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Resumen

El presente proyecto tuvo como finalidad elaborar una bebida refrescante a base se
chontaduro (Bactris gasipae) empleando extracto de propdleo como conservante
natural con la finalidad de evaluar su vida util durante 10, 20 y 45 dias aplicados en el
Factor A (pulpa de chontaduro) y Factor B (conservante). Se realizaron tres
formulaciones con sus respectivas repeticiones las cuales poseian diferentes
porcentajes de pulpa y de extracto etandlico de propdleo. A partir de los valores
obtenidos en los dias 10, 20 y 45 correspondiente a los analisis de acidez, se obtuvo
que en el factor A con el porcentaje de 0,08 % y de factor B de 30 % estadisticamente
son los mas bajo entre tratamientos, pero en lo que concierne a la parte de calidad
resultan ser favorables. En los grados brix, se puede apreciar que los valores de
contenido de azucar obtenidos durante los 10, 20 y 45 dieron como resultado que los
promedios del factor A con el porcentaje de 0,08 % y de factor B de 30 % se encuentran
dentro de los rangos estipulados por la normativa durante los dias de evaluacion. En
lo que respecta al pH el tratamiento cuyos porcentajes pertenecientes al factor A de
0,08 % y de factor B de 30 % los cuales fueron evaluados durante 10, 20 y 45 se
preservo la calidad del producto final. A partir del tratamiento mas aceptado por el
panel sensorial se desarrollaron los analisis microbiolégicos, los cuales dieron como
resultado que se encuentran en el limite permitido en aerobios mesofilos, mohos,
levaduras lo cual influyo en la prolongacion de la vida util y por lo tanto resulta ser apta

para el consumidor.

Palabras claves: Propéleo, bebida, conservante, chontaduro.
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Abstract
The present project had a capacity to develop a refreshing beverage based on
chontadurus (Bactris Gasipae) using propolis extract as a natural preservative in order
to evaluate his useful life for 10, 20 and 45 days applied in the Factor A (chomadideur
pulp) and Factor B (preservative). Three formulations were made with their respective
repetitions which possess different percentages of pulp and ethanolic abuse of
propolio. From the values obtained in days 10, 20 and 45 corresponding to the acidity
analysis, it was obtained that in the factor A with the percentage of 0.08% and factor B
of 30% statistically are the lowest between treatments, but in terms of the part of the
quality part becomes favorable. In the Brix grades, it can be seen that the sugar content
values obtained during 10, 20 and 45 resulted than the averages of the Factor A with
the percentage of 0.08% and 30% Factor B are within the ranges stipulated by the
regulations during the evaluation days. With respect to pH the treatment whose
percentages belonging to factor A of 0.08% and factor B of 30% were evaluated for 10,
20 and 45, the pre-value of the final product was preserved. From the treatment more
accepted by the sensory panel, microbiological analyzes were developed, which
resulted in the limit allowed in mesophilous aerobics, molds, yeasts influencing the

prolongation of life and therefore it turns out to be suitable for the consumer.

Keywords: Propolis, drink, preservative, chontadurus
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1. Introduccién
1.1 Antecedentes del problema

Segun Samaniego (2016), el chontaduro es uno de los frutos del pais mas
desaprovechadas debido al desconocimiento de las propiedades que puede aportar.
Cabe destacar que el consumo de chontaduro se limita en las zonas donde son
cultivados donde son considerados como una fuente importante de alimentacién y son
empleados para elaborar bebidas, helados y harina de forma artesanal.

De acuerdo con Sarmiento, Nifio y Cely (2019), desde el pasado siglo hasta la
actualidad se incorporaron aditivos alimentarios a los productos con el objetivo de
prologar la vida util del alimento sin que estos alteren el sabor del producto final, no
afecten a la salud del consumidor, y ademas ayuden a retardar e inhibir la accion de
agentes biolégicos como por ejemplo los microorganismos patdogenos.

Olaniran et al. (2020) detallaron que los conservantes como el benzoato de sodio,
el cual se lo utiliza con mucha frecuencia en la industria de las bebidas, pueden ser
perjudicial para la salud. A partir de aquello es que se buscé sustituir los conservantes
quimicos por conservantes naturales que no posean efectos secundarios para el
consumidor y no alteren las propiedades organolépticas.

En este mismo sentido, Galgowski, Fischer, Simionatto, Guedes y Caio (2019) a
través de los resultados que obtuvieron, al aplicar extracto de propdleo a una cerveza
artesanal, puntualizaron que el extracto de propéleo es un potencial conservante
alimentario que se puede emplear como sustituto de los conservantes sintéticos,

debido a su capacidad inhibitoria sobre bacterias, mohos, patdogenos de interés
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alimentario y ademéas posee la capacidad de prevenir o retardar reacciones de
oxidacion.
1.2 Planteamiento y formulacién del problema

1.2.1. Planteamiento del problema.

De acuerdo con Cauja (2019), en la actualidad la produccion de bebidas no
alcohdlicas ha crecido exponencialmente alrededor del mundo, estas bebidas cuentan
con aditivos que pese a mejorar las caracteristicas organolépticas y prolongar la vida
atil del producto final pueden afectar a la salud de consumidores los cuales muchos
de ellos desconocen los efectos adversos que pueden producir estos aditivos a la
salud.

Sanchez, Jacome, Leonard, Yucailla y Ramirez (2017) detallaron que existen
también materias primas que son desaprovechadas las cuales poseen altas
propiedades nutricionales y pueden resultar de gran beneficio para el consumidor
como es el caso del chontaduro (Bactris gasipae), dicho fruto es empleado para
consumo animal o humano.

Pisco, Paredes, Estrella'y Tapia (2017) mencionaron que el chontaduro posee altos
aportes proteinicos, vitaminicos y minerales los cuales resultan de gran beneficio para
el consumidor. Pese a las virtudes que posee este fruto, por causa del
desconocimiento de gran parte de la poblacién ecuatoriana, no ha sido debidamente
difundido ni se han aprovechado cada una de sus propiedades.

Por otro lado, Cauja (2019) especifico que el crecimiento microbiano y la
decoloracion son las principales causas del deterioro de la calidad de los alimentos, y

ha representado para la industria de bebidas un gran problema al tratar de buscar una
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alternativa que ayude a prologar la vida util de las bebidas sin que se vea afectada las
caracteristicas organolépticas del producto final.

En este mismo sentido, Shahmihammadi, Javadi y Nassiri-Asl (2016) mencionaron
que otro factor que cabe destacar es que varias de las bebidas actuales poseen
conservantes que pueden ser perjudiciales para la salud como es el caso del benzoato
de sodio, el cual es considerado, segun la Administracibn de Alimentos y
Medicamentos (FDA), como seguro, pero si se abusa del consumo de alimentos con
este conservarte puede provocar enfermedades como asma, reacciones alérgicas y
en casos extremos la aparicion de cancer de higado.

1.2.2. Formulacion del problema.

¢El uso del extracto de propdleo como conservante natural afiadido a la bebida
refrescante de chontaduro (Bactris gasipae) prolongard la vida util del producto final?
1.3 Justificacion de la investigacion

Cabe destacar que no existe en el mercado nacional o, por lo menos, son muy
pocos los productos que han sufrido algun tipo de transformacién, empleando como
materia prima el chontaduro (Bactris gasipae). A partir de aquello este proyecto tiene
como finalidad potenciar la industrializacion del chontaduro empleandolo como materia
primay, ademas, permita dar a conocer las propiedades nutricionales y organolépticas
gue posee esta fruta para que la industria de alimentos pueda aprovechar estas
cualidades.

