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RESUMEN

El desarrollo de la investigacion se llevé a cabo en la ciudad de Babahoyo y consistio
en desarrollar una bebida Lactea a base de harina de arroz con harina de cascara de
pifia utilizando diferentes edulcorantes naturales. Se partié de la elaboracion de las 3
bebidas edulcorando la primera bebida con stevia, la segunda con miel y la tercera
bebida con panela y mediante el uso de del software Design Expert version 11 se
elaboracion 16 combinaciones mediante el ingreso de las restricciones para los
ingredientes segun la normativa NTC 5246: 2004 para bebidas que incluyen cereales.
Mediante un panel sensorial conformado por 10 personas con el uso de una escala
hedbnica de 10 niveles segun las especificaciones de la norma NTE INEN ISO
6658:2008 se determin6é que la bebida edulcorada con miel fue elegida como el
producto de mayor aceptabilidad entre las 3 bebidas elaboradas y mediante el uso del
software Design Expert version 11 se llegé a la conclusién que la formulacion # 14 a
base de 10.69% de harina de arroz, 15.31% de harina de cascara de pifia, 4% de miel
y 70% de leche fue la bebida con la mayor aceptabilidad segun el panel sensorial. Los
analisis de laboratorio indicaron que la bebida contuvo 2.82% de proteinas y 2.05%
de fibra cumpliendo con los requisitos de la norma NTE INEN 2337:2008 para jugos y
bebidas concluyendo que la bebida es apta para el consumo humano y su

comercializacién es viable segun el analisis costo/beneficio.

Palabras clave: arroz, bebida, pifia, proteinas, saludable.
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ABSTRACT

The development of the research was carried out in the city of Babahoyo and
consisted of developing a drink based on rice flour with pineapple peel flour using
different natural sweeteners. We started from the elaboration of the 3 drinks
sweetening the first drink with stevia, the second with honey and the third drink with
panela and by using the Design Expert version 11 software, 16 are made, combining
by entering the restrictions for the ingredients according to the NTC 5246: 2004
regulation for beverages that include cereals. Through a sensory panel made up of 10
people with the use of a hedonic scale of 10 levels according to the specifications of
the NTE INEN ISO 6658: 2008 standard, it is concluded that the drink sweetened with
honey was chosen as the product with the greatest acceptability among the 3 drinks.
elaborated and through the use of Design Expert version 11 software, it was concluded
that formulation # 14 based on 10.69% rice flour, 15.31% pineapple peel flour, 4%
honey and 70% milk was the drink with the highest acceptability according to the
sensory panel. Laboratory analyzes indicated that the drink contained 2.82% protein
and 2.05% fiber, complying with the requirements of the NTE INEN 2337:2008
standard for juices and beverages, concluding that the drink is suitable for human

consumption and its commercialization is viable according to the cost/benefit analysis.

Keywords: rice, drink, pineapple, protein, healthy.
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INTRODUCCION

Dentro del territorio, las labores agricolas son consideradas uno de los principales
rubros para solventar los ingresos econémicos de muchas familias a nivel nacional.
Un gran numero de agricultores se dedica principalmente a la siembra y cosecha de
arroz al igual que al cultivo de pifia. Este proyecto buscara aprovechar la produccion
del arroz y de la pifia con sus residuos, tales como su cascara para a fin de reducir los
niveles de desperdicios de las frutas que en muchas ocasiones son desperdiciados

sin lograr darles un valor agregado al aprovechar su composicién nutricional.

La transformacion e industrializacion de las materias primas cultivadas a nivel
nacional ha generado un continuo crecimiento en el indice de produccién y
exportacion de productos terminados; lo que ha conllevado que la industria de
alimentos y bebidas requiera desarrollar nuevos productos con alto valor agregado
para mejorar la productividad y competitividad en el mercado nacional e internacional;
y poder asi incentivar e incrementar las ventas en cuanto a productos nacionales

terminados.

La elaboracion de una bebida Lactea a base la harina de arroz y harina elaborada
a partir de los residuos de pifia, edulcorada de manera natural es una opcién viable
para conservar y fomentar el consumo de bebidas saludables, debido a que el arroz,
siendo el componente principal para la produccion de esta bebida, es un cereal de alto
valor nutritivo e importancia dentro del sector agricola, tanto por su dimension

monetaria y su uso en la industria alimenticia.

El Ecuador es considerado como un excelente escenario en el cultivo del arroz, lo
gue garantiza su disponibilidad como materia prima para la produccién de la bebida
natural. En cuanto se trata a los residuos de pifia, es uno de los componentes
primordiales al momento de la elaboracién de la bebida. En la actualidad se considera
factible la utilizacion de los residuos con el fin de reducir el impacto ambiental que
ocasiona su disposicion final, mediante estudios que enfoquen la utilizacion de éstos,
segun su composicién y seleccionando la tecnologia adecuada para su mejor

aprovechamiento.

Este proyecto buscd llevar a cabo la elaboracién de una bebida que aproveche la

produccion de arroz y los residuos pifia; con el fin de reducir el impacto que ambiental



gue genera la a acumulacion de la cascard de pifia sobre el medio ambiente,
aprovechando sus propiedades nutricionales para obtener un alimento con
caracteristicas sensoriales agradables y con un valor nutricional proveniente de sus

materias primas.

1.1  Objetivos

1.1.1 Objetivo general.

Desarrollar una bebida Lactea a base de harina de arroz con harina de cascara

de pifia utilizando diferentes edulcorantes naturales.

1.1.2 Objetivos especificos.

» Disefiar formulaciones de una bebida Lactea a base de harina de arroz, harina
de cascara de pifia utilizando un edulcorante natural (stevia, miel, panela) con

variaciones en sus porcentajes utilizando el software design Expert 11.

« Establecer la formulacién de mayor aceptacion sensorial mediante un panel

sensorial de 10 panelistas.

* Analizar los pardmetros fisicoquimicos (pH, acidez, °Brix), nutricionales
(proteinas y fibra) y microbiologicos (coliformes totales, recuento en placa,
mohos y levaduras) segun indica la norma INEN 2337: 2008 para bebidas en

el producto de mayor aceptacion sensorial.
« Definir el costo/beneficio de la bebida de mayor aceptacion sensorial.
1.2 Hipotesis

La elaboracién de una bebida Lactea a base de harina de arroz, harina de cascara
de pifia utilizando un edulcorante natural (stevia, miel, panela) cumplira con los
parametros fisico quimicos y microbioldgicos establecidos en la NTE INEN 2337:2008

garantizando su inocuidad.



2 MARCO TEORICO

2.1 Generalidades del arroz

El arroz con su nombre cientifico (Oryza sativa) es una variedad perteneciente a
la rama de los cereales, donde la semilla como tal ya industrializada forma parte de la
ingesta diaria de mas de un tercio de la poblacion mundial; siendo el segundo cereal
en producirse en mas cantidad, seguido del maiz. En la actualidad se siembra en los
cinco continentes, sin importar la regioén, abarcando llanuras, regiones aridas y

pantanosas; con climas humedos y célidos (Mendoza, Loor, & Vilema, 2019).

Este cultivo se encuentra con mayor frecuencia en sectores de las provincias de
Los Rios y Guayas. Dentro del perimetro ecuatoriano se encuentra una variedad de
tipos de arroz, cuyo rendimiento dependera del mismo, sin embargo si se lo compara
versus la produccion de paises como Brasil, la utilidad es ain mas baja (Painii,
Gonzales, Santillan , & Garces, 2018).

2.1.1 Taxonomia del arroz
El cereal arroz es un cultivo fanerégamo:

Tabla 1. Taxonomia del Arroz

Nombre cientifico Oryza sativa L.
Nombre comun Arroz

Clase Monocotiledonea
Orden Glumiflora
Familia Graminea
Subfamilia Panicoldeaes
Tribu Oryzae
Subtribu Oryzieneaes
Genero Oryza

Tipo Espermatofita
Subtipo Angiosperma

Fuente: Esparza, 2020
Elaborado por: El Autor



2.1.2 Composicion y beneficio nutricional del arroz

El arroz siendo un cereal con precio relativamente bajo y alto contenido nutritivo,
es consumido y cultivado en todo el mundo, y con mayor afluencia en paises en vias
de desarrollo (Vivas & Albisu, 2011). El arroz forma parte de los alimentos variables
y sustanciosos, siendo de bajo costo beneficioso y rendidor; el arroz blanco forma
parte de los carbohidratos simples, con calcio, hierro, vitaminas B1, B5, B9 y vitamina
E, mientras que el arroz integral es complejo puesto que no es procesado totalmente
(Esparza, 2020).

