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RESUMEN
Esta investigacion tuvo como tema la “ELABORACION DE UNA BEBIDA
NUTRITIVA A PARTIR DEL MAIiZ MORADO COMBINADO CON GUAYABA, EN
LA ESCUELA DE GASTRONOMIA, FACULTAD DE SALUD PUBLICA-ESPOCH?”.
Su principal objetivo fue obtener el jugo de maiz morado y extraccién de pulpa de
guayaba, los mismos que fueron utilizados con el resto de aditivos siguiendo un
procedimiento para realizar diferentes formulaciones. Se determiné los parametros
de % de proteina, ceniza, humedad, fibra, grasa, carbohidratos, azucares totales y
vitamina C, mediante un andlisis bromatologico y de acuerdo al analisis
microbiolégico se tomaron los siguientes parametros; recuento de coliformes
totales, escherichacoli, y aerobios mesofilos de cada muestra de la bebida nutritiva
de maiz morado indicando que cumplen con las condiciones establecidas de
acuerdo a las normas INEN 2337. Se elaboraron tres muestras con distintas
formulaciones, fueron valoradas para determinar su aceptabilidad mediante una
escala hedonica de 5 puntos y mediante una valoracion sensorial realizada por los
degustadores; 30 estudiantes de la Escuela de Gastronomia. Los datos fueron
tabulados mediante el programa informéatico Microsoft Excel. Mediante los
resultados en el test de aceptabilidad, el que mayor grado de aceptacion tiene es
la muestra niumero 3, debido a su, color, olor, sabor y textura. Por su buena
manufactura, sanitacion utilizada en su elaboracion es apta para poder consumirla
sin ningun riesgo para la salud de los consumidores. Se recomendaria estudiar la
factibilidad de realizar su elaboracion de manera industrial para poder

comercializarla al ser una nueva alternativa en el area de bebidas nutritivas.



ABSTRACT
This research theme was “DEVELOPMENTE OF A NUTRICIONAL DRINK FROM
COMBINING GUAVA WITH PURPLE CORN, IN GASTRONOMY SCHOOL,
PUBLIC HEALTH FACULTY — ESPOCH?. Its main objective was to obtain purple
corn juice and guava pulp, they were used with the other additives according to a
method for performing different formulations. Parameters % protein, ash, moisture,
fiber, fat, carbohydrates, sugars and vitamin C totals are determined by
compositional analysis and microbiological analysis according to the following
parameters were: coliforms total count, escherichacoli and aerobic mesophile each
sample nutritive purple corn drink, indicating that they have the estabilished
conditions according to INEN 2337 standards. Three samples were prepared with
different formulations, they were evaluated to determine their acceptability using a
5 point hedonic scaleand through a sensory assessment by the taster: 30students
from the Gastronomy School. Data were tabulated using the Microsoft Excel
software. By the results in the test of acceptability, which has greater acceptance is
the sample number 3 because of its color, smell, taste, and texture. For its good
manufacturing, sanitation used in its preparation, it is apt to consume it without
any risk to consumer health. It is recommended to study the feasibility of de
developing it in an industrial way to market it as a new alternative in the area of

nutritional drinks
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l. INTRODUCCION

“‘La alimentacion es parte de nuestra vida diaria, como seres humamos y
contribuir a su bienestar. Pero con el pasar de los afios, nos damos cuenta que las
personas en nuestra sociedad no se cuidan y por lo cual llevan vidas sedentarias y
llegan a los extremos de sufrir de sobrepeso o de desnutricion. El consumir agua o
liquidos es vital para nuestro organismo y alimentacion, por lo que se ha dado un
cambio en el consumo de jugos por gaseosas que lo Unico que nos aportan son
calorias y nada de vitaminas, sin ningun valor nutricional provocandonos dafios
fisicos en nuestra salud” (Higuero.Z, 2007)

Por lo cual se considera al maiz morado de nombre cientifico que es Zea Mays L.
gue pertenece a la familia Antocianina. Tiene un ingrediente natural denominado
Antocianina, cianidina-3-b-glucosa, el cual es un importante antioxidante al apoyar
la regeneracion y desarrollo de los tejidos musculares; fomenta el flujo de la
sangre, cualidades que inciden en la mejora nutricional de las personas. Esta
elaboraciéon al ser combinada con guayaba la cual posee una gran cantidad de
vitamina C, la cual es ideal para nuestro organismo. El realizar esta bebida,
combinando el liquido de la coccion del maiz morado con la pulpa de guayaba y
mas aditivos, damos un valor agregado a esta bebida al contener vitamina C y
las propiedades en si del maiz, de tal forma la bebida ademas de hidratarnos nos
da una oportunidad de nutrir nuestro cuerpo y consumir vitamina C, ya que nuestro
organismo no es capaz de producirlo por si solo. Dando una nueva alternativa, al

no sacrificar la salud y el paladar de los consumidores.



l. OBJETIVOS

A. GENERAL
Elaborar una bebida nutritiva a partir del liquido de la coccién del maiz morado
combinado con guayaba, en la Escuela de gastronomia, Facultad de Salud

Publica-ESPOCH.

B. ESPECIFICOS

e Obtener el jugo de maiz morado y pulpa de guayaba, para la formulacién
en diferentes porcentajes de la bebida nutritiva.

e Realizar los analisis Bromatoldgicos y Microbiologicos a las formulaciones
preparadas a partir del jugo de maiz morado y pulpa de guayaba

e Determinar la Aceptabilidad mediante una escala heddnica de 5 puntos y
una valoraciéon sensorial de la bebida nutritiva a base de maiz morado y

pulpa de guayaba.



Il. MARCO TEORICO

3.1 Bebida

“El concepto de bebida se relaciona directamente con una de las necesidades
primarias del ser humano que es el consumo constante de liquidos que le
permitan reponer aquellos liquidos que utiliza en la realizacion de sus actividades
diarias. Si bien el agua es la bebida recomendada por excelencia para cumplir tal
funcién de reposicion, desde siempre el ser humano ha creado diferentes tipos de
bebidas mas complejas que el agua cuyo objetivo principal era sumar gusto,

placer o elementos visuales a la experiencia de beber” (Definicion.D, 2015)

“Algunas de las bebidas mas comunes que el ser humano ha consumido a lo largo
de la historia (ademas, claro, del agua) son los diferentes tipos de jugos y liquidos
gue se pueden obtener de las frutas, aguas saborizadas con elementos naturales,
infusiones y, entre las bebidas alcohdlicas, el vino. Hoy en dia, la variedad de
bebidas a las que uno puede acceder en el mercado es mucho mas amplia y
podemos entonces encontrar gaseosas (0 bebidas que cuentan con gas
agregado), jugos en diferentes formatos, aguas saborizadas artificialmente,
bebidas alcohdlicas de gran diversidad y con muy diferente variacion en la

graduacion alcohdlica, infusiones muy variadas, chocolates” (Definicion.D, 2015) @

3.1. 1 Bebidas nutritivas

‘La mayoria de las bebidas hidratan, algunas también nos aportan nutrientes

importantes que el cuerpo necesita. Algunas tienen propiedades relajantes, otras



energizantés, o simplemente satisfacen el deseo natural de lo dulce, con calorias
o sin ellas. Otras contribuyen a un mejor desempefio. Y algunas pueden incluso
ayudar a controlar cuestiones de salud. Cualquier bebida puede formar parte de

una dieta de mantenimiento de peso” (Elizabethymafe, 2010) @

“La funcion primordial de una bebida es la de aportar agua al organismo,
acompafiando o no de ciertas sustancias disueltas en ella. Estas sustancias que
acompafan al agua pueden ser nutritivas tales como los zumos de frutas y
verduras que aportan vitaminas, minerales, azucares ademas del Agua” (Luisa,

2011) @



3.1.2. Clasificacién Genérica de las Bebidas

B De uvas
Fermentadas_d De otras frutas
De Granos
De granos
—
Destiladas De caina de azucar
Alcohdlicas e frutas (brandis)
Mistelas
lCon Adicion de Alcohol Cremas
Algunos licores
Agua
Leche
Bebidas Naturales | Sueros
—_— — —
Emulsiones
Refrescos
[Aguas minerales
. Soda
— Refrescos
Efervescentes Ginger
S—
Maltas
No R Café
Alcohdlicas Mate
—
Infusiones Té
Manzanilla
L _Jazmin

Verde

Negro

Fuente: (Cordovi., 1988)®)



3.2 Beneficios de la chicha morada o Agua de Maiz Morado.

“El insumo principal de la bebida es el maiz culli o ckolli, que es una variedad de
maiz morado que se cultiva ampliamente en la cordillera de los Andes. Por su alto
contenido de antocianinas (Cianin-3-glucosa o C3G, su principal colorante) y
compuestos fendlicos, tiene propiedades funcionales y bioactivas; asi como una
alta capacidad antioxidante. Por ejemplo, la Escuela de Medicina de la
Universidad de Nagoya (Japon) ha demostrado que el pigmento del maiz morado
impide el desarrollo del cancer de colon. Ademas, baja la presion sanguinea y el
colesterol, promueve la buena circulacion sanguinea, protege los vasos
sanguineos del dafio oxidante, mejora la microcirculacion, es antiinflamatorio,
fomenta la regeneracion del tejido conectivo y promueve la formacién de colageno.
¢Sabias que es rica en antioxidantes? La chicha o agua de maiz previene el
envejecimiento prematuro. Ademas no contiene calorias y sirve como
antiinflamatorio. Esta bebida, regula el colesterol, reduce los niveles de azlcar y
ayuda a bajar los niveles de triglicéridos. Estudios importantes han comprobado
que bebiendo chicha morada o extracto de maiz morado, consumimos uno de los
antioxidantes mas poderosos que existen. Asimismo es un buen inhibidor del
colesterol dafiino, estimulador de la circulacién, protector de la retina, impidiendo
el desarrollo del cancer de colon, uno de los méas agresivos tipos de cancer”

