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RESUMEN

La desnutricion constituye una grave problemdtica en la sociedad, ocasionada en el
mayor de los casos porla inequidad y escasa disponibilidad de alimentos. En Ecuador,
los niveles de desnutricion infantil para el ano 2004 correspondian al 28,9%,
presentando valores de 32% (Sierra), 15,7% (Costa), 22,7% (Amazonia) y 5,8% (Insular).
Estas cifras superan la media de América Latina, posicionando al pais entre los cuatro
peores de la regidn, no obstante, en 2024 los niveles de desnutricion han disminuido,
alcanzando un 17,5%, sin embargo, son necesarias propuestas que contribuyan al
control de este mal comun (Gateway, 2024). La presente investigacion tiene como
objetivo el desarrollo de una gomita a base de pulpa de maracuyd (Passiflora Edulis)
con adiciéon de inulina ademds de fortalecerla nutricionalmente adicionando
vitamina A, B6 y B12, buscando proponer un alimento alternativo que brinde un
beneficio extra ala salud de quien lo ingiera. Este tfrabajo tuvo como punto de partida
la modificacion de una formulaciéon base, encontrando las canfidades idoneas de
cada ingrediente. La combinacion de las variables generd un total de 9 tratamientos,
donde se utilizé concentrado de maracuyd al 100%, 75%, 50%, y sustituciones de
azUcar por inulina al 100%, 50% y 0%. Las evaluaciones fisicoquimicas permitieron
determinar el valor nutricional de las gomitas. Para el campo microbiolégico se
buscaba detectar presencia de mohos y levaduras, coliformes totales y aerobios
mesofilos, lo cual permite comprobar la inocuidad del alimento. En el andlisis
estadistico se utilizo la prueba de ANOVA para los datos paramétricos y kruskal-Wallis
en los no paramétricos, con un nivel de significancia del 5% se determinaron las
diferencias significativas entre los grupos. Finalmente, se realizd una evaluacion
sensorial con 80 panelistas no entrenados, considerando los pardmetros de color, olor,
sabor, textura y aceptabilidad general. Considerando los resultados obtenidos se
deduce que el fratamiento T1 es el mejor, presentando los siguientes valores: 3,49%
pH, 0,43% cenizas, 25,18% azucares, 17,91% humedad, 22,81 mg de Vitamina C, 798,00
ug de Vitamina A, <1 mg de Vitamina Bé y 1,08 ug de Vitamina B12. Todos los valores
obtenidos se encuentran dentro de lo que permite la normativa NTE INEN 2217:2000.

Palabras Claves: gomita, vitaminas, concentrado, inulina.
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ABSTRACT

In Ecuador, child malnutrition levels in 2004 were 28.9%. The percentages were 32%
(Highlands), 15.7% (Coast), 22.7% (Amazon), and 5.8% (Islands). Malnutrition is a
societal issue which is primarily caused by inequality and limited food availability.
These figures exceeded the Latin American average, placing Ecuador among the four
worst countries in the region. Nonetheless, by 2024, malnutrition levels decreased to
7.5%. It is worth noting that proposals are necessary to help control this widespread
issue (Gateway, 2024). This research aims to develop a gummy based on passion fruit
pulp (Passiflora edulis) enriched with inulin and fortified with vitamins A, B6, and B12.
The goalis to offer an alternative food product that provides additional health benefits
to those who consume it. This work began modifying the base formulation of the
gummies, finding the ideal amounts of each ingredient. The combination of variables
consisted a total of nine treatments, using passion fruit concentrate at 100%, 75%, and
50%, and substituting sugar with inulin at 100%, 50%, and 0%. The physicochemical
evaluations determined the nutritional value of the gummies. In the microbiological
field, the presence of molds and yeasts, total coliforms, and mesophilic aerobes was
sought to verify the safety of the food. In addition, to conduct the statistical analysis,
the ANOVA test was used as parametric data and the Kruskal-Wallis test for non-
parametric, it was found a variability level of 5% between groups. Finally, a sensory
evaluation was conducted with 80 untrained panelists, considering parameters such
as color, odor, taste, texture, and overall acceptability. Based on the results obtained,
itis shown that freatment T1 is the best, presenting the following values: 3.49% pH, 0.43%
ash, 25.18% sugars, 17.91% moisture, 22.81 mg of Vitamin C, 798.00 pg of Vitamin A, <1
mg of Vitamin B6, and 1.08 ug of Vitamin B12. All the values obtained are within the
limits allowed by the NTE INEN 2217:2000 standard.

Keywords: gummy, vitamins, concentrate, inulin
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INTRODUCCION

En los Ultimos anos, ha surgido una creciente demanda por alimentos funcionales que,
ademds de nutrir, aporten beneficios adicionales para la salud. La industria
alimentaria se encuentra en un proceso continuo de adaptacion para satisfacer las
exigencias cambiantes del consumidor. Las gomitas, fradicionalmente estan
asociadas a productos con alto contenido de azUcar, en consecuencia, se han
convertido en un lienzo en blanco para la innovacion, permitiendo la incorporacion

de ingredientes naturales y/o funcionales (Cortes, Chiralt, & Puente, 2005).

Las gomitas son un producto muy popular entre ninos, jovenes y adultos, aunque el
publico infantil es el principal consumidor. El consumo de estas golosinas cada vez es
mayor, gracias a la extensa variedad de formas, colores y sabores que se pueden
encontrar en el mercado actual. No obstante, la mayor parte del pUblico desconoce
gue a nivel industrial estos productos son elaborados con altas cantidades de azicar,
colorantes y saborizantes las cuales a largo plazo resultan ser perjudiciales para la
salud, es por esta razdn que resulta conveniente agregar pulpas naturales de frutas,
como en esta ocasion se lo hace agregando concentrado de maracuyd; ademds,
como dulcificantes naturales se puede optar por jarabe de agave, miel de abeja,

Stevia o inulina (Robles, Moreno, & Chalini, 2020).

El maracuyd (Passiflora edulis) es una fruta tropical de gran importancia industrial de
sabor y color intenso, rico en antioxidantes, vitaminas y minerales, el maracuyd posee
actividades bioldgicas en el organismo ligadas a su composicidn bioactiva (Moling,
Martinez, & Andrade, 2019). La inulina es la mejor opcidn para sustituir el azdcar al ser
un edulcorante con baja carga caldrica, ademds de ser una fibra dietética no
digerible, actia como prebidtico favoreciendo el crecimiento de bacterias
beneficiosas en el tracto intestinal, esto ha posicionado a la inulina como un

ingrediente principal en el desarrollo de alimentos funcionales (Madrigal & Elba, 2007).

Motivado por el bajo interés del mercado confitero en alternativas funcionales, y al
mismo tiempo se busca brindar una alternativa para las personas que padecen
malnutricién, la presente investigacion se enfoca en desarrollar un producto libre de
aditivos alimenticios, utilizando ingredientes naturales como la pulpa de maracuyd,
ademds de agregar micronutrientes y reducir el contenido caldrico mediante la

adicion de inulina en la elaboracion de una gomita.
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I PROBLEMA

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La (OMS P. &. 2023) menciona que, la malnutricibn hace referencia a los
desequilibrios de la ingesta caldrica y de nutrientes de una persona, ya sea por el
exceso o carencia de estos. El término “malnutricién” abarca a la desnutricidon
(calorias y nutrientes inferiores a los necesarios), malnutricién relacionada a
micronutrientes (por su carencia o exceso), obesidad (consumo excesivo de

alimentos poco saludables).

Las cifras emitidas por la (ONU, 2021), 52 millones de ninos menores a 5 anos presentan
emaciacion, 155 millones padecen de retraso de crecimiento, y por el contrario 41
millones de ninos tienen sobrepeso. Entre todos los casos de malnutricion registrados,
se estima que alrededor del 45% de las muertes de menores de 5 anos tienen que ver
con la desnutricion, estos datos se registran mayoritaricamente en paises de ingresos

bajos y medianos.

Para un desarrollo y crecimiento adecuado, la fisiologia de los seres humanos requiere
de micronutrientes que contribuyan a la correcta produccion de enzimas, hormonas
y otras sustancias esenciales. El calcio, las vitaminas A, Bé, B12 y el hierro son de gran
importancia en lo que a salud publica se refiere, de tal manera que, la carencia de
estas supone una importante amenaza para la salud, y en parficular para la

poblacién infantil (Bhupathiraju, 2023).

Los productos de confiteria funcionan como un vehiculo excelente para la
fortificacién debido a que sus sabores pueden ocultar las notas indeseables por la
incorporacién de vitaminas y/o minerales. Sin embargo, en Ecuador no se incentiva
el desarrollo de dulces funcionales debido a la variedad de suplementos que tienen
presentaciones como jarabes, capsulas y tabletas, pero en la mayoria de los casos
tienen un sabor desagradable. Ademds, debido a la baja oferta que existe, las

empresas que los elaboran, los expenden a costos elevados (Pasquel, 2013).
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El presente proyecto busca satisfacer las necesidades de las personas que buscan
cuidar su salud mediante el consumo de alimentos funcionales, al mismo tiempo que
aborda una problemdtica que engloba a Tulcdn, otras provincias e incluso a nivel
mundial como lo es la malnutricion. Por ello, se plantea el desarrollo de una gomita
con alto valor nutricional, que también implementa concentrado de maracuyd e
inulina, lo que otorga un efecto prebidtico, brindando diversos beneficios para la
salud del consumidor. De esta forma, se busca ofrecer el placer de consumir gomitas

sin efectos negativos ala salud (Sedo, 2002).
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

s2Es posible desarrollar una gomita fortalecida nutricionalmente a base de

concentrado de maracuyd (Passiflora edulis) con adicion de inulina?
1.3. JUSTIFICACION

En los Ultimos anos el estudio de los alimentos ha cobrado mayor importancia debido
a la alta incidencia de enfermedades tales como la desnutricién, la obesidad, Ia
diabetes y ofras enfermedades cronicas, el reconocimiento de la dieta como parte
de un estilo de vida saludable tiene un papel muy importante en la prevencién y cura
de enfermedades. Ademds, la escasa diversidad de golosinas funcionales y la
extensa variedad de dulces con exorbitantes contenidos de sacarosa, a lo cual se le
atribuyen graves consecuencias a la salud publica, han motivado a las personas a
consumir productos que les brinde un aporte nutricional notablemente elevado a los
alimentos no considerados funcionales y que en su elaboracién contengan la menor
cantidad posible de colorantes, conservantes o por su defecto no contenga alguna
de estas caracteristicas, para de esta manera prevenir o favorecer a la cura de

enfermedades de una forma “natural” (Silveira, 2024).

Existen elementos naturales con grandes aspectos nutricionales que pueden ser
utilizados para el desarrollo gomitas con un valor agregado como lo puede ser la
pulpa de frutas, y como en este caso el maracuyd (Passiflora edulis) la cual entre
algunos de sus beneficios para la salud se encuentra el de ayudar a reducir el riesgo
de padecer enfermedades degenerativas, fortalece el sistemma autoinmune,
favorece en problemas de estrenimiento y entre otros beneficios. Esto es posible
gracias a que es un fruto rico en fibras, flavonoides, vitamina A, C y minerales como

potasio y magnesio (Campos, Acosta, Moreno, & Paucar, 2023).
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Con el fin de enriquecer mds la gomita, se le agregard inulina, un carbohidrato
comUnmente extraido de la raiz de la achicoria (Cichorium intybus) por su gran
rendimiento. La inulina es libre de sabor, fiene un aporte caldrico bajo, contiene fibra
en altas proporciones y es utilizado ampliamente como ingrediente de alimentos
funcionales. También, puede ser empleada como un espesante, emulsificante,
gelificante, sustituto de azlcares y grasas en la preparacion de algunos alimentos

(Campos, Acosta, Moreno, & Paucar, 2023).

Por otro lado, los beneficios que ofrecerd el consumo de la gomita con inulina para
el organismo son: aumenta el desarrollo de bacterias bifidas en el intestino, estimula
el crecimiento de la flora intestinal gracias a su actividad prebidtica, ayuda a reducir
los niveles de colesterol e insulina en la sangre, ayuda a una mejor absorcion de
ciertos minerales como el magnesio, fésforo y calcio, lo que contribuye al aumento
de la densidad de los huesos y podria reducir el riesgo de osteoporosis (Madrigal L. &.,
2024).

De acuerdo con lo anterior, se plantea el desarrollo de una gomita que se comporte
como un alimento funcional, en virtud de la materia prima a utilizar, ya que estas se
caracterizan por su elevado contenido de nutrientes esenciales, ademds se verd
enriguecida mediante la adicién de micronutrientes tales como las vitaminas A, Bé y
B12. Estos son indispensables para un optimo desarrollo durante la etapa de
crecimiento, en particular para aquellos ninos que padecen cuadros severos de
desnutricién, condicidon que se asocia a una deficiencia e incluso a la ausencia de
estas vitaminas en el organismo. De esta manera se busca contribuir a satisfacer las
carencias nutricionales que limitan el adecuado desarrollo y el mantenimiento de un

estado de salud éptimo de esta poblacion (Madrigal L. &., 2024).
1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

e Desarrollar una gomia fortalecida nutricionalmente a base de concentrado de

maracuyd (Passiflora edulis) con adicién de inulina.
1.4.2. Objetivos Especificos

e Determinar una formulacién para la gomita fortalecida nutricionalmente,

estableciendo las proporciones de inulina y concentrado de maracuyd.
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e Analizar las caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales y microbioldgicas de la

gomita.
e Evaluar la aceptabilidad general de la gomita mediante el andlisis sensorial.
1.4.3. Preguntas de Investigacion

2Cudles son las proporciones de inulina y concentrado de maracuyd en la

formulacion de la gomita fortalecida nutricionalmente?
sCudles son las caracteristicas fisicoquimicas y nutricionales de la gomita?

sCudl fue Ila aceptabiidad general obtenida de la gomita fortalecida

nutricionalmente?
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II. FUNDAMENTACION TEORICA

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

"Desarrollo de una golosina tipo gomita reducida en calorias mediante la sustitucion
de azUcares con Stevia rebaudiana B". La investigacion realizada por (Tamayo,
Barbosa, & Betancur, 2015) titulado tiene como objetivo desarrollar una gomita
reducida en calorias utilizando Stevia como sustituto del azdcar. Los autores revisan la
literatura sobre los productos de confiteria, incluyendo las gomitas y senalan que el
consumo excesivo de azucar estd relacionado con la obesidad infantil y otras
enfermedades. El estudio se basa en la elaboracion de gomitas con diferentes
porcentajes de reduccion de azucar (-20, -40, -60, -80 y -100%) y un producto control
(100% azicar), se evaluaron sus propiedades fisicas (tfextura, elasticidad, resistencia)
y sensoriales (sabor, apariencia).Los resultados del estudio muestran que es posible
desarrollar una gomita reducida en calorias con un 60% de sustitucion de azdcar con
Stevia rebaudiana B, logrando un producto con propiedades fisicas y sensoriales
aceptables, contribuyendo al desarrollo de opciones de confiteria mds saludables
para ninos, abordando el problema del consumo excesivo de azUcar y sus

implicaciones en la salud infantil.

“Elaboracion de gomitas en base a pulpa de remolacha’” segun (Riofrio, 2015) explicod
en su investigacién cuyo objetivo es disminuir al 43 % la sacarosa y sin matiz de
falsificacion para aprovechar suplementos de remolacha. Tratd 3 sustituciones 90:10,
70:30 y 50:50 (extracto: pulpa) desechando el T3 por no tener una consistencia
marcada del producto. El plan exploratorio arrojé una puntuacion de 8,10/10, para
el fratamiento uno con una humedad de 21,69 %, proteina de 21,22 %, azicares de
55,68 %, fibra de 0,06 %y grasa de 0 %. Ademds, se completd la medicidn de sacarosa,
obteniéndose un 10,71 % y un examen microbiolégico cuyo resultado final, fue <10
ufc/g de aerobios mesdfilos, coliformes, mohos y levaduras. La investigacién mostro
al T1 como mejor fratamiento, con 10,71% de sacarosa ademds de cumplir con los
estdndares microbioldgicos, demostrando que es posible reducir la cantidad de

sacarosa en un 43% sin afectar la calidad del producto.
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“Desarrollo, caracterizacion y aceptacion sensorial de golosinas gelificadas con
adicién de inulina”. Varios investigadores, (Ramirez, Flores, Romo, Gémez, & Pérez,
2017) en su estudio evaluan la factibilidad del desarrollo de golosinas gelificadas con
adicién de inulina y su impacto en las propiedades mecdnicas y atributos sensoriales.
En la formulacién de su gomita utilizaron 5,3% grenetina, 10,6% agua-1, 11,5% agua-2,
34,82 sacarosa refinada, 36,5 glucosa, 1,28 Acido cifrico. Ademds, manejaron un
control y tfres porcentajes de inulina de chicoria (3%, 6%y 9%). la cual incorporaron en
la Ultima etapa del proceso, es decir posterior a la homogenizacién. Los jueces no
detectaron diferencias sensoriales entre las muestras. Estos resulfados sugieren que la
inulina puede ser anadida a las gomitas sin afectar sus propiedades fisicoquimicas o
sensoriales, permitiendo el desarrollo de productos mds saludables con mayor

contenido de fibra prebidtica y una posible reduccion caldrica.

