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Resumen

El interés por bebidas solubles con ingredientes naturales en los uUltimos afios ha
incrementado, en el mercado nacional no existen otras alternativas a las bebidas
tradicionales. Por este motivo es de importancia desarrollar bebidas con la fusién
de cereales como el amaranto y la avena, con nuevos ingredientes como la pulpa
de maracuya por los beneficios nutricionales que podrian presentar. El objetivo de
esta investigacion fue elaborar una bebida a base de harina de amaranto, avena y
la pulpa de maracuyd, con el fin de corroborar la influencia del amaranto como
complemento para incrementar los contenidos de hierro y fibra. Se evaluaron los
parametros cualitativos mediante un panel sensorial no entrenados quienes
calificaron color, olor, sabor y apariencia en una escala hedonica, la distribucién
experimental que se utilizo fue de bloques completos al azar (DBCA). Ademas, el
tratamiento de mayor aceptacion fue sometido a un analisis de composicién
nutricional (hierro y fibra), también a un andlisis de microorganismos. El
tratamiento de mayor aceptacién sensorial T3, compuesta por 50% amaranto,
30% avenay 20% maracuya, la aportacion de la harina de amaranto fue favorable
en la calidad organoléptica en la bebida, por lo cual obtuvo mayor aceptacion que
el tratamiento testigo. En lo que corresponde a la composicion nutricional
contiene: 0.77 mg/kg de hierro y 0.68% de fibra. Con base en los resultados
microbiologicos se reportd valores de <10 UFC/ml manifiesta la ausencia de
coliformes totales, hongos y levaduras, la vida util de la bebida es de 18 dias
aproximadamente.

Palabras claves: amaranto, fibra, hierro, pulpa de maracuya.
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Abstract

The interest in soluble beverages with natural ingredients has increased in recent
years, in the national market there are no other alternatives to traditional
beverages. For this reason, it is important to develop beverages with the fusion of
cereals such as amaranth and oats, with new ingredients such as passion fruit
pulp due to the nutritional benefits that they could present. The objective of this
research was to develop a drink based on amaranth flour, oatmeal and passion
fruit pulp, in order to corroborate the influence of amaranth as a complement to
increase iron and fiber content. Qualitative parameters were evaluated by an
untrained sensory panel who rated color, smell, taste and appearance on a
hedonic scale, the experimental distribution used was complete random blocks
(DBCA). In addition, the most accepted treatment was subjected to an analysis of
nutritional composition (iron and fiber), as well as an analysis of microorganisms.
The treatment with the highest sensory acceptance T3, composed of 50%
amaranth, 30% oats and 20% passion fruit, the contribution of amaranth flour was
favorable in the organoleptic quality of the drink, for which it obtained greater
acceptance than the control treatment. Regarding the nutritional composition, it
contains: 0.77 mg/kg of iron and 0.68% of fiber. Based on the microbiological
results, values of <10 CFU/ml were reported, showing the absence of total
coliforms, fungi and yeasts, the shelf life of the drink is approximately 18 days.

Keywords: amaranth, fiber, iron, passion fruit pulp.
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1. Introduccion

1.1 Antecedentes del problema

Hoy en dia las bebidas que dominan el mercado son las azucaradas con alto
nivel caldrico, dafiinas para la salud, debido al contenido elevado de sustancias
aditivas, exceso de azlcar, gas carbonico, provocando la obesidad y por
consecuente causando enfermedades como la diabetes, arteriosclerosis,
accidentes vasculares, ataques cardiacos entre otras. Gran parte de los
consumidores de bebidas no nutritivas ignoran el contenido de aditivos,
saborizantes, colorantes artificiales dejando a la fruta con un porcentaje muy bajo
lo cual reduce su valor nutricional el exceso en el consumo de productos
industrializados y la pérdida del consumo de alimentos nutritivos, es una
combinacion peligrosa para la salud.

Uno de los atributos que posee el amaranto es considerado como facil de
digerir ideal para ser consumido como bebida y mezclado con avena se convierte
en un potenciador de proteina, vitaminas y minerales, ademas contiene un alto
grado de hierro esencial para prevenir enfermedades como la anemia, ayudando
a la circulacion sanguinea y combate el colesterol. Ademas, su calidad nutritiva ha
llevado a paises como India, China, Estados Unidos se interesen en su consumo.
Las semillas presentan una de las mayores fuentes proteicas de los cereales con
17%, las cuales pueden suplir gran parte de la racion que se recomienda en
proteinas para nifios y aportando cerca del 70% de energia en la dieta diaria
(Escalante, 2019).

Segun el investigador del INIAP, Eduardo Peralta en el Ecuador se recogio 140
muestras de amaranto, esa institucion posee una especie mejorada llamada rubi.
Sin duda es uno de los cultivos rezagados de la sierra ecuatoriana desde hace ya

cinco afnos el INIAP sembré en la sierra dos variedades, son recomendadas por
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su alto valor nutricional y potencial agrondmico. Actualmente, van adquiriendo una
gran importancia en la sierra ecuatoriana, este tipo de alimento denominado un
“pseudo cereal” y la avena proveen gran aporte nutricional comparando con otro
tipo de granos, cuenta con una proteina de excelente calidad posee todos los
aminoécidos esenciales los cuales el cuerpo humano no puede producir,
principalmente el amaranto se caracteriza por ser un alimento completo (FAO,
2015).

La avena se conoce como el cereal mas consumido a nivel mundial por ser rica
en proteinas con 17%, vitaminas, minerales, ayudando a regular el colesterol y
previene los altibajos de glucosa. La aportacion en proteinas es superior a los
demas cereales, para obtener proteinas completas es necesario mezclar con
legumbres, debido a la aportaciébn de fibra genera la sensacion de sentirse
saciados, ademas nos aporta energia. También nos brinda una gran variedad de
minerales y vitaminas entre los cuales destaca el hierro y el calcio, la avena es
consumida por sus especiales cualidades como nutritivas y energéticas (Penelo,
2019).

Con base en investigaciones de la Universidad Nacional Autonoma de México
destacan que la bebida de amaranto presenta un gran contenido de hierro, calcio
y fésforo, dando asi un complemento nutricional excelente, no obstante, indica
que puede ser eficaz para combatir la depresibn por sus propiedades
estimulantes que posee el aminoacido aromatico. Esta bebida no contiene ningun
qguimico tales como los colorantes o aditivos otro aspecto que destaca la bebida
de amaranto puede ser consumida por personas con alergias alimentarias o nifilos
gue son intolerantes al gluten seria reemplazada por esta bebida. Las

necesidades nutricionales permiten buscar nuevas alternativas que permitan una
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adecuada alimentacién a la poblacién, por eso es necesario que se brinde el
apoyo para poder explotar el amaranto, ya que es un alimento completo en
aminoacidos (Salazar, 2016).

1.2 Planteamiento y formulacion del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

En la actualidad se conoce una diversidad de bebidas azucaradas o
carbonatadas las cuales traen un gran incremento de calorias. “En el Ecuador
alrededor del 80% de la poblacion de jévenes son consumidores de bebidas
azucaradas, el rango de edad con mayor consumo de estas bebidas son
personas que se encuentra ente los 14 y 18 afios con un 84%, por influencia de
una publicidad excesiva” (Freire, 2014).

Segun una investigacion de la Universidad Central del Ecuador, llego a la
conclusién que existe un alto indice de consumo de bebidas azucaradas por parte
de estudiantes, mencionan que se debe por la relacion de sabor, frescura y
costumbre, también interviene factores como la publicidad de estas bebidas, facil
accesibilidad y precios, siendo de esta forma la frecuencia de consumo de dos a
tres veces por semana (Garzén, 2017).

Con base en lo manifestado por el Dr. Bettcher de la OMS, se refiere a la
ingesta de azucares libre, en el caso de las bebidas azucaradas siendo la
principal causa que esta originando el aumento de la obesidad y la diabetes en
las personas. También hace referencia a las estadisticas mundiales del 2014, que
mas de uno a tres adultos de 18 afos tienen sobrepeso. “El azucar no es
necesaria desde el punto de vista nutricional” recomienda ingerir azucares libres
(zumo de frutas, miel, jarabes) estas aporten menos de 10% de las necesidades

energeéticas totales, ademas se ve mejoras en la salud (Garwood, 2016).
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Hoy en dia las bebidas que dominan el mercado son las azucaradas con alto
nivel calorico, dafinas para la salud, debido al contenido elevado de sustancias
aditivas, exceso de azlcar, gas carbonico. En el mercado adn no existe una
bebida con altos valores nutritivos, de calidad y buen sabor a base de amaranto,
avena y maracuya, como una alternativa de refresco natural y nutritivo. La utilidad
de este proyecto es resaltar que el amaranto es un alimento completo, contribuye
al desarrollo de alimentos saludables ayudando a mejorar la salud de las
personas, también sus semillas poseen aceite que ayuda a reducir el colesterol,
es un alimento de facil digestion (Vega, 2016).

1.2.2 Formulacion del problema

¢, Cudél serd el contenido de hierro y fibra en la bebida utilizando amaranto
(Amaranthus spp), avena (Avena sativa) y maracuya (Passiflora edulis)?

1.3 Justificacion de la investigacion

La mayoria de las industrias situadas en Ameérica Latina se estan enfocando en
la nueva elaboracién de productos mas sanos, aunque producen alimentos que
causan deterioro en la salud con su consumo en exceso. Los médicos indica los
efectos negativos que causan mucho de las bebidas azucaradas en nuestra salud
y no aportan ningun beneficio, por este motivo propongo en la formulacién de
bebida a base de amaranto y avena los cuales tienen gran composicion
nutricional.

Por lo general las bebidas que dominan el mercado y la gran parte son bebidas
carbonatadas o azucaradas las mismas que proporcionan un porcentaje de
nutrientes bajo, es muy posible que estas sean las que contribuyen problemas de
obesidad, por lo que se realiza este trabajo de investigacion porque pretendo dar

una nueva alternativa de consumo de una bebida que sus bondades
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proporcionarian a la salud de los consumidores el amaranto y la avena, no solo
por su funcionalidad sino también por su gran contenido nutricional.

El grano de amaranto tiene caracteristicas mas importantes que otros cereales
por su alto valor nutritivo y contiene aminoécidos esenciales como también por su
aprovechamiento de la hoja principalmente cuando estadn jovenes, las hojas
pueden ser utilizadas como verdura con la inflorescencia para el consumo
humano, ademas poseen buena textura, sabor y calidad nutricional contiene altos
valores en calcio, hierro y fibra. El amaranto parece estar lejos de ser considerado
un simple pseudo cereal y estd més cerca de ser considerado un alimento
nutracedtico y funcional (Algara, 2013).

