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RESUMEN

La investigacion se fundamenté en la elaboracién de bebidas dietéticas a base de las
frutas exoticas como la carambola (Averrhoa Carambola) y arazd (Eugenia Stipitata),
ademas se utilizé edulcorante alternativo como la stevia (Rebaudiana Bertoni);

empleando parametros que estan dentro de las normas NTE INEN 2 337:2008.

Para las bebidas se utilizaron cuatro tratamientos con diferentes dosificaciones TO
(tratamiento testigo), T1 (25%), T2 (30%) y T3 (35%) de stevia; asi como conservantes
y estabilizantes. Todos los tratamientos presentaron grados brix (12°-18° brix), pH
(inferior a 4,5) y acidez (0,4-0,6), estos se encuentran dentro del rango permitido que
indica la norma NTE INEN 2 337:2008.

Para determinar que una bebida es dietética debe tener una reducciéon en algun
nutriente con relacion de la bebida normal. La bebida dietética de carambola presento
una reduccion total de los azlcares no reductores (sacarosa), el TO (2.30%) con relacion
a los tratamientos T1, T2 y T3 que fueron nulas. La bebida dietética de araza presentd
una reduccion total de los azucares no reductores (sacarosa), el TO (3.20%) con relacion

a los tratamientos T1, T2 y T3 que fueron nulas.

La cantidad de calorias que presentaron las bebidas dietéticas de carambola y araza
empleando stevia tuvieron una reduccién del 40% aproximadamente con relacion a la

bebida que emple6 sacarosa.

El perfil sensorial a las bebidas dietéticas en cuanto a su olor, color, sabor y textura;
determiné que estas cumplen con la norma NTE INEN 2 337:2008 y las que mas se
acercan al TO fueron la bebida dietética de carambola con dosificacion T1 (25%) y la

bebida dietética de arazé con dosificacion T1 (25%).

La bebida dietética de carambola T3 (35%) y la bebida dietética de araza T1 (25%)
fueron la de mayor aceptacién por las caracteristicas que presentaron las frutas (sabor

y aroma).



SUMARY

This research is founded in the elaboration of dietetic beverages made by exotic
fruits like: star fruit (Averrhoa Carambola) and araza (Eugenia Stipitata), also it
was used alternative sweetener like: Stevia (Rebaudiana Bertoni); using
parameters that are inside of the NTE INEN 2 337:2008 norms.

For the beverages were utilized 4 treatments with different dosages TO (control
treatment), T1 (25%), T2 (30%), and T3 (35%) of Stevia: as well as preservatives
and stabilizer. All of the treatments showed brix standards (12-18° brix), pH (lower
than 4.5) and acidity (0.4-0.6), these are inside the allowed range indicating by
NTE INEN 2 337:2008 norm.

To determinate that a beverage is dietetic, should be a reduction in some nutrient
ratio of the normal beverage. Star fruit dietetic beverage showed total reduction
of non-reducing sugars (sucrose), TO whit relation to the treatments T1, T2 and
T3 that were null.

The amount of calories that presented cannon and araza beverage using stevia
had a reduction of 40% approximately whit relation to sucrose beverage.

Sensory profile dietary beverages in their odor, color, taste and texture;
determined that these comply with the NTE INEN 2 337:2008 norm, and that
more were approaching the TO were star fruit dietary beverage with T1 (25%)

dosing and araza dietary beverage with T1 (25%) dosing.

Star fruit dietary beverage T3 (35%) and araza dietary beverage with T1 (25%)
were the most acceptance by the fruit characteristics that were presented (taste

and aroma).
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INTRODUCCION

La elaboracion de bebidas dietéticas se basa en fundamentos saludables y
nuevas propuestas utilizando productos naturales, es asi, como se han creado
diversos tipos de bebidas combinadas con frutas, hortalizas, plantas, productos

lacteos, entre otros.

Varios estudios han demostrado que las bebidas dietéticas tienen una reduccion
de un nutriente con relacion a una bebida normal, ayudan a mantener el peso y
son nutritivas, ademas de conocer mas sobre las frutas como son la carambola

y el araza.

La aplicacion de diferentes dosificaciones de las frutas y stevia en la elaboracion
de las bebidas; mejorara la calidad y caracteristicas de las bebidas dietéticas

empleando pardmetros que estén dentro de las normas NTE INEN 2 337:2008.

Se propone utilizar estas bebidas dietéticas, debido a que hoy en dia las
personas se inclinan por el consumo de productos saludables, quieren degustar
una bebida agradable pero que también los beneficien en el cuidado de su salud
y nutricionalmente, asi cambian sus habitos alimenticios por otros mas

beneficiosos.

Las bebidas dietéticas elaborados podran ser consumidas por todas las
personas sin que tengan restricciones ya que seran una alternativa alimentaria
para quienes no pueden consumir cualquier bebida por alguna patologia o

enfermedad como la diabetes y obesidad.



l. OBJETIVOS

A. OBJETIVO GENERAL

e Elaborar bebidas dietéticas a base de frutas exoticas tropicales de la

provincia de Esmeraldas en el afio 2012.
B. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Dosificar bebidas dietéticas a base de arazd (Eugenia Stipitata),
carambola (Averrhoa carambola), Stevia (Rebaudiana Bertoni) y medir los

grados brix, pH y acidez.

e Efectuar un andlisis bromatolégico, microbiolégico y nutricional de las

bebidas dietéticas.

e Realizar una evaluacion sensorial y de aceptabilidad de las bebidas

dietéticas.



MARCO TEORICO CONCEPTUAL

3.1 Frutas Exoéticas

Las frutas exoticas se encuentran en las zonas tropicales del Ecuador, se les
llama exotica por que la Unién Internacional para la conservacion de la
Naturaleza denomina asi a las especies de flora que son capaces de sobrevivir

y de reproducirse fuera de su &rea geogréfica y natural.

Estas frutas son especialmente ricas en vitaminas A, B y C, en calcio, hierro,
potasio y magnesio, por lo que son ideales para el sistema nervioso y el sistema
inmunitario, para el estrés y constituyen un poderoso agente contra el
envejecimiento. Ademas estan especialmente recomendadas para aquellas
personas que sigan alguna dieta de adelgazamiento, pues a excepcion del

aguacate y el banano, tienen muy pocas calorias

3.1.1 Listado de frutas exdticas en el Ecuador

e Pitahaya
e Borojo
e Jack fruit

e Carambola

e Araza

e Rambutan

e Pepepan

e Fruta de la pasién

e Dragon fruit



3.2 Carambola (Averrhoa carambola)

3.2.1 Origen y distribucién

La carambola (Averrhoa carambola L.) es una fruta tropical de origen incierto
pero se cree que proviene del suroeste de Asia, especificamente, Malasia e
Indonesia. En América fue introducido a fines del siglo XVIII; actualmente se
encuentra este cultivo en un gran nimero de paises tales como: Australia,
Francia, Tailandia, Indochina, China, Malasia, Brasil, Republica Dominicana,
Venezuela, Colombia, Costa Rica, Estados Unidos, México, Haiti, Colombia,
Ecuador, y Argentina. En México, el cultivo comercial de esta especie existe
desde hace mas de 10 afios, en Morelos, Colima, Veracruz, Chiapas, Tabasco y
Sinaloa (Salinas et al, 2003).

3.2.2 Descripcion

El carambolo es un arbol bajo, de 5 a 10 metros de altura aproximadamente, muy
ramificado, de porte piramidal cuando joven pero de copa abierta y redondeada
cuando adulto. Se adapta bien a climas tropicales. La temperatura ideal para el
desarrollo de esta especie, esta considerada entre los 21 y 34 °C, las inferiores

a 15 °C afectan su crecimiento y floracion (Orduz, 2002; Pérez, 2005).

Los frutos son bayas elipsoidales u ovoides con 5 costillas 0 prominencias
longitudinales; en corte transversal da a la fruta una apariencia de estrella por lo
gue es llamada comunmente fruta estrella, los cuales se cosechan todo el afio.
A cada costilla o prominencia corresponde un l6culo con dos semillas planas.
Los frutos miden de 6 a 12 cm de largo por 3 a 6 cm de ancho (Leo6n, 1987). Se

da en racimos con un promedio de 8 a 10 frutos por racimo.

La pulpa es jugosa de agradable fragancia y en las variedades mas dulces
poseen un sabor vivo, ligeramente subacido (Tello et al, 2002). Maduran a los

cuatro o cinco meses después de la floracion (Orduz, 2002).

Tiene una piel fina, lustrosa y comestible, de color entre verde o dorado y

amarillo-anaranjado cuando esta madura.
4



La fruta de carambola en poscosecha es poco tolerante al dafio mecanico,
debido principalmente a su forma, caracteristicas cuticulares y su elevado
contenido de humedad. La madurez es determinada por la experiencia,
desarrollo de color y porcentaje de azlcares. La concentracion de azucares se
eleva y la acidez disminuye conforme el color se desarrolla cuando maduran en
el arbol. Cuando alcanzan el desarrollo completo de color (anaranjado), las alas
de los frutos son muy fragiles y son facilmente dafadas durante el manejo
(Campbell y Koch, 1989).

Wan y Lam (1984), citan que la carambola en estado maduro, presenta mejor
calidad que en estado inmaduro, ya que los solidos solubles y la acidez no
cambian durante el almacenamiento. Sin embargo, estas caracteristicas de
madurez en el fruto acortan su vida de anaquel e incrementan la susceptibilidad

a dafios por manejo.

3.2.3 Composicion quimica

En la Tabla 1 se muestra la composicion de la carambola en estado maduro en
base a 100 g de muestra.

TABLA No. 1. Composicion quimica de la carambola

Componentes Contenido (%) Componentes Contenido (mg)

Mayoritarios Minoritarios
Solidos Totales 10.30 Vitamina C 23.00
Solidos 7.20 Caroteno 90.00
solubles
PH 2.16 Tiamina (B1) 0.04
Humedad 89.70 Rivoflavina (B2) 0.02




Azucares 7.22 Niacina (B5) 0.30

reductores
Cenizas 0.49 Fosforo 18.00
Grasas 1.26 Calcio 0.27
Pectina 0.10 Hierro 0.40
Fibra 6.30
Proteinas 0.38
Acidez citrica 0.72
Acido oxalico 3.10
(mg)

Fuente: Tello 2002

3.2.4 Propiedades Nutricionales

Ayuda a prevenir algunos canceres de 6rganos con mucosa como el estbmago,
disminuye el riesgo de padecer cataratas y otras enfermedades crénicas o
degenerativas. (Palomar, 2006).

Cuando esta fruta es consumida permite bloquear y eliminar los radicales libres
del ser humano, evitando el infarto, colesterol, cancer al colon, el envejecimiento
prematuro, mal de Alzheimer, arteriosclerosis, enfermedades hepaticas,

problemas prostéticos y enfermedades de la piel.

La fibra soluble impide la absorcion del colesterol por el intestino; por su bajo
contenido en hidratos de carbono, riqueza en potasio y bajo aporte de sodio,
resulta muy recomendable para aquellas personas que sufren de diabetes,

hipertension arterial o afecciones de vasos sanguineos y corazon.



En México, se ha extendido su uso, ya que es excelente para elevar las
plaguetas, bajar la fiebre y aminorar el dolor de huesos en casos de dengue

clasico o hemorragico.

Las personas que sufren de célculos y otras enfermedades renales, asi como de
gastritis, deben tener cuidado con el consumo excesivo de carambolo, pues es

rico en potasio y oxalato de calcio.

3.2.5 Usos

La carambola se utiliza en gelatinas, jaleas, conservas y refrescos, para fabricar
vinos y mermeladas; en vinagre y como sustituto del tamarindo para preparar
varios alimentos. La pulpa acida se utiliza para remover manchas en ropa blanca
y para abrillantar metales de latbn y bronce. Su madera tiene buen
comportamiento como combustible. También se consume como fruta fresca, se

sirve en las ensaladas como elemento decorativo (Orduz, 2002).

Fruta fresca: para el consumo se deben diferenciar los dos tipos de carambola:
la dulce que se puede consumir en fresco y la agria que se consume

principalmente cocinada.

Debido a su forma inusual, uno de los principales usos de la fruta es en
decoracion, tanto completa como en rodajas. Estas son muy vistosas en postres

y pasteleria, ademas de ensaladas y platos en general.

Fruta procesada: se hacen jugos, mermeladas, fruta congelada, puré,
compotas, frutas combinadas en almibar, dulces, pasteles, tortas y se

deshidrata.

Industrial: La madera se utiliza en la construccién de muebles. El jugo de la fruta

sirve como quitamanchas de ropa

Medicinal: se utiliza para contener hemorragias, calmar la fiebre, estrés,
actividad fisica intensa, sida, pérdidas digestivas originadas por vémitos o

diarreas y enfermedades inflamatorias crénicas. (El mundo de las plantas)



3.3 Araza (Eugenia Stipitata)

3.3.1 Origen y distribucién

Nombres comunes: castellano: araza (Peru); portugués: araca-boi (Brasil).