(Buena, 2011)®



3.3 Maiz morado

Grafico N° 1

Fuente: TESIS LISTA PARA IMPRIMIR FEBRERO.docx

“El Maiz Morado (Zea mays) es una variedad de maiz, Unico de los valles de los
andes peruanos que normalmente se cultiva a 3,000 msnm. Existen diferentes
variedades de Maiz Morado, todas ellas se originaron a partir de la especie “Kculli”

que aun se sigue cultivando en los andes Peruanos” (Purple.punch, 2014). ()

3.3.1 Origen del Maiz

“El maiz difiere en tal manera de sus antepasados que durante mucho tiempo no
han podido ser identificados con certeza. Actualmente sabemos, sin embargo, que
el maiz es la forma domesticada de la graminea silvestre mejicana, el teosinte
(Zea mexicana). El teosinte tiene espigas estrechas con dos hileras de semillas,
cada una de ellas protegida por una cubierta muy endurecida. Sus semillas son
dificiles de moler, pero son faciles de utilizar una vez que se han cocido y han
estallado, como las palomitas de maiz. El teosinte crece en localidades dispersas
desde el norte de Chihuahua (Méjico) hasta Honduras. Se puede encontrar como
mala hierba en los campos de maiz y en los margenes de los cultivos y también
como planta silvestre en los bosques con sequia invernal o en las laderas
escarpadas de las elevaciones medias de Méjico. Es capaz de formar hibridos

fértiles con el maiz dondequiera que se encuentren juntos. El maiz se conoce solo


file:///D:/Documentos%20de%20HP/Desktop/TESIS%20LISTA%20PARA%20IMPRIMIR%20FEBRERO.docx

como planta cultivada. La seleccion de las formas cultivadas del maiz comenzo
en Méjico hace méas de 7000 afos. El proceso supuso, inicialmente, la seleccidon
de plantas que produjeran mas hileras de semillas, tal y como el girasol moderno
tiene muchas mas flores, y consecuentemente, semillas, que el girasol primitivo.
La espiga actual del maiz es homologa con respecto a la porcién terminal de una
espiga lateral del teosinte, una estructura en principio totalmente esta minada (solo
con flores masculinas) que se convirti6 mas tarde en pistilada (con flores
femeninas) por efecto de una mutacion con efectos drasticos. EI cambio se
acompanfo del acortamiento y engrosamiento de toda la inflorescencia. Esto podria
estar relacionado con el fenbmeno de la transposicion genética que se da en el
maiz, cuyo estudio condujo a Barbara McClintock a obtener el premio Nobel de
Fisiologia y Medicina en 1983. Los granos en la espiga de maiz se encuentran en
calices poco profundos de la espiga que difieren mucho de los del teosinte, mas
profundos y donde se encuentran los granos también mas duros; ademas, ningun
ejemplar de teosinte silvestre tiene una espiga pistilada en posicion central, hecho

que se da en el maiz” (Romero.L, 2009).®)

3 .3.2 Beneficios

“Baja la presién sanguinea”

* “Promueve la buena circulacién sanguinea”

* “Protege los vasos sanguineos del dafo oxidante”
* “Mejora la microcirculacion”

» “Es anti-inflamatorio”



* “Fomenta la regeneracion del tejido conectivo”
* “Promueve la formacion de colageno”

* “Elimina los radicales libres” (Cancer.VG, 2009)

2.3.3 Propiedades

“El maiz en todas sus variedades corresponde al grupo de cereales y aportan
cantidades importantes de almidon cerca del 80% (carbohidrato complejo), 10%
de azUcares que otorgan sabor dulce, hasta 11% de proteinas, hasta 2% de
minerales y vitaminas del complejo B y acido ascoérbico, concentrados en el
endospermo (grano libre de la envoltura). Ademas del valor nutricional, el maiz
morado tiene una rica composicién de fitoquimicos, principalmente antocianinas y
compuestos fendlicos, que tienen efectos benéficos en nuestro cuerpo. Su alto
contenido de antocianina -pigmento azul morado- es un poderoso antioxidante
natural, que previene la degeneracién de algunas células del cuerpo, por ende,
ayuda en la prevencion del temido cancer. Las antocianinas son flavonoides que
dan la pigmentacién natural azul, morada y roja en alimentos. Las concentraciones
de flavonoides en el maiz morado son de las mas altas incluso, mas que los
arandanos (blueberries, alimento representativo fuente de fitoquimicos). Los
presentes en el maiz morado son antiinflamatorios naturales y participan de la
regeneracion del tejido conectivo y formacion de coldgeno (necesario para la piel),

tienen un alto poder antioxidante que retarda el proceso de envejecimiento,


http://macapunch.com/radicaleslibres.htm

estabilizan y protegen las venas y arterias de la accién de los radicales libres,
favorecen la buena circulacidbn sanguinea, reduce los niveles de colesterol,
disminuyen los riesgos de ataque al corazén y son excelentes preventivos contra
el cancer.El uso farmacéutico de las Antocianinas también es reconocido en
Oftalmologia, por sus propiedades de incrementar la agudeza visual y mejorar la
vision nocturna. ElI maiz morado contiene fitonutrientes, que carecen de valor
nutricional, pero que protegen al cuerpo del impacto del medio ambiente,
fortalecen la inmunidad del cuerpo y protegen contra sustancias cancerigenas.
Consumir este maiz también protege de otras enfermedades degenerativas como
de la arteriosclerosis, la diabetes y la artritis. También esté indicado para reducir la
presion arterial y el colesterol en la sangre. Desintoxica al organismo de los
agentes de la contaminacion ambiental, desactivan sustancias cancerigenas,
fortalecen el sistema inmune y protegen al cuerpo del desarrollo de enfermedades
cronicas degenerativas como cataratas, artritis, tension alta, diabetes,
envejecimiento, arterosclerosis y enfermedades cardiacas, entre otros males de la

civilizaciébn moderna” (Cancer.VG, 2009) ©

-10 -



3.4 Guayaba

Grafico N°2

Fuente:
http://www.superchevere.com/cocina/po
rque-comer-guayaba/

“Las guayabas (Psidium spp.)Son un género de unas cien especies de arbustos
tropicales y arboles pequefios en la familia Myrtaceae, nativas del Caribe, América
Central, América del Norte y el norte de Sudamérica. Las hojas son contrarias,
simples, elipticas a ovaladas, de 5 a 15 centimetros de largo. Las flores son
blancas, con cinco pétalos y numerosos estambres. La fruta es comestible,
redonda o en forma de pera, entre 3 a 10 cm de diametro (hasta 12 cm en cultivos
selectos). Tiene una corteza delgada y delicada, color verde palido a amarillo en la
etapa madura en algunas especies, rosa a rojo en otras, pulpa blanca cremosa o
anaranjada con muchas semillitas duras y un fuerte aroma caracteristico. Es rica
en vitaminas A, B y C, ademas tiene beneficios nutritivos ya que su pulpa es
considerada &cida beneficiando a bajar los niveles de colesterol malo” (Sertox,

2011)

-11 -



3.4.1 Propiedades nutritivas

“Su componente mayoritario es el agua. Es de bajo valor calérico, por su escaso
aporte de hidratos de carbono y menor aun de proteinas y grasas. Destaca su
contenido en vitamina C; concentra unas siete veces mas que la naranja. Aporta
en menor medida otras vitaminas del grupo B (sobre todo niacina o B3, necesaria
para el aprovechamiento de los principios inmediatos, hidratos de carbono, grasas
y proteinas). Si la pulpa es anaranjada, es mas rica en provitamina A (carotenos).
Respecto a los minerales, destaca su aporte de potasio. La vitamina C interviene
en la formacién de colageno, huesos y dientes, globulos rojos y favorece la
absorcion del hierro de los alimentos y la resistencia a las infecciones. Los frutos
muy maduros pierden vitamina C. La provitamina A o beta-caroteno se transforma
en vitamina A en nuestro organismo conforme éste lo necesita. Dicha vitamina es
esencial para la vision, el buen estado de la piel, el cabello, las mucosas, los
huesos y para el buen funcionamiento del sistema inmunolégico. Ambas
vitaminas, cumplen ademas una funcién antioxidante. El potasio, es un mineral
necesario para la transmision y generacién del impulso nervioso y para la actividad
muscular normal, interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la célula. Su
aporte de fibra es elevado por lo que posee un suave efecto laxante y previene o

reduce el riesgo de ciertas alteraciones y enfermedades” (Eroski.c, 2014)