El consumo del amaranto tiene una serie de aplicaciones como dulces, harinas
integrales, alimentos texturizados, panificados y también como aceites
comestibles, papillas para bebes, el amaranto transformado en galletas, panes
son hipoalergénicos para personas intolerantes al gluten y no pueden consumir
productos a base de trigo. Su digestibilidad es muy alta entre el 80 y el 92%. En
caso de que se llegara a realizar combinacién con harina de maiz, esta mezcla
proporciona resultados excelentes con el 100% de digestibilidad. Puede aportar
alimento a toda la familia durante el ciclo de cultivo por ser abundante en hojas
las cuales son ricas en vitaminas, minerales y proteinas entre las cuales destacan
el hierro incluso tiene mas hierro que la espinaca (Hernandez, 2018).

1.4 Delimitacion de la investigacion
e Espacio: La investigacion se realizé en la planta piloto de la Facultad de
Ingenieria Agricola Mencion Agroindustrial, canton Milagro, provincia del

Guayas.
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e Tiempo: La presente investigacion de tipo experimental se la llevé a cabo
en un lapso de 8 meses.

e Poblacion: Las pruebas sensoriales se realizaron en la Universidad
Agraria del Ecuador en la ciudad de Milagro, la cual se calific6 en una
escala hedonica de sus propiedades organolépticas como el sabor, color,
olor y apariencia.

1.5 Objetivo general

Evaluar el contenido de hierro y fibra en una bebida de amaranto (Amaranthus
spp), avena (Avena sativa) y maracuya (Passiflora edulis).
1.6 Objetivos especificos

Determinar las caracteristicas sensoriales de la bebida de amaranto, avena y
maracuya.

Valorar las propiedades nutricionales (hierro y fibra) de la bebida elaborada a
base de harina de amaranto y avena de la muestra experimental (tratamiento) de
mayor aceptacion sensorial.

Andlisis de microorganismos (Coliformes totales, Hongos y Levaduras) al
tratamiento con mayor aceptacién en 0, 6, 12, 18 dias.

1.7 Hipétesis
La bebida a base de amaranto, avena y maracuya presentara mayor contenido

de hierro, fibra y aceptacién sensorial.
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2. Marco teodrico
2.1 Estado del arte

Méndez (2008) investigd la evaluacion de los parametros fisicos y sensoriales
de la muestra de una bebida a base de maracuya con semillas de chia (Salvia
hispanica L.) ademas de un analisis quimico. Hoy en dia la chia se la usa en
paises de Latinoamérica en la elaboracion de bebidas tradicionales, en su
investigacion utilizo diferentes porcentajes de 0.0%. 0.5%, 1.0%, 1.5%. Para eso
empleo un disefio experimental BCA con 4 tratamientos y 3 repeticiones un total
de 12 unidades experimentales. Evalu6 la bebida en una escala hedoénica con 5
puntos con un panel de 12 persona no entrenadas, sus atributos evaluados
fueron aroma, acidez, apariencia, viscosidad, sabor y aceptacién general. El
contenido nutricional de la semilla fueron 26.02% de grasa total. 16.57% de
proteina cruda, 41.02% de fibra dietética. El tratamiento con 1.5% de semillas de
chia tuvo menor aceptacion en su apariencia que el tratamiento testigo de 0.0%,
debido al oscurecimiento causado por la adicion de semillas. El tratamiento de
0.0% sin semillas, tuvo mayor aceptacién en todas las pruebas sensoriales.

Idrovo (2010) afirma que, para la obtencion de la bebida instantanea a base de
harina de semillas reventadas de amaranto y harina pre-cocinada de quinua, de
platano y maiz con un minimo de 10.42% de proteinas y 365.15 kcal por cada 100
gramos. Se utilizé 3 formulaciones con harina de amaranto reventado entre 35 y
40%. La formulacién con un indice mayor de aceptacion fue el tratamiento 2 con
40% de harina de amaranto, 25% de harina pre cocida de quinua, 20% de harina
pre cocina de platano y 15% de harina pre cocida de harina de maiz y el sabor
con mayor aceptacion fue el de vainilla con canela, seguido por el de fresa, coco y

uva. Esta bebida cumple con todas las caracteristicas que un suplemento
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nutricional destinado para nifios en edad escolar, ya que cada uno de estos
ingredientes contribuye a un adecuado crecimiento y desarrollo, eliminando
cualquier tipo de carencia nutricional.

Valencia (2015) establecié la agregacién de avena y maracuya para el
contenido en hierro, fibra, fésforo, calcio y vitamina A en bebidas formuladas con
zapallo (Cucurbita méxima) con suero y leche. Los porcentajes de concentracion
fueron leche 30-40%, suero 25-35%, zapallo 30-40%, avena 2-4%, maracuya 3-
6%. El tratamiento con mayor aceptacion fue leche 35%, suero 25%, 30% de
zapallo, 4% de avena y 6% de maracuya. Esta bebida obtuvo mayor puntaje en 3
de los 4 atributos (aroma, sabor, olor y textura). Esta bebida aporta 57 kcal debido
al 2.03% de proteina, 1.46% de grasa y 9% de carbohidratos. Posee 4.455 de
fibra dietética y 0.63% ceniza dentro en los que se encuentra microelementos
como el hierro (0.38 mg/kg), fésforo (10 mg/kg) y vitamina A (224,18 U1/1000g).
Posee caracteristica nutricionales superiores ideales para nifios en etapa de
desarrollo y crecimiento.

Salas (2019) desarroll6 una investigacion para la obtencién de una formulacién
en polvo a base de amaranto y canela sabor a chocolate sugiriendo que esta
formulacion aceptada en su tributos de 80% textura y 100% sabor, ademas
contiene 48% de harina de amaranto, 20% cocoa, 2% goma CMC, 20%
maltodextrina y 4% de sucralosa como edulcorante no caldrico. La porcion de 25
gramos fue compuesta por: proteina 2.569, grasa total 1.39¢g, hidratos de carbono
16.5g y fibra 0.62%. También adiciono vitaminas A, B9 y C, minerales Ca, Fe y
Zn. Microbiologicamente cumple con los valores establecidos por normas
mexicanas. Se la puede preparar tanto en agua y en leche para obtener una

buena nutricion, el utiliza el amaranto (Amarantus cruentus) por ser poseedor de
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un alto valor nutritivo la canela posee una fuente de compuestos bioactivos que
contribuyen en la mejora del metabolismo de los carbohidratos ademas ofrece un
sabor apetecible sin el aumento de energia. El desarrollo de este producto
nutricional podria representar como una alternativa para prevenir problemas de
salud y nutricién en la poblacion.

Describe el ingeniero en su investigacion se planteé en realizar una bebida
saborizada (chocolate, guandbana y maracuyd) a partir de semilla de amaranto y
avena. Afirma que esta semilla empleaba en el proceso den obtencion de esta
bebida es apta para elaborar productos alimenticios por contener un alto valor
nutricional. Recomienda que para la obtencion de esta harina de amaranto pre-
cocinada se deba emplear el método de expansion el cual influye positivamente
en las caracteristicas organolépticas de la bebida saborizada. Su proceso de
obtencién de esta bebida comienza por la dosificacion de las harinas de amaranto
y avena junto con el agua tratada, sacarosa, acido citrico.

Acurio (2016) determiné el efecto de la incorporacion de avena (Avena sativa)
y maracuya (Passiflora edulis) en el contenido en fibra, calcio y hierro, en bebidas
formuladas a base de zapallo (Cucurbita maxima) indican una clara tendencia al
color amarillo producto de la presencia de carotenoides provenientes del zapallo y
la maracuya. En base al andlisis sensorial se seleccion6 el mejor tratamiento,
aquel que fue superior en 3 de los 4 pardmetros evaluados. El andlisis proximal
de donde, el consumo de 100 gramos de esta bebida aportarian al organismo 57
kcal debido principalmente al 2,03% de proteina, 1,46% de grasa y 9% de
carbohidratos. La bebida que se elaboro tiene 0.29 % de fibra dietética y 0.70%
de microelementos como calcio con 125 mg/kg, potasio con 77.88 mg/kg vy el

hierro con 0.50 mg/kg.
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Molina (2015) propone 3 formulaciones con diferentes porcentajes de harina
pre cocinado de semillas de amaranto con respeto a la cruza de amaranto, avena
y agua. Sus tratamientos son 4% de harina de amaranto, saborizante de
chocolate, 1% de avena, 6% harina de amaranto, saborizante de guanabana, 2%
avena, 8% de harina de amaranto, saborizante de maracuya, 3% de avena. El
porcentaje de harina de amaranto y el porcentaje de avena influyen
significativamente en la densidad y concentracion de solidos solubles en la
bebida saborizada, el mejor tratamiento es el que tiene la siguiente formulacion
4% de harina de amaranto, saborizante de chocolate, 3% de avena. Al realizar el
analisis organoléptico por un grupo de panelistas la mayor aceptabilidad fueron
T1 4% de harina de amaranto, saborizante de maracuyd, 1% de avena, T2 6% de
harina de amaranto, saborizante de maracuya, 1% de avena, T3 4% de harina de
amaranto, saborizante de guanabana, 3% de avena.

Pérez (2014) menciona en su trabajo de investigacion que recientemente se
han realizados estudios en la Ciudad de México de la importancia del consumo
estas semillas de amaranto, chia y avena las cuales poseen un alto contenido de
aminoécidos, fibra, grasa, minerales, vitaminas y antioxidantes. Realiz6 una
mezcla de ingredientes secos (amaranto, chia y ayote) donde realizo dos
formulaciones.

Formulacién A: 80% de semillas de amaranto, 10% de semillas de chia y 10% de
semillas de ayote.
Formulaciéon B: 70% de semillas de amaranto, 15% de semillas de chia 'y 15% de

semillas de ayote.
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Los resultados obtenidos en la prueba de aceptabilidad muestran con mayor
aceptacion la formulacion A por su alto valor nutricional. El porcentaje de hierro en
la harina de amaranto y 4 gramos de fibra.

Crespo (2019) detalla en su investigacion aplicar un emulsificante para
obtener una bebida lactea por el método UHT con sustitucion parcial de leche por
suero de leche dulce, disefaron tres tratamientos con diferentes concentraciones
de emulsificante (2.45, 1.48, y 1%) leche (53, 65, 68, 96 y 59.4%1) y suero dulce
(43.9, 26.56 y 39.6%). En la aceptabilidad de esta bebida fue obtenida por el
tratamiento tres (1.0% emulsificante, 59.4% leche y 39.6% suero dulce de leche).
Llegaron a la conclusion que con estos resultados obtenidos que la aplicacion del
emulsificante al 1% se comprueba que mejora las caracteristicas de la bebida
lactea.

