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“ELABORACION DE UNA BEBIDA ENERGIZANTE A BASE DE
GUAYUSA (llex guayusa) Y NARANJILLA (Solanum quitoense)
EDULCORADA CON PANELA”
AUTORES:

Quiroz Fuel Silvana Azucena

Quishpe Guanoluiza Mayra Alejandra

DIRECTOR:

Dra. Lucia Toromoreno
RESUMEN

Esta investigacion propone elaborar una bebida energizante con ecotipos vegetales de
la Amazonia y Regidén Andina, la guayusa y naranjilla, de reducido uso en el campo
agroindustrial; y analizar la influencia de los factores: tiempo de extraccion de la
infusion de guayusa, tiempo de escaldado de la naranjilla y porcentaje de: infusion de
guayusa, pulpa de naranjilla y panela en la caracteristicas organolépticas y
composicion nutricional. Se utilizd un Disefio completamente al azar, con ocho
tratamientos y tres repeticiones con arreglo factorial AXBxC. Se realiz6 la prueba de
Tukey para tratamientos, DMS para factores, y Friedman para las variables
cualitativas. Los resultados determinan una relacién directamente proporcional entre
el tiempo de infusion y el contenido de cafeina; el tiempo de escaldado de la
naranjilla influye en el rendimiento. Los tratamientos con 17% de panela aportan
mayor solidos solubles (°Brix) y mayor valor caldrico. Al adicionar 25% de pulpa de
naranjilla el pH en la bebida es menor. T8 es el mejor tratamiento por su alto
contenido de: cafeina, solidos solubles y valor caldrico, posee caracteristicas
organolépticas aceptables para el consumidor y pH de 3,67. El tiempo de vida til, en
base al ensayo acelerado y comparacién con productos de caracteristicas similares se

establece en seis meses a partir de su fecha de elaboracion.
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ABSTRACT

This research aims to develop an energy drink with plant ecotypes of the Amazon
and Andean Region, the guayusa and naranjilla, of small agroindustrial field use, and
analyze the influence of the factors: extraction time guayusa infusion, scald time
naranjilla and percentage of: guayusa infusion, naranjilla pulp, and panela on the
organoleptic characteristics and nutritional composition. We used a completely
randomized design with eight treatments and three replications factorial arrangement,
AxBxC. We performed Tukey test for treatments, DMS for factors and Friedman for
qualitative variables. The results determine a direct relationship between the time of
infusion and caffeine content; scald time naranjilla influences the performance.
Treatments with 17% Soluble Solids provide greater panela (°Brix) and higher
heating value. By adding 25% naranjilla pulp the pH the drink is lower. T8 is the best
treatment for their high content of: caffeine, Soluble Solids and calorie value, has
acceptable organoleptic properties for the consumer and pH of 3,67. The shelf life,
based on accelerated testing and compared with similar products is six months from

date of production.
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CAPITULO |

1. INTRODUCCION

El Ecuador, por su ubicacion geogréafica cuenta con una produccién muy variada de
cultivos andinos y amazonicos; entre ellos se encuentran la naranjilla y la guayusa,
especies vegetales de gran importancia econémica y cultural cuyo uso en el campo
agroindustrial es muy reducido y conlleva a que estos cultivos autdctonos pierdan

espacio productivo.

La produccién de guayusa y naranjilla es de gran importancia cultural y econémica
para las comunidades indigenas y para pequefios productores nacionales; en la
actualidad las hojas de guayusa deshidratadas se exportan al mercado internacional,
pero el consumo en nuestro pais se ve relegado para las comunidades indigenas, sin
darle valor agregado o uso en la industria nacional, mientras que la naranjilla no se
ha empleado en el desarrollo de productos industrializados, que puedan incrementar
su consumo para fortalecer tanto el agro como la industria; en la actualidad gran

parte de la produccion se comercializa como fruta fresca.

Por otra parte, el consumo de bebidas envasadas se ha incrementado de forma
significativa en los Gltimos afios, debido en gran parte a la diversidad de ofertas que
existen en el mercado y la tendencia actual de incorporar en estas todo tipo
propiedades nutricionales para el consumidor. Sin embargo, la industria nacional no
ofrece productos innovadores elaborados con materias primas propias de nuestro

pais.

Esta investigacion propone dar uso a los ecotipos vegetales del Ecuador, los cuales
no se han empleado para el desarrollo agroindustrial, asi impulsar la creacion de
empresas que transformen la materia prima en el pais, en lugar de exportarla para que

sean otros los paises que las procesen. De esta forma permitird generar nuevas



alternativas productivas, que seran de ayuda para quienes buscan crear nuevas
fuentes de trabajo e incentivar la inversion del sector publico y privado para

optimizar el uso de nuestros recursos naturales.

Este estudio busca fundamentar y demostrar la viabilidad del uso de plantas nativas y
productos nacionales como la guayusa (llex guayusa), la naranjilla (Solanum
quitoense) y panela en la elaboracion de una bebida energizante, mediante normas

de calidad; que servira de base para desarrollar la agroindustria.

Asi también persigue establecer pardmetros de: tiempo de extraccion para obtener la
infusién de guayusa (llex guayusa); tiempo del escaldado de la naranjilla (Solanum
quitoense); dosis de: infusion de guayusa, pulpa de naranjilla y panela; para obtener

una bebida energizante.



1.1.

1.1.1.

1.1.2.

OBJETIVOS GENERALES Y ESPECIFICOS

Objetivo general

Elaborar una bebida energizante a base de guayusa (llex guayusa) y

naranjilla (Solanum quitoense) edulcorada con panela
Objetivos especificos

Establecer el tiempo de extraccion para obtener la infusion de guayusa (llex

guayusa) con mayor concentracion de cafeina

Determinar el tiempo Optimo de escaldado de la naranjilla (Solanum
quitoense) que permita obtener el mejor rendimiento en los mejores

tratamientos

Determinar el tratamiento (mezcla de infusion de guayusa, pulpa de naranjilla

y panela) que proporcione las mejores caracteristicas organolépticas

Evaluar la calidad nutricional y microbiol6gica de los mejores tratamientos
mediante analisis respectivos (azlcares totales, azlicares reductores, solidos
totales, cenizas, vitamina C, contenido de cafeina, recuento estandar en placa,

recuento de mohos y levaduras)

Analizar la esterilidad del producto final luego del ensayo de almacenamiento

acelerado



1.2.

HIPOTESIS

HI: Los tiempos de extraccion y escaldado; porcentaje de infusién de
guayusa, pulpa de naranjilla y panela influyen en las caracteristicas

organolépticas y composicion nutricional de una bebida energizante

HO: Los tiempos de extraccion y escaldado; porcentaje de infusion de
guayusa, pulpa de naranjilla y panela no influyen en las caracteristicas

organolépticas y composicion nutricional de una bebida energizante



CAPITULO 11

2. MARCO TEORICO

2.1.  ALIMENTOS ENERGETICOS

Son alimentos que proveen energia a nuestro organismo, son el combustible para
desarrollar las funciones vitales. EI mayor aporte energético proviene principalmente
de grasas, azUcares, cereales, leguminosas, tubérculos, frutos secos y verduras
harinosas.

Lozano (2011) expresa:

Para hacer frente a las necesidades energéticas global hemos de obtener la energia a
partir de los carbohidratos (4kcal/g), grasas (9kcal/g), proteinas (4kcal/g) v,
eventualmente alcohol (7kcal/g) [...] La cuantia global energética de cada uno de los
grupos de nutrientes que vamos a ingerir en los alimentos son los siguientes:
aportacion de los carbohidratos, 50-60% de la energia total; lipidos o grasas, 30-35%
de la energia total; proteinas del 12 al 15% de la energia total. (p. 120)

Padilla (2010) menciona:

Se ha definido energia como capacidad de trabajo [...] para el automdvil la energia
esta en la gasolina, mientras que en el cuerpo humano reside en el trifosfato de
adenosina (ATP), tnica fuente inmediata de la misma. Durante el trabajo muscular el
ATP se degrada en difosfato de adenosina (ADP), y fosfato inorganico (PI) y se
libera energia aunque posteriormente se resintetiza el ATP a partir de la oxidacion de
alimentos. Toda célula almacena poco ATP, por ello, para trabajo sostenido se
requiere resintesis constante de este enérgico, fendémeno que se lleva a cabo en todos
los 6rganos. (p. 19)

2.1.1. Hidratos de carbono

Lozano (2011) establece:

Los carbohidratos se pueden clasificar en funcion del tiempo necesario para su
digestion y asimilacion en lentos y rapidos.

En el grupo de hidratos de carbono de absorcion lenta se sitdan los polisacaridos
(almidon, glucégeno), ya que su proceso de digestién es complicado y por lo tanto
lento, lo que permite una absorcién gradual de la glucosa que se produce durante su
digestion. En el grupo de carbohidratos de absorcion rapida encontramos los
azlcares simples (glucosa, sacarosa) cuya digestion es mas sencilla, por lo que
rapidamente pueden distribuirse por la sangra a los diferentes tejidos. (p. 61)



Son monosacaridos y polisacéridos cuya funcion principal es aportar la mayor parte
de energia que se consume en las reacciones metabolicas del ser humano. Los
monosacaridos al ser de digestion sencilla se metabolizan rapidamente vy

proporcionan energia de forma inmediata. Cada gramo de carbohidrato aporta 4kcal.

e Panela

Tabla 2.1. Composicion quimica de la panela

Para 100 gr. de : Panela
Carbohidratos (gr.)
Sacarosa 72178
Fructuosa 15-7
Glucosa 15-7
Minerales (mQg)
Potasio 10-13
Calcio 40 -100
Magnesio 70 —90
Fosforo 20-90
Sodio 19-30
Hierro 10-13
Manganeso 0,2-05
Zinc 0,2-0,4
Flaor 53-6,0
Cobre 0,1-0,9
Vitaminas (mg)
Provitamina A 2,00
A 3,80
B1 0,01
B2 0,06
B5 0,01
B6 0,01
C 7,00
D2 6,50
E 111,30
PP 7,00
Proteinas 280,0
Agua 15-7,0
Energia (cal) 312

Fuente: Manual de elaboracion de panela y otros derivados
de la cafia. 1992. Citado por Tecnologias limpias.org

La Panela es considerada el tipo de azicar mas puro. Se obtiene al evaporar el jugo
de la cafia de azucar y posteriormente se cristaliza la sacarosa. Al no tener que pasar

por ningun proceso posterior como el refinado o el centrifugado, este tipo de azucar



guarda todas las propiedades originales de la cafia de azlcar, ademas de ser altamente

energetica.

“La panela es un edulcorante altamente energético, compuesto en gran proporcién

por sacarosa y en pequefa cantidad por azucares invertidos” (Quezada, 2007, p. 40).

“La panela tiene un sabor agradable y su poder edulcorante es superior al del azlcar.
Se estima que 70 gramos de panela reemplaza a 100 gramos de azucar. El azucar no

tiene valor nutritivo, la panela si”’ (Morales, 2011).

El consumo de panela
Rodriguez, Garcia, Roa y Santacoloma (2004) afirman:

El consumo de panela cumple dos funciones principales: la primera consiste en que
sirve como un alimento cuyas caracteristicas nutritivas especiales permiten
considerarla como un bien béasico en la alimentacion de la poblacion, y cuyo
consumo suple, en parte, los requerimientos nutricionales de la gente en materia de
carbohidratos, minerales y vitaminas. La segunda funcidn consiste en que actla
como un ingrediente edulcorante o endulzador de otros alimentos. (p. 15)

Beneficios de la panela

Malpica (2010) menciona:

La panela posee entre el 6% y 15% de su peso seco de azlcares reductores que el
organismo metaboliza con facilidad (Mujica, 2007). La cantidad de minerales en la
panela es cinco veces mayor que la del azlicar moscabado y cincuenta veces mas alta
gue la del azlcar refinado. Es por ello que una de las desventajas del azlcar refinado,
se centra en la necesidad de calcio y magnesio para el metabolismo de la sacarosa,
ya que al no poseerlos, se sustraen de la dieta, disminuyendo su disponibilidad para
otras funciones. Adicionalmente, la panela tiene un valor medicinal por ser bien
tolerada por los nifios, y tiene la propiedad de prevenir la formacién de gases y la
constipacion por su accion levemente laxante (Durén, 1996). (p. 31)

2.1.2. Bebidas energizantes

La Comision del Codex de Nutricion y Alimentos para Usos Dietarios Especiales,
definid a la bebida energizante como: "Una bebida utilizada para proveer alto nivel
de energia proveniente de los carbohidratos (también grasas y proteinas) al cuerpo.
Esta bebida no intenta compensar la pérdida de agua y minerales debido a la

actividad fisica".



“Son bebidas no alcoholicas, carbonatadas o no, desarrolladas para mejorar
momentaneamente el rendimiento humano” (NTE INEN 2411:2008).

Las bebidas energéticas son alimentos que proporcionan energia que proviene
fundamentalmente de los carbohidratos, grasas y proteinas; estas bebidas ademas
pueden contener otras sustancias como la cafeina, taurina o guarand que

complementan la propiedad energizante y aumenta el desempefio fisico y mental.

“Las bebidas energéticas deben contener un valor calérico minimo de 44 kcal/100
ml y su calculo de estar de acuerdo a la NTE INEN 1334-2” (NTE INEN
2411:2008).

2.1.3. Ventajas y desventajas del consumo de alimentos energéticos

El consumo moderado y equilibrado de alimentos energéticos, junto a la practica
regular de actividades fisicas ayuda al desarrollo y mantenimiento del organismo.
Estos alimentos proveen energia necesaria para realizar actividades diarias, que van

desde la respiracion hasta la practica de un deporte.
Chaves (__) menciona:

Cuando la persona consume mas energia de la que necesita. En este caso, la energia
sobrante se convierte en grasa y es almacenada como tejido adiposo (gordura), con el
consecuente aumento de peso. Cuando este aumento continGa, la persona se vuelve
obesa. La obesidad esta asociada a riesgos de salud. Por ejemplo, una persona con un
ex-ceso de peso superior a los diez kilos, podria tener una presién arterial elevada,
colesterol en sangre elevado, desarrollar diabetes y padecer problemas de huesos. (p.
4)

Las desventajas se asocian al consumo excesivo de estos alimentos, ya que al no ser
metabolizados se almacena como grasa en el cuerpo, aumentando la masa corporal y

el riego de padecer sobrepeso y todo tipo de enfermedades.



2.2. GUAYUSA (llex guayusa)

Tabla 2.2. Taxonomia guayusa (llex guayusa)

Nombre Cientifico llex guayusa
Reino: Plantae
Phylum Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Orden: Celastrales
Familia: Aquifoliaceae
Género: llex

Epiteto especifico Guayusa
Autor Epiteto Especifico Loes.

(Idrobo, 2007)

Jarrett, Shiguango, y Salazar (2012) mencionan:

La guayusa es una planta sagrada, una fuente de vida para diversas tradiciones
culturales amazodnicas, pues sus hojas contienen una variedad de propiedades
energéticas y medicinales y su consumo, lo cual se remonta a épocas muy lejanas,
constituye uno de los rituales mas importantes para muchos pueblos amazonicos, sobre
todo para los kichwa amazonico. (p. 16)

Garcia (2010) enfatiza:

Esta planta encierra tradiciones y mitos en la Amazonia. En Kichwa su nombre es
wayusa, en Shuar, el nombre de la planta es waisi.

La Wayusa es una de esas plantas que nos cuidan y nos ensefian, la tomamos en la
madrugada, desde las 3 de la mafiana, un Kichwa no puede esperar dormido la venida
del Sol, la llegada del nuevo dia. Los Kichwas velamos con la Wayusa la madrugada, es
el momento de nuestro primer encuentro en familia y en comunidad. (p. 3)

Figura 2.1. Guayusa

Fuente: Los autores

2.2.1. Origen
Radice y Vidari (2011) mencionan:

El género llex esta presente en las regiones tropicales y subtropicales del Continente
Americano, se calcula que posee mas de 500 especies. En el Ecuador de acuerdo a
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los registros del Herbario de Loja, la guayusa esta presente en las provincias de
Sucumbios, Napo, Morona Santiago y Zamora Chinchipe (Bricher 1989). (p. 4)

ONGinfo[*]com (2009) estiman que “lhectarea puede producir aproximadamente

3,000 kilos de hojas de guayusa lo que generaria alrededor de $ 2,000 por afio”.

2.2.2. Caracteristicas agroecoldgicas

Las plantas se desarrollan en la Region del Oriente ecuatoriano a una altitud entre
400 y 600 msnm, con una temperatura promedio de 24°C, precipitacion de 4000 mm
y una humedad relativa de 70%. Condiciones que corresponden a bosques humedos

tropicales.

2.2.3. Morfologia
Con respecto a la morfologia Radice y Vidari (2011) expresan:

Es un arbol perenne nativo de la region amazdnica, pero también esta presente en
ciertos lugares subtropicales de la regién andina en estado cultivado (Jorgensen
y Ledn-Yanez 1999). El tronco tiene un fuste a menudo bifurcado a la altura del
pecho, corteza blanca y textura lisa. Las ramas son extendidas y flexibles [...]
(Schultes 1972; Garcia Barriga 1992). (p.4)

Sus hojas son dentadas y elipticas, de 15 cm de longitud y 7 cm de ancho; sus flores
presentan peciolos cortos, caliz persistente y una corola de pétalos obtusos; el fruto
es globoso de 4 a 6 l6culos.

2.2.4. Composiciéon quimica de la hoja de guayusa

Tabla 2.3. Composicion quimica de la hoja de guayusa

Alcaloides (Metilxantinas)
Triterpenos derivados del Acido clorogénico
Riboflavina
Piridoxina
Acido Nicotinico
Acido Ascdrbico
Colina

(Riveros, 2009)

o Alcaloides (Metilxantinas)
Sobre los alcaloides Miranda y Cuéllar (2001) indican:

Pueden considerarse alcaloides algunas xantinas, distintas aminas, o aquellas
estructuras en las que el &tomo de nitrogeno carece de basicidad por estar incluido un
sistema heterociclico como el del indol y diversos alcaloides.
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La base mas comln para la clasificacion estructural es la naturaleza del sistema
heterociclico en que participa el 4&tomo de nitrogeno. Asi es posible encontrar
alcaloides piridinicos, ind6licos, isoquinolinicos. (p. 299)

Cafeina

Figura 2.2. Estructura de la cafeina
(Miranda y Cuéllar, 2001)

“La cafeina es una sustancia que se encuentra en ciertas plantas. También se puede
producir de manera artificial (sintéticamente) y luego agregarse a los productos
alimentarios. Es un estimulante del sistema nervioso central y un diurético (sustancia

que le ayuda al cuerpo a eliminar liquidos)” (Medline plus, 2011).

La cafeina estimula el sistema nervioso central y proporciona al organismo la
sensacion temporal de bienestar fisico y mental; algunos alimentos que contienen
esta sustancia son: el chocolate, té y café; ademas se encuentran presente en diversas

plantas como: la yerba mate, guarana y guayusa.

“La cafeina tiene numerosos acciones en diferentes tejidos del organismo. Estas
acciones pueden variar entre los individuos [...] los efectos incluyen la movilizacion

de grasas del tejido adiposo y células musculares” (Burke, 2010, p.59).

(NTE INEN 2411, 2008).- BEBIDAS ENERGETICAS. REQUISITOS expresa: “El
contenido de sustancias de la familia de la cafeina no debe ser menor de 250 mg/I ni

mayor a 350 mg/l y su determinacion se hara mediante la NTE INEN 1 081”.

e Triterpenos derivados del Acido clorogénico.
Valderrama (2002) detalla:

El &cido clorogénico (5-cafeoilquinico) o cafeoilquinato es el derivado mas
importante del &cido cindmico presente en frutos, siendo a veces el compuesto
fendlico simple predominante (Robards et al., 1999). Tiene una relativamente alta
capacidad antioxidante debido a dicha estructura fendlica, la cual, pareciera estar
incrementada por la presencia del grupo quinato (Larson et al., 1997). (p. 4)
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e Riboflavina
Fitzpatrick (2009) menciona:

Es utilizado en dos coenzimas, flavina mononucleétido (FMN) y flavina-adenina-
dinucledtido (FAD), que participan ambas en reacciones de Oxido-reduccion de la
respiracion celular y la fosforilacion oxidativa. Estas dos enzimas también
intervienen en el metabolismo de la piridoxina (vitamina B6). (p. 1209)

e Piridoxina
Sanz (2012) indica:

La piridoxina es la forma de éster de fosfato (en fosfato de piridoxal) funciona como
coenzima en casi todas las reacciones involucradas en la degradacion no oxidativa de
los aminoé&cidos, por lo cual la piridoxina juega un papel vital en el metabolismo
proteinico. (p. 341)

e Acido Nicotinico
Gil (2010) expresa:

La vitamina B3 (Acido Nicotinico) es esencial en el metabolismo intermediario de
todos los nutrientes; como en el caso de la carnitina se ha postulado que podria tener
efecto en el control de peso y en la estimulacion del metabolismo energético. (p.
488)

e Acido Ascorbico
Gil (2010) indica:

La vitamina C es un antioxidante hidrosoluble con un alto poder reductor. Actla
como cofactor de numerosas enzimas implicadas en la biosintesis de colageno,
carnitina y algunos neurotransmisores y puede “atrapar” una gran variedad de
especies reactivas del oxigeno y del nitrdgeno en medios acuosos |[...] esta vitamina
se distribuye ampliamente en la naturaleza, pero se la encuentra sobre todo en los
alimentos de origen vegetal [...] actualmente se la relaciona con el cancer, la
arterosclerosis, las enfermedades inmunitarias, etc. (p. 483)

e Colina

Campos (2010) menciona:

Es un nutriente especial que estimula el desarrollo mental y las funciones cerebrales.
Es responsable de la formacion de la acetilcolina, uno de los principales
neurotransmisores del cerebro, involucrados en procesos de aprendizaje y memoria.
En humanos se ha detectado carencia de colina que se asocian a alteraciones
hepaticas, de crecimiento, infertilidad, hipertensién, pérdida de memoria e incluso a
mayor riesgo de cancer. (p. 60)

2.2.5. Propiedades y usos medicinales
Desde tiempos remotos, los indigenas de la Amazonia ecuatoriana han incluido en su

dieta el consumo de bebidas a base de guayusa, ellos afirman que esta planta les
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proporciona beneficios para su organismo; entre las propiedades y usos mas

relevantes tenemos:

e Para reducir la glucosa

La riboflavina es una vitamina que ayuda a reducir la glucosa ya que es un “cofactor
del grupo de enzimas flavoproteinas, que intervienen en el metabolismo de los

carbohidratos, proteinas y lipidos” (Bello, 2008, p. 172).
e Para estimular el organismo en general

La estimulacion estd dada por la cafeina y la colina.
Sobre la cafeina Zudaire (2010) afirma:

Provoca un estimulo en el cerebro porgue disminuye la accion de la adenosina, un
neurotransmisor que provoca calma y relajacion muscular. Por ello, tras el consumo
[...] se genera un estado de alerta que aumenta la concentracion, la sensacion de
mayor vitalidad y resistencia al esfuerzo mental durante algunas horas.

La colina es “un componente de los suplementos de lecitina; también se promociona
como un suplemento independiente para incrementar la capacidad y la lucha contra
la fatiga” (Roberts y Brien, 2003, p.251).

e Para favorecer la digestion

Botanical-online (2013) menciona:

Los principios amargos son una serie de componentes entre los que se hallan ciertos
alcaloides, aceites volatiles o lactonas sesquiterpenas, que proporcionan el gusto
tipico amargo a las plantas que lo poseen. Su funcién inmediata es la estimulacién de
las papilas gustativas de la lengua lo que produce mayores niveles de saliva en la
boca y mayor produccién de jugos gastricos y biliares lo que facilita la digestion en
aquellas personas afectadas de indigestion, al mismo tiempo que limpia los canales
biliares y mejora la salud del higado.

e EXxpectorante

La vitamina C “le otorga propiedades mucoliticas, lo que resulta ideal para disolver
las mucosidades en caso de problemas de resfriados o pecho cargado” (Botanical-
online, 2013).
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e Para perder peso

Botanical-online (2013) indica:

La cafeina posee propiedaes diuréticas. La capacidad que le otorgan estos principios
para aumentar la diuresis favorese el tratamiento de la retencion de liquidos. De esta
manera se utiliza como un remedio habitual en regimenes adelgazantes para
combatir la obesidad.

Ademas “la piridoxina esta implicado en el metabolismo de grasas, especialmente en

el relacionado con lo &cidos grasos esenciales” (Sanz, 2012, p.341).

e Antioxidante

La propiedad antioxidante estd determinada por la presencia de vitamina C ademés
de la cafeina que “posee propiedades antioxidantes, capaces de eliminar los radicales
libres, causantes de numerosas enfermedades degenerativas” (Botanical-online,
2013).