La investigacion sobre la "Tecnologia de elaboracion de gomitas de grenetina
adicionadas con vitamina C" propuesta por (Robles, Moreno, & Chalini, 2020), el
documento propone una alternativa a las gomitas comerciales, caracterizadas por
su alto contenido de azicares anadidos y aditivos artificiales, mediante la
elaboracion de gomitas a base de grenetina, jugos naturales y vitamina C. Se utilizé
una formulacién que consta de 10% grenetina sin sabor, 87% jugo o néctar de fruta
natural, 2% Stevia (Rabaudiana Bertoni). Los autores del estudio se basan en
investigaciones previas sobre las propiedades de la grenetina y la vitamina C, asi
como en la tendencia actual hacia la elaboracidn de alimentos artesanales y
saludables. Los resultados muestran que el fortificar las gomitas, les aporta
caracteristicas funcionales tales como el consumo de vitamina C para suplementar
requerimientos nutricionales de una buena dieta, ademds de contemplar una
reduccidn caldrica al utilizar edulcorantes alternativos a la sacarosa, ofro aspecto
importante eliminado es uso de colorantes y saborizantes artificiales los cuales son
suplidos por la pulpa natural de frutas, también destaca el potencial de las gomitas
fortificadas como vehiculo para el consumo de nutrientes esenciales, respondiendo
a la creciente demanda de productos alimenticios saludables y nuftritivos,

especialmente entre los ninos.
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2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. Confiteria

La confiteria se refiere a la industria que se dedica a la elaboracion vy
comercializacién de productos dulces, como caramelos, gomitas, chicles,
chocolates y ofros productos que combinan ingredientes como azlcar, jarabes,
gelatinas, sabores, colorantes y otros aditivos. Estos productos suelen ser elaborados
mediante procesos de coccidon, gelificacion y moldeado, con el fin de obtener
productos comestibles con caracteristicas organolépticas deseadas, tales como
textura, sabory apariencia (EUROINNOVA, 2025).

2.2.1.1Productos de confiteria

Los productos de confiteria son aquellos que se elaboran principalmente a partir de
azUcar. Su proceso de fabricacidbn comienza con la preparacion de jarabes
concentrados de azicar, que luego se someten a coccidon para aumentar la
concentraciéon de la mezcla. A partir de ahi, el proceso varia segun el tipo de dulce
que se desee producir. Los productos de confiteria se clasifican en dos categorias: no
cristalinos, cuando el azicar no se cristaliza, y cristalinos, cuando el azicar forma
cristales durante la preparacion (EUROINNOVA, 2025).

La industria de la confiteria se puede clasificar de diversas maneras, considerando
tanto el volumen de produccion como los tipos de productos elaborados. En funcién

de la escala de produccién, encontramos dos categorias principales:

e Confiteria artesanal: Se caracteriza por una produccidn a menor escala,
métodos de elaboracién fradicionales y un uso limitado de tecnologia. Los
productos suelen elaborarse en pequenas cantfidades, priorizando la calidad

y el cuidado en el detalle.

e Confiteria industrial: Se distingue por una produccién a gran escala, el uso de
tecnologia avanzada y procesos automatizados. El objetivo principal es la
fabricacion masiva de productos, buscando eficiencia y optimizacidon de
costos (EUROINNOVA, 2025).

2.2.1.2. Confiteria segin el tipo de dulce

Los confiteros producen una gran variedad de productos azucarados, entre los que

se destacan los siguientes:
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Dulces a base de harina: Son preparaciones que incluyen harina como un ingrediente
esencial e insustituible. Algunos ejemplos representativos de este tipo de dulces son

los pasteles, tartas y galletas (Garcia, y otros, 2024)

Dulces de azUcar: En este grupo, el azicar es el componente principal en altas
proporciones. Estos dulces requieren de un proceso de produccidon a altas
temperaturas para su formacién y moldeado, y poseen una vida Util prolongada.
Ejemplos tipicos son los caramelos, mermeladas y gomas de mascara (Garcia, y otfros,
2024).

Dulces a base de chocolate: Se elaboran utilizando cacao en distintas formas. Esta
categoria es unarama especializada de la confiteria y exige bajas temperaturas para

su preparacion (Garcia, y otros, 2024).

Dulces a base de leche: Son compuestos principalmente por productos Idcteos
procesados o concentrados, y fienen una vida Util relativamente corta. A menudo
sirven como complemento de otros productos principales, como cremas y natas

dulces (Garcia, y otros, 2024).
2.2.1.3. Principales materias primas de la confiteria

Dentro de la amplia gama de productos y materias primas que componen la

confiteria, se destacan los siguientes:

e Frutas y frutos secos: Incluyen desde frutas frescas, utilizadas en la elaboracion

de tartas y mermeladas, hasta mani y nueces.

e AzUcar: Comprende glucosa, sacarosa, fructosa y miel, todos ellos ingredientes

que aportan dulzor y actian como aglutinantes.

e Cacao en polvo: Es la forma mdas comun de cacao utilizada para la

fabricacion de productos confiteros.

e Gelatinas: Son empleadas en la creacién de productos con una textura

gomosa (Garcia, y ofros, 2024).
2.2.1.4. Consideraciones en la confiteria

La confiteria de gomitas también puede incluir aditivos como vitaminas, minerales, o

fibras como la inulina, para enriquecerlas con beneficios adicionales.

Se debe controlar la cantidad de agua y temperatura durante la fabricacion para
asegurar una textura adecuada y evitar que las gomitas se deshagan o pierdan su

consistencia.
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La confiteria en este caso no solo se centra en el sabor, sino también en la textura y
la forma, dos elementos esenciales en las gomitas. Ademds, las innovaciones en
ingredientes, como el uso de sustitutos de azicar o gelatinas vegetales, estdn
cambiando la industria para adaptarse a las nuevas demandas del consumidor
(Garcia, y otros, 2024).

2.2.2. Gomita

Son confites, golosinas o caramelos masticables blandos elaborados con agentes
gelificantes, mismos que les brinda la textura eldstica y gomosa caracteristicos de las
gomitas. Estos dulces se los obtiene a partir de la mezcla de materias primas como;
sacarosa, pulpa de fruta, glucosa, grenetina, aditivos alimentarios permitidos por la
(NTE INEN 2217:2000). Uno de los ingredientes mds importantes ademds de los
gelificantes en la produccién de estos confites son los edulcorantes, ya que de estos
depende la aceptabilidad general del producto y caracteristicas como viscosidad,
humedad y textura. La sacarosa es el endulzante comUnmente utilizado en la
industria debido a su bajo costo en comparacion con otros de la misma linea, aunque
este presenta inconvenientes para la salud por su alto indice glicémico presentando

problemas de diabetes, obesidad, hipertension, caries entre otras (Gallardo, 2022)
2.2.2.1. Origen

Originaria de Alemania desde el ano 1900 esta ha ido evolucionando con el pasar
del tiempo hasta que Hans Riegel, instala su primera fabrica con el nombre de HARIBO
en 1920 y no es hasta 1980 que crea el primer modelo de 0so actualmente conocido
como Goldbears volviéndose un éxito en el mercado de dulces en Estados Unidos
(Salgado, 2015).

2.2.2.2. Clasificacién
De acuerdo con su composicion, las gomitas pueden clasificarse en:

Simples: son golosinas de fextura eldstica y colores brillantes, compuestas

principalmente por gelificantes, edulcorantes y saborizantes.

Recubiertas: estas gomitas estdn protegidas con una capa externa que puede ser de
chocolate, azUcar o dcidos, o que les confiere una textura crujiente, sabores intensos

y evita que se peguen entre si.

Rellenas: son aquellas que contienen un relleno interior, ya sea sélido o liquido, que

representa hasta un 8% de su peso total (Fusades, 2014).

24



2.2.2.3. Materia prima para elaboraciéon de gomitas
2.2.2.3.1. Gelificantes

Son aditivos que funcionan como estabilizadores y espesantes a través de la
formaciéon de gel, en general son proteinas o carbohidratos que al disolver en
alimentos liquidos forma una red tridimensional que atrapa las moléculas del solvente,
creando una sustancia de textura homogénea de consistencia sélida o semisdlida.
Los agentes gelificantes, indispensables en la industria alimentaria, pueden obtenerse
tanto de fuentes animales (como la grenetina) como vegetales (como la pectina y
el agar-agar), los almidones modificados también son ampliamente utilizados en esta
funcién. La grenetina empleada en la produccién de gomitas presenta un indice de

Bloom que oscila entre 250 y 300 unidades (Gables, 2017).

En la Tabla 1 se detallan los gelificantes comunmente utilizados en la fabricacion de

gomitas.
Tabla 1. Gelificantes utilizados en las gomitas
Proporcién de uso Sensibilidad
Agente gelificante con relacién a los Cuerpo que otorga pH del
- Color .
solidos totales (%) medio
Gelatina 58-12 Eldstico y con rebote ++ 3-4,5
Almidones modificados 8-15 Corto y semi suave ++ 6,8-10
Pectina 1-2,5 Tierno y corto + 2-25
Agar-Agar 1,5-2,5 Duro y corto +++ 2-8
Goma Ardbiga 10 - 40 Duro y corto +++ 4-9

+; Afecta ligeramente el proceso de gelatinizacién.
++; Afecta medianamente el proceso de gelatinizacion.
+++; Afecta altamente el proceso de gelatinizacién.

Fuente: Fusades, 2014.

2.2.2.3.2. Edvlcorantes

Un edulcorante es una sustancia anadida a los alimentos para proporcionar un sabor
dulce. Estos pueden ser de origen natural (sacarosa, glucosa, fructosa, maltosa,
dextrosa, lactosa) o sintético (aspartamo, sucralosa, sacarina, neotamo, ciclamato,
advantamo), siendo estos Ultimos conocidos como edulcorantes artificiales. Es el
ingrediente fundamental en la elaboracion de los dulces debido a que influye en la
textura, humedad vy la aceptacion del consumidor (Garcia, Fernandez, & Aleman,
2013).

2.2.2.3.3. Acidulantes

Los acidulantes cumplen una funcién importante en el tiempo de vida Ufil de las

gomitas ya que permite regular su pH aumentdndolo o reduciéndolo, y a su vez
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impidiendo la proliferacion de microorganismos en caso que estas tengan entre 2,8 y
3,3 de pH (Buenrsotro, 2022).

2.2.2.3.4. Jarabe de maiz o glucosa

El jarabe de maiz es un edulcorante liquido, viscoso y fransparente, obtenido a partir
del almiddén de maiz. Su composicidon, que incluye principalmente glucosa y fructosa
en proporciones especificas, le confiere un sabor dulce y propiedades Unicas. Este
edulcorante se utiliza ampliamente en la industria alimentaria gracias a su capacidad
para mejorar la textura, el brillo y la vida Util de los productos. Ademds, su pH
ligeramente dacido y su alto contenido de agua lo convierten en un excelente
humectante, evitando la cristalizacion del azicar y manteniendo los alimentos frescos

por mds tiempo (Martinez C. , 2000).
2.2.2.3.5. Saborizantes, colorantes y conservantes

Los aditivos alimentarios son fundamentales en la industria confitera. Estos
compuestos, tanto naturales como sintéticos, permiten obtener productos con
caracteristicas especificas, como un color intenso, un sabor atractivo y una textura
deseada. No solo aportan color y sabor a las golosinas, sino que también cumplen
funciones de conservacion, ya que retardan el crecimiento de microorganismos
como mohos, hongos y levaduras. Ademds, muchos aditivos contribuyen a mejorar
la textura y consistencia de los dulces, haciendo que sean mds agradables al paladar
(OMS, 2023).

2.2.2.3.6. Agua

Su funcidn principal es hidratar la grenetina, formando un gel que proporciona
estructura al producto. Ademds, actia como vehiculo para los edulcorantes y otfros
ingredientes, facilitando su distribucion homogénea en la mezcla. Durante el proceso
de coccidn, el agua se evapora, concentrando los sélidos y dando lugar a la textura

caracteristica de las gomitas (Buenrsotro, 2022).
2.2.2.4. Requisitos de las gomitas

Las gomitas deben acatarse a las normas establecidas por el Servicio Ecuatoriano de
Normalizacién, las caracteristicas fisico quimicas, microbioldgicas vy la utilizacién de

aditivos se detallan en la norma (INEN 2217, 2012).
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2.2.2.4.1. Requisitos fisicoquimicos

En la Tabla 2 se muestran los requisitos fisicoquimicos que tendradn que cumplir las

gomitas:
Tabla 2. Requisitos fisicoquimicos para gomitas
Requisito Min Max Método de ensayo
Humedad, % 10,0 25,0

NTE INEN 265

Sacarosa, % 50,0

Fuente: (INEN 2217, 2012)

En la Tabla 3 se muestran los requisitos microbioldgicos que tendrdn que cumplir las

gomitas:
Tabla 3. Requisitos microbioldgicos para gomitas
Requisito n m M c Método de ensayo
Aerobios mesdfilos, UFC/g 3 1,0 x 10* 1,0 x 10° 1 NTE INEN 1529-17
NMP Coliformes totales/g 3 <3 1,0 x 10t 0 NTE INEN 1529-6
Mohos y levaduras, UP/g 3 3,0 x 102 1,0 x 103 ] NTE INEN 1529-10

Fuente: (INEN 2217, 2012)

2.2.2.5. Aimacenamiento

Debido a su naturaleza gelatinosa, las gomitas son altamente susceptibles a factores
ambientales como la humedad, la luz solar y la exposicion prolongada a fuentes
luminosas. Para preservar su calidad, es recomendable almacenarlas en un lugar
fresco y seco, alejado de la luz directa. Ademds, es importante evitar apilarlas
excesivamente, ya que el peso puede deformarlas con el tiempo. Cabe destacar
que, si bien los aditivos presentes en las gomitas industriales contribuyen a su
durabilidad, las condiciones de almacenamiento adecuadas son complementarias
y esenciales para mantener su textura y sabor. La ausencia de aditivos y preservantes
en las gomitas naturales las hace mds sensibles a la descomposicion. Para disfrutar de
su sabor y textura por mds tiempo, es esencial almacenarlas en un lugar fresco, seco
y oscuro, no mayor a 40°C, evitando la exposicion a la luz y la humedad (Alcivar,
2024).

2.2.3. Gomitas nutricionales
2.2.3.1. Origen de las gomitas

El origen de las gomitas se sitia en Alemania durante el siglo XIX, cuando los
farmacéuticos buscaban una manera de hacer que los medicamentos fueran mds

agradables al gusto, especialmente para los ninos. La alternativa que encontraron
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fue transformar los fdrmacos en una presentacidon comestible Mmds llamativa. Al
emplear gelafina y azucar, lograron enmascarar el sabor amargo de los

medicamentos, haciendo que su consumo fuera mas sencillo (Hsieh, 2007).

Las gomitas nutricionales se han convertido en una opcién popular por su practicidad
y sabor agradable, sirviendo como una alternativa a los suplementos en cdpsulas o
tabletas. Facilitan la ingesta de nutrientes esenciales que contribuyen a la salud,

ofreciendo una experiencia mas placentera (Hsieh, 2007).

Esta preferencia ha aumentado rdpidamente, sobre todo entre quienes desean

mejorar su bienestar de manera sencilla y sin sacrificar efectividad (Hsieh, 2007).
2.2.3.2. Beneficios de las gomitas nutricionales

Las gomitas nutricionales ofrecen multiples beneficios para la salud al incluir
componentes esenciales en un formato prdctico y facil de ingerir. Contienen
vitaminas y minerales formulados para cubrir distintas necesidades nutricionales,
favoreciendo el bienestar del cabello, la piel, el sistema inmunoldgico y mds (Aldrcon,
2017).

Facil consumo: Su textura y sabor agradable las hacen mds atractivas que las

cdpsulas o tabletas.

Aporte de nutrientes esenciales: Contienen vitaminas y minerales que apoyan la salud

del cabello, la piel, el sistema inmunoldgico y mds.

Mejor absorcién: Algunos nutrientes en formato de gomita pueden ser mdas faciles de

digerir.

Ideal para todas las edades: Son una opcidn conveniente tanto para ninos como

para adultos.

Variedad de opciones: Existen gomitas para diferentes necesidades nutricionales,

desde refuerzo de energia hasta bienestar general (Aldrcon, 2017).
2.2.3.3. Diferencia entre las gomitas nutricionales y otros suplementos tradicionales

Las gomitas nutricionales se diferencian de los suplementos tradicionales en varios
aspectos. A diferencia de las cdpsulas o tabletas, las gomitas tienen una textura
masticable y un sabor agradable, lo que las hace mds fdaciles de consumir. Ademds,
no requieren agua para su ingesta, lo que las convierte en una opcidon mds prdctica
y conveniente. Muchas personas las prefieren porque son mas faciles de digerir y

resultan atractivas tanto para ninos como para adultos. También suelen contener
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saborizantes naturales y colores llamativos, a diferencia de los suplementos

tradicionales, que pueden tener un sabor neutro o poco agradable (Rollin, 2011).
2.2.3.4. Ventajas de las gomitas nutricionales

Las gomitas presentan diversas ventajas en comparacion con los suplementos vy

vitaminas convencionales, tales como:
e Su apariencia y sabor las hacen mds atractivas y sencillas de ingerir.

e Son una excelente alternativa para quienes tienen dificultades para tragar

cdpsulas o tabletas.

e Ofrecen una manera mas divertida y agradable de consumir nutrientes

esenciales.