3.4.2 Propiedades para la salud

“La variedad de formas, colores y sabores de la guayaba es uno de sus principales

atractivos, aparte del intenso aroma que exhala cuando ha alcanzado la madurez.
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Por sus propiedades nutritivas y aporte de sustancias de accion antioxidante,
aliadas de nuestra salud, su consumo es adecuado para los nifios, los jévenes, los
adultos, los deportistas, las mujeres embarazadas o madres lactantes y las
personas mayores. Por su aporte de vitamina C y provitamina A, se recomienda su
consumo a toda la poblacion, y especialmente, a quienes tienen un mayor riesgo
de sufrir carencias de dichas vitaminas: personas que no toleran los citricos, el
pimiento u otros vegetales, que son fuente casi exclusiva de vitamina C en nuestra
alimentacion; para quienes deben llevar a cabo una dieta baja en grasa y por tanto
con un contenido escaso de vitamina A 0 para personas cuyas necesidades
nutritivas estadn aumentadas. Algunas de estas situaciones son: periodos de
crecimiento, embarazo y lactancia materna. Asi mismo, el tabaco, el abuso del
alcohol, el empleo de medicamentos, el estrés y defensas disminuidas, la actividad
fisica intensa, el cancer y el Sida, las pérdidas digestivas originadas por
enfermedades inflamatorias cronicas disminuyen el aprovechamiento y producen
mala absorcion de nutrientes. Las vitaminas C y A, como antioxidantes,
contribuyen a reducir el riesgo de mudltiples enfermedades, entre ellas, las
cardiovasculares, las degenerativas e incluso el cancer. La vitamina C aumenta la
absorcion del hierro de los alimentos lo que beneficia a las personas que tienen
anemia ferropénica. Su contenido de fibra soluble le confiere propiedades
laxantes. Ademas, por su bajo contenido de hidratos de carbono, riqueza en
potasio y bajo aporte de sodio, resultan muy recomendables para aquellas
personas que sufren de diabetes, hipertension arterial o afecciones de vasos

sanguineos y corazon. Su contenido de potasio, deberan tenerlo en cuenta las
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personas que padecen de insuficiencia renal y que requieren de dietas especiales
controladas en este mineral. Sin embargo, quienes toman diuréticos que eliminan
potasio y las personas que tienen bulimia se beneficiaran de su consumo, ya que

en la guayaba abunda dicho mineral” (Eroski.c, 2014)

3.4.3 Origen y variedades

“Es un fruto que procede de Centroamérica, aunque se cultiva en casi todos los
paises tropicales. Son paises productores Brasil, Colombia, Peru, Ecuador, India,
Sudafrica, California, Estados Unidos, México, Filipinas, Venezuela, Costa Rica,
Cuba y Puerto Rico. Las variedades que se comercializan en Europa se importan
principalmente de Sudafrica y Brasil. Comercialmente se agrupan en blancas y
rojas, segun el color de la pulpa. Las variedades méas conocidas en funcién del
pais de origen son: Puerto Rico, guayabas de pulpa blanca, unos 9 centimetros de
largo y de 7 centimetros de didmetro, con un peso aproximado de 150 gramos;
Rojo Africano, de pulpa rosada, peso de unos 65 gramos y 6 centimetros de
diametro; Extranjero, peso de 135 gramos, 8 centimetros de largo y 7 centimetros
de diametro y Trujillo, peso de 115 gramos y un didmetro de 6,5 centimetros.
Existen ademas otras variedades como: Roja, Polonuevo, Guayabita de Sadona
(Narifio), Rosada y Blanca Comun de Antioquia y Guayaba Agria; que se
diferencia en su tamario, peso y forma de produccion. Fresca, puede encontrarse
en los mercados desde el verano hasta comienzos del invierno. Se deben
seleccionar aquellos ejemplares de color verde amarillento que aun no estén del

todo maduros, pero que ya hayan comenzado a perder su firmeza. Se la vende
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también enlatada, en almibar, en rodajas, lo que permite disponer de ella durante
todo el afio. La guayaba verde se deja a temperatura ambiente (20°C) hasta que
madure, momento en el que esta fruta adquiere un color amarillo y cede
ligeramente a la presion con el dedo. Ademas, también se sabe que esta lista para
su consumo por el intenso aroma que desprende. Una vez que ha alcanzado su
punto de sazon, se recomienda consumirla cuanto antes o conservarla a una

temperatura de unos 8°C (en la parte menos fria de la nevera)” (Eroski.c, 2014)10)

3.5 Aditivos:
“Tanto los procesos vitales y no vitales pueden evitarse afadiendo ciertos
productos quimicos denominados aditivos. Estos aditivos pueden tener distintas

misiones” (Rena, 2008).(1)

a) “Eliminar los microorganismos (antibiéticos)”

b) “Evitar que los microorganismos se multipliquen o proliferen (inhibidores)”

c) “Evitar alteraciones por oxidacién (antioxidantes), entre otros. Cada pais
tiene una reglamentacion alimentaria estricta para regular el empleo de
aditivos y asegurar que €stos no sean nocivos para el consumidor” (Rena,

2008).1D

Accion de los aditivos sobre los alimentos:
e “Sustancias aditivas que se utilizan para impedir alteraciones quimicas y

biolégicas y para evitar el deterioro de los alimentos”
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e “Sustancias aditivas que mantienen su valor nutritivo evitando la pérdida de
nutrientes y reponiendo las que se producen por los tratamientos seguidos
en el proceso de elaboracion del producto”

e “Sustancias aditivas que se usan para mejorar y garantizar las cualidades
y textura y consistencia de los alimentos”

e “Sustancias que se utilizan para mejorar las caracteristicas de los alimentos

olor, sabor, color, textura’ (Goldberg.A, 1999)12)

3.5.1 Eritorbato de sodio

Grafico N° 3

Fuente: http://www.soinsumos.com

e ‘“Caracteristicas del eritorbato de sodio: El eritorbato de sodio el un
nuevo tipo de agente de anti oxidacién, antisepsia y conservacion. Se
considera como el aditivo alimentario legal por WHO (World Health
Organization) y FAO (Food and Agricultural Organization). El eritorbato de
sodio estd producido adoptando la fermentacion de microbios” (Lty.C,

2014)13
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e Aplicaciones del eritorbato de sodio:
“El eritorbato de sodio se aplica a la produccion de carnes, cervezas,
bebidas, mermeladas y pescados congelados, etc. Puede mantener el color
y sabor natural de alimentos y alargar el periodo de garantia y no tiene

ningun efecto secundario toxico” (Lty.C, 2014)(13)

3.5.2 Goma Xantan:

“‘Generalmente, la funcion de Goma Xanthan es la de actuar como coloide
hidrofilico para espesar, suspender, y estabilizar emulsiones y otros sistemas
basados en agua. Las Unicas y poco usuales propiedades funcionales de esta
goma la hacen sumamente util en las formulaciones en el area de alimentos,

farmacéuticos y cosméticos” (Bristhar.L, 2014)(14)

e “Proporciona una alta viscosidad en solucion a concentraciones bajas”

e “Facilmente soluble en agua caliente o fria”

e “Viscosidad estable de las soluciones en amplios rangos de temperatura”

e “Viscosidad de las soluciones no es afectado por el pH, Resistente a
degradacion enzimatica”

e “Los sistemas estabilizados con goma xanthan son muy estables a
variaciones de agitacion. Estabilidad excelente en sistemas acidos”

e “Soluciones de Goma Xanthan son estables y compatibles con la mayoria

de las sales” (Bristhar.L, 2014)4)
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e “Soluciones de Goma Xanthan incrementan su viscosidad en presencia de
soluciones de goma guar y/o algarrobo por desarrollar caracteristicas
sinergisticas o de potenciacion una a otras, es decir podran alcanzarse

mayores viscosidades a dosis similares” (Bristhar.L, 2014)(14)

3.6 Vitamina C:

“Es una vitamina hidrosoluble necesaria para el crecimiento y desarrollo normales.
Las vitaminas hidrosolubles se disuelven en agua. Las cantidades sobrantes de la
vitamina salen del cuerpo a través de la orina; eso quiere decir que la persona

necesita un suministro continuo de tales vitaminas en la dieta” (Medline.P, 2015)

3.6.1Funciones

“La vitamina C se necesita para el crecimiento y reparacion de tejidos en todas las

partes del cuerpo. Se utiliza para” (Medline.P, 2015)

e “Formar una proteina importante utilizada para producir la piel, los
tendones, los ligamentos y los vasos sanguineos”
e “Sanar heridas y formar tejido cicatricial”

e “Reparar y mantener el cartilago, los huesos y los dientes”

“La vitamina C es uno de muchos antioxidantes, los cuales son nutrientes que
bloquean parte del dafio causado por los radicales libres. Los radicales libres se
producen cuando el cuerpo descompone el alimento o cuando usted esta

expuesto al humo del tabaco o a la radiacién. La acumulacion de radicales libres
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con el tiempo es ampliamente responsable del proceso de envejecimiento. Los
radicales libres pueden jugar un papel en el cancer, la cardiopatia y trastornos
como la artritis. Los antioxidantes también ayudan a reducir el dafio corporal
causado por los quimicos y contaminantes toxicos como el humo del cigarrillo”

(Medline.P, 2015)