Roberts y Brien (2003) menciona:
Ayuda a neutralizar los radicales libres de la sangre y otros liquidos corporales y a
proteger los antioxidantes liposolubles (vitaminas Ay E) de la oxidacion excesiva. Estas
acciones ayudan a evitar el envejecimiento prematuro y la muerte de las células y
también puede protegen contra el cancer y otras enfermedades. (p. 176)

2.3. NARANJILLA (Solanum quitoense)

2.3.1. Taxonomia

Tabla 2.4. Taxonomia naranjilla (Solanum quitoense)

Solanum quitoense
Clasificacion Botéanica
Reino: Vegetal
Subreino: Espermatophyta
Division: Angiospermas
Subdivision Dicotitedonea
Clase: Simpetala
Subclase: Pentaciclica
Orden: Tubiflorales
Familia: Solanéaceae
Género: Solanum
Especie: Quitoense
Variedad: Quitognse (sin espina;).
Septentrionale (con espinas)

(Duran, 2009, pp. 15 -16.)
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2.3.2. Composicion nutricional

Tabla 2.5. Composicion nutricional de la naranjilla

Composicién quimica promedio

de 100 g de pulpay de la pulpa con semilla de la naranjilla.
Componente Unidad Pulpa pura Pulpa + semilla
Valor energético cal 28,0 45,0
Humedad % 91,6 87,5
Proteina g 0,7 1,2
Grasa g 0,1 0,2
Carbohidratos g 6,8 10,9
Fibra g 0,4 4,0
Ceniza g 0,6 0,7
Vit. A. Actividad mg 50,0 70,0
Tiamina mg 0,6 0,7
Riboflavina mg 0,4 0,4
Niacina mg 15 15
Acido ascérbico mg 65,0 48,0
Calcio mg 8,0 11,0
Fosforo mg 14,0 41,0
Hierro mg 0,4 0,6

(IICA, 2007, p.33)

2.3.3. Origen y ubicacion de la naranjilla
Revelo et al. (2010) mencionan:

En un principio, el origen de esta solanacea fue designada al valle del Pastaza, sin
embargo evidencias posteriores de su existencia en otras latitudes, la describen como
una planta originaria de los bosques de la regién subtropical himeda, en las faldas
hacia el Oriente y aun al Occidente de la cordillera de los Andes en Ecuador,
Colombia y Peru. (p.12)

IICA (2007) afirma:

Tienen una gran importancia econémica para paises como Ecuador y Colombia. Se
estima que en Ecuador hay 10,000 hectareas de produccién de naranjilla. Por su alto
potencial de industrializacién, asi como su rapida produccion y productividad los
han convertido en cultivos atractivos para generar ingresos. (p. 4)

2.3.4. Caracteristicas agroecoldgicas
Con respecto a las caracteristicas agroecologicas que requiere el cultivo de la
naranjilla Revelo et al. (2010) sefialan:

Clima

Su mejor desarrollo y produccion se obtiene en zonas que presentan clima tropical y
subtropical himedo, con las siguientes caracteristicas:

Altitud: La naranjilla comdn o la de jugo se cultiva a altitudes de 800 a 1700 m.s.n.m.
Temperatura: Se reporta un rango de 17°C a 29°C.
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Humedad relativa: la naranjilla se desarrolla bien en zonas con humedad relativa de
78 a 92% muy cercano al indice de saturacion.

Radiacion (luz): las variedades comdn y los hibridos [...] se desarrollan bien a
plena exposicion solar, sin la necesidad de adicionar sombra de los arboles.

Viento: debido al gran tamafio de las hojas y ramas quebradizas, [...] no resiste
lugares ventosos, por lo que es conveniente seleccionar zonas libres de vientos
fuertes o protegidas con la vegetacion natural de la zona.

Suelo

pH: la naranjilla requiere un pH entre 5,3 y 6,0.

Textura: se desarrolla bien en suelos de textura franca, franco arcilloso o franco
arenosa, profundos (mayor a 60 cm), con buen contenido de materia organica y con
buen drenaje por que no soporta encharcamientos.

Pendiente: de ligeramente inclinados a inclinados (no mayor a 40%), ya que en
suelos planos, las altas precipitaciones hacen que estos se inunden y provoque la
asfixia radicular, pudriciones y muerte de las plantas. (pp. 13-14)

2.3.5. Morfologia

Figura 2.3. Planta de naranjilla
Fuente: Los autores

La naranjilla es una planta “arbustiva, de hasta 2,0 m de altura segun la calidad del
suelo en el caso de la naranjilla comin, y hasta 1,30 m en el caso de los hibridos”
(Revelo et al., 2010, p. 25).

e Raiz
“Es pivotante, fibrosa y superficial, penetra en el suelo a una profundidad de 40 a 50

cm; presenta desarrollo de raices laterales” (Durén, 2009, p. 16).

e Tallo
Durén (2009) indica:

Es un arbusto, robusto, cilindrico. Es verde y suculento cuando esta joven. Luego se
vuelve lefioso y de color café (adulta). Algunas veces crece erecto y otras se ramifica
desde la base, formando una serie de ramas que crecen radialmente. Dependiendo de
la variedad, presenta o no espinas. Las ramas alcanzan un diametro de unos 5 cm.,
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son fibrosos, resistentes, con vellosidades que dan la apariencia de terciopelo, las
cuales se pierden al llegar la madurez. (p. 16)

e Hojas
Respecto a las hojas Duran (2009) expresa:

Son palmeadas, alternas y forman un angulo de insercion hacia abajo, para captar
mejor la fotosintesis, de forma oblonga—ovalada; las nervaduras son prominentes de
color morado cuando jovenes y se tornan de color café o amarillo pélido al llegar al
estado adulto. La lamina foliar es de color verde intenso por el haz y verde palido
por el envés, cubierta de vellosidades, dandole una apariencia aterciopelada. Las
hojas son grandes, pueden alcanzar hasta 50 cms de largo y 35 cms de ancho, el
tamafio depende del sombrio al cual estan sometidas. (p. 16)

e Flores
Duran (2009) afirma:

Las flores son hermafroditas agrupadas en inflorescencia [...] la flor es pentamera,
perfecta 8-5 pétalos y 5 sépalos: en una misma inflorescencia se encuentra tres tipos
de flores, de estilo largo, mediano y corto. El ovario es supero, bilocular, pubescente
y de color amarillo. El estigma es verde y estilo amarillo. Las anteras son grandes de
color amarillo, presentan dehiscencia apical. Los pétalos son de color blanco en el
haz y morado por el envés. El numero promedio de flores por inflorescencia es de 5
a 10 con un porcentaje de cuajamiento de 16%. Las inflorescencias se encuentran
adheridas a las axilas de las ramas y en el tallo. (p. 17)

e Fruto
Revelo et al. (2010) mencionan:

Son esféricos o ligeramente achatados, de piel de color amarillo intenso, amarillo
rojizo o naranja en la madurez. Estan cubiertas de una suave y tupida pilosidad [...]
La corteza de los frutos es aspecto liso y resistente. La pulpa es verdosa de sabor
agridulce, dividida en cuatro secciones casi simétricas y con numerosas semillas. (p.
26)

e Semillas

Durén (2009) sefala:

Son pequefias, en forma de lenteja, de color amarillo palido y/o crema. En Rionegro
(Antioguia) se encontré un promedio de 997 semillas por fruto, lo cual significa un
peso de 22 grs, 0 sea 2,2 miligramos por semilla. (p. 18)

2.3.6. Variedades
Revelo et al. (2010) mencionan las siguientes variedades:

Nueva variedad comln o de jugo mejorada

Variedad INIAP-Quitoense 2009 (Solanum quitoense Lam var. quitoense).

La naranjilla de jugo INIAP QUITOENSE — 2009, proviene de una seleccion de la
variedad Baeza, realizada por el programa de fruticultura, entre el 2005 y 2007, y
purificada a través de diferentes ensayos realizados del 2008 al 2009. Las plantas
alcanzan alturas cercanas a los 2 m; los tallos y hojas carecen de espinas; los frutos
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son redondos, de buen tamafio y pulpa verde con bajos niveles de oxidacion.
Presenta alta productividad y caracteristicas de calidad para el consumo en fresco e
industrial.

Variedad “agria” (Solanum quitoense Lam var. quitoense).

Fruto esférico, algo achatado, color amarillo rojizo, didmetro aproximado de 5 a 7
cm, epidermis fina, pulpa verde y sabor agridulce. Variedad muy apreciada en el
mercado ecuatoriano. Se utiliza en refrescos, helados y alimentos preparados.
Actualmente se cultiva poco por su alta susceptibilidad al nematodo del nudo de la
raiz (Meloidogyne incognita), a perforadores del tallo y el fruto y a la marchites
vascular (Fusarium oxysporum).

Variedad Baeza “dulce” (Solanum quitoense Lam var. quitoense).

De caracteristicas muy similares a la agria. Se diferencia por tener frutos mas
grandes con diametro mayor a 7 cm, la base del pedicelo en su unién con el fruto es
mas desarrollada, epidermis mas gruesa, pulpa verdosa y sabor dulce. Presenta un
mayor porcentaje de flores cuajadas y similar susceptibilidad al nematodo del nudo
de la raiz, perforadores del tallo y el fruto y a la marchites vascular. Se utiliza en la
preparacion de dulces, refrescos y gelatinas. Es menos comercial.

HIBRIDOS COMERCIALES

Hibrido Puyo

Obtenida por un agricultor de la provincia de Pastaza mediante cruzamiento entre la
naranjilla jibara del Oriente o cocona (S. sessiliflorum) y la naranjilla comdn
variedad “agria” (S. quitoense var. quitoense). La planta es de porte pequefio, de
aproximadamente 1 m de altura, produce frutos pequefios, pero con aplicaciones de
2,4-D (Herbicida hormonal) durante su floracion, estos adquieren tamafios mayores.
El producto residual del herbicida es perjudicial para la salud y ha impedido su
exportacion por los residuos encontrados en los frutos. El color de la piel es
anaranjado brillante y la pulpa verde amarillenta. Presenta buen comportamiento
poscosecha. La semilla es infértil por lo cual se la propaga por via vegetativa.

Hibrido INIAP Palora

Es el resultado del cruzamiento inter especifico realizado entre la naranjilla comun,
variedad Baeza roja (Solanum quitoense Lam var. quitoense), que actué como
progenitor masculino y Solamun sessiliflorum variedad cocona Yantzaza como
progenitor femenino.

Las plantas son arbustivas de 1,50 m de altura, con ramas y hojas alternadas, forma
abierta, con frutos naturales grandes, de forma esférica, ligeramente achatada,
epidermis color rojiza cuando maduros, pulpa amarillenta, de sabor acido y semillas
infértiles. Por el espesor de la corteza, resiste el manipuleo y el trasporte.
Dependiendo de la zona, la cosecha se inicia a los nueve meses después de la
siembra.

Hibrido Mera o espinuda

Las plantas son arbustivas de 1,30 m de altura, con ramas y hojas alternadas, forma
abierta, con frutos de tamafio natural medianos, de forma esférica, ligeramente
achatada, epidermis color anaranjada a la madurez, pulpa amarilla, de sabor acido y
semillas infértiles, es resistente al manipuleo y transporte.

El tallo presenta espinas de 0,5 cm de largo. A pesar de aquello, su cultivo se va
incrementando por su capacidad productiva y tolerancia a nematodos e insectos. (pp.
27-30)
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2.3.7. Madurez

“La madurez de la naranjilla se aprecia visualmente por su color externo. Su estado
se puede confirmar por medio de la determinacion de los sélidos solubles, acidez
titulable” (NTE INEN 2303, 2009).

Figura 2.4. Color de la naranjilla y estado de madurez
(NTE INEN 2303, 2009)

Estado verde: va del color 0 a color 1
Estado pinton: va de color 2 a color 4
Estado maduro: va de color 5 a color 6

“Brix minimo: 7,5 Maduracién completa, uniforme y sin indicio de fermentacion.
No debe estar blanda ni acuosa, de cascara firme y consistente, sin pelusa” (Projugos,
2011, p. 1).

“La forma de cosecha y el grado de madurez de la fruta repercute en su vida de
poscosecha y en su comercializacion. Los frutos se cosechan en forman manual [...]

en estado pinton (3/4 madura, 75% de color amarillo)” (Revelo et al., 2010, p. 96).

Se considera el estado 6ptimo para el procesamiento cuando la naranjilla se presenta
totalmente amarilla, asi se asegura la obtencion del producto con las mejores
caracteristicas; ademas la fruta no debe presentar dafios por manipulacion, insectos

y/o enfermedades.

2.3.8. Generalidades sobre enfermedades, neméatodos e insectos plaga de la

naranjilla

Revelo et al. (2010) mencionan:

Las enfermedades son producidas por hongos, neméatodos, virus, bacterias e insectos
plaga (agentes patdgenos). Los hongos y bacterias penetran a la planta a traves de
sus averturas naturales como estomas lenticelas, nectarios, y tambien por la heridas.
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Los virus son transmitidos por insectos y por las herramientas. Los nematos se
localizan en las raices formando nudos y causan grandes pérdidas. (p. 74)

e Toxicidad
La toxicidad de la naranjilla se debe basicamente a los residuos de sustancias
quimicas, nocivas para la salud y el medio ambiente, que se aplican para frenar el

ataque de las plagas sobre los cultivos.

Respecto a los resultados de andlisis realizados a la fruta, Ehlers (2009) expresa:

En la muestra de 5 dias después de la Gltima fumigacion se encontraron 56.06 mg/kg
de residuos de metamidofos, en la muestra de 10 dias después de la ultima
fumigacién se encontraron 20.35 mg/kg y en la de 28 dias después de la Gltima
fumigacion no se detectaron residuos, el limite maximo de matamidofos permitido
para el consumo humano es de 0.5 mg/kg es decir la primera muestra contiene 100
veces mas de lo permitido y la segunda contiene 40 veces mas de lo permitido.

El gran problema es que en muchos casos los productores no respetan el periodo de
carencia o de espera de 20 dias y la fruta se vende en los mercados poco después de
haber sido fumigada. Junto con el INIAP, el programa “LA TELEVISION” realizd
un segundo analisis, esta vez las muestras de naranjillas fueron tomadas de varios
mercados de la capital, de tres muestras analizadas en una se encontré 1,5 mg/kg de
metamidofos, superando el limite permitido de 0.5 mg/kg.

2.3.9. Usos y beneficios nutricionales
Revelo et al. (2010) mencionan:

Se puede consumir en fresco, en jugo, mermeladas, helados, salsas y como
ingrediente en varios platos de la cocina ecuatoriana [...] La naranjilla presenta un
alto contenido de vitamina C (acido ascorbico), incluso mayor que el de los citricos;
esta vitamina permite la fijacion del hierro en el cuerpo lo que evita la anemia. Al
fortalecer el sistema inmunoldégico, las infecciones se reducen, las heridas cicatrizan
rapido y no se infecta. Las enfermedades respiratorias se previenen comiendo
vitamina C. Ayuda a que los huesos, dientes, cartilagos y encias se desarrollen bien.
La vitamina C es un gran antioxidante previene el envejecimiento prematuro de las
células. (p. 39)

Por su sabor agradable, la naranjilla tiene grandes posibilidades de desarrollarse en el
campo agroindustrial mediante la elaboracién de mermeladas, concentrados, jugos,
pulpas, conserva en almibar, jaleas, néctares y dulces. Asi también, se pueden

innovar procesos que permitan retardar el tiempo de perecibilidad, con el fin de

ofrecer al consumidor frutos frescos debidamente empacados.
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2.4.

Aditivos alimentarios

Ferndndez, Garcia, Morales y Troncoso (2012) manifiesta:

Se entiende por aditivo alimentario cualquier sustancia que, sin constituir por si
misma un alimento, es afiadida de forma intencionada a los alimentos en pequefias
cantidades con el fin de modificar sus caracteristicas, técnica de elaboracion y
conservacion o para mejora la adaptacion al uso al que son destinados. (p. 453)

2.4.1. Tipos de aditivos alimentarios

Modificadores de las caracteristicas organolépticas

Influyendo sobre el color, sabor u olor del alimento. Por ejemplo: los colorantes,

potenciadores del sabor, edulcorantes, sustancias aromaticas.

Estabilizadores de las caracteristicas fisicas

Emulgentes, espesantes, gelificantes, antiespumantes, antipelmazantes, humectantes,

antiaglutinantes, reguladores de pH.

Acido Ascorbico

Cubero, Monferrer y Villalta (2002) mencionan:

El &cido L-ascorbico es la vitamina C. se obtiene industrialmente mediante
reacciones quimicas y procesos microbioldgicos.

El &cido ascorbico y sus sales son muy solubles en agua (excepto el palmitato de
ascorbilo que es mas soluble en grasas). Presenta un punto de fusion alrededor de los
190°C. Actlia como reductor oxidandose a la forma dehidroascorbico.

Se lo considera un regenerador de antioxidantes por su actividad como reductor.

En algunos casos puede presentar efectos de reversion lo que debido a su caracter
hidrosoluble, hace que sea mas empleado en productos vegetales o carnicos que en
grasas o aceites. En este Gltimo caso deben usarse los ésteres como el palmitato de
ascorbilo. (p. 86)

Goma Xanthan
Gil (2010) senala:

Es un polisacarido sintetizado por una bacteria del género xanthomonas, presente de
forma natural en las coles, a partir de almidén de maiz. Es estable en un amplio
rango de acidez, soluble en frio y en caliente y resiste muy bien los procesos de
congelacion y descongelacion. Es espesante y formador de geles. Sirve para espesar
los jugos, salsas, helados y liquidos alcohdlicos, utilizando una minima cantidad, lo
que evita utilizar grandes cantidades como en el caso de la fécula y asi evitar la
alteracion del sabor y aumentar el contenido caldrico de las recetas. Es muy utilizado
para dar consistencia a los productos bajos en calorias empleados en dietética. No se
metaboliza en el tubo digestivo y se elimina en heces. No se conoce ningun efecto
adverso y tiene un comportamiento asimilable al de la fibra presente de forma
natural en los alimentos. (p. 404)
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Por sus propiedades, la goma Xanthan tiene varias aplicaciones, entre ellas esta el
uso en la industria cosmética, farmacéutica, alimenticia, agricola, petrolera, mineria,
etc.; para la elaboracion de productos como: saborizante, desodorantes,

antioxidantes, shampoo, cremas, espesantes, fungincidas entre otros.

Bristhar Laboratorios C.A. (2010) manifiesta:

En bebidas, el uso de goma Xanthan es muy efectivo a muy bajas concentraciones
que van de (0,05% a 0,1%) para los periodo largos de tiempo en estanterias. El
resultado de su uso provee a las bebidas buena consistencia, buena uniformidad del
sabor y una buena estabilidad del sistema evitando las separaciones de fase.

e Correctores de cualidades pléasticas
Se utilizan en la panificacion, vinificacion y en la regulacion de la maduracién de
productos céarnicos o del queso. Por ejemplo: disolventes, neutralizantes,

clarificadores, enzimas.

e Sustancias que impiden alteraciones
Son sustancias que impiden el desarrollo de microorganismos y aumentan el tiempo
de conservacién del producto. Ejemplo: compuestos sulfatados, acido sorbico,

nitratos y nitritos, etc.
25. PROCESOS TERMICOS

2.5.1. Infusion
Castells (1860) define a la infusion como:

Una operacion farmacéutica que consiste en echar y dejar enfriar un liquido
hirviendo sobre una sustancia de la que se quieren extraer principios
medicamentosos. Algunas veces en lugar de echar el liquido sobre la sustancia
medicinal se hace la infusién echando la sustancia en el agua hirviendo y teniendo
cuidado de sacar el vaso del fuego enseguida y taparlo bien [...] El producto de la
infusion, es decir el liquido cargado de principios medicamentosos, a menudo se
[lama también infusion. (p. 243)

e Técnica de preparacion de infusiones
Saz (__) menciona los siguientes pasos:

Colocacién: Colocar la parte de la planta a usar (hojas, flores, etc.) en un recipiente
de porcelana, barro cocido, vidrio o similar, que resista bien la accion subita del
calor. Las plantas pueden estar sueltas dentro del recipiente, o bien juntas en el
interior de un colador para infusiones, que se pone dentro del recipiente.

Escaldado: Verter agua a punto de hervir sobre las plantas, en la proporcion
adecuada.
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Extraccién: Tapar el recipiente y esperar durante un tiempo para dar lugar a que se
produzca la extraccion y disolucién de los principios activos. Normalmente es
suficiente con 5 a 10 minutos. Cuanto méas gruesas o duras sean las partes de las
plantas empleadas, tanto méas tiempo se requerira para la extraccion.

Colado: Filtrar el liquido pasando la infusién por un colador. Si las plantas se han
colocado previamente en un colador para infusiones dentro del recipiente, resulta
suficiente con levantarlo y dejar colar el liquido. (p. 2)

2.5.2. Escaldado
De acuerdo a Vincent, Alvarez y Zaragoza (2006):

Es un tratamiento térmico comun a distintos procesos de conservacion de vegetales y
especialmente importante en el caso de la congelacion por su influencia en la
calidad. Este tratamiento consiste en someter al producto a un calentamiento,
generalmente por inmersion en agua a 85°C — 100°C.

El objetivo principal del escaldado es desactivar los sistemas enzimaticos
responsables de las alteraciones de calidad sensorial (apariencia de colores y sabores
extrafios) que se producen durante la conservacion. Las oxidasas, peroxidasa,
catalasas y lipoxigenasas son destruidas por el calor durante el escaldado. (p. 101)

“Este proceso consiste en un tratamiento térmico, el cual se hace muy rapido y su

duracion depende del tipo de fruta que se trabaje” (Suarez, 2003, p. 15).

e Objetivos del escaldado
Suarez (2003) menciona los siguientes objetivos

e Ayuda a fijar el color de la fruta, pues los pigmentos quedan atrapados en los
tejidos

e Eliminar enzimas que van a deteriorar la calidad del producto, (enzimas que
continuarian con reacciones de degradacion)

e Ablandar las frutas, (por accién del calor), permite que los siguientes pasos del
proceso se hagan mas rapido

e Reducir los microorganismos presentes en la fruta, asi no se dafiard tan
rapidamente (p. 15)

2.5.3. Esterilizacién
Montero (2003) expresa:

La esterilizacién supone la aplicacion de temperaturas superiores a los 100°C que es
capaz de eliminar practicamente toda la actividad microbiana y enzimética de los
alimentos sometidos a este procedimiento. Estos productos no requieren de
refrigeraciéon en su periodo de almacenamiento y posee una durabilidad superior a
seis meses. (p. 158)

Fernandez (2004) menciona:

La esterilizacion es un método de estabilizacion cuyo fundamento es provocar una
elevacion de la temperatura que provoca la destruccion de los agentes de deterioro,
enzimas y especialmente, microorganismos como bacterias, mohos y levaduras.
También destruye virus que son agentes infecciosos aunque no deterioren el alimento
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A diferencia de la pasteurizacion, la esterilizacion es un tratamiento térmico
enérgico, porque tiene como objetivo la destruccion total de todos los
microorganismos en el alimento tratado. La esterilizacién se lleva a cado a
temperaturas elevadas, de al menos 100°C, normalmente superiores, y su severidad
es de varios drdenes superiores a la pasteurizacion.

Comparada con la pasteurizacion, la esterilizacién produce alimentos con tiempos de
vida muy superiores, que llegan a muchos meses e incluso afios. (p. 3)

La esterilizacion es un tratamiento térmico severo, se realiza a temperaturas
superiores a 100°C vy elimina la actividad microbiana patogena y no patdgena del
alimento; a diferencia de la pasteurizacion, esta operacion extiende la vida util del

producto por largos periodos de tiempo, meses e incluso afios.

e Esterilidad Comercial
La norma Cubana NC 457-1(2009) menciona:

Esterilidad comercial de los alimentos térmicamente procesados: condicidn obtenida
por la aplicacion de calor y por el control de la actividad de agua y la aplicacion de
calor, los cuales dejan al alimento libre de microorganismos capases de reproducirse
en el alimento bajo condiciones normales no refrigeras de almacenamiento y
distribucion y microorganismos viables (incluyendo esporas) de importancia para la
salud publica.

Bajo esta definicion, un producto comercialmente estéril puede contener
microorganismos viables, siendo condicidn indispensable que no sean patégenos, no
se multipliquen, no causen cambios fisico-quimicos, ni sensoriales en el alimento
bajo las condiciones del envase.