Se prevé que el mercado de las gomitas funcionales siga en expansion en los
préoximos anos, impulsado por el creciente interés en productos naturales y saludables,
asi como por la preferencia por opciones mds prdcticas y accesibles para

complementar la alimentacion (Alarcon, 2017).
2.2.4. Maracuyd

El maracuyd (Passiflora edulis flavicarpa) de la familia Passifloraceae conocida
también como fruta de la pasidon de forma ovalada, la fruta es carnosa y presenta
una piel amarilla. Durante la maduracién, su textura es lisa y brillante, mientras que, al
estar lista para consumir, la piel se vuelve arrugada. La pulpa tiene una primera capa
delgada de color carmesi que estd adherida a la piel, seguida por una segunda
capa fina de color blanco que protege las semillas internas. Las semillas, de un tono
grisdceo o negro, estdn rodeadas por una especie de gelatina anaranjada o amarillo
verdosa, que es muy jugosa, agridulce y extremadamente aromdtica. Con una
amplia variedad de tamanos, colores y sabores, esta fruta se cultiva comercialmente
en mds de 40 paises para satisfacer la demanda global. Su composicidon destaca por
su alto contenido de agua, que representa casi tres cuartas partes de su peso.
Ademds, rica en vitaminas y minerales, como la vitamina C vy la provitamina A o

betacaroteno (Casaca, 20095).
2.2.4.1. Descripcion taxonémica

En la Tabla 4 se indica la descripcion taxondmica del maracuyd (passiflora edulis

flavicarpa).
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Tabla 4. Descripcion taxondmica de la fruta del maracuyd (Passiflora edulis
flavicarpa).
Taxonomia

Reino
Orden
Familia
Género
Especie

Plantae
Violales
Passifloraceae
Passiflora
Passiflora edulis

Fuente: Campos (2023)

La Tabla 5 muestra informacion sobre caracteristicas morfoldgicas del maracuya.

Tabla 5. Caracteristicas morfoldgicas de la variedad de maracuyd mejorada.

Descriptores

Datos morfolégicos

Hdbito de crecimiento
Color de follaje

Trepador
Verde intenso

Tipo de flor Hermafrodita
Inicio de floracién 155
Cosecha 215
Reaccién a Fusarium sp Susceptible
Reaccién a Phytophthora sp Susceptible
Forma de fruto Ovalado
Longitud del fruto (cm) 7.74
Didmetro del fruto (cm) 7.20
Color de la corteza del fruto Amairrillo
Color de la pulpa Amarrillo
NUmero de semillas por fruto 250
Rendimiento kg/ha 30788

Fuente: INIAP (2009)

2.2.4.2. Variedad a utilizar
2.2.4.2.1. Maracuyd variedad amarilla

El Maracuyd Amarillo forma parte de la extensa familia de las pasiflordceas, al igual
que la Granadilla o la Fruta de la Pasion. Esta variedad se caracteriza por tener frutos
mds grandes que otras, y su cdscara amarilla tiende a arrugarse cuando pierde
acidez y humedad (Garcia M., 2002).

2.2.4.2.2. Pulpa

El maracuyd crudo confiene aproximadamente un 73% de agua, 22% de
carbohidratos, 2% de proteina y 0,7% de grasa. Este fruto destaca por su alta acidez,
con un pH de 3,10 £ 0,054 y una acidez de 3,48 = 0,069%, lo cual se debe
principalmente a la presencia de dcidos citrico y mdlico. Ademds, posee 12,43£0,15

°Brix de sdlidos solubles.

Los niveles de vitamina C en el maracuyd varian, habiéndose registrado 41 mg de

vitamina C por cada 100 g de jugo de maracuyd natural, aunque también se
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reportan valores mds bajos. La pulpa del maracuyd contiene 2,46 mg/100 g de
niacinay 0,131 mg/100 g de riboflavina. En cuanto a los minerales, el potasio es el mdas
abundante en la pulpa con 2176,92 mg/100 g, seguido por el magnesio (76,8 mg/100
g), sodio (75,3 mg/100 g), calcio (47,1 mg/100 g) y hierro (7,1 mg/100 g) (Garcia M. ,
2002).

2.2.4.2.3. Cascara

La cdscara del maracuyd es una fuente abundante de vitaminas, minerales vy fibra
dietética, con un alto contenido de fibras solubles que ofrecen ventajas como el
control del azicar en sangre y la prevencion de enfermedades cardiovascular. Un
andlisis proximal de la cdascara revela que esta contiene un 63,40% de fibra dietética
total, un 23,41% de carbohidratos, un 7,50% de ceniza, un 4,82% de proteinas y un
0,87% de grasas (Garcia M., 2002).

2.2.4.2.4. Semilla

Las semillas contienen aproximadamente un 7,38+0,07% de humedad, 1,27+0,02% de
ceniza, 30,39+0,04% de lipidos y un 48,73% de carbohidratos y fiora (Garcia M., 2002).

2.2.4.2.5. Componentes bioactivos

El maracuyd es una fruta rica en compuestos nutracéuticos como dcido fendlico,
flavonoides y carotenoides. Entre los flavonoides, las antocianinas son los compuestos
predominantes, mientras que el PB-caroteno es el principal en el grupo de los
carotenoides. Estos compuestos poseen propiedades bioldgicas que pueden ser
beneficiosas para la salud, como la proteccién contra enfermedades degenerativas
y crénicas, la inhibicién de la mutagénesis y la carcinogénesis. También se ha
demostrado que tienen actividades antivirales, antialérgicas, antiplaquetarias y

anfiinflamatorias (Rodriguez, Acosta, Moreno, & Paucar, 2023).
2.2.4.2.6. Composicion nutricional

Esta fruta es rica en provitamina A, vitamina C y minerales como potasio, fésforo y
magnesio. La vitamina A es crucial para la salud de la piel, el cabello, las mucosas,
los huesos, la vista y el sistema inmunoldgico (Rodriguez, Acosta, Moreno, & Paucar,

2023). En la Tabla 6 se detalla la composicidon nutricional del maracuyd.
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Tabla 6. Composiciéon nutricional por cada 100g

Composicién Cantidad (gr) Cantidad (%)
Kilocalorias 54 2.8
Carbohidratos 9.54 3.1
Proteinas 2.38 5
Fibra 1.45 4.8
Grasas 0.4 0.8

Fuente: Campos-Rodriguez (2023)

La Tabla 7 contiene informacién de minerales que contiene el maracuyd.

Tabla 7. Minerales predominantes por cada 100g.

Minerales Cantidad (gr) Cantidad (%)
Sodio 19 1.2
Calcio 17 1.4
Hierro 1.3 16.3
Magnesio 0 0
Fosforo 57 8.1
Potasio 2.67 13.4

Fuente: Campos-Rodriguez (2023)

Tabla 8. Vitaminas esenciales en la fruta por cada 100g

Vitaminas Cantidad (gr) Cantidad (%)
Vitamina A 0.11 12.1
Vitamina B1 0.02 1.7
Vitamina B2 0.1 7.7
Vitamina B3 1.9 0
Vitamina B12 0 0
Vitamina C 24 26.7

Fuente: Campos-Rodriguez (2023)

2.2.5. Inulina

La inulina es un tipo de fibra dietética soluble compuesta por cadenas de fructosa
con una molécula de glucosa terminal. Esta estructura molecular le confiere
propiedades Unicas, como su capacidad para formar geles viscosos vy su resistencia
a la digestion en el intestino delgado. Es un polisacdrido de origen vegetal,
compuesto por cadenas lineales de moléculas de fructosa unidas entre si. Esta
estructura le otorga propiedades fisicas y quimicas particulares. Plantas como la
achicoria, el yacoén, el agave, tubérculos y rizomas almacenan inulina en sus raices
utilizdndola también como reserva de energia. Su férmula quimica general,
ConHion+20sn41 refleja la repeticiéon de unidades de fructosa en su estructura (Lara et
al., 2020). Los datos presentados en la Tabla 9 revelan las cantidades aproximadas de

inulina presente en diversas plantas de consumo humano (Gordillo & Pérez, 2020).
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Tabla 9. Contenido promedio de inulina en varias especies vegetales

Especie vegetal Inulina
(g/100g base seca)
Pataca (Helianthus tuberosus) 89
Achicoria (Cichorium intybus) 79
Raiz de Ddlia (Dahlia spp) 59
Cebolla (Allium cepa L) 48
Ajoporro (Allium porrum L) 37
Ajo (allium sativum) 29
Yacon (Smallanthus sonchifolius) 27
Espdrrago (Asparragus officinalis) 4
Cambur (Musa cavendishii) 2

Centeno (Secale cereale) 1
Fuente: Madrigal & Sangronis (2007)

En la Tabla 10 se presenta un resumen de las caracteristicas de la inulina

Tabla 10. Caracteristicas de la inulina

Propiedades Valor
Materia seca (g/100g) 95
AzUcares (g/100g) 8
Pureza (g/100g) 92
pH 5-7
Cenizas (g/100g) <0,2
Materiales pesados (g/100g secos) <0,2
Apariencia Polvo blanco
Sabor Neutral
Dulzor % (vs. Sacarosa-100%) 10
Solubilidad en agua a 25°C (g/L) 120
Viscosidad en agua (5% p/p sol. acuosa) a 10°C (mPa.s) 1.6
Funcionalidad en alimentos Sustituto de grasas
Sinergismo Con agentes gelificantes

Fuente: Madrigal & Sangronis (2007)

2.2.5.1. Usos de la inulina como ingrediente

La versatilidad de la inulina y sus derivados son ingredientes funcionales que aportan
multiples beneficios a los alimentos. Su capacidad para formar geles, retener agua y
mejorar la textura las convierte en excelentes sustitutos de las grasas en productos
l&dcteos, postres y aderezos. Ademds, estas fibras prebidticas contribuyen a la salud
intestinal y pueden mejorar la sensacién de saciedad. Gracias a estas propiedades,
la inulina se utiliza en la elaboracion de una amplia variedad de alimentos, desde
yogures y chocolates hasta barras energéticas y cereales, ofreciendo una alternativa

mdas saludable y versdtil (Madrigal L. &., 2024).
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2.2.5.2. Beneficios de la inulina para la salud

La inulina y sus derivados, al ser anadidos a los alimentos, no solo mejoran su textura y
apariencia, sino que también aportan valiosos beneficios para nuestra salud. Al
actuar como una fibra dietética, la inulina ayuda a regular los niveles de azicar y
grasas en la sangre, promoviendo un peso saludable y reduciendo el riesgo de
enfermedades cronicas. Ademds, al estimular el crecimiento de bacterias
beneficiosas en el intestino, fortalece nuestro sistema inmunoldgico y mejora la salud
digestiva. Al llegar al intestino grueso, la inulina fermenta y sirve como alimento para
las bacterias beneficiosas, promoviendo una flora intestinal saludable. Gracias a estas
propiedades, la inulina se destaca por su capacidad para mejorar la salud digestiva,
regular los niveles de azUcar en sangre y contribuir a la pérdida de peso. La inulina y
sus derivados presentan un bajo valor energético debido a su limitada digestibilidad
en el intestino delgado. Esta fibra dietética fermentable es capaz de incrementar la
absorcién de minerales como el calcio y el magnesio, contribuyendo asi a mejorar la
salud 6sea. Investigaciones en adolescentes han evidenciado que una ingesta diaria
de 8 gramos de inulina durante 8 semanas es suficiente para obtener estos beneficios
(Madrigal L. &., 2024).

2.2.6. Micronutrientes

Segun (Pdez, 2012) en la revista “La inmunonutricién” afirma que los micronutrientes
son compuestos quimicos esenciales para el organismo, aungue se requieran en
cantidades minimas. Se clasifican en dos grandes grupos: minerales, de naturaleza

inorgdnica, y vitaminas, de naturaleza orgdnica.
2.2.6.1. Vitaminas

Las vitaminas son sustancias orgdnicas esenciales presentes en los alimentos. A pesar
de requerirse en pequenas cantidades, nuestro cuerpo no las produce, por tanto,
debemos obtenerlas a través de nuestra alimentacion. a su vez, se subdividen segun

su solubilidad en agua (hidrosolubles) o en grasa (liposolubles) (Munoz, 2020).

Liposolubles: son un grupo de vitaminas indispensables que se alimacenan en tejido
adiposos e higado, que se digiere en grasas v lipidos permitiendo al cuerpo conservar
reservas de este tipo de vitaminas con el fin de consumirlas en casos de ingesta de

alimentos deficiente (Munoz, 2020).

Hidrosolubles: son vitaminas esenciales que se disuelven faciimente en agua. Estas no

se almacenan en grandes cantidades, por lo cual, deben ser las debe obtener
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mediante la ingesta de alimentos que contengan este tipo de vitaminas con el fin de

mantener una funcion optima del organismo (Munoz, 2020).
Enla Tabla 11 se detalla las vitaminas hidrosolubles y liposolubles.

Tabla 11. Vitaminas hidrosolubles y liposolubles

Vitaminas
Hidrosolubles Liposolubles
B1(tiamina) .
B2 (riboflavinal) A (retinol]
B3 (niacina) . .
B5 (&cido pantoténico) Vitamina D
Bé (piridoxina) .
B7 (biofina) E (tocoferoles y tocotrienoles)
B9 (&cido félico)
B12 (cobalamina) K (floguinona y menaquinona)

C (&cido ascdérbico)
Fuente: Clinica Universitaria de Navarra (2023)

2.2.7. Macronutrientes

Los macronutrientes, compuestos principalmente por carbohidratos, lipidos vy
proteinas, son los sustratos energéticos fundamentales para el organismo, nos
proporcionan la energia necesaria para vivir. Desde el crecimiento hasta la simple
acciéon de respirar, cada proceso en nuestro cuerpo requiere energia. El cuerpo
almacena el exceso de energia como grasa para utilizarla cuando sea necesario. Es
por esto que obtener suficiente energia es esencial para mantener un desarrollo,
buen crecimiento y gozar de buena salud (Galarza, 2020). Los macronutrientes

pueden clasificarse en:
2.2.7.1. Carbohidratos

Los carbohidratos son polihidroxialdehidos y polihidroxicetonas, o compuestos que
pueden hidrolizarse para dar lugar a estos. Estos biopolimeros desempenan un papel
central en el metabolismo energético, proporcionando la energia necesaria para las

funciones celulares a través de procesos oxidativos. Se clasifican en tres tipos:

Monosacdaridos: Son las unidades fundamentales de los carbohidratos, compuestos
por una sola molécula de azUcar. Son sustancias cristalinas, de sabor dulce vy
alfamente solubles en agua. La glucosa, la fructosa y la galactosa son los

monosacdridos mds conocidos.

Disacdridos: Son oligosacdridos formados por la unidn de dos monosacdridos
mediante un enlace glucosidico. A pesar de compartir propiedades fisicas con los

monosacdaridos (sabor dulce, solubilidad en agua), su estructura dimétrica requiere
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de una previa hidrdlisis enzimdatica para liberar los monosacdridos constituyentes y
permitir su absorcion intestinal. La sacarosa, lactosa y maltosa son los disacaridos mas

representativos.

Polisacdridos: Son polimeros de alta masa molecular compuestos por unidades
repetitivas de monosacdridos unidos mediante enlaces glucosidicos. Estas
biomoléculas son insolubles en agua, carecen de poder reductor y no presentan
sabor dulce. El glucdogeno, el almiddn y la celulosa son los polisacdaridos mads

abundantes en la naturaleza.
2.2.7.2. Lipidos

Los lipidos, o grasas, son biomoléculas esenciales que cumplen diversas funciones en
el organismo. Aportan una alta densidad energética, son componentes estructurales
de las membranas celulares y precursores de hormonas. El exceso de energia
procedente de la dieta se almacena en forma de triglicéridos en el tejido adiposo,
sirviendo como reserva energética. La clasificacion de las grasas se establece en tres

categorias principales:

Grasas saturadas: son un tipo de grasa que se encuentra principalmente en alimentos
de origen animal, deben consumirse con moderacion debido a su impacto en la

salud cardiovascular.

Grasas insaturadas: Las grasas insaturadas, a pesar de no ser la opcidon mds saludable,
ofrecen beneficios notables al sustituir a las grasas saturadas. Entre ellos, destaca la
disminucion de los niveles de colesterol, triglicéridos y la ralentizacion de la formacién

de placas en las arterias.

Grasas trans: Las grasas trans son un tipo de grasa insaturada que se ha modificado
industrialmente, ademds son un tipo de grasa muy perjudicial para la salud y deben

evitarse en la medida de lo posible (Martinez, 2022)
2.2.7.3. Proteinas

Las proteinas son polimeros lineales de aminodcidos unidos por enlaces peptidicos.
Estas biomoléculas desempenan un papel esencial en prdcticamente todos los
procesos bioldgicos, actuando como enzimas, hormonas, receptores,
transportadores, elementos estructurales y componentes del sistema inmunoldgico.
Las proteinas se obtienen de fuentes animales (carne, pescado, huevos, Idcteos) y

vegetales (cereales, legumbres, frutos secos, soja). Las proteinas animales suelen
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proporcionar todos los aminodcidos esenciales, mientras que las vegetales pueden

requerir combinaciones para obtenerlos todos.
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1. METODOLOGIA

3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

Se empleard una metodologia cuantitativa que implica la recopilacion de datos
sensoriales, fisicoquimicos y nufricionales, cuyo andlisis permitird determinar las

caracteristicas del alimento.
3.1.2. Tipo de Investigacion

Este estudio adoptd un enfoque de investigacion descriptiva ya que se buscd analizar
y caracterizar el nivel de aceptabilidad mediante fichas de andlisis sensorial. También,
de cardcter documental debido a la indagaciéon en fuentes bibliogrdficas de autores
con estudios relacionados con los confites funcionales, y de tipo experimental, ya que

se manipulardn las cantidades de concentrado de maracuyd e inulina.
3.2. IDEA A DEFENDER

Hipotesis alternativa (Hi): Es posible el desarrollo de una gomita fortalecida
nutricionalmente a base de concentrado de maracuyd (Passiflora edulis) con adicion

de inulina.