“El cuerpo no puede producir la vitamina C por si solo, ni tampoco la almacena.
Por lo tanto, es importante incluir muchos alimentos que contengan esta vitamina
en la dieta diaria. Durante muchos afios, la vitamina C ha sido un remedio popular
para el resfriado comun. La investigacion muestra que, para la mayoria de las
personas, los suplementos de vitamina C o los alimentos ricos en dicha vitamina
no reducen el riesgo de contraer el resfriado comdn. Sin embargo, las personas
gue toman suplementos de vitamina C regularmente podrian tener resfriados
ligeramente mas cortos o sintomas algo mas leves. Tomar un suplemento de
vitamina C después de que empiece un resfriado no parece servir’ (Medline.P,

2015)

3.6.2 Fuentes alimenticias

Todas las frutas y verduras contienen alguna cantidad de vitamina C. Las frutas

gue tienen las mayores fuentes de vitamina C son, entre otros:

e Meldn cantalupo
« Frutasy jugos de citricos

-19-



o Fresas, frambuesas, moras y arandanos

e Sandia o melén

Los vegetales que son las mayores fuentes de vitamina C abarcan:

« Brocoli, coles de Bruselas, coliflor

e Pimientos rojos y verdes

« Espinaca, repollo, nabos verdes y otras verduras de hoja
« Papa o patata blanca y la dulce (camote)

« Tomatesy su jugo

« Cidrayote

“‘Algunos cereales y otros alimentos vienen enriguecidos o fortificados con
vitamina C. Enriquecidos significa que al alimento se le ha agregado una vitamina
o mineral. Cocer los alimentos ricos en vitamina C o almacenarlos durante un
periodo de tiempo largo puede reducir el contenido de dicha vitamina. Cocer en
microondas o al vapor alimentos ricos en vitamina C puede reducir las pérdidas
por la coccion. Las mejores fuentes alimentarias de vitamina C son las frutas y las

verduras crudas o sin cocer” (Medline.P, 2015)@s
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3.7Normas para la higiene y adecuada manipulacion de los alimentos.

“La Organizacion Mundial de la Salud estima que las enfermedades causadas por
alimentos contaminados constituyen uno de los problemas sanitarios mas
difundidos en el mundo de hoy. Aplicando practicas adecuadas durante la
manipulacion de alimentos, reducira considerablemente el riesgo que entrafian las
enfermedades de origen alimentario. La higiene debe tomarse muy en cuenta al

lavarse las manos, y desinfectarlas” (Gabin.M, 2007)

Evitar cocinar en los siguientes casos:

o “Si presenta alguna lesion en las manos”
« “Si presenta secreciones anormales por nariz, oidos, 0jos”

o “Sipresenta nuseas, vomitos, diarrea, fiebre” (Gabin.M, 2007)

3.7.1 Cbomo evitar la contaminacién cruzada:

“La contaminacion cruzada consiste en el trasvase de microbios patégenos (que
provocan enfermedades) de unos alimentos contaminados (normalmente, crudos)
a otros alimentos, tanto de manera directa como indirecta. Es una de las
principales causas de intoxicacion alimentaria, pero es facil de prevenir. La causa
de la intoxicacion alimentaria reside en la ingestion de microbios patégenos o
toxinas producidas por algunos de estos organismos. Se producen vOmitos y
diarreas cuando los microorganismos liberan toxinas en los alimentos o cuando se
multiplican mas alla de ciertos niveles en el intestino. El nivel a partir del cual

aparecen los sintomas varia de una persona a otra, dependiendo de la edad, el

-21-



estado de salud y otros factores. Los microbios patdogenos pueden hallarse casi en
todas partes. Por lo tanto, se encuentran frecuentemente en alimentos crudos
destinados a la cocina como carnes, aves, huevos y verduras. Normalmente esto
no constituye un problema, ya que una adecuada coccion de los alimentos
convierte en inofensivos a los pocos microbios que sobreviven. Sin embargo, si
existe un riesgo de contaminacion cruzada; ésta se produce cuando los microbios
gue se encuentran en los alimentos crudos se extienden a alimentos que se
consumen sin necesidad de cocinarlos previamente como quesos, ensaladas,
bocadillos, etc., o a platos preparados listos para comer. Un ejemplo de como se
puede producir la contaminacién cruzada en un frigorifico es mediante el goteo de
liquidos procedentes de carnes crudas sobre alimentos listos para consumir.Por
otra parte, existen otros medios menos evidentes por los que se transmiten los
microbios. No lavarse las manos, las bayetas, la tabla de cortar o cualquier
utensilio de cocina que haya estado en contacto con alimentos crudos representan
un posible factor de riesgo. Afortunadamente, se pueden tomar una serie de
medidas simples para prevenir la contaminacion cruzada. En primer lugar, es
imprescindible lavarse siempre las manos antes de cocinar y después de
manipular alimentos crudos. Es preciso también proteger cualquier corte con
vendas impermeables y no cocinar para los demas cuando se esta enfermo o se
padece una infeccidn cutanea. Recuerde que todos los alimentos crudos son
fuentes potenciales de contaminacion y deben guardarse separados de los
alimentos listos para comer. Por ejemplo, en el frigorifico, almacene las carnes en

las estanterias inferiores, por debajo de otros alimentos, y coléquelas en un plato
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para evitar que goteen. Aunque los alimentos crudos sean de granja o ecolégicos,
el riesgo es exactamente el mismo. No utilice nunca los mismos utensilios para
preparar alimentos crudos y cocinados. Es facil que se le pase por alto cuando
prepara una barbacoa. Utilice diferentes utensilios y platos para la carne cruda y la
cocinada. No prepare ensaladas en tablas de cortar que hayan servido para carne
cruda. Es una buena idea tener una tabla de cortar de uso exclusivo para las
carnes. Limpie minuciosamente todos los utensilios con agua caliente después de
utilizarlos. En general, la limpieza es fundamental. Las superficies de trabajo de
las cocinas deberian limpiarse periodicamente con agua caliente y detergentes, y
no estar expuestas al contacto con animales domésticos. Las bayetas, los pafios
de cocina y las toallas para las manos deberian también lavarse con frecuencia a
alta temperatura. Después de su utilizacion, pongalos a secar rapidamente para
evitar la multiplicacion de cualquier microbio presente. Estos consejos son
aplicables también a los trapos para limpiar el suelo que, por supuesto, deben
guardarse por separado. Lo ideal es dejar los cubiertos y la loza escurrir y secarse
naturalmente o en el lavavajillas. Por dltimo, los productos de limpieza y otros
articulos que contienen agentes antibacterianos pueden ser eficaces a la hora de
limitar la contaminacién cruzada, pero no son milagrosos. Deben considerarse

como una barrera adicional y no como una proteccion infalible” (Eufic, 2001)

3.8 Evaluacion sensorial de los alimentos:
“‘Cuando la calidad de los alimentos es evaluada por medio de los érganos

sensoriales se dice que la evaluacién es sensorial 0 subjetiva. Siempre que
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se consume un alimento se emite un juicio bueno o malo. Conscientemente o
de otra forma el que decide si el alimento es aceptable, si la ingiere o no, se
debe a los 6rganos de los sentidos. La evaluacion sensorial existio desde los
comienzos de la humanidad, considerando que el hombre o el primer animal
eligieron sus alimentos, buscando una alimentacion estable y agradable”
(Paglione.M, 2010)17-

¢, Qué se necesita para realizar el andlisis sensorial?

“Para realizar una evaluacion sensorial aparte del que dirige la evaluacion,
necesita a los evaluadores. Estos pueden ser aptos 0 no, se requiere de un
lugar apto, o una sala de preparacion de muestras y lo mas importante una
buena disposicion de los evaluadores, con compromiso por las tareas”

(Gonzélez. G, 2012)(8),

Para obtener una bebida inocua y apta para el consumo se tomd en cuenta las

siguientes normas y cuidados al manipular los alimentos

Limpiezay desinfecciéon del &rea de trabajo

« Limpiar de polvo y otros residuos del meson de trabajo.

« Desinfectar con alcohol u otro desinfectante el mesén junto con la ayuda de
un limpion.

« Mantener el meson limpio y seco, desinfectarlo periodicamente.

« Mantener el piso seco para evitar accidentes.
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Cuidados al manipular alimentos.

e Limpieza corporal general.

e Limpiezay cuidado de manos.

o Lavarse las manos con abundante agua y jabon (preferentemente liquido)
y secar con toalla debera estar siempre en perfecto estado de limpieza.

o El lavado de manos se realizara, antes de comenzar a trabajar y cada vez
gue se interrumpe por algin motivo.

e Antesy después de manipular alimentos crudos y cocidos.

e Las uias deben estar siempre cortas y limpias para ello utilizar cepillo
adecuado y jabon.

« Utilizar gorra, cofia o redecilla en la cabeza (imprescindible porque impide
que eventuales suciedades del cabello puedan contaminar los alimentos) y
guantes descartables en manos.

e Los guantes descartables deberan ser cambiados cada 30 minutos, para
evitar contaminacion.

o Debe abstenerse de fumar, comer, probar los alimentos con el dedo y/o
masticar chicle, durante la preparacion de los alimentos.

« No estornudar ni toser sobre los alimentos, para ello cubrirse la boca con
mascarillas.

e Los utensilios deben ser esterilizados en agua hirviendo o utilizar alcohol

con el mismo propdésito.