Para determinar la esterilidad comercial se consideran las pruebas establecidas por el
Centro Nacional de Tecnologia y Seguridad Alimentaria (2009); en conservas acidas
(pH < 4,6) se analizan dos muestras: una muestra incubada 7 dias a 37°C y la otra

muestra de referencia a T2 ambiental

Para interpretar los resultados se consideran los aspectos establecidos en la NC 457-2
(2009):
e Después de la incubacion no exista modificacion de los envases
e Después de la incubacion no se observen modificaciones en el contenido
e La variacion de pH entre la conserva incubada y la testigo (no incubada) sea
igual o inferior a 0,5 unidades
e La variacion del nimero de los elementos microbianos observados al
microscopio en los envases incubados con respecto al testigo (no incubado),

sea inferior a 100
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2.6. Determinacién de cafeina

Debida al uso de la cafeina en la industria farmacéutica y alimentaria, es importante
su determinacion mediante métodos como: HPLC (Cromatografia liquida de alta
eficiencia), CE (Electroforesis capilar), TLC (Cromatografia de capa fina) o GC
(Cromatografia de gases), que utilizan técnicas electroquimicas (potenciométricas,
conductimétricas, = amperométricas,  etc.),  Opticas  (espectrofotométricas,

fluorimétricas, etc.) y otras.
2.6.1. Cromatografia

Gallego, Garcinufio y Morcillo (2013) sefialan:

La cromatografia es una metodologia que permite separar, identificar y/o cuantificar
los componentes de mezclas complejas, que por otras técnicas no podrian resolverse.
En su sentido mas amplio, la cromatografia esta basada en la diferente velocidad de
migracién que adquieren los componentes de una mezcla al hacerlos pasar a través
de una fase estacionaria, que se fija a un a columna o a una superficie sélida, bajo la
influencia de una fase mavil, con la que es inmiscible. Aquellos compuestos que son
fuertemente retenidos por la fase estacionaria se mueven lentamente con el flujo de
la fase estacionaria, mientras que los que se unen debidamente se mueve con rapidez.
Como consecuencia de la distinta movilidad, los componentes de la muestra se
separan den bandas o zonas discretas que puede analizarse cualitativa y/o
cuantitativamente, mediante observacién y/o registro de datos, después de que haya
tenido lugar la separacién de los componentes de la mezcla. (p. 143)

2.6.2. Tipos de cromatografia

Gallego, Garcinufio y Morcillo (2013) mencionan:

El desarrollo de la cromatografia a dado lugar a un amplio grupo de técnicas de

separacién con gran importancia practica, que pueden clasificarse a distintos

factores:

e El soporte donde tiene lugar la separacion (abierto: cromatografia en papel, en
capa fina; cerrado: cromatografia en columna)

e El estado fisico de la fase movil o eluyente (cromatografia de gases, de liquidos,
de fluidos supercriticos)

o El estado fisico de la fase estacionaria o lecho (gas-liquido, liquido-liquido, etc.)

o La presion de la fase movil o eluyente (cromatografia de baja presion, alta
presion)

e Lacomosicion de la fase movil (cromatografia isocrética, de gradiente)

e La polaridad de la fase estacionaria (cromatografia en fase normal, en fase
reversa)

e El mecanismo de retencion (cromatografia de absorcion, reparto, intercambio
iénico, afinidad, filtracion en gel o de exclusién molecular) (p. 144)
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Cromatografia Liquida de Alta Presion (HPLC)
Ozores y Carrera (__) establecen:

En la cromatografia liquida, la fase movil es un liquido que fluye a través de una
columna que contiene a la fase fija. La separacion cromatogréafica en HPLC es el
resultado de las interacciones especificas entre las moléculas de la muestra en ambas
fases, mavil y estacionaria

A diferencia de la cromatografia de gases, la cromatografia de liquidos de alto
rendimiento (HPLC, de high-performance liquid chromatography) no esta limitada
por la volatilidad o la estabilidad térmica de la muestra.

La HPLC es capaz de separar macromoléculas y especies idnicas, productos
naturales l&biles, materiales poliméricos y una gran variedad de otros grupos
polifuncionales de alto peso molecular. Con una fase movil liquida interactiva, otro
parametro se encuentra disponible para la selectividad, en adicién a una fase
estacionaria activa.

La HPLC ofrece una mayor variedad de fases estacionarias, 10 que permite una
mayor gama de estas interacciones selectivas y mas posibilidades para la separacion.
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CAPITULO III

3. MATERIALES Y METODOS

3.1. MATERIALES
3.1.1. Materia prima e insumos
Materia prima

e Guayusa
e Naranjilla
e Panela en bloque
e Agua
Insumos
e Goma Xanthan

e Acido ascorbico

3.1.2. Materiales y equipos

Equipos
e Sistema HPLC
e Crondmetro digital
e Potenciometro
e Refractometro
e Turbidimetro
e Cémara de incubacion
e Mufla
e Bafio maria
e Placa calefactora
e Balanza analitica

e Balanza mecéanica
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Materiales
e Vasos de precipitacion (250 ml)
e \asos de precipitacion (50 ml)
e Probeta 100 ml
e Pipetal0y5ml
e Cépsulas de porcelana
e Vidrio de reloj
e Desecador
e Baldn de 250 ml
e Bureta
e Soporte universal
e Matraz Erlenmeyer
e Embudo de vidrio
e Papel filtro
e TermoOmetro
e Medidora de un litro
e Embudo pequefio
e Tamiz
e Lienzo

e Cernidor de acero inoxidable

e Gavetas
e Bandejas
e Baldes

e Botellas de vidrio 250 ml

Reactivos
e Solucion A (5% v/v Acido Acético en agua)
e Solucion B (Acetonitrilo:agua 75:25)
e Isopropanol
e Estandar de Cafeina

e Acido clorhidrico



e Hidroxido de sodio concentrado

e Felling A

e Felling B

e Azul de metileno

e Fenolftaleina

e 2,6-dicloroindolenol

e Acido metafosforico-acido acético

e |ndofenol

3.2. METODOS

3.2.1. Localizacion

La presente investigacion se realiz6 en la provincia de Imbabura, canton Ibarra,
parroquia El Sagrario, en las Unidades Edu-Productivas de la Facultad de Ingenieria
en Ciencias Agropecuarias y Ambientales de la Universidad Técnica del Norte. Los
analisis fisico-quimicos y microbioldgicos se realizaron en el Laboratorio de Uso
Multiple de la UTN y en el Laboratorio del Departamento de Nutriciéon y Calidad de
la estacion Experimental Santa Catalina-INIAP

Las condiciones ambientales segun el Instituto Nacional de Meteorologia e

Hidrologia “INAMHI” son las siguientes:

Tabla 3.1. Caracteristicas ambientales de la Unidades Edu-Productivas

Provincia: Imbabura
Canton: Ibarra
Parroquia: El Sagrario
Altitud: 2250 m.s.n.m.
Latitud: 0° 20" Norte
Longitud: 78° 08' Oeste
Humedad relativa Promedio: 73%
Precipitacion: 550,3 mm/afio
Temperatura media: 17,7°C

Fuente: INAMHI
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3.2.2. Factores de estudio para elaborar una bebida energizante

La presente investigacion asume los siguientes factores en estudio:
FACTOR A: Tiempo de extraccion para obtener la infusién de guayusa

Al 10 minutos
A2 15 minutos

FACTOR B: Tiempo de escaldado de la naranjilla

Bl 10 minutos
B2 15 minutos

FACTOR C: Porcentaje de la mezcla de infusion de guayusa, pulpa de
naranjillay panela.

Infusion de Guayusa Pulpa de Naranjilla Panela
C1 65% 18% 17%
C2 60% 25% 15%

Los porcentajes de mezcla se determinaron de la siguiente manera:

Para la infusion de guayusa se efectud una relacion entre la concentracién inicial de
cafeina en 1000 g de infusion y las concentraciones requeridas para alcanzar un valor
que se encuentre por debajo de la NTE INEN 2411:2008 (Anexo N° 1) y otro que
alcance el rango alli establecido, con la finalidad de identificar la aceptacion con

mayor contenido de cafeina por parte de los panelistas.

1000 g infusion contiene 322,1 mg de cafeina de tiempo de extraccion de 10

minutos.

e En 600 g (60%) de infusion se obtiene 193,26 mg de cafeina
e En 650 g (65%) de infusién se obtiene 209,36 mg de cafeina
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1000 g infusion contiene 383.9 mg de cafeina de tiempo de extraccion de 15

minutos.

e En 600 g (60%) de infusion se obtiene 230,34 mg de cafeina
e En 650 g (65%) de infusion se obtiene 249,54 mg de cafeina

Para adicionar la panela se consideré el CODEX STAN 164-1989 “La cantidad de
azUcares afiadida no excedera de 100 g/Kg, excepto para las frutas muy acidas en

cuyo caso se permitira la cantidad de 200 g/Kg”.

El porcentaje de pulpa de naranjilla se adiciond para completar el 100% de bebida.

Tratamientos

De la combinacion de los factores A, B, C se estructuraron 8 tratamientos que se

detallan a continuacioén.

Tabla 3.2. Combinaciones

Tiempo de
_ extraccion Tiempo de % De la mezcla de infusién Combina
Tratamientos para optener escaldadc_;_de de guayusa, pulpa de ciones
la infusién de | la naranjilla naranjillay panela
guayusa
Tl Al 10° B1 10° Cl | 65%-18%-17% AlB1C1
T2 Al 10° B1 10° C2 | 60%-25%-15% AlB1C2
T3 Al 10° B2 15’ C1 65%-18%-17% Al1B2C1
T4 Al 10° B2 15° C2 | 60%-25%-15% AlB2C2
T5 A2 15° B1 10° Cl | 65%-18%-17% A2B1C1
T6 A2 15° B1 10° C2 | 60%-25%-15% A2B1C2
T7 A2 15 B2 15’ C1 65%-18%-17% A2B2C1
T8 A2 15° B2 15° C2 | 60%-25%-15% A2B2C2

Elaborado por: Los autores

Para facilitar la lectura de los resultados se detalla a continuacion la nomenclatura de

cada tratamiento.
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Tabla 3.3. Nomenclatura de los tratamientos

Tratamientos Combinacion de factores Nomenclatura
LRIy | oy f g | 1071065 15917
T2 B | hatae 0 et 10, e 47 10 25015
TRy | el f g | 1071555 15917
eI | o 10 sl 0 il (0% 0 15
T ALY | e o s | 151065 5917
T A1) | e i tos ela | 15-1060% 29%-15%
TR | e alay (o g | 15715 S5W15917
T R | iy o el | 1515760% 29%-15%

Elaborado por: Los autores
Disefio Experimental

Se utiliz6 un Disefio completamente al azar, con ocho tratamientos y tres repeticiones
con arreglo factorial AXBXC; el factor A representa: el tiempo de extraccion para
obtener la infusion de guayusa; el factor B: tiempo de escaldado de la naranjilla y
factor C: porcentaje de la mezcla de infusién de guayusa, pulpa de naranjilla y

panela.

Caracteristicas del experimento
Tratamientos: ocho (8)

Repeticiones: tres (3)

Unidades experimentales: veinticuatro (24)
Unidad Experimental

Tamafio de la unidad experimental: 2000 gramos de producto.
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Esquema del Andlisis de varianza

Tabla 3.4. Andlisis de varianza

Fuente de Variacion

Grados de Libertad

Total
Tratamientos
Factor A

Factor B

AxB

Factor C

AXC

BxC

AxBxC

Error experimental

23
7

PR R R R R

16

Elaborado por: Los autores

Anadlisis Funcional

Tratamientos: Tukey al 5%.

Factores: DMS (Diferencia Minima Significativa).

Para las variables Cualitativas se utiliz6 FRIEDMAN para evaluar el producto final.

3.2.2. Variables evaluadas

Variables cuantitativas de la materia prima

Estas variables fueron evaluadas una vez que la infusion de guayusa y pulpa de

naranjilla fueron obtenidas.

pH
Turbidez (FTU)
Densidad

Solidos solubles (°Brix)

Variables cuantitativas en el producto terminado

Sélidos solubles (°Brix)

pH

Turbidez (FTU)

Densidad




e Solidos totales*

e Azucares reductores libres*
e Azulcares totales*

e Cenizas*

e Acidez titulable*

e Vitamina C*

e Cafeina*

* Variables cuantitativas para los tres mejores tratamientos.

3.2.3. Descripcion de las variables cuantitativas

Se evaluaron a través de instrumentos de laboratorio y calculos matematicos de
acuerdo a las normas. A continuacién se describen cada una de las variables que se

midieron.

pH.- el andlisis se realiz6 en el fruto de la naranjilla, pulpa, y en el producto
terminado segun la norma AOAC 981.12; para registrar los datos se utilizd un

potenciémetro (accumet).

Procedimiento:
e Se calibra el potenciémetro con agua destilada segun las especificaciones del
instrumento
e Se coloca 20 ml de muestra en un vaso de precipitacion
e Se sumerge el electrodo en la muestra y se deja reposar

e Leerel dato

Figura 3.1. Potencidmetro
Fuente: Los autores
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Densidad.- Se empled el densimetro de escala 1,00 a 2,00 g/ml para evaluar esta

medida en la bebida.

Figura 3.2. Densimetro
Fuente: Los autores

Sélidos solubles.- El anélisis se realizo en el producto final segin la norma técnica
AOAC 925.10, con ayuda de un refractémetro de Abbe de escala de 0 a 32°Brix; con
el objetivo de registral la variacion del contenido de solidos solubles disueltos de
cada tratamiento.
Procedimiento:

e Calibrar el refractometro

e Colocar 2 0 3 gotas de la muestra sobre el lente del refractometro

e Leerel dato

Figura 3.3. Refractémetro
Fuente: Los autores

Turbidez.- Se midio la turbidez en el producto terminado siguiendo la metodologia
APHA 2130B, mediante el uso del turbidimetro con escala de 0.00 a 1000 FTU.
Procedimiento:

e Calibrar el turbidimetro con agua destilada como sefiala el manual del equipo

e Colocar 10 ml de muestra en el tubo de andlisis proveido en el turbidimetro

e Ubicar el tubo de anélisis en el sitio designado en el equipo para la medicion

e Tomar el dato y apuntar
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Figura 3.4. Turbidimetro
Fuente: Los autores

Sélidos totales.- se utiliz6 el método AOAC 925.10

Procedimiento:

Pesar 2 gramos de muestra en un vidrio de reloj previamente pesado; tapar con
otro vidrio de reloj

Llevar a estufa la muestra y por separado su tapa a la temperatura y tiempos
indicados

Retirar el vidrio de reloj de la estufa, tapar, enfriar en desecador a temperatura
ambiente y pesar rapidamente tan pronto haya alcanzado la temperatura ambiente
Colocar nuevamente el vidrio de reloj en la estufa y repetir el procedimiento de
secado hasta que la diferencia de pesada entre dos secados consecutivos sea
inferior a 0.5 mg

Registrar masa de la muestra y calcular el porcentaje de humedad por diferencia

de peso

La humedad del producto expresada en porcentaje, es igual a:

P2 —P3

0 Humedad = 100 x ———
2 -r

Donde:

P1: Peso del vidrio de reloj vacio en gramos

P2: Peso del vidrio de reloj méas la muestra antes del secado en gramos

P3: Peso del vidrio reloj + la muestra desecada en gramos
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Figura 3.5. Determinacion de sdlidos totales
Fuente: Los autores

Azlcares reductores libres.- este analisis se realizo mediante el método AOAC

906.01.

Procedimiento:

e Colocar 25ml de muestra en cada balén de aforo de 250ml

e Afiadir 3ml de &cido clorhidrico a cada balon

e Someter a bafio maria durante 2 horas para hidrolizar los azlcares

e Agregar hidroxido de sodio concentrado hasta llegar a un pH de 7 £ 0,5,
obteniendo una solucion neutra

e Preparar la solucién para la titulacion:

e Colocar 5ml de Felling A con 5ml de Felling B

e Colocar 10 gotas de azul de metileno

e Aforar hasta 50 ml con agua destilada

e Someter a calentamiento agitando constantemente hasta ebullicion

e Colocar la solucién neutra en una bureta

e Titular con la solucion neutra, la preparacion sometida a ebullicion

e Tomar dato del consumo de la solucion neutra en la titulacion

Para conocer el porcentaje de azucares totales expresados como sacarosa, presente en
la muestra se utilizo la siguiente formula:

Primero calculamos el porcentaje de azucares reductores

V de aforo = 0,059 = 100
V bureta « Vm

bpdz. Reductores =

37



Donde:

% Az. Reductores: porcentaje de azlcares reductores.

V de aforo: Volumen del balén de aforo para la solucion neutra.

0,059: Titulo de la solucién de Felling

V bureta: Volumen gastado para titular la solucion sometida a ebullicion.

Vm: Volumen inicial de muestra.

Figura 3.6. Determinacion de azlcares reductores
Fuente: Los autores
AzUcares totales.- se realizé el andlisis tomando como referencia el método AOAC
906.01.
Procedimiento:

Primero calculamos el porcentaje de azucares reductores

V de aforo = 0,059 = 100
V bureta « Vm

bpdz. Reductores =

Donde:

% Az. Reductores: porcentaje de azUcares reductores.

V de aforo: Volumen del bal6n de aforo para la solucion neutra.

0,059: Titulo de la solucién de Feling

V bureta: Volumen gastado para titular la solucion sometida a ebullicion.
Vm: Volumen inicial de muestra.

Segundo calculamos el % de azucares totales como sacarosa

bpdz. Totales = % Az Reductores » 0,95
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Cenizas.- se determino el contenido de cenizas mediante el método AOAC 923.03.

Procedimiento:

e En muestras liquidas pesar una cantidad que contenga de 3 a 5 g de sdlidos,
mantenerla sobre un bafio de vapor hasta sequedad aparente

e Pesar 0,1 mg en una cépsula previamente calcinada y tarada (m0) entre 2a 5 g de
muestra homogenizada (m1)

e Proceder a precalcinar previamente la muestra en placa calefactora, evitando que
se inflame, luego colocar en la mufla e incinerar a 550 °C hasta cenizas blancas o
grisaceas

e Preenfriar en la mufla apagada y luego traspasar a desecador y pesar a
temperatura ambiente

e Enfriar en desecador y pesar (m2)

Su utilizé la siguiente formula:

ma
U Cenizas totales = —— x 100
ml —m0

Donde:

m2: masa de la capsula con las cenizas, en gramos.
m1: masa de la capsula con la muestra, en gramos.
mO: masa de la capsula vacia, en gramos.

Promediar los valores obtenidos y expresar el resultado con dos decimales.

Figura 3.7. Determinacion de Cenizas
Fuente: Los autores

Acidez Titulable (mg ac. citrico/100 mg muestra).- este analisis se realizd bajo la
norma AOAC 950.15A, con la finalidad de determinar la variacion del contenido de

acido citrico de los tratamientos.
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Procedimiento:

e Ubicar la bureta en el soporte universal y aforar con hidroxido de sodio

e Colocar 10ml de muestra en un vaso de precipitacion

e Poner 5 gotas de fenolftaleina en el vaso de precipitacion que contiene la muestra
e Titular con el hidroxido de sodio que fue previamente colocado en la bureta.

e Observar cuanto del hidroxido se ha consumido anotar el dato para luego ser

utilizado en la formula correspondiente

Para obtener la acidez de la bebida se utilizo la siguiente formula:

A V(OH Na) * N(OH Na) = 0,064 + 100
B 'm

A: Acidez

V (OH Na): Volumen Hidroxido de Sodio consumido
N (OH Na): Normalidad del Hidréxido de Sodio
0,064: Factor del Acido Citrico

Vm: Volumen de la muestra

Figura 3.8. Determinacion de Acidez Titulable
Fuente: Los autores

Vitamina C.- para determinar el contenido de vitamina C se sigui6 la norma AOAC

967.21.

Procedimiento:

Valoracion del 2,6-dicloroindofenol

e Se prepara una solucién estandar de acido ascérbico (Img/ml). Transferir alicuota
de 2 ml a un matraz Erlenmeyer, agregando 5 ml de solucion acido

metafosférico-acido acético (solucion de extraccién)
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Titular rapidamente con 2,6-dicloroindofenol en una bureta de 50 ml, hasta que
se observe la aparicion de un tono rosa ligero

Titular un blanco compuesto por 7 ml de solucion de extraccién mas el volumen
gastado en la titulacion del estandar en agua y titular con 2,6-dicloroindofenol
hasta el tono rosa

El valor obtenido se resta del blanco, y la concentracion del indofenol se expresa
como mg de acido ascorbico equivalente a 1 ml de indofenol

Determinacioén del contenido de 4cido ascorbico en la muestra

Adicionar a la muestra su misma cantidad en solucién de extraccion, mezclar
bien

Se filtra con un embudo y papel filtro

Tomar una alicuota de 2 ml del filtrado mas 5 ml de acido metafosférico-acético
en un matraz Erlenmeyer, titular con indofenol hasta el vire rosa

Al volumen registrado de titulacion se resta.

Para determinar el contenido de vitamina C se utilizo la siguiente férmula:

volumen titulacion muestra

mg.de acido ascorbico = : —
volumen titulacion estandar

Figura 3.9. Determinacién de vitamina C
Fuente: Los autores

Contenido de cafeina por el método de cromatografia liquida de alta presion
(HPLC).- se realiz6 mediante el método AOAC 980.14-1998

Se colocd 400 ml de muestra en vasos de precipitacion
Se filtro cada una de las muestras, en filtros de 0,45 um y membrana de PVDF o
Nylon
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Se inyectan 2,0 ml de las muestras en tubos receptores calibrados

Se filtran por separado los solventes que forman la mezcla de la fase movil

Los solventes son colocados en su respectivo reservorio

La fase movil esta conformada por un 95% de solucion A (5% v/v Acido Acético
en agua) y un 5% de solucion B (Acetonitrilo:Agua 75:25). Dichas soluciones
estan colocadas en los Reservorios respectivos (Ay B)

Se optimizan las condiciones del Equipo

Se colocan en el Equipo HPLC las muestras, el estandar de cafeina y el lavado
del inyector

Antes de realizar el anélisis se deja circular Isopropanol para eliminar las trazas
del équido

Luego se cambia la fase movil y se comienza la inyeccion (5.0 uL) de cada una
de las muestras y del estandar de Cafeina.

La separacién de la cafeina que contienen las muestras analizadas, se produce en
la columna del equipo HPLC.

Posteriormente la cafeina separada de la mezcla, pasa por un detector que
produce una sefial eléctrica proporcional a la cantidad de materia. Luego esa
sefial es enviada al registrador que realiza un grafico de intensidad en funcion del
tiempo, el cual se conoce con el nombre de Cromatograma.

El registrador calcula ademas el area correspondiente a cada pico, en este caso al
que corresponde a la Cafeina, y asi mismo calcula la concentracion de este
componente (en unidades de g/100mL), con un nivel de confianza aproximado de
95%.

Figura 3.10. Equipo de cromatografia liquida de alta presion (HPLC)
Fuente: Los autores
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3.2.4. Descripcion de las variables cualitativas

Son variables que se determinan a través de los 6rganos de los sentidos, se empled un
grupo de personas que califican el producto de acuerdo a las preferencias de
aceptacion o rechazo. Este analisis evalud las caracteristicas organolépticas de color,

olor, sabor y aceptabilidad del producto elaborado.

Color.- Se define al color, como una impresion que los rayos de luz reflejados por un
cuerpo producen al incidir en la retina del ojo. Esta cualidad influye en la eleccidn

del producto.

Olor.- Es la impresion que los aromas desprendidos de los cuerpos producen en el
olfato. Se genera por una mezcla y adquieren olores propios, donde la composicion

influye en el olor caracteristico del producto.

Gusto.- El gusto es la impresién que nos causa un alimento y estd determinado
principalmente por sensaciones quimicas detectadas por los cinco sabores principales
y responde a la capacidad especifica de las papilas gustativas. Un buen gusto asegura
que el producto es de buena calidad y agradable para el consumidor. Se evalud de

acuerdo al gusto de los panelistas.

Aceptabilidad.- La aceptabilidad es el resultado de la interaccion entre el alimento
y el hombre en un momento determinado. Los sentidos (gusto, olfato, vista y tacto),

son importantes para determinar si la bebida es aceptada o rechazada.