En este orden de ideas es importante mencionar que en el pais existe poca
disponibilidad de chontaduro en ciertos meses del afio, pero, a su vez también, hay

una alta demanda de parte de los consumidores que se encuentran en las zonas de
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cultivo de este fruto. En este sentido, se busca también popularizar la produccion de
chontaduro en el territorio nacional, lo cual contribuira a que a nivel agroindustrial se
tenga la necesidad de innovar nuevas técnicas de almacenamiento de este fruto que
permita extender la disponibilidad de la materia prima por todo el afio para poder cubrir
con la demanda.

Cabe destacar que en la actualidad muchos productos, principalmente, las bebidas
emplean conservantes sintéticos y si su consumo es periédico, puede ocasionar
efectos adversos a la salud de los consumidores. Es por esta razén, que se busca
impulsar el uso de conservantes naturales por medio de la adicion de extracto de
propoleo a la bebida refrescante de chontaduro como un conservante tipo natural que
le ayude a preservar la bebida por mas tiempo antes, durante y después del periodo
de almacenamiento, ademas de que le brinde propiedades nutricionales al producto
final. Es importante mencionar que el prop6leo posee propiedades antioxidantes y
microbianas que ayudan a considerarlo como un potencial conservante natural para la
industria alimentaria.

1.4 Delimitacion de la investigacion

Espacio: La presente investigacion se realiz6 en la provincia del Guayas, y se
desarroll6 en el laboratorio de suelos de la Facultad de Ciencias Agrarias “Dr. Jacobo
Bucaram Ortiz” de la Universidad Agraria del Ecuador, Campus “Dr. Jacobo Bucaram
Ortiz”, Guayaquil.

Tiempo: La duracion de este proyecto fue de 5 meses, correspondientes al primer

ciclo del periodo 2022-2023.



25

Universo: Esta investigacion esta dirigida para la comunidad de la Universidad
Agraria del Ecuador y sector agroindustrial, con el fin de proporcionar informacion
fidedigna y de primer orden que incentive y despeje dudas sobre las caracteristicas,
fundamentos cientificos en cuanto a la evaluacion de la vida util de la bebida de
chontaduro (Bactris gasipae), empleando extracto de propdleo como conservante.
1.5 Objetivo general
Evaluar la vida util de una bebida refrescante de chontaduro (Bactris gasipae),
empleando extracto de propéleo como conservante.

1.6 Objetivos especificos

e Formular tres tratamientos para la elaboracion de la bebida refrescante de
chontaduro, empleando extracto de propéleo como conservante.

e Evaluar la vida util y el efecto bioconservante de la bebida durante los dias 10, 20
y 45 mediante andlisis fisicoquimicos (acidez, °Brix y pH), segun la normativa NTE
INEN 2304 para refrescos o bebidas no carbonatadas, determinando el tratamiento
de mayor aceptaciéon sensorial por medio de un panel de 30 personas no
entrenadas.

e Realizar analisis microbiol6gicos (aerobios mesofilos, mohos y levaduras) de
acuerdo a la normativa salvadorefia NSO 67.18.01:01 para productos alimenticios
y bebidas no carbonatadas sin alcohol en el tratamiento de mejor aceptacion

sensorial.
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1.7 Hipotesis
El uso de extractos de propdleo, como alternativa a los conservantes artificiales,
prolongara el tiempo de vida util en el almacenamiento de la bebida refrescante de

chontaduro (Bactris gasipae).
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2. Marco teodrico
2.1 Estado del arte

Segovia (2015) tuvo como objetivo estudiar el efecto del uso de enzimas para
maximizar el rendimiento de la extraccion de pulpa. Para dicho estudio se efectuaron
9 formulaciones empleando distintos porcentajes de pulpa de chontaduro (T1: 25%,
T2:30%, T3: 35%). Cabe destacar que, el tratamiento 3 tuvo los mejores resultados en
los analisis fisicoquimicos y, ademas conto con la aceptacion por parte de un panel
sensorial conformado por 30 personas no entrenadas obteniendo una media de 3,76
en color, aroma y sabor.

Cola (2020) analizo la vida util de una bebida de chontaduro fermentada baja en
alcohol y, ademas se evaluaron las caracteristicas fisicoquimicas, microbioldgicas,
sensoriales con la finalidad de determinar la temperatura a la que se debe someter la
bebida para evitar la proliferacién de microorganismos. La temperatura a la cual fue
sometida la bebida fue de 65°C por 30 minutos, donde se redujo la cantidad de agentes
patdégenos.

Por otro lado, Martinez (2017) realizo una evaluacion del efecto de estabilizantes
aplicados en varios tratamientos de una bebida alimenticia de chontaduro. Mediante
analisis fisicoquimicos como °Brix (7,28), pH (5,06), turbidez (15,96), acidez (0,248),
densidad (1,02), viscosidad (518,56) y contenido de sélidos (38,87) se determiné que
la bebida tuvo mejor homogenizacion al 1 %.

Murillo y Pullupaxi (2019) aislaron e identificaron microorganismos fermentadores
en una bebida tradicional de chontaduro con la finalidad de proponer nuevas

alternativas para la elaboracion de esta bebida. En dicho trabajo se aislaron 30 cepas
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de tres microorganismos de las cuales fueron 10 cepas de levaduras, 6 mohos y 14
acidos lacticas logrando identificar cinco cepas lacticas y tres levaduras
bioguimicamente.

Guanoluisa y Lanchimba (2021) expusieron el estudio reolégico de dos bebidas
ancestrales a base yuca y chontaduro con preparados enzimaticos. Por medio de los
tratamientos y haciendo los respectivos analisis fisicoquimicos, se determind que
ambas bebidas presentaron el indice propio de un fluido no newtoniano con
caracteristicas pseudoplasticas, lo cual, ayuda a mejorar la calidad y las
caracteristicas sensoriales de estas bebidas ancestrales.

Zavaleta, Lozano y Villaseca (2022) adicionaron concentraciones de propéleo de
0.3% y 0.5% a varias muestras de néctar de durazno. Posteriormente se almacenaron
las muestras por nueve dias a temperatura ambiente, después se realizé el sembrado
y recuento microbiol6gico donde la concentracion de propdleo de 0.5 % presentd
mayor efecto antimicrobiano sobre coliformes totales y moho, mientras que, el 0.3%
de concentracion tuvo mayor efecto en levaduras y aerobios mesdfilos.

Yang, Wu, Huang y Miao (2017) en su trabajo de investigacion del efecto del
prop6leo como conservante, aplicaron 0.02 g/ml de propéleo en 400 ml de zumo de
naranja, donde se mostré una inhibicién significativa frente al crecimiento bacteriano y
degradacion del acido L-ascoérbico. Ademas, el valor de pH del jugo de naranja, la
acidez titulable, el contenido fendlico total, el color y la capacidad antioxidante se
mantuvieron de manera efectiva.

En este mismo sentido Cauja, citado por Vasquez et al. (2014), analizo la

aceptabilidad de una bebida endulzada con stevia cristalizada utilizando como
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conservante el propdleo diluido en etanol al 8% el cual fue aplicado a 10 tratamientos.
Cabe destacar que la concentracion de 0.3 g/ml de propoéleo, presentd efecto
antimicrobiano frente a aerobios mesdfilos y, no modificé el sabor del producto final
logrando asi la aceptacion por parte del consumidor.

Brandao et al. (2019) evaluaron el efecto antimicrobiano y antioxidante de la
nanoemulsion de propdleo. Para la valoracion de la actividad antimicrobiana se
emplearon métodos de difusién en agar y microdilucion, mientras que, para la actividad
antioxidante se utilizaron ensayos DPPH y ABTS. El trabajo concluye que es posible
emplear la nanoemulsién como conservante de alimentos, debido a que previene la
degradacion y ademas enmascara el mal sabor del propéleo.