Este cereal constituye la ingesta diaria, considerado como alimento basico para
mas de la mitad de la poblacién del planeta entero, siendo la principal base de
alimento, formando parte de la dieta de los habitantes del Ecuador. El arroz contiene
hidratos de carbono complejos, dicho esto constituye una fuente directa de energia 'y

sin grasa (Organo oficial de la Corporacion Arrocera Nacional, 2010).
El arroz como tal, esta constituido por:

Tabla 2. Valor Nutricional del arroz

VALOR NUTRICIONAL DEL ARROZ

Numero o %

Calorias 332
Hidratos de carbono 73%
Grasas 3%
Proteinas 8%

Fuente: Averos, 2018
Elaborado por: El Autor

2.2 Generalidades de la pifia

La pifia con su nombre cientifico Ananas comosus L, dentro del perimetro
ecuatoriano se encuentra en condiciones Optimas para el cultivo, cuenta con
caracteristicas geograficas adecuadas para su crecimiento, se encuentra en mejores
condiciones en provincias de la regién costa como: Guayas, Santo Domingo de los

Tsachilas, Los rios, El Oro, Esmeraldas y Manabi (Pinto, 2012).



Tabla 3. Parametros de cultivo

PARAMETROS DE CULTIVO

Temperatura

Precipitacion

Luminosidad

Viento

Un rango de 24°C A 27 °C

Entre 1200 a 2000mm distribuidos en el
ano

Alta

Poco tolerable a largos periodos de

vientos fuertes

Fuente: Cruz, 2016
Elaborado por: El Autor

Comunmente los desechos de la pifia para los productores resulta ser un

verdadero problema, entre los que sobresalen la contaminacion ambiental y tratar de

conseguir un manejo sostenible del terreno (Sociedad, 2018).

2.2.1 Taxonomia de la pifia

La clasificacion taxonémica de la pifia se detalla en la tabla 4.

Tabla 4. Taxonomia de la pifia

Nombre cientifico
Nombre comun
Clase

Orden

Familia

Genero

Especie

Ananas comosus
Pifia

Liliopsida

Poales
Bromeliacea
Ananas

A. comosus

Fuente: Murcia, Tovar y Tovar, 2015
Elaborado por: El Autor

2.2.2 Composicion nutricional de la pifia

La pifia es una fruta con un alto contenido de azucares naturales y nutrientes como

la fibra, minerales y vitaminas como la niacina y el &cido félico. En la tabla 5 se



muestran la concentracion de los principales nutrientes de la pifia por cada 100

gramos de porcion comestible

Tabla 5. Valor Nutricional de la pifia

VALOR NUTRICIONAL DE LA PINA

Numero o %

Calorias 50 Kcal
Hidratos de carbono 13 %
Grasas 0.1%
Proteinas 0.5%
AzUcares 10 %
Fibra 2.5 %
Vitamina C 47.8 mg
Vitamina A 25.6 mg

Fuente: Cruz, 2016
Elaborado por: El Autor

2.2.3 Caracteristicas fisicas y quimicas de la pifia

La pifia es una fruta que se obtiene a partir de la planta con su mismo nombre,
tiene una forma ovalada y gruesa, con un porte aproximado de 3 cm de largoy 15 cm
de diametro. La parte interna esta conformada por la pulpa la cual es comestible y
estd rodeada de bracteas verdes que al madurar tienen a tomar un color anaranjado,
siendo este la piel que recubre el fruto; en la parte superior de las bracteas se convierte
en un tipo corona de hojas verdes. La pulpa tiene un color amarillento o blanco y es
carnosa, aromatica, jugosa y dulce, en el centro tiene un corazon fibroso y duro que

va desde la corona al pediculo (Murcia, Tovar, & Tovar, 2015).
2.3 Composicion y beneficio nutricional de la cascara de pifia

La cascara de la pifia como tal, cumple con la funcion de multiples beneficios entre
ellos mejorar la digestion y reduccién de manera significativa de los niveles de
colesterol; es diurética, Optima para reduccion de liquidos y grasas corporales. Es

considerada util al momento de querer perder peso (Caqueo, 2020).

La cascara de la pifia contiene una variedad de propiedades que inciden de
manera favorable a la salud del ser humano. Es comun que se consuma con
frecuencia la pulpa de la misma, mas sin embargo no se lo aprovecha al 100%,

diferentes estudios aseguran que tanto la cascara y el corazén de la fruta que
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comunmente es desechado también contiene participaciones que favorecen a la
salud. Cabe recalcar que la cascara de pifia contiene un alto contenido en magnesio,
fibra y bromelina, los mismos que ayudan con los problemas de salud, entre ellos el

correcto funcionamiento del intestino delgado (El Universo, 2021).
2.4 Bebidas lacteas

Se define como bebidas lacteas aquellos productos elaborados con leche fluida
con adicion de saborizantes y preservantes permitidos por las normas técnicas

nacionales junto al Codex Alimentarius (Aguayo, 2017).

El Instituto Nacional de defensa de la competencia y de la proteccion de la propiedad
intelectual (INDECOPI) define a las leches saborizadas como un alimento preparado
mediante la mezcla de leche, frutas y aditivos alimentarios que se encuentran

permitidos por el Codex Alimentarius (Acosta & Martinez, 2017).

Requisitos

Las bebidas lacteas deben tener un aspecto fluido de consistencia homogénea sin
tener solidos suspendidos o sedimentos, ademas deben presentar sabores y olores
caracteristicos a los ingredientes utilizados sin la presencia de objetos extrafios o
desagradables. En la formulacion de bebidas lacteas no deben afiadirse grasas de
origen animal o vegetal, debiendo utilizarse un minimo del 70% de leche fluida
completandose con ingredientes como frutas, harinas, saborizantes y aditivos

alimentarios (Morales, 2016).

2.4.1 Caracteristica fisicay quimica de la leche

El instituto Ecuatoriano de Normalizacion en la norma NTE INEN 9:2008 sefiala
las caracteristicas fisica y quimica de la leche, la cual debe blanca opalescente o
ligeramente amarillenta, de olor suave caracteristico, estando libres de olores
extrafios, con un aspecto homogéneo y libre de sabores extrafios que puedan afectar

su calidad.

Los requisitos fisco quimicos que debe cumplir la leche se detallan en la tabla a

continuacion.



Tabla 6. Requisitos fisico quimicos de la leche cruda

Requisitos Unidad Minimo Maximo
Densidad relative a - 1.029 1.033
15°C 1.026 1.032
20°C

Materia grasa % (m/m) 3.2 -
Acidez titulable % (m/m) 0.13 0.16
como acido lactico

Solidos no grasos % (m/m) 8.2

Cenizas % (m/m) 0.65

Punto de °C -0.536 -
congelacion

Proteinas % (m/m) 2.9

Ensayo de reductase H 2 -

Fuente: INEN 9, 2008
Elaborado por: El autor

2.5 Antecedentes

Los investigadores Morales et al (2016) llevaron a cabo el desarrollo de una bebida
base de suero con extracto de mango como una propuesta nutritiva. Para ello
establecieron como variables cuantitativas las proporciones de suero de leche y
extracto de mango usadas en 3 tratamientos, donde el tratamiento 1 utilizé 15 % de
suero de leche y 15 % de mango, en el tratamiento 2 usaron 10 % de suero de leche
y 20 % de mango y en el tratamiento 3 usaron 20 % de suero de leche y 10 % de
mango. Los 3 tratamientos fueron complementados con 60 % de agua y 10 % de
Stevia de manera uniforme. Para la eleccion de la formulacion de mayor aceptabilidad

los investigadores usaron un panel sensorial y una escala hedénica evaluando el

color, olor y sabor de la bebida.



3 MARCO METODOLOGICO

3.1 Localizacion del ensayo

La elaboracién del presente trabajo se basd en una investigacion de tipo
experimental y documental. La practica se realizd en el pais Ecuador, Provincia de
Los Rios en la Ciudad de Babahoyo con sus coordenadas 1°47'58.2" Sy 79°31'08.8"
W.

Gréfico 1. Imagen satelital de las instalaciones donde fue elaborado el producto.

Gran AKI Babaho of \ A
y‘ ‘\ \ Cooperatlva *i00

"Pollma Nacmnal b

Fuente: Google maps, 2021
3.2 Condiciones climaticas

El desarrollo de la investigacién se realizé en la ciudad de Babahoyo, la cual se
encuentra ubicada a una altura de 8 metros sobre el nivel del mar y posee un clima

lluvioso con una temperatura promedio de 23°C.
3.3 Tipo de investigacion

La investigacion a desarrollada fue de tipo experimental
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3.4

Equipos y materiales

3.4.1 Materias primas

Harina de Arroz

Harina de cascara de pifia
Panela

Stevia

Miel

Leche

3.4.2 Materiales y equipos

Recipientes de acero inoxidable
Cuchillos

Utensilios de cocina

Vasos de vidrio con medicion
Embudo

Envases plasticos de 250 ml
Balanza analitica
Refractometro

pH metro

Marmita a gas

Cocina a gas

Refrigerador
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3.5 Métodos y técnicas

3.5.1 Proceso de obtencién de la harina de arroz

Grafico 2. Diagrama de flujo parala obtencién de harina de arroz

Recepcion de la
materia prima

Arroz

Pesado

Arroz + agua Lavado
potable

Secado _‘ 6h a 25°C

Molienda

Tamizado m| Harina

Almacenamiento

Elaborado por: El autor

Recepcion de la materia prima: El arroz fue adquirido en la ciudad de

Babahoyo donde se inspecciono la calidad de la materia prima.