Hipdtesis nula (Ho): No es posible el desarrollo de una gomita fortalecida
nutricionalmente a base de concentrado de maracuyd (Passiflora edulis) con adicion

de inulina.

3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
3.3.1. Definicion de las variables
Variables Independientes
e Formulacion de la gomita fortalecida nutricionalmente a base de

concentrado de maracuyd con adicidn de inulina.

Variables Dependientes
e Caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales, microbioldgicas y aceptabilidad

de la gomita.
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Tabla 12. Operacionalizacién de variables

Variable Dimensién Indicadores Técnica Instrumentos
100%
Independientes 50% (Ramirez, Flores, Romo,
Formulacién de la gomita Inulina 0% Gbmez, & Pérez, 2017)
fortalecida nutricionalmente
a base de concentrado de
maracuyd con adicion de
inulina. 100%
Maracuyd ZSZ: (Fusades, 2014)

pH Potenciometria AOAC 945.27

Caracteristicas Fisicoquimicas Cenizas Diferencia de pesos AOAC 923.03
AzUcares reductores Acido dinitrosalicilico (DNS) AOAC 2001.11
Humedad Pérdida de peso AOAC 925.10.
Vitamina A Cromatografia liquida AOAC 2001.13
Caracteristicas nutricionales Vitamina Bé Cromatografia liquida AOAC 2012.16

. Vitamina B12 Cromatografia liquida SE.MI
Dependientes Volumetria de 2,6-
Vitamina C 8 . ' AOAC 1968
dicloroindofenol

Caracteristicas Aerobios meséﬁlos Recuen’role_:n placa INEN ISO 4833
microbiolégicas NMP Coliformes Pe’rr!f!lm AOAC 2018.13
Mohos y levaduras Petrifilm AOAC 2003.07

Caracteristicas sensoriales

Color, olor, sabor, textura,
aceptabilidad general.

Escala heddnica de 5 puntos

Hojas de evaluacién sensorial
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3.4. METODOS UTILIZADOS
3.4.1. Proceso para la obtencion de concentrado de maracuyad

En la presente investigacion se utilizd concentrado de maracuyd para la elaboracion
de una gomita. En la figura 1 se muestra el diagrama de bloques del proceso de

obtencién de pulpa y concentrado de maracuyd.

Recepcidén de la

Maracuyd —— . .
Y materia prima

!

Maracuyd en estado
Seleccién — L
de descomposicion
Pesaje
) _ .
Agua potable — Lavado porinmersion Agua impurezas
30 min adheridas

!

Cortado ecuatorial en

las frutas

!

Separacion — Cdscara

!

Filtrado —> Semillas

}

Coccidn

100°C por 15min

!
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3.4.1.

Evaporacion
50%

}

Concentrado de

maracuya

!

Envasado

Figura 1. Diagrama de flujo para obtencion de concentrado de maracuyd

1. Descripcion del diagrama de bloques de obtencién de pulpa y concentrado

de maracuya.

1.

Recepcidén de materia prima: Se adquirié la materia prima que es el fruto de la

planta de maracuyad.

Seleccion: Se selecciond los frutos que se encuentren en mejores condiciones,
se los separd segun su estado de madurez con el objetivo de utilizarlos en el

menor tiempo posible y prevenir su descomposicion.

Pesaje: Con ayuda de una balanza, se pesd el total de la fruta maracuyd,

importante para determinar el rendimiento.

Lavado: Se realizé el lavado del fruto por el método de inmersidn que consiste
en sumergir el fruto en abundante agua durante 30 minutos, esto para eliminar
impurezas u ofras sustancias que pueden estar presentes en la cdscara del

fruto.

Cortado: Se dividié por la mitad el maracuya para facilitar la extraccion de su
pulpa.

Separacion: La pulpa se separd de sus semillas cuidadosamente para obtener

un producto netamente liquido.

Filtrado: Con ayuda de un colador se separd la parte carnosa de la fruta para

conseguir todo el extracto del maracuyd.

Coccidn: Se elevd la temperatura de 100°C por 15 minutos antes de la

evaporacion para mejorar la eficiencia del proceso.
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9. Evaporacion: Se elimind hasta un 50% del agua de la pulpa aumentando la

concentraciéon del producto.

10. Envasado: La pulpa concenfrada tendrd que estar buenas condiciones para

poder empacarla, ademds que el empaque debe ser de un material

adecuado y a su vez debe ser estéril lo que evitard contaminaciones.

3.4.2. Proceso para la obtenciéon de gomitas.

En la figura 2 se muestra el diagrama de bloques del proceso para la obtencidon

gomitas.

Concentrado de
maracuyd

Inulina

Agua

Glucosa

grenetina

Concentrado,

glucosa e inulina

Hidratacién
45g grenetina
107g agua

Recepcioén de la

materia prima

!

Pesado y dosificacion

!

Mezclado

v

Calentamiento y
disolucion
110°C

\4

Vitaminas A, B6 y B12

Grenetina hidratada

v

Enfriado y adicion de

vitaminas
80°C

!

Mezclado

}
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Moldeado

!

Enfriado y gelificacion

Temperatura ambiente
durante 12h

}

Desmoldeado

!

—_— Almacenado

Fundas de

propileno

Figura 2. Diagrama de flujo para obtencion de gomitas

3.4.2.1. Descripcion del diagrama de bloques para la obtenciéon de gomitas.

1.

Recepcion de materia prima: Se obfuvo la materia prima y se verificd que se
encuentre en optimas condiciones a fin de obtener y garantizar un producto

inocuo y de calidad.

Pesado y dosificacién: Con ayuda de una balanza se dosificd todos los
ingredientes en proporciones adecuadas con el objetivo de lograr una gomita

con las caracteristicas deseadas.

Hidratacion: La grenetina se hidraté arazén de 45g de gelatinay 107g de agua

fria para activar su capacidad de gelificante.

Mezclado: Se incorpord los ingredientes como; inulina y/o azicar, glucosa,
concentrado de maracuyd en un recipiente para formar la base de las

gomitas.

Calentamiento y disolucién: Se calentd la mezcla moviéndola
constantemente hasta alcanzar los 110°C, con el fin de obtener una solucién

homogénea sin grumos.

Enfricdo y adicién de vitaminas: Se enfrié la mezcla hasta alcanzar una

temperatura de 80°C mediante un proceso de conveccion y se incorpord la
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10.

11.

grenetina y vitaminas A, B6 y B12 con el fin de evitar su degradacion y una

adecuada gelificacion.

Mezclado: con movimientos constantes se mezclaron todos los ingredientes

hasta obtener una masa homogénea.

Moldeado: Con ayuda de un embudo se dosificd la cantidad de mezcla

adecuada en los moldes de silicona previamente esterilizados.

Enfriado y gelificacion: Se dejod reposar a temperatura ambiente por 12 horas

para que estas logren gelificar correctamente.

Desmoldeado: Comprobando que la gomita tenga una estructura firme, se
desmoldea y de ser necesario se recubrird con una capa de azdcar o ceras

de uso alimenticio para evitar que se peguen entre si.

Almacenado: Se empacd con un contenido de 7 unidades en fundas de
propileno, conservdndolas en un ambiente seco y fresco con el fin de evitar
contaminaciones y que estas se mantengan adecuadamente hasta su

consumo.

3.4.3. Determinacion de pH

Para determinar el nivel de pH se aplicod el método AOAC 945.27 lo cual constituye

una técnica para evaluar la concentfracién de pH en alimentos sdlidos, para la

obtencidon de los resultados, fue necesario el uso de un potencidmetro.

3.4.3.1. Materiales y equipos

Balanza analitica

Vaso de precipitacion de 100 mililitros
Probeta de vidrio 100 ml V

Varilla de vidrio

Cuchillo

Tabla de picar

Agua destilada

Mortero con pistilo

Potencidmetro

3.4.3.2. Procedimiento

El potencidmetro fue calibrado con una solucion de pH 4 y otra de pH 7. Con ayuda

de una balanza andlitica, se pesaron 10 gramos de muestra, los cuales fueron
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divididos en particulas pequenas con un cuchillo para facilitar el proceso de friturado.
Posteriormente, la muestra fue majada en un mortero con pistilo hasta obtener una

fextura sedosa.

El material resultante se colocd en un vaso de precipitacion con 100 mililitfros de agua
destilada y se agité constantemente con una varilla hasta obtener una solucién
homogénea. Luego, la mezcla fue dejada en reposo durante 10 minutos. Antes de
este reposo, los electrodos fueron intfroducidos en el recipiente de manera que

guedaran completamente cubiertos por la muestra, evitando asi errores en la lectura.
3.4.4. Determinacion de cenizas de la gomita

El procedimiento para la determinaciéon de cenizas totales fue el método de
calcinacion completa AOAC 923.03. Para ello se incinero las muestras y se peso los

residuos obtenidos.
3.4.4.1. Materiales y equipos

e Balanza analitica

e Crisoles

e Cuchillo

e Tabla de picar

e Pinzas de metal

e Desecador

e Cocineta

e Campana extractora
e Mufla

3.4.4.2. Procedimiento

e Se colocd un crisol bien lavado en la estufa a 103 °C por aproximadamente 2
horas hasta alcanzar un peso constante.

e En consecuente, se pesd de 1 a 5 gramos de muestra en el crisol (la muestra
no sobrepasara la mitad del crisol) en este caso se utilizd 3 gramos de muestra
de gomita.

e Posteriormente, se calcind la muestra antes del ingreso a la mufla, utilizando
una cocineta y colocdndola dentro de la campana extractora hasta que no

desprenda humos.
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e Consecutivamente se ingresé a la mufla durante 3 horas, cuidando que la
temperatura no sobrepase los 550 °C. Extender el tiempo en la mufla de ser
necesario hasta obtener cenizas blancas o ligeramente grises.

e Se enfrid la muestra en el desecador y se peso.

NOTA: La manipulacion de todo este procedimiento se realizdé con el uso de pinzas,
con el fin de evitar guemaduras y posibles alteraciones en el peso de las muestras

debido al contacto directo de los crisoles con las manos.

3.4.4.3. Formula

Peso de crisol con residuo — Peso de crisol vacio

% de cenizas = x 100
Peso de la muestra

3.4.5. Determinacion de azicares.

Para el andlisis de azucares en la gomita se utilizé el método dcido 3,5-Di-Nitro
Salicilico, el que consiste en la reduccion del (DNS) tornadndose de un color amarillo a
uno rojo ladrillo por presencia de azUcares reductores, con ayuda de un
espectrofotédmetro, se realizé la lectura de absorbancia a longitudes de onda de 540

a 570 nanémetros.
3.4.5.1. Materiales y equipos

e Agua destilada

e Acido Di-Nitro Salicilico (DNS)

e Tarfrato doble de sodio y potasio
e Hidréxido de sodio

e Tubos de ensayo

e Balanza andalitica

e Vasos de precipitacion

e Varilla de agitacién

e Pipetas

e Gradilla

e Cocineta

e Probeta

e Micropipeta de volumen variable
e Celdas de cristal

e Espectrofotébmetro
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3.4.5.2. Preparacion del acido Di-Nitro Salicilico (DNS)

Con la ayuda de una balanza andalitica, se dosificaron 0,5 gramos de dcido Di-Nitro

Salicilico (DNS), 15 gramos de tartrato doble de sodio y potasio, y 0,8 gramos de

hidroxido de sodio. Se agregaron 50 mililifros de agua destilada y se agitd

constantemente con una varilla de vidrio hasta que todos los sélidos desaparecieron.

Posteriormente, se obtuvo un liquido homogéneo y se lo guardd en un frasco de vidrio

dmbar en un lugar apartado de la luz.

3.4.5.3. Elaboracion de la curva de calibracion de glucosa

1.

Se disolvié en un vaso de precipitacion 0,25 gramos de dextrosa en 100 mililitros
de agua destilada.

Con ayuda de una micropipeta de volumen variable, se colocd en un tubo de
ensayo 800 ul de agua destilada y 0 ul de glucosa para el blanco.

En 4 tubos de ensayo se anadié agua destilada en razén de 640 ul, 480 ul,
320 ul, 160 ul y la solucion de glucosa en proporciones de 160 ul, 320 ul, 480 ul
y 640 ul respectivamente hasta completar los 800 ul de la combinacién de los
dos reactivos en cada tubo de ensayo.

En consecuente se agregd 400 ul de dcido Di-Nitro Salicilico (DNS) en cada
uno de los tubos incluido el blanco, posteriormente se llevd a calentar en bano
maria con agua a 100 °C durante 5 minutos.

Se dejo enfriar la solucidn, y posteriormente se agregd 4 ml de agua destilada
en cada uno de los tubos de ensayo vy se procedid a la lectura de cada uno
en el espectrofotobmetro con una longitud de onda de 540 nandmetros.

Se ingreso los datos en la hoja de Excel y se obtuvo la grdfica.

Concentracion g/L

y =2,0513x+0,0822
2 R®=0,9846,..®

CONCENTRACION g(AR)/L

ABS

Figura 3. Curva de calibracion de la glucosa
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3.4.5.4. Determinacion de azucares reductores

1.

Se pesaron 10 gramos de muestra y posteriormente agregaron 10 mililitros de
agua destilada.
La muestra se disolvié con ayuda de una varilla de agitacién y una cocineta

para aumentar su temperatura, logrando de esta manera una diluciéon rapida.

3. Se filtraron las muestras para obtener un liquido libre de particulas de pulpa.

Se dosificaron 800 ul de muestra y 400 ul de acido Di-Nitro Salicilico (DNS) en
tubos de ensayo.

Todos los tubos de ensayo se calentaron mediante bano maria durante 5
minutos en agua a temperatura de 100 °C.

Después se dejo enfriar y agregaron 4 mililitros de agua destilada en cada una
de las muestras.

Finalmente se agitaron ligeramente las muestras y se hizo la lectura en el
espectrofotdmetro alternando el blanco entre muestra y muestra. Cada uno

de los andlisis se realizd por triplicado.

3.4.6. Determinacion de humedad

En la determinaciéon de la humedad de las gomitas se empled el método oficial de la

normativa AOAC 925.10, el cual consistid en someter las muestras a condiciones de

secado especificas para determinar la pérdida de peso por evaporacién de agua.

3.4.6.1. Materiales y equipos

Balanza analitica
Tabla de picar
Cuchillo

Crisol

Estufa

Pinzas de metal

Desecador

3.4.6.2. Procedimiento

1.

2,

Se lavaron bien los crisoles y se colocaron en la estufa, previomente calentada
a 105 °C, durante fres horas ininterrumpidas.
Se dejaron enfriar en el desecador por 15 minutos y se tomoé el peso del crisol

vacio.

48



3. Manipulando los crisoles con las pinzas de metal se pesaron 3 gramos de
muestra.

4. Después, se infroducen las muestras a la estufa durante 15 horas a una
temperatura de 75 °C.

5. Por Ultimo, se dejaron reposar los crisoles durante 15 en el desecador y se tomd

el peso final.

3.4.6.3. Formula

m;—ms;
%humedad = n x 100
2— 1

Donde:
m, = peso del crisol vacio en gramos.
m, = peso del crisol + la muestrasin desecar en gramos.

ms = peso del crisol con la muestra seca en gramos.

3.4.7. Determinacion de vitamina C

Para la determinacion de vitamina C en gomitas se utilizd la metodologia por
volumetria de 2,6-dicloroindofenol empleando el método AOAC; 1968 para
determinacién de vitamina C en liquidos. Dado que esta metodologia estd disenada
para productos liquidos y las gomitas al ser un producto sélido, en su elaboracién se
omitié la adicidn de grenetina para de esta manera realizar el andlisis sin

inconvenientes.
3.4.7.1. Materiales y equipos

e Balanza andalitica

e Balén aforado

e Probeta

e Pipetas

e Pipeteador

e Matraz de Erlenmeyer
e Vasos de precipitacién
e Buretfa

e Soporte universal

e Pinza universal

e Papel aluminio

e Papelfiliro
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Varilla de agitacion

Acido metafosférico

Acido acético

Solucion estdndar de acido ascoérbico
Solucién estdndar de indofenol
Bicarbonato de sodio

Agua destilada

3.4.7.2. Procedimiento

1.

Solucion de HPO; — CH;COOH (500ml): En un balén aforado se agregaron 40
mililifros de acido acético mds 15 gramos de dcido metafosférico, ademds se
agregd 200 mililitros de agua destilada hasta incorporar bien todos los reactivos
y se aford el baldén hasta los 500 mililitros. Es importante evitar la exposiciéon de
esta solucion a la luz solar, por lo cual envolvid el baldon aforado con papel

aluminio.

Acido ascérbico (50ml): En un balén aforado de 50 mililitros se colocaron 50

gramos de solucion esténdar de dcido ascoérbico.