Inti (2019) determind la vida util de un yogurt frutado empleando extracto etandlico
de propoleo (EEP), donde se utilizaron 4 tratamientos de 0.4, 0.8, 1.2y 1.6%. Ademas,
se tom6 un tratamiento control donde no se emple6 EEP y, se obtuvo como resultado
que el tratamiento con el porcentaje de 1.6% de EEP en comparacién con los demas
tratamientos tuvo una vida Gtil de 14 dias almacenado a temperaturas de 4 a 5°C.
2.2Bases teoricas

2.2.1. Chontaduro (Bactris gasipae).

Medina (2017) mencion6 que el chontaduro (Bactris gasipae) proviene una palmera
perenne nativa del tropico himedo americano que, es considerado un rubro no
tradicional de exportacion y esta presente en algunos paises como Honduras,
Panama, Venezuela, Colombia, Bolivia y Ecuador. Cabe destacar que este fruto se
cosecha en 2 temporadas, en la primera temporada se da entre los meses enero y

mayo, mientras que, la segunda entre agosto y noviembre. En nuestro pais el cultivo
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de este fruto se da en las provincias de Esmeraldas, Los Rios, Guayas, region del
Oriente y su consumo es significativamente bajo.

Por otro lado, Martinez, Rodriguez, Pinzén y Ordofiez (2017) expresaron que los
frutos de chontaduro presentan formas ovoide, cilindrica, conica o achatada, de 2 a 7
cm de largo. Ademas, poseen un epicarpio delgado que cubre al fruto cuyo peso varia
entre 20 y 100 g, con una fraccion comestible constituida por el mesocarpio
generalmente de color amarillo, naranja o rojizo (ver Anexo 2, Figura 4). Otra
caracteristica que se debe resaltar del chontaduro es que del 100% solo el 81%
corresponde a la pulpa, el 11% a la piel y el porcentaje restante a la semilla.

2.2.1.1. Taxonomia.

Tabla 1. Taxonomia del chontaduro
Clasificacién taxonémica del chontaduro

Nombre cientifico Bactris gasipae
Division Fanerégamas
Subtipo Angiospermas

Clase Monocotiledoneas
Subclase Micrantinas
Orden Arecales
Familia Arecaceae
Género Bactris
Especie B. gasipaes

Clasificacion taxondmica del chontaduro (Bactris gasipae).
Medina, 2017
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2.2.1.2. Valor nutricional.

Jatunov, Quesada, Diaz y Murillo (2010) mencionaron que el mesocarpio de
chontaduro presenta un alto contenido de carotenoides de 22.3 mg/100 g, mientras
que la fraccién lipidica de fruto varia entre 8% y 23%, y la mitad del contenido graso
lo constituyen aceites insaturados. Debido a esto su consumo es de gran beneficio
para la salud porque contribuye a la disminucion del colesterol total, de lipoproteinas
de baja densidad y de triglicéridos en la sangre.

Por otra parte, Medina (2017) indicé que el valor nutricional del chontaduro
posiciona a este fruto como una alternativa para un alimentacién completa, saludable
y muy balanceada. Esto se debe a su contenido en minerales como calcio 23 mg,
fosforo 47 mg, hierro 0.7 mg, vitamina A 1.1 mg, y calcio 17.7 mg. Otros componentes
gue debemos destacar son los porcentajes de contenido de carbohidratos 37.6%,
agua 052.2%, grasa 4.6%, proteina 3.3%, fibra 1.4%, calorias 185% y aceite de 2-
60%. Gracias a su alto contenido vitaminico, cal6rico y mineral el chontaduro es uno
de los alimentos tropicales de mayor y mejor valor nutritivo (ver Anexo 2, Tabla 18).

2.2.2. Propodleo.

El-Deeb y Sabrien (2017) sefialaron que el propéleo es una mezcla de varios
componentes cuyo contenido es de 50 a 60% de resinas y balsamos, 30 a 40% de
cera, 10% de polen y 8 a 10% de aceites esenciales. Este material resinoso es
elaborado por las abejas a partir de resinas de distintas especies botanicas
modificadas con sus secreciones salivales.

Rodriguez, Canales, Penieres y Cruz (2020) resaltaron que los propoleos suelen

ser componentes aromaticos debido a su contenido de aceites esenciales. Es
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importante mencionar que el color, sabor, consistencia incidira en funcién al origen
boténico de la resina recolectada por las abejas y, a la época de recoleccion debido a
que a temperaturas de 45 a 90°C el propdleo se vuelve suave, flexible, pegajoso
mientras que por debajo de 15°C su contextura sera dura y quebradiza.

Por otro lado, Delgado, Andrade y Ramirez (2015) indicaron que la resina del
propodleo posee compuestos fendlicos y flavonoides los cuales son muy importantes a
nivel terapéutico. Ademas, otorgan mecanismos de defensa vegetal contra parasitos,
virus, bacterias y hongos. Cabe destacar que la variabilidad de los propoleos en su
composicién quimica dependera del lugar donde se recolecta, vegetacién, ubicacion
geografica, climay época de recoleccion.

2.2.2.1. Propo6leo empleado como conservante natural.

Freire et al. (2021) enunciaron que en la actualidad son muchos los consumidores
que estan optando por alimentos saludables que no contengan aditivos quimicos como
por ejemplo los conservantes artificiales. Esto se debe a que este tipo conservantes,
a pesar de retrasar el deterioro de los productos alimenticios, han demostrado tener
efectos negativos que podrian afectar la salud del consumidor.

Si bien es cierto que los sorbatos y benzoatos son los mas empleados en la industria
alimentaria para la conservacion de alimentos y, resultan ser poco toxicos, se debe
destacar que existen estudios que demuestran que su consumo periédico puede
transformarlos en mutagenos potenciales con efectos genotoxicos, como se ha
demostrado en alteraciones cromosomicas de células de hamster chinos, linfocitos
humanos y medula ésea de ratones que han sido expuestos a estos preservantes

artificiales (Piper y Piper, 2017; Chaleshtori, Arian y Chaleshtori, 2018).
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Por otro lado, el uso de conservantes naturales se presenta como una alternativa
sobre los aditivos artificiales empleados en diversos alimentos, incluyendo néctares y
jugos. Uno de los potenciales conservantes naturales es el propéleo, el cual por su
material resinoso recolectado de plantas por las abejas y exudados de diferentes
lugares posee actividades antisépticas, antibacterianas, antimicéticas siendo la
capacidad de captacion de radicales libres una de las propiedades principales por las
que el propdleo es empleado como conservante en bebidas (Vasilaki et al., 2019;
Pasupuleti, Sammugam, Ramesh y Gan, 2017).

2.2.2.2. Actividad antioxidante, antibacteriana, antimicrobiana y antifangica.

Manrique y Santana (2008) mencionaron que los niveles elevados de flavonoides
como la pinocembrina, quercetina, acacetina, crisina, naringenina, pinobanskina y
kaempferol que se encuentran en el propdleo, poseen accion bactericida debido a que
se encargan de inhibir los &cidos nucleicos y, posteriormente degradar la membrana
plasmatica lo que genera una alteracion en los canales ionicos impidiendo el
movimiento de las bacterias.

Anjum et al. (2019) destacaron que la actividad antioxidante y antimicrobiana del
propdleo se atribuye principalmente a los flavonoides como la acacetina, apigenina,
crisina, galangina, kaempferol, naringenina, pinobanksina, pinocembrina y quercetina.
Siendo los compuestos como pinocembrina, galangina y pinobanksina a los que se les
atribuye la actividad antibacteriana significativa contra bacterias como Enterococcus
spp., Staphylococcus aureus y E. coli.

La actividad antibacteriana del propoleo también esta relacionada con compuestos

fendlicos como la artepilina C, la cual posee efecto sobre la permeabilidad de la
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membrana celular del microorganismo, la disrupcion del potencial de la membrana,
produccion de ATP y la disminucion de la movilidad bacteriana. Mientras que, para la
actividad antifangica se relaciona con los compuestos fendlicos y derivados de estos
como &cidos cinamicos, benzoicos (incluyendo terpenoides), sesquiterpenos y
flavononas auronol (Robles, 2018; Przybytek y Karpinski, 2019).