Eugenia stipitata comprende dos subespecies: stipitata, del estado de Acre en el
Brasil, y sororia, mas ampliamente distribuida, de la hoya del rio Ucayali en el
Peru. La ultima parece haber sido semidomesticada en la Amazonia occidental,
aunqgue su origen puede haber estado en la porcién suroriental de la misma. El
araza debio sufrir un largo proceso de seleccién por parte de comunidades
amerindias, como se infiere del gran tamafo de los frutos, que llega, dentro del
material cultivado, a tener hasta 12 cm de diametro y 740 g de peso, en
comparacion con los de las poblaciones silvestres, que no pasan de los 7 cm de
diametro y 30 g de peso. La especie estd aun en pleno proceso de
domesticacién; las dos instituciones que mas han trabajado en este fruto son la
estacion experimental de San Roque del INIAP, en lquitos, Perd, y el Instituto

Nacional de Pesquisas da Amazé6nia (INPA) en Manaus.

El araza es cultivado hoy en pequefias propiedades en toda la hoya del Solimbes
(Alto Amazonas), no como cultivo comercial sino como parte del complejo
mosaico de cultivos caracteristico de la agricultura tradicional de la regién. Es
relativamente comun en los mercados de la ciudad de Tefé, que se encuentra a

medio camino entre Manaus e Iquitos.

3.3.2 Descripcion

Arbusto o arbolito de hasta 2,5 m, bastante ramificado desde la base; hojas
simples, opuestas, elipticas a ligeramente ovaladas, 6-18y 3,5-9,5 cm; apice
acuminado, base redondeada a subcordada y nerviaciones primarias y
secundarias bastante evidentes. Inflorescencias en racimos axilares, usualmente
con 2-5 flores; éstas de 1 cm pediceladas; 4 sépalos, redondeados, 5 pétalos,
blancos, ovalados; estambres numerosos; ovario con 3 0 4 loculos. Frutos en

baya subesférica de hasta 12 cm de diametro y 750 g de peso cuando maduras;

4



pulpa amarilla y cdscara fina, brillante, amarilla y aterciopelada; semillas pocas,

oblongas de hasta 2,5 cm.

El fruto es una baya globosa-cdncava o esférica, mide de 2-12 cm de largo y 1,5-
15 cm de didmetro, pesa alrededor de 30-420 g, pudiendo llegar a 800 g; el
epicarpio es delgado (menos de 1 mm de espesor), presenta pubescencia fina 'y
color verde-claro, que se torna amarillento o anaranjado en la madurez; el
mesocarpio o0 pulpa es espesa (1 a 4 cm), jugosa, amarillenta, aromatica y
agridulce (McVaugh, 1956; Cavalcante, 1991; Chavez & Clement, 1984; FAO,
1987; Falcéao et al., 1988).

3.3.4 Composicion quimica del araza

TABLA No 2. Composicion quimica del araza

ANALISIS ARAZA
Humedad (%) 95,12
Cenizas (%) 0,14
Extracto etéreo (%) 0,04
Proteina (%) 0,71
Fibra cruda (%) 0,37
Carbohidratos totales (%) 3,62
pH (%) 2,79
Acidez titulable (% acido malico ) 2,79
Sélidos solubles (° Brix) 4,40
Azlcar total (%) 1,89
Vitamina A (U1/1009) 150,21
Vitamina C (mg/100g) 36,84
Polifenoles totales (mg/100g) 121,16
Carotenoides totales (mg/1009) 0,27
Antocianinas (mg/100g) 0,04
Actividad antioxidante 5,00

(umol equivalente trolox/g)
Calcio (ug/g) 100,00




Magnesio (ug/g) 47,00

Potasio (ug/g) 500,00
Fosforo (ug/g) 100,00
Sodio (ug/g) 9,00
Minerales Hierro (ug/g) 1,00
Zinc (ug/qg) 2,00
Selenio (ug/kg) 0,02
Cadmio (ug/kg) 00
Plomo (ug/kg) 40,00

Fuente: Tello 2002

3.3.5 Propiedades Nutricionales

Su principal componente es el agua, entre un 90 a 94% y Vitaminas (Ay B1);
entre la que se destaca con niveles muy elevados la Vitamina C, en cuanto a los
minerales tiene un elevado indice de Potasio y en menor grado Calcio, Magnesio

y Fosforo.

3.3.6 Usos

La pulpa de araza, debido a su bajo contenido en materia seca, es adecuada
para la elaboracion de productos en la linea de las pulpas y los jugos, como son

jugos pulposos y clarificados, refrescos, dulce, néctar, jalea y licor.

También se utiliza como saborizante de bebidas y cocteles, en reemplazo de
otras frutas como la naranijilla, el maracuyd y la pifia. La piel de la fruta de araza
contiene aceites esenciales de gran aroma, con potenciales usos en la industria

cosmeética.

En relacion a la obtencién de productos por medio de la coccion, se recomienda

gue se utilice el menor tiempo posible de exposicion al calor. Con el hervido



prolongado, el color, sabor y el aroma tipico de la fruta se pierden facilmente
(Clement, 1990; Villachica et al., 1996).

Swift & Prentice (1983), Clement (1990) y Villachica et al. (1996) consideran que
la fruta tiene también potencial de utilizacion en la industria de perfumes por su
aroma muy agradable y exatico, pero hasta el momento no existe ningun estudio

al respecto.

3.3.7 Clasificacion de las bebidas segun el Codex Alimentario

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

conservadas por medios fisicos.

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

maduras o a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

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

el valor Brix establecido para el jugo de la fruta.

Pulpa (puré€) concentrada de fruta.- Es el producto obtenido mediante la

eliminacion fisica de parte del agua contenida en la pulpa.

Jugo y pulpa concentrado edulcorado.- es el producto al que se le ha
adicionado edulcorantes para ser reconstituido a un néctar o bebida, el grado de

concentracion dependera de los volumenes de agua a ser adicionados para su
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reconstitucion y que cumpla con los requisitos.

Néctar de fruta.- Es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar, pero
susceptible de fermentacion, obtenido de la mezcla del jugo de fruta o pulpa,
concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de una o0 mas

frutas con agua e ingredientes endulzantes o no.

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

y otros aditivos permitidos.

3.4 Bebidas Light

En la actualidad, en Espafia, la Unica referencia que tienen hasta el momento las
empresas del sector alimentario para calificar sus alimentos como "light" o
"ligero" es el acuerdo elaborado en 1990 por los expertos de la Comision
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria (CIOA) sobre los requisitos que

deben cumplirse para calificar un alimento como tal:

« Existencia de alimentos de referencia en el mercado. Por ejemplo, para
gue exista mayonesa light, debe tener una homéloga no light.

e Reduccion minima del 30% del valor energético respecto al alimento de
referencia.

e Menciones en el etiquetado: Porcentaje de la reduccion de calorias, valor
energético (por 100 gramos o por 100 mililitros) y existencia del alimento
de referencia. De forma facultativa, se puede incluir el valor energético por

porcion.

El menor indice de calorias se consigue al reducir o sustituir alguno de los
componentes del alimento de referencia. Esto se hace bien al disminuir su
cantidad de hidratos de carbono (azucares) y sustituirlos por edulcorantes, o al

reducir el aporte de grasas o emplear sustitutivos de grasas.
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Los alimentos light son aquellos que tienen bajo tenor de algin componente
como, por ejemplo, sodio 0 azucar en al menos un 25 por ciento con respecto al

producto convencional”’, agrega, marcando claramente la diferencia.

La siguiente es una lista que ofrece el area de Nutricion del Departamento de
Agricultura de Estados Unidos, para orientar al consumidor que a veces se pierde

en el universo de los términos relacionados a las bajas calorias:

e Alimento libre de calorias: cuando por porcién contiene menos de 5
calorias. Por ejemplo, gaseosas light y algunos edulcorantes.

e Alimento bajo en calorias: cuando por cada porcion contiene no mas de
40 calorias.

o Alimento light: es un alimento al que le han reducido sus calorias en un
30% con respecto al alimento de referencia o sin modificar. Por ejemplo,
las mermeladas light.

o Alimento libre de azlicar o sin azucar: cuando por porcion de consumo
contiene menos de 5 gramos de azlcar o sacarosa. Pero aca debe
tenerse en cuenta que pueden contener otros azlucares como lactosa,
fructosa u otras variedades. Por ejemplo, el chocolate dietético o

chocolate para diabéticos.

3.5 Bebida dietética

Se entiende por alimentos dietéticos los alimentos que debido a su composicién,
satisfacen una necesidad especial nutritiva de las personas cuya capacidad
normal de asimilacidén esta limitada o respecto a las cuales se quiere obtener
unos efectos especiales mediante un régimen alimenticio controlado. Estos
productos son alimentos y no tienen el caracter de medicamentos. Pueden

dividirse en los siguientes grupos principales:

a. Alimentos que satisfacen una necesidad fisiolégica especial de las
personas sanas. Estas necesidades especiales pueden ser debidas a una
4



edad particular (niflos de corta edad, nifios de pecho o ancianos) o, por
ejemplo, como consecuencia de la gestacion o lactancia materna.

b. Alimentos cuyo uso se debe a que el organismo humano se encuentra
enfermo (diabetes, obesidad, adelgazamiento anormal, pobre absorcién
de sodio, etc.)

c. Nutrientes suplementarios, que el organismo humano necesita debido a
esfuerzos fisicos extraordinarios, 0 como resultado de unas condiciones
externas especiales o para mejorar o completar un régimen alimenticio

normal.

3.6 Diferencia entre dietético y light

Dietético. Alimentos o productos equilibrados, sanos y bajos en grasas,
pensados para llevar una alimentacién sana o un determinado tipo de dieta (no
necesariamente de adelgazamiento) debido a problemas de salud: diabetes,
hipertension, celiacos. Los alimentos integrales, bioldgicos u organicos son

dietéticos.

Light. Término que se aplica a los alimentos o productos hipocaldricos, bajos en
calorias o simplemente rebajados. Que un producto sea light sélo significa que
tiene menos grasas, sales o azucares, lo que no implica que posea menos
calorias. Ademas, aunque sea light, si se consume en abundancia también

engorda

3.7 Edulcorantes

Los edulcorantes, por definicion, son aditivos alimentarios que confieren su sabor
dulce a los alimentos a los que se afiade. Se trata de una alternativa al consumo
de azlcar comun (sacarosa) o de otras sustancias energéticas como la fructosa

(azucar de la fruta y la miel).



Los edulcorantes constituyen una alternativa al consumo de azucar y permiten
seguir disfrutando a muchas personas del sabor dulce, con la ventaja de que no

aportan energia (0 muy poca).

Los alimentos que emplean estos edulcorantes en lugar del azucar, la miel o la
fructosa son adecuados para personas que tienen sobrepeso u obesidad,
diabetes e hipertrigliceridemia, ya que estas enfermedades obligan a limitar y

controlar la ingesta de azucares.

3.8 Stevia (Rebaudiana Bertoni)
3.8.1 Origen y distribucién

En La gran flora sudamericana existe una planta llamada Stevia que es un
pequefio arbusto nativo sublefioso que pertenece a la familia de las compuestas
de la flora sudamericana este se cria espontdneamente en el habitat de las
laderas montafiosas de Paraguay. La tribu de los indios guaranies la conocen

con el nombre originario de "Caa-Hé-é" o "Kaa-éhé" (hierba dulce).

Las hojas de la planta han sido utilizadas por la tribu de Indios Guarani desde
los tiempos pre-colombinos, para endulzar sus alimentos y como yerba
medicinal. Sin embargo, no fue sino hasta 1887 que el cientifico Moisés Santiago

Bertoni quien la descubrié y después le dio su clasificacion botanica.

Las hojas son elipticas oval o lanceoladas, pequefas, simples; borde o margen
dentado; a veces en verticilos; algo velludas. La hoja es el 6rgano con mayor

contenido del edulcorante.

Se dice que era usada medicinalmente como cardiotonico, para la obesidad, la
hipertension y para bajar los niveles de acido urico. Actualmente Japon, China,
Brasil y Paraguay parecen ser los principales productores. Del Japon se ha

extendido a todo el sudeste asiatico (Jordan Molero, 1984).



3.8.2 Composicion quimica de la Stevia

La designacion del stevidsido, como principio edulcorante de la especie, se debe
a los investigadores franceses Bridel y Lavielle que en 1931 cristalizaron el
principio edulcorante y determinaron que es 300 veces mas dulce que el a azlUcar
y que no posee efectos toxicos al realizar pruebas de laboratorio con animales
(Bridel y Lavielle, 1931).

Asimismo, se demostro que el steviosido es el edulcorante natural no nitrogena
do mas dulce que se encuentra en la naturaleza y que estad compuesto solamente
de carbono, hidrogeno y oxigeno, su formula C38H60018 (Soto y Del Val, 2002),
y Su estructura quimica como se lo puede observar en la figura 1.

Figura No 1. Férmula desarrollada del stevidsido.