Para obtener resultados apropiados Hernandez (2005) recomienda tomar en cuenta

varios aspectos:

e Para bebidas, el tamafio de la muestra es de 50 ml y se deben mantener a la
temperatura que normalmente se consume, en el caso de bebidas frias se sirven a
4°C.

e Los panelistas deben ser de ambos géneros (masculino y femenino), con edades
comprendidas entre 18 y 45 afios; en lo posible deben evitar el consumo de alcohol,
cigarrillos y especias. Al momento de la degustacion no deben estar fatigados, ni
haber consumido alimentos dos horas antes.
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e Se recomienda realizar las pruebas una hora antes del almuerzo y dos horas después
de este, en la mafana alrededor de las 11 — 12 a.m. y en la tarde entre las 3-4 p.m. (p.
39)

Es importante dar instrucciones sencillas sobre las caracteristicas organolépticas a

evaluar para que los panelistas tengan una idea clara al momento de la calificacion.

La ficha de evaluacion sensorial (Anexo N° 3) fue estructurada en dos partes: en la
primera se enumerd las variables a evaluar y se indico a los panelistas que deben
calificarlas con valores del 1 al 10, tomando en cuenta que “1” es pésimo y “10” es

excelente.

La segunda parte consta de preguntas relacionadas con las variables evaluadas,
ofrecieron datos sobre las caracteristicas sensoriales que impactaron a los panelistas

y fueron determinantes al momento de calificar la aceptabilidad.

Los datos registrados se los manejo a través de las pruebas no paramétricas de

Friedman, basada en la siguiente formula:

__ 12
C b.t(t+1)

-
=

X R*—3b(t+ 1)

Doénde:

b= NUmero de panelistas
t= Tratamientos

R= Rangos
3.3.  MANEJO ESPECIFICO DEL EXPERIMENTO

Para explicar el manejo especifico del experimento, se presenta a continuacion el

respectivo diagrama de proceso.
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3.3.1. Diagrama de bloques para elaborar la bebida energizante
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3.3.2. Descripcion del proceso de elaboracion de la bebida energizante
Recepcion y seleccion de la naranjilla

Se recepta la naranjilla bajo una inspeccion rigurosa, con el objetivo de descartar los
frutos que perjudiquen la calidad del producto final, tales como: frutos inmaduros, de
consistencia blanda, contaminados con residuos extrafios, en mal estado o con

indicios de fermentacion.

Para esta investigacion se tom6 como referencia los niveles de color establecidos en

la NTE INEN 2303:2009 (Anexo N° 1) y se procesaron las naranjillas con color entre
4y5.

Figura 3.11. Recepcion y seleccion de naranjilla
Fuente: Los autores

Pesado 1

Se realiza con el objetivo de registrar la cantidad de materia prima inicial que se va a

utilizar en el proceso. Para esta actividad utilizamos una balanza mecénica.

Figura 3.12. Pesado 1
Fuente: Los autores
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Limpieza y lavado

Se retira los pedunculos de las frutas y se sumerge la naranjilla en agua para retirar
los posibles contaminantes como tierra o restos de productos agricolas que tenga

adherida.

Figura 3.13. Limpieza y lavado
Fuente: Los autores

Pesado 2

Se registra el peso de la materia prima acondicionada antes de llevarla al proceso de
escaldado, con el objetivo de verificar las perdidas obtenidas en las actividades

anteriores.

Figura 3.14. Pesado 2
Fuente: Los autores
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Escaldado

Este proceso se llevo a cabo con el objetivo de inactivar las enzimas que producen
alteraciones en el producto final y ademas para ablandar los tejidos. Se sumergio la
naranjilla en agua a una temperatura constante de 85°C, por un lapso de 10 y 15

minutos; una vez trascurrido este tiempo se las retir6 del agua.

Figura 3.15. Escaldado
Fuente: Los autores

Despulpado

Sin adicion de agua se licua la fruta entera escaldada por un lapso aproximado de un
minuto, luego se la tamiza para obtener la pulpa libre de semillas y céscara.

Figura 3.16. Despulpado
Fuente: Los autores
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Recepcion y seleccion de la guayusa

Se receptan las hojas de guayusa bajo una inspeccion minuciosa, se descartan

aquellas con ataques de hongos o insectos.

Figura 3.17. Recepcidén y seleccion de la guayusa
Fuente: Los autores

Pesado 1

Se pesan las hojas de guayusa en una la balanza analitica de capacidad de 0.1 a 400 g

para registrar la materia prima inicial que se va a procesar.

»

Figura 3.18. Pesado 1
Fuente: Los autores
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Desinfeccion y escurrido

La desinfeccion se realiza en una solucion de agua e hipoclorito de sodio al 0,5%; se
sumerge las hojas y se deja reposar en la solucion por 10 minutos, posteriormente se

retiran del agua y se dejan escurrir durante 15 minutos.

Acosta (2002) expresa que el uso de sales clorinadas como el hipoclorito de sodio o
de calcio “para la reduccion de la poblacion microbiana se emplean dosis minimas,

entre 0,5 - 2,0% y el tiempo de inmersion es también breve, entre 5 y 10 minutos”.

Figura 3.19. Desinfeccion y escurrido
Fuente: Los autores

Pesado 2

Se realiz6 este pesado con la finalidad de tomar datos de la materia prima después

del acondicionamiento.

Figura 3.20. Pesado 2
Fuente: Los autores
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Extraccion de la infusion de guayusa

Se coloca las hojas de guayusa en un recipiente, se agrega agua a temperatura de
ebullicidn, luego de tapar se deja reposar por 10 y 15 minutos. La relacion de agua y

guayusa seca es 52,56: 1.

Figura 3.21. Extraccién de la infusién de guayusa
Fuente: Los autores

Tamizado de la infusion

Una vez trascurrido el tiempo de infusion, se procede a tamizar el agua obtenida en

un cernidor de malla metélica, con el objetivo de retirar las hojas de guayusa.

Figura 3.22. Tamizado del agua de infusién
Fuente: Los autores

51



Pesado 3

Se pesa la materia prima transformada: pulpa de naranjilla, infusion de guayusa y
panela, segln los porcentajes de mezcla establecidos. En cuanto a los insumos, la

relacién se hizo en base al 100% de la suma de la materia prima transformada.

Figura 3.23. Pesado 3
Fuente: Los autores

Mezclado

Se mezclan todos los ingredientes que forman parte de producto final en un

recipiente, luego se agita hasta obtener un producto totalmente homogéneo.

a
Ay
.
-4
< =
)
3

Figura 3.24. Mezclado
Fuente: Los autores
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Filtrado

Se procedio a filtra la bebida obtenida mediante el uso de un lienzo, para eliminar la
mayor cantidad de materia solida que contenga la bebida.

Figura 3.25. Filtrado
Fuente: Los autores

Pesado 4

Se realizo el pesado 4 para obtener datos exactos del producto final y determinar las
pérdidas obtenidas durante todo el proceso y asi evaluar el rendimiento en cuanto a
la materia prima e insumos utilizados.

"

W™ 4

.
:
-
=
'

)

Figura 3.26. Pesado 4
Fuente: Los autores
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Envasado

Se llend la bebida en envases de vidrio, dejando un espacio de cabeza suficiente para
evitar posibles problemas en la esterilizacion. Posteriormente se calientan hasta una
temperatura de 85°C (bafio maria) con el objetivo de eliminar el oxigeno que se

encuentra en el envase, luego se sella y se esteriliza.

Figura 3.27. Envasado
Fuente: Los autores

Esterilizacion

Este proceso se realizd en autoclave a una temperatura de 110°C por un lapso de 10

minutos, se mantuvo el control de la presion y temperatura.

Figura 3.28. Esterilizacion
Fuente: Los autores
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Enfriado

Los envases esterilizados se enfriaron con agua corriente, con el objetivo de detener

la esterilizacion, provocar un choque térmico y ayudar a enfriar los envases en menor
tiempo.

Figura 3.29. Enfriado
Fuente: Los autores

Etiquetado

Se colocan etiquetas en los envases una vez frios y secos.

Figura 3.30. Etiquetado
Fuente: Los autores
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Almacenado

El almacenamiento de la bebida se realiz6 en refrigeracion a una temperatura

aproximada de 4°C.

70
o ’4

Figura 3.31. Almacenado
Fuente: Los autores
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1. ANALISIS DE VARIABLES EN LA MATERIA PRIMA

Antes de realizar la elaboracién de la bebida energizante, se efectu6 el anélisis

previo de la infusién de guayusa y naranjilla tanto en fruta como en pulpa.

Tabla 4.1. Analisis de la infusion de guayusa

VARIABLES VALOR
Densidad 10 min 1,00 g/ml
Densidad 15 min 1,00 g/ml
pH 10 min 8,06

pH 15 min 8,20
Turbidez 10 min 778 FTU
Turbidez 15 min 994 FTU
Cafeina 10 min 32,21 mg/100ml
Cafeina 15 min 38,39 mg/100ml

Fuente: analisis de laboratorio-autores

Los analisis de la infusion de la guayusa demuestran que: la densidad es igual para la
infusién de 10 y 15 minutos; sin embargo, el pH, la turbidez y el contenido de
cafeina varian para los dos tiempos. Es decir que los valores de pH, turbidez y
cafeina aumentan proporcionalmente con el aumento del tiempo de extracciéon de

infusion de guayusa. Ver (Anexos N° 12 y 13)

A continuacién se presentan los cromatogramas de determinacion de cafeina para los

tiempos de extraccion de la infusion de guayusa de 10 y 15 minutos.
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Name |Value
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Figura 4.1. Cromatograma de la infusion de 10 minutos
Fuente: analisis de laboratorio solicitado por los autores

Name |Value

______ | e e
Additional Info : Peak(s) manually integrated . .
[ ~ VWD?1 A, Wavelength=273 nm (ALCALOIDES 2012\09R2-08-2012 2012-08-09 14-01-201006-0502 D)

mAU

H
o $

g

300
|
‘
200 - ||
(|
100 |
| i
| !
1 0 1 = e — ~ r ——
e — v - ——
[ { R 4 6 S N
External Standard Report
Sorted By 3 Signal
C ». Data Modified 13-Aug-12 9:49:19 AM
MuIfiplier: 2 1.6670
lution: 3 1.0000

Use Multiplier & Dilution Factor with ISTDs

Signal 1: VWD1 A, Wavelength=273 nm

RetTime Type Area Amt /Area Amount Grp Name
[min] [mAU*s]) [ (P/P)

******* e e e e EE e S e
3.160 = = = TEOBROMINA
6.524 BB + 5719.14746 3.35924e-4 3.20264 CAFEINA

Totals : 3.20264

Figura 4.2. Cromatograma de la infusion de 15 minutos
Fuente: analisis de laboratorio solicitado por los autores



Tabla 4.2. Anélisis del fruto de naranjilla en estado maduro

VARIABLES VALOR
Sélidos solubles (°Brix) 7,8
pH 2,94
Color Estado maduro: 5
Olor Caracteristico al fruto

Elaborado por: Los autores

Los analisis de la naranjilla, demuestra que el valor de 7,8°Brix se encuentra dentro

del rango para la fruta madura y Optima para el procesamiento segun las

especificaciones para los jugos o pulpas de frutas de la Norma INEN 2337:2008

(Anexo N° 5) que establece un minimo de 6,0°Brix para la naranjilla; en cuanto al

pH, la fruta presenta un valor &cido 2,94, asi aseguramos que el producto final

cumpla con la norma antes mencionada. El color y olor, son caracteristicos de la

fruta.

Tabla 4.3. Analisis realizados en la pulpa de naranjilla

VARIABLES VALOR

°Brix 10 min. 7.5

°Brix 15 min. 7,2
pH 10 min. 3,84
pH 15 min. 3,30

Elaborado por: Los autores

La diferencia en sélidos solubles, demuestra que al escaldar en un bafio de agua

caliente se pierden solidos solubles, a mayor tiempo de escaldado menor valor de

solidos solubles. En cuanto al pH se obtienen valores méas acidos para tiempos de

escaldado mayores. La relacion es inversamente proporcional para las dos variables.
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4.2.  ANALISIS DE VARIABLES DEL PRODUCTO TERMINADO
4.2.1. Variables para la bebida energizante
Analisis de solidos solubles (°Brix)

Tabla 4.4. Valores de solidos solubles en la bebida energizante

TRATAMIENTOS REPETICIONES St MEDIA
| T i
AlB1C1 15,10 15,00 15,00 45,10 15,03
Al1B1C2 14,20 14,20 14,40 42,80 14,27
Al1B2C1 14,60 14,50 14,70 43,80 14,60
Al1B2C2 14,50 13,70 14,30 42,50 14,17
A2B1C1 15,00 15,00 14,90 44,90 14,97
A2B1C2 14,10 14,20 14,30 42,60 14,20
A2B2C1 14,40 14,60 14,50 43,50 14,50
A2B2C2 14,10 14,00 14,20 42,30 14,10
Sr 116,00 115,20 116,30 347,50 14,48
Elaborado por: Los autores
Tabla 4.5. Analisis de varianza (ADEVA)
FdeV GL sC CM FC 0,5 0,1
TOTAL 23 3,240
TRAT 7 2,773 0,396 13,582** 2,66 4,03
A 1 0,034 0,034 1,157 4,49 8,53
B 1 0,454 0,454 15,557** 4,49 8,53
AxB 1 4,17E-04 | 4,17E-04 0,014 NS 4,49 8,53
C 1 2,100 2,100 72,014** 4,49 8,53
AXC 1 0,000 0,000 0,014"° 4,49 8,53
BxC 1 0,184 0,184 6,300* 4,49 8,53
AXBXC 1 0,000 0,000 0,014 NS 4,49 8,53
E Exp 16 0,467 0,029

Elaborado por: Los autores
CV=1,180%

**. Altamente significativo

*: Significativo

NS: No Significativo



Una vez realizado el andlisis de varianza se detectd alta significacion estadistica para
tratamientos, factor B (tiempo de escaldado de la naranjilla), factor C (porcentaje de
mezcla), y que existe diferencia significativa para la interaccion BxC; Mientras que
no existe diferencia significativa para factor A (tiempo de extraccion para obtener la

infusién de guayusa) y la interaccion AxB, AXC e interaccion AxBxC.

Se efectud pruebas de significacion, Tukey al 5% para tratamientos y DMS para

factor B y factor C, ya que presentan significacion estadistica.

Tabla 4.6. Prueba de significacion Tukey al 5% para tratamientos: sélidos solubles

TRATAMIENTOS | MEDIA | RANGOS
T1 (A1B1C1) 15,033 a
T5 (A2B1C1) 14,967 a
T3 (A1B2C1) 14,600 a
T7 (A2B2C1) 14,500 b
T2 (A2B2C1) 14,267 b
T6 (A2B1C2) 14,200 b
T4 (A1B2C2) 14,167 b
T8 (A2B2C2) 14,100 b

Elaborado por: Los autores

Al realizar la prueba de Tukey al 5% se pudo establecer dos rangos: en el rango “a”
se encuentran los mejores tratamientos, de mayor cantidad de solidos solubles; cuyos
valores son 15,033, 14,967, 14,600 que corresponden a los tratamientos: T1 (10’-
10’-65%-18%-17%), T5 (15°-10’-65%-18%-17%), T3 (10’-15’-65%-18%-17%)

respectivamente.

Tabla 4.7. Prueba de significacion DMS para el factor B (tiempo de escaldado de la

naranjilla)

FACTORES | MEDIA | RANGOS
Bl 14,617 a
B2 14,342 b
Elaborado por: Los autores
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Al realizar DMS para el factor B, se observan dos rangos, es decir, los tiempos de
escaldado de la naranjilla proporcional resultados diferentes; considerando que el
mejor es el de rango “a” ya que presenta mayor cantidad de solidos solubles en el

producto final, B1 (10 minutos).

Tabla 4.8. Prueba de significacion DMS para el factor C (porcentaje de mezcla de
infusién de guayusa, pulpa de naranjilla y panela)

FACTORES | MEDIA | RANGOS
Cl 14,775 a
C2 14,183 b
Elaborado por: Los autores

Como se observa en la tabla existen dos rangos y se establece que el rango “a” es el
mejor, ya que presenta mayor cantidad de sélidos solubles en el producto final, y
corresponde a C1 (65% infusion de guayusa, 18% pulpa de naranjilla 'y 17% panela).

Figura 4.3. Efecto de la interaccion de tiempo de escaldado de la naranjilla y

porcentaje de mezcla

PORCENTAJE DE MEZCLA

G: infusion de guayusa, N: pulpa de naranjilla, P: panela

C1(65%G, 18%N, 17%P) C2(60%G, 25%N, 15%P)
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Elaborado por: Los autores
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En la figura 4.3 se observa que el punto de interaccion de los factores By C en la
variable sélidos solubles es de 14,54; es decir, obtenemos mayor cantidad de sélidos
solubles para el producto final en B1 y C1; esto se debe principalmente a que las
pérdidas de solidos solubles en el agua de inmersion son menores cuando el tiempo
de escaldado es menor (10 minutos), como se pudo comprobar en la tabla 4.3. Con
respecto a los sélidos solubles de la mezcla se tiene valores altos con el factor C1 por

su mayor contenido de panela.

Figura 4.4. Comportamiento de las medias de solidos solubles en la bebida

energizante
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14,600
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><
—
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S A RO
oV AT QT T Gl x\
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Elaborado por: Loa autores

La figura 4.4 demuestran que los tratamientos con mayor valor de sélidos solubles
son: T1 (10°-10°-65%-18%-17%), T5 (15’-10’-65%-18%-17%) y T3 (10°-15-65%-
18%-17%); considerados los mejores, ya que su aporte de azlcares (carbohidratos) y

calorias (energia) es mayor; esto se debe al mayor porcentaje de panela (17%).
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Anélisis de pH

Tabla 4.9. Valores de pH en la bebida energizante

TRATAMIENTOS REPETICIONES >t MEDIA
| 1 1l

AlB1C1 4,20 4,24 4,19 12,63 4,21
AlB1C2 4,19 4,21 4,17 12,57 4,19
AlB2C1 4,16 4,17 4,20 12,53 4,18
AlB2C2 4,17 4,14 4,19 12,50 4,17
A2B1C1 3,92 3,96 3,88 11,76 3,92
A2B1C2 3,91 3,94 3,96 11,81 3,94
A2B2C1 3,91 3,89 3,96 11,76 3,92
A2B2C2 3,83 3,78 3,80 11,41 3,80

>r 32,28 32,33 32,35 96,96 4,04

Elaborado por: Los autores

Tabla 4.10. Analisis de varianza (ADEVA)

FdeV GL SC CM FC 0,5 0,1
TOTAL 23 0,558
TRAT 7 0,545 0,078 96,063** 2,66 4,03
A 1 0,508 0,508 626,886** | 4,49 8,53
B 1 0,013 0,013 16,495%* 4,49 8,53
AxB 1 0,002 0,002 2,486M° 4,49 8,53
C 1 0,006 0,006 7,680* 4,49 8,53
AxC 1 0,002 0,002 2,338"° 4,49 8,53
BxC 1 0,006 0,006 6,906* 4,49 8,53
AxBxC 1 0,008 0,008 9,646** 4,49 8,53
E Exp 16 0,013 0,001

Elaborado por: Los autores

CVv=0.705 %
**: Altamente significativo
*: Significativo

NS: No Significativo

Una vez realizado el analisis de varianza se detectd alta significacion estadistica para
tratamientos, factor A (tiempo de extraccion para obtener la infusion de guayusa),

factor B (tiempo de escaldado de la naranjilla) e interaccion AXBxC; mientras que
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existe diferencia significativa para factor C (porcentaje de mezcla de infusion de
guayusa, pulpa de naranjilla y panela) e interaccion BxC. No existe significacion

estadistica para la interaccion AxB e interaccion AxC.

Al existir diferencia significativa se procedid a realizar las pruebas de Tukey al 5%
para tratamientos y DMS para el factor A, factor B, factor C y la grafica de

interaccion BxC.

Tabla 4.11. Prueba de significacion Tukey al 5% para tratamientos: pH

TRATAMIENTOS | MEDIA | RANGOS

T1 (A1B1C1) 4,210 a

T2 (A1B1C2) 4,190 a

T3 (A1B2C1) 4,176 a

T4 (A1B2C2) 4,167 a

T6 (A2B1C2) 3,936 b

T7 (A2B2C1) 3,920 b

T5 (A2B1C1) 3,919 b

T8 (A2B2C2) 3,803 c

Elaborado por: Los autores

Una vez realizada la prueba de Tukey al 5% se encontr0 tres rangos; el rango “c”
corresponde a T8 (15°-15°-60%-25%-15%) considerando el mejor tratamiento ya que
presenta el valor mas bajo de pH (3,803), ideal para la conservacion del producto
final

Tabla 4.12. Prueba de significacion DMS para el factor A (tiempo de extraccién

para obtener la infusion de guayusa)

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
Al 4,186 a

A2 3,894 b
Elaborado por: Los autores

Al realizar DMS para el factor A, se observa que los de tiempo de extraccion de la

infusion de guayusa proporcional resultados diferentes. En el rango “b” tenemos el

65



tiempo de extraccion que determina el menor valor de pH en el producto final segln
la norma INEN 2337:2008, correspondiente a A2 (15 minutos)

Tabla 4.13. Prueba de significacion DMS para el factor B (tiempo de escaldado de

la naranjilla)

FACTORES | MEDIAS RANGOS
Bl 4,064 a
B2 4,016 b
Elaborado por: Los autores

Al realizar DMS para el factor B, se observa que los tiempos de escaldado de la
naranjilla proporciona valores de pH diferentes, plasmados en dos rangos, de los cual
el rango “b” es el mejor por el menor valor de pH en el producto terminado, que
corresponde a B2 (15 minutos)

Tabla 4.14. Prueba de significacion DMS para el factor C (porcentaje de mezcla de

infusion de guayusa, pulpa de naranjilla y panela).

FACTORES | MEDIAS | RANGOS
C1 4,056 a

C2 4,024 b
Elaborado por: Los autores

Al realizar DMS para el factor C, se concluye que existen dos rangos diferentes,
donde C2 (60% infusion de guayusa, 25% pulpa de naranjilla y 15% panela) se
considera el mejor estadisticamente por su menor valor de pH (4,024) en el producto

terminado.
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Figura 4.5. Efecto de la interaccion de tiempo de escaldado de la naranjilla'y
porcentaje de mezcla

PORCENTAJE DE MEZCLA

G: infusion de guayusa, N: pulpa de naranjilla, P: panela

C1 (65%G, 18%N, 17%P) C2 (60%G, 25%N, 15%P)
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TIEMPO DE ESCALDADO DE LA NARANJILLA

Elaborado por: Los autores

En la figura 4.5 de la interaccion de los factores B y C existe un elemento clave que
es la naranjilla, por lo tanto se observa una relacion inversamente proporcional entre
el porcentaje de naranjilla de la mezcla y el valor de pH, es decir, los valores mas
acidos se consiguen cuando la naranjilla se adiciona en mayor porcentaje (25%); de
igual modo influye el tiempo de escaldado de la naranjilla, al incrementar el tiempo
se consigue un pH mas acido, esto se sustenta con los datos presentados en la tabla

4.3 donde se evidencio la disminucion del pH para un tiempo de escaldado mayor.
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Figura 4.6. Comportamiento de las medias de pH en la bebida energizante
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Elaborado por: Los autores

Las medias observadas en la figura 4.6, demuestran que el mejor tratamiento es T8
(15°-15’-60%-25%-15%) esto se debe a que B2 dio un pH més &cido y sumado a C2
cuyo porcentaje de naranjilla es mayor, se obtiene un producto final con un pH de
3,803.
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Andlisis de turbidez

Tabla 4.15. Valores de turbidez en la bebida energizante (FTU)

TRATAMIENTOS REPETICIONES >t MEDIA
| ] 11
Al1B1C1 712 689 699 2100 700
Al1B1C2 799 821 810 2430 810
Al1B2C1 754 761 746 2261 754
A1B2C2 798 803 780 2381 794
A2B1C1 877 892 901 2670 890
A2B1C2 930 968 951 2849 950
A2B2C1 916 939 897 2752 917
A2B2C2 972 987 965 2924 975
>r 6758 6860 6749 20367 849
Elaborado por: Los autores
Tabla 4.16. Analisis de varianza (ADEVA)
F de V GL SC CM FC 0,5 0,1
TOTAL 23 207511,625
TRAT 7 204442,292 29206,042 152,247** 2,66 4,03
A 1 170522,042 170522,042 888,907** 4,49 8,53
B 1 3015,042 3015,042 15,717** 4,49 8,53
AxB 1 84,375 84,375 0,440 4,49 8,53
C 1 26733,375 26733,375 139,357** 4,49 8,53
AXC 1 408,375 408,375 2,129"° 449 | 853
BxC 1 1962,042 1962,042 10,228** 4,49 8,53
AxBxC 1 1717,042 1717,042 8,951** 4,49 8,53
E Exp 16 3069,333 191,833

Elaborado por: Los autores

CV=1,632%

**. Altamente significativo

*: Significativo

NS: No Significativo
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El andlisis de varianza nos indica que existe alta significacion estadistica para
tratamientos, factor A (tiempo de extraccion para obtener la infusion de guayusa),
factor B (tiempo de escaldado de la naranjilla) y factor C (porcentaje de mezcla de
infusion de guayusa, pulpa de naranjilla y panela), interaccion BxC e interaccion
AxBxC; y no existe significacion estadistica para interaccion AxB e interaccion
AxC.