Pesado: Se tom6 2kg de la materia prima para proceder a su

deshidratacion.

Lavado: Se utiliz6 agua potable y posteriormente se dej6 escurrir para

eliminar la presencia del agua.

Secado: Se llevé a una estufa por un lapso de 6 horas a una temperatura

de 25°C para realizar el secado.

Molienda: Posteriormente se procedié a la molienda, mediante el uso de un

molino.

Tamizado: El polvo de arroz obtenido fue tamizado con el uso de un tamiz

de malla 40 micras (0.040 mm).

Almacenado: La harina obtenida fue almacenada en fundas zip ploc de

cierre hermético a temperatura ambiente.
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3.5.2 Proceso de obtencion de la harina de cascara de pifia

Gréfico 3. Diagrama de flujo del secado de cascara de pifia

Pifia

Recepcion de la
materia prima

Pesado

Pifia + agua Lavado
potable

Pelado

Secado -‘ 170°F

Molienda

Tamizado = Harina

Almacenamiento

Elaborado por: El autor

Recepcion de la materia prima: La pifia utilizada fue inspeccionada para constar

gue no existiera golpes o dafos provocados por insectos.

Pesado: Se usaron pifias con un peso promedio de 2kg para proceder a su

deshidratacion.

Lavado: Se utilizé agua potable y posteriormente se dejo escurrir para eliminar la

presencia del agua.
Pelado: Se realizé manualmente procediendo a separar la cascara de la pulpa.

Secado: Se llevaron las cascaras a una estufa por un lapso de 6 horas a una

temperatura de 170°F para realizar el secado.
Molienda: Se procedi6 a la molienda, mediante el uso de un molino.

Tamizado: La harina obtenida de la cascara de pifia fue tamizada con el uso de

un tamiz de malla 40 micras (0.040 mm).

Almacenado: La harina obtenida fue almacenada en fundas zip ploc de cierre

hermético a temperatura ambiente.
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3.5.2 Metodologia para la obtencién de labebida a base de arroz (Oryza

sativa) y cascara de pifias (Ananas comosus) con edulcorante natural.

3.6 Diagrama de flujo del producto

Ingredientes

Ingredientes +
insumos

—

Recepcion de materia
prima

Seleccién

Pesado

Leche

Panela, miel,
stevia

Coccibn

—

Tamizado

Mezclado

Adicion del endulzante

Bebida + tamiz

Bebida

Bebida + envases

Elaborado por: El Autor‘

Homogenizacién

Tamizado

Pasteurizacion

I R R R

Envasado

=
—

Almacenado
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45°C x 10 min

Tamiz

—| Bebida

60°C x 2 minutos

Bebida envasada




* Recepcion y seleccion de la materia prima: Se receptaron los ingredientes

dispuestos para la bebida revisando que no existan rastros de suciedad.

« Pesado: Luego se realiz6 el pesado de los ingredientes segun los establecido

en los tratamientos experimentales

« Coccion: Los ingredientes fueron sometidos a coccion por 30 minutos a 45°C

y posteriormente se dejara enfriar el producto a temperatura ambiente

« Tamizado: El liquido obtenido fue tamizado mediante el uso de una tamiza de

50 micras.

« Mezclado: El liquido obtenido fue complementado con leche y se le adiciono

los edulcorantes naturales en las cantidades dispuestas para cada bebida.

« Homogenizado: Se realizd una agitacion constante de manera que el liquido

tenga una consistencia homogénea.

« Tamizado: El producto obtenido fue nuevamente tamizado para evitar la

presencia de grumos a causa de las harinas.
« Pasteurizacion: Se procedi6 a pasteurizar la bebida a 60°C por 2 minutos

« Envasado: Se envaso el producto en recipientes de plastico de 250 ml y

almacenarlo en refrigeracion a 4°C.

3.7 Variable cuantitativa

La bebida Lactea a base de harina de arroz, harina de cascara de pifia utilizando
un edulcorante natural fue analizada en sus parametros fisicoquimicos (pH, acidez,
°Brix) y microbioldgicos (coliformes totales, recuento en placa, mohos y levaduras)

segun indica la norma INEN 2337: 2008 para jugos y bebidas (anexo 4).

3.7.1 Potencial hidrogeno (pH)

El andlisis del potencial hidrogeno se hizo en base a las especificaciones del
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion en la norma Técnica NTE INEN 389: 1985,

donde se sefala el uso de un pH metro previamente calibrado con agua buferada,
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para luego ser introducida en la bebida, procediendo a la lectura del pH sefialado en

el pH metro.

3.7.2 Acidez titulable

El analisis de la acidez titulable se hizo en base a las especificaciones del Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion en la norma Técnica NTE INEN 13: 1984, donde se

sefiala el uso de volumetria con el uso de hidréxido de sodio en solucion 0.1 normal.

3.7.3 Sélidos solubles (°Brix)

El analisis de Sdlidos solubles (°Brix) se hizo en base a las especificaciones del
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion en la norma Técnica NTE INEN 381: 1985,
donde se sefiala el uso de un refractometro para medir el indice de refraccion

relacionado con la cantidad de solidos presentes en la bebida.

3.7.4 Coliformes totales

El analisis de Coliformes totales se hizo en base a las especificaciones del Instituto
Ecuatoriano de Normalizacién en la norma NTE INEN 1529-8: 1990, donde se sefiala

el uso de una prueba bioquimica de IMVIC (Indol, Rojo de metilo, Voges, Citrato).

3.7.5 Recuento en placa

El andlisis de recuento en placa se realizdé en base a las especificaciones del
Instituto Ecuatoriano de Normalizacién en la norma Técnica NTE INEN 1529-5: 2006,
utilizando un método de siembra a profundidad para realizar el conteo de las colonias

de microorganismos presentes. Los resultados se expresaran en UFC/g.

3.7.6 Mohos y levaduras

El analisis de mohos y levaduras se llevo a cabo en base a las especificaciones

del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion en la norma Técnica NTE INEN 1529-10:
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1998, utilizando placas inoculadas, 20 cm® de agar sal-levadura de Davis (SLD)

fundido y templado a 45 +2°C. Los resultados se expresaran en UFC/g.

3.7.7 Andlisis sensorial

El andlisis sensorial de la formulacion de la bebida se realiz6 con la participacion
de un panel sensorial previamente entrenadas para la degustacion y calificacion de
los parametros del color, olor y sabor de la bebida. Para su calificacion se haré uso de
una escala heddnica basada en la norma ISO 6658:2005 (anexo 1). Los panelistas
probaron cada bebida y realizaron la respectiva calificacion, bebiendo agua entre cada

prueba para evitar la mezcla de sabores en su boca.

3.8 Disefio experimental

Se realizaron 3 bebidas donde cada uno 1 de ellas uso un edulcorante diferente.
Para el desarrollo de la bebida se establecieron restricciones para cada uno de los
ingredientes. Segun la normativa Colombiana NTC 5246: 2004 para bebidas que

incluyen cereales o granos en su forma entaera o molida se indica:

Las harinas se usaran en un minimo del 3%.

Edulcorantes como la miel y la panela se usara entre un 4% vy 6.5%.

Stevia se debe usar entre un 0.2% y 0.6%.

La leche se usara en un minimo del 50%.

3.8.1 Combinaciones de tratamientos

La primera bebida se basa en las mezclas de harina de arroz, harina de cascara
de pifia, Stevia y leche. Las restricciones de los porcentajes establecidos fueron
ingresadas al software estadistico Design Expert version 11, donde se generé un total
de 16 combinaciones (anexos), las cuales se presentan en la siguiente tabla.
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Tabla 7. Combinaciones de tratamientos de la bebida 1

T Hz;rlrrrlgzde Harina o!g cascara Stevia Leche Total

(%) de pifia (%) (%) (%) (%)
1 8,7 16,0 0,4 75 100
2 9,8 14,6 0,6 75 100
3 14,6 9,8 0,6 75 100
4 12,4 12,4 0,2 75 100
5 14,6 9,8 0,6 75 100
6 12,2 12,2 0,6 75 100
7 19,6 5,0 0,4 75 100
8 8,7 16,0 0,4 75 100
9 8,7 16,0 0,4 75 100
10 8,7 16,0 0,4 75 100
11 19,6 5,0 0,4 75 100
12 5,0 19,4 0,6 75 100
13 5,0 19,8 0,2 75 100
14 9,9 14,9 0,2 75 100
15 16,1 8,7 0,3 75 100
16 14,9 9,9 0,2 75 100

Elaborado por: El autor

La segunda bebida se basa en las mezclas de harina de arroz, harina de cascara
de pifia, miel y leche. Las restricciones de los porcentajes establecidos fueron basadas
segun la normativa Colombiana NTC 5246: 2004 para bebidas que incluyen cereales

0 granos en su forma entaera o molida se indica:

e Las harinas se usaron en un minimo del 3%.
e Edulcorantes como la miel y la panela se usara entre un 4% y 6.5%.
e Stevia se debe usar entre un 0.2% y 0.6%.

e Laleche se usara en un minimo del 50%.