Fuente: (Soto y Del Val, 2002)

En 1982, Tanaka aislo tres glicésidos dulces adicionales, a los cuales denomind
rebaudiésidos A, C, y dulcésido pero también comprobd la existencia de dos

glicésidos que se encuentran a nivel de trazas y estos son rebaudiésidos D y E.

Los glicésidos de stevia que estan provisionalmente incluidos en el Cédex
Alimentario como Aditivo 0898, donde se determinan a sus principales
componentes como: steviésido, rebaudiosidos Ay los componentes secundarios

como: rebaudiésido C, dulcésido A



TABLA No 3. Glicésidos presentes como aditivo alimentario 0898

Nombre Formula empirica

Steviodsido C3sHeoO1s

Rebaudidésido A Ca4H70023

Rebaudiésido C C44H70022

Dulcésido A C3sHe0017

Fuente: (Codex Alimentario, 1995)

El contenido y la proporcion de estos componentes activos en la stevia varian
segun la fase de desarrollo, variedad, estado de crecimiento, fotoperiodo y otros
(Romo, 2006)

Estudios complementarios determinaron que el rebaudiésido A, tiene el mejor
sabor y es mas cercano al azucar. Los dulcésidos que existen en menor
porcentaje, presentan un ligero sabor amargo (Goto y Clemente, 1998) y se
localizan en las nervaduras de la planta, la cual posee la propiedad
vasodilatadora (Llanos, 2006)

En latabla 1.5 se presenta la composicion de la stevia. Se ha detecta do también
trazas de &cido ascérbico, aluminio, betacaroteno, estafio, riboflavina, vitamina
B1 y varios aceites esenciales (Llanos, 2006).

TABLA No 4. Composicion quimica de stevia



Caracteristicas Valor [g/100g]
Carbohidratos 60

Fibra 15
Polipéptidos 16
Lipidos 4
Potasio

Calcio 1
Magnesio 1
Fosforo 1
Cromo <0.01
Cobalto <0.01
Hierro <0.01
Manganeso <0.01
Selenio <0.01
Zinc <0.01

Fuente: (Llanos, 2006)

Entre las principales propiedades de los principios activos se pueden citar las
siguientes:

a) Resistencia al calor: su estructura no se modifica por exposicion a altas
temperaturas, es decir no pierde su poder edulcorante al someterla a procesos
como pasteurizacion, esterilizacion y coccion (Daciw, 2006). Se ha
experimentado hasta a una temperatura de 238°C sin pérdida de sus
caracteristicas (Fernandes et al., 2001)
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b) Alteracion del color: no se observa oscurecimiento, aun en las condiciones
mas rigurosas de procesado de alimentos.

c) Solubilidad: es altamente soluble en agua, alcohol etilico y metilico e
insoluble en éter (Pasquel et al ., 2000).

d) Resistencia al pH: es suficientemente estable entre pH 3 a 9, aun a 100 °C
(Fernandes et al ., 2001 y Daciw, 2006).

e) Contenido de calorias: no es metabolizado por el organismo, por lo tanto se
convierte en un edulcorante no calérico, y es adecuado para usos dietéticos.

f) Capacidad osmatica: presenta buenas propiedades osmoéticas para la
preparacion de pikles dulces (Japon)

g) Fermentabilidad: no es fermentable, ni atacado por las bacterias orales.

No es hidrolizable por Aspergilus niger, ni por el fermento seco de levaduras.

h) El stevidsido y el rebaudiosido son inodoros (Llanos, 2006).

Por el alto poder edulcorante y las caracteristicas que posee se aplica en la
industria alimentaria de mermeladas, encurtidos, gelatinas, chocolates, helados,
jugos y productos de panaderia, principalmente en paises asiaticos donde su
consumo es permitido como producto alimenticio (Llanos, 2006).

El consumo de stevia también es aceptado en Canada, Brasil, Paraguay,

Argentina, Colombia, Japon, China, Taiwan (Llanos, 2006).

3.8.3 Propiedades Nutricionales

Las hojas secas de stevia contienen aproximadamente un 42% de sustancias

hidrosolubles (por eso endulza mas mezclada con liquidos).

El principio activo mas importante es el Estevidsido. Ademas contiene proteinas,

fibra, hierro, fésforo, calcio, potasio, zinc, rutina, vitamina Ay C.

Diversos analisis de laboratorio han demostrado que la Stevia es

extraordinariamente rica en:



e hierro, manganeso y cobalto.

¢ No contiene cafeina.

e Peso molecular = 804

e Formula: C38H 60 O 18

e Los cristales en estado de pureza funden a 238° C.

e Se mantiene su sabor estable a altas y bajas temperaturas.
e No fermenta.

e Es soluble en agua, alcohol etilico y metilico.

3.8.4 Propiedades medicinales de la stevia

La Stevia puede ser utilizada sin ningin problema por personas diabéticas ya

que no afecta para nada los niveles de azlcar en sangre.

Sus cualidades bactericidas: estad considerada como un bactericida de amplio
espectro, es muy eficaz para combatir bacterias en la mucosa bucal y también
del tipo Candida Albicans, que provocan vaginitis en forma recurrente. También
actla sobre la Escherichia Colis y estafilococos aureus.

Cuida la piel: la Stevia es usada en Estados Unidos como locion, la cual combate
arrugas, lineas de expresion y ayuda a acelerar los procesos de cicatrizacién en

la piel.

Tiene la cualidad también de mejorar lesiones causadas por el acné y de eliminar

manchas.

Propiedades en el organismo: estimula el metabolismo para activar la absorcion
de grasas y de esa manera ayuda a bajar de peso, también evita la acidez
estomacal y favorece la digestion.

Como un potente diurético (Mellis, 1998a) y vasodilatador (Mellis, 1998b), lo que
hace que pueda ser utilizada como terapia alternativa o suplementaria en
pacientes con hipertension arterial (Chang et al., 2006)
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Efectos beneficiosos de esta sustancia en la prevencion de caries dentales, no
s6lo por la disminucion de azlcares en la boca, sino por la capacidad de inhibir

el desarrollo de bacterias orales cariogénicas (Felippe, 1977; Sakaguchi1982).

Considerada por varios estudios como una planta antiacida, antibacterial bucal,
cardiotonica, digestiva, mejoradora del metabolismo (Romo, 2006, Chang et al.,
2006, Das et al., 2006 y Gutiérrez, 2002)

3.9 Elaboracién de bebidas dietéticas

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

aditivos permitidos.

3.9.1 Materia prima e insumos

e Frutas
Las bebidas se obtienen a partir de frutas maduras, sanas y frescas, libres de
podredumbre y convenientemente lavadas. Una de las ventajas en la
elaboracion de las bebidas en general, es la de permitir el empleo de frutas que

no son adecuadas para otros fines ya sea por su forma y/o tamafio.
e Agua

A parte de sus caracteristicas propias, el agua empleada en la elaboracion de

bebidas debera reunir las siguientes caracteristicas:

- Calidad potabile.
- Libre de sustancias extrafas e impurezas.

- Bajo contenido de sales.



Para este fin se puede recurrir al uso de equipos que aseguren una oOptima

calidad del agua, como son los filtros y los purificadores.

La cantidad de agua que se debe incorporar a la bebida se calcula segun el peso

de la pulpa o jugo y de las caracteristicas de la fruta.
e Stevia

La stevia se obtiene de un arbusto (Stevia rebaudiana Bertoni) cuyas hojas
producen extractos que son hasta 300 veces mas dulces que el azlcar. El
esteviosido y el rebaudiosido son dos de los glucésidos dulces en las hojas del
arbusto. El estevidsido consiste de una molécula de esteviol en la cual el atomo
de hidrégeno inferior se sustituye con una molécula de beta-D-glucosa, y el

hidrogeno superior se sustituye con dos moléculas de beta-D-glucosa.

e Acido citrico

Se emplea para regular la acidez de la bebida y de esta manera hacerlo menos
susceptible al ataque de microorganismos, ya que en medios acidos éstos no

podran desarrollarse.

Todas las frutas tienen su propia acidez, pero una vez que se incorpora el agua
ésta se debe corregir.

Para saber si el jugo o la pulpa diluida poseen la acidez apropiada, se debe medir
su grado de acidez mediante el uso de un potenciometro o pH-metro; también

se puede utilizar papel indicador de acidez, con su respectiva tabla de colores.

e Conservante

Los conservantes son sustancias que se afiaden a los alimentos para inhibir el
desarrollo de microorganismos, principalmente hongos y levaduras. Evitando de

esta manera su deterioro y prolongando su tiempo de vida (til.
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Los conservantes quimicos mas usados son: el sorbato de potasio y el benzoato

de sodio.
e Estabilizador

Es un insumos que se emplea para evitar la sedimentacion en el néctares y
bebidas, de las particulas que constituyen la pulpa de la fruta. Asimismo el

estabilizador le confiere mayor consistencia a la bebida.

El estabilizador mas empleado para la elaboracion de néctares y bebidas es el
Carboxi Metil Celulosa (C.M.C) debido a que no cambia las caracteristicas
propias del néctar, soporta temperaturas de pasteurizacion y actia muy bien en

medios acidos.

IV. HIPOTESIS

La adicion de stevia (Rebaudiana Bertoni) en concentracion adecuada a la
dosificacion de bebidas a base de arazd (Eugenia Stipitata), y carambola
(Averrhoa carambola), bajan el contenido de calorias.
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V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORIZACION



El trabajo tuvo una duracion de 6 meses distribuidos en: recoleccién de
informacion, elaboracion del producto terminado (bebida dietética) que se realizé
en la ciudad de Esmeraldas en la mini fabrica de la Unidad Educativa San Daniel

Comboni (Fundacion Amiga).

Los andlisis bromatoldgico, microbiolégico y nutricional se los realiz6 en los

laboratorios Sagmic ubicado en la ciudad de Riobamba.
Y la degustacion se realiz6 en la Escuela de Gastronomia de la ESPOCH.

B. VARIABLES

1. Identificacion

Variable Independiente:

e Formulacién de las Bebidas Dietéticas de frutas exdticas

tropicales
Variable dependiente:

e Andlisis bromatoldgico de las bebidas.
¢ Andlisis microbiolégico de las bebidas.
e Analisis nutricional de las bebidas.

e Evaluacién sensorial de las bebidas

e Aceptabilidad de las bebidas

2. Definicién

a. Dosificacion de la fruta.- Es la aplicaciéon de la pulpa de frutas del araza y de

carambola en dosificaciones de 35%, 30% y 25%, en la formulacion de bebidas
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dietéticas de modo que se aproveche sus beneficios. Ademéas determina la
caracteristica basica del producto y este sirve como indicador de calidad y/o

paradmetro de medicion para determinar grados brix, pH y acidez de las bebidas.

b. Analisis bromatolégico.-. El analisis bromatolégico permite conocer la
composicion cuantitativa de las bebidas en cuanto a fibra, grasa, proteinas,
ceniza, humedad, azlcares totales, azUcares reductores y azlcares no

reductores.

c. Analisis microbioldgico.- El andlisis microbiolégico define la aceptabilidad
de un producto y/o ingrediente alimentario en base a la presencia o ausencia, 0

el nimero de microorganismos por unidad de masa, volumen, area o lote

d. Andlisis Nutricional.- Es el célculo del valor nutricional de los alimentos, para
conocer el potencial nutritivo o la cantidad de nutrientes que el alimento aporta
al organismao.

e. Evaluacion sensorial.- Es una disciplina cientifica usada por medio de un
test, para medir, analizar e interpretar las reacciones percibidas por los sentidos
de las personas hacia ciertas caracteristicas de un alimento como son su sabor,
olor, color, apariencia y textura, por lo que el resultado de este complejo de
sensaciones captadas e interpretadas son usadas para medir la calidad de los
alimentos.

f. Aceptabilidad.- se determina mediante una escala hedoénica con nueve items

para conocer la aceptabilidad de la bebida

3. Operacionalizacion

VARIABLES INDICADOR CATEGORIA/ESCALA




1. Dosificacion de

-Ingredientes

-Agua

las bebidas -Sorbato de Potasio
dietéticas -CMC
-Dosificacion por | -35 %
porcion de la pulpa de | -30 %
fruta y stevia -25 %
Analisis Fisico-Quimico
-Sélidos solubles (Brix) | 12-18°Brix
-Acidez 0.4-0.6
-PH <4.5
2. Analisis -Proteina %
Bromatolégico de | -Grasa %
la bebida segun | -Humedad %
norma INEN 2 -Cenizas %
337:2008 -Fibra %
-AzUcares no reductores | %
-AzUcares reductores %
-Azlcares totales %
3. Andlisis -Aerobios mesdfilos UFC/ml
microbioldgico
de la bebida -Coliformes fecales UFC/mlI
segun norma
INEN 2 337:2008 | -Coliformes Totales UFC/ml
-Mohos y levaduras UFC/ml




4. Andlisis -Calorias Totales Kcal
Nutricional de la

bebida
5. Evaluacion Carambola
sensorial -Olor -Suave
-Muy fuerte
-Sabor -Dulce
-Acido
-Color -Verde claro

-Verde oscuro

-Textura )
-Ligero
-Espeso
Araza -Suave
-Olor -Muy fuerte
-Sabor -Dulce
-Acido
-Color -Amarillo claro
-Amarillo oscuro
-Textura _
-Ligero
-Espeso




6. Aceptabilidad -Escala heddnica 1-Me disgusta
extremadamente
2-Me disgusta mucho
3-Me disgusta
moderadamente
4-Me disgusta
levemente

5-No me gusta ni me
disgusta

6-Me gusta levemente
7-Me gusta
moderadamente
8-Me gusta mucho
9-Me gusta

extremadamente

C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO

1. Disefio Experimental

Esta investigacion se realizé por medio de experimentos, en este caso se formuld
bebidas dietéticas a base de frutas exéticas (Araza y Carambola) y stevia con
dosificaciones del 35, 30 y 25 %; con tres repeticiones frente a uno de control
(base o0 testigo) donde se evalué las propiedades fisicas-quimicas,

bromatoldgicas, microbioldgicas, nutricionales, sensoriales y de aceptacion.



