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RESUMEN

El chocho (Lupinus mutabilis) es una leguminosa tieee unelevado contenido de
proteinafibray acidos grasos insaturadpson su utilizacion se puede mejolanutricion

con nuevos productos como bebidas funcionales que brindan beneficios especificos para la
salud humana. El objetivo de esta investigaciorelaboraruna bebidasaborizadacon
extracto de chocho y goma xanthan como estabilizante. La metodologia quz&dustil

un ANOVA simple o un disefio completamente aleatorizado (DCA), con un arreglo factorial
AxB para los 16 tratamientos con 3 repeticionada uno con un total d&8 unidades
experimentales, seguido de la prueba de diferencia estadistica deHIUKEY presert los
mejores paramétros fisicoquimicos con una acidez de 0,0235%, pH 6,41; °Brix 9, viscosidad
326,7 Cp; grasa 0,45%; proteina 1,25%; fibra 1,36% Yy cenizas 0e328éciy una bebida

rica en fibra, proteina y grasas insaturadas que beneéidiarsalud de las person&¥e
acuerdo, conlendlisis microbiologic@sta bebida se encuentra libreageobios mesdfilos,
mohos y levaduras,&li y coliformes fecales cumpliendmn los requisitos de la NTE
INEN 2337:2008La bebida se mantuvo estable durante 21 dias almacadata, razon

por la cuallamejor concentracion dgoma xanthafue de 0,09% ela bebida con extracto

de chocho.

Palabras clave:Estabilizante, extracto, chocho, goma, xanthan.
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ABSTRACT

Lupine (Lupinus mutabilis) is a legume that has a high content of protein, fiber and
unsaturated fatty acids and with its use, nutrition can be improved with new products such
as functional drinks that provide specific benefits for human health. The iebjettthis
research is to make a flavored drink using lupine extract and xanthan gum as a stabilizer.
The methodology used was a simple ANOVA or a completely randomized design (DCA),
with an AxB factorial arrangement for the 16 treatments with 3 repetidach with a total

of 48 experimental units, followed by the Tukey statistical difference test. The T11 presented
the best physicochemical parameters with an acidity0@3%%, pH 6.41; ° Brix 9, viscosity
3267 Cp; fat 45%; protein 125%; fiber 136%and ash (32%, that is, a drink rich in fiber,
protein and unsaturated fats that benefit people's hdaltiording to the microbiological
analysis, this drink is free of mesophilic aerobes, molds and yeastdi ad fecal
coliforms, complying with theequirements of the NTE INEN 2337: 2008. The drink was
stable for 21 days stored at 4 ° C, which is whg best concentration of xanthan gum was

0,09% in the drink with lupine extract.

Keywords: Stabilizer, extract, lupine, gum, xanthan.
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INTRODUCCION

El chocho(Lupinus mutabilis) es una leguminogae se cultiva en la sierra ecuatoriana,
reconocidgor sus propiedades nutraceuti(asmaeta, 2016)Se caracteriza por tenen
elevado contenido de proteinaagidos grasomsaturados ricken omega 3, 6 y entre
otros,sin embargo, sus propiedades aun no han sido explotadas en su maximo patencial
nuevas alternativeenla nutricion humanaBarreto y Uquillas(2016)

Jiménez,(2017) sefiala que aste una creciente demanda de productos funcionales o
nutracéuticos como resultado de la preocupacion de los consumidores por la calidad de los

alimentos y los cambiantes estilos de vida destnaesociedad moderna.

Una bebida funcional es una bebida no alcohdlica que es formulada con ingredientes
nutracéuticos como frutas, hierbas, vitaminas, minerales, aminoacidos y todos los demas
compuestos bioactivos que brindan beneficios especificodgpasdud human@liménez,

2017)

Segun la Norma Mexicana d@limentos. Bebidas no alcoholicas. Bebidas y refrescos
clasificacion y definiciones (NM>-439-1983))las bebidas no alcohdlicas son aquejlaes
contiene agua potable para su preparacion, ademas debe comemen&@ximo un 2% de
alcohol etilico, edulcorantes, saboreadores, diéxido de carbono, jugos, pulpas de frutas,
verduras olegumbres y otros aditivoautorizados por la Secretaria de Salubridad y
Asistenciay en el caso de bebidas nutricionales pueden contener ademas vitaminas,

proteinas o sus hidrolizados de calidad proteica

Una encuestaealizada en la investigacion de Jimén@f17) sefiala quesl 43% de los
encuestados estan dispuestosoasumir bebidas de origen vegetalonde una de las
principales razones para elegir una opcion de origen vegetal es el sabor y su contenido

nutricional.

El mercadotanto enalimentos y bebidas saludables ha experimentado un crecimiento
constante en la Ultima década, debido a los cambios de estilo de vida de los consumidores y
su necesidad de llevar un estilo de vida saludable, y esto a su vez ha provocado que las
industrias Bmenticias a nivel mundial tengan la necesidad de desarrollar productos
saludables, generando asi un entorno altamente competitivo en el sector de alimentos y
bebidas
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De acuerdo a los antecedentes la informacidon recopiladaesa investigaciénbusca
desarrollar ua bebida nutritivagque puedan consumir todas las personas sin excepcion
alguna, precisandde una ingesta adecuada de calftioa, proteim y grasas insaturadas.
Para quienes buscan una alternativa de nutricion vegetalesarrollarduna belda

saborizada con extracto de chocho y goma
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|. PROBLEMA
1.1.PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Avila y Sanchez(2016)menciona quela bajadisponibilidadde bebidasnutricionalesde
origenvegetalenel mediohacequela poblaciébnengeneraho sealimenteadecuadamente,
estasbebidasaportannutrientesnecesarioparala dietadiaria. Y algo muy importantees
que parasu elaboracionse utilizan materiasprimas que aportanciertos nutrientescomo
proteinagrasasnsaturadadijbra, calcio,vitaminas fosforoquesonindispensablegarauna

buenaalimentacion.

Castulovich y Franco(2018) sefiala que & consumidor cuando tiene la necesidad de
adquirir un producto, lo que genera la decisién de compra es el impacto visual, es claro que
nadie adquiere una bebida cuya apariencia indique que algo ha sucedido o esta sucediendo
en el interior del envase que dontiene. En el caso de los productos liquidos uno de los
factores importantes es su estabilidad, donde hay que cuidar la separacién en fases como
consecuencia de alguna clase de inestabilidad en su estructura interna, pero también puede
depender de la ogposicion quimica de la materia prima que influye en la estabilidad de los

jugos, néctares y todo tipo de bebidas.

Tal es el caso del extracto de chocho que presenta una considerable cantidad de sélidos en
suspension, provocando gee precipiten en cortbempg evidencandoasiuna notable
separacion de fases alterando su estabilidad, por esta razon se utiliza la goma xanthan para
estabilizar la bebida aprovechanadachochopor sus propiedades nutricionalgsademas

puede ser empleado para el desarddmuevossubproductoslandole un valor agregado
guesean de beneficio para la salud de las pers@saasi que se realiza una bebida con
caracteristicas funcionalgsetendiendo asi inclualcomoun producto de consumo masivo

a nivel de la provincia de€archi.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢, Qué influencia tiene la goma xanthan utilizada como estabilizante en la elaboracion de una

bebida saborizadeonextracto de chocho?
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1.3.JUSTIFICACION

De todos los productos que hoy dia se ofrecen en el metdeadbebidas son las mas
emergentes de todas las categorias, por su conveniencia y posibilidad de satisfacer las
necesidades de los consumidofegste una creciente demanda de productos funcionales o
nutracéuticosya quelos consumidoregrefieren lacalidad de los alimentosn nuestra
sociedad moderna. Estos alimentass brindan ciertos beneficis para la saludde las

personas con nuientes que den un graporte energétical cuerpo(Zegler, 2017)

Jiménez(2017)sefala queals bebidas funcionales estan ganando mayor interés debido a
los beneficiosque poseeconsiderando la alta demanda de alimentos de calidad y las
recientes tendencias como alimentos naturales, funemnbbjos en calorias, etc., la
inclusion del extracto vegetal de chocho como fuente de prebidticos representa una gran

oportunidad de innovacién como alimento funcional o como suplemento dietario.

Lo que se busca es transmitir tranquilidad sobre la skaglyy fiabilidad de los alimentos y

las bebidasZegler, (2017) mencionaque existe un aumento de afirmaciones sobre las
bondades naturales, éticas y ambientales de estos productos que se presentan en todo e
mundo. Segun la Base de Datos Mundial de Mintel sobre Nuevos Productos, un 29 % de las
presentaciones de alimentos Yioks entre septiembre de 2016 y agosto de 2017 incluy6
afirmaciones de que los productos eran naturales con aumento de proteina vy fibra.

Cueva,(2018) afirma que el chocho o tarwLifpinus mutabilises una leguminoseon

varias propiedades beneficiosas para el ser humano en cuanto a su composicion y
propiedades funcionales, asi como sus ventajas en el sector agricola. Esta bem®oseca

es rico en proteina con 51,06%, una grasa de 20,37%, cenizad t¥n filbrabruta Q44%

y fésforo 0,42%, con estos datieace que haya productashase de chocho con un aporte

de nutrientes mas alto gbenefice al consumidor.

Dichas evidencias constituyen una base sustentable para determinar las razones por las que
es importantdlevar esta investigacion a cabo, en donde se pretende evaluar la bebida de
extracto vegetal de chocho y que pueda contribuir con todos los beneficios nutritivos que
ofrece esta leguminosademas contribuira a la generacion de fuentes de empleo tanto al
sector agricola con el incremento de la producciobhugenus Metabilis Swest al sector
agroindustrial en la elaboracion de productos alternativos que aumenten la gama de

derivados a base del chocho.

19



1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Obgtivo General

1 Elaborar unabebida saborizad@on extracto de chocho y goma xanthan como
estabilizante.

1.4.2. Objetivos Especificos

1 Realizar un analisis sensorial utilizando una escala heddnica determinancgdess
tratamientos

1 Determinalos parametros fisicoquimicgsmicrobiol6gicosde la bebida saborizada de
extracto de chocho.

1 Evaluar la estabilidad de la bebida mediante el analisis de acidez, pH, color, olor y

consistencia
1.4.3. Preguntas de Investigacion

¢, Qué es él chocho?

¢, Cudles solas propiedades del chocho?
¢Qué son los estabilizantes?

¢, Qué es goma xanthan?

¢ La bebida obtenida cuenta con los requerimientos necesarios para su consumo?

20



Il. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Ospina, Sepulveda, Restre@abrera, y Suaref2012)en la elaboracion de bebidas lacteas
utilizaron diferentes hidrocoloides o estabilizantes como: goma guar, goma xanthan y
carragenina kappa en leche saborizada con cocoa alcaknacuerdacon s analisis
reoldgicos y fisicoquimicogue se realizaron en un tiempo de dos semaeasbtuvo la

mejor mezcla de hidrocoloides de%(Qpara goma xanthay 30% para goma guar la
concentracion ideal se determiné en 3 tratamientos: T1:0,08%, T2:0/3%,%2% para el
sistema de leche saborizada con cocoa, con una diferencia significatiyv@bjperiire los
tratamientos utilizados. Observando los mejores resultados fisicoquimicos (valores de grasa,

pH, sinéresis y analisis sensorial) fueron obtenidoa [a concentracién 0,08%

Heredia y 1za(2016)mencionan que los granos de maiz tierno o choclo se puede procesar
extrayendo su leche como una nueva forma de aprovechar este vegéaalaborandale

una bebidalocolatada con el fin de transformar la forooaninde consumddirecta o en
conserva Se determind en la bebida chocolatada la influencia de las dos variedades de
choclo, estabilizante y endulzante en las propiedades organolépticas, fisicoquimicas y
microbioldgicas. En base a la extraccion de la leche de choclo de las dos variedades se
efectud 8 tratamientos donde se procedi6 a la evaluacion sensorial a 142 evaluadores para
conocer cudles son los tres mejores tratamientos con respecto al olor, color, sabor,
sedimentacion y aceptabilidad. Y determinando la composicion de la bebida cheoplegad

se realiz6 en los Laboratorios de Analisis de Alimentos de la Universidad Central del
Ecuador. Finalmente se obtuvo la bebida choclotanda con excelentes caracteristicas

fisicoquimicas y microbiol6gicas, con un valor de 0,66 centavos por envases mié 25

Landeta(2016)en su trabajo de investiganidealizadaen el Laboratorio de Biotecnologia

de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica del Norge se
elaboréuna bebida nutricional base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de naranjilla 'y
analizar la influencia de los factores: porcentaje de leche de chocho y lactosuero, porcentaje
de pulpa de naranijilla y tipo de estabilizante en la composicién nutricional y caracteristicas
organoléficas. La mejor formulacion se obtuvo en base al valor nutricional y al andlisis
sensorial siendo el T9 (62% leche de chocho, 21% de lactosuero dulce, 13% de pulpa de

naranjilla y 0,08% carragenina), y los analisis microbiologicos estuvieron dentro de los
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rangos que determina la norma NTE INEN 2609 y NTE INEN 2594, para bebidas a partir
de lactosuero. La pulpa de naranjilla aporta caracteristicas organolépticas al producto final
ya que su contenido nutricional en las proporciones utilizadas es minimemypa tle vida

atil fue de 26 dias. Concluyendo que la carragenina es el estabilizante que mejor actuo,

presentando mejores caracteristicas organolépticas y fisicas (pH, acidez y viscosidad).

Segun Avila y Sancheg2016)al evaluar la influencia de dos tipos de estabilizantes en la
elaboracion de un néctar de tamarindo crudo con una diluciérl@ejde comprende a 1

kg de pulpa en 10 litros de agua como lo establece la norma INEN 2337 para néctar de frutas,
en el néctase evaluaron parametros fisiamsimico (pH, acidez, densidad, viscosidad).
También se evaluaron las variables organolépticas (olor, sabor, color y apariencia general),
obteniéndose dos mejores tratamientos, que representan al estabilizante gomab@#tthan a

y 3% respectivamente, reflejado en la estabilidad y viscosidad, donde revel6 diferencia
significativa entre los tratamientos, a excepcion de la estabilidad que present6é alta
significancia. En lo referente a variables organolépticas se compard loesrigtamientos

frente a un testigo el cual no contenia ningun tipo de goma mostrando resultados favorables

en la investigacion.
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2.2. MARCO TEORICO
2.2.1.Chocho

Aranada y Bocanegrd2018) sefiala que el chochd.upinus mutabilis sweptes una
leguminosaque forma parte de la dieta de las personas en el ecuador, también es muy
importante porqudija nitrégeno atmosférico en cantidades apreciables de 100 kg/ha a la
tierra, reconstruyendo leefftilidad del suelo. Ea$ siembrasse desarrollan en valles
templados y areas alto andir@sno enlos paises de Ecuador, Perd, Bolivia hasta Chile y

el NoresteArgentino, bajo diferentes sistemas de producdim la figura 1 se puede

observar la planta de chocho.

Figura 1. Chocho (Lupinus mutabilis sweet)
Fuente’Aranada y Bocanegré2018)

2.2.2.Produccién del chocho

Cerdn,(2017)en su trabajo de investigaciéfirma la importancigobre la alimentacion con

esta leguminospor su alto contenido nutriciondds diferentesaracteristicas agronémicas

y adaptabilidad a medios ecoldgicos secos, ubicados entre 2800 y 3600 m.s.n.m.
Produciéndose losultivos en el Ecador emalgunasprovinciascomo: Bolivar, Pichincha,
Chimborazo, Carchi, Cotopaxi, Tungurahua e ImbabHsaimportante conocer que el
cultivo de chocho aumentado un 40% en los ultimos 10 afios como resultado de un mercado
crecienteEn Ecuador el choches consumido principalmente por la poblacién urbana de la
Sierra (81%) y la costa (20%). En las diferentes zonas productoras del chocho en el Ecuador

se cultiva la variedad INIARB50, que es mas resistente a suelos s@Cesin, D17)
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2.2.3.Taxonomia del chocho

En la tabla 1 se muestra la taxonomia biolégica de chocho.

Tabla 1. Taxonomia bioldgica del chocho

Divisién Espermatofita
SubDivisiéon Angiosperma
Clase Dicotiledéneas
SubClase Arquiclamideas
Orden Rosales
Familia Leguminosa
SubFamilia Papilionoideas
Tribu Genisteas
Género Lupinus
Especie Mutabilis
Nombres Comunes Chog:ho, tahur,
tarwi

Fuente: Aranada y Bocanegr§2018)
2.2.4.Alcaloides del chocho

Huarcaya(2014)refiere que el tarwi es una leguminosa que se desarrolla en nuestra region
andina y su consumo esta limitado por su contenido de alcaloides cbapariaalupinina

y la esparténa, siendo mas toxica llapanina.