Los datos fueron ingresados al software estadistico Design Expert version 11,
donde se generd6 un total de 16 combinaciones (anexos), las cuales se presentan en

la siguiente tabla.
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Tabla 8. Combinaciones de tratamientos de la bebida 2

T Harina de Arroz  Harina de cascara Miel Leche Total

' (%) de pifa (%) (%) (%) (%)
1 11,88 13,27 4,86 70 100
2 8,32 17,68 4,00 70 100
3 18,84 7,16 4,00 70 100
4 11,88 13,27 4,86 70 100
5 11,88 13,27 4,86 70 100
6 16,61 9,18 4,20 70 100
7 11,88 13,27 4,86 70 100
8 19,00 5,66 5,34 70 100
9 14,32 9,68 6,00 70 100
10 14,52 11,48 4,00 70 100
11 5,35 19,00 5,65 70 100
12 19,00 5,66 5,34 70 100
13 5,35 19,00 5,65 70 100
14 10,69 15,31 4,00 70 100
15 7,24 16,76 6,00 70 100
16 9,14 14,86 6,00 70 100

Elaborado por: El autor

La tercera bebida se basa en las mezclas de harina de arroz, harina de cascara
de pifia, panela y leche. Las restricciones de los porcentajes establecidos fueron
ingresadas al software estadistico Design Expert version 11, donde se generé un total

de 16 combinaciones (anexos), las cuales se presentan en la siguiente tabla.

Tabla 9. Combinaciones de tratamientos de la bebida 3

T Harina de Arroz Harina de cascara Panela Leche Total

' (%0) de pifia (%) (%0) (%0) (%0)
1 15,01 8,99 6,00 70 100
2 12,68 12,39 4,93 70 100
3 7,13 19,00 3,87 70 100
4 6,30 17,70 6,00 70 100
5 12,68 12,39 4,93 70 100
6 17,19 9,46 3,35 70 100
7 13,03 13,97 3,00 70 100
8 19,00 7,15 3,85 70 100
9 12,68 12,39 4,93 70 100
10 19,00 7,15 3,85 70 100
11 7,13 19,00 3,87 70 100
12 18,08 5,92 6,00 70 100
13 15,26 11,74 3,00 70 100
14 10,20 16,80 3,00 70 100
15 9,48 14,52 6,00 70 100
16 12,68 12,39 4,93 70 100

Elaborado por: El autor
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3.9 Disefio estadistico

3.9.1 Andlisis de varianza

Se aplic6 un sistema totalmente aleatorio basado en un ejercicio factorial,
empleando con un software Design Expert 11 (anexo 3). El esquema de varianza a

usarse es el siguiente:

Tabla 10. Esquema de varianza

FUENTES DE VARIACION GRADOS DE LIBERTAD
Factor Ha (harina de arroz) (Ha-1) (3-1)=2
Factor Cp (Harina de cascara de pifia) (Hcp-1) (3-1)=2
Factor S (Stevia) (S-1) (3-1)=2
Factor M (Miel) (M-1) (3-1)=2
Factor P (Panela) (P-1) (3-1)=2
Factor L (Leche) (L-1) (3-1)=2
Error experimental de la bebida 1 (Ha*Hcp*S*L) -1 (2x2x2X2)-1- =15
Error experimental de la bebida 2 (Ha*Hcp*P*L) -1 (2x2x2X2)-1- =15
Error experimental de la bebida 3 (Ha*Hcp*M*L) -1 (2x2x2X2)-1- =15

Elaborado por: El Autor

Los datos obtenidos del analisis del panel sensorial se evaluaron mediante un
andlisis de varianza y los resultados se explicaron por medio de gréficos de barras

para identificar el tratamiento con mayor aceptabilidad.
3.10 Variables a evaluar
3.10.1 Variables Cuantitativas: fisicas y quimicas del producto terminado
« pH
» Acidez titulable
+ Grados brix
3.10.2 Variables Cuantitativas: Microbioldgicas
+ Coliformes totales

* Recuento en placa

20



* Mohos y levaduras

3.10.3 Variables Cualitativas: Atributos sensoriales

« Color
 Olor
» Sabor

+ Apariencia
» Viscosidad

3.10.4 Variables Cualitativas: Nutricionales
+ Proteina

*  Fibra
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4 RESULTADOS

4.1 Disefio de formulaciones de una bebida a base de harina de arroz, harina
de cascara de pifia utilizando un edulcorante natural (stevia, miel, panela).

Se elaboraron 3 tipos de bebidas utilizando harina de arroz, harina de cascara de
pifia y leche entera diferenciandose entre si por el uso de sus edulcorantes. En el caso
de la bebida 1 se utilizé Stevia en concentraciones entre el 0.2% y 0.6% en la segunda
bebida se utiliz6 miel entre el 4.5% al 6.5% y en la bebida 3 se us6 panela en
concentraciones de 4.5% al 6.5%. Se tabularon las restricciones de los ingredientes
mencionados basadas en las especificaciones de la normativa NTC 5246: 2004 para
bebidas que incluyen cereales al igual a lo realizado por Averos (2018) mediante el
uso del software Design Expert version 11 obteniendo un total de 16 combinaciones

para cada bebida.
4.2 Determinacion de la bebida de mayor aceptacion sensorial

Se realizd una evaluacion sensorial de los parametros de color, olor, sabor,
apariencia y viscosidad de las 16 combinaciones de cada bebida mediante un Analisis
Sensorial Descriptivo Cuantitativo (QDA) utilizando una escala de calificacion basada
en los lineamientos de la norma NTE INEN ISO 6658:2008 (anexo 1). Los resultados

de la evaluacion de la bebida endulzada con Stevia se registraron en la tabla 11.

Tabla 11. Promedios de la evaluacién sensorial de la bebida con Stevia
Color Olor Sabor Apariencia Viscosidad

Tl
T2
T3
T4
T5
T6
T7
T8
T9
T10
T11
T12
T13
T14
T15
T16
Elaborado por: El autor
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En la tabla 12 se muestran los resultados de la evaluacion sensorial en la bebida

endulzada con miel de parte de los panelistas.

Tabla 12. Promedios de la evaluacion sensorial de la bebida con miel

Color Olor Sabor Apariencia Viscosidad
T1 8 7 8 8 8
T2 8 6 7 7 7
T3 9 7 7 9 9
T4 7 8 8 7 9
T5 8 7 8 9 8
T6 7 7 8 8 7
T7 7 7 9 7 8
T8 9 9 7 7 7
T9 7 7 8 8 8
T10 8 8 9 7 8
T11 8 7 7 8 7
T12 7 9 9 8 8
T13 9 9 7 7 8
T14 9 9 9 8 7
T15 8 8 8 8 8
T16 8 7 9 8 7

Elaborado por: El autor

En la tabla 13 se muestran los resultados de la evaluacion sensorial en la bebida

endulzada con panela de parte de los panelistas.

Tabla 13. Promedios de la evaluacion sensorial de la bebida con panela

Color Olor Sabor Apariencia Viscosidad
T1 8 7 6 8 8
T2 8 6 7 7 7
T3 6 7 5 6 7
T4 7 8 6 7 7
T5 6 5 5 5 5
T6 7 7 6 8 5
T7 5 5 5 7 6
T8 6 6 7 7 7
T9 7 7 6 5 5
T10 5 5 8 7 8
T11 6 7 5 6 5
T12 7 6 6 5 5
T13 5 7 7 7 7
T14 8 5 5 5 5
T15 8 5 5 8 7
T16 8 7 7 7 6

Elaborado por: El autor

Para obtener el perfil sensorial de la bebida de mayor aceptacion se promediaron

los resultados obtenidos y se representaron mediante gréaficos.
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En la figura 4 se muestran los promedios de los atributos evaluados del color, olor,
sabor, apariencia y viscosidad, donde se puede apreciar que la bebida endulzada con
miel registrd el mayor nivel de aceptacion entre las 3 bebidas de parte del panel

sensorial.