D. OBJETO DE ESTUDIO

En el presente trabajo de investigacion se utilizé 3 kg de carambola y 3 kg de
arazg, 500 g de stevia, las unidades experimentales consistieron en 100 g de
producto por cada repeticion, de la cual tomamos muestras de 100 g para cada

analisis de laboratorio (bromatoldgico y microbiolégico).

E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

1. Equipos y materiales

Equipos

- Licuadora.

- Cocina.

- Balanza.

- Refractometro.

- pH-metro o cinta indicadora de acidez.
- Termometro.
Materiales

- Ollas.

- Cilindros plésticos.
- Jarra medidora.

- Coladores.

- Tablas de picar.

- Cuchillos.



- Cucharas de medida.
- Tamiz.

- Mesa de trabajo.

- Botellas.

- Tapas.

2. EXTRACCION DE LA MUESTRA A DESCRIBIR

e Se escogieron las frutas exoéticas por sus caracteristicas organoléptica y

sus propiedades nutricionales
e Se adquirieron las frutas exaticas en el mercado central de Esmeraldas.

e Se comproé la stevia y los quimicos (&cido citrico, CMC, sorbato de potasio)

en una tienda de quimicos.

3. DOSIFICACION DE LA BEBIDA

e Seleccion del fruto
La seleccion de las frutas es fundamental porque dependiendo del grado de
madurez de las mismas se obtiene una bebida con un mejor dulzor.

e Lavado del fruto
El lavado de las frutas se lo realizd por aspersién con el fin de evitar que
microorganismos contaminen la bebida dietética.

e Pelado del fruto
El pelado de las frutas consistié en retirar la corteza y las pepas para evitar que
a bebida dietética tenga un sabor amargo.

e Blanching
La coccidn se lo realizé cuando el agua estuvo en punto de ebullicion, el tiempo

empleado fue de 1 a 2 minutos.



e Pulpeado del fruto
Este paso se lo realiz6 con 1kg. de fruto para obtener 700 g. de pulpa.

e Refinado
Pasamos por un tamiz la pulpa de la fruta para evitar grumos o impurezas.

e Formulacion

Previo a la elaboracion de la bebida dietética se realizo una bebida base con
la adicion de azucar de mesa en lugar del edulcorante stevia, con el fin de
comparar y analizar las diferencias que existen entre la bebida normal y la

bebida dietética.

TABLA No 5. Bebida de carambola

Ingredientes TO T1 T2 T3
Cant Cant Cant Cant

Pulpa de 700 750 700 650

carambola

Azlcar 200 - - -

Agua 2100 2225 2100 1950

Sorbato de 1.35 1.35 1.35 1.35

potasio

CMC 3.75 3.75 3.75 3.75

Stevia - 25 30 35

ELABORADO POR: Jorge Acosta

3 litros de bebida.

Dilucion de la pulpa en agua con una relacion 1:3.
Se midi6 el grado brix inicial fue de 7 grado brix.

Se agrego azucar al TO y para los tratamientos T1 (25%) de stevia, T2 (30%) de
steviay T3 (35 %) de stevia.

Se agrego el estabilizante (CMC) que es 0,125% que es para frutas pulposas.
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Se incorporoé el conservante (sorbato de potasio) que es 0,045%.

Se evaluaron parametros al final de la elaboracién de la bebida como son grado
brix (12-18), pH (sera inferior a 4,5) y acidez (0,4-0,6)

Estos parametros se determinaron bajo la Norma INEN 2 337:2008.

Las formulaciones de la tabla 2 de bebida de carambola nos indican que estan

dentro de las normas o rangos antes mencionados

TABLA No. 6 Bebida de araza

Ingredientes T0 T1 T2 T3
Cant Cant Cant Cant
Pulpa de araza 700 750 700 650
Azucar 200 - - -
Agua 2100 2225 2100 1950
Sorbato de 1.35 1.35 1.35 1.35
potasio
CMC 3.75 3.75 3.75 3.75
Stevia - 25 30 35

ELABORADO POR: Jorge Acosta

3 litros de bebida.

Dilucion de la pulpa en agua con una relacion 1:3.
Se midié el grado brix inicial fue de 6 grado brix.

Se agrego azucar al TO y para los tratamientos T1 (25%) de stevia, T2 (30%) de
steviay T3 (35 %) de stevia.

Se agrego el estabilizante (CMC) que es 0,125% que es para frutas pulposas.
Se incorpord el conservante (sorbato de potasio) que es 0,045%.

Se evaluaron parametros al final de la elaboracién de la bebida como son grado
brix (12-18), pH (sera inferior a 4,5) y acidez (0,4-0,6)
4



Estos pardmetros se determinaron bajo la Norma INEN 2 337:2008.

e Estandarizacion

En esta operacion se realizo la mezcla de todos los ingredientes que conforman

la bebida. La estandarizacion involucro los siguientes pasos:

e Dilucion de la pulpa.

e Regulacion del dulzor

e Regulacion de la acidez.
e Adicién del estabilizado.
e Adicion del conservante.

e Homogenizacién

Esta operacion tiene por finalidad uniformizar la mezcla. Removiéndola hasta

lograr que se disuelvan todos los ingredientes.
e Pasteurizacion

Se realiza con la finalidad de reducir la carga microbiana y asegurar la inocuidad

del producto.

Consiste en calentar la bebida hasta su punto de ebullicibn, manteniéndolo a

esta temperatura por un espacio de 1 a 3 minutos.

Luego de esta operacion se retira del fuego, se separa la espuma que se forma

en la superficie y se procede inmediatamente al envasado.

e Envasado

El envasado se lo realizd6 en caliente y en botellas de vidrio de 100 ml

aproximadamente.

e Enfriado



El producto envasado inmediatamente fue sometido a enfriamiento forzado, para

evitar alteraciones en los compuestos de la bebida.

e Almacenado
Este producto fue almacenado en un lugar fresco, limpio y seco, para garantizar

su conservacion durante un mes al ambiente.

4. ANALISIS DE LA MUESTRA

Se enviod las muestras de 100 ml de bebida dietética de cada tratamiento y 100
ml de bebida base al laboratorio quimico Sagmic para determinar el analisis

microbioldgico y bromatolégico segun las normas INEN 2 337:2008 y las BPM.

5. ANALISIS DE LA INVESTIGACION
a. ANALISIS BROMATOLOGICO
a) PROTEINA
Método: kjeldahl

Fundamento: El procedimiento de referencia Kjeldahl determina la
materia nitrogenada total, que incluye tanto las no proteinas como las

proteinas verdaderas (Aurandet al, 1987).

El método se basa en la determinacién de la cantidad de Nitrégeno

organico contenido en productos alimentarios, compromete dos pasos

consecutivos:

a) La descomposicion de la materia organica bajo calentamiento en
presencia de acido sulfurico concentrado.

b) El registro de la cantidad de amoniaco obtenida de la muestra

Durante el proceso de descomposicion ocurre la deshidratacion y

carbonizacion de la materia organica combinada con la oxidacion de



carbono a diéxido de carbono. El nitrdgeno organico es transformado a

amoniaco que se retiene en la disolucion como sulfato de amonio.

La recuperacion del nitrégeno y velocidad del proceso pueden ser
incrementados adicionando sales que abaten la temperatura de
descomposicion (sulfato de potasio) o por la adicion de oxidantes
(peroxido de hidrégeno, tetracloruro, persulfatos o acido crémico) y por la

adicion de un catalizador. (Nollet, 1996)

El método de Kjeldahl consta de las siguientes etapas:

a) Digestion Proteina + H2SO4— CO2+ (NH4)2S04+ SO2

b) Destilacion (NH4)2SO4+ 2NaOH — Na2S04+ NH31+ H20
(recibiendo en HCI)
(recibiendo en H3BO3)NH3+ H3BO3— NH4H2BO3

c) Titulacion
(si se recibio en HCI) NH4CI + HCI + NaOH — NH4CI + NaCl + H20
(si se recibio en H3BO3)NH4H2BO3+ HCl — H3BO3+ NH4CI

En la mezcla de digestion se incluye sulfato sédico para aumentar el punto
de ebullicién y un catalizador para acelerar la reaccion, tal como sulfato
de cobre. El amoniaco en el destilado se retiene o bien por un acido
normalizado y se valora por retroceso, o en acido bérico y valora
directamente. El método Kjeldahl no determina, sin embargo, todas las
formas de nitrdgeno a menos que se modifiquen adecuadamente; esto

incluye nitratos y nitritos. (Pearson, 1993)

Para convertir el nitrégeno a proteina se emplea el factor de 6.25 el cual
proviene de la consideracion de que la mayoria de las proteinas tienen

una cantidad aproximada del6% de nitrdgeno.

b) CARBOHIDRATOS

Método: FEHLING



Fundamento: Se utiliza como reactivo para la determinacion de azucares
reductores. Sirve para demostrar la presencia de glucosa, asi como para

detectar derivados de esta tales como la sacarosa o la fructosa.

El reactivo de Fehling consta de:
-Fehling A: CuSO4 disuelto en H20
-Fehling B: NaOH vy tartrato Na-K disuletos en agua

En medio alcalino, el cobre procedente del CuSO4 se encuentra en forma
de hidroxido cuprico, y se forma la correspondiente sal Na2SO4. Cuando
el Cu(OH)2 (de color azul) se calienta en presencia de un compuesto

reductor se forma Oxido cuproso (de color rojo ladrillo).

CuS0O4 +2NaOH A Cu (OH)2+Na2S04
Cu (OH)2+ RCOH___ ACu20+RCOOH+H20 (rojo ladrillo)

Si hay un compuesto reductor, el Cu cambia su estado de oxidacion de
(2+ a 1+), lo que se evidencia por el cambio de color.
Esta reaccion se produce en medio alcalino fuerte, por lo que algunos
compuestos no reductores como la fructosa que contiene un grupo cetona

puede enolizarse a la forma aldehido dando lugar a un falso positivo

c) GRASAS
Método: Soxhlet

Fundamento: Es una extraccibn semicontinua con un disolvente
organico. En este método el disolvente se calienta, se volatiliza y
condensa goteando sobre la muestra la cual queda sumergida en el
disolvente. Posteriormente éste es sifoneado al matraz de calentamiento
para empezar de nuevo el proceso. El contenido de grasa se cuantifica

por diferencia de peso (Nielsen, 2003)



d) HUMEDAD

Método: método de por secado en estufa

Fundamento: Pesar de 2 a 3 g de muestra en un pesa filtro con tapa
(previamente pesado después detenerlo a peso constante 2 hrs. a 130°C
aprox.). Secar la muestra en la estufa 2 hrs. a 100-110°C. Retirar de la
estufa, tapar, dejar enfriar en el desecador y pesar tan pronto como se
equilibre con la temperatura ambiente. Repetir hasta peso constante.
Calcular el porcentaje de humedad, reportandolo como pérdida por
secado a 100-110°C

e) CENIZA

Método: gravimétrico por calcinacion

Fundamento: Colocar a peso constante un crisol 2 hrs. aproximadamente
en la mufla a 600°C

Pesar de 3 a 5 g de muestra en el crisol (la muestra no debe sobrepasar
la mitad del crisol) previamente pesado. Calcinar la muestra,
primeramente con un mechero en la campana hasta que no se
desprendan humos y posteriormente meter a la mufla 2 hrs. cuidando que
la temperatura no pase de 550°C. Repetir la operacion anterior si es
necesario, hasta conseguir unas cenizas blancas o ligeramente grises,

homogéneas. Enfriar en desecador y pesar

f) FIBRA
Método: digestion acido y alcalina
Fundamento: La fibra bruta se pierde en la incineracién del residuo seco
obtenido tras la digestidn acido-alcalina bajo condiciones especificas.
El método ideal debe aislar lignina, la celulosa y la hemicelulosa con un
minimo de sustancias nitrogenadas. El residuo obtenido por digestion
acido-alcalina contiene cantidades considerables de proteina vegetal
perdiéndose, en cambio, parte de lignina, que se gelatiniza o se disuelve.
g) AZUCARES REDUCTORES