2.2.2.3. Extracto etandlico de propoleo.

Huaytalla, Galvez, Carhuapoma, Alvarez, y Lépez (2018) mencionaron que el
extracto etandlico de propdleo es un preparado apicola que se obtiene a partir de la
mezcla de propoleos con alcohol etilico de 70 a 96°, con una maceracion de siete dias
y posteriormente filtrado con ayuda de un tamiz. Cabe destacar que este extracto
contiene antibiticos naturales y sustancias biologicas activas propias del propoleo
que le confieren un alto poder cicatrizante e inmunoestimulante.

De acuerdo con Bueno (2021) en su trabajo donde expuso la calidad, perfil quimico
y actividad biolégica de propdleos antioquefios, mencioné los valores de pH que se
tomaron como referencia oscilan entre 4.43 y 5.26 donde actla la actividad
antimicrobiana y antioxidante del extracto de propdleo frente a los microorganismos,
hongos y levaduras en algunos alimentos.

2.2.3. Bebidas refrescantes.

De acuerdo con el Real Decreto 650 (2011) en sus disposiciones generales
mencionaron que, las bebidas refrescantes son aquellas que no contienen alcohol y
estan elaboradas con agua mineral o natural. Estas bebidas deben contener uno o
mas ingredientes como extractos vegetales, vitaminas, minerales, zumos, anhidrido

carbonico, aditivos autorizados, azucares entre otros ingredientes.
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En este mismo sentido Schreuder (2020) manifest6 que en la actualidad el mercado
ofrece una gran variedad de bebidas refrescantes, muchas de ellas son carbonatadas,
aunque el consumo de refrescos sin gas cada vez es mayor. Estos Ultimos son un
grupo intermedio entre los refrescos carbonatados y los jugos de fruta, los cuales se
obtienen a partir de la mezcla de agua con azucares o edulcorantes, aromatizantes y
acidulantes.

De acuerdo con Mayorga, Lascano, Valencia y Robalino (2022) cada proceso de
produccion de las bebidas refrescante es crucial para la obtencién de un producto final
de calidad. Por esta causa, el agua a utilizar debe ser tratada y depurada para cumplir
con los estandares de calidad. Posteriormente se afiaden los ingredientes como
edulcorantes, aromatizantes y colorantes para la obtencién de una mezcla homogénea
la cual se conduce por medio de tuberias hacia tanques de acero inoxidable, donde
se realizaré el proceso de pasteurizado de la bebida y se inhibira la carga microbiana.

2.2.3.1.Vida util.

Carrillo y Reyes (2013) expusieron que la vida util de un producto, en este caso la
bebida, dependerd de factores ambientales como la humedad, temperatura de
exposicion, proceso térmico al que se somete y de la calidad de las materias primas
cuyo efecto se manifiesta en el cambio de las cualidades del producto como su sabor,
color, textura o pérdida de nutrientes. Para la determinacién de la vida atil de un
producto, se deben identificar las reacciones quimicas o bioldgicas que influyen en la
calidad y seguridad de este, considerando la composicion del alimento y el proceso a
gue es sometido para posteriormente establecer las reacciones mas criticas en la

calidad.
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2.2.4. Andlisis fisicoquimicos y microbiologicos.

2.2.4.1. Determinacién de acidez.

Morejon y Viznay (2018) aseguraron que la acidez titulable de los alimentos es un
parametro de gran importancia analitica, debido a que nos brinda informacién sobre el
estado de conservacion del alimento, para conocer si estos cumplen con los requisitos
relacionados con los atributos como el aspecto, la textura, el sabor y el contenido
nutricional. Es importante mencionar que en la normativa NTE INEN 2304, en la
seccidon de requisitos, se detalla que la acidez minima en refrescos y bebidas no
carbonatadas debe ser 0.1 (ver Anexo 4, Figura 10).

2.2.4.2. Determinacién de pH.

Gonzales (2019) manifesté que el control del pH es muy importante en la
elaboracion de productos alimenticios, pues sirve como indicador de las condiciones
higiénicas para el control de los procesos de transformacion. El pH se puede
determinar colorimétricamente mediante los indicadores adecuados, pero para
obtener una mayor exactitud en los resultados se debe recurrir al uso de pH-metros.
Cabe destacar que, el valor de referencia tomado de la NTE INEN 2304 oscila entre
2.0 hasta 4.5 (ver Anexo 4, Figura 10).

2.2.4.3. Determinacion de °Brix.

Ardila y Cuadros (2021) expusieron que, por medio de la medicién de grados Brix,
se conocera el contenido de azucar en productos como refrescos y zumos de frutas
empleando instrumentos como el hidrometro, picnémetro y el refractometro optico o

digital. Cabe destacar que, 1 grado °Brix corresponde a 1 g de sacarosa en 100 g de
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solucién, es decir en una solucion de 25 °Brix hay 25 g de azucar por cada 100 g de
liguido, mientras que en 100 g de solucién habré 25 g de sacarosay 75 g de agua.
2.2.4.4. Analisis sensoriales.

Severiano (2011) sostuvo que, el analisis sensorial es un método experimental
mediante el cual por medio de una encuesta evaluada por un panel sensorial se
calificaran las propiedades organolépticas de las muestras. Posteriormente, se
realizard un analisis estadistico basada en formulaciones de supuestos, donde se
determinara si el producto evaluado posee propiedades que resultan del agrado del
consumidor.

2.2.4.5. Analisis microbioldgicos.

Segun Iriarte (2006) para que un producto alimenticio sea aceptado debe cumplir
con los limites establecidos por parte de las normativas, leyes o reglamentos referente
a los requisitos microbioldgicos. Es por esta causa que, los analisis para la deteccion,
cuantificacion de microorganismos son esenciales para controlar y corregir aquellos
factores que son causantes del deterior6 del producto a elaborar y, asi obtener un
producto de calidad libre de microorganismo que cumpla con lo establecido por las
normativas.

Hernandez y Tobar (2020) indicaron que, varios alimentos que se consumen a diario
pueden estar contaminados con microorganismos patégenos lo cual genera un riesgo
para la salud del consumidor, es por esta razén que las empresas dedicadas a la
elaboracion y distribucion de alimentos realizan controles microbiolégicos en sus

productos durante su elaboracion. Estos analisis microbiolégicos van a garantizar la
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seguridad de cada alimento debido a que permiten evaluar la carga microbiana,
indicando cuales pueden ser los posibles riesgos de contaminacion.
2.3 Marco legal

2.3.1. Plan Nacional de desarrollo.

Objetivo 5: Impulsar la productividad y competitividad para el crecimiento
econdmico sostenible de manera redistributiva y solidaria.

5.2 Promover la productividad, competitividad y calidad de los productos nacionales,
como también la disponibilidad de servicios conexos y otros insumos, para generar
valor agregado y procesos de industrializacion en los sectores productivos con
enfoque a satisfacer la demanda nacional y de exportacion.

5.3 Fomentar el desarrollo industrial nacional mejorando los encadenamientos
productivos con participacion de todos los actores de la economia.

5.4 Incrementar la productividad y generacion de valor agregado creando incentivos
diferenciados al sector productivo, para satisfacer la demanda interna, y diversificar
la oferta exportable de manera estratégica.

5.6 Promover la investigacion, la formacion, la capacitacion, el desarrollo y la
transferencia tecnoldgica, la innovaciéon y el emprendimiento, la proteccién de la
propiedad intelectual, para impulsar el cambio de la matriz productiva mediante la
vinculacién entre el sector publico, productivo y las universidades (p.80).