Solucion estdandar de indofenol (250ml): Se prepard una solucién de 2,6-
dicloroindofenol al 0,1% mediante la disolucidn de 62,5 mg de 2,6-
dicloroindofenol en 50 ml de agua destlada anadiendo 52,5 mg de
bicarbonato de sodio. La solucion filtrada se almacend en un vaso de

precipitados envuelto en papel aluminio y se refrigero.

Preparacion de muestra: En un matraz de Erlenmeyer se filtrd la mezcla de 50

mililifros de dcido metafosférico con 50 mililitfros de gomita sin grenetina.

Titulacién del blanco: Se prepararon tres alicuotas de 2 mililitros de la solucién
de dcido ascoérbico en Erlenmeyer de 50 mililitros, a las cuales se adicionaron
5 mililitros de una mezcla de dcido fosférico y dcido acético. Posteriormente,
cada muestra se tituld con la solucion de 2,6-dicloroindofenol hasta alcanzar

un punto final caracterizado por un tenue color rosa.

Titulacion de muestras: Se llevdé a cabo una valoracidén volumétrica por
triplicado, empleando 5 mililitros de una muestra de gomita sin grenetina a la
que se anadio 2 mililitros de una mezcla de acido fosférico y dcido acético. La
titulacion se realizd con una solucidn patrén de 2,6-dicloroindofenol hasta

alcanzar un punto final caracterizado por un débil color rosa.
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3.4.7.3. Formulas

Para calcular los mg de dcido ascérbico equivalente a 0,1ml de soluciéon estadndar de

la solucion de indofenol, se aplico:

mg de acido ascorbico en volumen

de solucién estandar titulada.
(Promedio de ml de colorante utilizado Promedio de ml de colorante utilizado )

para valorar los estandar . para valorar el blanco.

Para calcular el contenido de Vitamina C de los tfratamientos de gomitas se utilizd:

mg acido ascorbico

= w-n(E))

Donde:

X= mililitros promedio para la titulacién de la solucién de prueba.

B= mililitros promedio para titulaciéon del blanco de prueba

F= miligramos de dcido ascorbico equivalente a 1,0 mililitros de solucion estdndar de
indofenol.

E= nUmero de mililitfros de muestra.

V= volumen inicial de la muestra.

Y= volumen de la solucién de muestra titulada.
3.4.8. Andlisis sensorial

Para determinar el aspecto sensorial de las gomitas, se realizd el andlisis de los 9
tratamientos, los cuales fueron decodificados individualmente. Se evaluaron
pardmetros como color, olor, sabor, textura y la aceptabilidad global, mediante una
prueba de escala heddnica donde se manejé niveles de cinco puntos que va desde

“me gusta mucho” hasta “me disgusta mucho”.

Se contd con la participacion de 80 panelistas no entrenados para llevar a cabo la
evaluacion sensorial. Entre ellos se encontraban estudiantes que pertenecen y que
no a la carrera de alimentos, estudiantes externos a la UPEC y personal administrativo

de la misma. En la Tabla 13 se muestran el puntaje de la escala heddnica:
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Tabla 13. Puntfuacion de la escala heddnica

Puntaje Categoria
Me disgusta mucho
Me disgusta
Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta
Me gusta mucho

N wWwN —

3.5. ANALISIS ESTADISTICO

Para evaluar la normalidad de los datos, se aplicd la prueba de Shapiro-Wilk. En caso
de cumplirse el supuesto de normalidad (datos paramétricos), se llevé a cabo un
andlisis de varianza (ANOVA) en el programa InfoStat para comparar las medias de
los grupos y una prueba de LSD Fisher para determinar las diferencias significativas
entre ellos. Se establecid un nivel de significancia del 5% (p-valor < 0.05) para rechazar
la hipdtesis nula de igualdad de medias. Por otfro lado, si los datos no seguian una
distribucidon normal (no paramétricos), se utilizd la prueba de Kruskal-Wallis con el
propdsito de establecer los intervalos de confianza al 95% para las diferencias entre

los tfratamientos y asi identificar el tratamiento mds eficaz.
3.5.1. Diseno experimental

Para la evaluacidon de la formulacién de las gomitas se manejdé un diseno
experimental con tres niveles y dos factores (32) como se observa en la Tabla 14, con

un total de 9 tratamientos con tres repeticiones y 200 g de unidades experimentales.

Tabla 14. Tratamientos para la elaboracidon de gomitas

Variable Descripcioén Variables Sustitucion
Porcentaje de al 100% (375,1 g maracuyd — 0 g agua)
A concenfrado de a2 75% (281,33 g maracuyd - 93,78 g agua)
maracuyd a3 50% (187,55 g maracuyd — 187,55 agua)
. o 100% (200 g inulina — 0 g aztcar)
B Po“?e”lToJe de 02 50% (100 g inulina — 100 azdcar)
inuing b3 0% (0 g inulina — 100 azbcar)

En la Tabla 15 se muestra las combinaciones para los 9 fratamientos en la elaboraciéon

de las gomitas:
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Tabla 15. Combinaciéon de los tratamientos de gomitas

Tratamientos Factor A Factor B Combinaciones
T1 al bl albl
T2 al b2 alb2
T3 al b3 alb3
T4 a2 bl a2bl
15 a2 X b2 a2b?2
T6 a2 b3 a2b3
T7 ald bl adbl
T8 a3 b2 a3b2
T9 a3 b3 a3b3

Enla Tabla 16 se expone la formulaciéon base de cada ingrediente en porcentaje que
se utilizd para derivar de esta los demds fratamientos, en un contenido total de 889

gramos por tratamiento:

Tabla 16. Férmula base para elaboracion de gomitas fortalecidas nutricionalmente.

Ingrediente Cantidad (g) Cantidad (%)
Grenetina 45 5,063
Agua 107 12,038
Inulina 200 22,501
Glucosa 150 16,876
Pulpa de maracuyd 375,1 42,202
Suplemento alimenticio Vitamina A 0,0533 0,006
Suplemento alimenticio Complejo B 11,6773 1,31378
Total 889 g 100 %

Nota: La formulacién contiene los ingredientes principales para formulacion de la

gomita.

En la Tabla 17 se presenta la composicion vitaminica que contiene el suplemento

alimenticio “Complejo B”, con registro sanitario 02358-MAC-01-03.

Tabla 17. Composiciéon del suplemento alimenticio "Complejo B"

Ingrediente Cantidad (mg)
Vitamina B1 1,87
Vitamina B2 0,54
Vitamina B3 10,41
Vitamina B5 2,50
Vitamina B6 0,75
Vitamina B7 0,10
Vitamina B9 0,14
Vitamina B12 0,002
Acido p-amino benzoico 0,12

Nota: Cada 5 ml de suplemento contienen los valores presentados.

El suplemento alimenticio de vitamina A con registro sanitario DE-1016 utilizado para

la fortificacién, contiene capsulas de 1g con 10000 IU (aceite de higado de pescado).
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En la Tabla 18 se describen los porcentajes de sustitucidn en cada uno de los

fratamientos:

Tabla 18. Esquema experimental de las gomitas

Tratamiento Combinacidén

Descripcion

T

T2

T3

T4

15

Té

17

T8

T9

A1BI

A1B2

A1B3

A2B1

A2B2

A2B3

A3BI1

A3B2

A3B3

42,202% Maracuyd y 0% Agua (1) + 12,038% Agua (2) + 22,501% Inulina
y 0% AzUcar + 16,876% Glucosa + 5,063% Grenetina + 1,320% Vitaminas
42,202% Maracuyd y 0% Agua (1) + 12,038% Agua (2) + 11,2505% Inulina
y 11,2505% AzOcar + 16,876% Glucosa + 5,063% Grenetina + 1,320%
Vitaminas

42,202% Maracuyd y 0% Agua (1) + 12,038% Agua (2) + 0% Inulina y
22,501% AzUcar + 16,876% Glucosa + 5,063% Grenetina + 1,320%
Vitaminas

31,651% Maracuyd y 10,551% Agua (1) + 12,038% Agua (2) + 22,501%
Inulina y 0% AzUcar + 16,876% Glucosa + 5,063% Grenetina + 1,320%
Vitaminas

31,651% Maracuyd y 10,551% Agua (1) + 12,038% Agua (2) + 11,2505%
Inulina y 11,2505% AzUcar + 16,876% Glucosa + 5,063% Grenetina +
1,320% Vitaminas

31,651% Maracuyd y 10,551% Agua (1) + 12,038% Agua (2) + 0% Inulina
y 22,501% AzUcar + 16,876% Glucosa + 5,063% Grenetina + 1,320%
Vitaminas

21,101% Maracuyd y 21,101% Agua (1) + 12,038% Agua (2) + 22,501%
Inulina y 0% AzUcar + 16,876% Glucosa + 5,063% Grenetina + 1,320%
Vitaminas

21,101% Maracuyd y 21,101% Agua (1) + 12,038% Agua (2) + 11,2505%
Inulina y 11,2505% AzUcar + 16,876% Glucosa + 5,063% Grenetina +
1,320% Vitaminas

21,101% Maracuyd y 21,101% Agua (1) + 12,038% Agua (2) + 0% Inulina
y 22,501% AzUcar + 16,876% Glucosa + 5,063% Grenetina + 1,320%
Vitaminas

Nota: Agua (1) hace referencia al agua en sustitucion y Agua (2) para hidratar la

grenetina.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS

4.1.1. Andlisis fisicoquimico
4.1.1.1. pH

Para la obtener los resultados de pH se aplicd el método AOAC 945.27 en todas las
formulaciones de gomitas. Con el fin de evaluar si la distribucion de los datos es
paramétrica, se presenta la prueba de normalidad (Shapiro  Wilk) vy

homocedasticidad Tabla 19.

Tabla 19. Prueba de normalidad (Shapiro Wilk) y homocedasticidad para el andlisis

de pH
Prueba Estadistico p-valor
Normalidad (Estadistico de 0.896348 0.0109773 No cumple

Shapiro Wilk)

Homocedasticidad p-valor

0,0261 No cumple

Los andlisis preliminares revelaron que los datos no siguen una distribucién normal, por
lo que se ha empleado la prueba de Kruskal Wallis, por ser una prueba no

parameétrica, con el fin de efectuar las comparaciones entre los distintos fratamientos.

Tabla 20. Resultados de la prueba de Kruskal Wallis para pH

Tratamiento Media * DE p-valor

18 3,88° £ 0,05

19 3,86° +0,01

17 3,69°P +0,01

15 3,665°P + 0,04

T6 3,65"P + 0,01 0,0001
13 3,54 + 0,02

T4 3,54 + 0,01

T2 3,51"8 +0,04

T1 3,49" +0,02

En la Tabla 20 se presentan los resultados estadisticos aplicando una prueba de
Kruskal Wallis, se obfiene un p-valor de 0,0001 menor a 0,05 por lo tanto existe
diferencia estadistica entre los fratamientos. Se observan cuatro grupos, el grupo A
incluye los tratamientos T1, T2, T4, T3 y Té; El grupo B incluye los tratamientos T2, T4, T3,
T6 y T5; El grupo C incluye los tratamientos T4, T3, T6, T5 y T7; Finalmente, el grupo D

incluye los fratamientos T6, T5, T7, T9 y T8. Sin embargo, aunque todos los fratamientos
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mencionados del grupo A se parezcan, se elige al fratamiento T1 como el mejor,
porque tiene una media de 3,49, siendo inferior a los demds. Aungue no haya una
norma que regule el nivel de acidez en gomitas, Chota (2019) sugiere que los
alimentos que tengan niveles de pH bajos se conservan mejor y son menos propensos

a contaminaciones microbioldgicos.
4.1.1.2. Cenizas

Para el cdlculo de cenizas en las gomitas fortalecidas se utilizd el método de
calcinaciéon AOAC 923.03. En la Tabla 21 se presenta la prueba de normalidad

(Shapiro Wilk) y de homocedasticidad correspondientemente al andlisis de cenizas.

Tabla 21. Prueba de normalidad (Shapiro Wilk) y homocedasticidad para el andlisis

de cenizas
Prueba Estadistico p-valor
Normalidad (Estadistico de
Shapiro Wik) 0.972788 0.694117 Cumple
. p-valor
Homocedasticidad 0.0246 No cumple

Los resultados anteriores muestran que los datos no siguen una distribuciéon normal,
debido a que el p-valor de homocedasticidad es inferior a 0,05, por lo tanto, se

emplea la prueba de Kruskal Wallis por considerar que los datos son no paramétricos.

Tabla 22. Resultados de la prueba de Kruskal Wallis para cenizas

Tratamiento Media * DE p-valor
Tl 0,43" £0,02
15 0,36"% + 0,01
T2 0,338 + 0,01
T6 0,328 + 0,03
17 0,288 +0,0004 0,0017
18 0,265¢ + 0,01
13 0,255¢ + 0,02
T4 0,24 + 0,02
19 0,18 +0,03

En la Tabla 22 se muestran los resultados de la prueba de Kruskal Wallis respecto al
andlisis de cenizas en el cual arroja un p-valor de 0,0017, menor a 0,05 dando a
entender que estadisticamente existen diferencias entre los tratamientos. Se aprecia
que las medias y grupos para cada tfratamiento es T1 (0,43; A), T2 (0,33; AB), T3 (0,25;
BC), T4 (0,24; C), T5 (0,36; AB), T6 (0,32; AB), T7 (0,28; ABC), T8 (0,26; BC), T9 (0,18; C). De
esta manera se observa que los fratamientos T1, T5, T2, Té, T7 pertenecen al mismo

grupo, sin embargo, se escoge al T1 como mejor tratamiento por que tiene el
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promedio mds alto, y segun Mdrquez (2014) indica que, la cantidad de cenizas es

directamente proporcional a la cantidad minerales presentes en la muestra.
4.1.1.3. AzUcares reductores

En la obtencion de azicares reductores en gomitas fortalecidas nutricionalmente, se
aplicéd el método del dcido 3,5-dinitrosalicilico (DNS). En la Tabla 23 se muestran los
resultados de la prueba de normalidad (Shapiro-Wilk) y homocedasticidad para

azUcares reductores.

Tabla 23. Prueba de normalidad (Shapiro Wilk) y homocedasticidad para el andilisis
de azUcares reductores
Prueba Estadistico p-valor
Normalidad (Estadistico de

Shapiro Wilk) 0,918122 0,038074 No cumple
- p-valor
Homocedasticidad 0.1319 Cumple

Los resultados que se presentan en la tabla 23 muestran que la prueba de normalidad
no cumple una distribucion normal, porque su p valor es menor a 0,05, aunque la
prueba de homocedasticidad si cumpla con una distribucidn normal, porque su p
valor es superior a 0,05, si no se cumple con alguno del supuesto los datos son no
paramétricos y se procede a realizar un andlisis de Kruskal Wallis para identificar si

existe diferencia significativa entre los tratamientos.

Tabla 24. Resultados de la prueba de Kruskal Wallis para azdcares reductores

Tratamiento Media * DE p-valor
13 46,72 £1,99
T6 42,96" £2,17
9 41,598 +1,95
T2 28,738 + 0,41
18 28,328 + 0,74 0,0018
15 28,195 + 0,92
T1 25,18+ 0,72
T4 23,60° + 1,35
17 15,33 + 2,64

En la Tabla 24 se muestran los resulfados de la prueba de Kruskal Wallis, donde se
obtfiene un p-valor de 0,0018 menor a 0,05 por lo tanto, se interpreta que
estadisticamente existen diferencias entre los tfratamientos. El andlisis de los promedios
de cada tratamiento muestra los siguientes grupos: A (T3, T6, 19, T2, 18), B (T6, T9, T2, T8,
T5), C (T2, T8, T5, T1, T4, T7). Cada fratamiento tiene un orden acorde a la cantidad de
azucares reductores presente en la gomita, denotando que aquellos que contienen

inulina y menor cantidad de pulpa en su preparacion fienen los valores mds bajos.

57



Los resultados evidencian que en el grupo C, se encuentfran los tratamientos con
medias mds bajas, sin embargo, se toma al tfratamiento T1 como el mejor fratamiento
por que en su formulacién contfiene una mayor cantfidad de concentrado de
maracuyd, considerdndolo mds saludable por aprovechar de mejor manera los
nutrientes y el color que son propios del maracuyd. Ademds, todos los fratamientos

no superan el mdximo del 50% de sacarosa que permite la norma NTE INEN 2217:2000.
4.1.1.4. Humedad

Para la determinacion de los porcentajes de humedad en las gomitas se aplicod el
método oficial de la AOAC 925.10. En la Tabla 25 se evidencia la prueba de

normalidad (Shapiro Wilk) y homocedasticidad para el andlisis de humedad.

Tabla 25. Prueba de normalidad (Shapiro Wilk) y homocedasticidad para el andlisis

de humedad
Prueba Estadistico p-valor
Normalidad (Estadistico de
Shapiro Wik) 0.919567 0,413836 Cumple
. p-valor
Homocedasticidad 0,0009 No cumple

El p-valor del andlisis de normalidad es superior a 0,05, cumpliendo con el supuesto
de una distribucidn normal, sin embargo, la prueba de homocedasticidad tiene un
valor inferior a 0,05, obteniendo una distribucién de los datos no paramétricos. Por lo
cual al no cumplir con uno de estos supuestos se considera que los datos son no
paramétricos, por lo cual se procede a redlizar la prueba de Kruskal Wallis para

determinar si existe diferencia estadistica significativa entre los fratamientos.