Al existir diferencia significativa se procedio a realizar las pruebas de Tukey al 5%
para tratamientos y DMS para el factor A, factor B y factor C; de igual manera se

realizé la grafica de interaccion BxC.

Tabla 4.17. Prueba de significacion Tukey al 5% para tratamientos: turbidez

MEDIA
TRATAMIENTOS (FTU) | RANGOS

T8 (A2B2C2) 974,667 | a

T6 (A2B1C2) 949,667 | a

T7 (A2B2C1) 917,333 b

T5 (A2B1C1) 890,000 b

T2 (A1B1C2) 810,000 c

T4 (A1B2C2) 793,667 c

T3 (A1B2C1) 753,667 d

T1 (A1B1C1) 700,000 e

Elaborado por: Los autores

Al realizar la prueba de Tukey se pudo establecer que T1 (10°-10’-65%-18%-17%),
con rango “e”, es el mejor tratamiento, ya que presenta menor turbidez en el
producto final (700,000).

Tabla 4.18. Prueba de significacion DMS para el factor A (tiempo de extraccién

para obtener la infusion de guayusa)

MEDIA
FACTORES (FTU) RANGOS
A2 932,917 a
Al 764,333 b

Elaborado por: Los autores
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La prueba de DMS para el factor A demuestra que los tiempos de extraccion de la
infusién de guayusa presentan resultados diferentes y, se considera mejor el rango
“b” correspondiente a A1l (10 minutos), puesto que proporciona menor valor de

turbidez en el producto final.

Tabla 4.19. Prueba de significacion DMS para el factor B (tiempo de escaldado de

la naranjilla)
MEDIA
FACTORES (FTU) RANGOS
B2 859,833 a
Bl 837,417 b

Elaborado por: Los autores

Al realizar DMS para el factor B se observa que los tiempos de escaldado de la
naranjilla proporcionan valores diferentes, considerando el rango “b” como el mejor
tiempo de escaldado puesto que proporcionar menor turbidez en el producto final,
B1 (10 minutos).

Tabla 4.20. Prueba de significacion DMS para el factor C (porcentaje de mezcla de

infusion de guayusa, pulpa de naranjilla y panela)

MEDIA
FACTORES (FTU) RANGOS
C2 882,000 a
C1 815,250 b

Elaborado por: Los autores

En la prueba de DMS para el factor C se observan dos rangos, es decir, los
porcentajes de mezcla de: infusion de guayusa, pulpa de naranjilla y panela
proporcionan resultados diferentes. El rango “b” es el mejor, ya que proporciona la
menor media para el valor de turbidez en el producto final; C1 (65% infusién de

guayusa, 18% pulpa de naranjilla 'y 17% panela).
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Figura 4.7. Efecto de la interaccion de tiempo de escaldado de la naranjilla'y
porcentaje de mezcla
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Elaborado por: Los autores

La figura 4.7 muestra que el tiempo de escaldado y el porcentaje de pulpa de
naranjilla en la mezcla son directamente proporcionales a la turbidez en la bebida, es
decir, cuanto menor es el tiempo de escaldado y menor el porcentaje de pulpa de
naranjilla se obtiene menor valor de turbidez. El punto de interaccion es de
846,000FTU y se debe al efecto de C1 ya que, la turbidez se relaciona con el
contenido de so6lidos insolubles en suspension (Picho, 2008, p. 54), en consecuencia,
al ser menor la cantidad de naranjilla en la mezcla (18% pulpa de naranjilla) se

obtiene una bebida con menor turbidez.
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Figura 4.8. Comportamiento de las medias de turbidez en la bebida energizante
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Elaborado por: Los autores

La figura 4.6 muestra que el tratamiento que responde estadisticamente al de menor

turbidez es: T1 (10’-10’-65%-18%-17%), en razon de que contiene el menor

porcentaje de pulpa de naranjilla que es la que aporta la mayor cantidad de s6lidos

insolubles en suspension; cabe mencionar que el Real Decreto 1518/2007 (Anexo N°

6) establece un rango de 200 a 850 NTU de Turbidez, estableciendo a T1 como el

mejor tratamiento.
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Analisis de densidad

Tabla 4.21. Valores de densidad en la bebida energizante

TRATAMIENTOS REPETICIONES >t MEDIA
| 1] 11
AlB1C1 1,065 1,062 1,064 3,191 1,064
Al1B1C2 1,055 1,054 1,055 3,164 1,055
Al1B2C1 1,065 1,060 1,055 3,180 1,060
AlB2C2 1,053 1,050 1,053 3,156 1,052
A2B1C1 1,061 1,063 1,062 3,186 1,062
A2B1C2 1,054 1,050 1,058 3,162 1,054
A2B2C1 1,060 1,060 1,060 3,180 1,060
A2B2C?2 1,052 1,052 1,052 3,156 1,052
>r 8,465 8,451 8,459 25,375 1,057
Elaborado por: Los autores
Tabla 4.22. Analisis de varianza (ADEVA)
FdeV GL sC CM FC 0,5 0,1
TOTAL 23 5,49E-04
TRAT 7 4,54E-04 6,48E-05 10,876** 2,66 4,03
A 1 2,04E-06 2,04E-06 0,343"° 4,49 8,53
B 1 4,00E-05 4,00E-05 6,720* 4,49 8,53
AxB 1 2,04E-06 2,04E-06 0,343 4,49 8,53
C 1 4,08E-04 4,08E-04 68,538** 4,49 8,53
AxC 1 3,75E-07 3,75E-07 0,063 4,49 8,53
BxC 1 3,75E-07 3,75E-07 0,063 4,49 8,53
AxBxC 1 3,75E-07 3,75E-07 0,063 4,49 8,53
E Exp 16 9,53E-05 5,96E-06

Elaborado por: Los autores

CVv=0.231%
**. Altamente significativo
*: Significativo

NS: No Significativo
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Una vez realizado el andlisis de varianza se detectd alta significacion estadistica para
tratamientos y factor C (porcentaje de mezcla de infusion de guayusa, pulpa de
naranjilla y panela), existe significacion para el factor B (tiempo de escaldado de la
naranjilla) mientras que para el factor A (tiempo de extraccion de la infusion de
guayusa) e interacciones AxB, AXC, BXxC y AxBXC estadisticamente no existe

significacion.

Al existir diferencia significativa se procedid a realizar las pruebas de Tukey al 5%
para tratamientos y DMS para el factor B, factor C.

Tabla 4.23. Prueba de significacion Tukey al 5% para tratamientos: densidad

TRATAMIENTOS | MEDIA | RANGOS

T1 (A1B1C1) 1,064

T5 (A2B1C1) 1,062 a

T3 (A1B2C1) 1,060 a

T7 (A2B2C1) 1,060 a

T2 (A1B1C2) 1,055 b

T6 (A2B1C2) 1,054 b

T4 (A1B2C2) 1,052 b

T8 (A2B2C2) 1,052 b

Elaborado por: Los autores

En la tabla de Tukey se observa dos rangos, es decir, estadisticamente los
tratamientos son diferentes. Se considerd mejor al rango “a” que son los tratamientos
con mayor densidad. Esto concuerda con el analisis de la variable °Brix ya que
proporciona los mismos tratamientos como los mejores; estas variables estan
directamente relacionados con el nivel de sacarosa ya que incremente los sélidos

solubles y ademas el valor energético
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Tabla 4.24. Prueba de significacion DMS para el factor B (tiempo de escaldado de

la naranjilla)

FACTORES | MEDIA | RANGOS
Bl 1,059 a
B2 1,056 b
Elaborado por: Los autores

De acuerdo a la prueba de DMS para el factor B, se considera que B1 (10 minutos)
con rango “a” es el mejor, ya que proporciona mayor valor de densidad para la

bebida energizante.

Tabla 4.25. Prueba de significacion DMS para el factor C (porcentaje de mezcla de

infusién de guayusa, pulpa de naranjilla y panela)

FACTORES | MEDIA | RANGOS
C1l 1,061 a
C2 1,053 b
Elaborado por: Los autores

En la prueba de DMS para el factor C se observan dos rangos, es decir, que los
niveles de porcentaje de mezcla de infusion de guayusa, pulpa de naranjilla y panela,
proporcionan valores diferentes son diferentes. El rango “a” es el mejor ya que se
obtuvo el mayor valor de densidad en el producto final C1 (65% infusion de

guayusa, 18% pulpa de naranjilla'y 17% panela).
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Figura 4.9. Comportamiento de las medias de densidad en la bebida energizante
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Elaborado por: Los autores

Los tratamientos que estadisticamente presentan mayor densidad son: T1 (10’-10°-
65%-18%-17%), T5 (15’-10°-65%-18%-17%), T3 (10’-15’-65%-18%-17%) y T7
(15°-15’-65%-18%-17%). Se puede observar que el factor que influye en los mejores
tratamientos es C1 (65% infusion de guayusa, 18% pulpa de naranjilla y 17%
panela). Se confirma que la mayor densidad se obtiene cuando el porcentaje de
panela en la mezcla es de 17% (Anexo N° 7). Ademas, los tratamientos antes
descritos superan el valor minimo de densidad para jugos a base de concentrados
(1.040) establecido en el Real Decreto 1518/2007.
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4.3. ANALISIS DE LAS VARIABLES NO PARAMETRICAS PARA EL
PRODUCTO TERMINADO

Los resultados de éste analisis se evaluaron estadisticamente segun la prueba de
rangos de Friedman.
4.3.1. Resultados de evaluacion sensorial de la bebida energizante

Tabla 4.26. Mejores tratamientos de evaluacion sensorial en la bebida energizante

c 2 2 MEJORES
CARACTERISTICAS Xt X2 TRATAMIENTOS
Color 14,067 15,156~ T1,T7,T2
Olor 14,067 5,850"° T7,T1T8
Gusto 14,067 10,511™° T7,T8,T3
Aceptabilidad 14,067 14,289* T7,78,T6
D) 477 | 318 | 2T1

Elaborado por: Los autores

En la tabla 4.26 se observa diferencia significativa en las variables color y
aceptabilidad mientras que no existe diferencia significativa en las variables olor y
gusto; en base a los resultados obtenidos se concluye que los mejores tratamientos
son: T7, T8y T1 ya que obtuvieron mayor calificacion por parte de los panelistas.

Figura 4.10. Color de la bebida energizante
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Elaborado por: Los autores
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En el grafico 4.10 observando la sumatoria de los rangos correspondientes a cada
tratamiento se puede concluir que el anlisis sensorial para la variable color, tuvieron
mejor calificacion los tratamientos: T1 (10°-10°-65%-18%-17%), T7 (15’-15’-65%-
18%-17%) y T2 (10°-10°-60%-25%-15%). Ver (Anexo N° 8)

Figura 4.11. Olor de la bebida energizante
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Elaborado por: Los autores

En el gréafico 4.11 al observar la sumatoria de los rangos correspondientes a cada
tratamiento en el analisis sensorial para la variable olor, tuvieron mayor calificacion
los tratamientos: T7 (15°-157-65%-18%-17%), T1 (10’-10°-65%-18%-17%) y T8
(15°-15’-60%-25%-15%). Ver (Anexo N° 9)
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Figura 4.12. Gusto de la bebida energizante
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Elaborado por: Los autores

En el grafico 4.12 del analisis sensorial para la variable sabor se observa que los
tratamiento con mayor calificacion son: T7 (15°-15’-65%-18%-17%), T8 (15°-15’-

60%-25%-15%) y T3 (10°-15’-65%-18%-17%). Ver (Anexo N° 10)

Figura 4.13. Aceptabilidad de la bebida energizante
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Fuente: Los autores
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En el gréfico 4.13, la sumatoria de los rangos correspondientes dan como mejores
tratamientos a: T7 (15°-15’-65%-18%-17%), T8 (15°-15-60%-25%-15%) y T6 (15°-

10°-60%-25%-15%) para la variable aceptabilidad. Ver (Anexo N° 11)

4.4. ANALISIS FISICO-QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS DE LA
BEBIDA ENERGIZANTES (TRES MEJORES TRATAMIENTOS)

Tabla 4.27. Resultados de los anlisis fisico-quimicos de la bebida energizante

Parametro analizado Unidad Resultados Metodo de
T1 T7 T8 ensayo
Azucares reductores libres 0/100g 2,93 2,51 2,64 | AOAC 906.01
Azlcares totales 9/100g 11,7 | 13,25 | 14,00 | AOAC 906.01
Sélidos totales 0/100g 12,53 | 14,46 | 14,30 | AOAC 925.10
Cenizas g/100g 0,65 0,67 0,68 | AOAC 923.03
Energia cal/100g 58,08 | 58,08 | 53,80 Calculo
Cafeina mg/100g 18,58 | 19,20 | 28,49 | AOAC 980.14

Elaborado por. Los autores

En la tabla 4.27, se observa que los tres tratamientos considerados los mejores estan
dentro de los valores establecidos en el REAL DECRETO 1518/2007 en cuanto al

contenido de azUcares reductores, azlcares totales, sélidos totales y cenizas (Anexos
N° 15 y 17). Comparando con la NTE INEN 2411:2008 el nivel de energia esta

dentro del rango de aceptacion.

A continuacion se muestran los cromatogramas correspondientes a la determinacion

de cafeina de cada tratamiento.
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Sample-related custom fields:

| Value

|
VWD1 A, Wavelength=273 nm (ALCALOIDES 2012\13R1-06-2012 2012-06-13 13-47-111004-020

3
o
~8596~ CAFEINA

|
| s
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50 “ \
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o] o LA e i e e

e i T 4 6 8 0
External Standard Report

%rb' d By 3 Signal
Calib. Data Modified : 13-Jun-12 12:22:50 PM
Multiplier: 2 1.6670
Dilution: : 1.0000

Use Multiplier & Dilution Factor with ISTDs

Signal 1: VWDl A, Wavelength=273 nm

RetTime Type Area Amt/Area Amount Grp Name
[min] [mAU*s] {8 (P/P)]

——————— e == ==l==1
3.675 = = = TEOBROMINA

8.596 BBA + 2227.14771 3.33784e-4 1.23922 CAFEINA

Totals : 1.23922

Figura 4.14. Cromatograma tratamiento 1
Fuente: Andlisis de laboratorio solicitado por los autores

Sample-related custom fields:

Name |Value

______________ |
Additional Info : Peak(s) manually integrated

A VWDT A, Wavelength=273 nm (ALCALOIDES 2012V13R1-06-2012 2012-06-13 13-47-111005-0301.D)
~ mAU 1 1 <
250 ! g
I 8
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d
Softed By - Signal
Calib. Data Modified : 13-Jun-12 12:22:50 PM
Multiplier: H 1.6670
Dilution: : 1.0000
Use Multiplier & Dilution Factor with ISTDs
Signal 1: VWD1 A, Wavelength=273 nm
RetTime Type Area Amt /Area Amount Grp Name
[min] [mAU*s] [$ (P/P)]
el o jeses e | | =l
3.672 = TEOBROMINA

8.589 BBA + 2305.80420 3.33903e-4 1.28345 CAFEINA

Totals : 1.28345

Figura 4.15. Cromatograma tratamiento 7
Fuente: Andlisis de laboratorio solicitado por los autores
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VWDT A, Wavelength=273 nm (ALCALOIDES 2012\13R1-06-2012 2012:06-13 13471 1\006-0401.C
nay AU

200.

~CAFEINA

150

B571

100

0 2 4 6 8 10

ternal Standard Report

Signal

Figura 4.16. Cromatograma tratamiento 8
Fuente: Andlisis de laboratorio solicitado por los autores

Tabla 4.28. Resultados de los andlisis microbioldgicos de la bebida energizante

_ _ Resultados Meétodo de
Parametro analizado Unidad
T1 T7 T8 ensayo
Recuento estandar en placa UFC/ml 0 0 0 AOAC 989.10
Recuento de mohos UFC/mlI 0 0 0 AOAC 997.02
Recuento de levaduras UFC/mlI 4 4 3 AOAC 997.02

Elaborado por: Los autores

Al comparar los resultados de la tabla 4.28 con la NTE INEN 2411:2008 se concluye
que el recuento estandar en placa y mohos se encuentra dentro del nivel de
aceptacion, mientras que el recuento de levaduras, considerando que se analizé una
sola muestra por cada tratamiento, con resultados inferiores al minimo sefialado en la
norma arriba mencionada, estimamos que estaria dentro del nivel de aceptacion. \Ver
(Anexo N° 17)
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4.4.1. Resultados de los andlisis fisico-quimicos y microbioldgicos después del

ensayo de almacenamiento acelerado del tratamiento T8.

Tabla 4.29. Anélisis fisico-quimico y microbioldgico de T8

Resultados (T8)

Parédmetro analizado Unidad Método de ensayo
Testigo Incubado
Acidez (como ac. citrico) 0/100ml 0,514 0,50 AOAC 950.15A
Ph 3,68 3,67 AOAC 981.12
Recuento de mohos UFC/ml 0 0 AOAC 997.02
Recuento de levaduras UFC/ml 5 10 AOAC 997.02

Elaborado por: Los autores

En la tabla 4.29 se observa que la diferencia de pH entre el testigo y el incubado es

minima pues la variaciéon es de 0,01, al igual que la variacion de la acidez es de

0,014, valores que se encuentran dentro del parametro establecidos para la esterilidad

comercial sefialada por la NC 457-2:2009 donde estima que dicha variacion no debe

ser mayor a 0,5 unidades. En la carga microbiana no existe presencia de mohos esto

significa que en la esterilizacion fueron eliminados. En cuanto a levaduras se partio

con un contenido inicial de 3UFC/ml al primer dia, luego de los siete dias de

incubacidn el contenido llegd a 5 UFC/mI en la muestra testigo y la misma luego de

incubacion a 37°C incrementd a 10 UFC/ml. Estos valores tanto en testigo e

incubado estan dentro de la norma. Ver (Anexo N° 18)
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Tabla 4.30. Resultados de los analisis fisico-quimicos de T8

) _ Resultados )
Paradmetro analizado Unidad i Meétodo de ensayo
Testigo | Incubado

Azucares reductores libres | g/100g 2,64 2,55 AOAC 906.01
Azlcares totales g/100g 14,00 13,65 AOAC 906.01
Sélidos totales g/100g 14,30 14,15 AOAC 925.10
Cenizas g/100g 0,68 0,69 AOAC 923.03

Energia cal/100g 53,80 52,97 Calculo

Elaborado por: Los autores

En la tabla 4.30 se observa que una vez transcurrido el tiempo de incubacion para

comprobar la esterilidad comercial, los parametros analizados tanto en el testigo y la

muestra incubada cumplen con los valores establecidos en el Real Decreto
1518/2007 y la NTE INEN 2411:2008. La variacion existente entre el incubado con

respecto al testigo se debe al crecimiento y consumo de carbohidratos por parte de

las levaduras.

45. BALANCE DE MATERIA

El balance de materia se realiz6 a los tres mejores tratamientos, para determinar el

rendimiento de la bebida energizante de acuerdo al siguiente diagrama de proceso.
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4.5.1. Balance de materia de la bebida energizante (T1: 10’-10’-65%-18%-17%)

NARANJILLA
593 ¢
100%

RECEPCION Y

SELECCION

570g
 %612%

PESADO 1

570¢
' 96,12%

LIMPIEZAY
LAVADO

562 ¢
94,77 %

Y
| PESADO2 |

562 ¢
94,77 %
A

\ ESCALDADO

467
78,75%

| DESPULPADO F’Rf;ﬁ;osgg

458 ¢
77,23%

Y
\ TAMIZADO

360g
60,70%
PULPA DE
NARANJILLA

360g

Fruta dafiada 23 g GUAYUSA
(3,88%) 27¢
100%
RECEPCIQN Y Impurezas 1 ¢
SELECCION (3,70 %)
269
' 96,30%
Peddinculos 8 g ‘ PESADO 1
(1,35%) 264
96,30%
Y
Solucion : Solucién
i 0,05%{ DESNFECCION Y | Ueh
2600 g 2575¢
519
100%
Pérdidas 95 g
(16,02%) PESADO 2
51¢
100%

Cascara y semillas 98 g
(16,53%)

Agua 1406 g - EXTRACCION . Eggg%;fmon 869

1371 ¢
94,10%
Y

Residuos 71 g
| TAMIZADO }—>(4’78%)
i 1300

89,32%

INFUSION

1300
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18% A
65%B

0,
340 g PANELA > PESADO 3 |— M%
2003 g 0,1 % ANTIOXIDANTE
h J 100 % 0,05 % ESTABILIZANTE
\ MEZCLADO
2003 g
100 %
' ° Residuos 258 g
| FILTRADO (12,65 %)
1745 g
v 81.12%
| PESADO 4 |
1745 g
Y 8.12%
\ ENVASADO
1745g
vy 87.12%
\ ESTERILIZACION \
1745 g
y 8712% RENDIMIENTO
\ ENFRIADO \
1745 g _ PesoFinal 1 00
v 87.12 % Peso Inicial
| ETIQUETADO | ;
17459 R =mx 100%
y 87.12%
\ ALMACENAMIENTO \ R = 87,12%

1745g
87,12 %
BEBIDA
ENERGIZANTE

Realizado el balance de materia se deduce que, por cada 360g de naranjilla, 13009
de infusién de guayusa, 340g de panela méas insumo y otros se obtiene 1745g de

Bebida energizante, equivalentes a 87,12% de rendimiento.

Las perdidas totales suman 258g equivalente a 12,88% correspondiente al filtrado de

la mezcla.
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4.5.2. Balance de materia de la bebida energizante (T7: 15°-15’-65%-18%-17%)

NARANJILLA
219
100%
RECEPCION Y Fruta dafiada 28 g GUAYUSA
SELECCION (3,88 %) 120703
693 ¢ ’
96,12% 5
Y RECEPCION Y Impurezas 1 g
PESADO1 | SELECCION (3,70 %)
6939 26¢
96,12% 96,30%
| Y
LIMPIEZAY Pedinculos 10 g PESADO 1
LAVADO (1,39 %) 269
96,30%
et i ' i
) olucion A olucion
DESINFECCION Y
NaCl0 0,05% —» - NaCl0 0,05%
| PESADO2 | e g" ESCURRIDO 265*759 b
683 g 51¢
94,73% 100%
| Y
Pérdidas 165 g
| ESCALDADC; - 208 % PESADO 2
518¢ 519
71,84 % 100%
Y Y
Residuos 10 g - Evaporacion 100 g
| DESPULPADO 139% Aguali2ig—  INFUSION 678%
1375
70 46% 93,22%
Y
Céscara y semillas 148 g Residuos 75 g
| TAMIZADO |» 053%) | TAMIZADO > 506%
360 ¢ 1300
i 49,93% 88,14%
PULPA DE .
NARANJILLA INFUSION

i g
®)

1300 g

:
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18% A
17 % PANELA
340 g PANELA ﬁ PESADO 3 \4 AT,
2003 ¢ 0,1 % ANTIOXIDANTE
Y 100 % 0,05 % ESTABILIZANTE
\ MEZCLADO
2003 g
Y 100% Residuos 258
esiauos g
\ FILTRADO (1290 %)
17459
Y 87.12%
\ PESADO 4
1745
\ 87,12 %
\ ENVASADO \
1745
| 87.12%
\ ESTERILIZACION
1745 g
| 87,12% RENDIMIENTO
\ ENFRIADO
17459 — Peso—wx 100%
Y 87,12 % Peso Inicial
| ETIQUETADO
1745
17459 R=—"x100%
¢ 87,12 % 2003
\ ALMACENAMIENTO \
i 1745 g R =18712%
87,12 %
BEBIDA

ENERGIZANTE

Realizado el balance de materia se deduce que, por cada 360g de naranjilla, 13009
de infusién de guayusa, 340g de panela méas insumo y otros se obtiene 1745g de

Bebida energizante, equivalentes a 87,12% de rendimiento.