Objetivo 6: Desarrollar las capacidades productivas y del entorno para lograr la
soberania alimentaria y el Buen Vivir Rural.
6.1 Fomentar el trabajo y el empleo digno con énfasis en zonas rurales, potenciando
las capacidades productivas, combatiendo la precarizacion y fortaleciendo el apoyo
focalizado del Estado e impulsando el emprendimiento. 6.3 Impulsar la produccion
de alimentos suficientes y saludables, asi como la existencia y acceso a mercados
y sistemas productivos alternativos, que permitan satisfacer la demanda nacional
con respeto a las formas de produccion local y con pertinencia cultural (p.84).
2.3.2. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2304 Primera revision 2017-04.

REFRESCOS O BEBIDAS NO CARBONATADAS

REQUISITOS

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece los requisitos para los refrescos o bebidas no carbonatadas.

Esta norma es aplicable a los refrescos o bebidas no carbonatadas con o sin
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saborizantes, bebidas de frutas o bebidas de jugo de fruta, bebidas con trozos de
frutas, bebidas de té o bebidas de hierbas aromaticas.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos, en su totalidad o en parte, son indispensables para la
aplicacion de este documento. Para referencias fechadas, solamente aplica la edicion
citada. Para referencias sin fecha, aplica la ultima edicion (incluyendo cualquier
enmienda).

NTE INEN-ISO 2173, Productos vegetales y de frutas — Determinacion de sélidos
solubles — Método refractométrico.

NTE INEN-ISO 1842, Productos vegetales y de frutas — Determinacion de pH.

NTE INEN-ISO 750, Productos vegetales y de frutas — Determinacion de la acidez
titulable.

NTE INEN-ISO 17240, Productos vegetables y de frutas — Determinacion del
contenido de estafio — Método de espectrometria de absorcion atomica de llama. NTE
INEN-CODEX 192, Norma general del Codex para los aditivos alimentarios. CPE INEN
CODEX CAC-GL-50, Directrices generales sobre muestreo.

NTE INEN 1108, Agua potable. Requisitos NTE INEN 1334-1, Rotulado de productos
alimenticios para consumo humano. Parte 1: Requisitos

NTE INEN 1334-2, Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte
2: Rotulado nutricional. Requisitos

NTE INEN 1334-3, Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte
3: Requisitos para declaraciones nutricionales y declaraciones saludables

3. TERMINO Y DEFINICION
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Para efectos de esta norma, se adopta la siguiente definicion:
3.1 Refrescos o bebidas no carbonatadas
Bebidas no alcohdlicas, sin adicion de dioxido de carbono (CO2), a base de agua como
principal componente, que contienen o no una mezcla de ingredientes como azucares,
jugos, pulpas, concentrados o trozos de frutas, té o hierbas aromaticas o sus extractos
y aditivos alimentarios.
4. REQUISITOS
Los refrescos o bebidas no carbonatadas deben:
4.1 cumplir con los principios de buenas practicas de fabricacion; NTE INEN 2304
2017-04 2017-242 2.
4.2 ser elaborados con agua que cumpla con NTE INEN 1108;
4.3 cumplir los requisitos fisicos y quimicos indicados en (ver Anexo 3, Figura 5).
4.4 no exceder el limite maximo de 150 mg/L de estafio determinado segun NTE INEN-
ISO 17240, si estan en latas; vy,
4.5 no exceder los limites maximos de aditivos alimentarios conforme con lo
establecido en NTE INEN-CODEX 192.

2.3.3. Norma Salvadoreiia NSO 67.18.01:01 Productos alimenticios
bebidas no carbonatadas sin alcohol. Especificaciones.
1. OBJETIVO

La presente norma tiene por objetivo establecer las caracteristicas vy
especificaciones que deben cumplir las bebidas no carbonatadas envasadas,
conservadas mediante un tratamiento adecuado, listas para beber en el momento de

su expedicion o venta, producidos en el pais o de origen extranjero.
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2. CAMPO DE APLICACION

Esta norma no se aplica a bebidas de uso dietético no carbonatados, listas para beber.
3. DEFINICIONES

3.1 Bebidas no carbonatadas sin alcohol, (refrescos): es una bebida no alcohdlica
que no contiene dioxido de carbono (anhidrido carbonico) disuelto, elaborada a partir
de agua potable que cumple con la norma NSO 13.07.01:97, adicionado con azucar y
otro edulcorante permitido, saborizantes naturales o artificiales y/o de jugos o
concentrado de frutas, colorantes naturales o artificiales y acidificantes, con o sin la
adicion de sustancias preservantes, vitaminas y otros aditivos alimentarios permitidos
y que han sido sometidos a un proceso tecnolégico adecuado.

3.4 Aditivos alimentarios: son sustancias que se afiaden intencionadamente a los
alimentos, sin proposito de cambiar su valor nutritivo, con la finalidad de modificar sus
caracteres, técnicas de elaboracién, conservacion y/o para mejorar su adaptacion al
uso a que se destinen.

3.5 Edulcorantes naturales: son compuestos que producen sensacion dulce que
tienen un valor nutritivo y energético, por lo que se no se pueden considerar como
aditivo.

3.6 Edulcorantes artificiales: son aditivos que actian sobre el sabor de los alimentos,
produciendo una sensacién dulce. Poseen un poder edulcorante muy superior al de
cualquiera de los azucares naturales.

3.7 Preservantes: son sustancias que se afiaden a los productos alimenticios para
protegerlos de alteraciones biolégicas como fermentacion, enmohecimiento y

putrefaccion.
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3.8 Saborizantes: son ingredientes que proporcionan olor y sabor a los productos
alimenticios a los que se les incorpora.
3.9 Jugos de frutas: es el liquido obtenido de la expresion de las frutas, no diluido,
no concentrado, no fermentado y sometido a un tratamiento adecuado que asegure su
conservacion en envases herméticos.
3.10 Concentrado de jugos de frutas: son los jugos definidos segun el numeral 3.9
alos que se les ha extraido como minimo un 50% del agua de constitucién, empleando
procesos tecnoldgicos adecuados.
5. REQUISITOS
5.4 REQUISITOS FiSICOS Y QUIMICOS
Cuando las bebidas no carbonatadas sin alcohol se ensayan de acuerdo a los métodos
descritos en la Norma Salvadorefia, indicadas en el Numeral 10.1, debera cumplir con
los requisitos especificados (ver Anexo 3, Figura 6).
5.5 CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
5.5.2 Para los productos del tipo 1 Que declaran en la etiqueta, dentro de los
ingredientes, la utilizacion de jugos o concentrados de frutas, el criterio de contenido
maximo de hongos (ver Anexo 3, Figura 7).

2.3.4. Norma Oficial Mexicana NOM-003-SAG/GAN-2017.
PROPOLEOS, PRODUCCION Y ESPECIFICACIONES PARA SU
PROCESAMIENTO
4. Consideraciones generales

4.1 Produccion de propoleos
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La produccion de los propoleos se debe realizar por medio del uso de rejillas, mallas
plasticas o métodos promotores de cortinas de propdéleos en las colmenas especificas
para su cosecha.

4.2 Recoleccion de propdleos

La recoleccion debe realizarse con materiales libres de residuos de algunas sustancias
que puedan contaminarlo. Durante la cosecha, no debe exponerse a los rayos del sol,
evitar su almacenamiento cerca de fuentes de calor y no debe mezclarse con la cera
que se encuentra en tapas o sobre los bastidores. Los propdleos en bruto contenido
en las trampas, se debe introducir a un congelador entre -10 °C y -20 °C, por lo menos
una hora para que la resina se torne rigida y quebradiza y que facilite su obtencion.
En todos los casos se debe evitar la manipulacién directa y la formacion de
conglomerados.

5. Especificaciones fisicas, quimicas y actividad antimicrobiana

5.1 Especificaciones fisicas

(Ver anexo 3, Figura 8).

5.2 Especificaciones quimicas

(Ver anexo 3, Figura 9).