Villegas (2014) planteo la elaboracion de harina del rizoma de guapo (Maranta
arundinacea) para determinar el contenido de hierro, fosforo y calcio. La bebida
tiene sabor apetecible, abarca almidones de alta digestibilidad y posee una
particularidad funcional semejante a las harinas habituales. Para cumplir con los
objetivos plateados en la investigacién se comparé con la harina de trigo. Las
muestras de harina de guapo presento un contenido de hierro y fosforo menor
(72.02; 533.63 mg/kg) y mayor contenido de calcio (0.43 mg/kg). Su disefo
experimental consistié en comparar factores nutricionales (fosforo, hierro y calcio)
entre dos tipos de harinas la experimental del rizoma de guapo y harina de trigo.
Realizo 101 tratamientos, elaboro hojuelas de rizoma de 0.5 cm después las
deshidrato a 45°C por 24 horas para obtener la harina, el hierro presento una
deficiencia del 46.5% mejor que la harina de trigo en cuanto al calcio duplico con

la concentracion de este elemento en comparacion al trigo con una diferencia del
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5% (0.43) y del trigo es de (0.28). El producto obtenido del rizoma puede utilizarse
en preparaciones como galletas, panes entre otros.

Calderdén (2018) su objetivo fue elaborar una bebida a base de amaranto y
espirulina que contenga frutilla y pifia que a su vez determinar su mejor
formulacion. Tomar en consideracién que la normativa para bebidas a base de
frutas, prescrito un porcentaje minimo del 40% fruta y minimo de grados Brix
(solidos solubles) para frutilla 2.4 y para pifia 4. Realizo 3 pruebas preliminares:
Frutilla 40 ml, pifia 40 ml (equivalente al 40 % de 200 ml)

Frutilla 42.5 ml, pifia 42.5 ml (equivalente al 45 % de 200 ml)
Frutilla 50 ml, pifia 50 ml (equivalente al 50 % de 200 ml)

Afadi6é a la mezcla 50 ml de agua y luego afiadié harina de amaranto en 3
cantidades diferentes (5, 10 y 15 gramos) y espirulina también en 3 cantidades
diferentes (1, 2 y 3 gramos), le afiadi6 agua hasta completar los 200 ml. La
formulacion de 45% tuvo un sabor insipido en la bebida y sin sabor a fruta. Por
lo cual su tratamiento ganador es el de 50% que tenia un sabor mas intenso y
mas dulce.

Soteras (2011) realiza el proceso de la formulacién de una bebida a base de
semillas de amaranto recomienda que para obtener mejores resultados en la
leche de amaranto, el proceso previo de activacion de semilla (remojar). Esta
hidratacion facilita el procesamiento ayudando asi a la textura del producto final y
optimiza su digestibilidad, también recomienda que se emplee el método de
molienda o licuado intenso para destrozar la semilla y de esta forma de paso a la
maxima transferencia de los nutrientes al agua. Luego procede a realizar el
filtrado por consecuente obtiene un residuo aprovechable para otras

preparaciones como galletas, pates, salsas. El filtrado de estas bebidas vegetales
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solo se hace para imitar la textura lactea a la cual se esta familiarizado. Realiz6 2
tratamientos para obtener la harina una por molienda seca y otra por molienda
himeda sin embargo también agrego estabilizantes como carregina, goma
garrofin y goma xantan, con 2 concentraciones (0.02 y 0.05%), azlcar y
saborizante. La muestra con mejores resultados fue la obtenida por molienda
hiameda con 5% de sdlidos, goma xantan 0.05%, destaco su retencién de
proteina del 84.6%, de lipidos del 96.5%, de fibra 72.5% y azlcar al 10% en
esencia de naranja, obtuvo la mayor aceptacion.

Alban (2012) investigé utilizando 3 tratamientos diferentes con diferentes
porcentajes de quinua, amaranto y leche en polvo, dandole como mejor resultado
el tratamiento el que contenia 60% de quinua, 20% de amaranto y 20% de leche
en polvo que fue utilizada por nifios de escuela. Los analisis que realizo fueron,
fisico, quimico, aminoacidos y minerales que le permitieron observar que su
producto contiene una composicion similar con patrones de la FAO. No obstante
también menciona que los programas de alimentacion que promueve el estado
Ecuatoriano, la tecnologia empleada en la elaboracion de este tipo de productos
contribuira a evitar enfermedades transmitidas por via alimentaria.

Maldonado (2018) menciona que en la elaboracion de una bebida fermentada
a base de quinua con adicion de probioticos establecieron dos factores de
estudio, porcentaje de goma xantan (0.30%, 0.40%, 0.50% p/p) y relaciéon
sacarosa: fructuosa (90:10, 70:30, 50:50 p/p). Determinaron que el mejor
tratamiento fue la formulacion de 0.50% goma xantan, 90:10 de fructuosa. Por
ultimo produjo una bebida fermentada de quinua con 9 gramos de proteina con

una racion de 200 gramos ademas un tiempo de vida util de 70 dias a una
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temperatura de 4°C. También mencionan que este producto podria sustituir al
yogurt y a la bebida de soya.

Ocafia (2012) propone la elaboracién de una bebida instantdnea nutricional
con 3 tratamientos a base de semillas de quinua (Chenopodium quinoa) y
amaranto (Amaranthus cruentus) donde el tratamiento que contenia 60% de
semillas de quinua, 20% de amaranto, 20% de leche en polvo somete a un
andlisis microbiol6gico de mohos y levaduras, coliformes totales y bacteria
aerdbicas mesdfilas, estos fueron los parametros analizados en la bebida donde
se muestra la ausencia de Coliformes y bacteria aerdbicas mesofilas con la
cantidad permisible de la norma técnica (1x10°).

2.2 Bases teoricas

2.2.1 Origen del amaranto

El amaranto corresponde a la familia amaranthaceae y al género Amaranthus.
Cuyo nombre cientifico es Amaranthus spp. El amaranto es una planta de ciclo
anual que tienes un tamafio aproximado de 0.5 a 3 metros de alto que dispone de
una hojas de forma ancha y abundante de un color brillante caracteristico, con
espigas y flores purpuras. La familia de amaranthaceae agrupa alrededor de 60
géneros y 800 especies las cuales disponen de caracteristicas que se acoplan
notablemente, este aspecto depende del ambiente en el cual se estén
desarrollando, por lo cual podria afectar a la identificacién de la planta. Puede
haber 3 tipos de especies que crean semillas y por consecuente son las mas
demandas:

2.2.2. Variedades de amaranto

Amaranthus Caudatus: se labra en el area de Los Andes y se lanza al

mercado como planta de ornato, ante todo en Europa y Norteameérica.
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Amaranthus Cruentus: es natural de México y Centroamérica donde se
cultiva sobre todo para obtener su grano y también usada como un vegetal.
Amaranthus Hipochondriacus: su comenzo es de la parte central de México,
donde se labra para obtener su grano.
Taxonomia de la planta de amaranto
Reino: Vegetal
Divisién: Fanerogama
Tipo: Embryophyta siphonogama
Subtipo: Angiosperma
Clase: Dicotiledoneae
Subclase: Archyclamideae
Orden: Centrospermales
Familia: Amaranthaceae
Género: Amaranthus
Seccion: Amaranthus
Especies: Caudatus,cruentus e hypochondriacus
La planta de amaranto tiene una panicula que tiene un semejante a la del
sorgo con una extension de 50 centimetros a 1 metro, esta formada la Pantoja por
muchas espigas que engloba numerosas florecitas pequefias, que alberga una
semilla cuyo diametro es de 0.9 a 1.7 milimetros. Esto simboliza el principal
producto del amaranto con el cual se pueden hacer cereales, harinas, dulces, etc,
(Gbmez, 2016).
Transcendentalmente la planta de amaranto esta ubicada en Centro y
Norteamérica (México y Guatemala) y Sudamérica (Peru y Ecuador). Junto al

maiz, el frijol y la chia, el amaranto pertenece a uno de los principales productos
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de las culturas precolombinas de América. Para los mayas y los aztecas e incas
el amaranto fue considera como la primera fuente de proteinas y la consumian
como verdura y grano reventado (Amarantum, 2019).

El amaranto es renombrado como un pseudocereal con un alto valor
alimenticio y es considerado asi por su alto contenido de proteina en la semilla
(16 al 17%) mucho mas que otros cereales comunes como es el maiz, trigo,
avena que contiene entre 8 a 12% de proteina, el amaranto tiene una
extraordinaria calidad proteica, su balance de aminoacidos esenciales es mejor al
de otras proteinas vegetales, se cultiva entre los 1800 a 3000 msnm a lo largo de
la sierra ecuatoriana su crecimiento se da en temperaturas de 18 a 24°C (INIAP,
2019).

Conociendo la importancia que han tomado estos cereales amaranto y avena
en el Ecuador en la zona andina, en Sudamérica, EEUU, México y otros paises
del mundo, es importante recalcar lo que el Dr. Plutarco Naranjo dijo “tras la
bdsqueda intensiva por parte de cientificos de todo el mundo, de nuevas y
mejores fuentes de proteina para el ser humano, el amaranto aparece alrededor
de los mas prometedores. Los examenes quimicos realizados a 6 especies,
labradas en diferentes partes del mundo probaron que las semillas de amaranto
abarcan entre 13 a 17% de proteina. Ningun otro cereal que se consumen en el
mundo tiene ese porcentaje, sin embargo la quinua es similar con el amaranto en
la concentracion de proteina, ideal para la nutricion humana (Peralta, 2015).

2.2.3. Condiciones agroecoldgicas

Zona: Valles de la sierra, sin riego de heladas.

Precipitacion: 300 mm a 600 mm durante el ciclo del cultivo.

Altitud: 2000 a 2800 m.
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Suelo: Francos arenosos, limosos, profundos, materia organica.

pH: 6.0a 7.5

2.2.4. Propiedades generales

El consumo de semillas de amaranto es principalmente como cereal reventado
del cual se puede derivar los siguientes productos como: granola, tamales,
mazapan, pinole. Y productos elaborados como: galletas, tortillas, hojuelas,

cereales enriquecidos, harinas, etc.

La planta de amaranto tiene diversas utilidades porque se la puede

aprovechar en gran parte y tiene multiples usos y aplicaciones como:

Grano: se usa como semilla, cereales, harinas e insumos industriales y

germinados.

Verdura: Se la emplea para elaborar ensaladas o en sopas

Esquilmo: se emplea en la obtencion de forraje para animales, cama para

cultivos viveros y abono para cultivos (Reinoso, 2020).