Método: FEHLING


http://es.wikipedia.org/wiki/Volatil

Fundamento: Cuando un azucar reductor se calienta en condiciones
basicas se degrada y algunos de los productos de degradacién reducen

los iones cupricos para formar oxido cupros

Una amplia variedad de métodos se han utilizado para determinar
azucares reductores, todos estos han sido variaciones del método de
Fehling. Estas variaciones han sido para cada tipo de alimento, en
cualquier caso el principal logro de modificaciones ha sido mejorar la
precision de reduccion y eliminar cualquier factor que interfiera con la
produccion de oxido de cobre, de los factores estudiados, la alcalinidad
del reactivo, la proporcion, el tiempo de calentamiento, la concentracion

del azucar, parecen ser los mas importantes

h) AZUCARES NO REDUCTORES
Método: Por diferencia

Fundamento: Se saca por calculo, previa obtencion de los azucares
totales y reductores por el método de fehling, se hace la diferenciacién de

estos dos resultados y obtenemos los azucares no reductores.

i) AZUCARES TOTALES
Método: Feling

Fundamento: Los azlcares invertidos reducen las soluciones de feling
a un color rojo (oxido de cobre insoluble).El contenido de azicar en una
muestra de alimento es estimado por determinacion del volumen de
solucion de azucar de la muestra requerida para reducir completamente

un volumen determinado solucién de feling

Solucion de feling (A): Disolver 69.28g de sulfato cuprico
pentahidratado (CuS045H20) en agua, diluir a 1000mly si es

necesario; filtrar en papel filtro (whatman no.4)



Solucion de feling (B): Disolver 3469 de solucién rochelle (tartrato de
sodio y potasio tetrahidratado KOCO(CHOH)2COONa4H20) y 100g
de NaOH en agua ya forarlo a 1000ml.

b. ANALISIS MICROBIOLOGICO
a. AEROBIOS MESOFILOS
Método: Recuento en placa (SPC)

Fundamento: El recuento en placa es el método mas utilizado para la
determinacion del nUmero de células viables o unidades formadoras de

colonias (u.f.c.) en un alimento.

Los recuentos de microorganismos viables se basan en el numero de
colonias que se desarrollan en placas previamente inoculadas con una
cantidad conocida de alimento e incubadas en unas condiciones
ambientales determinadas. Estos recuentos no pueden considerarse
como recuentos totales ya que solo son susceptibles del contaje aquellos
microorganismos capaces de crecer en las condiciones establecidas. Se
puede conseguiruna amplia gama de condiciones variando la
temperatura, la atmosfera, la composicién del medio y el tiempo de

incubacion.

El intervalo de temperaturas en el que crecen los microorganismos es muy
amplio: de —34° C a > 90° C. En funcion de esto se encuadra a los

microorganismos en tres grupos:

a) los que crecen bien a 7° C o por debajo de esta temperatura cuya

temperatura: psicrotofos

b) los que crecen entre 20 — 30° C, con una temperatura optima de

crecimiento esta entre 30 — 40° C: mesodfilos
c) los que crecen por encima de los 45° C: termofilos

b. COLIFORMES FECALES



Método: medio de cultivo BGBB

Fundamento: es un medio selectivo y de enriquecimiento ya que inhibe
el crecimiento de microorganismos distintos de los del grupo de los
Coliformes a la vez que permite que éstos crezcan sin restriccion. La

temperatura de incubacion para los fecales es de 44 °C.

COLIFORMES TOTALES

Método: método para la cuenta de microorganismos coliformes totales en

placa.

Fundamento: ElI método permite determinar el numero de
microorganismos coliformes presentes en una muestra, utilizando un
medio selectivo (agar rojo violeta bilis) en el que se desarrollan bacterias
a 35°C en aproximadamente 24 h, dando como resultado la produccion
de gas y acidos organicos, los cuales viran el indicador de pH y precipitan

las sales biliares.

MOHOS Y LEVADURAS
Método: vaciado en placa

Fundamento: el método se basa en inocular una cantidad conocida de
muestra, en un medio de cultivo selectivo especifico, aprovechando la
capacidad de este grupo microbiano de utilizar como nutrientes a los
polisacéridos que contiene el medio. La hidrdlisis de estos compuestos se
efectla por enzimas que poseen estos microorganismos. La
sobrevivencia de los hongos y levaduras a pH &cidos se pone de
manifiesto al inocularlos en el medio de cultivo acidificado a un pH de 3.5.
Asi mismo, la acidificacion permite la eliminacion de la mayoria de las
bacterias. Las condiciones de aerobiosis y la incubacion a una
temperatura de 25 £ 1 °C da como resultado el crecimiento de colonias

caracteristicas para este tipo de microorganismos.



6. ANALISIS NUTRICIONAL

a) CALORIAS

Método: célculo del valor calérico por el método gravimétrico
Fundamento: consiste en determinar la cantidad proporcionada de un
elemento, radical o compuesto presente en una muestra, eliminando
todas las sustancias que interfieren y convirtiendo el constituyente o
componente deseado en un compuesto de composicion definida, que sea

susceptible de pesarse.

La ingesta energética se define como la suma de la energia metabolizable
suministrada por el carbohidrato utilizable, la grasa, la proteina, y el
alcohol del alimento ingerido. El carbohidrato utilizable se define como la
suma de la glucosa, fructosa, sacarosa, maltosa, lactosa, dextrina y
almidones de la dieta. Al calcular el valor energético de la dieta se ignora
deliberadamente la contribucion, si es que existe, de otros carbohidratos,

es decir celulosa y de los acidos organicos.

Las calorias son una medida de calor y representa la cantidad de energia
necesaria para elevar la temperatura de un gramo de agua un grado
centigrado. Las calorias que se presentan en los alimentos son realmente
Kilocalorias o la cantidad de calor para elevar un grado centigrado un
kilogramo de agua. Se pueden calcular de dos formas diferentes:

La primera es calcular las calorias a partir de los nutrientes que tiene cada
alimento de acuerdo a la siguiente tabla:
e Carbohidratos: proporcionan 4 Kcal por gramo
e Proteinas: proporcionan 4 Kcal por gramo
e Grasas: proporcionan 9 Kcal por gramo
La segunda es el uso de un calorimetro. Esta herramienta permite
medir el calor generado en una reaccién quimica, en este caso, cuando

se guema la comida.


http://es.wikipedia.org/wiki/Elemento_qu%C3%ADmico
http://es.wikipedia.org/wiki/Radical_%28qu%C3%ADmica%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Compuesto
http://es.wikipedia.org/wiki/Impureza

Para hacer la medicion se debe tomar una muestra de comida, pesarla
y quemarla para elevar de temperatura una cantidad delimitada de
agua.

Célculo:

P= contenido de proteina (%)

F= contenido de grasa (%)

C= carbohidrato utilizable (%)

Entonces:

Valor cal6rico es la suma de: Px4,0 + Fx9,0 + Cx3,75 6 valor calérico
es la suma de: Px17 + Fx37 + Cx16

. ANALISIS SENSORIAL

Realizamos un perfil sensorial a 12 catadores para que determine su
agrado. Parar determinar el sabor, color, olor y textura de cada una de

las bebidas.

. ACEPTABILIDAD

Realizamos la aceptabilidad con una escala hedénica de 9 puntos, de
cada una de las bebidas a los posibles consumidores potenciales para

que determinen su agrado.

Para esto se tom6 a 30 estudiantes de la Escuela de Gastronomia de
la Facultad de Salud Publica de la ESPOCH para realizar este test.

. Se desarrollé un andlisis estadistico por medio del software Minitab 15

y Excel, para comparar los valores entre si y establecer diferencias.



VI. RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 Analisis fisico-quimico de los tratamientos de las bebidas

TABLA No. 7 Bebida de carambola

VARIABLES TRATAMIENTOS CV % MEDIA SIGN
T0 T1 T2 T3

GRADOS "BRIX 18.00a 1283b 1367b 1452h 2.B0 14.63 =

ACIDEZ %2 0.50a 035bh 038b 040b 654 0.40 =

PH unid 400a 350b 350b 350bh 0.16 3.62 =

ELABORADO POR: Jorge Acosta



Grafico No. 1 Andlisis Fisico-Quimico de las Bebidas de Carambola
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PORCENTAIJE

GRADOS BRIX ACIDEZ PH
mTO 18,00 0,50 4,00

mT1 12,75 0,35 3,50
mT2 13,66 0,38 3,50
mT3 14,52 0,40 3,50

ELABORADO POR: Jorge Acosta

ANALISIS

Durante el proceso de las bebidas dietéticas de carambola se midieron ciertos
parametros para determinar con el cumplimiento de la Norma NTE INEN 2
337:2008 cuyo rango para grados brix (12°-18° brix), pH (inferior a 4,5) y acidez
(0,4-0,6).

En los grados brix existen diferencias significativas entre TO que fue mayor la
presencia de sélidos solubles a diferencia de los demas tratamientos (T1, T2 y

T3) debido a que en este tratamiento se emple6 sacarosa.



En la acidez existen diferencias significativas con relacion al TO de los demas
tratamientos, esto se debe al contenido de &cido citrico que posee la fruta 'y esto
asuvezcausé que en T1, T2y T3 el pH (3.50) se mantuviera.

TABLA No. 8 Bebida base de araza

VARIABLES TRATAMIENTOS CV % MEDIA SIGN
T0 T1 T2 T3

GRADOS "BRIX 16.98a 12.49b 12.80b 1298a 014 13.70 =

ACIDEL % 0.55a 0.29c¢ 0.39b 049 b 217 0.42 =

PH unid 399 a 349b 349b 349b 032 3.61 =

ELABORADO POR: Jorge Acosta

Grafico No. 2 Analisis Fisico-Quimico de las Bebidas de Araza
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PORCENTAIJE

GRADOS BRIX ACIDEZ PH
mTO0 16,98 0,55 3,99

Tl 12,49 0,29 3,49
T2 12,80 0,39 3,49
mT3 12,98 0,49 3,49

ELABORADO POR: Jorge Acosta

ANALISIS

Durante el proceso de las bebidas dietéticas de arazad se midieron ciertos
pardmetros para determinar con el cumplimiento de la Norma NTE INEN 2
337:2008 cuyo rango para grados brix (12°-18° brix), pH (inferior a 4,5) y acidez
(0,4-0,6).

En los grados brix existen diferencias significativas entre TO que fue mayor la
presencia de soélidos solubles al emplear azucar de mesa a diferencia de los
demas tratamientos (T1, T2 y T3) que aumentaban levemente entre si por las
dosificaciones de cada fruta que se empleaban en cada tratamiento.

En la acidez existen diferencias significativas con relacion al TO de los demas
tratamientos, esto se debe al contenido de &cido citrico que posee la fruta y esto
asuvezcauséqueenTl, T2y T3 el pH (3.49) se mantuviera, ademas nos ayuda

a preservar la bebida y a controlar los microorganismos.

6.2 Resultados de los Analisis Bromatolégicos de las Bebidas.
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TABLA No. 9 Anélisis de varianza ANOVA de las bebidas

CARAMBOLA
VARIABLES TRATAMIENTOS CW 3% MEDIA SIGH
TO T4 T2 T3
% PROTEINA 0403 0363 037a 03Ba 228 0.38 ns
% GRASA 0iia 0O7a O00Ea DA0a  EI16 0,10 ns
% HUMEDAD 90.33b 93.03a 92013 9283a 2 OI1 0227 .
% CEMIZA 030a DB 021b 022 b 347 0.22 -
WFIBRA 0B0)a DO60b O0E3Ib DEL B LTS 0.EE -
ATUC AR REDLICTORY 52Ea 5.22a 5303 5.3la 011 528 ns
AZUCAR NO REDUCTOR 2.30a 001k 0.01b 0u0Zh 0.ES 0.59 -
ATUCARES TOTALES®%  758a 523d 531c  5.33b 0.30 5.70 .
ARAZA
VARIABLE S TRATAMIENTOS CW %% ME DI A SIGHN
T0O 1 T2 T3
% PROTEINA 0.68a O.66a O.66a O6Fa LG61 067 ns
% GRASA 0.07a O4a ©.05a OOFa 1983 0.06 ns
% HUME DAD 8%b 93.92a 93.65a 93.4%a 0.54 92.49 *
%% CEMIZA 0153 0.12b @13 b O15a &52 0.14 *
%FIBRA 0.60a 0.49b ©O.55b 0.59a 175 0.50 =
AZUCAR MO REDUCTORM 320 3 oo1b 002 b ool b DD 3.0 -
AZUC AR REDULCTORM 4303 4,253 4.1 & 423 a3 o319 320 s
AFUCARES TORALES® 8.58 a 4.26b A443c 4.24d 033 5.12 =

ELABORADO POR: Jorge Acosta

Las letras iguales no difieren significativamente segin Duncan al 5%

CV %: Coeficiente de variacion

ns: no significativo (P < 0.05).

