracuyá de buena calidad, sacarosa, ácido cítrico y agua. 

 

2. Selección: Se clasificó por el grado de madurez de la fruta que no tenga defectos o 

podredumbre y soló se separó la fruta de buena calidad. 

 

3. Lavado y Desinfección: Se realizó un proceso de inmersión en agua clorada con una 

solución de 3 ppm de cloro en 30 litros de agua. 

 

4. Escaldado: Se sumergió la fruta en agua a 95 °C durante 10 minutos en una marmita. 

Con esta operación se eliminó los microorganismos también se fijó el color, olor y sabor 

definitivos. 

 

5. Despulpado: Con la ayuda de un despulpador se procedió a colocar la fruta previamente 

retirada la corteza para obtener una pulpa libre se semillas. 

 

6. Cocción: Se llevó la pulpa a una olla de acero inoxidable, cuando la temperatura alcanzó 

una temperatura de 50 °C se agregó la azúcar durante 20 minutos. 

 

7. Enfriamiento: Con agua fría aproximadamente por 10 minutos. 

 

8. Almacenamiento: Se almacenó a temperatura ambiente. 
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Diagrama de flujo de obtención del concentrado de maracuyá 

 

 

 

 

Inicio  

Recepción de la materia 

prima  

Selección  

Lavado y Desinfección 

Escaldado  

Escaldado  

Despulpado 

Cocción  

Enfriado y Almacenado  

Maracuyá, 

azúcar  

Impurezas  

Materia extraña 

95 °C por 10 min 

20 min 

Agua solución 

(100ppm de cloro) 

Figura 4. Diagrama de flujo de obtención del Sabor de maracuyá. 

Fuente: (Valarezo, Valarezo, Mendoza, Álvarez, & Vásquez, 2014) 

 

Figura 3.Diagrama de flujo de obtención del Sabor de maracuyá. 



51 

 

3.4.4. Proceso de elaboración de la bebida de almidón de yuca con maracuyá 

 

1. Recepción de la materia prima: Para la elaboración de la bebida se seleccionó el 

almidón de yuca anteriormente procesado, sabor de maracuyá, sacarosa, estabilizante 

(CMC) y agua. 

 

2. Pesado: Se pesó los ingredientes con lo establecido a la formulación para cada 

tratamiento % de almidón de yuca, % de sabor de maracuyá y insumos (estabilizante) 

para 1 litro de agua. 

 

3. Mezclado: Se adicionó el % de almidón de yuca en medio litro de agua, se colocó el 

estabilizante CMC. 

 

4. Cocción: Se colocó en una olla de acero inoxidable la solución anterior hasta alcanzar 

una temperatura de 50 ° C, luego se adicionó el % de sabor de maracuyá y finalmente 

se añadió el azúcar hasta alcanzar los 20 ° Brix de la bebida. 

 

5. Pasteurización: Se realizó el proceso de pasteurizado una vez que la bebida alcanzó los 

85° C, por 10 minutos para destruir los microorganismos patógenos. 

 

6. Envasado: Se realizó este proceso en caliente, se envasó en botellas de 200ml de vidrio 

con tapa metálica previamente esterilizado. 

 

7. Enfriado: Con agua fría por un tiempo de 3 a 5 minutos. 

 

8. Almacenado: Se almacenó a temperatura ambiente. 
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Diagrama de flujo del proceso de elaboración de la bebida de almidón de yuca con 

maracuyá. 

 

 

 

 

Inicio  

Recepción de la materia 

prima  

Pesado  

Mezclado 

Cocción  

Pasteurización  

Envasado  

Enfiado 

Almacenado  

-Almidón de yuca 

-Sabor de maracuyá  

-Agua, sacarosa 

-Sacarosa 

Insumos 

% almidón de yuca 

% maracuyá 

 

T: 85 °C  

Tiempo: 10 min 

Botellas de 200ml 

vidrio 

-% almidón de yuca 

-Agua fría 

-CMC   

al ambiente 

T: 50°C  

Eliminar 

microorganismos 

Tiempo: 3 a 5 min 

 

Figura 4.Diagrama de flujo del proceso de elaboración de la bebida de almidón de yuca con maracuyá. 
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3.4.5.Parámetros de Calidad 

 

3.4.5.1. Análisis sensorial del producto 

 

Para el análisis sensorial de la bebida de almidón de yuca con sabor a maracuyá, se realizó la 

evaluación sensorial de la bebida de almidón de yuca y maracuyá, utilizando pruebas de 

aceptación con escala hedónica verbal de 5 puntos, donde 1 significa me disgusta mucho y 5 

me gusta mucho, para determinar cuál es el tratamiento más aceptado por parte del grupo de 

evaluadores, el cual estará constituido por 60 personas no entrenadas. Se realizará atribuyendo 

valores de apreciación como, color, olor, apariencia, sabor y aceptación general.(Anzaldua, 

1982). 