-25-



II. HIPOTESIS

Utilizando el jugo de Maiz morado y pulpa de guayaba, se obtiene una Bebida
Nutritiva con caracteristicas organolépticas y nutricionales de calidad, apta para el

consumo humano.
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l. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION
La elaboracion de la bebida Nutritiva a partir del jugo de maiz morado y pulpa de
guayaba se realizé en los laboratorios de cocina, de la Escuela de Gastronomia,
Facultad de Salud Publica; ESPOCH de la ciudad de Riobamba desde 1 de Abril
del 2014 hasta el 20 de Febrero del 2015. Tiempo en el cual se obtuvo la
informacion, métodos y presupuesto necesario para la elaboracién de la bebida

nutritiva.

Licdn
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Fuente: (Fotos.org, 2015), (Quishpi.V 2014)

Ubicacion: Riobamba, ESPOCH, Escuela de Gastronomia, laboratorio de cocina.
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B. VARIABLES

Identificacion

VARIABLE INDEPENDIENTE

Bebida nutritiva de Maiz morado

VARIABLES DEPENDIENTES

Dosificacion de la bebida nutritiva.

Realizacion de analisis Bromatolégicos y Microbiologicos

Nivel de aceptacion.
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Definicion
Combinacion para la bebida nutritiva.- Es decir se mezclara el maiz morado
junto con la guayaba, dandonos como resultado una bebida en la podremos

degustar sus sabores.

Dosificacion de la bebida nutritiva: De acuerdo a la bebida que se va a preparar
llevara una cantidad especifica de jugo de maiz morado vy pulpa guayaba de

modo que aproveche sus propiedades.

Analisis bromatoldégicos y microbioldgicos

Realizaremos analisis bromatologicos y microbiolégicos de la bebida para darnos

cuenta de que no esté contaminada la bebida y si es apta para el consumo.

Nivel de Aceptacion

El nivel de aceptacion serda de acuerdo a una escala hedonica y evaluacion
sensorial y nos ayuda a captar las sensaciones de la preparacion a través de los

sentidos del olfato, gusto y vista.
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Operacionalizacion de variables

VARIABLE CATEGORIA INDICADOR
o« 35%
Dosificacién Porcentajes de e 40%
Agua de Maiz Morado e 45%
e %Humedad
Analisis Porcentajes de acuerdo e 9%Cenizas
Bromatolégico ala norma INEN e 9%Proteinas
e %FibraB
o O%EX. Etéreo
e %Carbohidratos

Analisis
Microbioldgico

Aptas o no para el
consumo

Recuento de
Coliformes

Recuento de Aerobios
mesdofilos

Recuento de
Echerichiacoli

Test de Aceptabilidad

Escala hedénica de 5
puntos

Me gusta mucho
Me gusta

No me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

Evaluacién sensorial

Determinacioén de las
caracteristicas fisicas

Olor
Color
Sabor
Textura
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C. TIPOS DE INVESTIGACION

El tipo de investigacion desarrollada fue “Experimental” porque a partir de una
formulacion de un alimento nuevo, se estableci6 el comportamiento de las
variables que definen su naturaleza en composicién y valor nutricional. Para lo
cual partimos de un experimento de prueba e interpretaremos los resultados de las
mejores dosificaciones. Cabe sefialar que se manejé la correlacion de variables

independientes y dependientes

También es una investigacion de corte transversal por el tiempo de duracién de la

investigacion.

Y descriptiva porque por medio de un proceso se dan sus variables y no solo

recolecta datos, dando asi cumplimiento a la hipotesis.

D. GRUPO DE ESTUDIO
Se tomo6 como grupo de estudio a los estudiantes de la Facultad de Salud Publica
de la Escuela de Gastronomia que cursaban la materia de Enologia se realizé el

test de aceptabilidad con un nimero de 30 estudiantes de séptimo semestre.

Este grupo al recibir la materia de enologia ya saben que puntos se toma en
cuenta al degustar una bebida y como catarla, de acuerdo a ciertos parametros,

mediante una escala heddnica y evaluacion sensorial.
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E.

DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

de maiz morado y pulpa de guayaba

1) SELECCION DE MATERIA PRIMA

Maiz morado (agua de coccion)

Guayaba (pulpa)
Azucar
Eritorbarto
Goma xantan

Vitamina C

2) SELECCION DE EQUIPOS Y MATERIALES

Estufa

Mesa de trabajo
Bandejas
Cuchillo
Balanza
Gramera

Vols.

Ollas

Cucharas
Licuadora
Botellas de vidrio

A. Procedimientos para Elaboracion de bebida nutritiva a partir del jugo
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A. Proceso de Elaboraciéon de la Bebida.

PASO 1: Se realizdé una seleccién de materia prima directa junto con la guayaba,
es decir, adquisiciébn del producto en uno de los mercados de la ciudad de

Riobamba.

PASO 2: Se Clasifica los granos de mejor calidad, el maiz morado, de tamafio
mediano, y con respecto a las guayabas, se separa en 3 grupos, puesto que unas
estaban golpeadas y aplastadas, otras estaban demasiado maduras y las que se
utilizé se encontraban firmes y sin magulladuras. Ya con esta clasificacion de

materia prima, se dio el siguiente paso.

PASO 3: Se lava con agua hervida para eliminar residuos de tierra asi como de
hojas u otros objetos, de esta forma queda inocuo y listo para su coccién como el

maiz y la guayaba para la extraccion de su pulpa.

PASO 4: Se cocina el maiz morado en abundante agua puesto que este liquido

sera utilizado para la elaboracion de la bebida nutritiva.

PASO 5: Se filtra y tamiza, para que no pase ningun residuo del maiz cocinado y
obtener solo el liquido. El cual se reserva en un vol. para que se enfrié y utilizarlo

después.

PASO 6: Se extrae la pulpa de guayaba del siguiente modo; con la guayaba ya
limpia, se procede a pelar y licuar, después cernir, para retirar las pepas de la

fruta, y de esta forma obtener la pulpa para la elaboracién de la bebida.
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PASO 7: Se mezcla los aditivos, es decir se utiliza el liqguido obtenido de la
coccion del maiz morado; agua tratada o hervida y mezclar con la pulpa de
guayaba, adicionar el eritorbato de sodio el cual es un conservante que permitira
mantener el olor, sabor y textura uniforme de la bebida. Después la goma xantana,
para que la preparacion se mantenga homogénea. También el azGcar como

endulzante y al final como valor agregado se adiciona vitamina C.

PASO 8: Se rectifica la muestra, y revisa que contenga todo segun la formulacién

ya prevista.

PASO 9: Se envasa la bebida en forma cuidadosa e inocua en botellas de vidrio
las que previamente se encontraban esterilizadas por medio de ebullicion siendo
la forma mas efectiva de la eliminacion de microorganismos. El tiempo minimo de
ebullicion debe ser de 15 minutos, destruyéndose las formas vegetativas entre 3 y

5 minutos.

PASO 10: Se etiqueta, la botella de vidrio en la que se muestra el nombre de la

bebida, sus ingredientes y su tabla nutricional.

PASO 11: Obtencién final de la bebida nutritiva a partir del jugo de maiz morado

combinado con pulpa de guayaba.
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2. Formulaciéon de la bebida

Propuesta de recetas para la bebida

Se elaboro la siguiente formulacién tomando en cuenta los porcentajes necesarios

para una bebida, intercalando en si sus componentes tales como el conservante,

espesante y demas aditivos. Los mismos que dan las caracteristicas a la muestra,

como Ssu aroma, espesory sabor.

Tabla N° 1 Bebida Prueba 1

PRUEBA 1
Ingredientes Cantidad | Porcentaje
Agua de maiz 210 ml 44,2 %
Agua tratada 175 mi 37 %
Guayaba 10g 2%
Azlcar 7049 147 %
Eritorbato 05g¢g 0,10 %
Goma xantan 29 0,42 %
Vitamina C 69 1,26 %

Preparacion:

Se mezcla el agua de maiz morado con el agua tratada
en un vol grande, después agregar la pulpa de guayaba.
En un vol pequeiio agregar una taza de la mezcla anterior
con la goma xantan, para disolverla y no crear grumos en
el resto de la preparacion.

Con la goma xantan disuelta agregar en el vol grande; el
eritorbato la azucar, y la vitamina C.

Elaborado por: (Quishpi.V 2014)
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Los porcentajes de esta muestra varian con la muestra nimero uno, debido a su

sabor, esta muestra tendra menos conservante, mas espesante por lo que sus

caracteristicas seran distintas con la finalidad de mejorarla.

Tabla N° 2 Bebida Prueba 2

PRUEBA 2
Ingredientes Cantidad Porcentaje
Agua de maiz 210 ml 44,2 %
Agua tratada 175 mi 37 %
Guayaba 10g 2%
Azlcar 709 14,7 %
Eritorbato 0.7¢9 0,15 %
Goma xantan 1lg 0,21 %
Vitamina C 8¢ 1,68 %

Preparacion:

Se mezcla el agua de maiz morado con el agua tratada en
un vol grande, después agregar la pulpa de guayaba.

En un vol pequefio agregar una taza de la mezcla anterior
con la goma xantan, para disolverla y no crear grumos en
el resto de la preparacion.