Huarcaya(2014)sefala quel tarwi se han encontrado 25 alcaloides quinolizidinicos de los
cuales se han identificado 19. El tarwi tiene un alto contenido de alcaloides quedtictia
0,02 a 445% que le confiere un sabor amargo, por lo que no puede ser consumido
directamente. Para la aceptacion como variedades dulces se fija su contenido maximo de
alcaloide de @4 en el grano. Los alcaloides quinozidinicos amargos en la senhitéawlie

son sustancias antinutritivas que han sido hasta la actualidad el mayor obstaculo para su
utilizacién en la alimentacion humana, ya que, por la ingestion del grado sin extraccion del
alcaloide, puede producir trastornos tales como malestar, nApseaksis del sistema
respiratorio, asi como problemas visuales, estado de debilidad progresiva y coma. Los
alcaloides principales que presenta el tarwi son: lupanina 27%, espar®ife, 23
hidroxilupanina £8%, 4 hidroxilupanina 22%. (p. 7)

2.25. Desamargado del chocho

El chocho debe de seguir cierto procedimiento para liberar las toxinas amargas que le sirven

a la planta para defenderse de los depredadores.
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Ceron,(2017)menciona quelgroceso consta daiatro etapas principales: hidratacion (14
horas), coccion (45 min), y lavado (5 dias con agua en movimiento), en el proceso es
recomendable utilizar agua potable y hervir el grano 10 minutos antes de consumir. El
objetivo de este proceso es disminuiraitenido de alcaloides dg6%6 a 02%, de acuerdo

con la norma INEN 2390:2004. (p. 4)

2.2.6.Valor nutricional

Entre las fuentes vegetales, las semillas de leguminosas son una de las mas ricas fuentes de
proteinas y han sido consumidas por el hombre destdeos inmemoriale€n latabla2

se observa el valor nutricional del chocho amargo y desamargado.

Tabla 2. Valor nutricional del chocho amargo y desamargado

Parametro Unidad Chocho amargo Chocho desamargado
Humedad % 9,9 73,63
Proteina % 47,8 51,2
Cenizas % 4,52 191
Grasa % 18,9 21,89
Fibra bruta % 11,07 13,52
Almidén % 4,34 1,63
Carbohidratos % 17,62 10
Alcaloides % 3,26 0,01
Calcio % 0,12 0,37
Fosforo % 0,6 0,43
Magnsesio % 0,24 0,05
Sodio % 0,1 0,012
Potasio % 1,22 0,07
Hierro % 78,46 61
Magnesio Ppm 36,72 37
Zinc Ppm 42,84 92
Cobre Pmm 12,65 5
Energia total Kcal/100g 552 584

FuenteCerén,(2017)

2.2.7.Composicionfisicoquimica del chocho

El chocho es una leguminosa andina extraordinariamente nutritiva. Su contenido proteico y
de grasa es superior al de la soya y otras legumindssasada y Bocanegré2018)afirma

que el tarwi es rico en proteinas wggs, motivo por el cual se deberia promover un mayor
consumo de esta leguminosa. Estudios realizados en mas de 300 genotipos diferentes
muestran que la proteina varia de 41% a 51% y el aceite de 14% a 24%. Por su parte, Cremer,
(1983) y Schoeneberger, ak, (1987) mencionan que la composicion del tarwi es casi
similar al de la soya, con 32 a 40% de proteinay 17 a 23% de contenido graso; 47% de
proteinas y 20% de grasas, en base d$ftda tabla 3 se puede observar la composicion

guimica del chocho.
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Tabla 3. Composicion quimica del chocho

Composicién quimica del chocho %
Proteina 443
Carbohidrato 282
Grasa 16,5
Ceniza 3,3
Fibra 7,1
Humedad 7,7

Fuente:Aranada y Bocanegr§2018)

2.2.8.Extracto vegetal de chocho

El chochduego del proceso de desamargado se lo puede utilizar con cascara o sin ella, una
de las razones mas importantes al utilizar con cascara es que el subproducto a base de este
leguminosa va tener mas calcio y sendo con el procedimieng® licua y cuela, dando un

liguido de color crema, que se consume caliente agregando saborizantes y estalilizantes

permitido de acuerdo al Cdédex Alimentario.

Por esecesrecomendable para personas intolerantes a la lactoda gueda leche de tarwi

0 extracto vegetal de chocleontiene un alto porcentaje de grasas vegetales insaturadas,
incluso forma su propia nat§Zumaeta, 2016)La leche de chocho es una base cuya
concentracién se ajusta erstsmas de formulacién, presentando un pH @@ & 71

aproximadamente y una acidez titulable del @ (Baldedn, 2012)

La leche vegetal es un término general para cualquier producto parecido a la leplueede

de una fuente vegetal y también hay autores donde mencionan que no existe una definicién
formal ni legal para este producto, porque la variedad mas conocida y comun es la leche de soya.
Heredia y 1za(2016)

2.29. Composicion quimicadel extracto de chocho

Baldedn,(2012) sefiala que el chocho es una leguminosa con un valor nutricional rico en
proteinas, fibra, minerales y vitaminas.A demas el extracto obtenido tendra
aproximadamente la misma composicion porque depende de los ingredientes para su

extraccionEn la tabla 4 se observa la composicion del extracto de chocho.
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Tabla 4. Composicién del extracto de chocho

Caracteristicas Extracto de Chocho
fisicoquimicas (100 mi)
Energia (Kcal) 71,30

Grasa (g) 1,18
Carbohidratos (g) 1,07
Proteina (g) 3,25

Fibra (g) 0,04
Humedad (g) 93,60
Cenizas () 0,05

FuenteBaldedn,(2012)

2.2.10.Alimentos funcionales

(Servicio Ecuatoriana de Normalizacion [INEN], 20frd§nciona queseun alimento natural

0 procesado que siendo parte de una dieta vagisslasonsumido en cantidades adecuadas

de unaforma regularcon caracteristicas necesariasndé&ir con componentes bioactivos

gue ayudan a las funciones fisioldgicas norsxedatribuyemnio a la reduccion o prevenciéon

de enfermedade&stos alimentopueden ser consumidos por toda la poblacién, pero de
acuerdo a las caracteristicas que contenga el alimento es para un grupo determinado de
personas que puede ser por la edad, el tipo de enfermedad satisfaciendo asi las necesidade:

nutricionales basicas.

Los alimentos funcionalesiguen evolucionandocada diatratandose deaina estrategia
potencial en la prevencion de enfermedadesntener funciondgsioldgicas quebenefician

la salud de las persona&stos alimentos tienempuestobioactivoscomoproteinay fibra

que posee el chocha@onsiderado asiun alimento con prebidticosrgpios de esta
leguminosa, al utilizar el extracto de chocho en la innovacion de nuevas bebidas se ayudara
a que las personas intolerantes a la lacgsadando a los problemagastrointestinaleso

contiene colesterol y sus grasas son insatur&dasites, Acevedo, y Gelvg2015)

2.2.11 Bebidas funcionales

Jiménez,(2017) en sutrabajo de investigacién laebida funcional es no alcohdlica
formulada con ingredientes como frutas, hierbasgetales, vitaminas, minerales,
aminoacidos y todos los demas compuestos bioacpikesentegjue brindan beneficios

especificos para la salde las personas.
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(Jiménez, 20173n su investigacion sefala qas bebidas funcionales estan ganando mayor
interés debido a los beneficios asociados a su consumo, considerando la alta demanda de
alimentos de calidad y lascientes tendencias como alimentos naturales, funcionales, bajos

en calorias, etc., la inclusionlddgocho utilizando su extracttomo fuente de prebidticos

asi presentandma gran oportunidad de innovacion como alimento funcional

En la actualidadds bebidas son las mas emergentes por su conveniencia y posibilidad de
satisfacer las necesidades de los consumidoréiezanteserminos de contenido, tamario,
forma,facilidad de distribuciépalmacenamiento, su larga vida util y por la oportunidad de
incorporar nutrientes y componentes bioactivos faciimdateel mercado hapebidas
lacteas incluyendo bebidas probibticas y bebidas enriquecidas con mioenalgss,
bebidas de frutas y vegetalgsbebidas energizanteeportivasal alcance de toda mseEma

segun su necesidadiménez, 2017)
2.2.12. Bebida no alcohdlica

Segun la Norma Mexicana délimentos. Bebidas no alcohdlicas. Bebidas y refrescos
clasificacion y definiciones (NM»-439-1983))sefiala que las bebidas no alcohdlicas son
aguellasque contiene agua potabl@% de alcohol etilic@womo maximo edulcorantes,
saboreadores, didxido de carbono, jugos, pulpas de frutas, verduras o legumbres y otros
aditivos autorizados por la Secretar@a Shlubridad y Asistencia en el caso de bebidas
nutricionales pueden contener vitaminas, proteinas o sus hidrolizados de calidad proteica

equivalente al de la caseina.
2.2.13. Bebidas con leguminosas
2.2.13.1Bebida de soya

(Sewicio Ecuatoriano de Normalizacién [INEN], 201&% una bbida cuyo ingrediente
principal es la soya o sus derivados (por ejemplo, harinas, concentrados o aislados de soya
0 soya desgrasada) y el agua que se produce sin proceso de fermentaciém SJamiade

utilizar otros ingredientes facultativos como aceites comestibles, sacarosa, edulcorantes
permitidos, sales, especias, aderezos, condimentos, vitaminas, minerales, jugos, pulpas o
concentrados de frutasejorando el sabor y color los atributos caracteristicos para cualquier

bebida. El contenido de proteina es muy beneficioso para las personas y es por eso que se lo
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puede llamar como una bebida funcional a las bebidas a base de soya con un contenido de
pote2na de O 0,8 pero < 2,0.

2.2.13.2Bebida de algarrobo, lupino y quinoa

(Landeta, 20163efala que es una bebida de alto contenido proteico a partir de la mezcla de
los extractos liquidos de un pseudocereal, quinua (Chenwpaglinoa Willd) y de dos
plantas leguminosas: algarrobo (Prosopis chilensis (Mol.) Stunz) y lupino (Lupinus albus
L.), provenientes del altiplano andino de la macrozona norte de Chile, se saborizan con pulpa
de frambuesa, para contribuir en la alimeriade nifios entre 2 y 5 afios de estrato socio
economico bajo con deficiencias nutricionales (Cerezal Mezquita, Acosta Barrientos, Rojas
Valdivia, Romero Palacios, & Arcos Zavala, 2012).

2.2.14. Aditivos alimentarios

Suarez, Gonzaéles, Reséndiz, y Sanc{i¥ 4)mencionan queok aditivosalimentariosson
sustancias 0 compuestos no nutritivos queaBadendirectamente a todo producto
alimenticio ya industrializado durante su elaboraciodando ciertas caracteristicas
mejorando los atributos sensoriales proporcionastiabilidad fisicoquimica al alimentyp,

en muchos casos alardola vidautil del alimento
Herediae Iza, (2016)de acuerdo con la deficion del CODEX STAN 162 (1995)

NRnSe entiende por aditivo alimentario cual
normalmente como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga
o no valor nutritivo, y cuya adicion inteociada al alimento con fines tecnolégicos
(incluidos los organolépticos) en sus fases de fabricacion, elaboracion, preparacion,
tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte o pueda preverse
razonablemente que resulte (directandirectamente) por si 0 sus subproductos, en un

componente del alimento o un el emento que
2.2.15. Estabilizantes

Herediae Iza, (2016) mencionan queon espesantes y gelificantes que estan dentro de los
estabilizantesgsicomo los emulgentegiedesarrolla ciertascaracteristicagaramantienen
0 mejoran la estructura de los alimenjoademas existe una buena distribucion fina y

unitaria de las sustaias no combinables. Estos estabilizantes van a depender de como se lo
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utiliza y en que alimentos para su correcto funcionamiento. En cuanto a las propiedades
fisicoquimicas, los aditivos actian formando geles y consigo el aumento de la viscosidad y

la formacion de suspensiones.
2.2.16. Goma xanthan

Carmona,(2015) define a la goma xanthan como un polisacarido producto del proceso
fermentativo de la Xanthomonas campestris, dicho microorganismo produce dicha goma en
la pate superficial de su pared celular. Comercialmente se obtiene por medio de
fermentacion aerobia, este proceso involucra repetidas inoculaciones en tanques los cuales

deben de poseer estricta asepsia, para evitar contaminaciones del cultivo.

Carmona(2015)sostiene que dentro de las propiedades mas importantes de la goma xanthan

resaltan:

1 Es soluble en agua caliente y fria.

1 No se disuelve en solventes organicos como el alcohol.

1 Es estable en soluciones acidas, alcalinas y con elevado contenido de sal.
)

Muy efectiva para estabilizar.

Carmona, (2015) define que las gomas han sido utilizadas tradicionalmente como
estabilizadores en alimentos y#egestas no aportan sabor, color ni olor, la que mejor cumple
con todas estas condiciones por ende ha sido la mas exitosa es la goma xanthan, la cual ha
sido empleada para estabilizar mermeladas salsas, jaleas entre otros productos del mismo

segmento.

Losvalores de viscosidad de la goma xantana son bastantes insensibles a variaciones del
pH. Sin embargo, se observa que las disoluciones de goma xantana disminuyen ligeramente
su viscosidad a valores de pH por debajo de 4, siendo dicha reduccion de \dseesites
evidente a bajas velocidades de cizalla. Este es un proceso reversible y si el pH vuelve a
aumentar por encima de 4 la disolucion recupera su viscosidad original. Por otro lado, a pH
superiores a 9, la goma xantana se desacetila gradualmenfee €8to suponga una gran

variacion en los valores de viscosidad.

En la tabla 5 se observa el porcentaje de la goma xanthan para la aplicacion en diferentes

alimentos segun la funcion que cumple.
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Tabla 5. Aplicacion de goma xanthgrara distintos alimentos

Aplicacion % (p/p) Funcién
Aderezos ensaladas 0,17 0,5 Estabilizador de emulsiones, agente de suspension y disper
Mezclas secas, cobertura: 0,05 i o . . . .

. Facilitar la dispersion en agua fria o caliente
condimentos y salsas 0,2
Bebidas (Zumos y batidos 8(2)5 ! Espesante, resistencia térmica y modificador de estructura
Productos lacteos 0,57 0,2 Estabilizante y control de viscosidad durante el mezclado
Productos de panaderia 0,17 0,4 Estabilizante y facilitar el bombeo
. 005 i . ., L

Alimentos congelados 02 Facilita congelacion y descongelacion

Productos farmacéuticos
(cremas y suspensiones)
Cosmeéticos (champa,
lociones)

0171 Estabilizante y uniformidad en el aspecto de las formulacion

0271 Espesante y estabilizador
Fuente: Carmong2015)

Carmona,(2015) indica las diferentes utilizaciones alimentarias de la goma xanthan en

diferentes alimentos segun las concentracion.

La rapida hidratacion de lgoma xantana la hace ideal para productos deshidratados,
bebidas, sopas y postres. Su buena dispersion se consigue mediante su mezclado con otros
ingredientes tales como azucar y proteinas. Existe gomas xantana con propiedades
mejoradas en hidratacidon ysgersion. Ellas pueden ser usadas en bebidas light. La goma
xantana proporciona viscosidad al producto, dandole cuerpo y ayudando a la suspension de
particulas. La concentracion tipica de goma xantana suele oscilar entre 0,05 y 0,2% en el

producto final(pags. 1921)
2.2.17. Colorantes

Nufiez y Navarro(2015)mencionan queok colorantes funcionan como cosméticos en los
alimentospara mejorarlos y dar una mejor impresion con colores llamativos, estos son
afadidos en el procesamiento del products productosque tienen uraspecto dudoso
ganan mucha ventaja al utilizar colorantes damu imagen apetitosa que los hacen mas

atradivos. Sobre todo, ayudan a convencer de que el producto tiene mayor calidad.

El colorante utilizando en la elaboracion de la bebida a base de extracto de chocho se lo
conoce con el codigo E 120: carmin, cochinilla que se trata de un colorante natsealqque
obtiene mediante la desecacién de las hembras fertilizadas de las cochinillas escarlatas unos
pequefios insectos que viven en los cactus y carentes de alas. Y este es utilizado en diferentes

productos obteniendo muchas ventajas positivas.
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2.2.18. Sahorizantes o aromatizantes

Estas sustancias o0 mezclas de sustancias tienen propiedades odoriferas capaces de conferi
o intensificar el aroma y sabor de los alimentés de gran ayudporque sirven para
enmascarar los aromas no tan agradabi@smizando o eliminando el olor principal del
producto realizadgor otro que sea mas atractivo al consumididerediae Iza, 2016)

sefialan ge se obtienen mediante métodos fisicos, microbiolégicos o enziméticos de las
materias primas naturalegie puecn ser de origen animal o vegetal aceptables para el
consumo humano, realizadas con normas estandarizadas segun el reglamento o los agentes

controladores del pais.