En la tabla 5 se muestra la escala hédonica utilizada para la evaluación sensorial. 

Tabla 5. Escala hedónica para la evaluación sensorial. 

Grado de aceptabilidad Valor 

Me disgusta mucho 1 

Me disgusta 2 

No me gusta ni me disgusta 3 

Me gusta 4 

Me gusta mucho 5 

 

La evaluación sensorial se realizó una vez terminado de realizar los siete tratamientos. Se llevó 

a cabo en el laboratorio de análisis sensorial de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi a 

estudiantes de la carrera de Ingeniería en Alimentos para determinar la aceptación de los tres 

mejores tratamientos. 

3.4.5.2. Análisis Fisicoquímico 

 

Los tres mejores tratamientos con cada una de sus repeticiones se procedieron a evaluar pH, 

brix y acidez en los laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi y el análisis 

de Carbohidratos solo al mejor tratamiento se envió al laboratorio Multyanalítica. 

 

Para el análisis fisicoquímico se evaluó (Ph, ° Briz, acidez y carbohidratos). 
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• Para la medida de Ph utilizando un potenciómetro. 

• La determinación de ° Brix con la utilización de bixómetro o refractómetro. 

• La determinación de acidez por el método A.O.A.C 939,05 (A.O.A.C 2000). 

 

3.4.5.2.1.Determinación de pH 

 

La determinación de pH se realizó con la ayuda de un potenciómetro 

 

Fundamento  

 

El Ph es definido como el logaritmo negativo de la concentración de protones. Tiene una escala 

entre 0 y 14. Un valor de pH por debajo de 7 es considerado como ácido y por encima de una 

valor de 7 se considera alcalino o también denominado básico, según el método potenciómetro 

con electrodo de vidrio, según el método A.O.A.C 981,12 (A.O.A.C 1980), se tomará las 

muestras correspondientes a los 0, 15 y 30 días con la NORMA INEN-ISO 212:2007. 

 

Procedimiento: 

 

1. Calibrar el potenciómetro usando las soluciones tampón pH 4 y pH 7. 

2. Insertar los electrodos en la bebida y efectuar tres lecturas. 

3. Una vez realizadas las mediciones, se debe realizar la limpieza de los electrodos con 

suficiente agua destilada. 

 

3.4.5.2.2. Determinación de los ° brix 

 

Con la utilización de un refractómetro colocamos dos gotas del producto sobre el vidrio cerrar 

la tapa, teniendo en cuenta que no queden lugares vacíos, ni burbujas de aire en la muestra, 

esperar 30 segundos teniendo el refractómetro apuntando hacia la fuente de luz y miramos por 

el lente, tomando la lectura de la escala. 

 

3.4.5.2.3. Determinación de la Acidez 
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La acidez de la bebida de almidón de yuca y maracuyá a evaluar se realizará a los 21 

tratamientos, se obtendrá mediante titulación por el método A.O.A.C 939,05 (A.O.A.C 2000), 

expresándose como porcentaje de ácido cítrico y se tomará las muestras correspondientes cada 

2 días, durante un tiempo de 15 días. 

 

3.4.5.2.4.Determinación de Carbohidratos  

 

Los carbohidratos se determinan con la diferencia de porcentaje, en relación a su composición 

proximal. 

 % 𝐶𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡𝑜𝑠 = 100 − ( %𝐻 +%𝐶 +%𝐺 +% 𝑃 

  

Donde: 

% H= Porcentaje de humedad 

% C= Porcentaje de Ceniza 

% G= Porcentaje de Grasa 

% P = Porcentaje de Proteína 

 

3.4.5.3. Análisis Reológico 

 

3.4.5.3.1. Determinación de la viscosidad - método de brookfield 

 

Procedimiento  

1. Se construye con debido cuidado el viscosímetro luego se llenó un vaso con la bebida 

de almidón de yuca y maracuyá. 

2. Sumergir el vástago en el líquido a medir hasta la marca que figura sobre el eje. Bajar 

el viscosímetro sobre su soporte y fijar el vástago al eje. Comprobar verticalidad y 

temperatura. 