*: significativo

**: altamente significativo (P < 0.01).
TO: Tratamiento de control o testigo

T1: 25% de pulpa de fruta



T2: 30% de pulpa de fruta

T3: 35% de pulpa de fruta

Gréafico No. 3 Analisis Bromatoldgico de las Bebidas de Carambola

FUENTE: Laboratorio Sagmic
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PROTEINA GRASA HUMEDAD CENIZA FIBRA AZUCAR AZUCARNO | AZUCARES
REDUCTOR | REDUCTOR TOTALES
HT0 0.40 015 90.33 030 0.80 5.28 2.30 758
mTl 0.36 0.07 9303 0.18 0.60 522 0.01 5.23
T2 0.37 0.08 9291 0.21 0.63 5.30 0.01 5.31
BT3 038 010 9283 022 0.61 531 0.02 5.33

1. PROTEINAS

Mediante el analisis de varianza ANOVA indica que no existen diferencias
significativas entre los diferentes tratamientos, porque el aporte de la proteina
propia de la fruta tiene valores insignificantes (0,38%) y esto no influye en la

cantidad de proteinas que presenta la bebida.

2. GRASA



Las grasas en las bebidas de carambola elaboradas con los diferentes niveles
de dosificacién de pulpa determinaron que no existe diferencia significativa entre
los diferentes tratamientos, porque en la composicion quimica de la fruta se
mantiene el valor de grasa (1,26%) y el valor de la stevia (1%), que no influye en

la formulacién de la bebida.
3. HUMEDAD

En la humedad en las bebidas dietéticas de carambola; existe diferencias
significativas entre el tratamiento TO y los demas tratamientos, debido a que el
tratamiento TO tiene sacarosa y presenta menor humedad porque forma mayor
cantidad de puentes de hidrogeno que tiene la stevia entre las moléculas de la

sacarosa y del agua.
4. CENIZA

Al analizar los diferentes tratamientos de las bebidas de carambola se pudo notar
que existe diferencia significativa entre el tratamiento TO y los demas
tratamientos (T1, T2, T3) debido a que estos tratamientos disminuyen la cantidad
de minerales que presentan la stevia y por la diferente dosificacion de la fruta.

5. FIBRA

La fibra en las bebidas de carambola indica que existen diferencias significativas
entre los diferentes tratamientos al realizar el andlisis de varianza ANOVA, sobre
todo en el tratamiento TO que el aporte de fibra es mayor que la de los
tratamientos (T1, T2 y T3), varia de acuerdo a la dosificacibn de cada

tratamiento.
6. AZUCARES NO REDUCTORES

En los diferentes tipos de tratamientos de las bebidas de carambola se determiné
que existen diferencias altamente significativas, en el tratamiento TO que emplea
sacarosa en la formulacién con respecto a los tratamientos (T1, T2 y T3) que
contienen stevia como edulcorante (stevidsido, rebandidsico A, rebandiésico C,
dulcésido A)



7. AZUCARES REDUCTORES

En los azlcares reductores de las bebidas de carambola con los diferentes
niveles de dosificacién se observé que no existen diferencias significativas entre
los tratamientos y esto se debe a que la fruta aporta con sus propios azucares

reductores (fructosa) y no interfiere en la formulacién de las bebidas.

8. AZUCARES TOTALES

Al analizar los diferentes tratamientos de las bebidas de carambola mediante el
andlisis de varianza se pudo notar que existe diferencia altamente significativa
entre los diferentes tratamientos, esto se debe a que en el tratamiento TO,
presenta en la formulacién azucares reductores y no reductores y esto difiere de
los demas tratamientos (T1, T2, T3) debido a que estos tratamientos presentan

azucares no reductores ademas de la presencia de stevia.

Grafico No. 4 Andlisis Bromatoldgico de las Bebidas de Araza
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PROTEINA | GRASA | HUMEDAD | CENIZA FIBRA AZUCAR | AZUCAR | AZUCARES
REDUCTOR NO TOTALES
REDUCTOR
mT0| 068 0.07 89.00 0.15 0.60 4.30 228 858
mTl| 066 0.04 93.92 0.12 0.49 425 0.01 426
T2| 066 0.05 93.65 0.13 055 441 0.02 443
mT3i| 067 007 93.49 0.15 059 423 0.01 424
ELABORADO POR: Jorge Acosta



1. PROTEINAS

Al analizar los diferentes tratamientos de las bebidas de arazd mediante el
andlisis de varianza ANOVA se pudo notar que no existe diferencia significativa
entre los diferentes tratamientos, la cantidad de proteinas se mantiene en todos
debido a que conserva la cantidad de proteinas que presenta la fruta del araza
(0,71%).

2. GRASA

Mediante el analisis de varianza ANOVA se determind que no existe diferencia
significativa entre los diferentes tratamientos, porque en la composicion quimica
de la fruta se mantiene, el valor de la grasa (2%) y el de stevia (1%) no influye

en la formulacion de los diferentes tratamientos.
3. HUMEDAD

En la humedad en las bebidas de arazé presentan diferencias significativas entre
el tratamiento TO que tiene sacarosa y los tratamientos T1, T2, T3 que tienen
stevia, ya que contiene menos grupos hidroxilos por ende menos puentes de

hidrogeno y hace que la humedad sea mayor.
4. CENIZA

Las cenizas de las bebidas de araza indican que existen diferencias significativas
entre los diferentes tratamientos al realizar el andlisis de varianza ANOVA, esto
se debe a que en el tratamiento TO difiere de los demés tratamientos (T1, T2,
T3) debido a que varian de acuerdo a la dosificacién de stevia y fruta que tiene
la bebida.

5. FIBRA

Mediante el analisis de varianza ANOVA se pudo notar que existen diferencias
significativas entre los diferentes tratamientos, entre el tratamiento TO con los
demas tratamientos (T1, T2 y T3) que difieren entre si por su contenido de fibra

la cual varia de acuerdo a cada dosificacion diferente.

6. AZUCARES NO REDUCTORES
4



En los azUcares no reductores de las bebidas de araza con los diferentes niveles
de dosificacion se determing que existen diferencias altamente significativas, en
el tratamiento TO se observa la presencia de sacarosa a diferencia de los
tratamientos (T1, T2 y T3) que emplean en su formulacién stevia, que contienen

como edulcorante (steviésido, rebandidsico A, rebandidsico C, dulcosido A)
7. AZUCARES REDUCTORES

En los diferentes tipos de tratamiento de las bebidas de araza se determino que
no existen diferencias significativas entre el tratamiento TO y los tratamientos
(T1, T2y T3) esto se debe a que la fruta aporta sus propios azUlcares reductores

como la fructosa que no intervienen en la formulacion de las bebidas.

8. AZUCARES TOTALES

Los azucares totales en las bebidas de araza elaborada con los diferentes
niveles de dosificacion determinaron que existen diferencias altamente
significativa entre los diferentes tratamientos, sobre todo con el tratamiento TO,
porque presenta en la formulacion sacarosa y esto difiere de los demas

tratamientos (T1, T2, T3) ya que estos tratamientos fueron elaborados con stevia.

6.3 Resultados de los Andlisis Microbioldgicos de las Bebidas.

TABLA No 10. Analisis microbioldgico de las bebidas

CARAMBOLA



ATRIBUTOS TO T1 T2 T3 Norma
INEN

AEROBIOS MESOFILOS AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA <3

COLIFORMES AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA <3

FECALES

COLIFORMES TOTALES AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA <10

MOHOS Y LEVADURAS AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA <10

ARAZA

ATRIBUTOS TO T1 T2 T3 Norma
INEN

AEROBIOS MESOFILOS AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA <3

COLIFORMES AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA <3

FECALES

COLIFORMES TOTALES AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA <10

MOHOS Y LEVADURAS AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA <10

ELABORADO POR: Laboratorio Sagmic

ANALISIS

La ausencia aerobios mesdfilos, coliformes fecales, coliformes totales, mohos 'y
levaduras en las bebidas dietéticas de carambola y arazd con diferentes
dosificaciones fue evidente en todos los tratamientos, esto se debe gracias a la
higiene con la cual elaboramos las bebidas cumpliendo con la norma INEN 2

337:2008, de esta manera garantizamos la calidad del producto y salud de los

potenciales consumidores.

6.4 Resultados de los Andlisis Nutricionales de las Bebidas.



Grafico No.5 Anéalisis nutricional de las bebidas
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T2 31.99 34.99
mT3 34.99 37.99

ELABORADO POR: Jorge Acosta

ANALISIS

Las calorias de las bebidas de carambola y las bebidas de arazé elaboradas con
los diferentes niveles de dosificacion de pulpa presentan diferencias altamente
significativas en el TO se emples azlucar de mesa, ésta aporta calorias por lo que
se eleva el valor calérico.

Los otros tratamientos (T1, T2, T3) se emplearon stevia y edulcorantes que no
aporta calorias y por lo tanto no aumenta el valor calérico de las bebidas.

Al emplear stevia en las bebidas el contenido de calorias no aumenta ya que no
es metabolizado por el organismo por lo tanto se convierte en un edulcorante no

caldrico y es adecuado para usos dietéticos.

La bebida dietética de carambola la de menor aporte caldrico fue T1 (29.99) y en

la bebida dietética de araza la de menor aporte calérico fue T1 (33.00).

6.5 Resultados de los Analisis Sensoriales de las Bebidas.



TABLA No 11. Anéalisis sensorial de las bebidas de carambola

ATRIBUTO T3 T2 T1 TO PUNTAJE

OLOR FUERTE SUAVE SUAVE  SUAVE 1.SUAVE 2.FUERTE

SABOR DULCE ACIDO DULCE DULCE 1.DULCE 2. ACIDO

COLOR VERDE VERDE VERDE  VERDE 1.V_CLARO 2V_OSCURO
CALRO CLARO CLARO  CALRO

TEXTURA  CLARO CLARO CLARO  CLARO 1.CLARO 2. TURBIO

ELABORADO POR: Jorge Acosta

Grafico No. 6 Perfil Sensorial de las bebidas de carambola
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El perfil sensorial que realizaron los catadores demostré que el T1 de la bebida
dietética de carambola presento olor (suave), sabor (dulce), color (verde claro) y
textura (claro) esto se debe a las caracteristicas de la fruta y ademas cumplen
con la norma NTE INEN 2 337:2008.

El color y la textura no difiere en ningun tratamiento, en el sabor y olor difiere el
T2 de los demas tratamientos, esto se debe a las dosificaciones de la fruta y la

stevia.

TABLA No 12. Analisis sensorial de las bebidas de araza

ATRIBUTO T3 T2 Tl TO PUNTAJE

OLOR FUERTE SUAVE FUERTE FUERTE 1.SUAVE 2. FUERTE

SABOR ACIDO ACIDO DULCE DULCE 1.DULCE 2. ACIbO

COLOR AMARILLO AMARILLO AMARILLO AMARILLO 1.A_CLARO 2.A_OSCURO
CLARO CLARO CLARO CLARO

TEXTURA TURBIO TURBIO TURBIO TURBIO 1. CLARO 2.TURBIO

ELABORADO POR: Jorge Acosta

Gréafico No. 7 Perfil Sensorial de las bebidas de araza
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ANALISIS



El perfil sensorial que realizaron los catadores demostré que el T1 de la bebida
dietética de araz& presentd olor (fuerte), sabor (dulce), color (amarillo claro) y
textura (turbia) esto se debe a las caracteristicas de la fruta y ademas cumplen
con la norma NTE INEN 2 337:2008.

El color y la textura no difiere en ningun tratamiento, el sabor el tratamiento TO y

T1 no difieren de los demas tratamientos y el olor el T2 difiere del resto de los

tratamientos, esto se debe a las dosificaciones de la fruta y la stevia.

6.6 Resultados de la Aceptabilidad de las Bebidas.



TABLA No 13. Aceptabilidad de las bebidas de carambola

VALORE TO Tl T2 T3
S
L RS TR e e
1
S
3 1 3 3 9
T
5 4 20 4 20 4 20 3 15
I )
7 5 35 5 35 4 20 11 77

ELABORADO POR: Jorge Acosta

Grafico No.8 Aceptabilidad de las bebidas de carambola
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ANALISIS



En el andlisis de aceptabilidad los potenciales consumidores (30 personas), de
los cuales 11 personas escogieron el T3 de la bebida de carambola siendo este
el de mayor aceptacion por las caracteristicas que presenté esta bebida en
cuanto a su agrado sobre todo por su sabor dulce y aroma suave propios de la
fruta, esta tuvo una calificaciébn de 7 que es me gusta moderadamente y la de
menor aceptacion T2 tuvo una calificacibn de 5 que es no me gusta ni me

disgusta por la acidez de la fruta.