El saborizantetilizando en la elaboracion de la bebida a base de extracto de elscdinar

a frutilla idéntico al natural, definiendo mas claramente son obtenidas por sintesis y las
aisladas por procesos quimicos a partir de materia prima de origen animal o vegetal,
presentando una estructura quimica idéntica a las sustancias presestasagerias primas

naturales.
2.2.19. Conservantes

(Normas Internacionales de los Alimentos [Codex Stan 192], 26d®la que estos
conservantes se afiaden a los productos alimenticios para protegerlos de alteraciones
biolégicas, como fermentacion, enmohecimiento y putrefaccion. Asi alargando la vida de
anaguel del producto en su conservacion, impidiendo o retardanaltefacion de los

alimentos provocada por microorganismos o0 enzimas.

El conservante que se utilizé paamentata vida de anaquel de la bebida y de acuerdo con
las (Normas Internacionales de los Alimentos [Codex Stan 192],)2@116 conoce con su
nombre técnico E 20Borbato potasico, utilizado en cantidades establedelasuerdo al
tipo de alimento a industrializar cagregacion en formulacién de alimentosminmente

esutilizado en bebidas para su conservacionpés tiempo de vida Gtil del producto.
2.2.20.Propiedades y caracteristicas del vidrio

El vidrio es facilmente recuperable y mas aun las botellas de vidrio que son 100% reciclables,
es decir, a partir de una botella utilizada, puede fabricar una nuevauede tener las

mismas caracteristicas de la primé@utiérrez, 2015)
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Paul King, (2017) menciona qukwidrio aporta un toque sofisticado al producto y también
permite que los consumidores puedan ver claramente lo quenhgyinterior, con lo que
aumenta considerablemente su atractivo en las estanterias. Asimismo, se trata de un material
no poroso e impermeable, por lo que no existe ninguna interaccion entre el envase de vidrio
y el producto que pueda afectar al sabdodealimentos y las bebidas. El vidrio es el Gnico
material de envasado que la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados
Unidos etiqueta como GRAS (generalmente reconocido como seguro), puesto que no afade

sustancias quimicas durante lagarccion.
2.2.21.Vida util de las botellas de vidrio

Segun el comercio Portafolio, (2014) la vida til de las botellas de vidrio es bastante extensa
y superior a la del plastico que es de 1000 afios. De acuerdo a la trasnacional Owens lllinois,
una sola balla de vidrio retornable puede generar unas 30 transacciones en el transcurso de

su vida util.
2.2.22 Ventajas de las botellas de vidrio

Menciona(Gutiérrez, 2015jjue las botellas de vidrio presentan varias ventajas lasogue

{1 Se trata de un material quimicamente inerte por lo que no contamina.

1 Su proceso de descomposicion es similar al de cualquier roca silicea.

71 Los objetos de vidrio son reutilizables.

1 No se oxida, ni pierde su atractivo al usarlo, excepto si se usatentgerie.

1 Es un material limpio, puro, e higiénico; es inerte e impermeable para los fines
cotidianos.

1 No pueden ser perforados por agentes punzantes.

1 Los productos que se comercializan con envases de vidrio pueden hacerlo con envase
retornable o no retoable.

1 Es impermeable a agentes atmosféricos y quimicos, gas, vapor y liquidos.

1 La reutilizacion o el reciclado son directos y con bajos costos.

1 Si se trata de envases no retornables, se recogen y se transportan a las plantas de
tratamiento, donde se lingm y se trituran. El producto que se consigue puede ser

utilizado como materia prima para la obtencién de vidrio nuevo.
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1 Es estable al calor, lo que lo hace adecuado en los procesos de pasteurizacion y

esterilizacion
2.2.23.Clasificacion de las botellasle vidrio

Segun Mata & Galvez, (2012) menciona que las boletas de vidrio se pueden clasificar, de

acuerdo al uso en: industrial y doméstico.

Industrial Es aquel que se utiliza para el almacenamiento de productos quimicos, bioldgicos,

vidrios planos comweentanas, cristales blindados, fibra éptica, bombillas, entre otros.

ComercialesSe utilizan para el almacenamiento de productos alimenticios conservas, vinos,
yogures, entre otros, el mismo que se puede clasificar desde el punto de vista de la coloracion

de botellas:

Verde 60%: Utilizados para botellas de vino, licores y cerveza

1 Claro25%: Utilizado para botellas de bebidas gaseosas, cerveza, perfumes, alimentos en

general.
1 Extraclaro10%: empleado en aguas minerales, tarros y botellas de decoloracion.

1 Opaw® o ambar 5%: Aplicado en cerveza, algunas botellas de laboratorios.

Mas del 42% de vidrio reciclado provienen del sector domeéstico.
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1. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO

3.1.1. Enfoque

La investigacioncuenta corun enfoque cuiacuantitativodondese busca obtener datos
experimentalepara las variables de estudio mediante métodos estandanzadgss de
catacion lo que permi aplicarun analisis estadistico de manera que los resultados

representen un aporte para nuevasstigaciones.
3.1.2. Tipo de Investigacion

El tipo de investigacion sera aplicada al desarrollo de teorias con las cuales se busca la
obtencion de resultados inmediatos y precisos, de igual forma se presenta un estudio
experimental corl6 tratamientos de8 repeticiones cada uno buscando especificar las
propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y organolépteds bebidadeterminando la

relacion que existe entre las variables de estudio.

Se tomO6 en cuanta los siguientes tipos de investigacion: doal+hdaibgrafica y

experimental.
Investigacion documentalbibliogréafica

Este tipo de investigacién fue de gran ayuda por la informacion recopilada de diferentes
fuentes investigativas como: articulos cientificos, tesis de grado, pregrado y doctorado,
revigas, normas nacionalegue ayudaron al desarrollo y culminacion del trabajo de

investigaciéon obteniendo resultados que servirFAn como complemento para otras

investigaciones futuras.
Investigacion experimental

El trabajo de investigacion se realizé en los Laboratorio de la Universidad Politécnica Estatal
del Carchi lo quepermitira aceptar o rechazar la hipétesis planteada, comprobando los
parametros técnicos de calidad de la bebida.
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3.2.HIPOTESIS O IDEA A DEFENDER
Hipétesis nula (Ho):

La utilizacion dela goma xanthan como estabilizamte labebida saborizada utilizando
extracto de chocho ninfluye en las propiedades fisicoquimicas, microbiologicas y

organolépticas.
Hipdtesis alternativa Hi):

La utilizacion dela goma xanthan como estabilizamte labebida saborizadatilizando
extracto de chochanfluye en las propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas y

organolépticas.
3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

En la tabla6 se muestra lalefinicion y operacionalizacion de variables, en donde se
mencionaa la variable independiente como la concentracion de goma xanthan y extracto de
chocho y la variable dependiente a la calidad de la bebida saborizada utiliamdtodos
einstrumentosdecuados para cada indicador mediante técnicas e instrumentos que ayuden

al desarrollo de la investigacion.
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Tabla 6. Operacionalizacién de las variables

Variable

Dimension

Indicadores

Técnica

Instrumento

Extracto de chocho
Goma xanthan

Variable
independiente

Variable

dependiente Analisis

Porcentaje

Porcentaje

Sensorial

Fisicoquimica

Estabilidad

Microbiologica

al. Q05% goma xanthan
a2. J07% goma xanthan
a3. J09% goma xanthan
A4. 1% goma xanthra

b1. 20% extracto chocho
b2. 30% extracto chocho
b3. 40%extracto chocho
b4. 50% extracto chocho

Color

Olor

Sabor
Viscosidad
Aceptabilidad

Proteina

Fibra

Grasa

pH

Acidez titulable
Ceniza

Soélidos solubles
Viscosidad

pH, acidez, color, olor
consistencia

Aerobios mesdfilos
Mohos y levaduras
Coliformes fecales
E. coli

Volumetria

Prueba de aceptacién con escal

heddnica de 5 putos.

Método Kjeldahl
SEIDLABOROTY.S. A
Método Soxhlet
Potenciémetro
Titulacion
Gravimetria EstufaMufla
Método refractometr6-32
ViscosimetraBrookfield

Medicion 30 dias

Técnica Petrifilm

(Heredia & 1za, 2016)

Hoja de catacién

INEN NTE 16:2015
AOAC 978.10
(Zumaeta, 2016)
(Baldeon, 2012)
(Jiménez, 2017)
INEN NTE 14:1984
(Cruz, 2015)
(Landeta, 2016)

(Heredia & 1za, 2016)

NTE INEN 152905:2006
NTE INEN 152910-2013
NTE INEN 152908:20%6
NTE INEN 152908:2016
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3.4. METODOS UTILIZADO S
3.4.1.Proceso de desamargado del chocho
Materia prima

El chochoamargo fue adquirido en el centro de abastos de la Parroquia de Julio Andrade
productor que cultiva chochpd aguapotableque se utilizé para desamargar el chocho fue
adquirida e la UniversidadPolitécnica Estatal del CarcftyPEC).

Equipos y utensilios

Antes de empezar el proceso de desamargado del chootalizéuna correcta limpieza del
lugar de trabajo y de los utensilios a utilizassi comdambién hay que tener en cuenta el
correcto funcionamiento de los equipos de laborat@igontinuacion, se detallan algunos

ejemplosOlla, balanzacernidor, recipientes plasticosgitador, cocina industrialgas
Procedimiento

Zumaeta,(2016) afirma quese debe seguir un cierto procedimiento para obtener el chocho
desamargadaomose puede observanel diagrama de flujo mostrado en la figura 2.

Recepcion y pesad8e realib la recepcion de los granos de choahtargogomando el peso

inicial dela materia prima recibida.

Seleccién Se selecciné manualmente los granake buena alidad libres de picaduras de
insectos que no tengan raspones y de igual formalsnind las impurezas com@siduos de

cosecha, tierra o piedrecillas.

Remojo El granoseco seleccionado libre de impurezas se réemjin recipiente plasticoon
agua potablen unarelacién 6:1 (agua potablehochq respectivamentpor un tiempo de 24
horas.

Coccion Se realib en dos parted:a primergpartese adicioné el chocho remojado en una olla
con agua hirviendo en relaciéon 2:1 (agua de mesa: choebpgctivamenteor 1 horay la

segunda parte se repite el mismo proceso de cogsagia tener toda la materia prima cocinada.

Lavado Posteriormente logranos se someton a un lavadocon unarelacion 2:1 (agua

potable: chochojespectivamentdurantel5dias. El agua se debe mantener en contacto con el

38



grano y en agitacion por cada tres horas para ayudar a la eliminacion de alcaloides y obtener el
granode chochdotalmentedesamargaddabe recalcar qué eambio delguaera3 vecesl
dia.

Chocho — Granos de chocho
v
Recepcion de materia
prima —> Impurezas
v
Limpieza y seleccion
v
Pesado
6:1 v
(agua: chocho) — Hidratacion
12-24h
v .
_ 1 hora con cambio de
2:1 — Coccibn —> agua a los 30 min
(agua: chocho)
v
Chocho: 2:1 15 dias con 3 cambios de
_» -
(agua: chocho) - Lavado agua al dia

v

Grano desamargado

Figura 2. Procedimiento para desamargar chocho
FuenteZumaeta(2016)

3.4.2.Proceso para la obtencién del extracto de chocho
Materia prima

Se utilizé ¢ chochocon el proceso adecuado diesamargdoen los laboratorios de la UPEC
también se ocup@gua destiladapara preparar el extractdonde fue adquirideaen la
embotelladora de aguastreaya que presenta las condiciones aptas para el procesamiento,
ubicada en la ciudad de Tulcan.

Equipos y utensilios
Se utiliz6 los siguientes materiales estériles cdnmadora filtrador, recipientes plasticos

Procedimiento
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Zumaeta(2016)afirma que se debe seguir un cierto procedimiento para obtener el extracto de
chocho, como se puede observar en el diagrama de flujo mostrizdfigeina 3.

RecepcionSe realib la recepcion de los granos de chocho previamente desamargados.

Seleccion:Seselecciondos granos en buen estado que no presenten defectos de coloracion

oscuras por mal trabajo de desamargado.

Cocido:Los granos de atho seleccionados se coceran a 100 °C por 5 minutos para eliminar
el amargo residual.

PesadoSe pesara 1kg de granos de chocho desamargado en una balanza.

Licuado:Se utilizé undicuadorade marcaolsteinde dos velocidades paréurar los granos
de chocho con agua en una proporcion de peso/vollirhen

Filtrado: Conla ayuda de un colador y una tela muse$iediltré separadola fibra de chocho

y obteniendal extracto de chocho.

Granos de chocho
desamargados

v

Recepcion

v

Seleccion

v

Cocido —>

v
1kg:1L
Chocho: agua —» Pesado

v

Licuado — 10 min

v

Filtrado — Fibra de tarwi

v

Extracto vegetal de chocht

Chocho —

5 min a 100°C

Figura 3. Diagrama de flujo para obtener el extracto de chocho
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FuenteZumaeta(2016)

3.43. Método deAnadlisis fisicoquimico del extractode chocho
Se empled la siguiente metodologia propuestaBaddeon,(2012)
a. Materia grasa

De acuerdo a(Servicio Ecuatoriano de Normalizacion [INEN 12], 197h3¢nciona queel
métodoGerber consiste en separar la gratentro deun butirdmetroestandarizadalonde se
puede leer el volumen de la grasadicarlo enporcentaje

En este caso se midio la grasa del extracto de chdittzandoel siguiente procedimiento:

! Se midié con una probeta 10 ml de &cido sulfarico al 70%eyafiadd dentro del
butirdmetro.

1 Después se coloct0 ml de extracto de chocho en el butirdmetro, con cuidado y muy
lentamente evitando que los liquidos se mezclen.

1 Se dadd 1 ml de alcohol amilico al butirdmetrose colocé elapon.Se agitthasta tener
una mezcla homogengda proteina esté totalmee disuelta.

1 Luego se centrifugé los butirometros durante cinco minutos en una centrifuga.

finalmente se observo los resultados.
b. Acidez

Los datos de acidez del extracto de chocho se realizamorel método detitulacion con
fenolftaleina dondese utiliz6 10 ml de muestra en un vaso de precipitacion con 3 gotas de
fenolftaleina como indicador y se titul6 con wwducion deHidroxido de SodidcNaOH al0,1 N;

hastaobservar urtolor rosadgalido.
Utilizando la siguiente ecuacion se obtuvo ekpotaje de la acidez de la bebida:

e 0 DQRO®
P 0 wQQQa g pTTT

Donde:

V: Consumo en ml de NaOHIN
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N: Normalidad de NaOH
Meg-Ac.: Miliequivalente del acido predominante@factor de acido lactigo

m: Peso de la muestra en gramos
c.pH

Se utilizé el 1 - metrode marca (Mettler Toledo) previamente calibrado para una mejor toma
de datosgde acuerdo al procedimiente grocedida colocar 10 ml de la muestra en un vaso de
precipitaciondonde se introdujel potenciometralentro del vas@ara lalecturadel pH por

triplicada
3.4.4.Proceso para la elaboracién de la bebida

Recepcion deextracto de chochdel extracto de chocho que se utilizoé para elaborar la bebida

cuenta con las caracteristicas organoléptisabdr, color, olgrapropiadagescartando asi

ragyos inadecuadague pueda afectar en el proceso de elaboracion de la bebida.

Pesadol os porcentajede cada tratamiento estan en relacidn el extracto de chocho y goma
xanthanque varianhay un peso constante de otros aditivoscas#sa. @be recalcar que se
utiliza agua destilada para compledat00% de producto total con todos los ingredientes, y asi

obtener una bebida en cantidad de 1000 ml por cada tratamiento.

Mezclado Con la ayuda deina licuadoramarcaHolstein primeramente se homogenizé la
mezcla de extracto de choctD, 30, 40 y 50 % goma xantharf0,5; 0,7; 0,9; y 1 % otros
aditivos (colorante carmin cochinilla 5% de c6digo-C0O500, saborizante de frutilla cédigo
FC-87.894 de marca DESCALZI, sorbatop#asio y sacarosa) con total de7,72 % de peso
constante para todos lb6 tratamientsy el % restante para el 100 % es ago@asiguienda@si
una Optima distribucion de los diversos insumos utilizados en la bebida

Pasteurizeion: Se aplicé un mcesotérmico con el fin de alargar la vida util del producto

logrando la estabilidad microbiolégica. La bebida aléamma temperatura d&5°C durante 15

minutos
Enfriamiento:La bebida senfrid a una temperatura de 18 °C para su posterior envase.

Envasado Se realip de forma manual en envases de plastico de 1000 ml previamente
esterilizados de forma directa del recipiente al envase aplicando calor en el medio circundante

para mantener esterilizado.
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Almacenado La bebidacon extracto de chocho sdmacené bajo refrigeracion a una

temperaturae 2 a 4 °C para su conservagigara luegser sometido a una evaluacion sensorial

obteniendo los mejores tratamientos para los respectivos analisis fisicoquimicos.