3. Colocar el motor en marcha. Ajustar a la velocidad deseada. Desbloquear la aguja y 

dejar que gire hasta que se estabilice sobre el dial. Por un tiempo de 5 y 10 segundos. 

Bloquear la aguja y anotar la lectura. Después, volver a poner en marcha el motor y 

tomar otra lectura. 
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4. Luego se toma dos lecturas hasta que 2 valores consecutivos no difieran en ± 3 %, salvo 

otra indicación. Tomar el valor medio de las dos últimas lecturas de la bebida de almidón 

de yuca y maracuyá. 

 

3.4.5.4. Determinación de la vida útil 

 

La vida útil de la bebida de almidón de yuca y maracuyá se evaluó con los parámetros 

microbiológicos durante 0días y después de 30días. 

 

Microbiología 

• Aerobios totales. Según AOAC 990.12 

• Levaduras. Según AOAC 997.02 

• Mohos. Según AOAC 997.02 

• Coliformes totales. Según AOAC 991.14 

 

• Escherichia coli. Según AOAC 991.14 
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IV. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

4.1. RESULTADOS 

 

Los análisis fisicoquímicos conformados por: pH, ° Brix, acidez y carbohidratos seguidamente 

los análisis reológicos conformados por viscosidad,  también el análisis sensorial conformados 

por: color, olor, apariencia, sabor, aceptación general y finalmente el análisis de vida útil se 

llevaron a cabo en los laboratorios de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi y en el 

laboratorio Multyanálitica. 

 

4.1.1.Análisis Sensorial 

 

En la figura 5 se muestra los resultados de la evaluación sensorial de la bebida de almidón de 

yuca saborizada con maracuyá que se realizó a un panel de 60 jueces no entrenados. 

 

 
 

Figura 5. Representación de los siete tratamientos a nivel sensorial 

 

En la figura 5 se muestra los resultados de los siete tratamientos a nivel sensorial de los atributos 

de color, olor, apariencia, sabor y aceptación general, donde el tratamiento que presenta un 

mejor equilibrio en sus atributos es el tratamiento 5. 

 

Resultados de la degustación de los siete tratamientos 

 

Los valores corresponden a las medias de los datos obtenidos en la degustación aplicada a 60 

catadores no entrenados, con conocimiento en análisis sensorial ± la desviación estándar de los 
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muestreos, las codificaciones T1, T2, T3, T4, T5, T6 y T7 corresponden a la variación en el 

porcentaje de almidón de yuca y porcentaje de sabor de maracuyá. Letras diferentes en la 

columna muestran diferencias significativas a un nivel de confianza del (p< 0.005). 

 

4.1.1.1.Evaluación del color 

 

En la tabla 6 se muestran los resultados del análisis estadístico de los siete tratamientos con 

respecto al atributo del color. 

 

Tabla 6.Resultados de las medias para el color y desviación estándar de los siete tratamientos (n=60). 

Tratamientos Color 

T1 1,4333 ± 0,4997𝑓 
T2 2,5333 ± 0,5031𝑒  
T3 2,9167 ± 0,6187𝑑 
T4 3,3167 ± 0,5395𝑐  
T5 4,9000 ± 0,3025𝑎 
T6 4,6333 ± 0,5197𝑏  
T7 4,7833 ± 0,4155𝑎𝑏  

     Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

Como se observa en la tabla 6 los resultados obtenidos de la prueba de Tukey y una confianza 

de 95% que se aplicó a los siete tratamientos para el atributo del color lo que se observó que las 

medias que son significativamente diferentes son los de los tratamientos T1,T2,T3,T4,T5,T6, a 

diferencia del Tratamiento 7 que las medias no son significativamente diferentes por lo que se 

encuentran agrupadas. El valor más alto de aceptación se encuentra en el tratamiento 5 se 

originó por la formulación del 60% de almidón de yuca y el 40% de maracuyá. 

4.1.1.2.Evaluación del olor 

 

En la tabla 7 se muestran los resultados del análisis estadístico de los siete tratamientos con 

respecto al atributo del olor. 

 

Tabla 7. Resultados de las medias para el olor y desviación estándar de los siete tratamientos (n=60). 

Tratamientos olor 

T1 1,6000 ± 0,4940𝑓 

T2 2,6167 ± 0,4903𝑒  

T3 3,0167 ± 0,2906𝑑 

T4 3,2667 ± 0,4459𝑑 
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T5 4,9500 ± 0,2198𝑎 

T6 4,3000 ± 0,7202𝑐  

T7 4,6500 ± 0,4810𝑏  

    Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

   

Como se observa en la tabla 7 los resultados obtenidos de la prueba de Tukey y una confianza 

de 95% que se aplicó a los siete tratamientos para el atributo del olor lo que se observó que 

estadísticamente existen diferencias significativas entre los siete tratamientos. El tratamiento 

con mejor aceptación es el tratamiento 5 

4.1.1.3.Evaluación de la apariencia 

 

En la tabla 8 se muestran los resultados del análisis estadístico de los siete tratamientos con 

respecto al atributo de la apariencia. 