Aprovechamiento de la hoja: se puede aprovechar para el consumo de la
misma en fresco para poder elaborar una extensa variedad de guisos, debido a
gue su sabor es muy suave que no modifica su sabor ni la apariencia. Asi se las
conocen a las hojas del amaranto se pueden aprovechar elaborar ensaladas,
jugos, sopas, tortillas etc. Ademas que tiene un gran contenido de hierro, lo cual
lo hace ideal para evitar la anemia frecuentemente en mujeres en embarazo y en

ninos.
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Aprovechamiento del grano de amaranto: algunos estudios revelan que el
grano de amaranto se puede digerir y absorber después que pase por su
transformacion por calor, retirar la cascara del grano ha sido es la mejor forma de
contribuir a su calidad a la proteina disponible en el grano de amaranto. Existen
muchos métodos como tostar, reventar, hervir, etc. Una recomendacion es que
no se debe emplear temperaturas muy altas de esa manera reduciria la calidad

del grano.

Atributos medicinales y cosméticos: por su alto valor nutricional el
amaranto, es ideal en anemias y en desnutricion porque es un alimento rico en
hierro, vitaminas, minerales y proteinas. También se usa en casos de
osteoporosis por su contenido de magnesio y calcio. Sus hojas contienen mas
hierro incluso que las espinacas ademas de contener mucha fibra, vitamina A y

vitamina C.

Propiedades nutracéuticas: el valor nutritivo de sus granos implica que
aparte de poseer un alto nivel de proteina, vitaminas, minerales y aminoacidos
son excelentes. Varios autores han descrito que su contenido de proteina varia
desde 15 a 17% pero su importancia no se radica solo en su cantidad, sino en su
calidad de proteina y su maravilloso equilibrio de aminoacidos. Por su
composicién la proteina que aporta el amaranto es similar a la de la leche, la
caseina y se acerca por mucho a la proteina recomendada por la FAO (Sanchez,

2015).

Beneficios del Amaranto: es un alimento que ayuda a cuidar nuestra salud,
en cuanto a su composicion contiene todos los aminoacidos esenciales que

necesita el cuerpo humano para ejercer funciones vitales ha sido recomendado
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por las Naciones Unidad como uno de los mejores alimentos de origen vegetal

por su contenido de nutrientes donde destacan las proteinas.

El amaranto se describe que la digestibilidad del grano es del 93%. Sin
embargo al realizar mezclas de harina de amaranto con harina de maiz, resulta
excelente su combinacion acercandose aproximadamente al 100%. El grano de
amaranto no contiene gluten, pero se la encuentra en otros cereales como el

trigo, centeno, avena y la cebada (L6pez, 2010).

2.3 Origen de la avena

La avena tiene su origen principalmente de Asia Central, este cereal no llego a
tener consideracién en épocas tan tempranas como lo tuvo el trigo, cebada ya
gue antes de ser plantado, la avena fue considerada una mala hierba de estos

cereales.

Taxonomia de la avena
Reino: Plantae
Divisién: Magnoliophyta
Clase: Liliopsida
Orden: Poales

Familia: Poaceae
Subfamilia: Pooideae

Tribu: Aveneae
Género: Avena L.

La avena es una planta herbacea anual que forma parte de la familia de las
gramineas, considerada una planta autbgama y en el grado de apogamia rara

vez excede el 0.5%. La gran mayoria de las avenas que son cultivadas son
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hexaploides, la especie de avena mas cultiva es Avena sativa, seguida por la
Avena byzantina. También se cultiva la especia de Avena nuda conocida como
avena nuda de grano desnudo. Tiene menor oposicion al frio que el trigo y la

cebada (Ecured, 2007).

2.3.1. Caracteristicas de la avena

Los granos de la avena son ricos en proteinas, carbohidratos, niacina, hierro,
grasa y vitamina B1. La principal funcidon de este grano es para procesar harina
de avena aungue también se puede elaborar otros alimentos tales como panes,
dulces, bebidas, etc. La avena es una fuente natural en proteinas, fibra,
minerales y vitaminas, por lo que se considera un alimento basico en la dieta

diaria.

2.3.2 Valor nutricional

El grano de avena contiene un valor nutricional superior al de otros cereales,
considerando que la avena es rica en aminoacidos esenciales, en especial en
lisina. Su contenido de proteinas digestibles que contiene el grano de avena es
mayor al del maiz también contiene materia grasa mayor que la cebada y el trigo

(InfoAgro, 2015).

2.3.3. Variedades de avena

La avena tiene diferentes variedades que se clasifican de acuerdo a los
criterios de calidad del grano, resistencia al frio, enfermedades, encamado, de
acuerdo al color y productividad. Se puede diferencia 4 principales tipos de

avenas, las cuales son:

Condor: Es sensible al frio su grano es blanco y es ideal para terrenos fértiles.
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Moyencourt: Es una avena de primavera se caracteriza por ser de grano negro y

peso alto, también es sensible al frio.

Previsién: Es precoz, grano de color rojo y resistente a la sequia.

La blanca nieve: Es sensible al frio, es una variedad de invierno, posee un grano

blanco y de alto peso.

La avena se emplea como consumo ya se para el ser humano o animal como
en forrajes. En nuestras comidas la avena tiene diferentes usos como galletas,
bebidas, panes, harinas, tortas, etc. Es uno de los cereales mas conocidos a
nivel mundial por ser facil de cosechar y también por ser rico en proteinas y

nutrientes (Cereales, 2018).

2.4 Origen de la Maracuya

La planta de la maracuya es originaria de Sudamérica y Centroamérica
especificamente es nativa de la regién de Brasil. La maracuya corresponde a la
familia (Passifloracea) de la Curuba (P.Mollisima) de la badea (P.
Quadrangularis) y de la granadilla (P. Ligularis) a las que se parece en su
proceso vegetativo y flor. La maracuya se puede distinguir por ser una planta de
enredadera, lefilosa, perenne, vigorosa, con unas ramas que pueden llegar hasta
los 20 metros de largo, con tallos verdes, acanalados en la parte principal y
zarcillos axilares enrollados de forma espiral en ascenso. Adentro de su cascara

se puede encontrar la pulpa, envuelta en un saco membranoso.

Taxonomia de la maracuya
Reino: Plantae
Division: Espermatofita

Subdivisiéon: Angiosperma
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Clase: Dicotiledonea
Orden: Perietales
Suborden: Flacourtinae
Familia: Passifloraceae
Género: Passiflora

Especie: Edulis

2.4.1. Propiedades nutricionales y usos

La maracuya es una de las principales fuentes de proteinas, vitaminas,
minerales, grasa y carbohidratos, se puede llegas a consumir como jugo o fruta
fresca. Se emplea para preparar néctares, refrescos, mermeladas, conservas,
etc. Asimismo el Instituto de Tecnologia en Brasil, afirman que el aceite que se
encuentra en las semillas se puede extraer para poder elaborar subproductos
para la fabricacién de tintas y jabones. La composicién quimica que contiene la
maracuya es la siguiente relacion: semillas 10-15%, cascara 50-60% y jugo 40-
30%, sin embargo el jugo es el principal atributo y de mayor importancia. El
porcentaje de &cido ascoérbico que se puede encontrar en la maracuya tiene
diferentes formulaciones que pueden ir desde 17 a 35 mg/100g, para la
maracuya de color rojo es de 10 a 14 mg/100g, para la maracuya amarillo 9y 12
mg/100g. El color amarillo en su jugo se debe al pigmento llamado caroteno por
ende al ser engullido por el organismo aporta una buena cantidad de vitamina A'y
C, también aporta calcio, fierro y fibra. Cada 100 ml de jugo tiene 53 calorias,
dependiendo de la especie. La maracuya ofrece una buena fuente de vitamina A,
vitamina C, de minerales como potasio, magnesio y fosforo. La medida de
vitamina A que se encuentra dentro de la maracuya es primordial para la piel, el

cabello y el sistema inmunoldgico. La vitamina C ayuda en la absorcion del hierro



36

contribuyendo a la formacién de los huesos, glébulos rojos, colageno y dientes.
El contenido de fibra del fruto de la maracuya es de 10 gramos ademas asiste al
transito intestinal (Monreal, 2018).

2.4.2. Propiedades medicinales

El uso de la maracuyé es indispensable que se la emplea en la medicina por
sus diversas propiedades, principalmente por sus propiedades calmantes
(depresora del sistema nervioso) de la Passiflorina, un calmante natural que se
puede encontrar fundamentalmente en fruto y en sus hojas. Se utilizan las hojas
para combatir inflamaciones y fiebres. La cascara de la maracuya es muy rica en
pectina que es una fraccion de fibra soluble. Combate la diabetes al momento de
ser procesada como harina controla los niveles de azlcar en la sangre. Su
ingesta puede reducir notablemente la presion arterial, ademas ayuda a bajar el
colesterol en el cuerpo, dispone de atributos analgésicos y antinflamatorias. En
nuestro organismo se forma un gel y en el caso de la diabetes dificulta la
absorcién de carbohidratos como es en el caso de la glucosa. Resultados
impartidos de estos subproductos realizados por la Universidad Federal de Rio
de Janeiro Brasil, confirman estas evidencias con buenos resultados.

La harina de maracuy& para su preparacion, lavando y retirando la pulpa y la
semilla. Se corta la cascara y se la lleva al horno para deshidratar luego se
procede a moler. Esta harina deber ser consumida mezclado con leche o jugo no

cura la diabetes en si pero brinda ayuda en reducir los niveles de glucosa.

2.4.3. Variedades comerciales de la maracuya
En el pais no tenemos estas variedades comerciales de maracuya, las formas
cultivadas son de la especie Passiflora edulis variedad Flavicarpa se desarrolla

hasta los 1000 m.s.n.m, sus frutos son de cascara amarilla y Passiflora edulis
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variedad Purpurea se desarrolla hasta los 1000 m.s.n.m, sus frutos son de color

purpura. En Peru se cultiva la variedad de maracuya amarilla (Castro, 2010, pag.

7).

2.5 Marco legal

El tema de investigacion se puede respaldar en las siguientes normas citadas

a continuacion:

2.5.1 Plan del Buen Vivir 2017- 2021

Es un instrumento al que se sujetaran las politicas, programas y proyectos
publicos, programacion y ejecucion del presupuesto del Estado; y la inversion
y asignacioén de los recursos publicos y coordinar las competencias exclusivas
entre el Estado Central y los gobiernos autbnomos descentralizados. Esta
estructurado por medio de 12 objetivos, 83 metas, 111 politicas y 1.089
lineamientos estratégicos.

De acuerdo al Plan del Buen Vivir 2017- 2021. Establece en su primer eje,
tercer objetivo; “Garantizar los derechos de la naturaleza para las actuales y
nuevas generaciones”.

El articulo 3.6 establece “Impulsar la generacion de bioconocimiento como
alternativa a la produccién primario exportadora, asi como el desarrollo de un
sistema de bioseguridad que precautele las condiciones ambientales que
impulsar la generacion de bioconocimiento como alternativa a la produccion
primario-exportadora, asi como el desarrollo de un sistema de bioseguridad
gue precautele las condiciones ambientales que pudieran afectar a personas y
a otros seres vivos’.