En la figura 4 se puede observar el procedimienta d&@aboracion de la bebida.

Extracto vegetatle

chocho

v

Recepcion

v

[ Insumos y materia primaJ—>

[ 65 °C por 15 min J—>

Pesado

v

Mezclado

v

Pasteurizado

v

Enfriamiento

18 °C I

v

Envasado

—>

7

Botellasplasticas 1 | J

v

Almacenado

2a4°C J

v

Bebidacon extracto de

chocho

Figura 4. Flujograma de la elaboraciéon de la bebida

3.45. Evaluacion sensorial

Fuente: Zumaeta, (2016)

Para la cantiad del6 tratamientose realiz6 en dos fasdsnde se evalu6 la aceptabilidad,

color, olor, sabor y consistencia aplicando una escala hedénica de cincacpumc® observa

en la tabla7. SimultAdneamentse presentdos 8 tratamientoslebidamente codificadosn
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vasitos transparentes con 20del bebiday de la misma manera se realiz6 la segunda fase de
los 8 tratamientos restantes, identificando los tratamientos ganadores.

Tabla 7. Puntajes para la apreciacion hedénica

Apreciacion hedénica Puntaje
Me disgusta mucho 1
Me disgusta 2
No me gusta ni me disgust 3
Me gusta 4
Me gusta mucho 5

3.46. Métodos de andlisis fisicoquimice de la bebida
3.46.1. Determinacién de acidez

El porcentaje de la acidez egpres como acido lacticaitilizandoel método de titulacion con
fenolftaleina, donde se utilizZiD ml de muestra con 3 gotas de fenolftaleina y se titul6 con la

solucion deHidréxido de sodidNAOH al Q1 N, hasta observar un color rosadtenso
Para conocer el respectivo % de acideztiiegdila siguiente ecuacion:

e 0 DQRO®
PO wQQQa g pTTT

Donde:

V: Consumo en ml de NaOHIN
N: Normalidad de NaOH
Meg-Ac.: Miliequivalente del acido predominante(® factor de &cido lactico)

m: Peso de la muestra en gramos
3.46.2. Determinacion del pH

Se utilizé un pHI Metro marca Mettler Toled@reviamente calibrax utilizando 20 ml de

muestra de la bebida en un vaso de precipitguada su respectiva lectura.
3.46.3. Determinacion de solidos solubles

Los solidos solubles se expresam °Brix, es decir,se obtuvo datoscon la ayuda de un

refractdmetro digital marca Hanna 968ftilocando una gota aeuestraa una temperatura de
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25 °Cen el lector del dispositivo Gptico, y con la ayuda de la luz se @bskdato por diferencia

entre un color claro y oscuro.
3.46.4. Determinacion de cenizas

La muestra se pesé en crisoles de porcelana secos y previamente 3agadesmuestra
Primeramente, searbonizéen la estufgy luegose llevd da mufla a 540°C por 4 horas. El
contenido de cenizas se obtuvo por diferencia de yté@s@ando la siguiente ecuacion.

s e @, 0
P0Q¢ quH—., p T
0 O
Donde:

A= masa del crisol vacio en gramos
B= masa del crisol y la muestra seca en gramos

C= masa del crisol y lmuestra calcinada en gramos
3.46.5. Determinacion defibra

Para este analisis se envié la muestra de los tres tratamientos ganadores de acuerdo a la
evaluacion sensorial realizada a un laboratorio particular llamado SEIDLABORATORY. S.A.
(Ver anexdb al 19

3.46.6. Determinacion degrasa

Se realiz6 por el métoddohxletpor extraccion con hexaraplicando la técnica AOAC 991.36
mediante el equipBOXTEX-SX-6 MP determinando asi la cantidad de grasa en los alimentos

segun la informacién proporcionada pteredia e 1za(2016)

1. Primeramentese tard los tarros de aluminio con los cartuchos de celulosa a una temperatura de
103 °C por 1 hora, trascurrido este tiempo se los coloca en el desecador para su posterior
enfriamiento de 5 a 10 min para ser pesados en una balanza analitica y obtener su peso.

2. Luegose pes6 1 @ mlde muestrg esta al ser liquida se la colocé en papel aluminio para evitar
derrames dentro de&rtuchade celulosa, colocando en la partpesior una capa de algodon.

3. Los cartuche con las muestrase depos#ron en la camara de extraccion del equipo. La
extraccion se llevé a cabo duraite30min utilizando50 ml dehexano como solventen cada

tarro de aluminio.
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4.Una vez finalizado este proceso se retiran los tarros de aluminio para luego ser llevados a la estufa
por 1 hora y volverlos a pesar obteniendo asi otro dato imporRottéltimo, determinando el

contenido graso de la muestra por diferencia de peso.

0 0
P O v p TTTT

Donde

% G = porcentaje de grasa

0 = peso final del tarro en g
0 = peso inicial del tarro en gramos
0 = peso de la muestra

3.46.7. Determinacién de proteina

Con la ayuda bibliogréafica deandeta(2016)se realizo por el métodgjeldahl para determinar
la proteina de la bebida segun las especificaciones de la NTE INEN 1,6a2€dri&inuacion,
se describe las tres etapas por las que pasa la muestra para otederpgbteinanediante

céalculo.
Digestion:

Se pesa de 1@mlde muestra en papel aluminio con la ayuda de una balanza analitica, luego
en los tubos para digestion de 250 ml se coloc6 20 ml de acido sulfarico més la muestra y la
pastilla catalizadora Kidahl ajustando los tubos al equipo y programando a una temperatura
de 400 °C, terminado este procesadejéenfriar los tubos de 5 a 10 min paasar al siguiente

paso.
Destilacion:

En esta segunda parte se procedi6 a colocar hidroxido de sodio Nd@hlyaun tubo digestor
de la muestra de la etapa antereste procedimientduro aproximadamente 5 min donde se
extrajo el nitrdgeno de la muestra empleando un Erlenmeyer que contenia Zeitbdérico
H3BO3 al 40% con 5 gotas de un indicalamado rojo de metilo, pasando asi a la ultima

etapa.

Titulacién:
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Se titulo con &cido clorhidrico H@& 0,1 N la solucion obtenida en la segunda etapa de
destilacién hasta que cambie de color azul a tomate, observando el gasidatgbrhidrico
para realizar los respectivos calculos con la siguiente formula:

0 w ph mmy

b0 Q
U a pTT

Donde:

% P = porcentaje de proteina

N = normalidad del HC

V = volumen gastado de HE€n la titulacion de la muestra
f = factor de porcentaje detrégeno en proteina @B)

m = peso de la muestra
3.46.8. Determinacion de viscosidad

Se realizé con el viscosimetro de brookfield con el pin # 62 a una velocidad denmil

determinando la viscosidad de los tratamientos mas aceptables, dondeedteadado en Cp.
3.4.7. Determinacion del analisis microbiolégico

Se realizdé ensayos microbiolégicos de mohéavaduras, aerobios mesofijaliformes,y
coliformes fecales, de acuerddaanorma INEN2337 Jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebidage frutas y vegetales. Requisit¥sde igual forma con la informacién que proporcioné
Heredia e 1za(2016)

3.48. Determinacion de la estabilidad del producto final

Para determinar la estabilidad de la beb&laesliz6 al tratamiento de mayor aceptacion para
observarel cambio desus propiedades, donde se evalud la variacion delapdHezy la
observacién de los atributos color, sabor y consistelecia bebidalurante30 diasmantenida

en refrigeracion a 4°@abe recalcar que las mediciones se realizaron padasdas.

35. ANALISIS ESTADISTICOS
Para realizar la experimentacion de esta investigacitheveea cabo los siguientes factores y

niveles de estudio.
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Factor A: Concentracion extracto de chocho
al: 20 % a2 30 % a3: 40 % a4: 50 %

B: Concentracion de goma xanthan

b1: 0,05 % b2: 0,07 % b3: 0,09% b4: 0,1 %

Los dos factores (A y B) fueron combinados para determinar el nUmero de tratamientos a
experimentar, cabe recalcar dos aditivosagregadogienen un porcentaje de72% que es
constante para todos los tratamientos y el porcentaje restante es agua para obtener asi una unida
experimental del 100%, es decir, un litro de bebidateniéndose 16 tratamientas

experimentarEn la table8 se observa los tratamientos de la bebida.

Tabla 8. Tratamientos de la bebida saborizada con extracto de chocho y goma xanthan como estabilizante

Extracto Goma
TRATAMIENTO FACTOR FACTOR COMBINACIONES vegetal Xanthan

(%) (%)
T1 al bl albl 20 0,05
T2 al b2 alb2 20 0,07
T3 al b3 alb3 20 0,09
T4 al b4 alb4 20 0,1
T5 a2 b1l az2bil 30 0,05
T6 a2 b2 a2b2 30 0,07
T7 a2 b3 a2b3 30 0,09
T8 a2 b4 a2b4 30 0,1
T9 a3 bl a3bil 40 0,05
T10 a3 b2 a3b2 40 0,07
T11 a3 b3 a3b3 40 0,09
T12 a3 b4 a3b4 40 0,1
T13 a4 bl a4bl 50 0,05
T14 ad b2 a4b2 50 0,07
T15 a4 b3 a4b3 50 0,09
T16 a4 b4 adb4 50 0,1

3.5.1.Disefio experimental

El andlisis estadistico que g&lizé en la investigaciéon es un ANOVA simple o un disefio
completamente aleatorizado (DCA), seguido de la prueba de diferencia estadistica de los
tratamientos la misma que se desarrollara mediante la prueba de rangos de Tukey al 5% es decir
con un 95% de probdhllad y 5 % como margen de error.

Las concentraciones dpma xanthamue se afiadira maximo hasta €19 en bebidas de

acuerdo a diferentes investigacioyes un estudio de laboratori
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3.5.2.Unidad experimental

El nimero de repeticiones son tres (3), el nUmero de tratamientos diez y seis (16), es decir, el
total de unidades experimentales cuarenta y ocho (48) muestras de bebidas a realizarse
utilizando diferentes concentraciones de goma xanthan y extracto végetabcho para la
elaboracién de la bebida, donde fue envasada en botellas plasticas de capacidaandia 1 L.

tabla 9 se observa eamero de tratamientos.

Tabla9. Numero de tratamientos

Unidad experimental

N° Repeticiones 3
N° Tratamientos 16
Total, UE 48
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS

En este apartado se detallan | os resultado
saborizada wutilizando extracto de chocho vy
resultados estadisticos obtenidos por medio del Disefio Completamentea éD823 con

arreglo factorial AxB con 3 repeticiones obteniendo un total de 16 tratamientos, utilizando el

programaMinitab.

Se obtendra los tres mejores tratamientos de la investigacion por medio del analisis estadistico
para valorar las respectivas vaties de estudio obteniendo resultados para discutir con otras

investigaciones.
4.1.1. Andlisis fisicoquimicos del extracto de chocho

Se analizdos parametromasprincipales como es la grasa, acidez yt@diendo en cuenta la
calidad e inocuidad en lalaboracion de la bebida, definiendo asi los tratamientos mas

aceptablesEn la tabla 10 se observa los parametros fisicoquimicos del extracto de chocho.

Tabla 10. Parametros fisicoquimicos del extracto de chocho

Grasa Acidez pH

Extracto de

0 0
chocho 0,8 % 0,11% 59

La grasa del extracto de chocho se realizé por el mé&edwerdando un porcentape Q8 %,
teniendo en cuenta que el extracto obtenido es en una relatidiambién hay que tomar en
cuentaquela acidezdel extracto de chocho tiema valor de0,11 % y un pH de5,9 una vez

obtenido estos pardmetrosmecediddesarrolar los demas tratamientos.
4.12. Caracteristicassensoriaks

Para este analisis semden cuenta los siguientes atributostor, olor, sabor,consistencia y
aceptabilidadutilizando una prueba de nivel de agrado como la escala heddniéapuntos

de calificacion(Ver Anexol i 2). Por un total de 16 tratamientos la evaluacion sensorial se
realizd en dosetapas cada una con la evaluéani de 8 tratamientos con 50 panelistas,

obteniéndoselatos que se tabularon Btinitab determinandasilas mejoresformulaciones
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aceptables por los panelistagdiante un analisis de varianza doedebserve @xist 0 no

diferencia entre los tratamientos
4.1.2.1 . Aceptabilidad

Para identificar losrestratamientos mejorese realizo etestde Tukey con una probabilidad
del 95 % de confianza y u05 dondevse lpuedd ®bsesvarg n i
claramente que las medias que no comparten una letra son significativamente déeientes

demas tratamientoBonde hay una gran diferencia en IgsriBnerostratamients.

En la tabla 1 se puede apreciar que en primer lugar es el(#0% extracto chdw, 009%
goma xanthan)eguido del T§30% extracto chocho,D% goma xanthan) y finalmente&l
(20% extracto chocho,@% goma xanthan) dondenen una mayor aceptabilidad por parte
de los panelistas con una media (g08; 3540 y 3460 respectivaente y una calificacion de

AiMe gustao, donde no hay diferencia signif.i

Tabla 11. Método de Tukey al 5% de los tratamientos para el atributo aceptabilidad

Tratamientos Media Calificacion
11 3,600a Me gusta
8 3,540a Me gusta
1 3,460 ab Me gusta

4.1.2.2.Color

En la tabla 2, se evalud6 el atributo color utilizando el método de Tukey, donde se puede
apreciar que el T10 con una calificacion de me gusta y una med@4¢er@sentando ninguna
diferencia significativa entre los T2 y T11 con una calificacién de me gusta y una me@a de 3

y 3,78 respectivamente.

Tabla 12. Método de Tukey al 5% de los tratamientos para el atributo color

Tratamientos Medias Calificacién
10 394 a Me gusta
2 3,88 ab Me gusta
11 3,78 ab Me gusta

4.1.2.30lor

En la tabla B se evaluo el atributo olor utilizando el método de Tukey, el T10 tiene una media
de 406 con una calificacion de me gusta siendo el mejor en este atributo a difdedriciay
T12 con una menor media d&8y 364 respectivamente y una calificacion de me gusta, donde

si existe diferencia entre los tratamientos.
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Tabla 13. Método de Tukey al 5% de los tratamientos paegréduto olor

Tratamientos Medias Calificacion
10 4,06 a Me gusta
1 3,66 ab Me gusta
12 3,64 ab Me gusta

4.1.2.4.Sabor

En la tabla 4 se evalud el atributo sabor utilizando el método de Tukey, el T1y T11 presentan

una menor media de,&2 y 360 respectivamente comna cal i fi caci - n de
diferencia del T4 que es mas aceptable con unamayormedia@de3y una cal i fi c:
gustao, existiendo ninguna diferencia signi

Tabla 14. Método de Tukey &% de los tratamientos para el atributo sabor

Tratamientos Medias Calificacion
4 372 a Me gusta
1 3,62 a Me gusta
11 3,60 a Me gusta

4.1.2.5.Consistencia

En la tabla b se evaluo el atributo de consistencia utilizando el método de Tukey, con una
calificaci-n de ANo me gusta n4Bsiemdd eldnen®gy u st
aceptable por parte de los catadores, a diferencia de los T11 y T10 con una mebayde 3
356 respectivamente y wuna <calificaci-n de

presentando asi ninguna diferencia significativa entre tratamientos.

Tabla 15. Método de Tukey al 5% de los tratamientos para el atrifeistencia

Tratamientos Medias Calificacién
11 3,86 a Me gusta
10 3,56 ab Me gusta
4 3,48 ab No me gusta ni me disgusta

4.13. Analisis fisicoquimico de los tratamientos ganadores

Los parametros fisicoquimicos son de suma importancia en todo proskiaioa informacion

extensa que se proporciona para saber la calidad del producto.

4.1.3.1pH

En la Tabla & se observa que si existe una diferencia significativa entre los tres tratamientos
como son el T11 que corresponde a (40% extracto cho@8%oma xanthan), el T8 que

corresponte a (30% extracto chochd,% goma xanthan), y el T1 que corresponde a (20%
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extracto chocho,,05% goma xanthan), puesto que la probabilidad o\RkEs menor que@b.

El valor de pH de los tratamientos esta en un rangodde & debido a que se utiliza extracto

de chocho con un valor de pH d®5esto se debe que al obteréextracto se utilizd una
relacion 1:1 (chocho: agua) y el porcentaje restante de agua para tener al 100% de cada

formulacién de bebida.