 

Tabla 8.Resultados de las medias para la apariencia y desviación estándar de los siete tratamientos (n=60). 

Tratamientos Apariencia 

T1 2,5667 ± 0,5635𝑑 
T2 2,5167 ± 0,5039𝑑 

T3 2,6500 ± 0,4810𝑑 

T4 3,5000 ± 0,5368𝑐  

T5 4,9833 ± 0,1291𝑎 

T6 4,5000 ± 0,6244𝑏  

T7 4,5833 ± 0,4972𝑏  

  Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

Como se muestra en la tabla 8 los resultados obtenidos de la prueba de Tukey y una confianza 

de 95% que se aplicó a los siete tratamientos para el atributo apariencia lo que se observó que 

las medias que son significativamente diferentes son los de los tratamientos T5 y T4 a diferencia 

del Tratamiento T1,T2,T3,T6 y T7 que las medias no son significativamente diferentes por lo 

que comparten las medias.    

4.1.1.4.Evaluación del sabor 

 

En la tabla 9 se muestran los resultados del análisis estadístico de los siete tratamientos con 

respecto al atributo del sabor. 
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Tabla 9.Resultados de las medias para la sabor y desviación estándar de los siete tratamientos (n=60). 

Tratamientos Sabor 

T1 2,2333 ± 0,5326𝑒  

T2 2,8667 ± 0,5031𝑑 

T3 3,0500 ± 0,2867𝑑 

T4 3,8667 ± 0,5031𝑐  

T5 4,9667 ± 0,1810𝑎 

T6 4,5167 ± 0,6241𝑏  

T7 4,7667 ± 0,4265𝑎 

   Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

Como se muestra en la tabla 9 los resultados obtenidos de la prueba de Tukey y una confianza 

de 95% que se aplicó a los siete tratamientos para el atributo del sabor lo que se observó que 

las medias que son significativamente diferentes son los de los tratamientos T6,T4,T1 a 

diferencia del Tratamiento T5,T7,T3 y T2 que las medias no son significativamente diferentes 

por lo que comparten las medias.     

 

4.1.1.4.Evaluación de la aceptación general 

 

En la tabla 10 se muestran los resultados del análisis estadístico de los siete tratamientos con 

respecto al atributo aceptación general. 

 

Tabla 10.Resultados de las medias para la aceptación general y desviación estándar de los siete tratamientos 

(n=60). 

Tratamientos Aceptación General 

T1 2,7500 ± 0,4367𝑑 

T2 2,9000 ± 0,3992𝑐𝑑  

T3 3,0667 ± 0,2515𝑐  

T4 3,5167 ± 0,5039𝑏  

T5 4,9500 ± 0,2198𝑎 

T6 4,7333 ± 0,5783𝑎 

T7 4,8167 ± 0,3902𝑎 

      Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

Como se muestra en la tabla 10 los resultados obtenidos de la prueba de Tukey y una confianza 

de 95% que se aplicó a los siete tratamientos para el atributo aceptación general lo que se 

observó que las medias que son significativamente diferentes son el tratamiento T4 a diferencia 
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del Tratamiento T5,T7,T6,T3 T2,T1 que las medias no son significativamente diferentes por lo 

que comparten las medias y el T2 se encuentra agrupada. 

4.1.2.Análisis Fisicoquímico 

 

A continuación, se presenta el análisis fisicoquímico realizado en el programa Minitab 19 

realizado a los tres mejores tratamientos la cual arrojo los siguientes valores. 

En las siguientes tablas se presentan los resultados obtenidos de los análisis fisicoquímicos que 

se realizaron por triplicado a cada uno de los tres mejores tratamientos T5,T6 y T7 que fueron 

los más aceptados por el panel de jueces. 

 

Los valores corresponden a las medias de los datos obtenidos de los tres mejores tratamientos 

considerando ± la desviación estándar de aquellos muestreos, las codificaciones T5, T6 y T7, 

corresponden a la variación en el porcentaje de almidón de yuca y sabor de maracuyá. Letras 

diferentes en la columna (a, b, c, d, e) muestran diferencias significativas a un nivel de confianza 

(p<0.005). 