Tabla 26. Resultados de la prueba de Kruskal Wallis para la humedad

Tratamiento Media * DE p-valor
T2 20,46™ + 0,60
19 19,80"8 + 3,93
T1 17,9178 + 0,65
18 16,785C + 4,18
T3 15,53<P + 0,52 0,0047
T4 13,08°F + 0,22
15 12,30 + 0,40
17 11,50F + 0,94
T6 10,745+ 0,17

En la Tabla 26 se observan los resultados de la prueba Kruskal Wallis, presentando un
p-valor de 0,0047 siendo inferior a 0,05 muestra que existen diferencias
estadisticamente significativas entre los tratamientos con respecto al andlisis de

humedad. En estos resultados se denota los grupos A, B, C, D y E donde los
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tratamientos se distribuyen de la siguiente manera (12, 19, T1) para A, (T9, T1, 18) para
B, (T1, T8, T3) para C, (T3, T4, T5) para D y (T4, 15, T7, T6é) para D. En el grupo A se observa
que tfratamientos T1 alcanza una humedad de 17,2 1cumpliendo con los requisitos
emitidos por la norma NTE INEN 2217:2000 para productos de confiteria. Caramelos,
pastillas, grageas, gomitas y turrones. Donde se tiene como valor méximo 25% y

minimo 10% de humedad.
4.1.2. Andlisis de vitaminas
4.1.2.1. Determinacioén de vitamina C

En el desarrollo de la obtencién de vitamina C en la gomita, se empled la
metodologia por volumetria con 2,6-dicloroindofenol, descrita en el AOAC; 1968. Para
evaluar si la distribucion de los datos es paramétrica, se presenta la prueba de
normalidad (Shapiro Wilk) y homocedasticidad en la Tabla 27.

Tabla 27. Prueba de normalidad (Shapiro Wilk) y homocedasticidad para la prueba

de vitamina C
Prueba Estadistico p-valor
Normalidad (Estadistico de

Shapiro Wilk) 0,90727 0,0197 No cumple
- p-valor
Homocedasticidad 0.17577 Cumple

El p-valor del andlisis estadistico de Shapiro Wilk es inferior a 0,05, lo que indica que no
cumple con wuna distribucidbn normal, por ofro lado, en la prueba de
homocedasticidad su p-valor es superior a 0,05 cumpliendo con el supuesto de
normalidad, sin embargo, al tener un valor que no cumpla, se considera que los
resultados son no paramétricos y se procede a redlizar la prueba de Kruskal Wallis
para determinar si existen diferencias estadisticamente significativas entre los

tfratamientos.

Tabla 28. Resultados de la prueba de Kruskal Wallis para vitamina C

Tratamiento Media * DE p-valor
3 26,54" + 0,04
T2 24,76"% + 0,05
Tl 22,818 + 0,01
T6 21,20%8P + 3 5x1073
15 20,86"5°PE + 0,05 0,0011
T4 19,955PE 1 0,04
19 17,42 + 0,03
18 16,91%E £ 0,01
17 15,525 + 0,02
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En la Tabla 28 se presenta la prueba de Kruskal Wallis donde se presenta un p-valor
de 0,011, siendo inferior a 0,05, lo que indica que existe diferencia estadisticamente
significativa entre los tfratamientos, donde se muestran los siguientes grupos: A (T3, T2,
T1,T6,T5), B(T2, T1, T6, T5, T4), C(T1, 76, T5, T4, 19), D(Té, T5, T4, 19, 18) y E(T5, T4, 19, 18, T7).
Se observa que los mejores promedios pertenecen al grupo A, por esta razdn se
escoge al tratamiento T1 (22,81mg/100mL) como el mejor por contener mayor

cantidad de pulpa y se sustituyendo completamente el azdcar por inulina.
4.1.3. Andlisis microbiolégico

En la Tabla 29 se presentan los resultados de las pruebas microbioldégicas donde se
determind los niveles de aerobios mesofilos, coliformes totales y mohos, siguiendo las
metodologias INEN ISO 4833, AOAC 2018.13 y INEN 1529-10, respectivamente.

Tabla 29. Resultados de las pruebas microbioldgicas de los mejores tfratamientos

Andlisis en gomita T1 13 17 Unidades Método Especificaciones
Aerobios mesdfilos <10 <10 <10 ufc/g INEN ISO 4833 m=1,0x10*
M=1,0x10°
Coliformes totales <10 <10 <10 ufc/g AOAC m=<3
2018.13 M=1,0x10'
Mohos y levaduras <10 <10 <10 ufc/g INEN 1529-10 m=3,0x 102
M=1,0x10°

Con el objetivo de garantizar la seguridad alimentaria, se llevd a cabo un andlisis
microbioldgico detallado en el laboratorio “Labolab” para los fratamientos T1, T3y T7
ya que estos fueron los tres mejores tratamientos en los otros andlisis. Donde se
evidencia que las gomitas estdn dentro de los rangos establecidos por la norma NTE
INEN 2217:2000.

4.1.4. Andlisis sensorial

Se llevaron a cabo la evaluacion sensorial en los laboratorios de la Universidad
Politécnica Estatal del Carchi con el objetivo de determinar la aceptabilidad de las
muestras. Un panel de consumidores no entrenados evalud los productos finales
utilizando una escala heddnica de cinco puntos como se muestra en la tabla 13,
considerando atributos como sabor, textura, olor, color y aceptabilidad general. Se
realizard la prueba de normalidad y homocedasticidad con el fin de observar la
distribucién de los datos. Continuamente, de encontrarse con datos no paramétricos

se readlizard un andlisis de Kruskal Wallis.
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4.1.4.1. Color

En la Tabla 30 se evidencia la prueba de normalidad (Shapiro Wilk) vy

homocedasticidad para el pardmetro de color.

Tabla 30. Prueba de normalidad (Shapiro Wilk) y homocedasticidad para el
pardmetro de color

Prueba Estadistico p-valor
Normalidad (Shapiro Wilk) 0,834335 0.00 No cumple
p-valor

Homocedasticidad 0.0294 No cumple

El p-valor de las pruebas de normalidad y homocedasticidad que se muestran en la
tabla 30 no cumplen con una distribucidn normal, por lo tanto, son datos no
paramétricos y se readliza la prueba de Kruskal Wallis para determinar si existen

diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos.

Tabla 31. Resultados de la prueba de Kruskal Walllis para el pardmetro de color

Tratamiento N Media * DE p-valor
A
17 80 4,057 +£0,68
(me gusta)
A
18 80 4,03" £0,80
(me gusta)
AB
T4 80 4,017 £1,00
(me gusta)
AB
16 80 3,997 £0,93
(me gusta)
ABC
15 80 3,94™"- +£0,86
(me gusta) 0.0299
3,84"%€ + 0,88 '
T 80
(me gusta)
ABC
1 80 3.81 £0,90
(me gusta)
BC
13 80 3,747~ £0,98
(me gusta)
c
To 80 3,68~ 1,02
(me gusta)
2,28 £1,12
T 0 S
0 8 (me disgusta)

Se observa que en la Tabla 31 el p-valor es menor a 0,05, indicando que existe una
diferencia estadisticamente significativa entre los tfratamientos en cuanto al
pardmetro del color, la diferenciacién de este factor se debe a la variacion de
concentrado de maracuyd. Se determind las medias de grupos especificos, con los
siguientes grupos A (17, T8, T4, T6, 15, T1, T2), B (T4, T6, 15, T1, T2, T3), C(T5, T1, T2, T3, T9)y
D(T10) para cada tratamiento, cuyos resultados muestran que el tratamiento T7
perteneciente al grupo A, fue el de mayor aceptaciéon con una media de 4, lo que

se interpreta como "me gusta”.
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4.1.4.2. Olor

En la Tabla 32 se evidencia la prueba de normalidad (Shapiro Wilk) vy

homocedasticidad para el pardmetro de olor.

Tabla 32. Prueba de normalidad (Shapiro Wilk) y homocedasticidad para el
pardmetro de olor

Prueba Estadistico p-valor
Normalidad (Shapiro Wilk) 0,870894 0.00 No cumple
p-valor

Homocedasticidad 0.0606 Cumple

El p-valor de las pruebas de Shapiro Wik es inferior a 0,05 y el valor de
homocedasticidad es superior, lo que indica que cumplen con la normalidad, pero
no cumple el supuesto de homocedasticidad, por lo que se considera que los datos

son no parameétricos, procediendo a realizar la prueba de Kruskal Wallis.

Tabla 33. Resultados de la prueba de Kruskal Walllis para el pardmetro de olor

Tratamiento N Media * DE p-valor
- 80 3,76 +0,97
(me gusta)
- 80 3,58 £ 0,88
(me gusta)
7 80 3,58 £ 0,93
(me gusta)
18 80 3,56" + 0,87
(me gusta)
. 80 3,55 +0,74
(me gusta)
3,55 + 0,81
r 80 (me gusta) 0,0441
T4 80 3,53 £0,96
(me gusta)
3,455 + 0,98
Té 80 (ni me gusta ni me
disgusta)
3,245 0,99
T2 80 (ni me gusta ni me
disgusta)
3,18°£1,18
T10 80 (ni me gusta ni me
disgusta)

De acuerdo al andlisis de varianza que se muestra en la Tabla 33 el p-valor es menor
a 0,05, indicando que existe una diferencia estadisticamente significativa entre los
tratamientos en cuanto al pardmetro del olor, ya que se variaron las proporciones de
concentrado de maracuyd. Se puede observar que en esta ocasion se generan
solamente fres grupos donde se encuentran los tratamientos T1, T5, 17, 18, T3, 79, T4
para A; Para B: T5, T7, 18, T3, 19, T4, Té y finalmente para C: T6, T2, T10. Estos resultados
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muestran que del grupo A fue el de mayor aceptacion, siendo el tratamiento T1 el

que presenta la media mdas alta de 4, lo que se interpreta como “me gusta”.
4.1.4.3. Sabor

En la Tabla 34 se evidencia la prueba de normalidad (Shapiro Wilk) vy

homocedasticidad para el pardmetro de sabor.

Tabla 34. Prueba de normalidad (Shapiro Wilk) y homocedasticidad para el
pardmetro de sabor

Prueba Estadistico p-valor
Normalidad (Shapiro Wilk) 0,880558 0,00 No cumple

- p-valor
Homocedasticidad 0.0001 No cumple

El p-valor de las pruebas de normalidad y homocedasticidad es inferior a 0,05, lo que
indica que no cumplen con una distribucién normal, por lo tanto, se consideran datos

no paramétricos y se realiza la prueba de Kruskal Wallis.

Tabla 35. Resultados de la prueba de Kruskal Wallis para el parédmetro de sabor

Tratamiento N Media * DE p-valor
3,954 0,71
T 80
(me gusta)
- 80 3,83 £ 1,07
me gusta
( ABg )
16 80 3,68™°~ 1,00
me gusta
me.gustel
T2 80 3,51 +1,01
me gusta
3(39C§+ 1 cgs
15 80 . ’ o
(ni me gusta ni me disgusta) 0.0001
3,36°P £1,05 '
17 80 . ’ A
(ni me gusta ni me disgusta)
19 80 3,33 £1,12
(ni me gusta ni me disgusta)
I8 80 3,267 £1,17
(ni me gusta ni me disgusta)
T4 80 301°+1,05
(nime gus’roEni me disgustal)
2,41-£1,13
To 80 (me disgusta)

En la Tabla 35 se observa que el p-valor es menor a 0,05 indicando que existe una
diferencia estadisticamente significativa entre los tfratamientos en cuanto al
pardmetro del sabor, este pardmetro se ve influenciado debido a diferentes
dosificaciones de inulina y concentrado de maracuyd. Se determind las medias de
grupos especificos, donde se encuentran los grupos A, B, C, Dy E, y a su vez los
tratamientos (T1, T3, Té), (T3, T6, 12), (T6, T2, 15, T7), (T2, T5, 17, 19, 18), y (19, T8, T4, T10)

respectivamente para cada grupo. Estos resulfados muestran también que del grupo
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Ay el tratamiento T1 fue el de mayor aceptacidn con una media de 4, o que se

interpreta como “me gusta”.

4.1.4.4. Textura

En la Tabla 36 se evidencia

la prueba de normalidad (Shapiro Wilk) vy

homocedasticidad para el pardmetro de textura.

Tabla 36. Prueba de normalidad (Shapiro Wilk) y homocedasticidad para el
pardmetro de textura

Prueba Estadistico p-valor
Normalidad (Shapiro Wilk) 0,869299 0,00 No cumple

Homocedasticidad p-valor
0,0013 No cumple

El p-valor de las pruebas de normalidad y homocedasticidad es inferior a 0,05, lo que

indica que no cumplen con una distribucién normal, por lo tanto, se consideran datos

no paramétricos y se realiza la prueba de Kruskal Wallis.

Tabla 37. Resultados de la prueba de Kruskal Wallis para la textura

Tratamiento N Media * DE p-valor
13 80 3,95 £0,87
et
T1 80 ' -
3 (z;?)EBgLfTCJG;9
T8 80 ' -
s(nggLfToOz)ﬁ
Té 80 ’ -
3(?565(935809)1
T4 80 . =0
(me gusta) 0.0001
17 80 3,585 0,99
(me gusta)
15 80 3,51 £1,05
(me gusta)
- 80 3,51€ 0,97
(me gusta)
19 80 3,21° £1,09
(ni me gusta ni me disgusta)
10 80 319 +£1,18

(ni me gusta ni me disgusta)

Se aprecia en la Tabla 37 que el p-valor es menor a 0,05 indicando que existe una

diferencia estadisticamente significativa entre los tfratamientos en cuanto al

pardmetro de textura, la alteracion de la misma en los tfratamientos es consecuencia

de las distintas proporciones de inulina en la formulacion. Se observar que las medias
y grupos para cada fratamiento es T1 (4; AB), T2 (4; C), T3 (4; A), T4 (4, BC), 75 (4; C), T6
(4; ABC), T7 (4; C), 18 (4, ABC), T9 (3; D), T10 (3; D). Los resultados muestran que el
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tratamiento T3 perteneciente al grupo A, fue el de mayor aceptacion con una media

de 4 |lo que se interpreta como “me gusta”.
4.1.4.5. Aceptabilidad

En la Tabla 38 se evidencia la prueba de normalidad (Shapiro Wilk) vy

homocedasticidad para el pardmetro de aceptabilidad.

Tabla 38. Prueba de normalidad (Shapiro Wilk) y homocedasticidad para el
pardmetro de aceptabilidad

Prueba Estadistico p-valor
Normalidad (Shapiro Wilk) 0,86446 0,00 No cumple

- p-valor
Homocedasticidad 0,0009 No cumple

El p-valor de las pruebas de normalidad y homocedasticidad es inferior a 0,05, lo que
indica que no cumplen con una distribucién normal, por lo tanto, se consideran datos

no paramétricos y se realiza la prueba de Kruskal Wallis.

Tabla 39. Resultados de la prueba de Kruskal Wallis para la aceptabilidad

Tratamiento N Media * DE p-valor

n 80 396" £0,77

(me gusta)
13 80 39178 £0,91

(me gusta)
- 80 3,75 £0,84

(me gusta)
16 80 3,645P £ 0,91

(me gusta)
15 80 3,645P £+ 0,82

\ (QEC%TTOOQ) , 00019

12 80 ' -

(me gusta)
18 80 3,60°P +0,97

(me gusta)
4 80 3,49°P 1,09

(ni me gusta ni me disgusta)
19 80 3,38° £ 1,06
(nime gus’roDni me disgustal)

2,16~ 1,10

mo 80 (me disgusta)

El p-valor en la Tabla 39 es inferior a 0,05, por lo tanto, existen diferencias
estadisticamente significativas en lo que respecta al pardmetro de aceptabilidad. Se
da a conocer que existen 4 grupos: A se encuentran conformado por T1, T3, T7; B por
13, 17,16, T5,T2; C por 17, T6, T5, T2, 18, T4 y finalmente D por Té, T5, T2, T8, T4, 19, T10. El
tratamiento con mayor aceptacion por los panelistas se encuentra en el grupo Ay es

el T1, con una media de 4 lo que se interpreta como “me gusta”.
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4.1.5. Determinacion de vitaminas A, B, B12

Dado que el tratamiento T1 ha sido el mds destacado en la mayoria de los andlisis
previamente presentados, se procedié a analizar las vitaminas A, Bé y B12 en dicho
tratamiento. En la Tabla 40 se exponen los resultados de los niveles de vitaminas
obtenidos de las muestras enviadas al laboratorio “Seidlaboratory” donde para
obtener los valores utilizaron las técnicas AOAC 2001.13 para Vitamina A, AOAC
2012.16 para Vitamina Bé y SE.MI para Vitamina B12.

Tabla 40. Resultados del andlisis de vitaminas A, Bé y B12

Andlisis en gomita Resultado Especificaciones Unidades Método
(1) limite
Vitamina A 798,00 800,00 Vo] SEIN-VIA (AOAC 2001.13)
Vitamina Bé <1 1.3 mg SEIN-VB3, B5, B6 (AOAC
2012.16)
Vitamina B12 1,08 2,4 Se] SE.MI

Con la finalidad de prevenir enfermedades relacionadas con el exceso de
micronutrientes, donde se evidencia que los valores cumplen con los limites
establecidos en la norma NTE INEN 1334-2.