Tabla 16. Método de Tukey al 5% del parametro pH

Tratamiento pH
T11 6,41667+001153
T8 6,3433+00252
T1 6,22333+001528

4.1.3.2 Acidez

En la Tabla I se observa que si existe una diferencia significativa entre los tratamientos, el
T11 que corresponde a (40% extracto cho&@% goma xanthan) difiere del T1 con (20%
extracto chocho0,05% goma xanthan) y del T8 con (30% extracto cho®i®% goma
xanthan), puesto que la probabilidad o vdoes menor que 0.05. Los valores de la acidez se
encuentra en un rango de023 a (036 % claramente bajos porgue no existe procesos
fermentativos el uso de agua como ingrediente hace que tenga una acidez baja que concuerda
con el pH de la bebida

Tabla17. Método de Tukey al 5% del parametro acidez

Tratamiento Acidez
T11 0,02356+ 0,0000C%
T8 0,03141+ 0,0000¢
T1 0,03665+0,00454*

4.1.3.3.S6lidos solubles

En la Tabla 8 se observa que si existe una diferencia significativa entre los tres tratamientos
como son el T11 (40% extracto chogB®9% goma xanthan), T8 (30% extracto chqo€ht¥

goma xanthan), y T1 (20%®xtracto chochdd,05% goma xanthan), puesto que la probabilidad

o valorP es menor que@b. Los soélidos solubles se encuentra en un rango de 9 a 8 °Brix por
la simple razon de utilizar la misma cantidad constante, 5% de azUcar para endulzar la

bebidaen todos los tratamientos.
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Tabla 18. Método de Tukey al 5% del parametro sélidos solubles

Tratamiento Sélidos solubles
T11 9,000+0000*
T8 8,500+Q00C°
T1 8,000+0000°

4.1.3.4Viscosidad

En la Tabla @ se observa que si existe una diferencia significativa entre los tres tratamientos.
El T11 (40% extracto choch®,09% goma xanthan), T8 (30% extracto chqodhh% goma
xanthan), y T1 (20% extracto cho¢hH®05% goma xanthan), puesto que la probabilidad o
valor-P es menor que 0,05. La viscosidad de la bebida medida con el viscosimetro de brookfield
con el pin 62 a una velocidad d® tpm, esta en un rango de ¥6a 20667 Cp debido a la

concentracié de la goma xanthan para cada tratamiento.

Tabla 19. Método de Tukey al 5% del parametro viscosidad

Tratamiento Viscosidad
T11 326,7+2314
T8 256,67+5,77°
T1 206,67+11,55°

4.1.3.5.Grasa

En la Tabla20 se observa que si existe una diferencia significativa entre los tres tratamientos.

El T11 (40% extracto choch®,09% goma xanthan), T8 (30% extracto chqodhh% goma
xanthan), y T1 (20% extracto cho¢H®05% goma xanthan), puesto que la probabilidad o
valor-P es menor que@b. Esta bebida tiene unos niveles de grasa que va désde @7 %

al ser de un extracto vegetal y posee acidos grasos insaturados que son esenciales para un:

buena salud.
Tabla 20. Método de Tukey al 5%eal parametro grasa

Tratamiento Grasa
T11 0,456670,00577
T8 0,31333+Q0057F
T1 0,27000+00100¢

4.1.3.6.Proteina

En la Tabla 2 se observa que si existe una diferencia significativa entre los tres tratamientos.
El T11 (40% extracto choch®,09% goma xanthan), T8 (30% extracto chochd% goma
xanthan), y T1 (20% extracto cho¢H®05% goma xanthan), puesto que la probabilidad o
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valor-P es menor a,05. La cantidad de extracto de chocho utilizada en el T11 es de 400 ml
con una proteina de2b %Yy con respecto al T1 utilizando 200 ml de extracto tiefé % de
proteina, es decir, que se encuentra con un buen porcentaje que solo se refleja del extracto
vegetal de chocho sin adicion de algun componente mas que le adié@eneateina a la

bebida.

Tabla21. Método de Tukey al 5% del parametro proteina

Tratamiento Proteina
T11 1,2567+Q1150"
T8 0,9900+00693
T1 0,7600+00693

4.1.3.7 Fibra

En la Tabla 2 se observa que si existe una diferencia significativa entre los tres tratamientos.

El T11 (40% extracto chocho, 0.09% goma xanthan), T8 (30% extracto chocho, 0.1% goma
xanthan), y T1 (20% extracto chocho, 0.05% goma xanthan), puesto que la probabaildad o

P es menor que 0.05. La fibra va desde un rango de 1.36 a 0.88 % todo depende de la cantidad
de extracto de chocho se utiliza para la bebida porque hay mas fibra alimentaria y estaria

benificiando a la salud de las personas.

Tabla22. Método de Tukey al 5% del parametro fibra

Tratamiento Fibra
T11 1,3633+0,0416"
T8 1,1100+Q0872
T1 0,8867+0025%F

4.1.3.8.Cenizas

En la Tabla 3 se observa que si existe una diferencia significativa entre los tres tratamientos.
El T11 (40% extraxto choch®,09% goma xanthan), T8 (30% extraxto chqah@% goma
xanthan), y T1 (20% extraxto choch®05% goma xanthan), puesto que la probabilidad o
valor-P es menor que@b. El valor de las cenizas en la bebida esta en un rangd2ia Q17

% un nivel bajo debido a utilizacion de agua para la bebida y tambien esta dentro de los rangos
establecidos en la investigacion de Heredia e Iza en el afio 2016
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Tabla23. Método de Tukey al 5% el parametr@enizas

Tratamiento Cenizas
T11 0,326670,00577
T8 0,2866 70,0057 7
T1 0,176670,0152&

4.14. Determinacion de la estabilidad de la bebida

Para la estabilidad se realiz6 la toma de pH y addéZ11durante un mes los di@s3, 6, 9,

12, 15, 18, 2124, 27 y 30 donde sebservouna disminuciorievey también cambios des

atributos caracteristicos de la beb@tacolor, olor y su consisteia donde se pudo definir el

tiempo de duracion de la bebida estando en refrigeracion achrii® se puede observar en la

tabla 24.
Tabla 24. Valores de acidepH, color, olor y consistencimmados durante hes
Dias pH Acidez Color Olor Consistencia

0 6,41 0,02356 Ligeramente Caracteristico a Liquido
rosado fresa

3 6,21 0,03927 Ligeramente Caracteristico a Liquido
rosado fresa

6 593 0,04579 Ligeramente Caracteristico a Liquido
rosado fresa

9 563 0,05879 Ligeramente Caracteristico a Liquido
rosado fresa

12 521 006341 Ligeramente Caracteristico a Liquido
rosado fresa

15 5,29 0,07598 Ligeramente Caracteristico a Liquido
rosado fresa

18 4,08 0,08001 Ligeramente Caracteristico a Liquido
rosado fresa

21 458 0,09071 Ligeramente Caracteristico a Liquido
rosado fresa

o4 417 012235 Ligeramente  Olor extractp de Viscosacon
rosado chocho acido grumos

Ligeramente . ;

27 3,83 0,13235 rosado Deteriorado Deteriorado

30 3,52 0,13235 Ligeramente Deteriorado Deteriorado
rosado

Con estos datos de pH, acidez, color, olor y consistencia que se observan en la tabla 23 el

producto almacenado a una temperatura de 4°C tiene un tiempo de estabilidad de 21 dias sin

que se alteren sus caracteristicas, al ser una bebida con agua depeuestdendencia neutra

y ligeramentécida.

El la figurab se observa una gréfica obtenida por la tabblddhde el pH disminuye y la acidez

aumenta. De acuerdo a los datos que se tomé de pH y acidez del T11 con (40% extracto de
chocho y Q09 % de gomaanthan).
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pH y acidez de la bebida
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Figura 5. Grafica de pH y acidez de la bebida

4.15. Analisis microbioldgico de los tres tratamientos aceptables

De acuerdo con losnsayos microbiologicagalizadosal T11, T8 y Tlse puede decir que la
bebidase encuentribre de aerobios mesofildstales mohoslevadurase-coli, y coliformes
fecalesPor lo tanto, esta bebida cumple con los requisitos microbiol6gicos de la norma INEN
2337: 2008 el uso de las buenas préacticas de manufactuerel proceso de la elaboracién

de labebida.

4.2. DISCUSION
4.2.1.Analisis fisicoquimico del extracto de chocho

En la tabla 9 se observa que el porcentaje de grasa del extracto de tamweto valor de
0,8%, una acidez de,01% y un pH de S, la relacidn que se utilizo para obtener el extracto es
de 1:1 (chocho: agua), es decir, en 1000 g de chocho se utiliza 1000 ml de agubaSaepan
(2016)en su investigacion el extracto de chocho presenta valergsisa de,82%, una acidez

de Q12% y un pH de 4,28stos datos est&m funciéon de la materia prima y el procedimiento

para desamargar del chocho.
4.2.2.Caracteristicas sensoriales

Las caracteristicas evaluadas para obtener los tres tratamient@sjieas aceptablégeron
el color, sabor, olor, consistencia y aceptabilidad, una vez realizado los 16 tratamientos se

realiz6 2 cataciones evaluando 8 tratamientos en cada catacién, con un nimero de 100
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panelistas se pudo seleccionar los tratamiemi@s aceptablesabe recalcar que todos estos
porcentajes fueron estudiados en el laboratorio para poder obtener la bebida saborizada de

extracto de chocho y goma xanthan como estabilizante.

En el atributo color er10que corresponde (40% extta chocho,07% goma xanthan, 72%

aditivos y 5221% agua) es el mas aceptado a diferenciddel T11en @mparacion coiea
investigacién dgLandeta, 2016yondese aprecia que el T9 (75% leche de chocho, 25%
lactosuero dulce, 15%ulpa de naranjilla y 0,1% de carragenina), es el tratamiento que mas
aceptabilidad en color tuvo por parte del panel degustador, definiéndose de esta manera como

el mejor tratamiento para esta variable evaluada.

Enel atributo olor el T1@ue correspond@0% extrato chocho, M7% goma xanthan,72%

aditivos y 52,21% agua) es el mas aceptado a diferenciildglT12 sin embargoen la
investigacion déLandeta, 20161 T9 (75% leche de chocho, 25% lactosuero dulce, 15papul

de naranjilla y 0,1% de carragenina) tiene un olor mas agradable debido a la adicion de la pulpa
de naranjilla y lactosuero dulce, por este motivo el olor de la leche de chocho es menos
perceptible al igual que el T10 de la bebida de extracto de cldocii® se percibe el olor al

saborizante a frutilla.

Enel atributo sabor el Tgue corresponde a (20% extiachocho, L% goma xanthan, 72%
aditivos y 72,18% agyaes el mas aceptagmr parte de los panelistas debido quetieoe
menor extracto de chochoal utilizar saborizantesl sabor a choches menos perceptibke
diferencia delT1 y T11, por esta razon en la investigacion (dandeta, 20163al utilizar
naranjilla madura y lactosuero dulce hace la bebida presente un sabor agid sabor a
chochosea menos perceptible.

En el atributo consistencia el Tlque corresponde @0% extrato chocho, 9% goma
xanthan, 772% aditivos y 52,19% agua&s el mas aceptado a diferencia @&D y T4 a
diferencia en a investigacion (ldéeredia & Iza, 2016Jonde la utilizacion de carragenina como
estabilizantes en la leche chocolatada a base de leche de choclo tuvo un resultado positivo en
lo que respecta a la sedimentacion o consitencia por parte de los evalusidereda
investigaciéon de(Ospina, Sepulveda, Restrepo, Cabrera, & Suarez, 284 2studid la
influencia de la goma xanthan y la goma guar en diferentes concentraciones teniendo un

resultado optimo ,08% de goma xanthan.
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En el atributo aceptabilidad el T11 que esponde §40% extrato chocho, 9% goma
xanthan, 772% aditivos y 529% agua,)es el mas aceptado por parte de los panelistas a
diferencia del T§ T1. En comparacién con la investigacion(@spina, Sepulveda, Restrepo,
Cabrea, & Suéarez, 20123e estudio la influencia de la goma xanthan y la goma guar en una
leche saborizada con cocoa donde utilizaron un porcentaje para sus tratamientos en diferentes
cantidades, para el T1 se utilizé 0,08%, el T2:0,1% y el T3:0,12% de goma resultando el mejor
tratamiento con un porcentaje d8®% de goma xanthan donde la bebida presentaba mejores

caracteristicas.
4.2.3.Parametros fisicoquimicos de la bebida
4.2.3.1pH

Los datos de pH obtenidos de la bebida fueron de 6.41 para,é,34.para el T8 y @2 para

el T1, estos datos se puedebservar en la tabla 1kos datos dgpH son casi neutros por la
simple razén de utilizar agua para hacer el extraeto $i labebidatambién dependerde la
goma xantharmateria prima y las condiciones de humedadexir una buena hidratacién

el desamargdodel chochoEn la investigacion d&Zumaeta, 2016Je unabebida fermentada

de tarwilos datos del pH fueron de¢/3, 567 y 565 donde claramente no hay mucha similitud
debido da utilizacion de cultivos para fermentar la bebida y tener un decrecimiento rapido del
pH. Encambio.en la investigacién d@spina, Sepulveda, Restrepo, Cabrera, & Suarez, 2012)
el valor medio de pH de la leche achocalatédue de 24, teniendo en cuenta que la cocoa
utilizadaesalcalinay el sistema lacteo no sufre procesos fermentativos o de acidificaciéon por
cultivos, indicando que la leche saborizada tiene una tendencia entreawgdarBor otro lado
(Landeta, 2016¢n su investigaciddifieren los datos deH del T (75% leche de chocho, 25%
lactosuero dulce, 15% pulpa de naranijilla 320 de goma xantharmon un valor de 80, por

la simple razon de utilizar lactosuero y pulpa.
4.2.3.2 Acidez

En la tabla 16 se puede observar claramente que hay una bapmcatidelores de,023

0,031 y0,036 %para los T11, T8 y T1 respectivamerigniendo en cuenta que el gidalto
entonceda acidez disminuira lentamente hagteecambien las caracteristicas sensoriales de

la bebida, otro dato importante que también depende de los ingredientes a utilizar en la bebida,
estos valores de acidez difierem la investigacion dg.andeta, 2016porque ekratamiento 9

(75% leche de chocho, 25% lactosuero dulce, 15% pulpa de naranjilla y 0,1% de carragenina)
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tiene una acidez de38%, por utilizar lactosuero dulce y pulpa de naranjilla, en cambio la

bebida de extracto de chocho solo contiene agua.
4.2.3.3.Sdidos solubles

En la tabla 17 los datos de los soélidos solubles de la bestidan un rango de DBrix para el

T11; 8,5 °Brix para el T8 y 8Brix para el T1obviamente depende s diferentes porcentajes

de extracto de chocho y de igual forseencuentraeen ese rango por la adicion de sacarosa
donde escorstante para todos los tratamientgsero dichos resultados difieren cdm
investigacion de (Cruz, 2015) presentamdimres de 12 °Brix en su bebida, esto depende de la
cantidad de aguamiel liriada.En cambio, en la investigacion de Castulovich y Frafil,8)

los datos de los °Brise mantienen con un valor de 8 es decir que no varian al adicionar
hidrocoloides, puesto que las caracteristicas dedtabilizantes empleados no afectan esta

propiedad.
4.2.3.4.Viscosidad

Los valores que se observa en la tabla 18 sobre la viscosidad de la bebida pacare3P8I

Cps, para el T8 con 25&/ Cps y para el T1 con 2 Cps, estos valores difieren altamente

en la investigacion dé_andeta, 2016porque el B (75% leche de chocho, 25% lactosuero
dulce, 15% pulpa de naranijilla y 0,1% de carragenina) presento un valdrGes8&londe se

utilizé carragenina como estabilizante 4% y en la bebida con extracto de chocho se utiliza

la goma xanthan como estabilizante pero también tiene propiedades espesantes, utilizando a
0,09%, Q1% y Q05% para los T11, T8 y T1 respectivamele.cambio, en la irastigacion

de Sepulveda, Florez, y Pefia, (2012) donde menciona que la viscosidad es la variable
determinante en el proceso de seleccion del estabilizante. El tratamiento CMC (Carboximetil
celulosa) 28FG desarrollé los valores mas altos de viscosidad 12Th$), siendo el
tratamiento que mejor viscosidad presentd en la bebida y coincide con el T8 de la bebida de

chocho.
4.2.3.5.Grasa

Los datos observados en la tabla 19 sobre la grasa de la bebidztracto de chochesta en
un rango de @5 % para el'11; 0,31% para el T8 y,@7 %para el T1habiendo una diferencia
significativa entre los tres tratamientos porque son difereests se debe a los diferentes

porcentajes de extracto de chocho utilizado en la realizacion de la bebida, sabiendo que el
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porcentaje de grasa del extracto de chocho es de §&¥nparando con la investigacion de
(Heredia & Iza, 2016¢n la elaboracién de una bebida de choclo los datos de grasa obtenidos
para el T2 es de4b6%, para el T1 es dedd% y para el T3 es de3A#%obteniendasiquelos

datos se asemejan &l1ly T8. En cambio, en la investigacion ¢€ruz, 2015)la bebida

nutricional presenta,87 % de grasa que se encuentra dentro del rango establecido.
4.2.3.6.Proteina

Los datos deproteina presentes en la tabla 20, es,28% para el T110,99% para el T8 y