Las pérdidas totales suman 258g equivalente a 12,88% correspondiente al filtrado de

la mezcla.
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4.5.3. Balance de materia de la bebida energizante (T8: 15°-15’-60%0-25%-15%)

NARANJILLA
1001 g
100%
RECEPCION Y Fruta dafiada 39 g GUAYUSA
SELECCION (3,90 %) 12050 [?/
%29 ’
96,10% 5
Y RECEPCIO!\I Y Impurezas 1 g
PESADO1 | SELECCION (4,0 %)
92 g 244
96,10% 96%
Y Y
LIMPIEZA Y Pedinculos 14 g PESADO 1 \
LAVADO (1,40%) 2y
96%
948 % Y
y e | DESINFECCIONY EO'&CSJE -
,05% —» Nal |
| PESADO2 | 20g | ESCURRIDO o
9484 47g
94,70% 100%
! Pérdidas 229 g !
| ESCALDADO 2247% | PESADO fw |
719 g
71, 83%/0 100%
Y Y
Residuos 14 g - Evaporacion 92 g
| DESPULPADO —» Li0%) Agua 13149 > INFUSI01N269 Pl
705 g g
70,43% 93,24%
Y
Céscara y semillas 2059 Residuos 69 g
| TAMIZADO ol | TAMIZADO > 507 %
500 g 1200 g
i 49,95% i 88,17%
PULPA DE .
NARANJILLA INFUSION

i 50
®)

1200 ¢

i

90



25% A
L4 60 % B
15 % PANELA

Y

300 g PANELA »\ PESADO 3 100 % BEBIDA
200??J g 0,05 % CONSERVANTE
v 100% 0,05 % ESTABILIZANTE
\ MEZCLADO \
2003 g
100%
Y Residuos 302 g
\ FILTRADO (15,08 %)
1701 g
\ / 84,92%
| PESADO 4 |
1701 g
Y 84,92%
| ENVASADO |
¢ 1701 g
84.92%
\ ESTERILIZACION \ RENDIMIENTO
¢ 1701 g
84,92% : Peso Final 1009
‘ ENFRIADO ‘ " Peso Inicial x %
1701 g
 / 84,92% 1701
| ETIQUETADO | R = 20037 100%
1701 g
84,92% R = 84,92%
\ ALMACENAMIENTO \

¢ 1701 g
84,92%

BEBIDA
ENERGIZANTE

Realizado el balance de materia se deduce que, por cada 5009 de pulpa de naranjilla,
1200g de infusion de guayusa, 300 g de panela mas insumos y otros se obtiene 1701

g de Bebida Energizante, equivalentes a un 84,92% de rendimiento.

Las pérdidas totales representan el 15,08%, equivalente a 302g que corresponden a

las perdidas por el filtrado de la mezcla.
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4.6.

DIAGRAMA DE FLUJO PARA ELABORAR LA

ENERGIZANTE

Naranjilla

Recepcion
y seleccion

Pesado 1

Limpieza y lavado

Pesado 2

Escaldado 10-15 min
°T=85°C

Despulpado

Tamizado

Guayusa

%

Panela

Antioxidante
Estabilizante

Pesado 3

Mezclado y homogenizacion

Filtrado

Pesado 4

Envasado

Esterilizacion
t=10 min, °T=110°C

Enfriado

Etiquetado

Almacenamiento

BEBIDA
Recepcion
y seleccion
Pesado 1
Desinfeccion y escurrido
Pesado 2
Extraccion 10-15 min
°T=85°C
Tamizado
SIMBOLOGIA
Operacién
Inspeccién

Demora

Almacenamiento

Transporte

AU O
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CAPITULO V

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Luego de haber realizado la investigacion sobre “ELABORACION UNA BEBIDA
ENERGIZANTE A BASE DE GUAYUSA (llex guayusa) Y NARANJILLA
(Solanum quitoense) EDULCORADA CON PANELA”, se concluye que:

Los tiempos de extraccion y escaldado; porcentaje de infusion de guayusa, pulpa
de naranjilla y panela influyen en las caracteristicas organolépticas y
composicion nutricional de una bebida energizante; confirmandose la hipotesis

alternativa

El tiempo extraccion de la infusion y la cantidad de cafeina se relacionan directa
y proporcionalmente, es decir, a mayor tiempo de extraccion mayor

concentracion de cafeina; de los dos tiempos estudiados el mejor fue 15 minutos

El tiempo de escaldado de la naranjilla influye en el rendimiento del producto
final, los mayores rendimientos se obtuvieron con el menor tiempo de escaldado
(10 minutos), debido a que se minimiza las pérdidas de solidos solubles y no

solubles por ruptura de la fruta

Los tratamientos con mejores caracteristicas organolépticas de olor color gusto y

de gran aceptabilidad son T7, T8 y T1 segun criterio de los panelistas

El tiempo de vida util en base al ensayo de almacenamiento acelerado y
comparacion con productos de caracteristicas similares como jugos comerciales
de consumo nacional, se establecid en seis meses a partir de su fecha de

elaboracion
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e Se considera a T8 como el mejor tratamiento ya que presenta mayor contenido de
cafeina, mayor cantidad de solidos solubles que determinan el valor caldrico,
buenas caracteristicas organolépticas y valor acido de pH
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52. RECOMENDACIONES

De los resultados obtenidos en la investigacion, se plantea las siguientes

recomendaciones:

e Analizar el contenido de cafeina en guayusa de diferente variedad o cultivadas a

diferentes alturas o condiciones climaticas

e Estudiar la influencia de diferentes variedades de naranjilla en la composicion y

rendimiento de la bebida

e Investigar la influencia de diferentes concentraciones de estabilizante (goma

Xanthan) sobre las caracteristicas fisicas y organolépticas de la bebida

e Se recomienda establecer un modelo matematico en funcion de los

cromatogramas
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ANEXO 2. NTE INEN 2411:2008.- BEBIDAS ENERGETICAS. REQUISITOS.

ICS: 87.180.20 AL 04.03-401
Norma Técnica BEBIDAS ENERGETICAS. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS 2 411:2008
Voluntaria 2008-11

1. OBJETO
1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las bebidas que por su composicion
quimica induzcan al organismo humano sanc y maduro a mejorar su desempefio fisiologico.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma incluye a aquellas bebidas que en su composicion tengan uno o mas nutrientas como
amino4cidos, hidratos de carbono, vitaminas, y minerales.

2.1.1 También pueden ingluir cafeina de cualquiera de sus fuentes.

2.2 Esta noma no incluye a las bebidas gaseosas ni a las hidratantes.

3. DEFINICIONES
3.1 Bebida energética: son bebidas no alcohdlicas, carbonatadas 6 no, desarroliadas para mejorar
momentaneamente el rendimiento humano
4. REQUISITOS
4.1 El contenido de taurina no debe ser mayor a 4 000 mgy/l.

4.2 F| contenido de sustancias de la familia de la cafeina no debe ser'menor de 250 mg/l ni mayor a
350 mg/l y su determinacion se hard mediante la NTE INEN 1 081.

4.3 La cantidad de glucoronolactona no debe ser mayoer a 2 500 mg/l.

4.4 Las cantidades de vitaminas y minerales que se afiadan deben estar de acuerdo a la NTE INEN
1334-2,

4.5 Las bebidas energéticas deben contener un vaior calérico minimo de 44 keal/100 ml y su calculo
|} debe estar de acuerdo a la NTE INEN 1 334-2.

4.6 Requisitos microblolégicos.
4.6.1 Las bebidas energéticas cumplirdn con los requigitos de ia tabla 1.

TABLA 1: Requisitos microbiclégicos

Microorganismos n m M [ Método de ansayo
Coliformes NMP/100cm™ 5 <2 *1) - 0 NTE INEN 1 095
REP UFCicm® 5 3,0x10" - 0 NTE INEN 1 529-5
Mohos UP/icm® 5 1 1,0x10" 2 NTE INEN 1 520-10
Levaduras UPfcm® (*4) 5 1 1,0x10’ 2 NTE INEN 1 528-10
En donde:

(*1) = significa que en una serle de cinco tubos por cada una de las fres dikiciones ninguno es positivo.
NMP = nirnero més probable.

REP = Recuento estandar en piaca.

UFC = Unidades formadoras de colonias.

UP = Unidades propagadoras.

n= Nameros de muesiras.

e Nived de aceptacion.
M= Nivel de rechazo.
¢= Nimero de unidades permitidas entre m y M.

{Continpa)

DESCRIPTORES: Tacnologia de alimentos, bebidas no alcohdlicas, mejoramiento det desempeno fisioldgico.
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ANEXO 3. NTE INEN 2 303:2009. FRUTAS FRESCAS. NARANJILLA.

REQUISITOS.
ICS: 67.080.10 AL 02.03-470
Norma Técnica FRUTAS FRESCAS. NTE INEN
Ecuatoriana NARANJILLA. 2 303:2009
Voluntaria REQUISITOS 2008-07
1. OBJETO

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Casilla 17-01-3999 — Baquerizo Moreno E8-29 y Almagro - Quito-Ecuador ~ Prohibida la reproduccién

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las naranjillas destinadas para consumo en
estado fresco, después de su acondicionamiento y empacado, que se comercialicen dentro del
territorio ecuatoriano.

2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica a la naranjilla de jugo Solanum quitoense L, y al "Hibrido Puyo (Solanum
quitoense L x Solanum sessiliflorum)".
3. DEFINICIONES

3.1 Para los efectos de esta norma se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1 751 y
las que a continuacioén se detallan:

3.1.1 Naranjilla. Fruto del la planta que pertenece a la familia Solanaceae género Solanum, especie
quitoense L. Los frutos son bayas globosas, compuesta por 4 I6culos, su corteza esta cubierta de
tricomas, es muy delgada y de color amarillo cuando alcanza su madurez.

3.1.2 Loculos. Secciones meridionales en las que esta dividida la fruta (baya),

3.1.3 Tricoma. Son las vellosidades que recubren a la fruta, y que se pueden eliminar facilmente cuando
la fruta alcanza su madurez.

3.1.4 Fruto fuera de norma. Es aquel que no cumple con los requisitos establecidos en esta norma.

3.1.5 Fruto fresco. Producto que, luego de la recoleccion, no ha sufrido cambio alguno que afecte su
maduracioén natural y mantiene sus cualidades organolépticas.

(Continua)

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, frutas, frutas frescas, naranjilla, requisitos.
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4. CLASIFICACION

4.1 Independiente del calibre y del color, la clasificacion de la naranjilla admite tres grados que se
definen a continuacion:

4.1.1 Grado extra. Las naranjillas de este grado deben cumplir los requisitos generales definidos en el
numeral 6.1 Su forma y color deben ser caracteristicos de la variedad. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves de la cascara siempre y cuando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad y estado de conservacion.

4.1.2 Grado 1. Las naranjillas de este grado deben poseer el color y la forma caracteristicos de la
variedad. Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten
al aspecto general del producto, su calidad y estado de conservacion:

a) Defectos leves en la forma (alargamientos o deformaciones);

b) Defectos leves en el color, causados por el sombreamiento que se produce por el contacto entre
los frutos en el arbusto y cicatrices superficiales ocasionadas por plagas. Estos defectos en
conjunto no deben exceder el 5 % del area total del fruto.

4.1.3 Grado [ll. Este grado comprende las naranjillas que no pueden clasificarse en los grados
anteriores, pero satisfacen los requisitos minimos especificados en 6.1. Se admiten los siguientes
defectos, siempre y cuando las naranijillas conserven sus caracteristicas esenciales en lo que respecta
a su calidad, estado de conservacion y presentacion:

a) Defectos en la forma (alargamientos, deformaciones);

b) Defectos en el color causados por el sombreamiento que se produce por el contacto entre los frutos
en el arbusto y cicatrices superficiales ocasionadas por plagas. Estos defectos en conjunto no
deben exceder el 10% del area total del fruto.

4.2 Calibre. El calibre se determina por el diametro en mm de la seccién ecuatorial de la fruta, la

longitud en mm y la masa en g. La correlacién es la siguiente:

TABLA 1. Calibres de la naranjilla

Masa, g Diametro Longitud, mm
Calibre (ver 8.1.2) ecuatorial, (ver 8.1.2)
mm (ver 8.1.1)
Naranjilla Hibrido Puyo
Grande >80 > 50 > 47
Mediana 80 - 50 50 -45 47 -43
Peguena <50 <45 <43
Naranjiila de jugo
Grande > 130 > 68 >55
Mediana 130 -80 68 - 60 55 -45
Pequenia < 80 < 60 <45

4.3 Tolerancias. Se admiten las siguientes tolerancias de calidad y calibre en cada unidad de
empaque para los productos que no cumplan los requisitos del grado indicado.

4.3.1 Tolerancias de calidad

4.3.1.1 Grado extra. Se admite hasta el 5% en nimero o en peso de frutos que no correspondan a los
requisitos de este grado.

(Continda)
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4.3.1.2 Grado |. Se admite hasta el 10% en nimero o en peso de frutos que no correspondan a los
requisitos de este grado.

4.3.1.3 Grado ll. Se admite hasta el 10% en nimero o en peso de frutos que no cumplan los
requisitos de este grado, ni los requisitos generales definidos en el numeral 6.1, con excepcion de los
productos con magulladuras severas o con heridas no cicatrizadas.
4.3.2 Tolerancias de calibre
4.3.24 Para todos los grados se acepta hasta el 10% en numero o en peso de frutos, que
corresponda al calibre inmediatamente inferior o superior, al sefialado en el empaque.

5. DISPOSICIONES GENERALES
5.1 Los frutos destinados a la comercializacién, deben cumplir con los grados y calibres considerados
anteriormente, deben estar bien formados, pulpa carmosa. Su corteza de color tipico de la variedad. El
producto no debe tener heridas, pudriciones, dafios causados por plagas.
5.2 El proveedor debe garantizar que la muestra inspeccionada cumpla con el grado y calibre declarado
en el rétulo o etiqueta del envase o embalaje.

6. REQUISITOS

6.1 Requisitos especificos. Ademas de los requisitos y tolerancias permitidas en cada grado, la
naranjilla debe tener las siguientes caracteristicas fisicas:

6.1.1 Estar enteras
6.1.2 La forma caracteristica de la naranijilia
6.1.3 Presentar la base del pedunculo

6.1.4 Estar sanos (libres de ataques de plagas y/o enfermedades, que demeriten la calidad interna del
fruto).

6.1.5 Estar libres de humedad externa anormal producida por mal manejo en las etapas poscosecha
(recoleccion, acopio, seleccion, clasificacion, adecuacion, empaque, almacenamiento y transporte).

6.1.6 Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafio (provenientes de oftros productos, empaques o
recipientes y/o agroquimicos, con los cuales hayan estado en contacto).

6.1.7 Presentar aspecto fresco y consistencia firme.

6.1.8 Estar exentos de materiales extrafios (tierra, polvo, agroquimicos y cuerpos extrafios) visibles
en el producto o en su empaque.

6.2 Requisitos de madurez. La madurez de la naranjilla se aprecia visualmente por su color externo.
Su estado se puede confirmar por medio de la determinacion de los sélidos solubles totales, acidez
titulable.

6.2.1 La siguiente descripcion relaciona los cambios de color con los diferentes estados de madurez:

(Contintia)
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Estado verde: va del color 0 a color 1
Estado pintén: va de color 2 a color 4
Estado maduro: va de color 5 a color 6

6.2.2 Las naranijillas deben cumplir con los requisitos indicados en la tabla 2

TABLA 2. Requisitos fisico quimicos de las naranjillas de acuerdo con su estado de madurez

MADUREZ MADUREZ METODO DE
FISIOLOGICA | COMERCIAL ENSAYO
Min Max. Min Max.
Acidez titulable % (acido citrico) NTE INEN 381
Naranjilla Hibrido Puyo 1,8 - - <18
Naranjilla de jugo 2,4 - - <24
Solidos solubles totales, 2Brix NTE INEN 380
Naranjilla Hibrido Puyo - 8,0 > 8,0 B
Naranijilla de jugo - 6,0 > 6,0 -
Indice de madurez (°Brix/acidez) Ver 8.3
Naranjilla Hibrido Puyo - 4,5 >4,5 -
Naranjilla de jugo - 25 >25 -

6.2.3 Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos establecidos en el Codex
Alimentarius.

6.3 Requisitos complementarios

6.3.1 El desarrollo y condicion de las naranijillas deben ser tales que les permitan:

a) Soportar el transporte y la manipulacion, y

b) Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino.

6.3.2 Para su comercializacion se debe tener en cuenta que el fruto es climatérico.

6.3.3 La comercializacion de este producto debe sujetarse con lo dispuesto en la Ley de Calidad y las
Regulaciones correspondientes.

(Continua)
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7. INSPECCION
7.1 Muestreo. El muestreo de las naranjillas se realizara de acuerdo con la NTE INEN 1 750.

7.2 Aceptacién y rechazo. Sila muestra inspeccionada no cumple con uno o mas de los requisitos
establecidos en esta norma, se considera rechazada. En caso de discrepancia, se repetiran los ensayos
sobre la muestra reservada para tal fin. Cualquier resultado no satisfactorio, en este segundo caso, sera
motivo para considerar el lote como fuera de norma, y se debe rechazar el lote quedando su
comercializacion sujeta al acuerdo de las partes interesadas.

8 METODO DE ENSAYO
8.1 Determinacién del calibre

8.1.1 Didmetro ecuatorial. Se mide el diametro de la seccion ecuatorial del fruto con un calibrador y el
resultado se expresa en milimetros (mm).

8.1.2 Longitud. Se mide la longitud del fruto con un calibrador y el resultado se expresa en milimetros
(mm).

8.1.3 Masa. Se pesa el fruto en una balanza y el resultado se expresa en gramos (g).

8.2 Determinacién del indice de madurez. Se obtiene de la relacién entre el valor minimo de los
solidos solubles totales y el valor maximo de la acidez titulable. Se expresa como Bx / % &cido citri co.

SST

Indice de madurez=——
e = Aidez titlable

9. EMBALAJE

9.1 El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Gnicamente por
frutos del mismo origen, variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido del empaque
debe ser representativa del conjunto.

9.2 Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, asi por ejemplo en cajas de madera, cartén corrugado o de otro material adecuado que retina
las condiciones de higiene, limpieza, ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacién y transporte,
de modo que garantice una adecuada conservacion del producto.

9.3 Las caracteristicas del embalaje de madera se encuentran establecidas en la NTE INEN 1 735, y
para los productos de exportacion deberan satisfacer las disposiciones que se exigen en los paises de
destino.

10 ROTULADO

10.1Los envases deben llevar etiquetas o impresiones con caracteres legibles e indelebles redactados
en espanol (sin perjuicio de que ademas se expresen en otro idioma) y colocadas en tal forma que no
desaparezcan bajo condiciones normales de almacenamiento y transporte, debiendo contener la
informacién minima siguiente:

a) Ildentificacion del productor, exportador, empacador y/o distribuidor (marca comercial, nombre,
direccion o cédigo).
b) Nombre del producto: NARANJILLA, Variedad ....
c) Pais de origen y regién productora.
(Contintia)
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ANEXO 4. FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS AGROPECUARIAS Y AMBIENTALES
ESCUELA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

EVALUACION ORGANOLEPTICA DE UNA BEBIDA ENERGIZANTE ELABORADA A
BASE DE GUAYUSA (llex guayusa) Y NARANJILLA (Solanum quitoense)
EDULCORADA CON PANELA
Califique del 1 al 10 cada muestra, tomando en cuenta que: “1” es pésimo y “10” es

excelente.

CUALIDAD CALIFICACION DEL CATADOR

ORGANOLEPTICA T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8

OLOR

COLOR

GUSTO

ACEPTABILIDAD

OLOR: ¢Qué le agrado al percibir el olor?
Frutal combinado___ Olor a naranjilla___ Olora panela__ Otros

COLOR: ¢Qué tipo de tono de amarillo le agrada?
Amarillo claro__ Amarillo neutro__ Amarillo opaco u oscuro __ Amarillo traslucido__

SABOR: ¢Qué sensacion destaco en la bebida?
Acido___ Dulce Afruta_ Combinado___

ACEPTABILIDAD: ¢ Cual es para Ud. el mejor aspecto del producto?
Olor___ Color___ Sabor Todos los anteriores_

Firma

GRACIAS POR SU COLABORACION



ANEXO 5. FOTOGRAFIAS DURANTE LA EVALUACION SENSORIAL
REALIZADA POR LOS PANELISTAS.

Figura 1. Sala de degustacion.

Figura 3. Exposicion de instrucciones Figura 4. Degustacion



ANEXO 6. NTE INEN 2337:2008. JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS,
NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES.

cou sexe INERN Gz

¥CS:67.080 20 AL 02.03-455
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 ios requisitos que deben cumplir 10s jugos, pulpas, concentrados, néctares,
bebidas de frutas y vegetales.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma $e aplica a los productos procesados que se expenden para consumo directo. no se
aplica a los concentrados que son ulifizados como mateda pnma en las industrias

3. DEFINICIONES

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

3.2 Pulpa (puré) de fruta.- Es el producto camoso y comestible de la fruta sin fermentar perc
susceptible de fermentacidn, obtenido por procesos tecnolégicos adecuados por ejemplo, entre otros:
tamizando, triturando o desmenuzando, conforme & buenas praclicas 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 obtenide a partir de jugo de fruta (definida
en 3.1), al que se le ha eliminado fisicamente una parte del agua en una cantidad suficiente para
elevar los salidos solubles (° Brix) en, al menos, un 50% mas que el valor Brix establecido para el
jugo delafruita

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta.- Es ef producio (definido en 3 2) oblenido mediante la
eliminacion fisica de parte del agua contenida en |a pulpa

3.5 Jugo y pulpa concentrado edulcorado - Es el preducto definido en 33 y 3.4 al que se le ha
adicionado edulcorantes para ser reconstituido @ un néctar o bebida, el grado de concentracidn
dependers de los volumenes de agua a ser adicionados para su reconstitucién y que cumpla con los
requisitos de la tabia 1, ¢ el numeral 541

3.6 Néctar de fruta.- Es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, perc susceptible de
fermentacion, obtenide da |a mezcia del jugo de fruta o pulpa. concentrades o sin concenirar o ia
mezcla de éstos, provenientes de una o mas frutas con agua e ingredientes endulzantas o no
3.7 Bebida de fruta - Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido de la dilucién det
Jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provanientes de uns o
mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditivos permitidos.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

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

4.2 La concentracion de plaguicidas no deben superar 10s limites maximos establecidos en el Codex
Alimentario (Volumen 2) y f FDA (Pan. 193)

(Cantinusa)
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4.3 Los principios de buenas praclticas de manufactura deben propender reducir al minime la
presencia de fragmentos de céscara, 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 huevoes de los mismos.
4.5 Los productos pueden llevar en suspension parte de |a pulpa del fruto finamente dividida.

4.6 No se permite la adicion de colorantes artificiales y aromatizantes (con excepcién 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 gue 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 limon 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 &cido ascdrbico como antioxidante en limites maximos de 400 mgikg.

4.11 Se puede adicionar enzimas y ofros aditivos tecnoidgicamente necesarios para el
procesamiento de los productes, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Alimentario, o FDA © en
otras disposicionas 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 dispesiciones legales vigentes.

4.13 Sélo a los néctlares de fruta pueden afiadirse mie| de abeja y/o azGcares derivados de frutas.

4.14 Se pueden adicionar vitaminas y minerales de acuerdo conlo 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
exciuye la radiacion ionizante.

4.16 La conservacion de los productos por medios quimicos puede realizarse mediante |a adicion 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 8 procesos 1€rmicos.,

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

4.198 Puede afadirse jugo obtenido de la mandarina Citrus reficulata 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 fimon (L.) Burm. f. Citrus limonum Rissa) o jugo de lima
(Citrus aurantifolia (Christm.), © ambos, al jugo de fruta hasta 3 g/l de equivalente de acido citrico
anhidro para fines de acidificacion a jugos no endulzados.

4.21 Puede ahadirse 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 esculenturn L) sal y especias asi como
hierbas aromaticas (y sus extractos naturales).

(Contintia)
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4.23 Se permite la adicion de didxido de carbono, mayor a 2 glkg, para que al producto se lo
consicere como gasificado.