 

4.1.2.1.pH 

 

En la tabla 11 se observa los resultados del pH evaluado por 0días, 15 días y 30 días se tomó el 

dato de la muestra de cada uno de los tres mejores tratamientos. 

 

Tabla 11.Resultados de las medias para el pH (0 días) y desviación estándar de los tres mejores tratamientos 

(n=9). 

Tratamientos pH (0 días) 

T5 3,150 ±0,000𝑎 

T6 3,000 ± 0,000𝑏  

T7 3,0033 ± 0,0057𝑏  

Valor p 0,00 

Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

En la tabla 11 se observa estadísticamente que existe una diferencia significativa (p < 0.05) 

entre los tres tratamientos con sus tres repeticiones con respecto al valor de pH a los 0 días, los 
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tratamientos difieren de T5 a T7 existen diferencias significativas entre los tres tratamientos, 

aunque el T6 y T7 no difieren entre sí con su nivel de confianza de 95%. 

 

Tabla 12. Resultados de las medias para el pH (15 días) y desviación estándar de los tres mejores tratamientos 

(n=9). 

Tratamientos        pH (15días) 

T5 3,150 ± 0,000𝑎 

T6 3,000 ± 0,000𝑏  

T7 3,0033 ± 0,0057𝑏  

Valor p 0,00 

Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

En la tabla 12 se observa estadísticamente que existe una diferencia significativa (p < 0.05) 

entre los tres tratamientos con sus tres repeticiones con respecto al valor de pH a los 15 días, 

los tratamientos difieren de T5 a T7 existen diferencias significativas entre los tres tratamientos, 

aunque el T6 y T7 no difieren entre sí con su nivel de confianza de 95%. 

 

Tabla 13. Resultados de las medias para el pH (30 días) y desviación estándar de los tres mejores tratamientos 

(n=9). 

Tratamientos       pH (30días) 

T5 3,150 ±0,000𝑎 

T6 3,000 ± 0,000𝑏  

T7 2,9633 ± 0,0569𝑏  

Valor p 0,00 

Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

En la tabla 13 se observa estadísticamente que existe una diferencia significativa (p < 0.05) 

entre los tres tratamientos con sus tres repeticiones con respecto al valor de pH a los 30 días, 

los tratamientos difieren de T5 a T7existen diferencias significativas entre los tres tratamientos, 

aunque el T6 y T7 no difieren entre sí con su nivel de confianza de 95%. 

 

4.1.2.2.°Brix 
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En la tabla 14 se observa los resultados de los ° Brix se evaluó por 0 días, 15 días y 30 días se 

tomó el dato de la muestra de cada uno de los tres mejores tratamientos. 

 

Tabla 14. Resultados de las medias para los ° Brix (0 días) y desviación estándar de los tres mejores tratamientos 

(n=9). 

Tratamientos ° Brix (0 días) 

T5 20,00 ±0,00𝑎 

T6 19,600 ± 0,173𝑏  

T7 19,50 ± 0,0569𝑏  

Valor p 0,00 

Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

En la tabla 14 se observa estadísticamente que existe una diferencia significativa (p < 0.05) 

entre los tres tratamientos con sus tres repeticiones con respecto al valor de pH a los 0 días, los 

tratamientos difieren de T5 a T7 existen diferencias significativas entre los tres tratamientos, 

aunque el T6 y T7 no difieren entre sí con su nivel de confianza de 95%. 

 

Tabla 15. Resultados de las medias para los ° Brix (15 días) y desviación estándar de los tres mejores tratamientos 

(n=9). 

Tratamientos ° Brix (15 días) 

 

T5 20,00 ±0,000𝑎 

T6 19,7667 ± 0,577𝑏  

T7 19,50 ± 0,00𝑐 

Valor p 0,00 

Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

En la tabla 15 se observa estadísticamente que existe una diferencia significativa (p < 0.05) 

entre los tres tratamientos con sus tres repeticiones con respecto al valor de pH a los 15 días, 

los tratamientos difieren de T5 a T7 existen diferencias significativas entre los tres tratamientos, 

con su nivel de confianza de 95%. 
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Tabla 16. Resultados de las medias para los ° Brix (30 días) y desviación estándar de los tres mejores tratamientos 

(n=9) 

Tratamientos °Brix (30 días) 

  

T5 20,00 ±0,000𝑎 

T6 19,70 ± 0,000𝑏  

T7 19,50 ± 0,00𝑐 

Valor p 0,00 

Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

En la tabla 16 se observa estadísticamente que existe una diferencia significativa (p < 0.05) 

entre los tres tratamientos con sus tres repeticiones con respecto al valor de pH a los 30 días, 

los tratamientos difieren de T5 a T7 existen diferencias significativas entre los tres tratamientos, 

con su nivel de confianza de 95%. 