Gréfico 4. Perfil sensorial de las bebidas evaluadas

BEBIDA 1 (STEWIA) BEEBIDA 2 (MIEL) BEBIDA 3 (PANELA)

1
80

7.0
5,0
50
40
3,0
2.0
10
0,0

4 3

Elaborado por: El autor

Los datos de la evaluacion sensorial de la bebida a base de harina de arroz, harina
de cascara de pifia y leche endulzada con miel fueron ingresados en el software
Design Expert version 11 para obtener el perfil sensorial de la bebida endulzada con
miel de mayor aceptabilidad. Los resultados indican que la combinaciéon #5 presento
el mayor nivel de calificacion definiéndolo como tratamiento testigo para
posteriormente comparar su semejanza con los resultados de la primera evaluaciéon

sensorial que se registraron en la tabla 10.

El andlisis de semejanza de los resultados estadisticos muestra que la
combinacion # 14 de la bebida endulzada con miel tiene el mayor nivel de
aceptabilidad, tal como se muestra en la tabla 14.

Tabla 14. Tabla de comparacién
Tratamientos Color Olor Sabor Apariencia  Viscosidad

QDA
Tratamiento 14

9 9 9 8 7

Design Expert 8 8 9 7 7
Tratamiento 5
Elaborado por: El autor
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4.3 Analisis de varianza para parametros sensoriales

4.3.1 Analisis de varianza (ANOVA) del color

El andlisis de este pardmetro se realiz6 mediante un modelo cuadrético

obteniendo los valores que se muestran en la tabla 15.

Tabla 15. Andlisis de varianza del parametro del color

Source Sum of Squares df Mean Square F-value p-value
Model 7,03 6 1,17 2,25 0,1040 not significant
A-Harina de arroz 432 1 4,32 8,29 0,0129
B-Harina de pifia 0,2071 1 0,2071 0,3976 0,5393
C-Miel 1,776E-15 1 1,776E-15 3,410E-15 1,0000
Residual 6,77 13 0,5209
Lack of Fit 2,77 8 0,3465 0,4331 0,8598 not significant
Pure Error 400 5 0,8000
Cor Total 13,80 19

Elaborado por: El autor

La tabla 15 muestra que el valor F de 2.25 y un P- valor de 0.10 lo cual implica
gue el modelo no es significativo debido que el P-valor fue mayor a 0.05 lo que indica
gue no hay diferencias significativas y solo existe una posibilidad de 0.10% de que el
valor F ocurra por error. La falta de ajuste tuvo un valor de 0.43, lo cual implica que
hay un 85% de probabilidades que la falta de ajuste ocurra por error, lo cual no es

significativo.

En la tabla 16 se muestra un coeficiente de variacion (CV) de 9.14 que sefiala el
nivel de dispersién con un valor R del 50% que hace referencia al nivel de interaccion

de los factores con la calificacion del producto.

Tabla 16. Fit Statistics del color

Std. Dev. 0,7217 R2 0,5093
Mean 7,90 Adjusted R? 0,2828
C.V.% 9,14 Predicted R? 0,1613

Adeq Precision 6,1476

Elaborado por: El autor

En el siguiente grafico se muestra el resultado de la superficie de respuesta de la
evaluacion sensorial del color donde los puntos rojos indican los valores de mayor

referencia asociados a la cantidad de cada uno de los componentes.
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Gréfico 5. Superficie de respuesta del color

Design-Expert® Software
Factor Coding: Actual

Color
@ Design points above predicted value
O Design points below predicted value

o I ©

X1 = A: Harina de arroz
X2 = B: Harina de pifa

Actual Factor
C: Miel =5

Color

Elaborado por: El autor

4.3.2 Analisis de varianza (ANOVA) del olor

El andlisis de este parametro se realizd mediante un modelo cuadréatico

obteniendo los valores que se muestran en la tabla 17.

Tabla 17. Analisis de varianza del pardmetro del olor

Source Sum of Squares df Mean Square F-value p-value
Model 4,56 3 1,52 2,37 0,1087 not significant
A-Harina de arroz 0,2929 1 0,2929 0,4575 0,5085
B-Harina de pifia 3,97 1 3,97 6,20 0,0241
C-Miel 0,2929 1 0,2929 0,4575 0,5085
Residual 10,24 16 0,6402
Lack of Fit 6,91 11 0,6282 0,9423 0,5685 not significant
Pure Error 3,33 5 0,6667
Cor Total 14,80 19

Elaborado por: El autor

La tabla 17 muestra que el valor F de 2.37 y un P- valor de 0.10 lo cual implica
gue el modelo no es significativo debido que el P-valor fue mayor a 0.05 lo que indica
gue no hay diferencias significativas y solo existe una posibilidad de 0.10% de que el

valor F ocurra por error. La falta de ajuste tuvo un valor de 0.94, lo cual implica que
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hay un 56% de probabilidades que la falta de ajuste ocurra por error, lo cual no es
significativo.

En la tabla 18 se muestra un coeficiente de variacion (CV) de 10.53 que sefiala el

nivel de dispersién con un valor R del 30% que hace referencia al nivel de interaccién

de los factores con la calificacion del producto.

Tabla 18. Fit Statistics del olor

Std. Dev. 0.8002 R2 0,3078
Mean 7,60 Adjusted R2 0,1781
C.V.% 10,53 Predicted R? 0,1150

Adeq Precision 5,0682

Elaborado por: El autor
En el siguiente grafico se muestra el resultado de la superficie de respuesta de la
evaluacion sensorial del olor donde los puntos rojos indican los valores de mayor

referencia asociados a la cantidad de cada uno de los componentes.

Gréfico 6. Superficie de respuesta del olor

Design-Expert® Software
Factor Coding: Actual

Olor
@ Design points above predicted value
O Design points below predicted value
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X1 = A: Harina de arroz
X2 = B: Harina de pifia

Actual Factor
C: Miel = 5

Olor

Elaborado por: El autor

4.3.3 Analisis de varianza (ANOVA) del sabor

El andlisis de este pardmetro se realiz6 mediante un modelo lineal obteniendo los

valores que se muestran en la tabla 19.
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Tabla 19. Andlisis de varianza del parametro del sabor

Sum of Mean F- p-
Source df
Squares Square value value
Model 4,15 3 1,38 289 00677 . "o
significant
A-Harina de 3,59 1 3,59 750 0,0146
arroz
B-Harina de pifa 0,5266 1 0,5266 1,10 0,3096
C-Miel 0,0340 1 0,0340 0,0712 0,7930
Residual 7,65 16 0,4782
Lack of Fit 4,82 11 04380 07730 06658 . O
significant
Pure Error 2,83 5 0,5667
Cor Total 11,80 19

Elaborado por: El autor

La tabla 19 muestra que el valor F de 2.89 y un P- valor de 0.06 lo cual implica
gue el modelo no es significativo debido que el P-valor fue mayor a 0.05 lo que indica
gue no hay diferencias significativas y solo existe una posibilidad de 0.6% de que el

valor F ocurra por error.

La falta de ajuste tuvo un valor de 0.77, lo cual implica que hay un 66% de

probabilidades que la falta de ajuste ocurra por error, lo cual no es significativo.

En la tabla 20 se muestra un coeficiente de variacion (CV) de 8.75 que sefala el
nivel de dispersion con un valor R?del 35% que hace referencia al nivel de interaccion

de los factores con la calificacion del producto.

Tabla 20. Fit Statistics del sabor

Std. Dev. 0,6915 R2 0,3516
Mean 7,90 Adjusted R2 0,2300
CV.% 8,75 Predicted R? -0,0141

Adeq Precision 5,5747

Elaborado por: El autor

En el siguiente grafico se muestra el resultado de la superficie de respuesta de la
evaluacion sensorial del sabor donde los puntos rojos indican los valores de mayor

referencia asociados a la cantidad de cada uno de los componentes.
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Gréfico 7. Superficie de respuesta del sabor
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Elaborado por: El autor

4.3.4 Analisis de varianza (ANOVA) de la apariencia

El analisis de este parametro se realizd6 mediante un modelo cubico obteniendo

los valores que se muestran en la tabla 21.

Tabla 21. Andlisis de varianza del parametro de la apariencia

Source Sum of Squares df Mean Square F-value p-value
Model 1,13 3 0,3762 0,5977 0,6257 not significant
A-Harina de arroz 0,8284 1 0,8284 1,32 0,2682
B-Harina de pifia 0,0074 1 0,0074 0,0118 0,9149
C-Miel 0,2929 1 0,2929 0,4653 0,5049
Residual 10,07 16 0,6295
Lack of Fit 5,24 11 0,4762 0,4926 0,8477 not significant
Pure Error 4,83 5 0,9667
Cor Total 11,20 19

Elaborado por: El autor

La tabla 21 muestra que el valor F de 0.59 y un P- valor de 0.62 lo cual implica

gue el modelo no es significativo debido que el P-valor fue mayor a 0.05 lo que indica
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gue no hay diferencias significativas y solo existe una posibilidad de 0.62% de que el

valor F ocurra por error.