TABLA No 14. Aceptabilidad de las bebidas de arazéa

VALORE TO T1 T2 T3
S

# FRECUENCI # FRECUENCI # FRECUENCI # FRECUENCI
N

E A EN A EN A EN A
1
2 2 4 3
3 1 3 1 3 9 3
4 4 16 1 3 12 3 12
5 4 20 2 10 4 20 6 30
6 6 36 5 30 4 24 3 18
7 5 35 13 91 7 49 5 35
8 5 40 4 32 5 40 4 32
9 3 27 4 36 4 36 3 27
30 30 30 30

ELABORADO POR: Jorge Acosta

Gréafico No. 9 Aceptabilidad de las bebidas de araza
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ANALISIS

En el analisis de aceptabilidad los potenciales consumidores (30 personas) de
las cuales 13 personas se inclinaron por el T1 de la bebida de araza la cual
presenté mayor aceptacion debido a su sabor agridulce y al aroma fuerte de la
fruta, tuvo una calificacién de 7 que es me gusta moderadamente y la de menor

aceptacion fueron los demas tratamientos (TO, T2, T3) por la acidez de la fruta.

VII.  CONCLUSIONES




. Las bebidas dietéticas de carambola y de araza presentaron grados brix (12°-
18° brix), pH (inferior a 4,5) y acidez (0,4-0,6) que estan dentro de los
parametros de las Norma NTE INEN 2 337:2008.

. El nutriente que le da la diferencia es el aztcar no reductor (sacarosa). La
bebida de carambola present6 un azucar no reductor con una gran diferencia
significativa entre el TO (2.30%) y los tratamientos T1, T2y T3 con 0.01%. La
bebida de araza present6 un azucar no reductor TO (3.20%) y los tratamientos
T1, T2y T3 con 0.01%.

. Las bebidas dietéticas de carambola y de araza a partir del tratamiento T1
(25% stevia) presentd una disminucion aproximadamente de 40% en calorias
con respecto al tratamiento TO porque las bebidas son catalogadas como light

y dietéticas por el reemplazo de la sacarosa.

. Los analisis microbiolégicos realizados en las bebidas de carambola y de
araza no representan amenazas para el consumidor, ya que sus valores
estan dentro de lo permitido en la Norma NTE INEN 2 337:2008.

. Las bebidas dietéticas de mayor aceptacion fueron para la carambola T3
(sabor y aroma) y para el araza T1 (acida y aroma), demostrando que tienen

un gran potencial.

. EI' mejor perfil sensorial que responde a las normas NTE INEN 2 337:2008 es
el T1 (25% stevia) en la bebida de carambola con olor (suave), sabor (dulce),
color (verde claro), textura (claro); y T1 (25% stevia) en la bebida de araza

con el olor (fuerte), sabor (dulce), color (amarillo claro), textura (turbio).

VIll. RECOMENDACIONES




En el procedimiento de la elaboracion de las debidas dietéticas de carambola
0 araza es recomendable medir constantemente los grados brix, pH y acidez

durante el proceso y culminacion del producto.

Emplear los diferentes tipos de edulcorantes, en reemplazo del azucar
tradicional en diferentes preparaciones gastronomicas para conocer su

aporte culinario y nutricional.

Se recomienda mucha asepsia e inocuidad en la elaboracién de las bebidas,
cumpliendo con las normas INEN 2 337:2008.

Conocer bien las propiedades de las frutas exdticas para determinar su

aporte nutricional que brinda en las diferentes elaboraciones gastronémicas.

Tomar en cuenta las caracteristicas fisico-quimicas de cada ingrediente para

mejorar la aceptabilidad del producto final.

Fomentar el consumo y utilizacion de las bebidas de carambola y arazé para
elaboraciones gastrondmicas al publico en general, y asi conocer mas sobre

las bondades que brindan.

Trabajar junto a un nutricionista para conocer a profundidad el aporte
nutricional de la influencia de las bebidas en la salud de personas con
problemas diabéticos, de obesidad entre otros.
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ANEXO 1

Figura 2. Carambola

Figura 3. Araza

ANEXO 3

Figura 4. Stevia

ANEXO 4



Figura 5. Seleccion y pesado

ANEXO 5

Figura 6. Lavado y cortado

ANEXO 6
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Figura 7. Blanqueado



ANEXO 7

Figura 8. Pulpeado y refinado

ANEXO 8

Figura 9. Envasado y almacenado



Dilucion = Agua: Pulpa
Acido Citrico
CMC
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Figura 10. Diagrama de flujo



ANEXO 10

Figura 11. Muestra para degustacion

ANEXO 11

Figura 12. Degustacion a los estudiantes



ANEXO 12

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Qo - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTASY VEGETALES. REQUISITOS

Primera Edicion
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IS &, 00 20 AL 2 -4
Moma Tacnhza JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, HTE IMEN
Ecuatoriana HECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS ¥ VEGETALES. 2 3572008
Vioduntara REGUISITOS. 200812
1. GBJETD

1.1 Esta norma estabiecs 106 requisiins que deban cumplir 106 |Lgas, pUIpaE, ConCENrados, Nectanss,
bebidas de frulas y vegetaes.

2 ALCAMCE

21 Esta noma =2 aplica 3 los productos procesados que 52 expenden para consuma drect; no 2
aplica a los concenirados que =on ullizados como makena prima en 135 Industnas.

4 DEFINICIOMES

31 Jugo {zumo) de fruta.- Es & producto liquido Sn fermentar pero suscepdiie de fementacion,
ciotenidd por procedimientos tecnoltglcos adecuadios, confome 3 practicas coMmectas de Tabncackon;

te de |3 pare comestible de frutas en buen estacd, debldaments Maouras y TrEsCas 0, a
parsr de frutas conservadas por medios flsicos.

32 Pulpa (purs) de fruta- Es & producid camoso y comesioie de |3 fruta sin fermentar pero
susceptibie gt fermentacion, oblenido por prOces0s teEniOgICDs AeCcuaC0s por dempio, entre oiros:
Emizandd, uEns o deEmenZaniD, mweamﬂuspﬁl:una;demmanm;a raela
pane comestibie y §n elmingr e jugo, de fnitas enteras o peladas en buen estand, A tamete
maduras o, EFI-E'HFI‘ETI“E mmer.‘aﬂmp:-rrne:lnamlm

3.3 Jugo (zuma) concanirade oe fruta - Es el procucts obbenido a partir e ugo de fruta [definido
&n A1), 3l que == 12 ha eiminado Tislcamente una parte del agua &0 una cantidad sufidents para
elavar b6 500005 soiubies (2 Brix) e, 3l mencs, un 50% mas que el valor Brtx establecido para &
juge de la fta

34 Pulpa |purd) concenirada de frufa- Es e producio (definido en 3.2) obbenide medame 1a
liminacion fisica de parte oel agua contanits en 13 pulpa.

3.5 Jugo y pulpa concentrado sdulcorade.- Es el producto definkdo en 2.3 y 3.4 3l que s2 le ha
adicionado edUCOMENIES Para Ser MEcONStiLinD 3 un nactar o bebida, el grado de concentracion

de 08 volumenes de agua 3 ser adclonados para sU reconstiucion y gue cumpla con los
requisics de 3 tabla 1, &2l numeral 5.4.1

A6 Méctar de frufa- Es el producty puiposs © no pulposo sin famentar, pero susceptible de
fermentacion, cotenido de la mezda del |ugo de fnita o puipa, concanirados o sin concentrar © 13
mMezcia de 85106, Provenienies 5 U3 0 mas R3S con 30u3 & Ingredientes endulzantes o na.
3.7 Beblda da fnuta.- Es5 & produsin sin fementar, pen famentadle, ofienldo de [a diucion oel
Jugn o puipa de fmea, concentrados o sin concenrar 013 merda de és106, provenlentss de una o
mas frutas con agua, Ingredienas enduizamas y otros aditivos permisdos.

4, DISPOSICIONES ESFECIFICAS

41 Eljugo y la pulpa debe sar extraido bajo condiclones sanfanas apropladss, de frutas macuras,
sanag, lavadas y sanitizadas, aplicando los Princlpios de Buenas Practicas te Manufactura,

47 La concantracion de plaguicidas no deben superar os limites madmas establecidos en el Codex
Almentario (Volumen 2) y el FDA (Part. 193]

(Comius)

DESCRFTUHES [ ecrciogia da ks simesios, babadas no slochdlcm, ogos, sulcss, corceninedos, sdciams, reoumsiios
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MTE INEM 2 35 JINRE-12

43 Los prnciplos de buenas practicas de manufaciura deben propender reducir al minima |a
presencla e fragmenios e cascara, de samiilas, de pariculas gruesas o duras proplas oe la fruta.

44 Los productos deben sstar lIbres de Insecios 0 SUs restDs, 1aras o husvos de o5 mIEmos

45 Lo6 productcs pueden lievar en sUspension parte de la pulpa del fruto finamente dividida.

46 Mo se prmite la adicion de colorantes artificlales y aromatizantes (con excepcion de lo Indicado
&n 4.7 y 4.9}, nl de otras sustancas que disminuyan |3 calidad del productn, modifiquen su naturEleza
0 den mayor valor que & real.

47 Uricamente 3 135 bebldas o fnia 52 pusden adkdonar Colrames, aromatizantes, sabornzantes v
otnoes adithDs teChoiGgicaments Recesan0e para sU &laborason eslablecidos en 3 NTE IMEM 2 074,

48 Como adidficants podra adiclonarse jugo ge limén o de lima o amibos hasta un equivalente de
3 g como acido clirico anhigro.

4.3 Se parmite I3 restiucion de ios componenies valailes raturaes, perddos durante [0S procesos
de extracaion, conceniracion y ratamientos Smmicos de conservacion, omn aromas natuEles.

4.10 S permite uillizar acddo asedrbico como antlcxddame en limites maxkimas de 400 mgkg.

4115 puede adconar e@mas y obos adivos fecnologicaments necesarios para e
procesamianto de |os producics, aprobados en |a MTE INEN 2 074, Codex Allmentanio, o FIM 0 en
otras disposicionss legaies vigentes.

412 S5e pamilie la adcoion de o8 edulcorames apmobadoes por la NTE INENM 2 074, Codex
Allmentario, y FOA 0 &n obras disposicionss lagales vigemss.

413 S6lo 3 los néctares de fruia pueden afadirse migl de absla wio azlcares derfvados de frulas.

414 Sepueden adiconar vilaminas y mineraies de acuerdo con o establedido en la NTE INEN
1334-2 y en Ias olras M5posiclonas legales vigentes.

415 L3 conservacion del producio por medos Tiscos puede reallzarse por PrOCES0Ss Demicos:
eunzacion, estaflizacion, i CKIN ¥ OiM0E MStodos A0ECURN0s para e6e i, 52
Exciuye 13 radackn e e P

416 La conservacion de los productcs por medios quimicos puede reallzarse mediante |3 adicion de
I35 sUstanclas Indcadas en |a tabla 15 de 13 NTE INEM 2 074,

417 LDE producics corsery adas por mesdis QuImicos deen s sOMETd0s & [DNDCEsns Dermios.

418 Se pamilte |3 mezcla de una 0 Mas varledades de futas, para elaborar estos productos y &
contenian de soilos solubles ["Brx), 5273 ponderado d apone de cada futa presante.

419 Puede afladirse jugo obbenido de 1a mandanna Citus reficuiats yio hibrides al jugo de naranja
&N una cantidad que no exceda del 10% de solltos soiubles respecto del total de soikios Solubles del
|ugo de naranja

420 Puece afladirse Jugo de iman [CIus Amon (L) Burm. § Citus Amonum Rissa) o |ugo de Ima
{Cirus auranitolla (Chistm.), o ambos, al Jugo de fruta hasta 3 g e equivalente oe adoo cirico
anhidn para fines e acidficacion 3 |Lgos No EnduZados.

4.7 Puede afladirse Jugo de iman o Jugo de ima, o ambos, hasta 5 g de equivalenie de acido
ciinco anhildng 3 nactanss de frulas.

422 Puede afladise 3l |ugo de tomabe (Lycopersicum esculentum L) &3l y especlas asl como
“mmlﬂﬁ'ﬂﬁMML

[CorErds)




MTE IMEN 2 3% JTNE-13

4323 Se permite |a adcion de ditwido de CaMOND, Mayor 3 2 gkg, para que al producto se 1o
mmmemngaﬂfbm

424 A |3 bebkias e Tutas cuando se les adiclon gas carbinico se (35 considerard bebidas
Qa5e0s3s Y deberan cumplir s requisitos oe [ NTE INEN 1 101.

4. REQUISITOS

51 Requisltos sspecifcos para 108 Jugos y pulpas de frutas

5.1.1 El jugo puede 5&r turblo, ciam o claificado y debe tener [as caractenisticas sensoraies propias
de |a fruta de la cual procede

512 Lapuipa debe fener |35 caractenisticas sansonales propias de 1a fruta oe 13 cual procese.
51.3 Eljugoy |3 pulpa debe estar exento de oiores 0 s3bores exirafios U cbjetables.

5.1.4 Requistos Tsco- quImico

5141 Los |ugos y las pulpas ensayados de acuerdo a las nomas Bonicas ecuatonanas
comespondentas, deben cumplr con |35 espedficacionss establecitas en la tabia 1.