0,76% para el Tlunos valores de proteina altos porque en la investiganghbebida de choclo

de (Heredia & Iza, 2016presenta unos valoresasbajos de 5% para el T20,71% para el

T1y 081% para el T3, esto se debe a que el chocho tiene un mayor porcentaje de proteina
cambio en la investigacion deandeta, 2016psresultads de contenido de proteina reado

a los tres mejores tratamientos; T10, T9 y T12, se obtuvo (2,90; 2,81 2,68) % de m<iteina

se debe a la utilizacion de lactosuero dulce y pulpa de naranjilla en la bebidatdelclype
incremend el porcentaje de proteinan cambio, en la investigacion @eruz, 2015)a bebida

presenta 1,19 % de proteina que se encuentra en el mismo rango para el T11 de la bebida de

chocho.
4.2.3.7 Fibra

Los datos de fibra descritos en la tabla 21 posee un porcentajg6ée dara el T111,11%

para el T8 y 8% para el T1Heredia e 1za(2016)en su investigacion de bebida chocolatada

a base de leche de chotbs analisis realizados a los T2, T1, y T3 posegalor de (85%;

0,14% y Q21%respectivamenté&Con estos porcentajes la bebida con extracto de chocho tiene
mayor fibra alimentaria un factor muy importante que ayuda a controlar la obesidad en las

personas lo sefia(handeta, 2016)
4.2.3.8.Cenizas

En latabla 22 se observa los resultados de cenizas del T113a%,@l T8 con 28% y el T1

con 0,17%, comparando con la investigacion(@euz, disefio de una bebida nutricional
saborizada a base de aguamiel (Chaguarmishqui) de pegaee(americana L.) enriquecida
con amaranto (Amaranthus caudatus L.), 2@15) el respectivo andlisis realizado al mejor
tratamiento tiene un valor de4Q%de cenizas en la bebida nutricional a base de aguamiel de

penco enriquecida con amarantanyl@ investigacion deleredia e Iza, (201&)l porcentaje de
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cenizas para el T2 es de 0,16%; para el T1 esl@ 3y para el T3 es del2%, es decir, que
la bebida con extracto de chocho contiene un buen porcentaje de mjrenadhsyendo que

siaumentamos &s extracto de chocho el porcentaje de cenizas seria mayor.
4.2.4.Analisis microbioldgico de la bebida

En cuanto a la calidad de la bebida se realiz6 a los tres tratamientos aceptables al T11, T8 y T1,
evaluando conteo total de aerobios mdssfimohos y levaduras;mli y coliformes fecales

como lo estipula gServicio Ecuatoriano de Normalizacion [INEN 2337], 20@R)nde una

vez realizado todo el procedimiento dio como resultado la ausencia de bacteribgl@dda
cumpliendo con todos los protocolos de sanidad, usando unas BPM correctas para tener un
producto inocuo libre de microorganismos, que alteren la vida util del producto, mientras que
Heredia e 1za(2016)en los andlisis microbiolégicerealizados d€Recuento de ddormes
totales E. Coli, mohosy levaduras) de la bebida chocolatada a base de leche de choclo obtenida
de los tres mejores tratamientos cumplen con los parametros establecidos en la norma INEN
2337y en la investigacide (Landeta, 2016)el andlisis microbiolégico realizado a los tres
mejores tratamientos de la bebida a base de chocho, lactosuero dulce y pulpa de naranijilla se
obtuvo como resultadogue para Aerobios esdéfilos UFC/ml y Staphylococcus aureus
UFC/ml, al primer dia, a los 15 dias y a los 26 dias a pesar de la presencia de microorganismos
, los valores obtenidos estan dentro de los rangos establecidos en la norma NTE INEN 2609
(Bebidas de suerg)para Escarichia coli UFC/ml preseatausencia total cumpliendo con lo
establecido en el CODEX STAN 1448 (Norma general del Codex para zumos (jugos) de

frutas conservados por medios fisicos exclusivamente, no regulados por normas individuales).
4.2.5.Estabilidad de la bebida de la bebida

La estabilidad de la bebida midiendo pH, acidez y observandmlor, olor y consistencia

como se observa en la tabla 23, en el dia 0 presenta un p#ldea acidez de@356%

con un color ligeramente rosado, un ataracteristico a fresa y la consistencia liquida de la
bebida, tomando en cuenta que en la escala del pH se encuentra con un pH neutrospero a lo
24 dias presenta diferentes caracteristicas con un pHdeg dna acidez de I223%con un
colorligeramené rosado, su olor con extracto a choatidoy la consistencia muwyjiscosacon

grumos donde podemos finalizar y saber que la bebida dura aproximadamente 2h dias,

cambio en la investigacion dgandeta, 2016)ndica que la mayoria de bebidas lacteas
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comerciales ofrecen solo 245 dias de periodo de vida wé acuerdo al CODEX STAN 243
2003 es decir que concuerda con el tiempo de vida til de la bebida de chocho.
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5.1.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

La adicidn del extracto de chocho como suplemenfw@suctos, tendré un incremento
de proteina, fibra y grasas insaturadas mejorandsuasaracteristicagutricionales
que beneficiara la salud de las personas.

Los mejores tratamientdsieronel T11 (40% extrato chochoy 0,09% goma xanthan)
seguido del T§30% extrato chochoy 0,1% goma xanthany por ultimo el T1(20%

extracto chochoy 0,05% goma xanthan)

El T11 presentlos mejores pametrosfisicoqumicos conuna acidez de 0,88%, pH
6,41; °Brix 9, viscosidad 326(7p; grasa 0,45%; proteina 1,25%; fibra 1,36% y cenizas
0,32% es decir una bebida rica en fibra, proteina y grasas insaturadas que benefician a

la salud de las personas.

De acuerdo, con el analisis microbiologesta bebida se encuentra libre de aerobios
mesofilos, mohos y levadurasgeli y coliformes fecales cumpliendo con los requisitos
de la NTE INEN 2337:20Q&aciendo que este producto sea inocuo para el consumo

humano.

La bebida se mantuvo estable duré2ttedias almacenada a 4 °C, razo6n por la @ual |
mejor concentracion de goma xanthan fue de 0,09% en la bebida con extracto de chocho
donde present@n notable cambio al dia Zh elolor (extracto a chocho &cido) y
consistencia (viscosa con grumoshuna acidez 1223% y un pH de,47.
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5.2.

RECOMENDACIONES

Se recomienda que para una mayor estabilidad de la bebida y las particulas de chocho
guedentotalmente distribuidasn la bebida se puede utilizar otro estabilizante

juntamentecon la goma xanthan
Para la extraccion tlextracto de chochse recomienda utilizar los datos de esta
investigacion con el fin de establecer pardmetros de calidad por no existir una norma

INEN para la obtencion.

Se recomienda realizanas investigaciones utilizando los skchos del extracto de

chocho en la elaboracion de nuevos subproductos

Se recomienda investigar mas sobre el agua con compuestos alcaloides del desamargado

de chochgaradiferentes usos

Se recomienda la utilizacion de frytatros saborizantes panacer menos perceptible

el saborachocho
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V. ANEXOS

Anexo 1. Hoja de evaluacion sensorial

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS

AMBIENTALES

EEEE CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

TEMA: A El abor aci

G®neroééé

INSTRUCCIONES

- n

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD

de una bebi da

como estabilizanteo

sabori

zada utildi

Edadeéeéeéc

Frente a usted se presentan 8 muestras. Por favor, observe y pruebe cada una nidgigliagkegrado
en gue le gusta o le disgusta cada atributo de cada muestra.
Nota: Recuerde tomar agua entre cada muestra.

Puntaje Categoria
5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 No me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Atributos Caodigo
533 720 143 269 571 190 267 546
Color
Olor
Sabor
Consistencia
Aceptabilidad

De acuerdo a la evaluacion realizada indique que muestra fue de su mayor agrado

Observaciones:

/////////////////////////////////////////

///////////////////////

eeeeeeeeeeeeeeeceeeeeeee.

iGRACIAS POR SU COLABORACION j
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Anexo 2. Hoja de evaluacion sensorial 2

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS
AMBIENTALES
UPEC: CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD
TEMA: AEl aboraci -n de una bebida saborizada ut
como estabilizanteo

G®neroééé Edadeééeé:ce

INSTRUCCIONES

Frente austed se presentan 8 muestras. Por favor, observe y pruebe cada una de ellas e indique el grado
en gue le gusta o le disgusta cada atributo de cada muestra.

Nota: Recuerde tomar agua entre cada muestra.

Puntaje Categoria

5 Me gusta mucho

4 Me gusta

3 No me gusta ni me disgusta
3 Me disgusta

1 Me disgusta mucho

Atributos Cadigo

360 484 157 268 776 501 498 258

Color

Olor

Sabor

Consistencia

Aceptabilidad

De acuerdo a la evaluacion realizada indique que muestra fue de su mayor agrado

Observaciones:

/////////////////////////////////////////

///////////////////////

eeeeeeeeeeeeeeeceeeeeeeee.

iGRACIAS POR SU COLABORACION j
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Anexo 3. Andlisis de varianza grafica de intervalos del analisis sensorial
Atributo Color

Tabla25. ANOVA del atributo color

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 15 29.43 1.9623 2.53 0.001
Error 784 607.92 0.7754
Total 799 637.35

Grafica de intervalos de COLOR vs. TRATAMIENTOS
95% IC para la media
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3.0
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TRATAMIENTOS

La desviacion estdndar agrupada se utiliz6 para calcular losintervalos.

Figura 6. Gréfica deintervalos de Glor vs. Tratamientos

Atributo olor

Tabla26. ANOVA del atributo olor

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 15 71.31 4.7539 6.34 0.000
Error 784 587.66 0.7496
Total 799 658.97
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Grafica de intervalos de OLOR vs. TRATAMIENTOS

95% IC para la media

45
4.0 \
m V”’ ~
Q 35 - ~
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3.0 \\\ /
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i1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 N 2 B W1 16
TRATAMIENTOS
La desviacion esandar agrupada se utilizé para calcular losintervalos.
Figura 7. Grafica de intervalos de Olor vs. Tratamientos
Atributo sabor
Tabla27. ANOVA del atributo sabor
Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 15 43.94 2.929 291 0.000
Error 784 787.90 1.005
Total 799 831.84
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La desviacion esandar agrupada se utiliz6 para calcular losintervalos.

Figura 8. Grafica de intervalos de Sabor vs. Tratamientos

Atributo consistencia

Tabla28. ANOVA del atributo consistencia

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 15 61.94 4.1293 5.32 0.000
Error 784 608.04 0.7756
Total 799 669.98

Gréafica de intervalos de CONSISTENCIA vs. TRATAMIENTOS
95% IC para la media
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La desviacion estandar agrupada se utiliz6 para calcular losintervalos.

Figura 9. Grafica de intervalos de Consistengsa Tratamientos
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Atributo aceptabilidad

Tabla29. ANOVA del atributo aceptabilidad

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 15 52.10 3.4733 3.80 0.000
Error 784 717.40 0.9151
Total 799 769.50

Gréafica de intervalos de ACEPTABILIDAD vs. TRATAMIENTOS
95% IC para la media

ACEPTABILIDAD

1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1 12 B 14 B B
TRATAMIENTOS

La desviacion etandar agrupada se utilizé para calcular losintervalos.

Figura 10. Gréfica de intervalos de Aceptabilidad vs. Tratamientos

Anexo 4. Andlisis de varianza y grafica de intervalos del analisis fisicoquimico
pH

Tabla 30. ANOVA del parametro pH

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 2 0.057156 0.028578 85.73 0.000
Error 6 0.002000 0.000333
Total 8 0.059156
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Grafica de intervalos de pH vs. TRATAMIENTO
95% IC para la media
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La desviacion esandar agrupada se utilizé para calcular losintervalos.

Figura 11. Gréfica de intervalos de pH vs. Tratamientos

Acidez

Tabla31 ANOVA del pardmetro acidez

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 2 0.000260 0.000130 18.97 0.003
Error 6 0.000041 0.000007

Total 8 0.000302




Grafica de intervalos de ACIDEZ vs. TRATAMIENTO
95% IC para la media

0.040 —T
.\\\\
0.035 o
Q 0.030
O S
< ] S
~_ S
0.025 g
e
0.020 i
1 8 il

TRATAMIENTO

La desviacion esandar agrupada se utilizé para calcular losintervalos.

Figura 12. Grafica de intervalos de Acidez vs. Tratamientos

Soélidos solubles

Tabla32. ANOVA del parametro sélidos solubles

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 2 1.50000 0.750000 * *
Error 6 0.00000 0.000000
Total 8 1.50000
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La desviacion estandar agrupada se utilizé para calcular losintervalos.

Viscosidad

Figura 13. Gréfica de intervalos de Solidos solubles vs. Tratamientos

Tabla33. ANOVA del pardmetro viscosidad

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 2 21800 10900.0 46.71 0.000
Error 6 1400 233.3
Total 8 23200
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La desviacion etandar agrupada se utilizé para calcular losintervalos.

Figura 14. Gréfica de intervalos de Viscosidad vs. Tratamientos
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Grasa

Tabla 34. ANOVA del pardmetro grasa

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 2 0.057267 0.028633 515.40 0.000
Error 6 0.000333 0.000056
Total 8 0.057600

Grafica de intervalos de GRASA vs. TRATAMIENTO
95% IC para la media
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La desviacion estédndar agrupada se utilizé para calcular losintervalos.

Figura 15. Graficade intervalos de Grasa vs. Tratamientos

Proteina

Tabla 35. ANOVA del pardmetro proteina

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 2 0.37069 0.185344 24.35 0.001
Error 6 0.04567 0.007611
Total 8 0.41636
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La desviacion esandar agrupada se utilizé para calcular losintervalos.

Fibra

Figura 16. Grafica de intervalos de vs. Tratamientos

Tabla36. ANOVA del parametro fibra

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 2 0.34127 0.170633 51.36 0.000
Error 6 0.01993 0.003322
Total 8 0.36120
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Grafica de intervalos de FIBRA vs. TRATAMIENTO
95% IC para la media

15

14
/
13 _

12 _~

e
/
/
/
11 {

10 —

0.9 {/
08

1 8 n
TRATAMIENTO

HBRA

La desviacion esandar agrupada se utilizé para calcular losintervalos.

Figura 17. Gréfica de intervalos de Fibra vs. Tratamientos

Cenizas
Tabla37. ANOVA del parametro cenizas

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Tratamientos 2 0.036200 0.018100 181.00 0.000
Error 6 0.000600 0.000100
Total 8 0.036800
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La desviacion esandar agrupada se utilizé para calcular losintervalos.

Figura 18. Gréfica de intervalos de Cenizas vs. Tratamientos
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Anexo 5. Norma técnicacuatoriana NTE INEN 2337:2008
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ICS: 67.080.20 AL 02.03-465
Norma Técnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN
Ecuatoriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 2 337:2008
Voluntaria REQUISITOS. 2008-12
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebidas de frutas y vegetales.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productos procesados que se expenden para consumo directo; no se
aplica a los concentrados que son utilizados como materia prima en las industrias.

3. DEFINICIONES

3.1 Jugo (zumo) de fruta.- Es el producto liquido sin fermentar pero susceptible de fermentacion,
obtenido por procedimientos tecnolégicos adecuados, conforme a practicas correctas de fabricacion;
procedente de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o, a
partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.2 Pulpa (puré) de fruta.- Es el producto carnoso y comestible de la fruta sin fermentar pero
susceptible de fermentacion, obtenido por procesos tecnoldgicos adecuados por ejemplo, entre otros:
tamizando, triturando o desmenuzando, conforme a buenas practicas de manufactura; a partir de la
parte comestible y sin eliminar el jugo, de frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente
maduras o, a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.3 Jugo (zumo) concentrado de fruta.- Es el producto obtenido a partir de jugo de fruta (definido
en 3.1), al que se le ha eliminado fisicamente una parte del agua en una cantidad suficiente para
elevar los sélidos solubles (° Brix) en, al menos, un 50% mas que el valor Brix establecido para el
jugo de la fruta.

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta.- Es el producto (definido en 3.2) obtenido mediante la
eliminacion fisica de parte del agua contenida en la pulpa.

3.5 Jugo y pulpa concentrado edulcorado.- Es el producto definido en 3.3 y 3.4 al que se le ha
adicionado edulcorantes para ser reconstituido a un néctar o bebida, el grado de concentracién
dependera de los volumenes de agua a ser adicionados para su reconstitucion y que cumpla con los
requisitos de la tabla 1, ¢ el numeral 5.4.1

3.6 Néctar de fruta.- Es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacion, obtenido de la mezcla del jugo de fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o la
mezcla de éstos, provenientes de una o mas frutas con agua e ingredientes endulzantes o no.

3.7 Bebida de fruta.- Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido de la dilucién del
jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de una o
mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 El jugo y la pulpa debe ser extraido bajo condiciones sanitarias apropiadas, de frutas maduras,
sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando los Principios de Buenas Practicas de Manufactura.