El articulo 3.7 dictamina “Incentivar la producciéon y consumo ambientalmente
responsable, con base en los principios de la economia circular y bio-
economia, fomentando el reciclaje y combatiendo la obsolescencia
programada’.

Plan del Buen Vivir 2017- 2021: establece “Economia al Servicio de la
Sociedad”. En su quinto objetivo dictamina que “Impulsar la productividad y
competitividad para el crecimiento economico sostenible de manera
redistributiva y solidaria”

El articulo 5.6 “Fomentar la produccién nacional con responsabilidad social y
ambiental, potenciando el manejo eficiente de los recursos naturales y el uso
de tecnologias duraderas y ambientalmente limpias, para garantizar el
abastecimiento de bienes y servicios de calidad”.
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2.5.2 Ley organica del régimen de la soberania alimentaria
Titulo |
Principios generales

Articulo 1. Finalidad. - Esta Ley tiene por objeto establecer los mecanismos
mediante los cuales el Estado cumpla con su obligacion y objetivo estratégico
de garantizar a las personas, comunidades y pueblos la autosuficiencia de
alimentos sanos, nutritivos y culturalmente apropia dos de forma permanente.
El régimen de la soberania alimentaria se constituye por el conjunto de normas
conexas, destinadas a establecer en forma soberana las politicas publicas
agroalimentarias para fomentar la produccion suficiente y la adecuada
conservacion, intercambio, transformacioén, comercializacion y consumo de
alimentos sanos, nutritivos, preferentemente provenientes de la pequefia, la
micro, pequefia y mediana produccion campesina, de las organizaciones
econOmicas populares y de la pesca artesanal asi como microempresa y
artesania; respetando y protegiendo la agro biodiversidad, los conocimientos y
formas de produccion tradicionales y ancestrales, bajo los principios de
equidad, solidaridad, inclusion, sustentabilidad social y ambiental. El Estado a
través de los niveles de gobierno nacional y subnacionales implementara las
politicas publicas referentes al régimen de soberania alimentaria en funcién
del Sistema Nacional de Competencias establecidas en la Constitucion de la
Republica y la Ley ( Asamblea Nacional del Ecuador, 2011).

2.5.3 NTE INEN 2337:2008-12: Bebidas de Frutas y Vegetales

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los jugos, pulpas,
concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales. Esta norma se aplica
a los productos procesados que se expenden para consumo directo; no se
aplica a los concentrados que son utilizados como materia prima en las
industrias.

El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas
sensoriales propias de la fruta de la cual procede. La pulpa debe tener las
caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede. El jugo y
la pulpa deben estar exentos de olores o sabores extrafios u objetables.

REQUISITOS ESPECIFICOS PARA LOS NECTARES DE FRUTAS

El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener las
caracteristicas sensoriales propias de la fruta o frutas de las que el néctar
de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado segun NTE INEN
389).
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Norma Tecnica Ecuatoriana INEN 2304, Refrescos o0 bebidas no

carbonatadas. Requisitos, (INEN N. , 2017).

Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1529-10:2013, Control microbiolégico de los
alimentos. Mohos y levaduras.

La presente norma se aplica a bebidas pre envasadas o no, listos para el
consumo y a los preparados, concentrados, y bases para la fabricacion de
bebidas. Esta norma también se aplica a la fraccién de helado que entra en la
composicién de los productos especiales en combinacion con otros alimentos
tales como: frutas, preparados a base de harinas y otros.

Métodos fisicoquimicos

Determinacion del contenido de hierro y fibra. Se efectuara de acuerdo con lo
indicado en la AOAC 999.11, adoptado como método Codex (Tipo ) por
absorcion atomica, se pesan de 100 ml a 200ml y se realiza de acuerdo con el
método AOAC 978.10, por gravimetria, (NTE, 2013).

Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1 529-7, Control Microbiolégico de los
Alimentos. Determinacion de Microorganismo Coliformes. Por La Técnica de

Recuentos de Colonias.
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3. Materiales y métodos

3.1 Enfoque de la investigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

Esta investigacion se considera de tipo experimental porque se pretende
evaluar diferentes proporciones de dos cereales y maracuya. Tiene también
caracteristica exploratoria dado que es poca la informacién que existe sobre
bebidas en donde se hayan combinado el amaranto, la avena y la maracuya.

3.1.2. Disefio de investigacion

Esta investigacion experimental realizada con enfoque cientifico donde se
evaluaron variables (caracteristicas sensoriales, composicion nutricional). De
esta forma nos permita conocer y poder defender el tema de estudio. Se
empleara la investigacion experimental en los porcentajes de mezclas de la
bebida de amaranto, avena y maracuya, permitiendo conocer la evaluaciéon de
hierro y fibra. Utilizando técnicas estadisticas para determinar el efecto en los

diferentes tratamientos.

3.2 Metodologia
3.2.1. Variables
3.2.1.1. Variable independiente:

Harina de amaranto
Harina de avena

Pulpa de maracuya

3.2.1.2. Variable dependiente:
Caracteristicas sensoriales (Color, olor, sabor, apariencia)
Composicion nutricional (Hierro y fibra)

Andlisis Microbiolégico (Coliformes totales, Hongos y Levaduras)
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3.2.2. Tratamientos

Los tratamientos corresponden a tres formulaciones a base de amaranto,
avena y maracuya en las proporciones que se indican en la tabla 1. Ademas, con
el fin de corroborar la influencia del amaranto como complemento para
incrementar los contenidos de hierro y fibra, se utilizé un tratamiento testigo sin
amaranto, la mezcla que estd compuesta por harina de avena y pulpa de
maracuya para comprobar si existe diferencia significativa en las pruebas del
analisis sensorial.

Tabla 1. Formulacién de los tratamientos expresados en porcentajes.

Tratamiento % Amaranto % Avena % Maracuya
1 60 25 15

2 55 20 25

3 50 30 20

4 (testigo) 60% 40%

Analuisa, 2022

En la tabla 1 los porcentajes de las harinas y pulpa para cada uno de los
planteamientos utilizados para la formulacion de cada tratamiento, tomando en
cuenta que el 15% corresponde a la formulacién general (amaranto, avena y
maracuya), y se completd con el 75% de agua purificada, ademas para alcanzar
los grados °Brix se adicion6 el 10% de glucosa.

Tabla 2. Tratamientos de la bebida en gramos.

Ingredientes  Tratamiento 1  Tratamiento 2  Tratamiento 3  Tratamiento 4

(testigo)
Amaranto 270 g 24759 225¢g
Avena 1125¢g 90g 135¢ 270 g
Maracuya 67.5 mi 112.5 mi 90 ml 180 ml
Total 450 g 450 g 450 g 450 g

Analuisa, 2022
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3.2.3. Disefio experimental

De acuerdo a lo planificado para el desarrollo de este proyecto, en la
evaluacion de los pardmetros cualitativos (color, olor, sabor y apariencia), la
distribucion experimental que se utilizé fue de bloques completos al azar (DBCA),
en el cual la fuente del bloqueo estuvo dirigida a separar el criterio subjetivo del
panel sensorial que estaba representado por un panel de 30 jueces no
entrenados, dado que fueron estudiantes de la carrera de agroindustrial. La
unidad experimental fue representada por 30 ml de cada tratamiento que recibio

cada evaluador.

3.2.4. Recoleccion de datos
3.2.4.1 Recursos Materiales

Recursos humanos
Trabajos de investigaciones
Tesis de grado

Revistas cientificas

Publicaciones de sito web

vV Vv YV V VYV VY

Articulos cientificos
Materia prima:
» Harina de amaranto, avena.
» Zumo de maracuya
» Agua purificada

Insumos:

» Sorbato de potasio

» Acido citrico
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Equipos y Materiales de laboratorio

Molino de disco (semi industrial)
Cocina industrial

Balanza analitica 0,1 g de sensibilidad
Termdmetro digital (- 40 a 150 °C)

Brixometro (determina la cantidad de solidos solubles)

vV Vv YV 'V VY V

pH metro (determina el pH en una disolucion)
Utensilios:
» Cucharas
Jarras volumétricas
Ollas de aluminio
Limpiones

Envases esterilizados

YV V VYV V¥V V¥V

Licuadora de mano

3.2.4.2. Métodos y técnicas
Se realizé un andlisis sensorial, para evaluar las propiedades organolépticas a
través de pruebas de captacion con un panel sensorial no entrenado, donde se
califico color, olor, sabor y apariencia y se les brind6 una pequefia muestra
significativa de la bebida. Ademas, se llevd a cabo la medicion de los grados °Brix
utilizando un refractémetro se suministra una muestra de 2 gotas para obtener el
contenido de grados °Brix de la bebida de amaranto, avena y maracuyd, también
se midio el pH de los tratamientos con un medidor de pH digital tipo lapiz se
empled el uso de 10 ml de muestra para medir su contenido de pH, también se
efectud analisis fisicoquimico, en laboratorio certificado para determinar el

contenido de hierro, fibra, y también se determiné el tiempo de vida (til.
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3.2.5 Diagrama de flujo para la elaboracién de la bebida de amaranto

(Amaranthus spp), avena (Avena sativa) y maracuya (Passilora edulis).
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Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion de la bebida

Analuisa, 2022
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Descripcion del diagrama de flujo para la elaboracion de la bebida de
amaranto (Amaranthus spp), avena (Avena sativa) y maracuya (Passiflora
edulis).

Recepcidn: los granos de amaranto y avena fueron recibidos sin humedad.
Limpieza: en esta etapa se utilizé granos de amaranto y avena que no tengan
abolladuras en conjunto con las maracuya.

Molienda: en este proceso se empezd a moler las semillas de amaranto para
obtener la harina de la misma forma se procedio con la avena.

Tamizado: se lleva a cabo para que el tamafio de las particulas de la harina sea
uniforme.

Mezclado: se procedié a la mezcla de las harinas de amaranto y avena en
conjunto a la pulpa de maracuyd, de acuerdo a lo establecido en los tratamientos
que el 15% corresponde a las harinas.

Pasteurizado: se efectud la pasteurizacion a 65° C durante 30 minutos, después
también se agregd 3 gramos de acido citrico por tratamiento. En esta parte del
proceso se pueden medir los grados °Brix por medio de refractometro.
Enfriamiento: el producto después de la pasteurizacion se procedié a enfriar a
40° C.

Filtrado: este paso permiti6 eliminar los sélidos por causa de las harinas y
obtener solo la parte liquida.

Envasado: en botellas de plastico con una capacidad de 4 litros.

Etiquetado: el producto debe contener en su envase la informacion
correspondiente de cada uno de los tratamientos.

Almacenado: se procedi6é al almacenamiento de la bebida a una temperatura de

6 °C con el fin de evitar la contaminacién por bacterias.