La falta de ajuste tuvo un valor de 0.49, lo cual implica que hay un 84% de

probabilidades que la falta de ajuste ocurra por error, lo cual no es significativo.

En la tabla 22 se muestra un coeficiente de variacion (CV) de 11.02 que sefiala el
nivel de dispersién con un valor R2del 10% que hace referencia al nivel de interaccion

de los factores con la calificacién del producto.

Tabla 22. Fit Statistics de la apariencia

Std. Dev. 0,7934 R2 0,1008
Mean 7,20 Adjusted R2 0,0678
CV.% 11,02 Predicted R? 0,3381

Adeq Precision 2,3451

Elaborado por: El autor

En el siguiente grafico se muestra el resultado de la superficie de respuesta de la
evaluacion sensorial de la apariencia donde los puntos rojos indican los valores de

mayor referencia asociados a la cantidad de cada uno de los componentes.

Gréfico 8. Superficie de respuesta de la apariencia
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Elaborado por: El autor
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4.3.5 Analisis de varianza (ANOVA) de la viscosidad

El analisis de este pardmetro se realiz6 mediante un modelo lineal obteniendo los

valores que se muestran en la tabla 23.

Tabla 23. Andlisis de varianza del parametro de la viscosidad

Source Sum of Squares Df Mean Square F-value p-value
Model 6,27 6 1,05 1,82 0,1723 not significant
A-Harina de arroz 0,0340 1 0,0340 0,0592 0,8116
B-Harina de piia 1,83 1 1,83 3,18 0,0978
C-Miel 0,0340 1 0,0340 0,0592 0,8116
Residual 7,48 13 0,5751
Lack of Fit 3,48 8 0,4345 0,5432 0,7889 not significant
Pure Error 4,00 5 0,8000
Cor Total 13,75 19

Elaborado por: El autor

La tabla 23 muestra que el valor F de 1.82 y un P- valor de 0.17 lo cual implica
gue el modelo no es significativo debido que el P-valor fue mayor a 0.05 lo que indica
gue no hay diferencias significativas y solo existe una posibilidad de 0.17% de que el

valor F ocurra por error.

La falta de ajuste tuvo un valor de 0.43, lo cual implica que hay un 78% de

probabilidades que la falta de ajuste ocurra por error, lo cual no es significativo.

En la tabla 24 se muestra un coeficiente de variacion (CV) de 9.79 que sefiala el
nivel de dispersion con un valor R? del 45% que hace referencia al nivel de interaccion

de los factores con la calificacion del producto.

Tabla 24. Fit Statistics de la viscosidad

Std. Dev. 0,7584 R2 0,4563
Mean 7,75 Adjusted R2 0,2053
CV.% 9,79 Predicted R2 0,3280

Adeqg Precision 6,3152

Elaborado por: El autor

En el siguiente grafico se muestra el resultado de la superficie de respuesta de la
evaluacion sensorial de la viscosidad donde los puntos rojos indican los valores de

mayor referencia asociados a la cantidad de cada uno de los componentes.
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Gréfico 9. Superficie de respuesta de la viscosidad
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Elaborado por: El autor

4.4 Caracterizacion fisicoquimica, nutricional y microbioldgica en el producto

de mayor aceptacion sensorial

El resultado del analisis fisico quimicos (anexo 4) aplicado a la bebida de mayor
preferencia sensorial se muestra en la tabla 25.

Tabla 25. Resultados de los analisis fisico quimicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Método

pH % 5.94 NTE INEN 13
Acidez % 0.20 AOAC 981.12
°Brix Brix 16.8 NTE INEN 014

Elaborado por: El autor

Elinvestigador Averos (2018) indic en su publicacion sobre la elaboracion de una
bebida Lactea a base de harina de soya y harina de arroz valores de pH de 6.3 y
0.12%. Ademas, Aguayo (2017) sefiala en su investigacion sobre el desarrollo de una
bebida Lactea a base de harina de arroz un valor de °Brix de 22°Brix. En relacion a

los autores citados se puede indicar que las bebidas elaboradas a base de harinas
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vegetales son acidas por los resultados de pH y acidez con valores considerables de

solidos solubles.

El resultado del analisis nutricional (anexo 3) aplicado a la bebida de mayor

preferencia sensorial se muestra en la tabla 26.

Tabla 26. Resultados de los analisis nutricionales

Ensayos realizados Unidad Resultado Método
Proteina % 2.82 AOAC 215'920.87
Fibra % 2.05 AOAC 985.29

Elaborado por: El autor

Los resultados de proteinas y fibra registraron valores de 2.82% y 2.05%
respectivamente. Cabe mencionar que esos valores son inferiores a los registrados
por Ayol (2020) en su investigacion sobre la elaboracion de una bebida lactea con la
adicion de harinas de mashua (Tropaeolum tuberosum) y quinua (Chenopodium
quinoa) con valores 5% de proteinas y 3.9% de fibra. En relacién al resultado citado,
cabe sefialar que a pesar de que ambas bebidas sean lacteas la incidencia de las
materias primas con su aporte nutricional influye directamente en el aporte proteico y
de fibra.

El resultado del analisis microbiolégico (anexo 3) aplicado a la bebida de mayor

preferencia sensorial se muestra en la tabla 27.

Tabla 27. Resultados de los analisis microbiolégicos

Ensayos realizados Unidad Resultado Método

Coliformes totales UFCl/g 1.4 x10° AOAC 215991
Levaduras y mohos UFClg 1.2 x10° AOAC 215997
Aerobios mesofilos UFClg 1.4 x103 AOAC 215966

Elaborado por: El autor

Los resultados de los analisis microbiélogos estan por debajo de los limites
maximos permitidos segun la norma NTE INEN 2337:2008 para jugos y bebidas por
los cual se puede garantizar su consumo sin afectar la salud humana validando la
hipétesis planteada donde se indic6 que la bebida propuesta cumpliria con los

requisitos sefalados por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién.
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4.5 Analisis del beneficio costo de la bebida de mayor aceptacion sensorial

Los costos monetarios para la elaboracién de la bebida lactea a base de harina
de arroz, harina de cascara de pifia y leche endulzada con miel se detallan en la tabla

28 a continuacion.

Tabla 28. Costo monetario de la materia prima

Material prima Unidad Cantidad Costo $
Harina de arroz g 1000 5
Harina de cascara de piiia g 400 4
Leche mli 1 1
Miel ml 250 1

Elaborado por: El autor

En la tabla 29 se detallan los valores de los costos directos e indirectos de la

elaboracioén del producto.

Tabla 29. Costos monetarios de materiales

Materiales Cantidad Costo $
Costos directos

Envase 1 0.10
Etiquetas 1 0.05
Costos indirectos

Cofia 1 0.05
Guantes 1 0.05
Cubre boca 1 0.05
TOTAL 0.30

Elaborado por: El autor

En la tabla 30 se indican los costos directos de la materia prima utilizadas en la

formulacién de mayor aceptabilidad.

Tabla 30. Costo monetario de la materia prima

Material prima Formula Cantidad (g) Costo $
Harina de arroz 10.69% 26.72 0.10
Harina de cascara de piia 15.31% 38.27 0.10
Miel 4% 10 0.10
Leche 70% 175 0.17
TOTAL 100 250 0.47

Elaborado por: El autor

Para determinar el costo beneficio de la elaboracion de la bebida lactea se tomo
en cuenta los valores de los cotos unitarios de produccion, asi como los costos
directos para determinar la rentabilidad. En la tabla 31 se indican los valores para el

analisis costo beneficio.
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Tabla 31. Analisis costo beneficio

Detalle de gastos Costos ($)
Costos directos e indirectos 0.30
Costos de material prima 0.47
Total de costos de produccion 0.77
Margen de utilidad + (30%) 0.33
Precio de venta al publico (PVP) 1.10
Costo — Beneficio (C/B) 1.42

Elaborado por: El autor

El costo unitario de producir la bebida fue de 0.77$ al cual se le agreg6 un margen
de utilidad del 30% (0.33%) dando un PVP de 1.10%, con un resultado de costo —
beneficio de 1.42, lo cual indica que por cada dolar invertido habrd una ganancia de

0.329%, lo cual sefnala la viabilidad de la inversion.
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5 DISCUSION

Averos (2018) en su investigacion sobre el desarrollo de una bebida lactea con el
uso de harina de arroz (Oryza sativa L.) y harina de soya (Glycine max L.) endulzada
con miel de abeja utilizo la norma técnica NTC 5246: 2004 para bebidas que incluyen
cereales para establecer las restricciones de cada uno de los ingredientes utilizados
en la elaboracion de su bebida en el software estadistico Design Expert version 11.
De igual manera en esta investigacion se hizo uso de la misma normativa debido que
el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) no ha generado una disposicion
técnica para la elaboracién de bebidas que incluyan el uso de harinas de tipo vegetal
con edulcorantes como la miel, panela o stevia. Ademas, se coincidio en el uso del
programa Design Expert como un método viable y seguro para establecer las
combinaciones necesarias para el desarrollo de las bebidas propuestas en el area

experimental de la investigacion.