4.2 La concentracion de plaguicidas no deben superar los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentario (Volumen 2)y el FDA (Part. 193).

(Continda)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, bebidas no alcohdlicas, jugos, pulpas, concentrados, néctares, requisitos.

A 2009-016

83



NTE INEN 2 337 2008-12

4.3 Los principios de buenas practicas de manufactura deben propender reducir al minimo la
presencia de fragmentos de cascara, de semillas, de particulas gruesas o duras propias de la fruta.

4.4 Los productos deben estar libres de insectos o sus restos, larvas o huevos de los mismos.
4.5 Los productos pueden llevar en suspension parte de la pulpa del fruto finamente dividida.
4.6 No se permite la adicion de colorantes artificiales y aromatizantes (con excepcion de lo indicado
en 4.7 y 4.9), ni de otras sustancias que disminuyan la calidad del producto, modifiquen su naturaleza

o den mayor valor que el real.

4.7 Unicamente a las bebidas de fruta se pueden adicionar colorantes, aromatizantes, saborizantes y
otros aditivos tecnolégicamente necesarios para su elaboracion establecidos en la NTE INEN 2 074.

4.8 Como acidificante podra adicionarse jugo de limén o de lima o ambos hasta un equivalente de
3 g/l como acido citrico anhidro.

4.9 Se permite la restitucion de los componentes volatiles naturales, perdidos durante los procesos
de extraccion, concentracion y tratamientos térmicos de conservacion, con aromas naturales.

4.10 Se permite utilizar acido ascérbico como antioxidante en limites maximos de 400 mg/kg.
4.11 Se puede adicionar enzimas y otros aditivos tecnolégicamente necesarios para el
procesamiento de los productos, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Alimentario, o FDA o en

otras disposiciones legales vigentes.

4.12 Se permite la adiccion de los edulcorantes aprobados por la NTE INEN 2 074, Codex
Alimentario, y FDA o en otras disposiciones legales vigentes.

4.13 Solo a los néctares de fruta pueden afadirse miel de abeja y/o azucares derivados de frutas.

4.14 Se pueden adicionar vitaminas y minerales de acuerdo con lo establecido enla NTE INEN
1 334-2 y en las otras disposiciones legales vigentes.

4.15 La conservacion del producto por medios fisicos puede realizarse por procesos térmicos:
pasteurizacion, esterilizacion, refrigeracion, congelacion y otros métodos adecuados para ese fin; se
excluye la radiacion ionizante.

4.16 La conservacion de los productos por medios quimicos puede realizarse mediante la adicién de
las sustancias indicadas en la tabla 15 de la NTE INEN 2 074.

4.17 Los productos conservados por medios quimicos deben ser sometidos a procesos térmicos.

4.18 Se permite la mezcla de una o mas variedades de frutas, para elaborar estos productos y el
contenido de sélidos solubles (°Brix), sera ponderado al aporte de cada fruta presente.

4.19 Puede afiadirse jugo obtenido de la mandarina Citrus reticulata y/o hibridos al jugo de naranja
en una cantidad que no exceda del 10% de solidos solubles respecto del total de sélidos solubles del
jugo de naranja.

4.20 Puede afadirse jugo de limon (Citrus limon (L.) Burm. f. Citrus limonum Rissa) o jugo de lima
(Citrus aurantifolia (Christm.), o ambos, al jugo de fruta hasta 3 g/l de equivalente de acido citrico
anhidro para fines de acidificacién a jugos no endulzados.

4.21 Puede afadirse jugo de limén o jugo de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de acido
citrico anhidro a néctares de frutas.

4.22 Puede afadirse al jugo de tomate (Lycopersicum esculentum L) sal y especias asi como
hierbas aromaticas (y sus extractos naturales).

(Continda)
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4.23 Se permite la adicion de diéxido de carbono, mayor a 2 g/kg, para que al producto se lo
considere como gasificado.

4.24 A las bebidas de frutas cuando se les adicione gas carbonico se las considerara bebidas
gaseosas y deberan cumplir los requisitos de la NTE INEN 1 101.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos especificos para los jugos y pulpas de frutas

5.1.1 El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales propias
de la fruta de la cual procede.

5.1.2 La pulpa debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede.
5.1.3 Eljugoy la pulpa debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.1.4 Requisitos fisico- quimico

5.1.4.1 Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las normas técnicas ecuatorianas
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1.

5.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas

5.2.1 El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales
propias de la fruta o frutas de las que procede.

5.2.2 El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.2.3 Reaquisitos fisico - quimicos
5.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segun NTE INEN 389).

5.2.3.2 El contenido minimo de sélidos solubles (°Brix) presentes en el néctar debe corresponder al
minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en la tabla 2 de la presente norma.

(Continta)
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TABLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botanico Sélidos Solubles ¥
Minimo
NTE INEN 380
Acerola Malphigia sp 6,0
Albaricoque (Damasco) Prunus armeniaca L. 11,5
Arandano Vaccinium myrtillus L. 10,0
(mirtilo) Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium

Araza Eugenia stipitata 4.8
Babaco Carica pentagona Heilb 5,0
Banano Musa, spp 21,0
Borojo Borojoa spp 7,0
Carambola (Grosella china) Averrhoa carambola 5,0
Claudia ciruela Prunus domestica L. 12,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 5,0
Coco  (2) Cocos nucifera L. 4,0
Durazno (Melocotén) Prunus pérsica L. 9,0
Frutilla Fragaria spp 6,0
Frambuesa roja Rubus idaeus L. 7,0
Frambuesa negra Rubus occidentalis L. 11,0
Guanabana Anona muricata L. 11,0
Guayaba Psidium guajava L. 50
Kiwi Actinidia deliciosa 8,0
Litchi Litchi chinensis 11,0
Lima Citrus aurantifolia 4,5
Limén Citrus limon L. 4,5
Mandarina Citrus reticulata 10,0
Mango Mangifera indica L. 11,0
Manzana Malus domestica Borkh 6,0
Maracuyé (Parchita) Passiflora edulis Sims 12,0
Marafién Anacardium occidentale L. 11,5
Melon Cucumis melo L. 5,0
Mora Rubus spp. 6,0
Naranja Citrus sinnensis 9,0
Naranjilla (Lulo) Solanum quitoense 6,0
Papaya (Lechosa) Carica papaya 8,0
Pera Pyrus communis L. 10,0
Pifia Ananas comosus L. 10,0
Sandia Citrullus lanatus Thunb 6,0
Tamarindo Tamarindus indica L. 18,0*
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 8,0
Tomate Lycopersicum esculentum L. 4,5
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 8,0
Uva Vitis spp 11,0

3 En grados Brix a 20 °C (con exclusién de azlcar)

(1) Este producto se conoce como “agua de coco” el cual se extrae directamente del fruto sin exprimir la
pulpa.

(2) Es la emulsion extraida del endosperma (almendra) maduro del coco, con o sin adiciéon de agua de

coco

Para extraer el jugo del tamarindo debe hacérselo en extracciéon acuosa, lo cual baja el contenido de

solidos solubles desde 60 °Brix, que es su Brix natural, hasta los 18 °Brix en el extracto.

*

NOTA 1. Para las frutas que no se encuentran en la tabla el minimo de grados Brix sera el Brix del jugo o pulpa obtenido
directamente de la fruta

(Continta)
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TABLA 2. Especificaciones para eL néctar de fruta

FRUTA Nombre Botanico % Aporte de jugo | Sélidos Solubles 3]
de fruta Minimo NTE INEN
380
Acerola Malphigia sp 25 1:5
Albaricoque Prunus armeniaca L 40 4,6
(Damasco)
Arandano (mirtilo,) Vaccinium myrtillus L. 40 4,0
Vaccinium corymbosum L.
Vaccinium angustifolium
Araza Eugenia stipitata * &
Babaco Carica pentagona Heilb 25 1,25
Banano Musa, spp 25 5,25
Borojo Borojoa spp 25 1,75
Carambola(Grosella Averrhoa carambola 25 1.25
china)
Claudia ciruela Prunus domestica L. 50 6,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 25 1,25
Coco (2) Cocos nucifera L. 25 1,0
Durazno (Melocotdn) | Prunus pérsica L. 40 3,6
Frutilla Fragaria spp 40 24
Frambuesa roja Rubus idaeus L. 40 2,8
Frambuesa negra Rubus occidentalis L. 25 2,75
Guanabana Anona muricata L. 25 2,75
Guayaba Psidium guajava L. 25 1,25
Kiwi Actinidia deliciosa N i
Litchi Litchi chinensis 20 2,24
Lima Citrus aurantifolia 25 1,13
Limén Citrus limon L. 25 1,13
Mandarina Citrus reticulata 50 5,0
Mango Mangifera indica L. 25 2,75
Manzana Malus domestica Borkh 50 3,0
Maracuya (Parchita) Passiflora edulis Sims % *
Mararién Anacardium occidentale L. 25 2,88
Melén Cucumis melo L. 35 1,75
Mora Rubus spp 30 1,8
Naranja Citrus sinnensis 50 4,5
Naranijilla (Lulo) Solanum quitoense = *
Papaya (Lechosa) Carica papaya 25 2,0
Pera Pyrus communis L. 40 4,0
Pifia Ananas comosus L. 40 4,0
Sandia Citrullus lanatus Thunb 40 2,4
Tamarindo Tamarindus indica L. * N
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 25 2,0
Tomate Lycopersicum esculentum L. 50 2,25
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 50 4,0
Uva Vitis spp 50 5,5
Otros:
- Alto contenido de 25 -
pulpa o aroma
fuerte
- Baja acidez , bajo 50 -
contenido de
pulpa o aroma
bajo a medio
*  Elevada acidez , la cantidad suficiente para lograr una acidez minima de 0,5 % (como &cido citrico)
?  En grados Brix a 20°C (con exclusion de aztcar)
(Contintia)
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5.3 Requisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

5.3.1 EI jugo concentrado puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

5.3.2 La pulpa concentrada debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual
procede.

5.3.3 Eljugoy pulpa concentrado, con azucar o no, debe estar exento de olores o sabores extrafios
u objetables.

5.3.4 El contenido de solidos solubles (°Brix a 20 °C con exclusion de azlcar) en el jugo concentrado
sera por lo menos, un 50% mas que el contenido de sélidos solubles en el jugo original (Ver tabla 1
de esta norma).

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

5.4.1 En las bebidas el aporte de fruta no podra ser inferior al 10 % m/m, con excepcién del aporte
de las frutas de alta acidez (acidez superior al 1,00 mg/100 cm?® expresado como &cido citrico
anhidro) que tendran un aporte minimo del 5% m/m

5.4.2 El pH sera inferior a 4,5 (determinado segun NTE INEN 389)

5.4.3 Los grados brix de la bebida seran proporcionales al aporte de fruta, con exclusion del aztcar
afadida.

5.5 Requisitos microbiolégicos

5.5.1 El producto debe estar exento de bacterias patégenas, toxinas y de cualquier otro
microorganismo causante de la descomposicién del producto.

5.5.2 EIl producto debe estar exento de toda sustancia originada por microorganismos y que
representen un riesgo para la salud.

5.5.3 El producto debe cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla 3, tabla 4,
o con el numeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microbiolégicos para productos congelados

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/cm® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento de esporas clostridium 3 <10 - 0 NTE INEN 1529-18
sulfito reductoras UFC/cm® "
Recuento estandar en placa REP 3 1,0x107 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-5
UFC/cm®
Recuento de mohos y levaduras 3 1,0x107 1,0x10° 1 NTE INEN 1529-10
UP/ cm®
" Para productos enlatados.
(Continda)
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TABLA 4. Requisitos microbiolégicos para los productos pasteurizados

n m M c Método de ensayo
Coliformes NMP/cm® 3 <3 -- 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm”® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5
UFC/cm®
Recuento de mohos y levaduras 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-10
UP/ cm®
En donde:
NMP = numero mas probable
UFC = unidades formadoras de colonias
UP = unidades propagadoras
n = numero de unidades
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
o = numero de unidades permitidas entre my M

5.5.4 Los productos envasados asépticamente deben cumplir con esterilidad comercial de acuerdo
alaNTE INEN 2 335

5.6 Contaminantes

5.6.1 Los limites maximos de contaminantes no deben superar lo establecido en la tabla 5

TABLA 5. Limites maximos de contaminantes

Limite maximo Método de
ensayo

Arsénico, As mg/kg 0,2 NTE INEN 269
Cobre, Cu mg/kg 5,0 NTE INEN 270
Estafio, Sn mg/kg * 200 NTE INEN 385
Zinc, Zn mg/kg 5,0 NTE INEN 399
Hierro, Fe mg/kg 15,0 NTE INEN 400
Plomo, Pb mg/kg 0,05 NTE INEN 271
Patulina (en jugo de manzana)**, mg/kg 50 AOAC 49.7.01
Suma de Cu, Zn, Fe mg/kg 20

*  En el producto envasado en recipientes estafiados

**  La patulina es una micotoxina formada por una lactona hemiacetalica, producida por

especies del género Aspergillus, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requisitos Complementarios

5.7.1 El espacio libre tendra como valor maximo el 10 % del volumen total del envase (ver NTE
INEN 394).

5.7.2 El vacio referido a la presion atmosférica normal, medido a 20 °C, no debe ser menor de 320
hPa (250 mm Hg) en los envases de vidrio, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases
metalicos. (ver NTE INEN 392).

(Continda)
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6. INSPECCION
6.1 Muestreo. EI muestreo debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 378.
6.2 Aceptacion o Rechazo. Se aceptan los productos si cumplen con los requisitos establecidos
en esta norma, caso contrario se rechaza.
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El material de envase debe ser resistente a la accion del producto y no debe alterar las
caracteristicas del mismo.

7.2 Los productos se deben envasar en recipientes que aseguren su integridad e higiene durante el
almacenamiento, transporte y expendio.

7.3 Los envases metalicos deben cumplir con la NTE INEN 190, Codex Alimentario y FDA.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1 334-1y 1 334-2, y en
otras disposiciones legales vigentes.

8.2 En el rotulado debe estar claramente indicada la forma de reconstituir el producto.

8.3 No debe tener leyendas de significado ambiguo, ni descripcion de caracteristicas del producto
que no puedan se comprobadas.

(Continda)
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 190:1992 Envases metalicos de sellado hermético para
alimentos y bebidas no carbonatadas. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269:1979 Conservas  vegetales.  Determinacion  del
contenido de arsénico

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 270:1979 Conservas  vegetales.  Determinacion  del
contenido de cobre

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 271:1979  Conservas  vegetales. =~ Determinacion  del
contenido de plomo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 378:1979  Conservas vegetales. Muestreo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 380:1986 Conservas vegetales. Determinacion de sdlidos
soluble. Método refractométrico

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 385:1979 Conservas  vegetales.  Determinacion  del
contenido de estario

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 389:1986 Conservas vegetales. Determinacion de la
concentracion del ién hidrégeno (pH)

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 394:1986  Conservas vegetales. Determinacion del volumen
ocupado por el producto

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 399:1979 Conservas  vegetales.  Determinacion  del
contenido de zinc

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 400:1979 Conservas  vegetales.  Determinacion  del
contenido de hierro

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1:2000 Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 1. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2:2000 Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 2. Rotulado nutricional. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-5:199 Control = microbiolégico de los alimentos.
Determinacion del nimero de microorganismos
aerobios mesofilos REP

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1990  Control microbiolégico de los alimentos.

Determinacion de microorganismos
coniformes por la técnica del nimero mas
probable

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8:1990  Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion de coniformes fecales y
escherichia coli

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10:1998 Control microbiolégico de los alimentos.
Determinacion del numero de mohos y
levaduras viables

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-18:1998 Control microbiologico de los alimentos.
Clostridium perfringens. Recuento en tubo por
siembra en masa

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074:1996 Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas positivas. Requisitos
AOAC 49.7.01 Patulin  in  Apple juice. Thin layer
Cromatographic Method 974.18 18th Edition
2005
Programa conjunto FAO/OMS CODEX ALIMEMTARIUS Volumen 2 Residuos de plaguicidas en los
alimentos.

EDA Part 193. Tolerances for pesticides in jood. Administered by environmental protection agency.
Principios de Buenas practicas de manufactura.