46

Variables dependientes de la bebida

Caracteristicas sensoriales: se evaluaron a través de la catacién por parte
del panel sensorial conformado por 30 jueces no entrenados donde calificaron del
1 al 5, los atributos de color, olor, sabor y apariencia de los diferentes
tratamientos.

Composicion nutricional: este parametro se lo realizo al tratamiento de
mayor aceptacion sensorial de la bebida que determinaron los panelistas, se le
realizé un analisis de hierro y fibra en un laboratorio certificado.

Andlisis microbioldgico: se realizd este andlisis para determinar el tiempo de
vida til de la bebida en un lapso de tiempo de 0, 6, 12, 18 dias.

3.2.6 Analisis estadistico

Los datos sensoriales de este proyecto se valoraron mediante el analisis de
varianza (ANOVA) para observar diferencias significativas entre los tratamientos;
mientras que la comparacién de medias se realizo a través del test de Tukey.
Todos estos analisis se efectuaron al 5% de probabilidad (p<0.05) de error tipo 1,
utilizando la version estudiantil del software INFOSTAT. El modelo de ANOVA se
empled, segun el disefio experimental previsto, se detalla en la tabla 3.

Tabla 3. Modelo de anélisis de varianza.

Fuente de variacion Grados de libertad
Total (T.R-1) 119
Tratamientos (T+1) 3
Repeticiones (R-1) 29

Error experimental (T1-1) (R-1) 87

Analuisa, 2022
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4. Resultados
4.1 Caracteristicas sensoriales de la bebida de amaranto, avena y
maracuya

Tabla 4. Resultados del andlisis sensorial

No Tratamientos Color Olor Sabor Apariencia

T1 Amar.60%, 3,60b 3,20 b 2,50c 2,93b
Av.25%y
Mar. 15%

T2 Amar.55%, 3,37¢c 3,23 b 277Bc 3,17b
Av.20% y
Mar. 25%

T3 Amar.50%, 4,40 a 4,13 a 4,30 a 4,03 a
Av.30% y
Mar. 20%

T4 Av.60% y 3,60b 3,37b 3,00b 3,17b
Mar. 40%

CVv 9,21% 11,15% 13,36% 11,89%

Analuisa, 2022

En la tabla 4 se describe cada uno de las variables que fueron evaluados en la
calidad sensorial de cada uno de los tratamientos. Para lo cual se evalud el
producto de cada tratamiento con 30 panelistas que determinaron la valoracién
del 1 al 5 donde 1 es “Me disgusta mucho" y 5 es “Me gusta mucho” al producto

final dando una puntuacion a cada atributo sensorial del producto.

Por medio del andlisis estadistico que se llevd a cabo mediante los datos
obtenidos en la evaluacion sensorial de la bebida de amaranto, avena y
maracuya, dando como resultado que el tratamiento 3 obtuvo la mayor
aceptacion por parte de los panelistas en base a los atributos evaluados de la

bebida se demostré que entre los tratamientos hubo una diferencia significativa.

En cuanto a la evaluacién indica una clara tendencia al color amarillo cafa de

la bebida de amaranto, avena y maracuyd, producto del porcentaje de maracuya
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adicionado a cada tratamiento influyo en la formulacién, sin embargo el
tratamiento 3 resultdé con mayor aceptacion utilizando el 50% de amaranto, 30%
de avena y 20% de maracuya, dando un resultado de una media de 4,40. En
comparacion con el tratamiento 2 represento un color amarillo cera (55% de
amaranto, 20% avena y 25% de maracuya) recibié una puntuacién baja de 3,37
donde se puede apreciar una diferencia significativa entre ambos tratamientos

por la influencia de la formulacion de la pulpa de maracuya.

Concerniente al olor del tratamiento 3 obtuvo una media de 4,13, este valor
indica segun la tabla de valoracion: “Me gusta” no hubo diferencia significativa
siendo el tratamiento 1 que presentd menor valor organoléptico donde el andlisis
estadistico dictamind en este atributo una media de 3,20, resultados obtenidos

por el programa estadistico INFOSTAT.

En cuanto al sabor del tratamiento 3 obtuvo una muy buena calificacion de
4,30, que representa: “Me gusta” en la boleta de evaluacién sensorial, por otra
parte, el tratamiento 1y 2 recibié una calificacion entre 2,50, 2,77, se representan
una media con una misma letra comun, debido a la influencia de la pulpa de

maracuya no son significativamente diferentes entre ellas (p > 0,05).

En lo que corresponde al atributo de la apariencia de igual forma el
tratamiento 3 la media fue de 4,03, que equivale: “Me gusta” mientras que el
resto de tratamientos la media que obtuvieron se representa con una misma letra
comun lo que significa que no son diferente entre ellos obteniendo promedios de

2,93y 3,17 respectivamente.
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Tabla 5. Contenido el pH y los grados Brix que contiene la bebida.

Tratamientos pH °Brix
1 5.38 14
2 5.51 14.4
3 5.26 14
4 5.23 13.4

Analuisa, 2022

En la tabla 5 se describe los valores obtenidos en el andlisis de pH y grados
Brix realizados a las bebidas. El tratamiento que demostr6 mayor contenido de
pH fue el T2 con 5.51 seguido por el T1 con 5.38 y los tratamientos con menor
pH son el T3 y el T4 con 5.26 y 5.23, valores obtenidos para el andlisis de pH
representados segin norma NTE INEN-ISO 1842 requisito establecido como
minimo de 2,0 y como méximo de 5,5 pH a 20°C en bebidas no carbonatadas se

encuentra dentro del rango establecido.

El andlisis de grados °Brix se efectué a cada tratamiento de la bebida, se
demostré que el tratamiento de mayor contenido de grados °Brix fue el T2 con
14.4 seguido del T1 y T3. El tratamiento en menor grados °Brix fue el T4 con
13.4, estos parametros cumple los requisitos establecidos en la norma NTE INEN

2304, donde establece que el requisito es 15 grados °Brix.
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4.2 Valorar la propiedades nutricionales (hierro y fibra) de la bebida
elaborada a base de harina de amaranto y avena de la muestra experimental
(tratamiento) de mayor aceptacion sensorial.

El resultado obtenido del tratamiento 3 con la formulacion (amaranto 50%,
avena 30% y maracuya 20%) de parte del panel sensorial, muestra que se envié
al laboratorio para determinar la presencia de hierro y fibra se detallan en la tabla

6.

Tabla 6. Analisis de hierro y fibra al tratamiento de mayor aceptacion

Parametros Método Resultados Unidad
Hierro AOAC 999.11 0.77 mg
Fibra AOAC 978.10 0.38 %

Analuisa, 2022

Los valores de la composicion nutricional en cuanto al contenido de hierro
realizado a la muestra mediante el método (AOAC 999.11 absorcion atomica) el
tratamiento 3 demostré6 que contiene: 0.77 mg/kg considerando que es una
bebida natural, sin la adiciéon de otro componente, es un valor bajo que se perdio
durante su proceso de elaboracion, el requerimiento nutricional establecido en la
NTE INEN 1334-2 se considera minimo 14 mg de hierro parametro que se detalla
segun la norma, sin embargo para cumplir lo establecido en la normativa se

adiciona hierro para considerarse un alimento enriquecido o fortificado.

Ademas el analisis a la bebida de amaranto, avena y maracuya por el método
gravimetria realizado en el laboratorio certificado detalla que posee 0.38% de
fibra. El valor obtenido segun el analisis si cumple el requerimiento minimo que
indica la normativa legal NTE INEN 1334-2 de 0.25% de fibra, valor que influye

por mayor contenido de amaranto que se utilizo en el tratamiento 3.
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4.3 Analisis de microorganismos (coliformes totales, hongos y levaduras)
al tratamiento con mayor aceptacion en 0, 6, 12, 18 dias.
Los parametros microbiol6gicos que se emplearon para poder determinar la

vida util del producto fueron:

Coliformes totales, hongos y levaduras, los cuales se encuentran expuestos en

la tabla 7.

Tabla 7. Recuentro microbiol6gico

Parametros Método O dias 6 dias 12 dias 18 dias Unidades

Coliformes BAM-FDA

CAP. #3
totales 2001 <10 <10 <10 <10 UFC/ml
Hongos y NTE INEN

1529-10
Levaduras 1998 <10 <10 <10 <10 UFC/ml

Analuisa, 2022

Segun los pardmetros evaluados se reporto valores de <10 UFC/ml que fueron
analizados después de haber determinado el tratamiento de mayor aceptacioén en
los cuales se manifiesta la ausencia de coliformes totales y de hongos y
levaduras desde el periodo de dias del 0 al dia 18, segun el comportamiento del
analisis, se mantienen dentro del rango permitido en la norma NTE INEN 1529-
10, por consecuente se determina que el comportamiento microbiolégico de
acuerdo al andlisis realizado por el laboratorio el tiempo de la vida Gtil estimada

de esta bebida es aproximadamente 18 dias.
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5. Discusion

En base a los resultados obtenidos por la evaluacion sensorial por los
panelistas a la bebida de amaranto, avena y maracuya, se puede demostrar que
existe un efecto significativo por las diferentes concentraciones de pulpa de
maracuyd y harina amaranto en los atributos sensoriales, dando como resultado
al tratamiento 3 con mayor aceptacion, el cual se elabor6 con 50% de amaranto.
30% avena y 20% de maracuyd, se estima que a menor cantidad de amaranto y
maracuyd, presenta una tonalidad de amarillo cafia por menor cantidad de
maracuyd, obtuvo mayor aceptacién por los panelistas. La diferencia de los
resultados se demostré con lo planteado por Méndez (2008) evalué la bebida de
maracuya con semillas de chia en una escala hedonica con 5 puntos con un
panel de persona no entrenadas. El 50% de los panelistas afirmaron que el
producto final tuvo buenas caracteristicas sensoriales aceptando el olor del
producto final, la bebida de maracuya con la adiciébn de chia el tratamiento de
0.0% sin semillas de chia, fue estadisticamente aceptado en todas las pruebas
sensoriales a diferencia del tratamiento 1.5% de chia que presenté un color mas
oscuro. El color del tratamiento con 1.0% de chia mostro una tonalidad
anaranjado-café.

Es necesario discutir los aspectos de gran importancia respecto a los
parametros estimados de esta forma también se realizé un andlisis sensorial de la
bebida de amaranto, avena y maracuya en donde los 4 tratamientos presentaron
aceptacion donde se evaluo caracteristicas sensoriales de color, olor, sabor y
apariencia por parte de los panelistas. Esto se podria relacionar con lo que
plantea Pérez (2014) su investigacion se basa en la importancia del consumo de

semillas de amaranto, chia y avena donde se planteo la realizacion de 2 tipos de
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formulacion: Formulacion A: 80% de semillas de amaranto, 10% de semillas de
chia'y 10% de semillas de ayote.