5.2 Requislice sspecillcos para log néctarss de frutss

521 © néctar puede ser tublo 0 claro o daficado y dede tener 135 caracienslicas sensoraes
propias de |3 fruta o futas de |as que procede

522 Elnéctar debe estar exento de olores 0 sabores extrafios u objetables.
5.2.3 Reguistos fiskco - quimicos
5.2.3.1 © néctar de fnuita debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segon NTE INEM 359),

9232 B comenido minimo de sdldcs solubies | "Brix en & nésar debe comesponder al
minimo de apore de Jugo o pulpa, rETmu:mlaéu-laillng |a presante noma

(GO
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NTE INEM 2 3% FNE-12
TABLA 1. Especificacionss para [0S Jugos ¢ pulpas de fruts
FRUTA HNomibre Botanbos Solidos Solublaa ™
Minimo
NTE INEN 30
Aceroia Niantiea oo &0
Albaricooques ICamasco Pruncs armenkca L 11,5
Ardrdann Vaconiam myriles L 10,0
mirtic) Vaoonia corpmbaosam L
Vaooniam anourstiniaT

Arard Emenla shipidara 4.8
Sabaco Carica penfagons Hellb A1
Sanand Muss, sop 21,0
Borcin Eoacing Spp 7.0
Caramibola [(Groseda china) Av=rmhoa Caramboia =0
Claudls drusis Prunus domestica L 12,0
[ 1 Cocos nucifsra L =0
00D 2 Cocos nucisra L 4.0
Cowraend | ksiornbin Prunus pdrsica L a0
=rutila Fragans =5op &0
SrambuEss mis Rt Mg L 7.0
“rambuEsa negra Rubyus ocridentals L 11,0
O uandbana Anona moricata L 11,0
Cuayaba Psiaum gk L =11
=l Actinidly geicioss &0
L b Loty chinsnsis 11,0
Lima Cirus awvantifda 4.5
Limin s Smon L. 4.5
Llandarins Ol meticuiars 10,0
Lango Mangiera inoéca L 11,0
Llanmana Nizivs gomesiicg Borkh &0
Harxcuya (Pandila Passiiora =ouls Zims 12.0
elaraion Angcardium oocideniae L 11,5
i Cacurmis medo L S0
bior Rubus spn &0
“arana Clires sinnensis 2.0
iaran] 13 (L) Sdanum gualicense &0
Fapaya (Lechosa) Carica papaya &0
e PyuT communs L 10,0
Filia Ananas comosus L 10,0
Sandls Cimulius Bnatus Thunb &0
Tamarirdo Tamarindus inaca L g, 0"
Tomate die arbol Cyphomanda bedaces &0
Tomabe LpToHErsioT & ok L. 4.5
Tomnja (Fomso) Cirus el &0
T VES san 11,0

Y Engrados Brix s 20 T joon esciusion o= azicar

(1) Esbe procafio Se oonooe oomo "agus de moo” & ool = evirae drectarenbe ded friobo sin esprimic

pURa.

(2] Eslaemuksion exiraida del endospara (almendra ) maduro da oocn, Con 0 Sin adotn 3= agus de

(mn ]

. Para ssdreer & jugo del Emarindo debe haoédrseio mn esiracchon aouoss, o cual bafa o conbenido de
sdlkdos solubles desde 0 "Brix, que &= su Brix naharal, hasia los 15 "Brix en o extracho.

KOTA 1. Fars s Frubss gue no = mosenian mn b st sl misimo de gredos. Six sand ol Bvic Sl jupo o puips obiersdo

direciamenis de 8l

[(CoEinds)

AIE
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TEBLA 2. Espscificacionss para eo néciar de fruta

FRUTA Hombre DoEnics Emfﬁ ] ||..Iﬂl:l Tolldos Solubles ©
de fruta Minims HTE INEN
il
ACEria Majphigia 50 2= 1.5
."'d[lﬂ'qu..l-E Frunus ameniass L 40 in
{CIAmEsco)
Arandaro (mirdlo, | Vaczinium mymits L. 40 4,0
Vancinium m}“ﬂ:ﬂ'i'.lﬂ'." L
Vaccinium a e Ll ]
ArAZA cugenis ﬁE":g:g * *
Sabaco Cancs penisgons Hellb F.ri] 1,25
Sanand MLs3 5P X 3,25
SO0 Eortioa pp = 175
Caramioola G-ossia Averhas carembola x5 1,25
churmj
Clauda dnsla Prunus domestica L 20 6,0
Toco (1) DL0s NvGera L ] 128
Coco (2 Ciooas nicifers L Fri] 1,0
Dwrazng (Medocoton] | Prunus parsics L 40 38
Frutllla Fragana spp 40 A
Framiouesa roja Rubus s L 40 24
Framiuessa negra Rubus accidenials L ] 275
SUananana Anona muncals L X 2,75
e Padium pusiava L ] 128
AL Achinigis oelicioss ' ’
Liichi Lifchi chinensls 20 224
Lima LTS Sl g i) 1,13
Limdn Clrus maon L i) 1,13
Mandarra Chrs reficulats =0 a0
Mango Mangrers Indica L 75 27
Warzana halus gomestica Borkh =0 3,0
Maracuya | Fanchiia) Fassifigra efiAls Sims ' )

[ Maraflon Anacandum ocoidentale | 5 265
MEILN LALIGLITS vl L 23 1,7
Moz Rubus sop 30 .
Naran|a Cirus sinnensis =0 =
'ilzm'llla )] COIETLATY QUEDETSE i i
Papaya {Lechosa) Canca panaya ] 210
2gra Pyrus comemunis L. 40 40

ElE ANanas ComosIs L. 40 41
Sanda SRS Janaits Thind 40 24

_TE'T'H'HB':I Tamarinoues indca L. ' )
Tomabe e arbdol Cyphomandra belates i) 20
Tomabs [ Propersicim escuNenim L =0 2 X5
Tomonia (Pomel o) Chrus paradisi =0 410
Uia \ifis 5p0 20 4,5
Otros:

- Albo contenido e x5 -
pulpa o Aroma
Tusts
- Edla ackdez , bap &0 -
conienido de
F'LIFEI O aromd
balo 3 media
®  Elvedeaodes | B oanided selicecis pers logner um sodes minime de 0,2 % {oome ecdo oirioa)
4 En grecom Hrim 82070 (oon sochokkn & enscer]
[Cominos)
=2 SACLIE




MHTE IMEN 2 35 JE-12

5.3 Requisifos especMcos para los Jugos y pulpas concentradas.

531 B Jugo concentraco puede ser turbio, card 0 clanficad y debe fener a5 caracteristicas
sersonales propias o8 la fruta oe 1 cual proceds.

532 Lapulpa concentrada oebe fener 135 caractenisicas sensonaes proplas oe |a fruta de 13 cul
procEde.

5.3.5 Bl jugoy pulpa concentrada, con aZ0Car o No, debe eEar exento de olores 0 sabores extralfios
u objetabies.
5.3.4 Elcontenido de saicos solubies ("Erix 3 20 "C con exciusion 08 3zicar) en &l jugo concentrado
sa'.;igrln menos, un S0% mi3s que & condenido de sHidos saiubles en & Jugo onginal [Ver tabia 1
de mommai).

54 Requisitos eepecilicos para lkzs babldas de frutas

541 Enlas bebkdas el aporie de fruta no podra ser infertor al 10 % mim, con excepaion del aporte
de 136 fntas oe dta acdez (acioer superor al 1,00 mg10D o’ expresaco COMo Ac00 chrico
anhigny) que Lencran un apore miNimo oel 5% mm

4d? B pH=erainfefor a 4,5 (determinado segun NTE INERM 389)

443 Losgrados brix de |a b=bida seran propordonales al apoie de frula, con exclusion del anicar
afladda

5.5 Requisitos microblologicos

551 B poducto debe estar exenio de bacterdas pabdgerss, foonas y de cusquier oo
micmangantsmo calsania de |3 descHmposiclon del productn.

552 B producto debe estar exendo de fods sustancia originads por microonganismos Y que
representan un resgo para |3 salud

453 B producto debe cumplir con los requisibos microDiolidgieos esiablecidos en [a tabla 3, Enla 4,
0 con & numeral 5.5.4

TABLA 3. Requisitos microblologicoa para productos congelados

I i M H Moo de snsavo
Collfonmes HMPiem E <3 — 1] NTE INEN 15255
Collfonmas fecales NMBICIT 3 =3 - 1] HTE IMEH 15265
[ TRECLED 02 E500Ta5 CCET 0T 3 <10 - 1] HTE [NEH 1518
sLiflio reductorEs UFCiem”™
Recuenip estandar en piaca REF 3 | 1.0 | tmdr | 1 NTE IMEH 1528-5
LECem
RECUBTID 02 MAN0E ¥ Ievaduras 3 | 1.0 | tmdr | 1 NTE IMEM 1525-10
LR cam

" o g eow e s

(Corehnda)




MTE IFNEN 2 35 SINE-T3
TABLA 4. Requisitos microbliologicos para los productos pasteurizados
n m ] C Mt de ensayo
Coliformes MMPiom 3 < .3 — 0 NTE INEN 152535
Colfommes fecales MMPcnT 3 =3 - 0 MTE INEN 1525-3
| FECLEMD SsLandar &N jlacd Res ] =10 i[1] 1 NTE [NE
UFCiom”
Recuemo de mohos ¥ levaduras 3 =10 10 1 NTE INEM 1525-10

1=

En dionde:

HMP = ndmers mas probabie

UFC = unidadges fomadoras de colonlas
up = nidages

! = nimern de unidades

m = nivel de acepiacion

W = nivel de rechazn

[+ -

namern de unidades pemmitidas emire m y M

234 Los producios envasados asepticamenta deben cumpllr con esteriidad comercal de acLerdio

dla NTE INEM 2 335
5 & Contaminantas

261 Los limites maximos oe comaminantes no deben superar o establisddo 2n la tabla S

TASLA 5 Limites madmos de contarminanbes

Limite maielmi Misbodo di
ENEY0
Arsenico, As mgiig 02 NTE INEM 255
Cobre, Cu miing o0 NTE INEM 70
Egtalio, 5n makg 200 NTE INEM 355
LInE, N mgikg ol HTE IREF 355
_-ﬂ_F_Eer'-:-. E Mk ] NTE TREN 400
Plomo, Pb mpkg 0.0s NTE IMEM 271
Paluling [en jugo 02 manzana)—, mgkg G| ADAC 40,701
SumE e G, #n, Fe megfkg 2
* End envasado en reciplent=s esiafados
= La Ir@ &6 una misohoedra formada por una |aciona hemlacetdics, producida por
EEpecies el genemn Aspergllius, Peniclibumn y Syssodamys

57 Requislios Complamentarios

AT1 El espado llbre tendra coma valor mandmo & 10 % del volumen iotal del envase (ver NTE

INEM 254 ).

a.T2 Elwachd referido a la presion aimasianca noma, medido a 20 “C, no debe s2r menor de 320
nPa (250 mm Hg) en los envases de vidro, nl menor de 160 APa (125 mm Hg) en los envasas

metAice. (ver MTE IMEM 392),

(Conds)

ATl




ANEXO 13

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

OBJETIVO: Conocer la aceptacion de las diferentes bebidas dietéticas.

EVALUE LAS MUESTRAS Y MARQUE SOBRE EL CUADRO, EN EL PUNTO
QUE MEJOR DESCRIBA EL ATRIBUTO ANALIZADO.

Bebida
Cédigo Mediszusta DMedisgusta Meadisgusta DMadisgusta MNomsgusta Megusta Mz gusta Megusta Degusta
Extremadaments  mucho moderadamente levemsnts nimedisgusta levemsnt modsmdsments mucho extremadsments

To O O O O O O O O O

T1 O O O O O O O O O

T2 O O O O O O O O O

T3 O O O O O O O O O
1 2 3 4 5 6 T 8 9

Bebida

Codigo

TO O O O O O O O O O

T1 O O O O O O O O O

T2 O O O O O O O O O

T3 O O O O O O O O O
1 2 4 5 6 7 B 9




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

OBJETIVO: Conocer el perfil sensorial de las diferentes bebidas dietéticas.
ALTERNATIVA: Bebidas dietéticas de carambola y araza
FECHA:

INDICACIONES: Sirvase a ubicar el nivel de su agrado los productos

presentados, sefiale con una x lo que corresponda.

CARAMBOLA ARAZA

COLOR TO [T1 |T2 |T3 |COLOR TO |[T1 |T2
1.Verde Claro 1.Amarillo Claro
2.Verde Oscuro 2.Amarillo Oscuro
OLOR OLOR

1.Suave 1.Suave

2.Fuerte 2.Fuerte

SABOR SABOR

1.Dulce 1.Dulce

2.Acido 2.Acido

TEXTURA TEXTURA

1.Claro 1.Claro

2.Turbio 2.Turbio