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Norma técnica colombiana NTC 404 Frutas procesadas. Jugos y pulpas de frutas, Bogota 1998
Norma técnica colombiana NTC 1364 Frutas procesadas. Concentrados de frutas, Bogota 1996

Norma técnica colombiana NTC 659 Frutas procesadas. Néctares de frutas, Bogota 1996

-9- 2009-016

91



NTE INEN 2 337 2008-12

Norma Técnica obligatoria Nicaragiiense, NTON 03 043 — 03 Norma de especificaciones de
néctares, jugos y bebidas no carbonatadas. Managua, 2003

Code of Federal Regulations, Food and Drugs Administration FDA Part 146 Last updated: July 27,
2005

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO Capitulo XII Articulo 1040 - (Res 2067, 11.10.88) hasta
Articulo 1051 - (Res 2067, 11.10.88), Actualizado al 2003

Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile (actualizado a agosto del 2006) TITULO XXVII DE
LAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS, JUGOS DE FRUTA Y HORTALIZAS Y AGUAS ENVASADAS
Parrafo | de las bebidas analcohdlicas ARTICULO 480, Santiago, 2006

Programa Conjunto FAO/OMS Norma general del Codex para zumos (jugos) y néctares de frutas
(CODEX STAN 247-2005)

Programa conjunto FAO/OMS General Standard for food additives Codex Stan 192-1995 (Rev. 6-
2005)
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: JUGOS, PULPAS DE FRUTAS, CONCENTRADOS DE Caédigo:

NTE INEN 2337 FRUTAS, NECTARES DE FRUTAS, Y VEGETALES. AL 02.03.465
REQUISITOS.

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacién del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo

2005 Oficializacién con el Caracter de Obligatoria por

Acuerdo No. de
publicado en el Registro Oficial No. de

Fecha de iniciacién del estudio:

Fechas de consulta publica: de

a

Subcomité Técnico: Jugos

Fecha de iniciacién: 2005-12-14 Fecha de aprobacion: 2006-07-19

Integrantes del Subcomité Técnico:
NOMBRES:

Ing. Juan José Vaca (Presidente)
Dra. Meyra Manzo

Dra. Loyde Triana

Dra. Mayra LLaguno

Ing. Clara Benavides

Ing. Julio Yéanez

Ing. Jezabel Céaceres

Ing. Dulcinea Villena

Dr. Daniel Pazmifio

Dra. Alexandra Levoyer

Dr. Marco Dehesa

Ing. Ana Correa

Econ,. Leonardo Toscazo

Ing. Ruth Gamboa

Dra. Lorena Vasquez

Dra. Janet Cérdova

Ing. Maria E. Davalos (Secretaria Técnica)

INSTITUCION REPRESENTADA:

Refresment Product Services Ecuador
Instituto Nacional de Higiene, Guayaquil
Instituto Nacional de Higiene, Guayaquil
Instituto Nacional de Higiene, Quito
SUMESA

QUICORNAC

Colegio de Ingenieros de Alimentos
Colegio de Ingenieros de Alimentos
DPA (Nestlé — Fonterra)

INDUQUITO

LEENRIKE FROZEN FOOD

MICIP

CAPEIPI

PLANHOFA

NESTLE

Particular

INEN - Regional Chimborazo

Otros tramites: Esta norma anula a las NTE INEN 432, 433, 434, 435, 436, 437 y 2 298.

L1 Directorio del INEN aprobé este proyecto de norma en sesién de  2008-03-28

Oficializada como: Voluntaria
Registro Oficial No. 490 de 2008-12-17

Por Resolucion No. 074-2008 de 2008-05-19
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Anexo 6. Analisis fisicoquimico de la bebida en fibra del T11R1

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
= s e ey

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

www.seidlaboratory.com.ec

INFORME DE ENSAYONR.200300

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Cliente: DAYANA YULEXILOPEZAYALA

Direccion: Bolivia y Olmedo (Tulcén)

Nombre Producto: BEBIDAS DE EXTRACTO DE CHOCHO, TI11R1

Fecha de Elaboracion: ND Fecha de Caducidad: ND

Lote: ND Contenido Declarado: ND
Material Envase: BOTELLA PLASTICA CON TAPA Forma de Conservacion: Relrigeracion

ORMACION DE LA MUESTRA

Codigo Laboratorio: 200300-1 Contenido Encontrado: 200.0 Mililitros
Fecha Recepcién: 2020-01-31 Fecha Inicio Ensayo: 2020-01-31
Condiciones Ambientales de llegada dela 3.69% Muestreo: Es responsabilidad del cliente y. los resultados
mucstra: aplican a la muestra entregada por el cliente tal
como se recibio
ENSAYOS FFQQ METODO RESULTADO
FIBRA CRUDA M. INTERNO AOAC978.10 % 137
NS: No solicita ¢l clicnte/ND: No declara
Datos tomados de I-RG-05 pag 42A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas nosiendo extensivo a cualquier lote
El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
- Tiempo dec almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
20/02/10
Atentamente. FECHA EMISION
Firmado digital "NORMA
EDTH AMORES AMORES Fecha y Muestra 200300-1 de 200300-1

hora: 2020-02-10 17:07:01 4
rg 1 /1

Confidencialidad e Imparcialidad

Seidlaboratory Cia. Lida. asume la responsabilidad legal sobre la gestion de la informadon oblenida o creada durante la realizacién de actividades del laboratorio a partir de la(s) muesira(s)
ensayada(s), informacién considerada como confidencial y de propiedad del cliente. Seidlaboratory Cia. Ltda. se compromete a usar dicha informacion iinicamente de la manera y para los
propésitos acordadospor las partes; en caso de controversias, las partes se someterdn al Centro de Mediacion de la Camara de Comerciode Quito.

Tiempo de permanencia delas muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calend Muestras no perecibles: 30 dias calendari
Para consultas, quejas o sugerencias, favor comunicarse a los siguientes correos:
Direccién de Calidad directordecalidad@seidlaboratory.com.ec;: Gerencia Generalgerenciageneral@seidlaboratory.com.ec; Servicio al Cliente servicioalcliente@seidlaboratory.com.ec
Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth 022476314 - 022483145 - 0995450911 - 0992750633

Si desea repeticion de algin parametro, se debe generar unasolicinid en el periodo estipulado.
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Anexo 7. Analisis fisicoquimico de la bebida en fibra del T11R2

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
= s e ey

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

www.seidlaboratory.com.ec

INFORME DE ENSAYONR.200301

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Cliente: DAYANA YULEXILOPEZAYALA

Direccion: Bolivia y Olmedo (Tulcén)

Nombre Producto: BEBIDAS DE EXTRACTO DE CHOCHO, TI1R2

Fecha de Elaboracion: ND Fecha de Caducidad: ND

Lote: ND Contenido Declarado: ND
Material Envase: BOTELLA PLASTICA CON TAPA Forma de Conservacion: Relrigeracion

ORMACION DE LA MUESTRA

Codigo Laboratorio: 200301-1 Contenido Encontrado: 200.0 Mililitros
Fecha Recepcién: 2020-01-31 Fecha Inicio Ensayo: 2020-01-31
Condiciones Ambientales de llegada dela 3.69% Muestreo: Es responsabilidad del cliente y. los resultados
mucstra: aplican a la muestra entregada por el cliente tal
como se recibio
ENSAYOS FFQQ METODO RESULTADO
FIBRA CRUDA M. INTERNO AOAC978.10 % 126
NS: No solicita ¢l clicnte/ND: No declara
Datos tomados de I-RG-05 pag 42A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas nosiendo extensivo a cualquier lote
El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
- Tiempo dec almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
20/02/10
Atentamente. FECHA EMISION
Firmado digital "NORMA
EDTH AMORES AMORES Fecha y Muestra 200301-1 de 200301-1

hora: 2020-02-10 17:07:01 4
rg 1 /1

Confidencialidad e Imparcialidad

Seidlaboratory Cia. Lida. asume la responsabilidad legal sobre la gestion de la informadon oblenida o creada durante la realizacién de actividades del laboratorio a partir de la(s) muesira(s)
ensayada(s), informacién considerada como confidencial y de propiedad del cliente. Seidlaboratory Cia. Ltda. se compromete a usar dicha informacion iinicamente de la manera y para los
propésitos acordadospor las partes; en caso de controversias, las partes se someterdn al Centro de Mediacion de la Camara de Comerciode Quito.

Tiempo de permanencia delas muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calend Muestras no perecibles: 30 dias calendari
Para consultas, quejas o sugerencias, favor comunicarse a los siguientes correos:
Direccién de Calidad directordecalidad@seidlaboratory.com.ec;: Gerencia Generalgerenciageneral@seidlaboratory.com.ec; Servicio al Cliente servicioalcliente@seidlaboratory.com.ec
Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth 022476314 - 022483145 - 0995450911 - 0992750633

Si desea repeticion de algin parametro, se debe generar unasolicinid en el periodo estipulado.
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Anexo 8. Andlisis fisicoquimico de la bebida en fibra del T11R3

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
= s e ey

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

www.seidlaboratory.com.ec

INFORME DE ENSAYONR.200302

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Cliente: DAYANA YULEXILOPEZAYALA

Direccion: Bolivia y Olmedo (Tulcén)

Nombre Producto: BEBIDAS DE EXTRACTO DE CHOCHO, TI11R3

Fecha de Elaboracion: ND Fecha de Caducidad: ND

Lote: ND Contenido Declarado: ND
Material Envase: BOTELLA PLASTICA CON TAPA Forma de Conservacion: Relrigeracion

ORMACION DE LA MUESTRA

Codigo Laboratorio: 200302-1 Contenido Encontrado: 200.0 Mililitros
Fecha Recepcién: 2020-01-31 Fecha Inicio Ensayo: 2020-01-31
Condiciones Ambientales de llegada dela 3.69% Muestreo: Es responsabilidad del cliente y. los resultados
mucstra: aplican a la muestra entregada por el cliente tal
como se recibio
ENSAYOS FFQQ METODO RESULTADO
FIBRA CRUDA M. INTERNO AOAC978.10 % 1,14
NS: No solicita ¢l clicnte/ND: No declara
Datos tomados de I-RG-05 pag 42A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas nosiendo extensivo a cualquier lote
El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
- Tiempo dec almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
20/02/10
Atentamente. FECHA EMISION
Firmado digital "NORMA
EDTH AMORES AMORES Fecha y Muestra 2003021 de 200302-1

hora: 2020-02-10 17:07:01 4
rg 1 /1

Confidencialidad e Imparcialidad

Seidlaboratory Cia. Lida. asume la responsabilidad legal sobre la gestion de la informadon oblenida o creada durante la realizacién de actividades del laboratorio a partir de la(s) muesira(s)
ensayada(s), informacién considerada como confidencial y de propiedad del cliente. Seidlaboratory Cia. Ltda. se compromete a usar dicha informacion iinicamente de la manera y para los
propésitos acordadospor las partes; en caso de controversias, las partes se someterdn al Centro de Mediacion de la Camara de Comerciode Quito.

Tiempo de permanencia delas muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calend Muestras no perecibles: 30 dias calendari
Para consultas, quejas o sugerencias, favor comunicarse a los siguientes correos:
Direccién de Calidad directordecalidad@seidlaboratory.com.ec;: Gerencia Generalgerenciageneral@seidlaboratory.com.ec; Servicio al Cliente servicioalcliente@seidlaboratory.com.ec
Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth 022476314 - 022483145 - 0995450911 - 0992750633

Si desea repeticion de algin parametro, se debe generar unasolicinid en el periodo estipulado.
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Anexo 9. Andlisis fisicoquimico de la bebida en fibra del T8R1

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
= s e ey

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

www.seidlaboratory.com.ec

INFORME DE ENSAYONR.200297

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Cliente: DAYANA YULEXILOPEZAYALA

Direccion: Bolivia y Olmedo (Tulcén)

Nombre Producto: BEBIDAS DE EXTRACTO DE CHOCHO, T8R1

Fecha de Elaboracion: ND Fecha de Caducidad: ND

Lote: ND Contenido Declarado: ND
Material Envase: BOTELLA PLASTICA CON TAPA Forma de Conservacion: Relrigeracion

ORMACION DE LA MUESTRA

Codigo Laboratorio: 200297-1 Contenido Encontrado: 200.0 Mililitros
Fecha Recepcién: 2020-01-31 Fecha Inicio Ensayo: 2020-01-31
Condiciones Ambientales de llegada dela 3.69% Muestreo: Es responsabilidad del cliente y. los resultados
mucstra: aplican a la muestra entregada por el cliente tal
como se recibio
ENSAYOS FFQQ METODO RESULTADO
FIBRA CRUDA M. INTERNO AOAC978.10 % 1.03
NS: No solicita ¢l clicnte/ND: No declara
Datos tomados de I-RG-05 pag 42A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas nosiendo extensivo a cualquier lote
El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
- Tiempo dec almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
20/02/10
Atentamente. FECHA EMISION
Firmado digital "NORMA
EDTH AMORES AMORES Fecha y Muestra 200297-1 de 200297-1

hora: 2020-02-10 17:07:01 4
rg 1 /1

Confidencialidad e Imparcialidad

Seidlaboratory Cia. Lida. asume la responsabilidad legal sobre la gestion de la informadon oblenida o creada durante la realizacién de actividades del laboratorio a partir de la(s) muesira(s)
ensayada(s), informacién considerada como confidencial y de propiedad del cliente. Seidlaboratory Cia. Ltda. se compromete a usar dicha informacion iinicamente de la manera y para los
propésitos acordadospor las partes; en caso de controversias, las partes se someterdn al Centro de Mediacion de la Camara de Comerciode Quito.

Tiempo de permanencia delas muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calend Muestras no perecibles: 30 dias calendari
Para consultas, quejas o sugerencias, favor comunicarse a los siguientes correos:
Direccién de Calidad directordecalidad@seidlaboratory.com.ec;: Gerencia Generalgerenciageneral@seidlaboratory.com.ec; Servicio al Cliente servicioalcliente@seidlaboratory.com.ec
Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth 022476314 - 022483145 - 0995450911 - 0992750633

Si desea repeticion de algin parametro, se debe generar unasolicinid en el periodo estipulado.
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Anexo 10. Analisis fisicoquimico de la bebida en fibra d8R2

SEIDLABORATORY CiA. LTDA.
= s e ey

SERVICIO INTEGRAL DE LABORATORIO

www.seidlaboratory.com.ec

INFORME DE ENSAYONR.200298

INFORMACION PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

Cliente: DAYANA YULEXILOPEZAYALA

Direccion: Bolivia y Olmedo (Tulcén)

Nombre Producto: BEBIDAS DE EXTRACTO DE CHOCHO, TSR2

Fecha de Elaboracion: ND Fecha de Caducidad: ND

Lote: ND Contenido Declarado: ND
Material Envase: BOTELLA PLASTICA CON TAPA Forma de Conservacion: Relrigeracion

ORMACION DE LA MUESTRA

Codigo Laboratorio: 200298-1 Contenido Encontrado: 200.0 Mililitros
Fecha Recepcién: 2020-01-31 Fecha Inicio Ensayo: 2020-01-31
Condiciones Ambientales de llegada dela 3.69% Muestreo: Es responsabilidad del cliente y. los resultados
mucstra: aplican a la muestra entregada por el cliente tal
como se recibio
ENSAYOS FFQQ METODO RESULTADO
FIBRA CRUDA M. INTERNO AOAC978.10 % 0.91
NS: No solicita ¢l clicnte/ND: No declara
Datos tomados de I-RG-05 pag 42A
Los resultados expresados arriba tienen validez solo para la muestra analizada en condiciones especificas nosiendo extensivo a cualquier lote
El laboratorio no se responsabiliza por la representabilidad de la muestra respecto a su origen y sitio del cual fue tomado
Este informe no serd reproducido, excepto en su totalidad con la aprobacién del Director Técnico
- Tiempo dec almacenamiento de informes: Cinco afios a partir de la fecha de ingreso de la muestra
20/02/10

Atentamente. FECHA EMISION

Firmado digital "NORMA

EDTH AMORES AMORES Fecha y Muestra 200298-1 de 200298-1

hora: 2020-02-10 17:07:01 4
rg 1 /1

Confidencialidad e Imparcialidad

Seidlaboratory Cia. Lida. asume la responsabilidad legal sobre la gestion de la informadon oblenida o creada durante la realizacién de actividades del laboratorio a partir de la(s) muesira(s)
ensayada(s), informacién considerada como confidencial y de propiedad del cliente. Seidlaboratory Cia. Ltda. se compromete a usar dicha informacion iinicamente de la manera y para los
propésitos acordadospor las partes; en caso de controversias, las partes se someterdn al Centro de Mediacion de la Camara de Comerciode Quito.

Tiempo de permanencia delas muestras en el laboratorio

Muestras perecibles: 8 dias calend Muestras no perecibles: 30 dias calendari
Para consultas, quejas o sugerencias, favor comunicarse a los siguientes correos:
Direccién de Calidad directordecalidad@seidlaboratory.com.ec;: Gerencia Generalgerenciageneral@seidlaboratory.com.ec; Servicio al Cliente servicioalcliente@seidlaboratory.com.ec
Melchor Toaza N61-63 entre Av. del Maestro y Nazareth 022476314 - 022483145 - 0995450911 - 0992750633

Si desea repeticion de algin parametro, se debe generar unasolicinid en el periodo estipulado.
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Anexo 11. Analisis fisicoquimico de la bebida en fibra del T8R3
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