4.24 A las bebidas de frutas cuando se les adicione gas carbénico se las considerard 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 e

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

5.1.2 Lapulpa debe tener las caracteristicas sansoriales propias de la fruta de |a cual procede
5.1.3 El jugo y la pulpa debe estar exento de olores o sabores exirafios u objetablas,
5.1.4 Requisitos fisico- quimico

65141 Los jugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las normas técnicas ecuatorianas
correspondientes, deben cumplir con las especificaciones establecidas en |a tabla 1

5.2 Reoquisitos especificos para los néctares de frutas

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

$.2.2 E! néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.
5.2.3 Requisitos fisico « quimicos
5.2.3.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segin NTE INEN 389)

6.2.3.2 EI contenido minimo de solidos solubles (“Bnx) presentes en el néctar debe corresponder al
minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en la tabla 2 de la presente norma

{Confinta)
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TABLA 1. Especificaciones para los jugos o pulpas de fruta

FRUTA Nombre Botanico Solidos Solubles *
Minimo
NTE INEN 380
Aceroia Malphigia sp 5,0
| Albaricoque (Damasco) Prunius armeniacy 1. 11,5
Arandano Vaccinium myrnius . 10,0
(mirtilo) vaccinium corymbosum L
Vaccinium angustifolum

Arnza %Mn 48
Heilb 5.0

Banano E, % 210

| Borojo Bovejon spp 7,0
Carambola (Grosedla china) / 50
audas clruea Prunus domestica L 12,0

[ Cooco_ (1 s ; 5.0
Coco (2 Cocos nuctlera L., 4.0
Durazno (Melocoton) Prunus porsca L. 9.0
rutilla i 5.0
Frambuesa roja us rlaeus L 7.0
Frambuesa negra Rubus ocordentais L 11,0
Guanabana Anona muncata L 11,0
uayaba Psidenm guajava L 5.0

Kiwi Actinicia deciosa 8,0
Litchi Lichi chinensis 11,0
Lima CHrus aurantifosa 45
Limon Cérus bmon L 45

| __Mancanna Citrus raticulata 10,0
Manga Mangifera mdica L. 11.0
Manzana Malus domestica Borkn 6.0
Maracuya (Parchita) Passifiors edulis Sims 12,0
Marandon Anacardium occidentsie | 11,5
Meion Cucurmis melo L 5.0
ora Rubus spp. 6.0
Naranja Cilrus snnenss _80
Naranjilla {Lulo) Solanum quitoense 8.0

| Papaya (Lechosa) Carica papaya 8.0
Pera Pyrus communis L 10,0
Pina Ananas comosus L. 10,0
Sandia Carillus fanatus Thunb 6.0
Tamarindo Tamarindus mdica L 18,0
Tomate de arbol ¢ omalidra belacea 8.0
Tomate Lycopersicum esculentum L : 45
oronja (Pomeio] Cilrus paradisi .0

Uva Vitis spp 11,0

COCO

de la frta

' En grados Brix a 20 *C (con exclusién de azicar)
(1) Este producto se conoce como “agua do coco” ol cual se extrao drectamente del fruto sin expeimin la
pulpa
(2) Esla emulsion extraide del endosperma (simendra) maduro del coco, con o sin adicidn de agus do

* Para extraer el jugo del tamanndo debe Nacérselo en extraccion acuosa, o cunl baja el contenido de
solidos solubles desde B0 "Brix, que o8 su Brix natural, hasta los 18 *Brix en e oxtracto

NOTA 1. Para las frutss que 00 se encuentran e 1 1able o minimo de grades Brx serd o Box dd jugo o pulps cbtendo

(Continua)
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5.3 Requisitos especificos para los jugos y pulpas concentradas.

531 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 caracter(sticas sensoriales propias de la fruta de la cual
6.3.3 Eljugo y pulpa concentrado, con azucar o no, debe astar exonlo do olores o sabores extranos
u objetables.

6.3.4 El contenido de sélidos solubles ("Brix a 20 "C con exclusion de azicar) en el jugo concentrado
serd por lo menos, un 50% mas que el contenido de sdlidos solubles en ol jugo onginal (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 % mim, con excepcién del spone
de las frutas de alta acidez (acidez superior al 1,00 mg/100 em’ expresado como acido citrico
anhidro) que tendrdn un aporte minimo del 6% m/m

54.2 ElpH sera inferior a 4,5 (determinado segin NTE INEN 389)

5.4.3 Los grados bnx de la bebida seran proporcionaies al aporte de fruta, con exclusidn del azucar
afadida

5.5 Requisitos microblolégicos

5,51 El| preducto debe estar exento de bactenas patogenas, toxinas y de cualquier otro
microorganismo causante de la descompaosicion del producio.

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

5,5.3 El producto debe cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en la tabia 3, tabla 4,
o con el numeral £.5.4

TABLA 3, Requisitos microbiolégicos para productos congelados

n m M [ Método de ensayo
Coliformes NMP/cm’ 3 < - 0 NTE INEN 15296
|_Coliformes fecales NMP/em” 3 <3 - 0 NTE INEN 1529.8
Recuento de esporas dodrldium 3 <10 - 0 NTE INEN 152918
sulfito reductoras UFC/em” ' —— = =
Recuento estandar en placa REP 3 1.0x10° 1,0x10" 1 NTE INEN 1529.5
UFClem’®
Rocuento de mohos y levaduras 3 1.0x10° 1.0x10" 1 NTE INEN 1629-10
uP/ em’
" pam producios enlatados
(Cantinta)
B8 2009018
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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 1529-8
Coliformes fecales NMP/cm” 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-5
UFClem®
Recuento de mohos y levaduras 3 <10 10 1 NTE INEN 1529-10
UP/ em’
En donde:
NMP = nOmero mas probable
UFC = unidades formadoras de colonias
up = unidades propagadoras
n = numero de unidades x
m = nivel de aceptacion
™M = nivel de rechazo
c = numero de unidades permitidas entrem y M

6.5.4 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 &

TABLA 5. Limites maximos de contaminantes

Limite maximo Meotodo de
onsayo
Arsénico, As mg/kg 0,2 NTE INEN 269
| Cobre. Cu 50 NTE INEN 270
_Estafio. Sn mq%g ’ 200 NTE INEN 385
Zinc, Zn mg/ki 50 NTE INEN 399
Hierro, Fe mg/kg 150 NTE INEN 400
Plomo, Pb mg/kg 0,05 NTE INEN 271
Palulina (en jugo de manzana)**, mg/kg 50 AOAC 48 7.01
Suma de Cu, Zn, Fe mg/kg 20
*  En el producto envasado en recipientes estafados
**  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 maximeo 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 vidro, ni menor de 180 hPa (125 mm Hg) en los envases
metalicos. (ver NTE INEN 392).

(Continta)

e 2009-016
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ANEXO 7. MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION

REAL DECRETO 1518/2007, MADRID

BOE nim. 234  Sébado 8 diciembre 2007 50533
ZUMOS EN GENERAL
Parametros | Azicares totales Azlicares T Sodw (meg/100ml) Turbidez FHU Sdlidos totales % |
% reductores
{1001}
Valor 5-12 3-49 02-24 200 - B30 10,0 - 146




Sabado 8 diciembre 2007

ANEXO |

PARAMETROS MINIMOS DE AUTENTICIDAD Y CALIDAD

ZUMO DE NARANJA
Unidad do
Pardémetros medida Valor Otservaciones
Densiad relativa min. 1,040 |Zumo directo
20200
Grado Brx min, 10,0 |Zumo dencto
correspondiente
Densidad relativa min. 1,045 |Zumo & base Oe concentradd
200200
Grado Brix min, 11,2 |Zumo a base de concantrado
comespondienie
Acider valorable 3 meg) 90-240 (Los valores mdicados comesponden a 5.8 - 15,4 p, calculacos como acido citnco
pHE1 anhigro pH 8.1,
Acido citrico ol 63-17
Ackio D-isociinco mgh 85 - 200 . |Pueden oblenerse valores infenores &n Ca508 EXCEPCONEIes Para productos o6 alta rato,
Los resultados son consistentes entre 70 y 130 mol.
Vaiores supenores a s indcados deben relacionarse mhmwm
moditecrineos 0 cosechas INMPranas) y pueden encontrarse 6 JUmes de naran@s
navel de Calitornia, Pueoen oblenerss valores tan bajos como 40 para producios de alta
ratio de Florida, el Caride y Centro y Suramérica.
Acido citrco; Acido max, 130 |Valores superiores a 160 pueden oblenerse para productos de alta rabo de Florida, o
Disocitrico Caribe y Centro y Suramérica,
Acxdo L-ascorbico mgt | min 200 |La medie natural 6 contendo de dcido L-ascdrdicn del 2umo recién exprimido esté enre
400 y 500 moL.
Daben garantizarse 200 mpA de acido L-ascdmice 3 Is fecha de consumo prefenente.
Glucosa 9 20-35
Frostosa o) 20-35
Glucosa: Fructosa 085-10
Sacarosa ol 10-50 |l contenido porcentual do ta sacarosa en ef total de azicares es mendr del 50% excepto
para 2umos de final de 1emporacda yio ahs ratio d¢ Florida, ol Gollo de Mésco y o &rea
del Carbe donde pueden encontarse valores supenores al 60%; la rato ghucosa-iniciosa
no supera ef valor de 1,00, En caso de dvergencias dede avestigarse of orgen. Como
gl un Exceso de QCOSa yio una proporcion demasiado zha de SHCaT0ss en of anicar
total indica azucanado adicional. Una proporcian irfenor de Sacatosa pusde estar
POr nvessitn
Mafosa ausencia
Isomaltosa ausencia
Indice de Formol ml. 15-26  |[Cuando ef indice esté por debajo dal valkor minmo debe examnarse s iazabicad
NaOH 0,1M100 mi £ valor maximo puede superarse depandiendo dé k materia prime. sjemplo Aavel 06
Calfornia o Valencia de Espafia,
§"0 agua YwSMOW| min0  |Normalmente este valor es 2 uw 0 Superior. Valores inderiotes al 2 Y S0k se encusmiran
&N raros CAs0s en muestras de Espata ¢ faka y particularments en musstras de princpio
e temporada cosechadas después de un periodo uvicso
{DH), Etanof H- ppm 103-107 |Argentina y ef Sur de Brasil, dabido a condicones locales eograficas o cimaticas pueden
NMR £ SQUNDs CaS0S exiremos durants temporadas anomales producr Zumos de rarania
que muestran (D/H}1 infenor al minemo establecido de 103 ppm. En cualquier caso &l 39
C otanol asociado es entonces también muy bajo (inferior -27 Yu). El limie inferior de 103
PR S0k $0 ADMOXIMA BN ProdiCIas de origen amerncand. ks Zumos medieninecs
Myestran valores superores (por encima de 105 ppm). Debe analizarse & coniendo de
carbono 13 de las muestras que muestren sho (D)1,
3C azucar “wPDE | -27 hasta |En raros casos en algunos 2umas de naranja se han encontrado valores para 5 C de
24 laz(cares enlre -23.5 Y y -24 Ve En 08108 C2S08 €5 NA0ASATIC COMOIObar cOMBlacionss
con la puipa v los acidos carboxiicos,
32C etanol “ePDB | -28-25 |En raros cases en aigunos zumas de naranja se han enconirado valkores para 5™ C de
esanol entre -24.5 Vi y <25 */ pero con (M) superior 3 107 ppm. En estos casos
puede ser til también comprobar la relaciin con la pulpa y los &cidos carboryhicos.
Solamento los 2umos mediterranecs algunas vaces muestran vakees entre -25 Y y
-26 Uy pero con (O/H)T supenores a 105 ppm.
$4C pulpa %aPOB | -28--235 |La diferencia entre el conenido d2 5 C de pulpa (solidos no solubles en acelona ¥
agua) y el contenido de §° C de azicares de! mismo 2umo ot eatre -1 y +0,5 por mil
§7C acidos % PDB |-255--225 La diferencia entre &l contenido de § ™ C de acidos (precipitados coma sakes de Caiod) y

gl contenido de 57 C de azicares del mismo 2umo estd entre +1 y 42 por mi,

BOE nim. 294
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ZUMO/PURE DE ALBARICOQUE
Uniged de
Pacdmatron etds Voe Ouservaciones

Dersndod reaiva e 1042 [Zome deecio

20020¢

Grado Brix no min. 102 [Zumo Grecto

comegao

Decsidad relativa min. 1,045 ‘Zumo § base de concentrado

2020

Grado Brax no min 112 [Zumo & baso de concentrado

Acdez valorable & megXg | 100-300 |Los valores indcados coresponden a 6.4 - 19.2 g/kg. caltulado coma aido cinco

pHE! | anhiaro 2 pH 8.1

Atido citreo o%g 15160

Ackso D-isacitrico moXg | 75-200

Acigo citrico: Aodo 15. 130

D-socitrico

Ghucosa o¥%s 155

Froctoss o%g 10-45

Ghucosa: Fructosa 10-25

Sacarosa o¥g | trazas-55

Cenzas %9 45-90

Fostoro totd moXg | 100-300

Polasio maXg | 2000- 4000

Vatoss vazas  |Durante la proparscioe de zumo clarficado y de zume concentrado clarficado de rotas

isomaose azas  (que contiensn almidon, of usO 06 Propanados BNZIMAticos de amdass puede dar kugar a
18 Oeteccion do maitosa e iSomalioss on &f producto Snal

Indice de Formet mi, 12-50

NaOH 0.1W100 ¢

ZUMO DE MANDARINA
Unided de
Parsmatros medide Vaior Obsarvaciones

Dansidad relatva min. 1,042 [Zumo directo

220

Grado Beix min 105 [Zumo directo

correspondents

Wmm min. 1,045 |Zumo a base de concmntrado

Gk Bex min 112 Zumo & base Oe CONCeNtacns

COrrespondente

Acicez valotbie a mag 00-300  |Los vadores Indeadon cormosponcen a 5.8 - 19.2 g, caloutados como Scido ciinco

pHaY andudro pH 8,1

Agido chttico o -2

Aciso Desochirico ml 65200 |1 valor inferior de 65 mp/ se oblene €0 DIOGHCIOS 00 alta ratio. En clementinas so han
observindo valores de hasta 40 mpl.

Ao citrier: Acdo méx. 130 |En clenetinas 5o han observado valores suponores de hasta 200

Aodo L-ascdrbeo mgl min. 100 La media natural de contendo 06 8cido L-asCidico del Zumo reckin expamido esth entre
1250 y 350 moh. Deben garantizarse los 100 M1 de 4000 L-ascddico a i fecha de
Consumo proderente

Glzoss ol

Frocioss (3]

Ghcoss. Fruciosa mdx 1.0

Sacaross -l 2080 |Algunas vanodades $¢ Mandaring MUeSran unos contenios mey SNos dé Sacarcss
ospeciaiments 80 DrOSUCHos reckn sxpamidos. Su particpacion porcertual en ¢ 0%l o
AZICares pusde sor supenon af 5% y Begar hasta of 70%.

Marosa ousenciy

Isomaitoss ausencia

Indce de Formol ml. 1520 |Cuando ol vislor % inferior al valko! Minino estadlecido, (ebacia Bramnarse o origen

NaOH 0,1MN00 mi

Cenzas ol 25-50

Féstoeo totai ml 90210

Potasio | 1000 - 2300
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ZUMO/PURE DE MELOCOTON
Pacsmarcs | VPSR | vator Coservaciones

Densidad relatva min. 1,038 | Zumo directo

20200

Graco Belx no min, $.0  |Zumo directo. Se tlene conocmiento de TumosDures ditecios de iaka que pusden

cortegido mostrar valores por debogo 06 8.5 Brix

Densicad relativa min, 1,040 |2umo a base de concentado

20200

Grado Bex no min 100 |[Zumo & base de concenirado

cormegido

Acdies valorable 8 meq'Xg 50-125  |Los vakres indicados conesponoen 3 3.2 - 8.0 o'kg, cakautado como Scide citnco anhidro

pHE apH8

Acdo citrco oK 15-50

Acdo D-soctirico meKg | %0-1%

Acido clirco: Acido 15-100

D-socitneo

Glucosa oXg 75-25

Fructoss [0 10-32

Glucosa: Frucioss 080-10

Sacerosa oKg 12.-80

Cenlzas ¥y 3.7

Fostora total mepKg | 110230 |En 2umovpuré de meiocolon 08 MeIncolines ESCaNcies Dusden cDSanErss vakines tan

Potasn my¥Kg | 1400 - 3300 |bajos como 60

Maltosa tazss  |Dumnte la preparacidn de zumo clarificado y de 2umo concentiade clarficado de iutas
Que cordienan akmicin, el uso do praparacos eraimdticos de amiasa puede dar lugar &
Ia doteccion de maliosa ¢ somaltosa en af producto final

somahosa azas

indica de Formal mi, 15-35

NaOw 0,1M100 mé

Soroaol Pl | 15.5 S0k on raros casos 65 superado el mdximo

ZUMO/PURE DE PERA
Parametron “‘::‘. Valor Observaciones

Dansicad relativa min. 1044 [Zumo deectn

20200

Grado Brix no min 11 [Zumo drecto

comegido

Densidad reletva min. 1,048 | Zumo a dase o8 concentrado

Geado Bdix no min. 11,9 Zumo a base 0 concentrado

Acdoz valorable o meq¥g | 22-110 |La acidex estd esenciaiments determinada por ka proporcion de Acido mAico y citrice y

prig) (6353 Sujeta 2 vanaciones. Los vakores indicados cortesponden a 1.4 - 7,0 glug. calculado
[£omo #cido cilrico ankidro a pH 8.1

Ao civico oKy max. 4

Ando D-socitteo myKg mé&x, 40

Glucosa oXg 1035  |En vanesades especiales of vakor de 1 Gluoosa excede of rango ndicado y afecta
tambidn n s reincian Glucosa: Fruciosa

Fructose o¥Xg $0-20

Ghucosa’ Fructosa max. 0.4

Sacarosa o¥g | vazas.1S

Canizas 9%g 22-40 |Valores por Sedao de 2.2 $0 han obsenvado 610 00 alguncs cascs

Fésioro total mo/Xg 65200 |Valores por debajo de 65 52 han observado 5010 en sigunos Cases

Potaso mpKg | 1000 - 2000 |Valoces por debio de 1000 my/Kp se han observado sdio 8n Sigunos casos

Makosa | wazas  [Dwante ks preparacon de Zumo canficado y 08 Jumo concentyado canticado de tntas
I:nm almeaon, o uso de Dreparados enzimaticos de amiasa pueds dar lugar &
deteccion de maltosa o somalicsa en el producto final

lsomahosa razas

Indice de Formel mi. 2-177

NaOH 0.1M100 ¢

Soeditol o 10-25  [Elcontenido 0o Sortol 80 2umo/puré de Pem 68 SUDBMOr Que 0N 2umo do manzana y

sat Ulilzado para icendificar k2 AGKION de 2umo d6 DErd 0 2UMD 00 MARZANA.
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ZUMO/PURE DE MANZANA
Undoad de
Paramatron medide Valor Ovsarvacsones

Densdad relative min, 1040 {Zumo drecio

Geado Beix min 100 |2umo directo

COMEsOONIerss

Densidad relativs min, 1045 | Zumo a base de concentrado

2020¢

Gradko 8x min 1120 |Zumo a Dase de concenirado

COMMSpONSerse

Azdez veloradie s meg) 35-117 | Depende esenciaiments del contersdo en acido L-milco. Los vakores indcados

pHE comesporcen & 2.3 - 7.8 o, calculados como acdo makco & pH 8.1, Se pueden
enCONtrar valornes Menonss en Muesiras rocedentss de Getermnados paises

Aado citico mol 50150 |Los vaiores nommales ostan comprendidos entre S0 y 100), Valoeos suponornes indesn s
MACOn de A2id0 CINCe U Olros 2umos de ks, Se pueden encontrar valores inferores
0 MuRstras Drocedentes de Jelamnaios PaILes

Acido L-miico B! min. 3.0 |El vakx pasde ser inferior al minmo en £as0 00 ZUMOS PIOCedenies Ge Manzanas
|exirormadamane Guices O PIocHdentes G lMacenanmenio,

Acido D-malico mol susenca  |El 8cido D-mdlico no o8t presente en i tms. Pueden deteciane poaoefias cortdaces
Gedidc 3 & metodologia analiscs uskzaca.

Glucoss o 15-35

Frctoss o' 4585

Glucosa. Frecioss 03-05 |Laselacitn GlocossFroctoss pueds exvepcionalments sér ligecamants inferior 3 0,30,
Tamben a3 posbie que manzanas dulces de China puedan exceder de 0.5. En otros
casos o8 vakotes supanores 8 0.5, as0C@ados 8 olros DIvAMelIos, NdCan s2ucando con
EDOS 30 A20Ucar KOS on QCORS.

Sacarcsa o' 5.3

Sorditol o' 25-7  |Los rumcs de manzans siempee corfienen D-soddol. Excepcionaimonto pueden
presentarse valones pOr 0ebago el limide. En Tumos S000S 11005 BN exvack), of valor
MmO puode superarse. Tambidn pueden enconirane valoms SUOONOES & 7 &0 ZUMos
e Mmarzans de Cring. En of resto, & 2umo debe condolanse por adicido de pera.

Maloss tozes  |Durante I properacdn de zume clarficado y do 2umo concantrado clarficado de Yutas
Que contienen Simion. o USO 06 [YADAMNINDS eNZIMAtcos de ATRNsa Dusde Gar LG’ 3
la deteccdn de malioss ¢ isomalioss en ol producto final

isomatosa tazas

indce de Formol enl, 390 [Los zumos procedentes de manzanas dulces puoden no alkanzar o valor minimo

NaOH 0,1M100 mé Ingicaso.

"0 agua Vo SMOW/| min-635 [El valor medeo de 60 agua para s 2umos de Controourops €5 <5,4%. Son posbies
valoaes infendres debido al electo Ol oNgRn QROYrAito y CONGCONeS chmaticas
especificas durante of periodo de orecemiento. Vakves Cesviados necesitan

(DVH), Exancd® HNMR|  ppm 97101 |El 2umo 06 rmarans de Shenos origenes puade raramants mostaar valores o (VM) 1 por

del minimo establecido [por debajo de 96 ppm). El zumo de manzana de Surdfrica
Muesira vakines DOC encima del MAXmo establecids o¢ 101 pom. Debe analzase of
icontenido 80 6 C de las muestras qus muestron ahos valores de (OVH)1

47C azicar Ve PDE 127 hasti 24 En Cos0s faros 108 2Umas chinds peeden mosira vakies menos negativos de -24

$"C stancl YPD8 | 28-25 |
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ZUMO DE PINA
Packmetron | UNCRSO | vaior Observaciones
Densidad retaive min. 1,045 dieecio
20200
Grado Bax min, 112 [Zumo deecto
comospondiente
Decsiiad relativa min. 1,052 [Zumo a base de contentrado
20200
Grado Brtx 128  [Zumo a base de concontrado
Agpdez valorable a ™ot 50180 nived de acidez esté Selarminado esenciaimente por I3 PropoTcdn de 10§ A0d30s Cinco
pHE Y mrdiico y de pende bastante de las condiciones de clena y suelo. Los valores ndicados
232+ 11,5 9 cakulado como #do Citrico anhidro (P 8,1). La suma de
mdlico y cnco s aproximadaments of 30% supenior 3 la acidez valorable & oM 8.7
como #cido citrico anhido B) 400 tarthrico no esti presente en i fruta
Acido crico ot 3.o n.n ) contonido natural de Acido citrico o8 siempre superior al de dcido malco. La relacion
makco varig entre 2y 4
Acido L- makco o 10-40 |
Acido D-sochnco mot B0-250 Valores por Gotajo el minimo de 80 mp pueden obienerse solamente on Peoductos e
ra%o.
Acio citreo: Aodo 25-70  [Valores soperores al limite indican 1a sdicidn de Acido citrco
Democirico
Ghucosa ot 15-40
Fructosa ot 15-40
Glucosa: Fructosa 08-125 [Sila relacion glucosa: fructosa as mayor que of kmite SUperor 06 1.25 puede ndcar una
A DrOpOTIOn B0 COrBONes /o PaNes externas J¢ 1B uta y por tanto a tecnologia
Boderta iInvestigarse, Valkros superores a 1.4 iIndcan b adcdn de azucar con ako
contenido en QRCosa.
Sscaross o 25-80
Marosas ausenca
Isomatosa nusonca
Indco de Formol ml. 8-20 |Vakres interiores 8 8 ndcan dlucitn 0on agua 0 LSO Beaproportonado de COMEIoNes.
NaOM 0, 1100 mi
50 agua Y SMOW | min3  Normalmente @510 valor o3 SUpencr & -3 Ve, Dedvdo a conciciones chméticas. iocakes o
geograficas espaciales. Son posdles Oesviacones de oste Kmile Que requienen LN
‘expheacitn,
(OM), Exanol* ppm 1071118
HNMA
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ANEXO 8. TABLA DE GRAVEDADES ESPECIFICAS E INDICES DE
REFRACCION DE SOLUCIONES DE SACAROSA A 20°C

Tabla 6.4 Tabla de gravedades especificas* e indices de refracciént de soluciones de sacarosa 20 °C
Porcentaje de Gravedad indice de Porcentaje de Gravedad indice de
sacarosa especifica refraccidn sacarosa especifica refraccion
m/m a 20/20 °C n % m/m a 20/20 °C n ?
0 1,00000 1,33299 51 1,23727 1,42219
1 1,00389 1,33443 52 1,24284 1,42432
2 1,00779 1,33888 53 1,24844 1,41646
3 1,01172 1,33733 54 1,25408 1,42862
4 1,01567 1,33880 55 1,25976 1,43080
5 1,01965 1,34027 56 1,26548 1,43299
6 1,02366 1,34176 57 1,27123 1,43520
7 1,02770 1,34326 58 1,27703 1,43742
8 1,03176 1,34477 59 1,28286 1,43966
9 1,03586 1,34629 60 1,28873 1,44192
10 1,03998 1,34783 61 1,29409 1,44420
11 1,04413 1,34937 62 1,30059 1,44649
12 1,04831 1,35093 63 1,30657 1,44879
13 1,05252 1,35250 64 1,31260 1,45112
14 1,05677 1,35408 65 1,31866 1,45346
15 1,06104 1,35567 66 1,32176 1,45581
16 1,06534 1,34728 67 1,33090 1,45819
17 1,06968 1,34890 68 1,33708 1,46058
18 1,07404 1,36053 69 1,34330 1,46299
19 1,07844 1,36218 70 1,34956 1,46541
20 1,08287 1,36384 71 1,35585 1,46786
21 1,08733 1,36551 72 1,36218 1,47032
22 1,09183 1,36719 73 1,36586 1,47279
23 1,09636 1,36888 74 1,37496 1,47529
24 1,10092 1,37059 75 1,38141 1,47780
25 1,10551 1,3723 76 1,38790 1,48033
26 1,11014 1,3740 77 1,39472 1,48288
27 1,11430 1,3758 78 1,40098 1,48544
28 1,11499 1,3775 79 1,40758 1,48803
29 1,12422 1,3791 80 1,41421 1,49063
30 1,12898 1,3811 81 1,42088 1,49325
31 1,13378 1,3829 82 1,42759 1,49589
32 1,13861 1,3847 83 1,43434 149.854
33 1,14347 1,3863 84 1,44112 1,50121
34 1,14837 1,3883 85 1,44794 1,50391
35 1,15331 1,3902 86 1,45480

36 1,15828 1,3920 87 1,46170

37 1,16329 1,3939 88 1,46862

38 1,16833 1,3958 89 1,47559

39 1,17341 1,3978 90 1,48259

40 1,17853 1,3997 91 1,48963

41 1,18368 1,4016 92 1,49671

42 1,18387 1,4036 93 1,50381

43 1,19410 1,4056 94 1,51096

44 1,19936 1,4076 95 1,51814

45 1,20467 1,4096 96 1,52535

46 1,21001 1,4117 97 1,53260

47 1,21538 1,4137 98 1,53988

48 1,22080 1,4158 99 1,54719

49 1,22625 1,4179 100 1,55454

50 1,23174 1,42008

* Oficina Nacional de Estandares (National Bureau of Standards; ver Savage (1972)

TEscala Internacional (International Scale) (Anon, 1937a)




ANEXO 9. DATOS RANQUEADOS DE COLOR DE LABEBIDA ENERGIZANTE

La tabla de datos indica que existe significacion estadistica para la variable no paramétrica de COLOR, por lo tanto, se concluye que los

tratamientos son estadisticamente diferentes en esta caracteristica.