4.2. DISCUSION

El objetivo principal de este frabajo es desarrollar una formulacién para la
elaboracién de una gomita fortalecida con vitaminas y sustituyendo el azUcar por
inulina. Ademas, la formulacién debe cumplir con los aspectos establecidos por la
Norma Técnica Ecuatoriana del Instituto Nacional de Normalizacién (NTE INEN)

2217:2000 y a su vez tenga un sabor y textura agradable para el consumidor.

Los andilisis fisicoquimicos realizados en las gomitas evidencian lo siguiente: En la
prueba de pH, una vez realizado el andlisis estadistico el mejor tratamiento es el T1
alcanzando un valor de 3,49 siendo este la media mds baja de enfre todos los
tratamientos, este valor es beneficioso para la gomita, por lo manifestado por Chota
(2019) los valores por debajo de 4,5 inhiben el crecimiento de bacterias patdégenas.
Asimismo, el andlisis estadistico de cenizas realizado en el tratamiento T1 arrojé un
valor de 0,43, posiciondndose como el promedio mds alto enfre los demdads
tratamientos, resultando ser favorable para la gomita, segin lo declarado por
Mdrquez (2014) menciona que el contenido de cenizas es directamente proporcional
a la cantidad de minerales presentes en los alimentos, Io que sugiere un mayor
beneficio al consumidor. En cuanto a la evaluacion de azUcares reductores se busca

el fratamiento con menor contenido de sacarosa, por esta razdon se escoge al T1 que

66



obtuvo un valor de 25,18% ya que este confiene en su formulacion mayor canfidad
de concentrado de maracuyd e inuling, lo cual proporciona mayores beneficios a
quienes lo ingieren. En los andlisis estadisticos de humedad, el mejor fratamiento
obtuvo una media de 17,91%. Este fratamiento es considerado como el mejor debido
a que se encuenfra dentro de un rango donde se inhibe el crecimiento de
microorganismos. Asimismo, es importante mencionar que todos los tratamientos se
encuentran dentro del 10% como minimo, y 25% como mdximo de humedad que
dicta la norma 2217.2000. En el ensayo de vitamina C de la gomita, el fratamiento T1
obtuvo un resultado de 22,81 mg/mL, lo cual se encuentra dentro del rango de
ingesta diaria permitida, segun el manual Merck Sharp and Dohme (MSD) version para
profesionales, menciona un valor de 25 mg para ninos y que en adultos puede
consumirse hasta 60mg segun la NTE INEN 1334-2. Para el andlisis microbiolégico del
tratamiento (T1), se consideraron los requisitos de aerobios mesdfilos, coliformes
totales, mohos y levaduras, segun lo estipulado por la normativa NTE INEN 2217:2000.
Mediante el recuento de unidades formadoras de colonias, se observd que todos los
pardmetros se mantienen por debajo de los rangos permitidos, dando a entender

que la gomita no supone riesgos relacionados al aspecto microbioldgico.

En la evaluacion sensorial, una vez realizado el andlisis estadistico a los resultados
emitidos por un panel de 80 consumidores, el tratamiento T1 fue el mejor en varios
pardmetros. En el atributo de color el tfratamiento T1 obtuvo una media de 4, la
variaciéon de este atributo dependerd de la cantidad de concentrado de maracuyd,
ya que, una mayor cantidad le otorga un color amarillo obscuro, por el contrario, si
tiene menor cantidad obtiene un color mds claro y brillante. Para atributo del aroma,
se presentd un valor de 4, interpretando que aquellos tfratamientos que contenian
mayor porcentaje de pulpa e inulina, presentaban un aroma citrico, caracteristico
del maracuyd. La media del andlisis estadistico para el sabor fue de 4, denotando
que la inulina influye mucho en este aspecto, ya que, la inulina en proporciones
mayores permite apreciar un sabor balanceado y agradable, caracteristico del
maracuyd sin que el dulzor sea invasivo. Asimismo, para la textura el T1 obtuvo un
promedio de 4, donde se observa que, el aumento de la sacarosa se asocié con una
percepcion de dureza ligeramente mayor en comparacion con los fratamientos de
inulina. Finalmente, en el andlisis estadistico para la aceptabilidad general el
tratamiento T1 alcanzo una media de 4, denotando que a la mayoria de los panelistas

les agrado el tratamiento que contenia mds concentrado de maracuyd e inulina.
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En el andilisis del mejor tratamiento (T1) incluyd la cuantificacion de vitaminas A, B6 y
B12, donde se obtuvo un excelente resultado, (A=798,00 ug; B6=<1 mg; B12=1,08 uQ)
correspondientemente para cada vitaming, lo cual se encuentra dentro del limite de
ingesta diaria, garantizando que su consumo no implique riesgos para la salud, al
mismo tfiempo, que Ila convierte en un alimento funcional, la cual, en
complementacion con una dieta balanceada, aportara grandes beneficios al
consumidor. Al no encontrar coincidencias en investigaciones revisadas, donde se
adicionen estas vitaminas se concluye que este tipo de gomitas tendrdn un excelente

valor agregado que aportaran grandes beneficios a quienes las ingieran.

Tabla 41. Comparaciéon de resultados de esta investigacion con ofros autores

Autor pH Ceniza Azicares Humedad Vitamina C
(Chota, 2019) 4,3 - - - -
. - 0,09 - - -
(Gonzdlez, y ofros, 2014) . 0.023 ) ) )
(Rodriguez, 2014) - 0,25 - - -
(Barco & Garcia, 2023) - - 41,02% - -
(Bravo, Barazarte, & - - - 50,44% -
Gonzdlez, 2020) - - - 55,55% -
(Rodriguez, 2014) - - - 23,94% -
(Guzmdan, 2023) - - - - 0,406
Marco Abalco 3.49 0,43 25,18% 17.91% 22,81

En la tabla 41 se muestra la comparaciéon del mejor tratamiento T1, con otras
investigaciones, los resultados obtenidos sugieren que: En el andilisis de pH, la presente
investigacion tiene un valor inferior al que obtuvo Chota (2019) en su investigacion,
donde realizd gomitas con pulpa de camu camu. Dado esto, se puede concluir que
la gomita presentada es mejor en este campo, ya que tendrd menor riesgo de
contaminacion por microorganismos y mayor tfiempo de vida Util debido a su pH bajo.
Asimismo, en el andlisis de cenizas se obtiene un valor superior al de Gonzdlez (2014)
y Rodriguez (2014). Ademds, debido a que la cantidad de cenizas es directamente
proporcional a la cantidad de minerales presentes en los alimentos, indica que la
gomita presentada podria ser mds nutritiva en comparacion con las desarrolladas por
los autores citados anteriormente. Comparando los resultados del andlisis de azicares
reductores donde Barco & Garcia (2023) sustituyen el azUcar por harina de algarroba,
se observa que su valor resulta ser mayor al obtenido en el mejor tratamiento de esta
investigacion. Esto sugiere que la sustitucion de sacarosa se logré con una mayor
eficiencia al mismo tiempo que se reducen las calorias de las gomitas. En cuanto all
valor de humedad, se observa en la Tabla 41 que los resultados obtenidos por Bravo
(2020) y Rodriguez (2014) son mds elevados a los de este trabajo, evidenciando

incluso que dos de ellos sobrepasa el 25% que establece la NTE INEN 2217:2000. Por lo
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tanto, se deduce que la gomita presentada es mejor, ya que tendrd una mayor
estabilidad y mayor vida Util debido a su bajo contenido de humedad. El contenido
de vitamina C obtenido en la gomita desarrollada en esta investigacion, resultd ser
superior a la expuesta por Guzmdn (2023), el cual utiliza pulpa de mora azul
(Vaccinium corymbosum) para la elaboracion de su gomita. Por esta razén, se puede
concluir que gomita de esta investigacion es mdas nutritiva debido al alto contenido

de vitamina C de la pulpa de maracuyd.
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5.1.

5.2.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Se logré determinar que la formulacién para la elaboracién de la gomita
fortalecida nutricionalmente es la del tratamiento T1. Este contiene grenetina
(459), agua (107g). glucosa (150g), suplemento alimenticio vitamina A

(0,0533g), suplemento alimenticio complejo B (11,6773g), inulina (2009).

En las caracteristicas fisicoquimicas de la mejor gomita se obtuvo valores de
pH (3,49), cenizas (0,43), azUcares reductores (25,18%) y humedad (17,91%). En
aspecto nutricional valores para la vitamina C (22,81mg), vitamina A
(798,00ug), Vitamina Bé (<1mg) y vitamina B12 (1,8ug). Todos los valores se
encuentran dentro de los limites establecidos por las normas NTE INEN
2217:2000 para andlisis fisicoquimicos y NTE INEN 1334-2 para los niveles de
micronutrientes. También se realizé los andlisis microbioldgicos, donde los

resultados obtenidos se encuentran dentro de la normativa 2217:2000.

En el andlisis de evaluacion sensorial, el mejor tratamiento, que es T1, alcanzd
los siguientes pardmetros. Para el pardmetro del color, obtuvo una media de
4; para el olor 4; para el sabor 4; para la textura 4; finalmente, para la
aceptabilidad general 4. Encontrdndose todos dentro del rango “me gusta”.
Estos resultados sugieren una alta aceptacion de la gomita por parte de los

consumidores.
RECOMENDACIONES

La dosis recomendada de gomitas fortificadas es de 10 g al dia, debido a que
la vitamina A funciona como limitante ya que los 10 g gomita contiene 798 ug.
cuando el limite de ingesta diaria emitida por la norma NTE INEN 1334-2,
permite Unicamente 800 ug. El contenido de micronutrientes en la gomita se
encuentra dentro de los limites permitidos. Sin embargo, para una mejor
absorcion de los micronutrientes, se sugiere consumir las gomitas

preferiblemente junto con las comidas principales.
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VII. ANEXOS

Anexo 1. Acta de la sustentacion de Predefensa del TIC

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
CARRERA DE ALIMENTOS

ACTA

DE LA SUSTENTACION ORAL DE LA PREDEFENSA DEL TRABAJO DE INTEGRACION CURRICULAR

ESTUDIANTE: ABALCO PUGA MARCO ANDRES (CEDULA DE IDENTIDAD: 1727482267
PERIODO ACADEMICO: 2025 A
PRESIDENTE TRIBUNAL MSC. CARLOS ALBERTO RIVAS ROSERO DOCENTE TUTOR: MSC. GUALBERTO GERARDO LEON REVELO
DOCENTE: MSC. FREDDY GIOVANNY TORRES MAYANGUER
TEMA DEL TIC: "Desamolo de una gomita fortdlecida nutiicionaimente a base de un concentrado de maracuyé (Passifiora edulls) con adicién de Inuing”
No. CATEGORIA e bn OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES
cuantitativa =G

1 PROBLEMA - OBJETIVOS 9.00

2 FUNDAMENTACION TEORICA 83

3 METODOLOGIA 83

4 RESULTADOS 833

DISCUSION 7.67 Ufiizor términos técricos para explicar mejor los resutlados
5
6 CONCLUSIONES Y 35
RECOMENDACIONES &
7 DEFENSA. ARGUMENTACION Y y
VOCABULARIO PROFESIONAL "
FORMATO, ORGANIZACION Y
X P "

8 CALIDAD DE LA INFORMACION 800 Revisar el formato no esta establecido comeciamente

Obleniendo una nola de: 8,27 Por lo fanto. APRUEBA : debiendo el o los investigadores acalar el siguiente arficulo:

Art. 36.- De los estudiantes que aprueban el informe final del TIC con observaciones.- Los estudiantes tendran el plazo de 10 dias para
proceder a comegir su informe final del TIC de conformidad a las observaciones y recomendaciones realizadas por los miembros del
Tribunal de sustentfacién de la pre-defensa.

Para constancia del presentg? martes, 18 de marzo de 2025

\
MSQ, CARLOS ALBERTO . GUALBERTO/GERARDO LEON REVELO
' , DOCGENTE TUTOR
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Anexo 2. Certificado del abstract por parte de idiomas

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI FOREIGN AND
NATIVE LANGUAGES CENTER

ABSTRACT- EVALUATION SHEET

NAME: Abalco Puga Marco Andrés.
DATE: Lunes, 7 de abril de 2025
Topic: “Desarrollo de una gomita fortalecida nutricionalmente a base de

concentrado de maracuya (passiflora edulis) con adicién de inulina.”
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL
CARCHI- FOREIGN AND NATIVE LANGUAGES

CENTER

Informe sobre el Abstract de Articulo Cientifico o
Investigacion.

Autor: Abalco Puga Marco Andrés.
Fecha de recepcion del abstract: Jueves, 3 de abril de 2025
Fecha de entrega del informe: Lunes, 7 de abril de 2025

El presente informe validara la traduccion del idioma espaiiol al inglés si alcanza un
porcentaje de: 9 — 10 Excelente.

Si la traduccion no esta dentro de los parametros de 9 — 10, el autor debera
realizar las observaciones presentadas en el ABSTRACT, para su posterior

presentacion y aprobacion.

Observaciones:

Después de realizar la revision del presente abstract, éste presenta una
apropiada traduccion sobre el tema planteado en el idioma Inglés. Segun la
rubrica de evaluacién de la traduccién en Inglés, ésta alcanza un valor de 9; por

lo cual se valida dicho trabajo.

Atentamente

...... s conente goc
THA ARACELLY
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MA. Martha Viveros

Docente responsable del
CIDEN
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Anexo 3. Formulario aplicado en la evaluaciéon sensorial de las gomitas fortalecidas

. UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI X
{(")}  FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES <
- CARRERA DE ALIMENTOS —

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Producto: Gomita sabor a maracuya.

Género: Edad: Fecha: 16/04/2024

Objetivo:
Determinar el grado de aceptacion en los atributos, color, olor, sabor, textura y aceptabilidad global de nueve muestras de
gomitas con diferentes porcentajes de inulina y concentrado de maracuya.

Instrucciones:
= Frente a usted se presenta nueve muestras de gomitas, Deguste cada una de ellas de izquierda a derecha e indique su

nivel de agrado de acuerdo al puntaje de la escala indicada abajo, en el cddigo correspondiente a cada una de las
muestras. RECUERDE enjuagar su boca con agua entre cada degustacion, mismos que se encuentra a su derecha

(Esquina superior).

Puntaje Aceptabilidad
1 Me disgusta mucho
2 Me disgusta
3 Ni me gusta ni me disgusta
4 Me gusta
5 Me gusta mucho

Atributos 740 542 728 696 538 618 772 511 584

Color

Olor

Sabor
Textura
Aceptabilidad

e Observaciones:

Nota: Estos resultados evaluados seran utilizados inicamente para fines académicos
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Anexo 4. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2217:2000
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INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 217:2000

PRODUCTOS DE CONFITERIA. CARAMELOS, PASTILLAS,
GRAGEAS, GOMITAS Y TURRONES. REQUISITOS.

Primera Edicién
CONFECTIONERY PRODUCTS. CANDIES, PILLS, SUGAR COATED, GUMS AND NOUGATS. SPECIFICATIONS.

First Edition

DESCRIPTORES: Productos de confiteria, dulce, confite, caramelos, pastillas, grageas, gomitas, turrones, requisitos.
AL 02.09-401

CDU: 664.665

Cllu: 3119
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CDU: 664.665 DE CllU: 3119
ICS: 67.180.10 AL 02.09-401

Norma Técnica PRODUCTOS DE CONFITERIA. NTE INEN
Ecuatoriana |CARAMELOS, PASTILLAS, GRAGEAS, GOMITAS Y TURRONES. 2217:2000
Obligatoria REQUISITOS 2000-01

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos y caracteristicas que deben cumplir los caramelos,
pastillas, grageas, gomitas y turrones.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones; se incluye a los
dietéticos.

3. DEFINICIONES
Para efectos de esta norma se adoptan las siguientes definiciones:

3.1 Caramelos. Son productos de consistencia sélida o semisdlida que se obtienen del cocimiento
de un almibar de azucares y agua, y que pueden contener o no otras sustancias y aditivos
alimenticios permitidos.

3.1.1 Caramelos duros. Son productos elaborados a base de azlicares en forma de almibar, que
adquieren una consistencia solida y quebradiza al enfriarse.

3.1.1.1  Chupetes. Son caramelos duros, rellenos o no, recubiertos o no que tienen incorporado un
soporte no comestible de material autorizado por la autoridad sanitaria competente (madera, plastico,
carton, etc.)

3.1.2 Caramelos blandos. Son productos facilmente masticables elaborados a base de azUcares en
forma de almibares, que adquieren una consistencia semisdlida, gelatinosa o pastosa, cuando estan
frios.

3.1.2.1 Toffees. Son caramelos blandos elaborados a base de un almibar de azicares y leche, que
pueden contener mantequilla u otra grasa comestible.

3.1.3 Caramelos rellenos. Son caramelos duros o blandos que contienen en su interior ingredientes
liquidos, solidos o semisélidos de grado alimentario.

3.1.3 Caramelos recubiertos. Son caramelos duros o blandos con o sin relleno, recubiertos por una
capa de azucar o chocolate.

3.2 Grageas. Son confites formados por un nicleo de almendras, avellanas, mani, frutas,
chocolate y otros similares o bien, por una pasta de dichos productos molidos como azUcares; dicho
nucleo esta recubierto por una capa de azucar o chocolate, abrillantada o no, y pueden contener
otras sustancias y aditivos alimenticios permitidos.