Con la goma xantan disuelta agregar en el vol grande; el

eritorbato la azucar, y la vitamina C.

Elaborado por: (Quishpi.V 2014)
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Las caracteristicas de esta formula dan una muestra mejorada con un buen nivel

de dulzor, sin acides y amargura debido a los distintos porcentajes que tiene.

Tabla N° 3 Bebida Prueba 3

PRUEBA 3
Ingredientes Cantidad Porcentaje

Agua de maiz 210 ml 44,2 %
Agua tratada 175 ml 37 %

Guayaba 59 1,05 %
Azlcar 7049 147 %
Eritorbato 0.79 0,15 %
Goma xantan 15¢g 0,32 %
Vitamina C 12 g 25 %

Preparacion:

Se mezcla el agua de maiz morado con el agua tratada
en un vol grande, después agregar la pulpa de guayaba.
En un vol pequefio agregar una taza de la mezcla anterior
con la goma xantan, para disolverla y no crear grumos en
el resto de la preparacion.

Con la goma xantan disuelta agregar en el vol grande; el

eritorbato la azucar, y la vitamina C.

Elaborado por: (Quishpi.V 2014)
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PROCESAMIENTO DE ELABORACION DE LA BEBIDA NUTRITIVA

Grafico N°4 Procesamiento

Bebida Nutritiva a partir de Maiz
morado combinado con guayaba
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Elaborado por: (Quishpi.V 2014)
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3. Andlisis Bromatoldgicos y Microbioldgicos.

Se envid muestras de la bebida para realizar los analisis bromatologicos y
microbiolégicos, con el objetivo de comprobar si el producto final es adecuado
para el consumo, mediante el analisis bromatoldgico se determin6é que porcentaje
tiene de proteina, cenizas, humedad, fibras, grasa, azucares totales, vitamina C. y
carbohidratos. El analisis microbiolégico se realizd para determinar si hay
contaminacion de coliformes totales, aerobios y echerichacoli, los mismos que se

midieron de acuerdo a los UFC/ml.

4. Test de Aceptabilidad.

Se realizé tres muestras y se degusto con los estudiantes de la escuela de
Gastronomia que ya han aprobado la materia de enologia, realizando un test de
escala heddnica de 5 puntos para evaluar la aceptabilidad de cada una de las

muestras.

5. Test de evaluacién sensorial.

Se elabor6 una degustacion de cada una de las muestras para medir la calidad de
la bebida, en la que se determiné su olor, color y sabor; mediante el cual se pudo
observar la aceptacibn por medio de los estudiantes de la Escuela de

Gastronomia.

6. Andlisis y resultados.
Se recepto los datos de los test, se tabulo la informacion utilizando un programa
de computacion Microsoft Excel 2010 para asi realizar las representaciones

graficas de los resultados.
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. RESULTADOS Y DISCUSION

B. Andlisis de Resultados Bromatoldgicos y Microbiolégicos.

Tabla N°4 Analisis Bromatologico de las 3 muestras

Proteina % 0.79 0.80 0.77 INEN 1670
Humedad % 80.83 81.82 81.34 INEN 1235

**Carbohidratos determinaciones por diferencia de los otros parametros.

Fuente: Laboratorio SAQMIC: Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos en Aguas y Alimentos
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Tabla N°5 Analisis Microbioldgico de las 3 muestras

RESULTADO

PARAMETROS METODO

Muestral | Muestra 2 | Muestra 3

Coliformes totales | Vertido en placa Ausencia | Ausencia | Ausencia
UFC/ML

Echerichacoli. Vertido en placa Ausencia | Ausencia | Ausencia
UFC/ML

Aerobios mesofilos. | Vertido en placa 40 80 50
UFC/ML

*NORMA INEN 2411:2008

Fuente: Laboratorio SAQMIC: Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos en Aguas y Alimentos

Analisis:

Se analiza las muestras de la bebida y se puede determinar desde el punto de
vista nutricional que las 3 muestras poseen valores bastantes similares, tanto en
contenido de macro como micronutrientes, se resalta que la bebida provee
cantidades adecuadas de vitamina C, fibra y proteina que ayudan a la salud de
los consumidores, mejorando el sistema inmunoldgico y digestivo de los mismos

proporcionando también importantes antioxidantes.
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C. Resultados del Test de aceptabilidad y Evaluacién Sensorial

Test de Aceptabilidad efectuada a los alumnos del séptimo semestre de Enologia

de la Escuela de Gastronomia, mediante una escala heddnica de 5 puntos

Tabla N° 6 Escala heddénica

Escala hedénica
Muestra 1 Muestra 2 |Muestra 3
Me gusta mucho 0% 7% 20%
Me gusta 40% 53% 63%
No me gusta ni me disgusta 56% 40% 17%
Me disgusta 4% 0% 0%
Me disgusta mucho 0% 0% 0%

Fuente: Muestras aplicadas a los estudiantes de la ESPOCH.
Elaborado por: QUISHPI. V2014

Grafico N°5 Porcentaje de Aceptabilidad

Porcentaje de Aceptabilidad
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Me gusta Me gusta No me gusta Me disgusta Me disgusta
mucho ni me mucho
disgusta

Fuente: Test de aceptabilidad realizado a los estudiantes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: QUISHPI. V 2014

Analisis: Se observa en el grafico, la muestra numero 3 de la bebida ha tenido
mayor aceptabilidad, con un 20% de me gusta mucho y un 63% de me gusta,

mediante el test efectuados a los estudiantes de Gastronomia — ESPOCH.
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Tabla N° 7 Evaluacién del Color

Evaluaciéon del Color

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Muy oscuro 7% 3.5% %
Oscuro 70% 949% 93%
Claro 23% 3.5% 7%

Fuente: Muestras aplicadas a los estudiantes de la ESPOCH.

Elaborado por: QUISHPI, Vanessa Pilar (2014)

Grafico N°6 Evaluacion del color
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Fuente: Test de aceptabilidad realizado a los estudiantes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: QUISHPI. V 2014

Andlisis: En la evaluacion del color de las 3 muestras, se observa que el mayor

porcentaje se inclina al color oscuro de la bebida a partir del jugo de maiz morado

combinado con guayaba.
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Tabla N° 8 Evaluaciéon del Olor

Evaluacion del Olor

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Muy agradable 17% 17% 13%
Agradable 73% 80% 87%
Poco agradable 10% 3% 0%

Fuente: Muestras aplicadas a los estudiantes de la ESPOCH.
Elaborado por: QUISHPI. V 2014

Grafico N° 7 Evaluacion de Olor

Evaluacion Olor
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Fuente: Test de aceptabilidad realizado a los estudiantes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: QUISHPI. V 2014

Andlisis: De las 3 muestras se refiere a un olor muy agradable en minimas
cantidades y un olor agradable en la mayoria de estudiantes que participaron de la
degustacion de las muestras de la bebida. Otorgandole un olor agradable a la

bebida, es decir una buena aceptacion en especial a la muestra nimero 3.
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Tabla N° 9 Evaluacién del Sabor

Evaluacion del Sabor

Muestral Muestra2 |Muestra 3
Amargo 20% 10% 0%
Acido 40% 17% 7%
Dulce 40% 73% 93%

Fuente: Muestras aplicadas a los estudiantes de la ESPOCH.
Elaborado por: QUISHPI. V2014

Grafico N° 8 Evaluaciéon del Sabor

Evaluacion del Sabor
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Fuente: Test de aceptabilidad realizado a los estudiantes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: QUISHPI. V 2014

Analisis: En los pardmetros de la evaluacion del sabor, nos indica que la muestra
namero 3 les resulta dulce, mientras que las otras muestras les parecian amargas

y acida a las papilas gustativas de los estudiantes degustadores.
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Tabla N° 10 Evaluacion de la textura.

Evaluacidon de la Textura

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3
Blanda 33% 33% 23%
Espesa 40% 27% 13%
Liquida 27% 40% 64%

Fuente: Muestras aplicadas a los estudiantes de la ESPOCH.
Elaborado por: QUISHPI. V 2014

Grafico N° 9 Evaluaciéon de la Textura

Evaluacion de Textura
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Fuente: Test de aceptabilidad realizado a los estudiantes de la Escuela de Gastronomia
Elaborado por: QUISHPI. V 2014

Andlisis: Por su textura a las muestras se las catalogd en blanda, espesa y
liquida, de las cuales en su preferencia de la muestra nimero 3 les resulta liquida
a diferencia de las 2 muestras restantes por el contrario era espesa y también

blanda. Destacando que la muestra mas aceptable fue la numero 3 por ser liquida.
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CONCLUSIONES

La bebida nutritiva a partir del jugo de maiz morado combinado con
guayaba, es una bebida de facil elaboracion y obtencion, mediante un
proceso adecuado el cual se puede mezclar y combinar los aditivos para
obtener asi una bebida nutritiva

El analisis de las propiedades bromatoldgicas y microbiolégicas indican que
esta bebida nutritiva cumple con las condiciones establecidas de acuerdo a
las normas INEN 2337 Requisitos para Jugos, pulpas, concentrados,
néctares, bebidas de frutas y vegetales, debido a su buena manufactura,
sanitaciéon utilizada en su elaboracion es apta para poder consumirla sin
ningun riesgo

Esta bebida es nutritiva ya que aporta vitamina C, la cual es indispensable
porque contiene antioxidantes que protegen frente a enfermedades
relacionadas con la degeneracion del sistema nervioso, enfermedades
cardiovasculares e incluso el cancer ademas de las propiedades mismas
del maiz morado, como un mejor circulamiento de la sangre y es
antiinflamatorio.