Aguayo (2017) sefiala en su investigacion sobre el desarrollo de una bebida lactea
con sabor a chocolate a base de harina de arroz que el tratamiento que incorporo 10%
de harina de arroz obtuvo la mayor preferencia sensorial entre las 20 combinaciones
establecidas por el programa Design Expert. De igual manera Ayol (2020) en su
investigacion sobre la elaboracion de una bebida lactea con la adicién de harinas de
mashua (Tropaeolum tuberosum) y quinua (Chenopodium quinoa) indio que el
tratamiento que incluyo concentraciones de 11% de harina de mashuay 9% de harina
de quinua obtuvo la mayor preferencia sensorial de parte del equipo de panelistas. En
base lo mencionado por los autores citados cabe mencionar que la norma colombiana
NTC 5246: 2004 sefiala que en este tipo de bebidas se debe usar concentraciones de
harinas vegetales superiores al 3%, lo cual favorece la consistencia y el sabor de la
bebida, tal como ocurrié en esta investigacion donde la formula ganadora incluyo
concentraciones de 10.69% de harina de arroz, 15.31% de harina de cascara de pifia

siendo edulcorada con 4% de miel, lo que aumento su aceptabilidad sensorial.

El investigador Averos (2018) indico en su publicacién sobre la elaboracion de una
bebida a base de harina de soya y harina de arroz endulzada con miel la obtencion de
valores de pH de 6.3 y acidez de 0.12% con aporte proteico de 3.94% lo cual se debido
a la adicion de harina quinua caracterizada por su aporte de proteinas. De igual

manera Ayol (2020) en su investigacion sobre la elaboracion de una bebida lactea con
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la adicion de harinas de mashua (Tropaeolum tuberosum) y quinua (Chenopodium
quinoa) registro valores 5% de proteinas y 3.9% de fibra lo cual se debié al aporte
nutricional de la materia prima utilizada. Cabe mencionarse que al igual que los
investigadores citados en esta investigacion se obtuvo un aporte proteico de 2.82% y
2.02% de fibra, ademas de registrarse un pH de 5.94 con una acidez de 0.20y 16.8
Brix. Lo que permite sefialar la necesidad de contar con una normativa técnica a nivel
nacional que regule los parametros fisicoquimicos y nutricionales de las bebidas que
incorporan harinas vegetales en su formulacion, debido a que las diferentes
investigaciones demuestran la obtencion de productos nutritivos, sin embargo, no

existe uniformidad en su valoraciones fisicoquimicas y microbioldgicas.
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6 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

En base a los resultados de la investigacion se desarrollaron las siguientes

conclusiones.

Se elaboraron 3 tipos de bebidas utilizando como ingredientes bases harina
de arroz, harina de cascara de pifia y leche edulcorando la primera bebida
con stevia, la segunda con miel y la tercera bebida con panela y mediante
el uso de del software Design Expert version 11, se elaboraron 16

combinaciones por cada bebida.

La bebida edulcorada con miel fue elegida como el producto de mayor
aceptabilidad entre las 3 bebidas elaboradas y mediante el uso del software
Design Expert version 11 se lleg6 a la conclusion que la formulaciéon # 14 a
base de 10.69% de harina de arroz, 15.31% de harina de cascara de pifia,
4% de miel y 70% de leche fue la bebida con la mayor aceptabilidad segun

el panel sensorial

La bebida de mayor aceptabilidad registr6 una concentracion de 2.82% de
proteinas y 2.05% de fibra cumpliendo con los requisitos de la norma NTE
INEN 2337:2008 para jugos y bebidas siendo considerada apta para el

consumo humano.

El resultado del costo — beneficio de la bebida elaborada fue de >1 con un
P.V.P de $1.10 con una ganancia de 0.33$, lo cual sefiala la viabilidad del

proyecto.

38



6.2 Recomendaciones

En base al analisis de los resultados se sugieren los siguientes puntos.

Se sugiere caracterizar la materia prima en sus parametros nutricionales

para analizar su aporte nutritivo en el producto elaborado

Experimentar el desarrollo de nuevas harinas vegetales para su

incorporacion en alimentos a fin de obtener alimentos con aporte nutritivo

Considerar el uso de aditivos para aumentar el tiempo de vida util de la
bebida elaborada

Desarrollar un estudio de mercado para analizar la viabilidad de la
comercializacion de la bebida a base de harina de arroz, con harina de

cascara de pifia, leche y miel.
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ANEXOS

Anexo 1. Escala Heddnica
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Perfil sensorial de la bebida lactea
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Fuente: ISO 6658: 2005
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Anexo 2. Combinaciones paralos tratamientos en el software estadistico Design
Expert version 11
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Anexo 3. Resultados microbioldgicos y nutricionales

Laboratorio de
Andlisis de Alimentos y
Ambiente PROTAL

LABORATORIO DE ENSAYO

por el SAE con acreditacion
N° SAE LEN 05 - 009

Informe: 22-01/0019-M001

|

Datos del Cliente

PROTAL

Prolesionalismo Técnico en Analisis de Laboratorio

R01-PG23-P002-7.8

Nombre: BARRETO AVEROS JEREMY JOEL I Teléfono: 0997335990
Direccion: BABAHOYO, EL MAMEY
Identificacion de la muestra/ etiqueta
Nombre: Bebida a base de harina de arroz y pina con miel de edulcorante Codigo muestra: 22-01/0019-M001
Marca comercial: NA Lote: NA
Normativa de Referencia: NA Fecha elaboracion: 09/01/2022
Envase: Botella pet Fecha expiracion: N/A
Conservacion de la muestra: | Refrigeracion 0°C - 4 °C Fecha recepcion: 10/01/2022
Fecha analisis: 10/01/2022 Vida util: NA
Contenido neto declarado: | N/A
Presentaciones: NA
Cond. climaticas del ensayo: | Temperatura 22.5°C + 2.5 °C y Humedad Relativa 55% + 15%
Analisis Microbiolégicos
Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Coliformes totales * UFClg 14x10°3 — AOAC 21st991.14 *
Levaduras y Mohos * UFClg 1.2x 103 — AOAC 21st997.02 *
Aerobios mesofilos UFClg 14x10"3 — AOAC 21st 966.23
(ME03-PG20-P0O02-7.2 M)
Andlisis Fisico - Quimicos
Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
Proteina * % 282 — AOAC 21st920.87 *
Fibra % 205 — AOAC 985.29 *

El laboratorio descarga |a responsabilidad sobre la informacion proporcionada por el cliente que pueda afectar a la validez de sus resultados. Los resultados emitidos
aplican exclusivamente a la(s) muestra(s) recibida(s) en las condiciones entregadas por el cliente.

Vigente desde 25/02/2020 REV. 03 1de3
receplab@espol.edu.ec « ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edu.ec

Guayaquil - Ecuador

Campus Gustavo Galindo Velasco « Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec
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Laboratorio de

Andlisis de Alimentos y

Ambiente PROTAL

LABORATORIO DE ENSAYO

por el SAE con acreditacion
N° SAE LEN 05 - 009

Informe: 22-01/0019-M001

PROTAL

Prolesionalismo Técnico en Analisis de Laboratorio

R01-PG23-P002-7.8

Las 1 obser

p linterpr

Proteina = (%N x 6.25)

Se realizaron los parametros microbiolégicos solicitados por el cliente.

Se realizo el parametro bromatologico solicitado por el cliente.

etc. que se indican a continuacion, estan fuera del alcance de acreditacion del SAE.

Los resultados emitidos corresponden exclusivamente a la muestra y a la informacion proporcionada por el cliente.

Los resultados microbiologicos se encuentran registrados en el cuaderno interno de trabajo de microbiologia, en la pagina 22-00078.