Formulacién B: 70% de semillas de amaranto, 15% de semillas de chia y 15% de
semillas de ayote.

Los resultados del analisis sensorial tuvieron mayor aceptacion la formulacion
A por el color amarillo claro que le otorga las semillas de amaranto y su alto valor
nutricional.

En lo que se refiere a la investigacion se determina que el amaranto aumenta
el contenido de hierro en la bebida. Por lo tanto, el parAmetro de hierro es de
0.77mg/kg tiene un porcentaje mayor a la investigacion. Estos resultados difieren
de los planteados por Valencia (2015) que realizo la elaboracion de una bebida
con la incorporacion de 4% avena y 6% maracuya con base del 30% zapallo con
el fin de agregar 25% leche y 25% suero para incrementar su contenido
nutricional. Ademas, presenta una incidencia variable donde incluso se encuentra
0.63% de ceniza en su tratamiento ganador dentro de los cuales estan micro
elementos como el hierro (0.38 mg/kg).

El parametro de fibra hallado en la muestra analizada tipo bebida con
amaranto, avena y maracuya fue de (0.38%), es evidente que el porcentaje
encontrado en la muestra el resultado difiere del trabajo de investigacién debido
que la muestra tuvo poca materia prima en comparacion al producto desarrollado
por Salas (2019) donde se han obtenido mayor concentracion de insumos quien
tiene registrado en su investigacion un porcentaje de 0.62% de fibra en su
formulacién en polvo de la bebida de amaranto y canela sabor a chocolate, por lo

gue podemos evidenciar que la formulacion plantea posee un alto valor nutritivo.
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En base a los analisis microbiol6gicos que fue sometida la muestra de la
bebida en un tiempo de (0, 6, 12, 18 dias) claramente segun los resultados de los
andlisis de Hongos y Levaduras, Coliformes totales cumplen con los requisitos
establecidos en la norma NTE INEN 1529-10, por consecuente se determina que
el comportamiento del analisis microbiolégico se llega a la conclusién que el
tiempo de la vida util estimada de esta bebida es aproximadamente 30 dias.
Describe Maldonado (2018) quien realizo una bebida fermentada a base de
quinua con adicibn de probioticos establecieron dos factores de estudio,
porcentaje de goma xantan (0.30%, 0.40%, 0.50% p/p) y relaciébn sacarosa:
fructuosa (90:10, 70:30, 50:50 p/p). Determinaron que el mejor tratamiento fue la
formulacion de 0.50% goma xantan, 90:10 de fructuosa. Finalmente obtuvieron
una bebida fermentada de quinua con 9g de proteina por una porcion de 200g
con una vida util de 70 dias a 4°C.

Los resultados obtenidos a través del tiempo (0, 6, 12, 18 dias) de la muestra
microbiolégica de la bebida de amaranto, avena y maracuya fueron de <10
UFC/ml, es un indicativo de la ausencia de coliformes totales y hongos y
levaduras segun la norma NTE INEN 1529-10 (1x10°) y el método BAM-FDA
CAP #3. Por ende se estima que el tiempo de vida util de la bebida debe de ser
30 dias. Basandonos con los resultados por Ocafia (2012) donde el tratamiento
que contenia 60% de semillas de quinua, 20% de amaranto, 20% de leche en
polvo se somete a un andlisis microbiolégico de mohos, levaduras, coliformes
totales y bacteria aerdbicas mesodfilas, estos fueron los parametros analizados en
la bebida donde se muestra la ausencia de los mismos con la cantidad permisible

de la norma técnica NTE INEN 1529-10 (1x10°).
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6. Conclusiones

El resultado del analisis estadistico que se llevo a cabo mediante la catacion
por el panel en la prueba de aceptacion a la bebida de amaranto, avena y
maracuyd, sin embargo, el tratamiento 3 elaborado con 50% amaranto, 30%
avena y 20% maracuyd, present6 los valores mas altos en cuanto a los atributos
color, olor, sabor y apariencia, en comparacion a los demas tratamientos que Si
presentaron diferencia significativa.

Los valores de la composicion nutricional obtenida en cuanto al contenido de
hierro realizado a la muestra del tratamiento 3 demostré que contiene: 0.77 mg/kg
en la bebida analizada un valor bajo que se perdi6 durante su procesamiento para
alcanzar el requerimiento nutricional establecido en la norma NTE INEN 1334-2,
se adiciona hierro para ser un alimento enriquecido o fortificado.

Ademas, el andlisis a la bebida de amaranto, avena y maracuya por el método
gravimetria realizado en el laboratorio certificado detalla que posee 0.38% de
fibra. El valor obtenido segun el andlisis si cumple el requerimiento minimo que
indica la normativa legal NTE INEN 1334-2 de 0.25% de fibra, valor que influye
por mayor contenido de amaranto que se utilizé en el tratamiento 3.

Basandonos en los datos obtenidos en el analisis microbiolégicos efectuado a
la muestra microbiologica de la bebida de amaranto, avena y maracuya del
tratamiento 3, a través del tiempo (0, 6, 12, 18 dias) presentd la ausencia de
Coliformes totales, Hongos y Levaduras (<10 UFC/ml) la norma NTE INEN 1529-
10 (1x10°), seguin el método BAM-FDA CAP #3. Considerando 18 dias el tiempo

de la vida util estimada de esta bebida segun la norma NTE INEN 1529-10.
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7. Recomendaciones

Experimentar mediante el método de pre cocido en la elaboracion de una
bebida a partir de semillas de amaranto, avena y maracuya.

Evaluar a través del tiempo la aportacion de energia de la bebida de amaranto,
avenay maracuya.

Realizar un estudio de mercado, también se recomienda un analisis costo-
beneficio para determinar la rentabilidad del producto a mayor escala.

Controlar el factor de la temperatura de almacenamiento y aplicar los puntos
criticos de control para verificar como podria influir en la calidad organoléptica y
analisis microbiolégico del producto final.

Aplicar diferentes temperaturas de pasteurizacién y observar su incidencia en
las propiedades organolépticas del producto.

Controlar el pH de la bebida se encuentre en 5.6 es una acidez baja pero se
puede ingerir sin dificultad, y los grados Brix se realiza a través del refractometro
gue se emplea como medida de control, en este caso la bebida llego a los 13°brix

el tratamiento con mayor aceptacion.
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9. Anexos

Tabla 8. Boleta para la evaluacién sensorial

GHSERRI UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
(> | FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

&Gl CARRERA DE INGENIERIA AGRICOLA

MENCION AGROINDUSTRIAL

AWERS;
A D“_

dl _
Saypa

Boleta para evaluar 4 tratamientos los cuales deberan alorar cada parametro
segun la escala que se presente a continuacion.

MARQUE CON UNA (X) SEGUN SU CRITERIO EN LOS ESPACIOS INDICADOS
Categoria Valoracion numeérica

Me gusta mucho
Me gusta

Me gusta poco
No me gusta

Me disgusta

RINW|~jOT

Atributos V.N T1 T2 T3 T4

COLOR

OLOR

SABOR

APARIENCIA

RINWEA OOFNORROOFRLDNWAOOORDNWDRE O

Analuisa, 2022



Tabla 9. Composicién guimica del amaranto cada 100 gramos

Sustancia Concentracion %
Proteinas 13a1l7
Grasas 6a’
Carbohidratos 61 a 65
Cenizas 3ab6

Fibra 7a8
Humedad 5a10

Fuente: Peralta, (2018)

Tabla 10. Composicién nutricional de la avena cada 100 gramos

Contenido nutricional Cantidad
Energia 389 kcal
Agua 8.22¢
Proteinas 16.89 ¢
Grasa 6.8¢
Carbohidratos 66.39g
Fibra 10.6g
Hierro 5.8 mg
Calcio 79.6 mg

Fuente: Todoalimentos, (2018)

Tabla 11. Contenido de vitaminas y minerales de la maracuya

Contenido nutricional Cantidad
Valor energético 78 cal
Proteinas 08¢
Grasas 0.6g
Fibra 0.2¢g
Calcio 5.0 mg
Fosforo 18.0¢g
Hierro 0.3 mg

Fuente: Castro, (2010)
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Tabla 6. Analisis de hierro y fibra al tratamiento de mayor aceptacion

Parametros Método Resultados Unidad
Hierro AOAC 999.11 0.77 mg/kg
Fibra AOAC 978.10 0.38 %

Analuisa, 2022

Tabla 7. Recuentro microbiol6gico

Parametros Método

Coliformes BAM-FDA

CAP. #3
totales 2001
Hongos 'y NTE INEN
1529-10
Levaduras 1998

O dias 5 dias 10 dias 15 dias

<10 <10 <10 <10

<10 <10 <10 <10

Unidades

UFC/ml

UFC/ml

Analuisa, 2022
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9.1: Anexo 1. Datos de las variables sensoriales
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Tratamientos Jueces | Color Olor Sabor | Apariencia
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 1 2 1 1 1
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 2 2 2 1 1
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 3 2 2 1 2
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 4 2 2 1 2
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 5 3 3 2 2
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 6 3 3 2 2
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 7 3 3 2 2
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 8 3 3 2 2
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 9 3 3 2 2
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 10 3 3 2 2
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 11 3 3 2 3
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 12 3 3 2 3
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 13 3 3 2 3
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 14 4 3 2 3
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 15 4 3 2 3
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 16 4 3 2 3
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 17 4 3 2 3
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 18 4 3 3 3
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 19 4 3 3 3
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 20 4 3 3 3
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 21 4 4 3 4
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 22 4 4 3 4
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 23 4 4 3 4
Maracuya 15 %
T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%, 24 4 4 3 4




Maracuya 15 %

T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%,
Maracuya 15 %

T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%,
Maracuya 15 %

T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%,
Maracuya 15 %

T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%,
Maracuya 15 %

T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%,
Maracuya 15 %

T1: H. Amaranto 60%, H. Avena 25%,
Maracuya 15 %

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%,
Maracuya 25%
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T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%, 19 4 4 3 4
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%, 20 4 4 3 4
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%, 21 4 4 3 4
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%, 22 4 4 3 4
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%, 23 4 4 3 4
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%, 24 4 4 3 4
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%, 25 4 4 4 4
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%, 26 4 4 4 4
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%, 27 5 4 4 4
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%, 28 5 5 5 5
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%, 29 5 5 5 5
Maracuya 25%