El test de aceptabilidad dio como resultado que la muestra de preferencia
fue la numero 3, por su sabor dulce, textura liquida, color oscuro y olor
agradable, haciéndola méas aceptable por sus caracteristicas
organolépticas.

Queda cumplida la hipétesis, si se puede elaborar una bebida nutritiva.
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V.

RECOMENDACIONES

Tomar en cuenta las normas de higiene y manipulacion en la elaboracion
de la bebida nutritiva a partir del jugo de maiz morado combinado con
guayaba, para obtener un producto de calidad.

Es recomendable estudiar la factibilidad de realizar su elaboracion de
manera industrial para luego poder comercializarla al ser una buena y
nueva alternativa para innovar en el area de bebidas.

Potenciar en preparaciones gastronémicas la utilizacion de la bebida

nutritiva a partir de jugo de maiz morado combinado con guayaba.
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ADITIVOS (COMCEPTO)

http://www.rena.edu.ve/SegundaEtapa/ciencias/conservacion.html

2014-08- 14 (11)

ACCION DE ADITIVOS

http://www.obesidad.net/spanish2002/default.htm

2014-08- 14 (12)

BEBIDA (CONCEPTO)

http://www.definicionabc.com/general/bebida.php

2014-06- 14 (2)

BEBIDA NUTRITIVA

http://elizabethymafeworpress.com

2014-06- 14 (3)

BENEFICIOS (CHICHA MORADA O AGUA DE MAIZ MORADO)

http://www.buenasalud.net/2011/07/15/beneficios-de-la-chicha-
morada.html#

2014-06- 14 (6)

ERITORBATO DE SODIO
http://www.foodchem.es/2-sodium-erythorbate-2.html

2014-06- 12 (13)
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http://www.foodchem.es/2-sodium-erythorbate-2.html

EQUIPAMIENTO INTRODUCCION

http://www.dspace.espol.edu.ec/bandle

2014- 03-14 (1)
EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

http://redi.ufasta.edu.ar:8080/xmlui/bitstream/handle/123456789/441/

2010 N 070.pdf?sequence=1
2014- 10 -14 (17)

GUAYABA

http://frutas.consumer.es/quayaba/

2014- 03- 15 (10)

GOMA XANTHAN

http://www.bristhar.com.ve/xanthan.html

2014-08-9 (14)

MAiZ MORADO (BENEFICIOS Y PROPIEDADES)

http://cancer.vg/es/maiz-morado

2014- 08- 15 (9)
MAIZ MORADO (ORIGEN)

http://produccionagricoladelmaiz.blogspot.com/2009/04/el-origen-del-
maiz 24.html

2014- 09- 16 (8)
MAIZ MORADO (Zea mays L.)

http://macapunch.com/maizmorado.htm

2013- 03- 14 (7)
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http://produccionagricoladelmaiz.blogspot.com/2009/04/el-origen-del-maiz_24.html
http://macapunch.com/maizmorado

NORMAS DE HIGIENE

http://www.nutri-salud.com.ar/articulos/manipulaciondealimentos.php

2014- 08-17 (16)

VITAMINA C

http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/002404.htm

2013- 03-14 (14)
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VI.  ANEXOS

ANEXO 1 TABLA NUTRICIONAL DEL MAIz

Maiz

Aporte por | 1 unidad arande (300.00 ar.) j
Aporte por raciéon Minerales Vitaminas
Energia 346.00 Calcio 200 Vit. B1 Tiamina [mg] 0,36
[Kcal] ' [mg] ’ : : :
Vit. B2 Riboflavina [mg] 0,20

Proteina [g] 8,57 I[—r|r|]zr]ro 2,38 EqQ. niacina [mg] 1,50

. Vit. B6 Piridoxina [mg] 0,40
Hidratos 64.66 Yodo 200 -
carbono [g] [mg] Ac. Fdlico [pg] 26,00
Fibra [g] 9,20 I[\r/lna%nesio 93,00 Eﬂg}BlZ Cianocobalamina 0.00
Grasa total 3.80 g
[g] ’ Zinc [mg] 1,73 Vit. C Ac. ascorbico [mg] 0,00
AGS[g] 057 Selenio | 44 Retinol [pg] 0,00
AGM [g] 1,03 [ug] ’ Carotenoides (Eq. B 0.00
AGP [g] 155 Sodio 5.00 carotenos) [ug] ’
e y— p— [mg] ’ Vit. A Eq. Retinol [ug] 19,00
(AGP N [Pn?;?SIO 330,00 Vit. D [|J.g] 0,00
AGM) / 4,52 )
AGS Fosforo 0.00

[ma]

Colesterol 0.00
[mg]
Alcohol [g] 0,00
Agua [g] 13,80
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ANEXO 2 TABLA NUTRICIONAL DE LA GUAYABA

=]

Vitaminas

Aporte por
Aporte por
racion
Energia
[Kcal]

Proteina
[g]

Hidratos
carbono

[¢]
Fibra [g]

Grasa
total [g]

AGS [q]
AGM [g]
AGP [g]

AGP
IAGS

(AGP +
AGM) /
AGS

Colesterol
[mg]

Alcohol
(9]

Agua [g]

| 1 racién (180,00 ar.)

41,58

0,88

5,82

5,20
0,50

0,14
0,05
0,21

1,48

1,79

0,00

0,00

87,60

Minerales
Calcio 17.00
[mg]

Hierro 075
[mg]

Yodo 0.00
[mg]

Magnesio 13.00
[mg]

Zinc [mg] 0,56
Selenio 0.50
[Ma]

Sodio 4.00
[mg]

Vit. B1 Tiamina [mg]
Vit. B2 Riboflavina [mg]
Eq. niacina [mg]

Vit. B6 Piridoxina [mg]
Ac. Folico [ug]

Vit. B12 Cianocobalamina
[Ma]

Vit. C Ac. ascérbico [mg]
Retinol [ug]

Carotenoides (Eq. B
carotenos) [ug]

Vit. A EqQ. Retincl [ug]

Potasio 290,00 Vit. D [ug]

[mg]
Fosforo

[ma] 0,00

0,03
0,04
1,12
0,14
14,00

0,00

273,00
0,00

733,00

122,20
0,00
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ANEXO 3 TEST DE ACEPTABILIDAD Y EVALUACION SENSORIAL

ESCUELA SUPERIRO POLITECNICA DE CHIMBORAZO

ESCUELA DE GASTRONOMIA

TEST DE EVALUACION SENSORIAL

OBJETIVO DEL TEST
Recopilar informacion sobre la calidad del producto por medio de una escala hedédnica de
5 puntos y ser4 utilizada con fines académicos.

INSTRUCCIONES
Sirvase degustar las muestras que se presentan, califique con una X de acuerdo a las
siguientes especificaciones que sean de su preferencia.

Elaboracion de una bebida nutritiva a partir de jugo de maiz moraco combinado con guayaba

Escala heddnica Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3

Me gusta mucho

Me gusta

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta

Me disgusta mucho

Parametros de valoracién sensorial

P COLOR OLOR SABOR TEXTURA
A

2 Muy oscuro Muy agradable Amargo Blanda

M

E Oscuro Agradable Acido Espesa

T

R . .

e} Claro Poco agradable Dulce Liquida

S
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ANEXO 4 EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTO MUESTRA #1

Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos
en Aguas y Alimentos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTO

cODIGO 373 A-14

CLIENTE: Sra. Vanessa Quishpi

TIPO DE MUESTRA: Bebida nutricional a base de maiz morado combinado con guayaba
FECHA DE RECEPCION: 17 de noviembre del 2014

FECHA DE MUESTREO: 17 de noviembre del 2014

EXAMEN FISICO

COLOR: Vino

OLOR: Caracteristico o o
| ASPECTO: Homogéneo, libre de material extrafio

PARAMETROS METODO RESULTADO *REFERENCIA
Coliformes totales UFC/ml! Vertido en placa Ausencia <1
Eschericha coli. UFC/mi Vertido en placa Ausencia -
Aerobios mesofilos UFC/mi Vertido en placa 50 3,0x 10"
*NORMA INEN 2411:2008
OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 17 de noviembre del 2014
FECHA DE ENTREGA : 20 de noviembre del 2014
RESPONSABLES:

(ﬁ;é;!gss;!!!!!!;; ZQJLQQL£§

Servicio s Analiticos Quimicos y Micrebiologicos

Dra. Gina Alvarez R. Pra. Fabloka Villa

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacion de los responsables.