3.3 Pastillas o comprimidos. Son productos obtenidos por compresion o moldeado de una
mezcla de azucar en polvo adicionada de gomas, dextrinas o estearatos y otras sustancias y aditivos
alimentarios permitidos.

3.4 Gomitas. Son productos obtenidos por mezcla de gomas naturales, gelatinas, pectina, agar-
agar, glucosa, almiddn, azucares y otras sustancias y aditivos alimentarios permitidos.

(Contintia)
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3.4.1 Malvaviscos (marshmelows). Son gomitas que contienen albumina lo que le da una
consistencia plastica y esponjosa, recubiertas o no.

3.5 Turrones. Son productos constituidos por una masa sélida o semisoélida elaborado a base de
un almibar de azlcar refinada o no, glucosa, miel de abejas, albumina, gelatina, frutas confitadas o
cristalizadas, frutos secos (ajonjoli, mani, almendras, avellanas, nueces, etc. ), y otras sustancias y
aditivos alimentarios permitidos, pueden ser recubiertos o no.

3.5.1 Turrén duro. Es el turrén de consistencia dura y quebradiza que puede tener o no frutos secos
tostados (ajonjoli, mani, almendras, avellanas, nueces, etc.) y/o frutas confitadas distribuidas en la
masa.

3.5.2 Turrén blando. Es el turrén de consistencia semisélida que puede o no tener frutos secos
tostados (ajonjoli, mani, almendras, avellanas, nueces, etc.) y/o frutas confitadas distribuidas en la
masa.

3.6 Dulces Dietéticos. Son los caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones cuyo contenido
de carbohidratos (dextrosa, azlcar invertido, disacaridos digeribles, almidones, dextrina) no es mayor

al 8 %. La sustitucién total o parcial de estos carbohidratos puede ser hecha por polialcoholes
(sorbitol, manitol, maltitol, xilitol, etc) solos o mezclados.

4. CLASIFICACION

4.1 Clasificacion. Los caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones de acuerdo a la
naturaleza de sus ingredientes y a su proceso de fabricacion se clasifican en:

4.1.1 Caramelos

4.1.1.1 Caramelos duros
simples

rellenos

)

)

) recubiertos

) rellenos y recubiertos

a
b
c
d
4.1.1.2 Caramelos blandos
a) simples

b) rellenos

c) recubiertos

d) rellenos y recubiertos
4.1.2 Pastillas o comprimidos
4.1.3 Grageas

4.1.4 Gomitas

a) simples
b) recubiertas

4.1.41 Malvaviscos

a) simples
b) recubiertos

(Contintia)
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4.1.5 Turrones
4.1.5.1 Turrones duros

a) simples

b) rellenos

c) recubiertos

d) rellenos y recubiertos

4.1.5.2 Turrones blandos

a) simples

b) rellenos

c) recubiertos

d) rellenos y recubiertos

4.1.6 Dulces dietéticos
a) caramelos
b) pastillas
c) grageas
d) gomitas
e) turrones
5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

5.1 El producto al ser evaluado sensorialmente debe tener color, sabor y olor caracteristicos. No
debe presentar rancidez, debe estar libre de restos de insectos y de material extrafio.

5.2 El producto al ser analizado no debe presentar deterioro fisico, quimico ni microbiolégico.
5.3 En la elaboracidon de caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones se podra utilizar
edulcorantes nutritivos como: azucar refinado, azucar sin refinar, jarabe de glucosa, aztcar invertido,

miel o fructosa.

5.4 Para la elaboracion de los dulces dietéticos se podra utilizar los edulcorantes permitidos en la
NTE INEN 2 074, el Codex Alimentario y el FDA.

5.5 Los colorantes que se adicionen en la elaboracion de caramelos, pastillas, grageas, gomitas y
turrones seran:

5.5.1 Colorantes naturales: se podran adicionar los indicados en la NTE INEN 2 074 en cantidad
necesaria para obtener el efecto deseado de acuerdo a practicas correctas de fabricacion.

5.5.2 Colorantes organicos artificiales: se podran adicionar los indicados en la NTE INEN 2074.

5.5.3 Colorantes inorganicos artificiales: se podra adicionar el indicado en la NTE INEN 2 074.

5.6 En la elaboraciéon de caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones, se podra adicionar
saborizantes naturales o artificiales o una mezcla de ellos, en cantidades suficientes para lograr el
efecto deseado, de acuerdo a practicas correctas de fabricacion.

5.7 En la elaboracion de caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones se podran adicionar los

estabilizantes permitidos en la NTE INEN 2 074, el Codex Alimentario y el FDA; a mas del indicado
en el numeral 6.3.1

(Contintia)
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5.8 Si la formulacién de los caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones indica el uso de
aceites y grasas vegetales, aceites esenciales o una mezcla de ellos, se podran adicionar a dichos
aceites los antioxidantes indicados en el numeral 6.3.2

5.9 En la elaboracién de caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones se podran adicionar los
conservantes permitidos en la NTE INEN 2 074, el Codex alimentario y el FDA.

5.10 En la elaboraciéon de caramelos, pastillas, grageas, gomitas y turrones se podran adicionar
como sustancias ligantes o aglutinantes las permitidas en la NTE INEN 2 074, bajo el titulo de
coadyuvantes de elaboracién.

5.11 Los productos que se usen como relleno y recubrimiento deben cumplir con las
especificaciones de su norma correspondiente.

5.12 Todos los aditivos alimentarios permitidos seran los indicados en la NTE INEN 2 074, el Codex
Alimentario y el FDA.

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Requisitos para los caramelos duros. Los caramelos duros deberan cumplir con los requisitos
especificados en la tabla 1y 2

TABLA 1
Requisito Contenido maximo Método de ensayo
Humedad, % (en fabrica) 3,0 NTE INEN 265
Sacarosa, % 90,0
Azlcares reductores totales, % 23,0 NTE INEN 266
Didxido de azufre, mg/kg 15,0 NTE INEN 274

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos

Requisito n m M c Método de ensayo
Aerdbios mesdfilos, UFC/g 3 5,0x10° 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-17
NMP Coliformes totales/g 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Mohos y levaduras, UP/g 3 5,0x101 1,0x102 1 NTE INEN 1529-10

6.1.2 Requisitos para los caramelos blandos. Los caramelos blandos deberan cumplir con los
requisitos especificados en la tabla 3y 4

(Contintia)
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TABLA7

Requisito

Contenido maximo

Método de ensayo

Humedad, %
Sacarosa, %
Dextrina, almidén y/o
gomas comestibles, %

10,0
50,0

5,0

NTE INEN 265

TABLA 8. Requisitos microbiolégicos

Requisito n m M c Método de ensayo
Aerobios mesdfilos, UFC/g 3 < 1,0x10° 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-17
NMP Coliformes totales/g 3 <3 1,Ox101 1 NTE INEN 1529-6
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Mohos y levaduras, UP/g 3 < 1,0x1()1 1,0x102 1 NTE INEN 1529-10
Estafilococos aureus UFC/g 3 < 1,0x101 - 0 NTE INEN 1529-14

6.1.5 Requisitos para las gomitas. Las gomitas deberan cumplir con los requisitos especificados en

las tablas 9 y 10

TABLA 9
Requisito Min Max Método de ensayo
Humedad, % 10,0 25,0 NTE INEN 265
Sacarosa, % - 50,0

TABLA 10. Requisitos microbiolégicos

Requisito n m M c Método de ensayo
Aerdbios mesdfilos, UFC/g 3 1,0x107 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-17
NMP Coliformes totales/g 3 <3 1,0x1 (o} 0 NTE INEN 1529-6
Mohos y levaduras, UP/g 3 3,0x10? 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-10

6.1.6 Requisitos para los turrones. Los turrones deberan cumplir con los requisitos especificados en

las tablas 11y 12.

TABLA 11.

Requisito Min Max Método de ensayo
Humedad, % 10,0 12,0 NTE INEN 265
Azlcares Totales, % - 55,0
Recubrimiento, % - 30,0
Frutos secos y/o fruta 25,0 -
confitada, %

(Contintia)
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Anexo 5. Ficha de resultados del andlisis microbioldgico

SERVICIO

DE ACREDITACION
ECUATORIANO
Acreditacién N° SAE LEN 06-001

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

LABORATORIO DE ENSAYOS

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N°245086
Informe N° 2450864
Hoja l de 1
DATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE:
Nombre: MARCO ABALCO
Direccion: Cayambe
Muestra: Dulce tipo gomita T1 (100% pulpa de maracuya + 100%
Inulina)
Descripcion: Goma suave
Fecha Elaboracion: 24 de noviembre del 2024
Fecha Vencimiento: 24 de diciembre del 2024
Fecha de Toma: 25 de noviembre del 2024
Lote: -
Localizacién: s
Envase: Bolsa de polietileno
Conservacion de la muestra: Ambiente
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion: 25 de noviembre del 2024
Toma de muestra por: Cliente
Fecha de realizacion del ensayo: 25 — 30 de noviembre del 2024
Fecha de emision del informe: 02 de diciembre del 2024
Condiciones ambientales: 25,3°C 28%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Recuento de Aerobios meséfilos ufc/g PEEMI/LA/01 INEN ISO 4833 <10
Recuento de Coliformes totales ufc/g PEEMI/LA/43 AOAC 2018.13 <10
Recuento de Mohos ufe/g PEEMI/LLA/03 INEN 1529-10 <10

bt iz §

Dra. Cecilia Luzuriaga

1 £
El presente informe es valido solo para la muestra analizada, tal como fue recibida en:
LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente. ...

Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita de LA
Las opiniones e interpretaciones no se dentro del al de acreditacion det SAE:

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@Iabolab.com.ec

www.labolab.com.ec Quito - Ecuador

Edicion: 7 / Mayo del 2019

MC

86



SERVICIO
DE ACREDITACION
ECUATORIANO

ANA wmro:;oSAE LEN 06-001
LS5 RE B IRSATHASY AFIES S

Orden de trabajo N°245087
Informe N° 2450874

Hoja 1 de 1
DATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE:
Nombre: MARCO ABALCO
Direccion: Cayambe
Muestra: Dulce tipo gomita T3 (100% pulpa de maracuya + 100%
sacarosa)
Descripeion: Goma suave
Fecha Elaboracién: 24 de noviembre del 2024
Fecha Vencimiento: 24 de diciembre del 2024
Fecha de Toma: 25 de noviembre del 2024
Lote: -
Localizaci6n: -
Envase: Bolsa de polietileno
Conservacion de la muestra: Ambiente
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcién: 25 de noviembre del 2024
Toma de muestra por: Cliente
Fecha de realizacion del ensayo: 25 — 30 de noviembre del 2024
Fecha de emision del informe: 02 de diciembre del 2024
Condiciones ambientales: 25,3°C 28%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Recuento de Aerobios meséfilos ufc/g PEEMi/LA/01 INEN ISO 4833 <10
Recuento de Coliformes totales ufc/g PEEMi/LA/43 AOAC 2018.13 <10
Recuento de Mohos ufc/g PEEMi/LLA/03 INEN 1529-10 <10

Dra. Cecilia LuZuriaga
GERENTI Q@NERAL
El presente informe es valido solo para la muestra analizada, tal como fue recibida en EAB! s
LABOLAB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente. 2
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita il )
Las opiniones ¢ interpretaciones no se encuentran dentro del alcance de acreditacion de:l §é\E i

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Fco. Andrade Mariq E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 | 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591
E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

MC “www.labolab.com.ec Quito - Ecuador

Edicién: 7 / Mayo del 2019
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SERVICIO 2
DE ACREDITACION
ECUATORIANO
Acreditacién N° SAE LEN 06-001
LABORA’

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES TR BEERAS
INFORME DE RESULTADOS

Orden de trabajo N°245088
Informe N° 2450884

Hoja I de |
DATOS PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE:
Nombre: MARCO ABALCO
Direccion: Cayambe
Muestra: Dulce tipo gomita T7 (50% pulpa de maracuya + 100%
Inulina)
Descripcién: Goma suave
Fecha Elaboracion: 24 de noviembre del 2024
Fecha Vencimiento: 24 de diciembre del 2024
Fecha de Toma: 25 de noviembre del 2024
Lote: -—
Localizacion: -
Envase: Bolsa de polietileno
Conservacion de la muestra: Ambiente
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion: 25 de noviembre del 2024
Toma de muestra por: Cliente
Fecha de realizacion del ensayo: 25 — 30 de noviembre del 2024
Fecha de emision del informe: 02 de diciembre del 2024
Condiciones ambientales: 25,3°C 28%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADO
Recuento de Aerobios meséfilos ufe/g PEEMI/LA/01 INEN ISO 4833 <10
Recuento de Coliformes totales ufc/g PEEMI/LA/43 AOAC 2018.13 <10
Recuento de Mohos ufe/g PEEMI/LA/03 INEN 1529-10 <10

0

Dra. Cecilia Luzuriaga

GERENTE:GENERAL
El presente informe es valido solo para la muestra analizada, tal como fue recibida en LABOLAB. o i FAY: 2
LABOLARB no se responsabiliza por los datos proporcionados por el cliente. L3R ?ga, T’:g._ &
Este inft no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita de L ¥ b

Las opiniones e interp i no se an dentro del alcance de acreditacion del SAE: 4 ENTOS, AGUAS Y AFINCS

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Andlisis fisico, quimico, microbioldgico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Telf.: 2563-225 / 2561-350 / 3238-503/ 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2153 / 098 700 1591

E-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec / informes@labolab.com.ec

y Quito - Ecuador
www:labolab.com.ec Edicién: 7 / Mayo del 2019
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Anexo 6. Ficha de resultados del andilisis de vitaminas A, B6 y B12

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
B

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

INFORME DE ENSAYO NR. 323938

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Cliente: UPEC

Direccién: CAYAMBE

Nombre Producto: DULCES TIPO GOMITA FORTALECIDA NUTRICIONALMENTE

Fecha de Elaboracién: 2024-11-24 Fecha de Caducidad: 2024-12-24
Lote: ND Contenido Declarado: 100 Gramos
Material Envase: BOLSA HERMETICA Forma de conservacién: b

INFORMACION DE LA MUESTRA

Cédigo Lab io: 323938-1 C E| d NS
Fecha Recepcién: 24/11/27 FechaInicio Ensayo: 24/11/27
o < 2 . 5 : Es responsabilidad del cliente y, los resultados aplican a la muestra entregada por el
Condiciones Ambientales de llegada de la muestra: [22.1°C Muestreo: lisiite tal comio s recibis
ENSAYOS INSTRUMENTAL METODO ACREDITACIONES UNIDAD RESULTADO
VITAMINA A SEIN-VIA (AOAC 2001 13) e ug/100g 798.00
VITAMINA B6 — PIRIDOXINA SEIN-VB3 B5.B6 (AOAC 2012.16) * mg/100 g <1
VITAMINA B12 SEMI * ug/100g 108
NS: No solicita el cliente/ ND: No declara.
"Los ensayos marcados con (*) NO estan incluidos en el alcance de la acreditacion”
Datos tomados de VITA-RG-28 pag. 171/ VIT-B6-RG-21 pag. 53 / VITB12-ALI- RG~36pag 43
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en D no siendo extensivo a cualquier lote
El laboratorio no se resp biliza por la rep bilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informe no sera reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
“SEIDLABORATORY CIA LTDA no se responsabiliza por la informacién declarada por el cliente™
- Tiempo de almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
24/12/10
Atenfamente. FECHA EMISION

Fimado digitalmente por:
MARIA BELEN CONSTANTE PILA
Fecha y hora: 2024-12-10 17:11:45 /

Miuestra 323938-1

Pdgina 1

/1

Configencialidad e Inparcialidad

Seidlaboratory Cia. Lida, asume la r e.gpmﬂbllm'nd legal sobre la gestion de Ia informacion obienida o creada durante la realizacion de las aciividades del laboratorio a pariir de las muesiras

V de p e
haya acor dm/o p/ mamenm anre ﬂmba.r - partes. b a usar dicha

fas par: al Centro de Medh rlk /{I Cnmalﬂ de Comercio de Quito.
Trempo de. pam(mamrl e s siras an € fboratorio

de'la manera y para

del cliente, con excepcion de aguella informacion gue el cliente hava apuests ol aleance ae piblco o formacion gie s¢
los propositas acordades por las partes, en caso de

Muestras perecibles: 8 dias calendario, Muestras no perecibles: 30 dias calendario. Si desea repeticion de algin pardmenro, se debe generar una solicitud en el periode estipulado.

Para consultas, queras o sugerencias, fm-or comunicarse a los siguientes correos.
Direccion a'e Calidad directordecalidad @setdlaboratory.com.ec,

i
lchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestio y Nazareth 022476314 - 022483135 - 0995450911 - 0992750633 Quito,

Ecuador

Uliusula do confidencialidad )
Toaicacion parcial o foral de la informacion contenida en el documento se encuentra prohibida, revisar las cléusulas aplicables, escaneando el codigo OR.

Gerancia General gerenciageneral @seidlaboratory.com.ec; Sarvicio al Cliente servicioalcliente@setdlaboratory. com. e
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Anexo 7. Evidencia fotogrdfica

—

Figura é. Andlisis de azucares reductores
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Figura 9. Andlisis sensorial de las gomitas
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