 

4.1.2.3.Acídez 

 

En la tabla 17 se observa los resultados de la acidez se evaluó por 0 días, 15 días y 30 días se 

tomó el dato de la muestra de cada uno de los tres mejores tratamientos. 

 

Tabla 17. Resultados de las medias para los Acidez (0 días) y desviación estándar de los tres mejores tratamientos 

(n=9). 

Tratamientos Acidez (0 días) 

T5 0,1700 ± 0,000𝑎 

T6 0,14667 ± 0,005𝑏  

T7 0,1600 ± 0,000𝑐 

Valor p 0,00 

Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

En la tabla 17 se observa estadísticamente que existe una diferencia significativa (p < 0.05) 

entre los tres tratamientos con sus tres repeticiones con respecto al valor de pH a los 0 días, los 

tratamientos difieren de T5 a T7 existen diferencias significativas entre los tres tratamientos, 

con su nivel de confianza de 95%. 
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Tabla 18. Resultados de las medias para los Acidez (15 días) y desviación estándar de los tres mejores 

tratamientos (n=9). 

Tratamientos Acidez (15 días) 

T5 0,1700 ± 0,000𝑎 

T6 0,14100 ± 

0,01015𝑏  
T7 0,1600 ± 0,000𝑎 

Valor p 0,003 

Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

En la tabla 18 se observa estadísticamente que existe una diferencia significativa (p < 0.05) 

entre los tres tratamientos con sus tres repeticiones con respecto al valor de pH a los 15 días, 

los tratamientos difieren de T5 a T7 existen diferencias significativas entre los tres tratamientos, 

con su nivel de confianza de 95%. 

 

Tabla 19. Resultados de las medias para los Acidez (30 días) y desviación estándar de los tres mejores tratamientos 

(n=9). 

Tratamientos Acidez (30 días) 

T5 0,1750 ± 0,000𝑎 

T6 0,14100 ± 

0,01015𝑏  
T7 0,1620 ± 0,000𝑎 

Valor p 0,001 

Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

En la tabla 19 se observa estadísticamente que existe una diferencia significativa (p < 0.05) 

entre los tres tratamientos con sus tres repeticiones con respecto al valor de pH a los 30 días, 

los tratamientos difieren de T5 a T7 existen diferencias significativas entre los tres tratamientos, 

con su nivel de confianza de 95%. 

 

4.1.2.4. Carbohidratos 

 

A continuación, se presenta el análisis de carbohidratos realizado al mejor tratamiento T5 

realizado en el laboratorio Multyanálitica la cual arrojo los siguientes valores. 
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Tabla 20. Resultados Carbohidratos del mejor tratamiento T5. 

Parámetros Resultado Unidad 

Proteína 0,48 (F:625)% 

Fibra bruta 0 % 

Ceniza 0,05 % 

Calorías 83,22 kcal/100g 

Carbohidratos 20,28 % 

pH 3,15 

(T:23.4 °C) 

Unidades de pH 

Grasa  0,02  % 

Sólidos Totales 20,83  % 

Fuente: Laboratorio Multyanálitica 

En la tabla 20 se presenta los resultados del análisis de Carbohidratos que se realizaron por 

triplicado al tratamiento T5 que fue el más aceptado por el panel de jueces, se observa el 

contenido de carbohidratos que es de 20,28g/100g de bebida elaborada. 

 

4.1.3.Análisis Reológico 

4.1.3.1.Viscosidad 

A continuación, se presenta el análisis reológico realizado a los tres mejores tratamientos y al 

mejor tratamiento en el laboratorio Multyanálitica la cual arrojo los siguientes valores. 

 

Tabla 21. Resultados Viscosidad. 

Parámetro Tratamiento Resultado Unidad 

Viscosidad 

T5-01 85.64, 20°C; Spindel R2; 100 rpm cP 

T5-02 85.64, 20°C; Spindel R2; 100 rpm cP 

T5-03 85.64, 20°C; Spindel R2; 100 rpm cP 

T6-01 70.74, 20°C; Spindel R2; 100 rpm cP 

T6-02 70.71, 20°C; Spindel R2; 100 rpm cP 

T6-03 70.84, 20°C; Spindel R2; 100 rpm cP 

T7-01 50.04, 20°C; Spindel R2; 100 rpm cP 

T7-02 50.09, 20°C; Spindel R2; 100 rpm cP 

T7-03 50.10, 20°C; Spindel R2; 100 rpm cP 
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En la tabla 21 se observa la variación del parámetro reológico viscosidad de los tres mejores 

tratamientos indicando que el mejor tratamiento es el T5. 