TRATAMIENTOS

CATADORES T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 >X
P1 7,50 5,50 5,50 2,50 2,50 7,50 2,50 2,50 36
P2 4,50 1,50 8,00 1,50 6,50 4,50 6,50 3,00 36
P3 5,50 5,50 5,50 8,00 2,00 5,50 2,00 2,00 36
P4 8,00 7,00 6,00 5,00 4,00 3,00 2,00 1,00 36
P5 7,00 7,00 3,50 3,50 7,00 3,50 3,50 1,00 36
P6 3,50 3,50 1,00 3,50 3,50 7,00 7,00 7,00 36
P7 5,50 1,50 1,50 5,50 5,50 5,50 5,50 5,50 36
P8 2,50 4,50 4,50 7,00 1,00 2,50 7,00 7,00 36
P9 5,00 6,00 3,00 1,00 4,00 2,00 7,00 8,00 36
P10 8,00 4,00 4,00 1,50 6,00 1,50 7,00 4,00 36
P11 7,00 7,00 2,00 4,50 2,00 4,50 7,00 2,00 36
P12 7,00 7,00 2,00 4,50 2,00 4,50 7,00 2,00 36
P13 8,00 1,00 3,00 3,00 6,00 3,00 6,00 6,00 36
P14 8,00 6,50 4,50 3,00 4,50 1,50 6,50 1,50 36
P15 6,00 6,00 6,00 6,00 2,00 2,00 6,00 2,00 36
>X 93,00 73,50 60,00 60,00 58,50 58,00 82,50 54,50 540
>X2 8649,00 | 5402,25 | 3600,00 | 3600,00 | 3422,25 | 3364,00 | 6806,25 | 2970,25
X2 0,05 0,01

15,16* 14,067 18,475




ANEXO 10. DATOS RANQUEADOS DE OLOR DE LA BEBIDA ENERGIZANTE

TRATAMIENTOS

CATADORES T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 yX
P1 8,00 5,50 5,50 2,00 2,00 5,50 2,00 5,50 36
P2 6,50 1,50 8,00 4,00 6,50 4,00 4,00 1,50 36
P3 7,50 5,00 5,00 7,50 2,00 5,00 2,00 2,00 36
P4 7,00 5,50 8,00 2,00 5,50 4,00 2,00 2,00 36
P5 8,00 5,50 2,50 5,50 5,50 5,50 1,00 2,50 36
P6 2,50 6,00 2,50 8,00 2,50 2,50 6,00 6,00 36
P7 4,00 8,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 36
P8 2,00 4,50 7,00 2,00 7,00 2,00 4,50 7,00 36
P9 5,00 6,00 3,00 1,00 4,00 2,00 7,00 8,00 36
P10 1,50 3,50 3,50 1,50 5,50 5,50 8,00 7,00 36
P11 6,50 3,50 1,00 3,50 3,50 3,50 8,00 6,50 36
P12 2,00 2,00 2,00 4,00 5,00 7,00 7,00 7,00 36
P13 6,50 3,50 3,50 1,00 3,50 3,50 8,00 6,50 36
P14 8,00 1,00 4,00 4,00 4,00 4,00 7,00 4,00 36
P15 3,50 3,50 7,00 3,50 3,50 3,50 8,00 3,50 36

yX 78,50 64,50 66,50 53,50 64,00 61,50 78,50 73,00 540

YX2 6162,25 | 4160,25 | 4422,25 | 2862,25 | 4096,00 | 3782,25 | 6162,25 | 5329,00
X2 0,05 0,01

5,85 14,07 18,48

iguales en ésta caracteristica.

Al realizar el andlisis sensorial del OLOR, se observa que no existe significacion estadistica, lo que significa que los tratamientos son




ANEXO 11. DATOS RANQUEADOS DE SABOR DE LA BEBIDA ENERGIZANTE

La tabla de datos indica que no existe significacion estadistica para la variable no de SABOR, por lo tanto, se concluye que los

tratamientos son estadisticamente iguales en esta caracteristica.

TRATAMIENTOS
CATADORES T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 yX
P1 7,00 4,50 4,50 2,00 2,00 7,00 2,00 7,00 36
P2 5,50 1,00 8,00 2,50 4,00 2,50 7,00 5,50 36
P3 6,50 2,00 6,50 6,50 4,00 6,50 2,00 2,00 36
P4 7,00 5,50 5,50 8,00 1,00 2,00 3,00 4,00 36
P5 5,00 2,00 5,00 1,00 3,00 7,50 7,50 5,00 36
P6 1,00 2,50 2,50 6,00 6,00 4,00 6,00 8,00 36
P7 1,00 2,50 2,50 5,00 7,50 5,00 5,00 7,50 36
P8 1,50 5,00 5,00 5,00 5,00 1,50 5,00 8,00 36
P9 6,50 4,00 5,00 1,00 3,00 2,00 6,50 8,00 36
P10 7,00 2,00 3,50 1,00 3,50 5,50 8,00 5,50 36
P11 7,50 4,50 4,50 4,50 4,50 2,00 7,50 1,00 36
P12 1,00 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 8,00 7,00 36
P13 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00 8,00 4,00 4,00 36
P14 2,50 1,00 6,50 4,00 6,50 6,50 6,50 2,50 36
P15 1,00 3,50 6,50 6,50 2,00 6,50 6,50 3,50 36
yX 64,00 48,00 73,50 61,00 60,00 70,50 84,50 78,50 540
yX2 4096,00 | 2304,00 | 5402,25 | 3721,00 | 3600,00 | 4970,25 | 7140,25 | 6162,25
X2 0,05 0,01
10,51 14,07 18,48




ANEXO 12. DATOS RANQUEADOS DE ACEPTABILIDAD DE LA BEBIDA ENERGIZANTE

TRATAMIENTOS

CATADORES T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 >X
P1 7,50 5,00 5,00 2,00 2,00 7,50 2,00 5,00 36
P2 2,50 1,00 7,50 2,50 4,50 4,50 7,50 6,00 36
P3 7,50 2,50 5,50 7,50 5,50 2,50 2,50 2,50 36
P4 2,50 4,50 2,50 4,50 6,00 8,00 7,00 1,00 36
P5 5,50 2,00 5,50 1,00 5,50 5,50 5,50 5,50 36
P6 1,50 3,50 1,50 5,50 5,50 3,50 7,50 7,50 36
P7 4,00 1,50 1,50 4,00 6,50 6,50 4,00 8,00 36
P8 3,00 5,50 5,50 3,00 7,50 3,00 1,00 7,50 36
P9 5,00 6,00 3,00 1,00 4,00 2,00 7,00 8,00 36
P10 7,50 1,50 3,50 1,50 3,50 5,00 7,50 6,00 36
P11 7,00 2,00 2,00 2,00 4,50 7,00 7,00 4,50 36
P12 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 7,50 7,50 36
P13 5,00 1,50 1,50 5,00 5,00 8,00 5,00 5,00 36
P14 2,50 1,00 6,50 4,00 6,50 6,50 6,50 2,50 36
P15 3,50 3,50 7,00 7,00 1,00 3,50 7,00 3,50 36
>X 68,00 44,50 61,50 54,00 71,00 76,50 84,50 80,00 540
>X2 4624,00 | 1980,25 | 3782,25 | 2916,00 | 5041,00 | 5852,25 | 7140,25 | 6400,00
X2 0,05 0,01

14,29* 14,07 18,48

1 % por lo tanto los tratamientos son diferentes.

De acuerdo al andlisis realizado para la ACEPTABILIDAD de la bebida energizante, encontramos que existe significacion estadistica al
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ANEXO 13. REPORTE DE LOS ANALISIS DE CAFEINA REALIZADOS EN

z

EL LABORATORIO DEL INIAP. INFUSION DE LA GUAYUSA DE 10 min.
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ANEXO 14. REPORTE DE LOS ANALISIS DE CAFEINA REALIZADOS EN

-

z

EL LABORATORIO DEL INIAP. INFUSION DE LA GUAYUSA DE 15 min.

HDRAO SRy 2 U 0 DINEk 0D MSH WER

zop z eubeg

AESEUAGH B S £ PO Owiaw S0 SO0 AUt (B LELTIODU A

GRGEW B SN 5 OSOU0RT STESUIND PAINCUS 5 #5900 OGP © 30D Jeritand wnh ERGTS M BE ORI 00 DUTIPUTSI0 19 59 00 A0 O S0nORiee

TROT MED 30 01331 13 G HED 01 EPISN 5 LP0T 1% § B 9) 30 CURNLIIR 4 Hurou SEUE EIEs [IONINFAD IIEA0 19 53 DA0%00 00 SN0 59 US S0R0s3 SOOmnuLtas ) OoMvaEad 30 YLON

OARSL0 00 CHD M UL SEORLICHN LN IO STSETAEU BELUP SO0TEIA 60
OO0 S0 SILOER USERTO KR 1 US SIS Ty I U SDONDOMII 0% 09N Ou DILSRIIO0D WE )

0JIND3L m.—ﬂgﬂ QvVaITYD 30 I1BVSNOJSTY
| -omnwopuRuy 0 (VT VINGS 9% 053] s, okt e
\\\ /7 \ G UITNI ~ [ A.
> VIVST OIHOLVHOaY' | -

FWHOANI T30 S31SVENOLEIN
B J0d SUIOJU| LN MoNOS SjUSD B od BReSaLUS BASANN SINOIDYANISHO
E208 958G U9 URPodas 58 [ VDD SOPEBLW SOAESLS SO

sanuiw gL esnienb ap upsnj 58 8% S00-Z1
0| 6 QYOINA_
DIEL-¥4 036 DVOV Al O00L3IN
VS TON 000,
I
NQIDVOIAUNIO [EEE)
VN3O OO0Y1IDN0S SISITYNY
oouLs ‘NCIDJ3D3Y 30 YHOH 2102 10p aysobe op ¢ “SISTVNY 30 YHO34
ZI0Z 1op oysolie 5p €0 NOIDEID3Y 30 VO34 Z10Z 1P arsalie ap pi ‘NOISING 30 YHO3d
adusIND ey €I “NOIDNALY £6 W 02URN07 UES © e|A ‘NOI2O3MIO
BN O 190 EDUBn) ugredio) NOIDNLUSNI ocysing eihey wg ‘OIMYNOIDIL 34 IHENON

SPZZL ON OAVSNE 30 SNHONI

2S3AONAVIVSy

-

i

PELLOCE VB2 PELLO0E 1690502 Sal D) Wy g
SOANIHITY N3 NORVOLLS3AN 3 SiSINY 30 Oloineas 20 owoivionvt €Dt “z [ | ﬂ

OrE-10-24 1500 0yseD

QVOrYD A NOIDINANN 30 OININVINYLI0
YNIIVAVD VANYS TYINIWIHNILXI NOIDVLSSE
SVINYNIIJ0HOV SINCIDVOLLSIANI JO OWONOLAY TWNOIIYN OLNLLENI

0 LT YETON




oAesua ap 0jalqo |2 LoD SOPEUOIDE|A) UBISA 0]0S SOPEIIPUI BALIE SOPE)|
0LI0JRJOGE] [9p BILOSD UQDRqOdE B LIS Ajuatujeiosed Iu 10} Iu oprNpoidal Jos apand ou OJuUBWN:

avarvo 3a 31aYSNOdsS3y

7 VNITVLY) VINVS 41 2R e jden wures
dUTNT \T% 7/ W\Qw
VIVST ONOLV¥Oav1|™ | A" D

N [ <<=
JNHOLNI 7130 S319VSNOdSIN s

ajuai |2 Jod epefanua ensanpy 'SINOIDYAY

‘BO9S 9seq ua uepodal as {0 U09 sopediew sohesL

g1 ejeued A gjjilueseu “esnkenb sp epigeg 677'8C SL90
/1 eppued K ueseu ‘esnient ap epigeg 0Z'6L 7190
| 1 ejoued A ejjfueseu "esnfenb ap epigeg 86'8L £190
1wooL/Bw aval
8661V} 086 VOV ‘435 00
0£-VivVST-OW 0d0od
NOI 4ILN3al

QI VNI33vD SISy

VN|34VD 0av.1ioIinos SISITVYNY
LoyoL ‘NOIOd303y 30 VHOH 210z 1sp ownl ap ¢ ‘SISITVYNVY 3a Vv
210z |ap oAew ap og NOIOd303Y 30 VHO34 ZL0zZ [ep oiunl ap | ‘NOISINI 3a v

adysinp eshep ‘eig
BJIN O1Y [8p Bouan) uoioeiodio)

‘NOION3LY
‘NOIONLILSNI
8.1L-ZL ‘ON OAVSN3 30 IWHOLNI

£9 W) 0ZUaI0T UeS B BIA ‘NOIOZ
adysinp eikey 8IS :OIMVNOIOILIA Fus

0v€-10-L1 [eIsod ejjised
¥E1L00E Xed "¥ELL00€-169069Z ‘sjiLenbeiBning ‘| ‘wy Ing euesuaweued
SOLINIWITY N3 NOIOVOILSIANI 3 SISITVYNY 30 OIDIAYIS 30 OROLYHO0aYT
avarivo A NOIDIMLNN 30 OLNIWVL¥Vd3a
VNITVLVD VINVS TVINIWIRIIIX3 NOIOVLST
SVI¥VNO3dOUOV SINOIOVOILSIANI 30 OWONOLNY TVNOIOVN OLNLILSNI

JUINIF

€0-L0Z2-vIv

0ve-10-L1 [eisod ejjise)
¥€1£00€ Xed 'pE€1L00€-1690692 S)ILENGRIBNND *| "Wy IS BUBOLBWEUEY
SOLNIWITY N3 NOIDVOILSIANI 3 SISITVNY 30 OIDIAY3S 30 OOLYHO8V]
avaiivo A NOIJIMLNN 30 OLNIWV.LHVd3a
VNITVLYO VINVS TVLINIWIHIDXI NOIOVLSI
SYIRIVNI3IdOUOV SINOIOVOILSIANI 30 OWONOLNY TYNOIOVN OLNLILSNI

JUINIZ

EL LABORATORIO DEL INIAP. TRATAMIENTOS T1, T7, T8 DE LA

ANEXO 15. REPORTE DE LOS ANALISIS DE CAFEINA REALIZADOS EN
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ANEXO 16. REPORTE DE LOS ANALISIS FiSICO-QUIMICO
REALIZADOS EN EL LABORATORIO DE USO MULTIPLE DE LA
FI1.CAY.A.

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

IBARRA - ECUADOR
UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 — CONEA—2010—129 - DC.

Laboratorio de Uso Mditiple

Informe N°: 33 - 2012 Ibarra, 12 de junio de 2012
Analisis solicitado por: Srtas. Mayra Quishpe y Silvana Quiroz
Nimero de muestras : Tres, bebida estimulante
Fecha de recepcion de las 30 de mayo de 2012
muestras:
Resultado
Parametro Analizado Unidad
i e 7 Ts Método de ensayo
Azlcares Reductores Libres % 2,98 2,51 2,64
- AOAC 906.01
Azicares Totales % 11,7 13,25 14,00
Solidos Totales % 12,53 14,46 14,30 AOAC 925.10
Cenizas % 0,65 0,67 0,68 AOAC 923.03
Energia Cal/100g 58,08 58,08 53,80 Calculo

Nota: Los resultados corresgsgiena WaeQte para la muestra analizada.

. 5
L4808 ATORIO ‘;

Z Uso s )
Biog. Jose Luis Moreng LTIPLE 6‘; 7

Ciudadela Universitaria barrio El Olivo
.z o Teléfono:(06)2 953-461 Casilla199
Visién Institucional (06)2609-420 2640-817 Fax:Ext:7011
N - i ; ;o . Email:utn@utn.edu.ec
La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, serd un referente en ciencia, tecnologia el z
e innovacion en el pais, con estdndares de excelencio infernacionales:



ANEXO 17. REPORTE DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS
REALIZADOS EN EL LABORATORIO DE USO MULTIPLE DE LA

FI1.CAY.A.

Laboratorio de Uso Multiple

Informe N°: 33.2- 2012

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

IBARRA - ECUADOR
UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 — CONEA —2010—129 - DC.

Ibarra, 12 de junio de 2012

Analisis solicitado por: Srtas. Mayra Quishpe y Silvana Quiroz
Nimero de muestras : Tres, bebida estimulante
Fecha de recepcion de las
Muestris: 30 de mayo de 2012

" . Resultado

Parametro Analizado Unidad Mét
e P TS étodo de ensayo
Recuento estandar en placa UFC/mi 0 0 0 AOAC 989.10
Recuento de Mohos UFC/mI 0 0 0
AOAC 997.02

Recuento de Levaduras UFC/mI 4 4 3

Nota: Los resultados corresponden exclusivamente para la muestra analizada.

Atentamefite:

ANALISTA

e

Vision Institucional

La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, serd un referente en ciencia, tecnologia

e innovacion en el pais, con estdndares de excelencia infernacionales:

Ciudadela Universitaria barrio E Olive
Teléfono:(06)2 953-461 Casilla199
(06)2609-420 2640-817 Fax:Ext:7011
Email:utn@utn.edvec
www.utn.edy.ec



ANEXO 18. REPORTE DE LOS ANALISIS FISICO-QUIMICOS
REALIZADOS EN EL LABORATORIO DE USO MULTIPLE DE LA

FI1.CAY.A.

IBARRA - ECUADOR

UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 — CONEA — 2010 — 129 - DC.

Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos ¥y Microbiolégicos

Informe N°: 08.1 - 2012
Analisis solicitado por:

Numero de muestras :
Fecha de recepcion de las

Srtas. Mayra Quishpe y Silvana Quiroz
Dos, bebidas energética

15 de abril de 2013

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

Ibarra, 19 de abril de 2013

muestras:
Parametro Analizado Unidad ‘Resultado Metodo de ensayo
Testigo | Incubado
Aziicares Reductores Libres g/ 100 mi 2,64 2,55
AOAC 906.01
Azicares Totales g/ 100 mi 14,00 13,65
Sélidos Totales g/ 100 mi 14,30 14,15 AOAC 925.10
Cenizas g/ 100 mi 0.68 0,69 AOAC 923.03
Energia Cal/100 mi 53,80 52,97 Célculo
Nota: Los r i para la

Atentamente:

Biog. Jos&tm
Tecnico de Laboratorio

Visién Institucional

La Universidad Técnica del Norte en el afio 2020, serd un referente en ciencia, tecnologia

e innovacion en el pais, con estdndares de excelencia internacionales.

Civdadela Universitaria barrio El Olivo
Teléfono:(06)2 953-461 Casilla199
(06)2609-420 2640-817 Fox:Ext:7011
Email:utn@utn.edu.ec
www.utn.edu.ec



ANEXO 19.

REPORTE DE LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS

REALIZADOS EN EL LABORATORIO DE USO MULTIPLE DE LA

FI1.CAY.A.

&
NG

Laboratorio de

Informe N°: 08.3 - 2013
Analisis solicitado por:
Numero de muestras :
Fecha de recepcion de las
muestras:

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE

IBARRA - ECUADOR

UNIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 — CONEA — 2010 — 129 — DC.

Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbioldgicos

Ibarra , 19 de abril de 2013
Srtas. Mayra Quishpe y Silvana Quiroz
Dos, bebidas energetica

15 de abril de 2013

Resultado
Parametro Analizado Unidad = Metodo de ensayo
Testigo Incubado
Acidez (como ac. citrico) g/ 100 mi 0,514 0,50 AOAC 950.15A
pH g/ 100 mi 368 3,67 AOAC 981.12
Fi | 0 0

Recuento de mohos UFC/ m AOAC 997.02
l;cuento de levaduras UFC/ ml 5 10
Nota: Los correspond te para la muestra analizada.
Atentamente: o

/3 &)

/K

= /B

Wiis g =
Biog. José Luis More o\\’
Tecnico de Laboratorio %

N

" *
~CFraw o

Vision Institucional

La Univer Sldud Técni T fer ()k)gln
ca del Norte en el afio 2020, se i

. , sera un referente en ciencia, tecn

e innovacion en el pais, con estdndares de excelenda mternu(ionules.

DE USG

)
ORATORID <
\% MOLTIPLE

57

Civdodela Universitaria barrio El Olivo
Teléfono: (06)2 953-461 Casilla199
(06)2609-420 2640-817 Fox:Ext- 7011
Email:utn@utn.edu.ec
www.utn.edu.ec



ANEXO 20. REPORTE DE LOS ANALISIS DE VITAMINA C REALIZADOS
EN EL LABORATORIO DE USO MULTIPLE DE LAFI.CAY.A.

] " ;xUNiVERSIDAD TECNICA DEL NORTE
= ’ IBARRA - ECUADOR
UMIVERSIDAD ACREDITADA RESOLUCION 002 — CONEA — 2010 - 129 - DC.

Laboratorio de Andlisis Fisicos, Quimicos y Microbiologicos

Informe N°: 08.2 - 2013 Ibarra , 19 de abril de 2013
Anilisis solicitado por: Srias. Mayra Quishpe y Sivana Quiroz
Numero de muestras : Dos, bebidas energotica
Fecha de recopcion de las
bt 15 de abri de 2013
Resultado
Parametro Analizado
Testigo | Incu Metodo de ensayo
Vitamina C 572 R — AOAC 967.21
Note Los 2D pare s muettn ansizads
L "_
Z 4 «@4 £
Boq uomcéu !
Tecrico de Laboratond %,
el !!lﬂl.-t“.lsﬁ~
Yision Institucionol ? : 2640817 Fax £ 7901
Lo Uaiversidod Técnica del Norte en el afio 2020, serd un referente en dencio, tecnologie %
- sonl

@ innovocin en el pois, con esténdares de excelenio