6. Métodos de prueba

6.1 Acondicionamiento de la muestra

Los propoleos en bruto o en grefia deben acondicionarse eliminando las impurezas
visibles tales como virutas de madera, restos de abejas, restos de pinturas, restos

vegetales, entre otros. Posteriormente, debe ser refrigerada o congelada para
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favorecer su maceracion. Debe conservarse en refrigeracion y protegida de la luz
hasta el momento de realizar el analisis.

6.2 Para las especificaciones fisicas

6.2.1. Determinacién del color: Colocar la muestra sobre una superficie blanca y
comparar con una escala de colores; debe realizarse en un ambiente con buena
iluminacién. Se puede utilizar un microscopio estereoscopico para visualizar
definidamente los colores presentes utilizando el Catalogo Internacional de Colores.
6.2.2. Determinacion del aroma: Retirar una porcion de la muestra a fin de que el
envase no interfiera en la percepcion olfativa.

6.2.3. Determinacién del sabor: Colocar una porcion de la muestra en la parte media
de la lengua y analizar mediante la comparacion de sus atributos de sabor con los que
mejor lo distingan.

6.2.4. Consistencia a temperatura ambiente: Retirar una porcién de la muestra y
colocarla en un vidrio de reloj, hasta que alcance la temperatura ambiente. Determinar
la consistencia tocandola con los dedos y comparar con el atributo que mejor la
describa. Suave y maleable a temperaturas entre 20 y 40 °C y rigido a temperaturas
inferiores a 20 °C.

6.3 Para las Especificaciones quimicas

6.3.1. Preparacion del Extracto Etanolico de Propdleos (EEP).

Pesar una cantidad de 50 gramos de los propdleos en bruto, previamente
acondicionada, afadir etanol al 70% en propoleo: disolvente 1:3 y dejar macerar por
un periodo de 72 horas con agitacion constante o extraer con bafio ultrasonico por 20

min a temperatura ambiente. Pasado este tiempo filtrar y el filtrado se concentra
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(utilizando preferentemente un Rotovapor o a vacio), pasar el extracto a un envase
ambar, empleando la minima cantidad de etanol al 70%, y dejar a sequedad utilizando
una bomba de vacio. Debe conservarse en refrigeracion y protegida de la luz hasta el
momento de realizar el analisis.

6.3.2. Prueba cualitativa de flavonoides.

Para la deteccion de flavonoides se utiliza hidréxido de sodio (NaOH) al 20%. Un color
amarillo intenso es caracteristico de los flavonoides.

6.3.2.1. Preparacion de reactivos.

Hidroxido de sodio (NaOH) al 20%. Pesar 10 gramos y disolver en 25 mililitros de agua
destilada. Agitar después de enfriar y aforar a 50 mililitros.

6.3.2.2. Procedimiento.

a) Pesar 200 miligramos de los propdleos en bruto o EEP y afiadir 1 mililitro de etanol
al 70% y mezclar perfectamente.

b) Afiadir una gota de NaOH al 20% y observar un cambio de coloracion que va del
amarillo a naranja de acuerdo a la cantidad de flavonoides presentes.

6.3.3. Prueba cualitativa de fenoles totales.

La mayor parte de los fenoles dan disoluciones coloreadas (azul, verde, violeta, entre
otros). Si el color es amarillo débil (mismo que el reactivo), la reaccion se considera
negativa. Algunos fenoles no dan coloracién, como la hidroquinona, ya que se oxidan
con el reactivo quinona.

6.3.3.1. Preparacion de reactivos.

Cloruro férrico hexahidratado (FeCI3 -6H20) al 10%: Pesar 1 gramo Yy disolver en 10

mililitros de agua destilada caliente, posteriormente aforar a 100 mililitros.
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Etanol al 70%: Medir 72.9 mililitros de alcohol etilico al 96% y aforar a 100 mililitros
con agua destilada.

6.3.3.2. Procedimiento.

a) Colocar 200 miligramos de los propdleos en bruto o en extracto etandlico de
propdleo (EEP) en un vaso de precipitados de 10 mililitros y afiadir 1 mililitro de etanol
al 70%.

b) Mezclar y agregar una gota de la solucion de FeCI3 -6H20 al 1% y observar el
desarrollo de color.

c) En caso de la presencia de fenoles, se observara un precipitado y una coloracion
azul, verde, rojo, morado o negro.

6.3.4. indice de oxidacién.

El indice de oxidacion es influenciado por el contenido de compuestos fendlicos. Esto
indica que, a mayor concentracion de fenoles totales, el tiempo de la reaccion es mas
rapido (poder antioxidante de los propéleos, sobre la solucién de permanganato de

potasio).
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3. Materiales y métodos
3.1Enfoque de lainvestigacion

3.1.1. Tipo de investigacion.

El tipo de investigacion que se aplicé en el presente trabajo fue documental y
experimental.
3.2Metodologia

3.1.2. Variables.

3.1.2.1. Variable independiente

La variable independiente que se evalué en los tratamientos comprendio del
porcentaje de conservante (Factor A) y del porcentaje de pulpa de chontaduro (Factor
B).

3.1.2.2. Variable dependiente.

3.1.2.2.1. Caracteristicas fisicoquimicas.

Se evaluaron aspectos como la acidez, °Brix y también se realizé las mediciones
de pH durante 10, 20 y 45 dias (ver Anexo 6, Figuras 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28,29y
30) siguiendo las especificaciones de la normativa INEN 2304 (ver Anexo 4, Figura
10).

3.1.2.2.2. Andlisis Microbiolégicos.

Se determiné la accién antimicrobiana y antioxidante de la bebida con el
conservante natural frente a microorganismos como aerobios mesofilos, mohos y
levaduras, tomando como referencia la Normativa Salvadorefia NSO 67.18.01:01 (ver

Anexo 4, Figura 14).
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3.1.2.2.3. Caracteristicas organolépticas.

Se evaluaron aspectos cualitativos como sabor, color y olor mediante encuestas a un
panel sensorial (ver Anexo 1, Figura 3).

3.1.1. Disefio de investigacion.

Esta investigacién fue documental debido a que, la recopilacion de la informacion
fue extraida de documentos como tesis de grado, trabajos de investigacion,
normativas y articulos cientificos relacionados con el tema de estudio. En la modalidad
experimental se realiz6 andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos en los dias 10, 20 y
45 para evaluar el tiempo de vida util acelerada de la bebida, ademas se ejecutd una
evaluacion sensorial para conocer el grado de aceptacién del consumidor hacia el
producto final. El nivel de la investigacién es correlacional, debido a que permite
confrontar la variable dependiente con la variable independiente.

3.1.2. Tratamientos.

Por medio de la preparacion de las formulaciones entre el propdleo y la pulpa de
chontaduro empleadas en la elaboracion de la bebida refrescante, se obtuvo la mejor
formulacion que no afecte las caracteristicas organolépticas del producto final y posea
un periodo prolongado de vida util, ademas se cont6 con un testigo que contenia el

conservante artificial (ver Tabla 2).
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Tabla 2. Tratamientos con sus respectivas repeticiones de la formulacién para

la bebida refrescante

T

Factor A

% Conservante

Factor B
% Pulpa

%
Formulacion

ToR1

ToR2

ToRs

T1 R1

T1 Rz

T1 Rs

T2 R1

T2 Rz

T2 Rs

T3 R

T3 Rz

T3 R3

0.1 % B. sodio

0.1 % B. sodio

0.1 % B. sodio

0.08% Propdleo
0.08% Propdleo
0.08% Propdleo
0.06% Propdleo
0.06% Propdleo
0.06% Propdleo
0.03% Propdleo
0.03% Propdleo

0.03% Propdleo

30% pulpa
40% pulpa
50% pulpa
30% pulpa
40% pulpa
50% pulpa
30% pulpa
40% pulpa
50% pulpa
30% pulpa
40% pulpa

50% pulpa

10% azucar morena + 59.9 % agua
10% azucar morena + 49.9 % agua
10% azucar morena + 39.9 % agua
10% azUcar morena + 59.2% agua
10% azUcar morena + 49.2% agua
10% azucar morena + 39.2% agua
10% azlcar morena + 59.4% agua
10% azlcar morena + 49.4% agua
10% azlcar morena + 39.4% agua
10% azlcar morena + 59.7% agua
10% azlcar morena + 49.7% agua

10% azlcar morena + 39.7% agua

Formulacién de los tratamientos con diferentes porcentajes de conservante y pulpa de
chontaduro para la elaboracion de la bebida refrescante.
Arellano, 2023

3.1.3. Disefio experimental

En el presente proyecto se realizé un disefio completo al azar (DCA) con arreglo

factorial 4x3 para laboratorio y, también se llevo a cabo una prueba sensorial por medio

de un panel de 30 personas no entrenadas para evaluar el grado de aceptabilidad del

producto final mediante una encuesta, cuyo disefio experimental que se empled fue
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un disefio de medidas repetidas completamente al azar (DCA), donde se comparoé el
factor de tratamientos y el error aleatorio.