T2:H. Amaranto 55%, H. Avena 20%, 30 5 5 5 5
Maracuya 25%

T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 1 3 3 2 2
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 2 3 3 3 3
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 3 3 3 3 3
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 4 3 3 3 3
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 5 4 3 3 3
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 6 4 3 4 3
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 7 4 3 4 3
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 8 4 4 4 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 9 4 4 4 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 10 4 4 4 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 11 4 4 4 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 12 4 4 4 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 13 4 4 4 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 14 4 4 4 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 15 5 4 4 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 16 5 4 5 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 17 5 4 5 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 18 5 4 5 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 19 5 4 5 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 20 5 5 5 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 21 5 5 5 4
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 22 5 5 5 5
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T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 23 5 5 5 5
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 24 5 5 5 5
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 25 5 5 5 5
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 26 5 5 5 5
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 27 5 5 5 5
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 28 5 5 5 5
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Ma. 20% 29 5 5 5 5
T3:H. Amart. 50%, H. Ave. 30%, Mar. 20% 30 5 5 5 5
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 1 2 1 1 1
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 2 2 1 1 1
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 3 2 2 1 1
T4:H. Avena 60%, Maracuya 40% 4 2 2 1 2
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 5 2 2 1 2
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 6 2 2 2 2
T4:H. Avena 60%, Maracuya 40% 7 3 3 2 2
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 8 3 3 2 2
T4:H. Avena 60%, Maracuya 40% 9 3 3 2 2
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 10 3 3 2 3
T4:H. Avena 60%, Maracuya 40% 11 3 3 2 3
T4:H. Avena 60%, Maracuya 40% 12 3 3 3 3
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 13 3 3 3 3
T4:H. Avena 60%, Maracuya 40% 14 3 3 3 3
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 15 4 3 3 3
T4:H. Avena 60%, Maracuya 40% 16 4 3 3 3
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 17 4 3 3 3
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 18 4 3 3 4
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 19 4 4 3 4
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 20 4 4 4 4
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 21 4 4 4 4
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 22 4 4 4 4
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 23 5 4 4 4
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 24 5 5 4 4
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 25 5 5 4 4
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 26 5 5 5 4
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 27 5 5 5 5
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 28 5 5 5 5
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 29 5 5 5 5
T4:H. Avena 60%, Maracuyd 40% 30 5 5 5 5




9.2: Anexo 2. Andlisis estadistico de las variables sensoriales
Anédlisis de la varianza
Color

Variable N R2 R2ZAj CV
Color 1200,92 0,899,21

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo lll)
E.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 120,67 32 3,77 31,77 <0,0001

Tratamientos 18,43 36,14 51,75 <0,0001

Jueces 102,24 29 3,53 29,71 <0,0001

Error 10,33 870,12

Total 130,99 119

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,23299
Error: 0,1187 gl: 87
Tratamientos Medias n_E.E.
T3: Amar 50%+Aven 30%+Mara.. 4,40 30 0,06 A
T4: Aven 60%+Marac 40 % 3,60300,06 B
T1: Amar 60%+Aven 25%+Mara.. 3,60 300,06 B
T2: Amar 55%+Aven 20%+Mara.. 3,37 30 0,06 C
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Olor

Variable N R2 R2Aj CV
Olor 1200,90 0,86 11,15

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo Ill)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 116,83 32 3,65 24,19 <0,0001

Tratamientos 17,37 35,79 38,35 <0,0001

Jueces 99,47 29 3,43 22,72 <0,0001

Error 13,13 87 0,15

Total 129,97 119

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,26277
Error: 0,1510 gl: 87
Tratamientos Medias n_E.E.
T3: Amar 50%+Aven 30%+Mara.. 4,13 30 0,07 A
T4: Aven 60%+Marac 40 % 3,37300,07 B
T2: Amar 55%+Aven 20%+Mara.. 3,23 300,07 B
T1: Amar 60%+Aven 25%+Mara.. 3,20300,07 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Sabor

Variable N R2 R2ZAj CV
Sabor 1200,92 0,89 13,36

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo lll)
E.V. SC gl CM FE  p-valor

Modelo 179,27 32 5,60 31,80 <0,0001

Tratamientos 57,42 319,14 108,67 <0,0001

Jueces 121,84 29 4,20 23,85 <0,0001

Error 15,33 87 0,18

Total 194,59 119

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,28385
Error: 0,1761 gl: 87
Tratamientos Medias n_E.E.
T3: Amar 50%+Aven 30%+Mara.. 4,30 30 0,08 A
T4: Aven 60%+Marac 40 % 3,00300,08 B
T2: Amar 55%+Aven 20%+Mara.. 2,77 300,08 B C
T1: Amar 60%+Aven 25%+Mara.. 2,50 30 0,08 C
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Apariencia

Variable N R2 R2Aj CV
Apariencia 120 0,91 0,88 11,89

Cuadro de Anélisis de la Varianza (SC tipo Ill)
F.V. SC gl CM F p-valor

Modelo 140,73 32 4,40 28,15 <0,0001

Tratamientos 21,16 3 7,05 45,14 <0,0001

Jueces 119,58 29 4,12 26,39 <0,0001

Error 13,59 870,16

Total 154,33 119

Test: Tukey Alfa=0,05 DMS=0,26732
Error: 0,1562 gl: 87
Tratamientos Medias n E.E.
T3: Amar 50%+Aven 30%+Mara.. 4,03 30 0,07 A
T2: Amar 55%+Aven 20%+Mara.. 3,17 300,07 B
T4: Aven 60%+Marac 40 % 3,17300,07 B
T1: Amar 60%+Aven 25%+Mara.. 2,93300,07 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)




9.3: Anexo 3. Proceso de la elaboracion del producto

Y

Figura 3, Molied de Isemlllas de amaranto
Analuisa, 2022

igura 4, Mollen de la avena
Analuisa, 2022
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Figura 5. Tamizado de las semillas amaranto y avena
Analuisa, 2022

Figura 6. Obtencion de la harina de amaranto
Analuisa, 2022
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Figura 7. Obtencion de la harina de avena
Analuisa, 2022

Figura 8. Extraccion de la pulpa de maracuya
Analuisa, 2022



Figura 9. Obtencién del zumo de maracuya
Analuisa, 2022

Figura 10. Pesado de la glucosa
Analuisa, 2022
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Figura 11. Mezclado de las harinas en el tratamiento 3
Analuisa, 2022

Figura 12. Tratamiento 3: Pasteurizacion de la bebida de amaranto, avena y
maracuya.
Analuisa, 2022
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Figura 13. Adicidon de antioxidante y conservante a la bebida
Analuisa, 2022

Figura 14. Envasado y sellado de los 4 tratamientos de la bebida
Analuisa, 2022
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Figura 15. Indicaciones del analisis sensorial
Analuisa, 2022

Figura 16. Analisis sensorial a los tratamientos
Analuisa, 2022



Figura 17. Analisis sensorial de la bebida
Analuisa, 2022

Figura 18. Medicion de grados Brix de tratamiento 3
Analuisa, 2022
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Figura 19. Medicion de pH del tratamiento 3
Analuisa, 2022
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9.4: Anexo 4. Resultados del andlisis

Lug

0 ANALYTICAL
» LABORATORIES®

TCSTING G CONSLATING
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o ANALYTICAL

o8

» LABORATORIES®

TESTING & CONSULTING

Facha: 10 da Agosto del 2021
| DATOS DEL %WE
Norrstum ANALLIISA e 71 N BHICAIE KD
Direccion Cdia Las Amencas — Miiagro
[ Leiedong FATYEYF
Contacto SrBoyan Ramirez A =
_ i DATOS DE LA ST
F 1520 ties eriumexin e 15 Coamnnlmciaecd Appox 1L
[ NG i R en T (n=A) Toim NIA
Presentacion Bolelly piastica Fedla de recepaon 14 de Julio dei 2021
1y (£ I . i1 NAA
: 3 NFS D I
Tnmparaiufn ¢y | 128 I Hunodad (%) 1 410
Fecha de iniclo de Analiziz [16 de Jullo del 2021
| Facha de FineiGaciin del anAlais | odaum?_{
3 RESULTADO 2
TICTA
Temperatura= 30 =5 "C Temperastura= 30 25 *C
CODIGO UBA-31047-1
CONWOD CHLIFNTE : Tikbhadn s Dass de l\mgu_ntq:. Avena y:‘-uu:uvd .
o
= = 0% mzvlno o o lempo Themp .
0 gy £ i 12 gins 18 gdioy
Colifarmas totaas | Biteron CAR. 23 2001 <10 <10 <10 <10 UFClimt
INEN 152910 1998
Hongaos y | aveduras (Recucnto on placa) <10 «10 =10 <10 UFClml
O vaes e
1 105 reRultRdos amitldos an asta nd onr v ba A lalR) MUASITa(s) (ecbidas por o Rboratons No siendo
AnnNve o suslguss fole
2. Esteroporic no debe sor ropr o rcial o 3! Pto con la ap cscrita por parte deol laboratorio.
3. Nomanclatura: N.D. = No Dmocmbbo N A = No aplica
4. =10A ladec c- conla dilucion
s lA con & toma o 1R fua proporc da por al Fl Laboratorio no s« biliza o0& A
A0 gue s Mo prop o ol Y Qgus o = Ie walicles e Jos
re-'ultado'

Fecha: 20 de Julio del 2021
DATOS E
Nomibre ANALUISA RAMIREZ BRYAN RICARDO
Direcein Cdla Las ~Milagro
Teletono 0997187372
Contacto Sr Bryan Ramwrez A
DATOS DE
Tipo de musetra Bebida Cantidad Aprox. 1L
| No. de muestras 1(n=1) Lote NA
Presentacion Frasco ambar Fecha de recepcion 14 de Jubo del 2021
Colecta de tra Realizado por CUENTE | Fecha de colecta de T NA
[ SIS
Temperatura ("C) I 26.1 Humedad (%) | S7.6
Fecha de imcio de Andliss 16 de Julio dei 2021
Fecha de Finphzncion del analisis 19 de Julo ded 2021
CODIGO - Limite de
CODIGO CLIENTE UBA PARAMETROS METODO RESULTADOS Unidad Cuandicacis
i ADAC 999.11
Bebida a base de Hierro (Absorcion atémica) 0.77 mg/kg -
amaranto, avenay | UBA-31046-1 AOAC S78.10
maracuya Fibra [&m 0.38 % -
Observaciones
1. Los resultados emitidos en este informe, coresponden (nicamente & la(s) muestra(s) recibidas por el laboratario No siendo
extensivo a cualquier lote.
2. Nomenciatura: ND. = No Detectable N A = No aplica
3 Este reporte no debe ser reproducido parcial o totalments, P conl-nr“ ) uuiapuuﬂeddm
4 La informacion refacionada con la toma de muestra fue prop da por = cliente Bl Lat 0 NO se resp biliza de la
vauﬂddehhhmadbnmhﬁdopmvﬁm&paddaﬂeyupummmahvm&lu
resultados.

Figura 20. Analisis de hierro, fibra y andlisis microbiolégico
Analuisa, 2022