CONSIDERACIONES GENERALES

REGLA DE DECISION PARA LA DECLARACION DE CONFORMIDAD

Parametros No Acreditados o El laboratorio documenta la regla de decision con el cliente antes del ingreso del
Parametros Sub-Contratados 5 item de ensayo y por ninguna circunstancia se podra realizar modificaciones por
En microbiologia (segin el método)< 10, < 11.<18,< | ES CONSIDERADO supresion del valor de incertidumbre, cambio de normativa, cambio de requisitos,
2<3y<10 AUSENCIA e
Conservacion maxima de la muestra luego del estudio y 10 DIAS Para esto se conslderaran los sigulentes criterlos:
entrega de resultados. CRITERIO VALOR A DECLARAR
Plazo maximo de reimpresion de informes de resultados 5ANOS Para parametros que tengan requisito maximo de SI CUMPLE
a partir de su emision. cumplimiento, si el resultado de la medicion mas la
Plazo maximo de solicitud de cambios o revisiones del 6 MESES incertidumbre expandida no supera el requisito maximo.
informe de resultados, posterior a la entrega del mismo. Para parametros que tengan requisito maximo de NO CUMPLE
(La solicitud debe estar técnicamente justificada a criterio cumplimiento, si el resultado del ensayo mas la
del laboratorio). incertidumbre expandida supera el requisito maximo.
Validez de documento, fisico o digital. (Impreso o PDF) | SOLO CON FIRMA Para parametros que tengan requisito minimo de SI CUMPLE
AUTORIZADA cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
ORIGINAL incertidumbre expandida supera el requisito minimo.
Reproduccion total o parcial de este documento por PROHIBIDA Para parametros que tengan requisito minimo de NO CUMPLE
cualquier medio sin permiso escrito de Laboratorio cumplimiento, si el resultado del ensayo menos la
PROTAL. incertidumbre expandida es inferior al requisito minimo.
Vigente desde 25/02/2020 REV. 03 2de3
receplab@espol.edu.ec * ventasprotal@espol.edu.ec * cotizacionesprotal@espol.edu.ec
Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco « Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec

49




Laboratorio de LABORATORIO DE ENSAYO
Andlisis de Alimentos y
N° SAE LEN 05 - 009

Informe: 22-01/0019-M001

Ambiente PROTAL por el SAE con acreditacion PROT& L

Prolesionalismo Técnico en Andlisis de Laboratorio

R01-PG23-P0O02-7.8

Guayaquil, 17 de Enero del 2022

Firmado Digitalmente por

Dra. Gloria Bajafia Jurado de Pacheco

DIRECTOR EJECUTIVO
Vigente desde 25/02/2020 REV. 03 3de3
receplab@espol.edu.ec ¢ ventasprotal@espol.edu.ec ¢ cotizacionesprotal@espol.edu.ec
Guayaquil - Ecuador
Campus Gustavo Galindo Velasco « Km 30.5 Via Perimetral - Pbx: (593-4) 2269 733 www.espol.edu.ec

Gréfico 13. Resultados de los anédlisis bromatolégicos
Laboratorio Protal, 2022
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Anexo 4. Resultados fisico quimicos

Futurcorps.a. £

PRODUCERS OF THE WORLD'S BEST BANANA PUREE, POWDER AND FLAKES

N

Puebloviejo, 17 DE ENERO DEL 2022

CERTIFICADO

Por medio del presente CERTIFICO QUE el SR. JEREMY JOEL BARRETO
AVEROS. Con cedula de ciudadania # 120672783-4 elabor6 sus
analisis (pH, ©Brix, Acidez titulable) de su tesis titulada Desarrollo
de una bebida a base de harina de arroz (Oryza Sativa) y
cascaras de pifa (Ananas comosuws) utilizando tres tipos de
edulcorante natural en el Area de Bromatologia de la empresa
FUTURCORP S.A. Ruc 0991208844001; en la fecha del 17/01/2022

Atentamente,

7.9

/ // //‘a('i' 7
/%~//f S

ING. RICARDO ROJAS
Jefe J’cﬁcéli(m de la Calidad e Inocuidad
Ci: 0992798069

Planta:Puebloviejo Los Rios: S/N Carretera E 25 Norte Km 93.1 Phone: (593) 099 440 89 36 e-mail: comercioexterior@futurcorp.com
Oficina: Guayaquil: URDESA, Av. Jorge Pérez Concha 201y Unica PBX: (593-4) 238 19 30 web: www. futurcorp.com
Puebloviejo - Los Rios - Ecuador

Gréfico 14. Certificado de larealizacion de los analisis fisico quimicos
Futurcorp, 2022
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Anexo 5. Registros fotogréaficos de la investigacion

Grafico 15. Recepcion de la pifia

——

Elaborado por: El autor
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Gréfico 17. Pesado de las cascaras de pifia

Elaborado por: El autor

Gréfico 18. Deshidratacion de las cascaras de pifia

Elaborado por: El autor
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Gréfico 19. Materiales e ingredientes para la elaboracion de la bebida

m

Elaborado por: El autor

Gréfico 20. Pesado de la harina de arroz para la elaboracién de la bebida

Elaborado por: El autor
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Gréfico 21. Pesado de la harina de cascara de pifia para la elaboracién de la
bebida

Elaborado por: El autor

Grafico 22. Medicion de la leche

Elaborado por: El autor
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Grafico 23. Medicion de la miel

Elaborado por: El autor

Gréfico 24. Mezclado de los ingredientes

Elaborado por: El autor
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Grafico 25. Adicion del edulcorante

=

Elaborado por: El autor

Grafico 26. Envasado del producto terminado

2

Elaborado por: El autor
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Grafico 27. Producto terminado

Elaborado por: El autor

Grafico 28. Determinacion de pH)

a

Elaborado por: El autor
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Grafico 29. Determinacién de acidez titulable
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Elaborado por: El autor

Gréfico 30. Determinacion de grados Brix

Elaborado por: El autor
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Anexo 6. Norma INEN 2337 para bebidas
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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 fermentacién,
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 tecnolégicos 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 concentracion
dependera de los volumenes de agua a ser adicionados para su reconstitucion y que cumpla con los
requisitos de la tabla 1, 6 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).

(Contintia)
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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 suspensién parte de la pulpa del fruto finamente dividida.
4.6 No se permite la adicién 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 extraccién, 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.
411 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.

412 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 afiadirse 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
1 334-2y en las otras disposiciones legales vigentes.

4.15 La conservacion del producto por medios fisicos puede realizarse por procesos térmicos:
pasteurizacion, esterilizacion, refrigeracién, 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 sdlidos solubles (°Brix), sera ponderado al aporte de cada fruta presente.

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

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

(Continta)
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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 carbénico 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 Lapulpa debe tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede.
5.1.3 Eljugo y la pulpa debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.1.4 Requisitos fisico- quimico

5.1.41 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 EIl 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 Regquisitos fisico - quimicos
5.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segin NTE INEN 389).

5.2.3.2 El contenido minimo de sdlidos 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 50
Claudia ciruela Prunus domestica L. 12,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 50
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 45
Limon Citrus limon L. 4,5
Mandarina Citrus reticulata 10,0
Mango Mangifera indica L. 11,0
Manzana Malus domestica Borkh 6,0
Maracuya (Parchita) Passiflora edulis Sims 12,0
Marafién Anacardium occidentale L. 1,5
Meldén Cucumis melo L. 5,0
Mora Rubus spp. 6,0
Naranja Citrus sinnensis 9,0
Naranijilla (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. 45
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 8,0
Uva Vitis spp 11,0

a)

(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 adicién de agua de

coco

*

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

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

Para extraer el jugo del tamarindo debe hacérselo en extraccién acuosa, lo cual baja el contenido de
solidos solubles desde 60 °Brix, que es su Brix natural, hasta los 18 °Brix en el extracto.

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

FRUTA Nombre Botanico % Aporte de jugo | Sélidos Solubles ¥ |
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 o *
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 (Melocotén) | Prunus pérsica L. 40 3,6
Frutilla Fragaria spp 40 2,4
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 % 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 * *
Marafién 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
Naranjilla (Lulo) Solanum quitoense & *
Papaya (Lechosa) Carica papaya 25 2,0
Pera Pyrus communis L. 40 4.0
Pina Ananas comosus L. 40 4.0
Sandia Citrullus lanatus Thunb 40 2,4
Tamarindo Tamarindus indica L. x *
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 55
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)
2 En grados Brix a 20°C (con exclusion de aztcar)
(Contintda)
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5.3 Requisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

5.3.1 El 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 El jugo y pulpa concentrado, con azucar o no, debe estar exento de olores o sabores extrafios
u objetables.

5.3.4 El contenido de sélidos solubles (°Brix a 20 °C con exclusion de azucar) 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 acido citrico
anhidro) que tendran un aporte minimo del 5% m/m

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

5.4.3 Los grados brix de la bebida seran proporcionales al aporte de fruta, con exclusién del azicar
afiadida.

5.5 Requisitos microbiologicos

5.5.1 El producto debe estar exento de bacterias patégenas, toxinas y de cualquier otro
microorganismo causante de la descomposicion 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 microbiolégicos 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/em® "
Recuento estandar en placa REP 3 1,0x10Z 1,0x103 1 NTE INEN 1529-5
UFC/cm®
Recuento de mohos y levaduras 3 1,0x10Z 1,0x10d 1 NTE INEN 1529-10
UP/ cm®
K Para productos enlatados.
(Continta)
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TABLA 4. Requisitos microbioldgicos 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
UFCl/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
c = numero de unidades permitidas entre my M

5.5.4 Los productos envasados asépticamente deben cumplir con esterilidad comercial de acuerdo

ala NTE 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 50 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

*

o

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 vacié 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).

(Continta)
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6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo ala 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.

(Continta)
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