3.1.4. Recoleccion de datos.

3.1.4.1. Recursos.

3.1.4.1.1. Ingredientes.

Agua mineral 99.8 mL

Pulpa de chontaduro 125 g

Extracto de propdleo 0.2 mL

Azucar morena 100 g
3.1.4.1.2. Equipos, instrumentos y utensilios.

Licuadora L1-12 A acero inoxidable 12 L

e Refrigerador marca Durex

e Refractdmetro Brix de 0 a 80 %. Trans instruments RBX 00800
e pH metro de mesa (Bswa Tech)

e TermoOmetro de mercurio

e Matraz Erlenmeyer 250 mL

e Vaso de precipitacién 250 mL

e Caja Petri vidrio

e Pipeta graduada 5 mL

e Balanza digital analitica (Boeco Aleman)
e Tamiz o colador

e Cuchara acero inoxidable

e Cuchillo acero inoxidable
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e Embudo plastico

e Botella PET 250 mL
3.1.4.1.3. Reactivos.

e Fenolftaleina 1%

e Hidroxido de sodio 0.1 N
3.1.4.1.4. Recursos bibliograficos

e Tesis

e Atrticulo cientifico

e Reuvistas cientificas

e Informes

e NTE INEN 2304

e Normativa Salvadoreiia NSO 67.18.01:01

Libros

3.1.4.2. Métodos y técnicas.

3.1.4.2.1. Descripcion del proceso de elaboracion de la bebida de chontaduro.

Para la elaboracién de la bebida de chontaduro se emplearon diferentes procesos
los cuales estan detallados en los diagramas de flujo (ver Figura 1y 2), ademas, estan
descritos a continuacion:

e Recepcion: En esta etapa se recepto la materia prima (chontaduro) e insumos
que se emplearon para el procesamiento de la bebida (ver Anexo 8, Figuras 23y
24).

e Seleccion: Se clasifico la materia prima segun su tamafio, grado de madurez

empleando la vista y el tacto con la finalidad de seleccionar aquellos frutos que
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posean caracteristicas organolépticas adecuadas para la elaboracion del producto
final.

Lavado: En este proceso se prepard una solucién de agua e hipoclorito de sodio
a una concentracion de 50 ppm, mediante la inmersion de la fruta en tanques con
la solucion se eliminaron los contaminantes que se encontraban en la cascara
obtenidos durante la cosecha y transporte.

Pelado: La céscara del chontaduro fue removida de forma manual, mediante la
ayuda de cuchillos se procede a remover la piel de fruta para obtener la pulpa la
cual es cortada por la mitad con la finalidad de remover el almendro.

Pesado: Se pesaron todos los insumos que se van a emplear en la elaboracion de
la bebida como el propodleo, agua y la aztcar morena (ver Anexo 8, Figura 25).
Mezclado: Se procedié a macerar el propéleo mezclado con alcohol comestible
para posteriormente realizar repetidas agitaciones y luego filtrarlo en un recipiente.
El extracto de propdleo obtenido se lo mezclo junto con todos los ingredientes de
acuerdo a la respectiva formulacibn empleando una licuadora industrial para la
obtencion del jugo (ver Anexo 8, Figuras 26 y 27).

Pasteurizacion: En este proceso el jugo obtenido se sometié a un tratamiento
térmico de 65 °C por 30 minutos para eliminar las bacterias patégenas y reducir la
actividad enzimatica (ver Anexo 8, Figura 28).

Enfriado: Se enfrio el jugo a una temperatura de 5°C con la finalidad de producir
un choque térmico.

Tamizado: Después del proceso de enfriado el jugo se lo paso por un tamiz o

colador para eliminar las impurezas que puedan estar presentes en la bebida.
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e Envasado: Se procedio a llenar 250 ml de la bebida de chontaduro (Bactris
gasipae) en las botellas PET (Tereftalato de polietiieno) mediante la ayuda de un
embudo el cual debe estar previamente desinfectado (ver Anexo 8, Figura 29).

e Sellado: La colocacion de la tapa se la realizé manualmente tomando las medidas
higiénicas adecuadas.

e Almacenamiento: La bebida de chontaduro que se obtuvo a partir de toda la
cadena productiva se almacené a temperaturas de 4 °C lo cual permiti6 mantener

su vida util.



3.1.4.2.2. Diagrama de flujo para la elaboracion de la bebida de chontaduro.

I r
\ Recepcion ! & Propoleo
I o
Maceracion
PR as e et 1
: Mezcla " ———— alcohol etilico
____________ : 70a96"°
Filtrado

Figura 1. Diagrama de flujo para la obtencion de propoleo
Arellano, 2023
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Figura 2. Diagrama de flujo de la bebida refrescante de chontaduro
Arellano, 2023
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3.1.5. Analisis estadistico.

A partir de los datos obtenidos por medio del panel sensorial se procedio a efectuar
un andlisis de varianza con el fin de evaluar los efectos significativos en los
tratamientos utilizando el método de Friedman para establecer la media de mayor
promedio estadistico realizando las pruebas al 5 % de error tipo |, mediante un modelo
de analisis de varianza para los analisis de laboratorio (ver Tabla 3) y para las
valoraciones sensoriales tal como se muestra (ver Tabla 4).

Tabla 3. Modelo de andlisis de varianza para las variables cualitativas

aplicadas en los analisis de laboratorio.

Fuente de variacion Grados de libertad
Total (A x B xr-1) 4x3x3-1= 35
Factor A (A-1) 4-1=3
Factor B (B-1) 3-1=2
Interaccion (A-1) (B-1) (4-1)(3-1)=6
Error experimental AB (r-1) (4x3) (3-1)=24

Modelo estadistico aplicado para los analisis de laboratorio.
Arellano, 2023

Ho: No existe diferencias significativas en los porcentajes de conservante aplicados
en los porcentajes de pulpa.
Hi: Si existe diferencias significativas en los porcentajes de conservante aplicados en

los porcentajes de pulpa.



Tabla 4. Modelo de andlisis de varianza aplicado en variables cualitativas

Fuente de variacion Grados de libertad
Total (n-1) 89
Tratamiento (t-1) 3-1=2
Repeticion (R-1) 30-1=29
Error experimental (t-1) (R-1) (2x29) =58

Modelo estadistico aplicado para evaluacion sensorial.
Arellano, 2023

Ho: No existen diferencias significativas en los tratamientos

H1: Existen diferencias significativas en los tratamientos

57
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4. Resultados

4.1 Formulacién de tres tratamientos para la elaboracion de la bebida refrescante
de chontaduro empleando extracto de propdleo como conservante

Para la elaboracion de la bebida de chontaduro (Bactris gasipae), se realizaron tres
tratamientos con sus respectivas repeticiones, las cuales poseian diferentes
porcentajes de pulpa, extracto etandlico de propéleo empleado como conservante
natural y un tratamiento control utilizando el benzoato de sodio como conservante
quimico. A los tratamientos se les realiz6 andlisis fisicoquimicos seguido de un panel
sensorial de 30 personas no entrenadas para obtener el mejor tratamiento, al cual se
le efectud el respectivo andlisis microbiolégico para conocer su tiempo de vida util.
Previo al procesamiento de la bebida, se extrajo el extracto etandlico de propdleo
siguiendo las indicaciones de la Norma Oficial Mexicana 003-SAG/GAN-2017 (Anexo
4, figura 15).