*Las muestras son receptadas en laboratorio.

s

Direccion: Av. 11 da Noviembre y Milton =
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ANEXO 5 EXAMEN BROMATOLOGICO DE ALIMENTO MUESTRA #1

Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos
en Aguas y Alimentos

EXAMEN BROMATOLOGICO DE ALIMENTO

CcODIGO: 373-14

CLIENTE: Sra. Vanessa Quishpi

TIPO DE MUESTRA: Bebida nutricional a base de maiz morado con guayaba
FECHA DE RECEPCION: 07 de noviembre del 2014

FECHA DE MUESTREO: 07 de noviembre del 2014

EXAMEN FISICO

COLOR: rojo- vino

OLOR: Caracteristico

ASPECTO : Homogéneo, libre de sustancias extrafias

METODO DE VALOR
DETERMINACIONES UNIDAD ANALISIS ENCONTRADO
Proteina % INEN 1670 0.82
Cenizas % INEN 401 0.76
Humedad % INEN 1235 81.94
Fibra % INEN 522 0.23
METODO DE
Grasa % SOXHLET 0.28
Carbohidratos Yo * 15.97
Azucares totales % INEN 398 9.85
Vitamina C mg /mi Volumeétrico 4.03

**Carbohidratos: determinacién por diferencia de los otros parametros.

RESPONSABLES:

. Z S mmb-g!n‘»
-W"“““““"" 9*&
@arez Ve qédFablolav Ia ‘0)

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo; el informe no debera reproducirse
sino en su totalidad previo autorizacién de los responsables.
*La muestra es receptada en laboratorio.

=
Diraccitn: Av. 11 de Noviemitya ¢ Milton Beyes (Cerca de la Nueva Puerda FEspoch - Fade)
Contacios: 0908580374 - COB4618617- 032942322 - 032360260
Ricbamica - Ecuador
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ANEXO 6 EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTO MUESTRA #2

Servicios Analiticos Quimici

y Microbiclbgicos

en Aguas y Al

entos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTO
CODIGO 103 -15

CLIENTE: Sra. Vanessa Quishpi

TIPO DE MUESTRA: Bebida nutricional a base de maiz morado combinado con guayaba N°1

FECHA DE RECEPCION: 05 de febrero del 2015

FECHA DE MUESTREOQ: 05 de febrero del 2015

EXAMEN FISICO

COLOR: Vino

OLOR: Caracteristico

ASPECTO: Homogéneo, libre de material extrafio

PARAMETROS METODO RESULTADO *REFERENCIA
Coliformes totales UFC/mi Vertido en placa Ausencia <1
Eschericha coli. UFC/mi Vertido en placa Ausencia —_
Aerobios mesdfilos UFC/ml Vertido en placa 40 3,0 x 10°
*NORMA INEN 2411:2008

' OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 05 de febrero del 2015

FECHA DE ENTREGA : 09 de febrero del 2015
RESPONSABLES:

= (SAQMIC 4 e
Dfa. Gina Alvarez R. Analicas QU

e Dra: FaT»uoI(a) Villa

Servicios

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptadas en laboratorio.

*
Direccion: Av. 11 de Noviernbre y Millon Reyes (Cerca de la Nueva Pueria Espoch - Fade)
Contaclos: 0898580374 - 09BA64861 7- 032942322 - 032360260
Riobamba - Ecuador




ANEXO 7 EXAMEN BROMATOLOGICO DE ALIMENTO MUESTRA #2

AQMIC

Servicios Analiticos Quimicos y Microbiolégicos

en Aguas y Alimentos

EXAMEN BROMATOLOGICO DE ALIMENTO
cODIGO: 103-15
CLIENTE: Sra. Vanessa Quishpi

TIPO DE MUESTRA: Bebida nutricional a base de maiz morado con guayaba, N°1
FECHA DE RECEPCION: 05 de febrero del 2015
FECHA DE MUESTREO: 05 de febrero del 2015
EXAMEN FISICO
COLOR: rojo- vino
_ OLOR: Caracteristico
ASPECTO : Homogéneo, libre de sustancias extrafias

METODO DE VALOR

DETERMINACIONES UNIDAD ANALISIS ENCONTRADO
Proteina % INEN 1670 0.7¢
Cenizas Y% INEN 401 0.66
Humedad % INEN 1235 80.83
Fibra % INEN-522 0.19
Grasa % INEN 523 0.22
Carbohidratos % = 17.31
Azucares totales % INEN 398 .17
~ Vitamina C mg /mi Volumétrico 3.78

RESPONSABLES:

e e Wicos Quim

| = P &
Dra. Gina Alvarez R.,suvicies A

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo; el informe no debera reproducirse
sino en su totalidad previo autorizacién de los responsables.
*La muestra es receptada en laboratorio.

"
Cerca de la Nueva Puerta Espoch - Fade)
RE1 T2 CVADOAADIDT - OYVRDAIRNDIEUN

Direccion: Av. 11 de Noviembre y Milton Bey
Mrntartacs DOORFSNYITA - NORAF




ANEXO 8 EXAMEN BROMATOLOGICO DE ALIMENTO MUESTRA #3

Servicios Analiticos Quimicos y Microbioldgicos

en Aguas y Alimentos

EXAMEN BROMATOLOGICO DE ALIMENTO
CODIGO: 104-15
CLIENTE: Sra. Vanessa Quishpi

TIPO DE MUESTRA: Bebida nutricional a base de maiz morado con guayaba, N°2
FECHA DE RECEPCION: 05 de febrero del 2015

FECHA DE MUESTREO: 05 de febrero del 2015

EXAMEN FISICO

COLOR: rojo- vino

OLOR: Caracteristico

ASPECTO : Homogéneo, libre de sustancias extrafias

METODO DE VALOR
DETERMINACIONES UNIDAD ANALISIS ENCONTRADO
Proteina % INEN 1670 0.80
Cenizas % INEN 401 0.70
Humedad % INEN 1235 81.22
Fibra % INEN 522 0.20
Grasa % INEN 523 0.25
Carbohidratos % * 16.83
Azucares totales % INEN 398 8.96
Vitamina C mg /ml Volumétrico 393

**Carbohidratos: determinacién por diferencia de los otros pardmetros.

RESPONSABLES:

émﬁ“ Z S ommw‘ym:mmouegm; / \;
Alvarez Ruu.o.A aiticos blo

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo; el informe no debera reproducirse
sino en su totalidad previo autorizacién de los responsables.
*La muestra es receptada en laboratorio.

.
Direccion: Av. 11 de Noviembre y Milton Seves (Cerca de la Nueva Puerta Fspoch - Fade)
Contactos: 0898580374 - OF 117- 032242322 - 032360260

i mmm Ecuador
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ANEXO 9 EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTO MUESTRA # 3

Servicios Analiticos Quimicos y Microbioldgicos
en Aguas y Alimentos

EXAMEN MICROBIOLOGICO DE ALIMENTO

cODIGO 104-15

CLIENTE: Sra. Vanessa Quishpi

TIPO DE MUESTRA: Bebida nutricional a base de maiz morado combinado con guayaba N°2
FECHA DE RECEPCION: 05 de febrero del 2015

FECHA DE MUESTREO: 05 de febrero del 2015

EXAMEN FISICO

COLOR: Vino

OLOR: Caracteristico

ASPECTO: Homogéneo, libre de material extrafio

PARAMETROS METODO RESULTADO *REFERENCIA
Coliformes totales UFC/mi Vertido en placa Ausencia <1
Eschericha coli. UFC/mi Vertido en placa Ausencia —-
Aerobios mesofilos UFC/mi Vertido en placa 80 3,0x 10"
*NORMA INEN 2411:2008
OBSERVACIONES:

FECHA DE ANALISIS: 05 de febrero del 2015
FECHA DE ENTREGA : 09 de febrero del 2015
RESPONSABLES:

aQ LSAQM .
Dﬁ:%are; R SR ! Fablof}%ﬁ]ga

El informe sélo afecta a la muestra solicitada a ensayo, el informe no debera reproducirse sino en su
totalidad previo autorizacién de los responsables.
*Las muestras son receptadas en laboratorio.

2 »
Direccion: Av. 17 de Noviembre y Milton Beyes (Cerca de la Nueva Plerta Espoch - Fade)
Contactos: 0988580374 - 0984648617- 032842322 - 032360260
Ricbamiba - BEcuador



ANEXO 10 ELABORACION DE LA BEBIDA

1 Materia prima Maiz Morado

4 Pesado y mezcla de aditivos.
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http://www.google.com.ec/imgres?imgurl=http://i572.photobucket.com/albums/ss161/walmarcel2/mazamorrahirviendo_zpsc8e1b46b.jpg&imgrefurl=http://pan-y-manteca.blogspot.com/2013/06/mazamorra-morada.html&h=323&w=430&tbnid=y82lfkK7aHlFcM:&zoom=1&docid=FcyAl5RaQ-BD4M&ei=BkJ1VLHSKYafggT5m4LYCA&tbm=isch&ved=0CE4QMygsMCw&iact=rc&uact=3&dur=469&page=4&start=42&ndsp=14
http://www.google.com.ec/imgres?imgurl=http://www.sanar.org/files/sanar/maiz-morado.jpg&imgrefurl=http://www.sanar.org/plantas-medicinales/maiz-morado&h=450&w=600&tbnid=AWHgkwBhec6ZXM:&zoom=1&docid=Yl8vc5t__yMocM&ei=pUF1VJjnJMvhgwSQloFg&tbm=isch&ved=0CCoQMygOMA4&iact=rc&uact=3&dur=1337&page=2&start=10&ndsp=12

ANEXO 11 DEGUSTACION

Los estudiantes degustando de las 3 muestras de la bebida nutritiva a partir del

jugo de maiz morado combinado con guayaba y demas aditivos.
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