 

Tabla 22. Resultados de las medias para la viscosidad y desviación estándar de los tres mejores tratamientos 

(n=9). 

Tratamientos Acidez (30 días) 

T5 85,64 ± 0,000𝑎 

T6 70,7633 ± 0,068𝑏  

T7 50,0767 ± 0,032𝑐 

Valor p 0,000 

Letras diferentes indican diferencias significativas entre tratamientos, de acuerdo con la prueba de Tukey. 

En la tabla 22 se observa estadísticamente que existe una diferencia significativa (p < 0.05) 

entre los tres tratamientos con sus tres repeticiones con respecto al valor de la viscosidad de los 

tratamientos difieren de T5 a T7 existen diferencias significativas entre los tres tratamientos, 

con su nivel de confianza de 95%. 

 

4.1.4. Vida Útil  

 

A continuación, se presenta los resultados de la vida útil valorado con un análisis 

microbiológico realizado en laboratorio Multyanalitica realizado al mejor tratamiento T5 

correspondiente a 60% de almidón de yuca y 40 % de saborizante de maracuyá, en un lapso de 

0 días y 30 días, los resultados obtenidos se muestran a continuación. 

 

Tabla 23. Resultados de los parámetros microbiológicos durante la evaluación de vida útil (n=3). 

Tratamientos 
Parámetros Microbiológicos 

Resultados 
Unidad 

0 días 30 días 

T5 

RECUENTO DE AEROBIOS TOTALES <10 <10  UFC/mL 

RECUENTO DE LEVADURAS <10 <10   UFC/mL 

RECUENTO DE MOHOS <10 <10   UFC/mL 

RECUENTO DE COLIFORMES 

TOTALES <3 <10   UFC/mL 

RECUENTO DE ESCHERICHIA coli <3 <10   UFC/mL 

Fuente: Laboratorio Multyanálitica 
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En la tabla 23 se observa la evaluación microbiológica del tratamiento T5 que se realizó por 

triplicado, se observa que los valores están dentro de los límites permisibles para bebidas no 

carbonatadas y pasteurizadas  (mohos y levaduras <10, Aerobios totales <10, Coliformes <3 y 

Echerichia coli <3) que cumplió con la norma NTE INEN 2337:2008. Sin embargo, se 

encuentra aceptable dentro de la Noma INEN 2337.Se puede concluir que su tiempo de vida 

útil es de 30 días como máximo en refrigeración y manteniendo su envase original. 

 

4.2. DISCUSIÓN 

 

4.2.1.Evaluación Sensorial 

 

Luego de haber realizado la evaluación sensorial se determinó como mejores tratamientos al 

T5 (60% almidón de yuca y 40% de maracuyá), T6 (70%almidón de yuca y 30% de maracuyá) 

y el T7 (100% Jugo de maracuyá o testigo). Concluyendo el T5 con el nivel más alto de 

aceptación de sus características sensoriales que comprendió: color, olor, apariencia, sabor y 

aceptación general. 

 

El T5 presentó la mejor aceptación superior a diferencia de los demás tratamientos este 

resultado se puede comparar con  (Cerón, 2017); afirma que las características finales del 

producto se realizó un panel sensorial conformado por 30 personas que se presentó tres muestras 

con tres formulaciones  diferente análisis que se realizó 3 veces con 3 réplicas. Aquellos 

panelistas examinaron las características organolépticas de cada muestra. El análisis se efectuó 

mediante una prueba hedónica estructurada, que examinó distintas características sensoriales 

como color, sabor, olor y textura. 

 

En los siete tratamientos no se encontraron diferencias significativas con respecto a sus 

características sensoriales (color, olor, apariencia, sabor y aceptación general) este resultado 

difiere a los publicados por Alemán, (2015) que recalcó que la dilución más adecuada generó 

un mejor aporte en sus características sensoriales de olor, color, sabor y aceptación general 
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4.2.2.Párametros Fisicoquímicos 

 

De los tres mejores tratamientos T5,T6 y T7 se logró hacer una comparación de sus parámetros 

fisicoquímicos del parámetro pH de la bebida de almidón de yuca con maracuyá si cumplió con 

los requisitos que establece la norma INEN NTE 2337:2008 en cuanto debe tener un pH menor 

a 4,5 (determinado según NTE INEN 339) concluyendo como mejor tratamiento es el T5. 

El parámetro ° Brix se elaboró con azúcar como edulcorante el resultado cumplió con los 

requisitos que establece la norma INEN NTE 2337:2008 con 20 ° Brix se concluyó que el mejor 

tratamiento es el T5 comprobando que los balances estuvieron correctos. 

El parámetro Acidez de la bebida de almidón de yuca con maracuyá se cumplió con los 

requisitos que establece la norma INEN NTE 2337:2008 con 0,17°Brix se concluyó que el 

mejor tratamiento es el T5 comprobando que los balances estuvieron correctos. El análisis de 

Carbohidratos que se realizó por triplicado al tratamiento T5 que fue el más aceptado por el 

panel de jueces. En la tabla 24 se observó que el contenido de carbohidratos que es de 

20,28g/100g de bebida elaborada. 
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

  

5.1. CONCLUSIONES 

 

✓ Se concluyo que el porcentaje más adecuada que permite un equilibrio entre las 

características sensoriales de la bebida de almidón de yuca con maracuyá es de 60% de 

almidón de yuca y 40% saborizante de maracuyá, la bebida no presentó cambios en el 

color, olor, sabor. 

 

✓ Se cuantifico las características fisicoquímicas indicadas por la norma INEN NTE 

2337:2008 para el tratamiento más aceptado que fue el T5 que si cumple con los 

parámetros de calidad sensorial y fisicoquímica. 

 

✓ Se logró estimar un tiempo de vida útil de 30 días para el mejor tratamiento que fue T5 

con 60% de almidón de yuca y 40% de saborizante de maracuyá. Ya que en el tiempo 

que se llevó a cabo el análisis de estabilidad la bebida presentó valores aceptables en su 

calidad microbiológica. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



71 

 

5.2. RECOMENDACIONES 

 

✓ Realizar un estudio de costos de la bebida de almidón de yuca con maracuyá para 

determinar si es factible su elaboración. 

 

✓ Realizar estudios de vida útil a los tres mejores tratamientos para tener una variación 

más significativa. 
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VII. ANEXOS 

7.1. Anexo 1: Norma NTE INEN 2337:2008 
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7.2.Anexo 2: Análisis Carbohidratos T5 

 

 

 

 



89 

 

7.3.Anexo 3: Análisis Viscosidad T5 
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7.4.Anexo 4: Análisis Microbiológico T5 

  

 

 



91 

 

7.5.Anexo 5: Ficha de estabilidad 
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7.6.Anexo 6: Resultado Fisicoquímico pH T5 
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7.7.Anexo 7: Hoja de Catación 

 

Universidad Politécnica Estatal del Carchi 

Facultad de Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales 

Escuela de Ingeniería en Alimentos 

 

La siguiente evaluación corresponde al trabajo de titulación, denominado “Desarrollo de una 

bebida a partir del almidón de yuca (Manihot esculenta) saborizada con maracuyá (Passiflora 

edulis)”.Se obtendrán resultados que serán estrictamente confidenciales y utilización con fines 

de investigación . 

INSTRUCCIONES 

Frente a usted se presentan 7 muestras de almidón de yuca (Manihot esculenta) saborizada con 

maracuyá (Passiflora edulis).Por favor, evalúe los atributos indicados a continuación, 

indicando el grado de gusto o disgusto, utilizando la escala hedónica mostrada a continuación. 

Tabla 1. Valores de escala de aceptación  

Grado de aceptabilidad Valor 

Me disgusta mucho 1 

Me disgusta 2 

No me gusta ni me disgusta 3 

Me gusta 4 

Me gusta mucho 5 

 

Tabla 2. Análisis sensorial de las muestras de una bebida a partir del almidón de yuca (Manihot 

esculenta) saborizada con maracuyá (Passiflora edulis)”. 

Atributos  Muestras 

 101 202 303 405 508 605 710 

Color         

Olor         

Apariencia        

Sabor        

Aceptación General         
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Observaciones…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………... 

Gracias 
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7.8.Anexo 8: Evidencias  

 

Figura 1: Obtención del almidón de yuca                          Figura 2: Obtención de los siete tratamientos  

 

 

Figura 3: hoja de catación y las siete muestras                        Figura 4: Análisis Sensorial 
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Figura 5: Tratamiento 5                                                    Figura 6: Producto Final  
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7.9. Anexo 9: Certificado o Acta del Perfil de Investigación 
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7.10. Anexo 10: Certificado del abstract por parte de idiomas 
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