Posteriormente se procedio a lavar, despulpar y retirar el hueso del fruto para luego
realizar el respectivo pesaje por medio de una balanza analitica. Luego, con la ayuda
de una pipeta graduada de 5 ml se tomé volimenes de extracto etandlico de propdleo
el cual se mezcl6 junto con la pulpa de chontaduro, azGcar morena y agua (ver tabla
2). A las formulaciones se les realizo un tratamiento térmico de 65°C por 15 minutos,
con la finalidad de estabilizar y reducir agentes patdgenos ayudando a conservar la
vida util de la bebida. Después de dejar enfriar la bebida a una temperatura de 5 °C,
con ayuda de un embudo se procedié al envasado del producto final en botellas de

tereftalato de polietileno (PET) de 250 ml, las cuales fueron previamente esterilizadas.
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Una vez envasadas y selladas las botellas fueron almacenadas a temperaturas de 4
°C por los dias 10, 20 y 45 para evaluar su vida util.

4.2 Evaluacion de la vida atil y el efecto bioconservante de la bebida durante
los dias 10, 20 y 45 mediante analisis fisicoquimicos (acidez, °Brix y pH),
segun la normativa NTE INEN 2304 para refrescos o bebidas no
carbonatadas y determinar el mejor tratamiento de aceptacion sensorial
por medio de un panel de 30 personas no entrenadas

4.2.1. Analisis fisicoquimicos (acidez, °Brix y pH), segun la normativa NTE

INEN 2304 durante los dias 10, 20 y 45 dias.

4.2.1.1. Medicion acidez de cada tratamiento obtenidos en el dia 10.

A partir de los valores obtenidos en el dia 10 correspondiente los andlisis de acidez
(ver Anexo 6, Tabla 34), se consiguieron promedios que cumplen con lo estipulado por
la normativa NTE INEN-ISO 2304 para refrescos o bebidas no carbonatadas (ver Tabla
5, 6 y Anexo 6, Figura 19). Cabe destacar que en el factor A (0,08 %) y en el factor B
(30%) se obtuvieron valores de 1,05 y 1,02 respectivamente, los cuales
estadisticamente son los mas bajo entre tratamientos, pero en lo que concierne a la
parte de calidad resultan ser favorables debido a que, al poseer un promedio bajo de
acidez, el cual se encuentra dentro de los rangos estipulados por la normativa. durante
los 10 dias de evaluacion significa que las caracteristicas sensoriales de la bebida no
fueron afectadas. Por su parte, el valor de significancia para el Factor A fue de 0,0007,
mientras que en el factor B fue de <0,0001, siendo estos valores inferiores a 0,05, por

lo que si existen diferencias significativas y se acepta la hipétesis alternativa.
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Tabla 5. Promedio de acidez aplicado en el factor A de cada tratamiento
obtenidos en el dia 10

. Dif i R isi
Factor A Medias . ! efr.enc.las p-Valor e,qUISIt,OS Método
significativas Min Max
0,08 % 1,05 A
’ ' NTE

0,06 % 1,07 B 1,0 i
0.03 % 1.08 BC 0,0007 INE7I\5I3(;SO
0,1 % 1,09 C

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Tabla 6. Promedio de acidez aplicado en el factor B de cada tratamiento
obtenidos en el dia 10

Factor B Medias I.:)lfe.:r.encllas p-Valor Re,qUISIt,OS Método
significativas Min Max
30 % 1,02 A 10 - NTE
40 % 1,08 B <0,0001 ' INEN-ISO
50 % 1,13 C 750

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

A partir de los valores obtenidos en el dia 20 correspondiente los andlisis de acidez
(ver Anexo 6, Tabla 35), se consiguieron promedios de acidez que cumplen con lo
estipulado por la normativa NTE INEN-ISO 2304 para refrescos o bebidas no
carbonatadas (ver Tabla 7, 8 y Anexo 6, Figura 19). Cabe destacar que en el factor A
(0,08 %) y en el factor B (30%) se obtuvieron valores de 1,06 y 1,07 respectivamente,
los cuales estadisticamente son los valores mas bajo entre tratamientos, pero en lo
gue concierne a la parte de calidad estos valores son favorables debido que, al poseer
un promedio bajo de acidez, el cual se encuentra dentro de los rangos estipulados por
la normativa, durante los 20 dias de evaluacion significa que las caracteristicas
sensoriales de la bebida no fueron afectadas. Por su parte, el valor de significancia

para el Factor A fue de 0,0037, mientras que en el factor B fue de 0,0001, siendo estos
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inferiores a 0,05, por lo que existen diferencias significativas y se acepta la hipotesis
alternativa.

Tabla 7. Promedio de acidez aplicado en el factor A de cada tratamiento
obtenidos en el dia 20

. Dif [ Requisi
Factor A Medias . ! gr.enc.las p-Valor e,QUISIt,OS Método
significativas Min Max

0,08 % 1,08 A

] 1 NTE
0,06 % 1,12 B 1,0 i
0.03 % 113 B 0,0037 IN7ESNO ISO

0,1% 1,13 B

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Tabla 8. Promedio de acidez aplicado en el factor B de cada tratamiento
obtenidos en el dia 20

Factor B Medias _lee_:r.enc.las p-Valor Re,QUISIt,OS Método
significativas Min Max
30 % 1,07 A 10 - NTE
40 % 1,12 B 0,0001 ’ INEN-ISO
50 % 1,16 C 750

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Mediante los valores obtenidos en el dia 45 correspondiente los analisis de acidez
(ver Anexo 6, Tabla 36), donde se consiguieron promedios de acidez que cumplen con
lo estipulado por la normativa NTE INEN-ISO 2304 para refrescos o bebidas no
carbonatadas (ver Tabla 9, 10 y Anexo 6, Figura 19). Cabe destacar que en el factor
A (0,08 %) y en el factor B (30%) se obtuvieron valores de 1,12 y 1,10 respectivamente,
los cuales estadisticamente son los mas bajo entre tratamientos, pero en lo que
concierne a la parte de calidad estos valores son favorables debido que, al poseer un
promedio bajo de acidez, el cual se encuentra dentro de los rangos estipulados por la

normativa, durante los 45 dias de evaluacion significa que las caracteristicas
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sensoriales de la bebida no fueron afectadas. Por su parte, el valor de significancia
para el Factor A fue de 0,0204, mientras que en el factor B fue de 0,0003, por lo que
existen diferencias significativas y se acepta la hipotesis alternativa.

Tabla 9. Promedio de acidez aplicado en el factor A de cada tratamiento
obtenidos en el dia 45

. Dif i R isi
Factor A Medias . ! efr.enc.las p-Valor e,QUISIt,OS Método
significativas Min Max
0,
8183 sz ﬁé AAB 0,0204 10 INNETI\IIE-ISO
0,1 % 1,16 B ’ 750
0,03 % 1,17 B

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Tabla 10. Promedio de acidez aplicado en el factor B de cada tratamiento
obtenidos en el dia 45

Factor B Medias I.I)lfefr.encllas p-Valor Re'qU|S|t'os Método
significativas Min Max
30 % 1,10 A 10 - NTE
40 % 1,16 B 0,0003 ’ INEN-1SO
50 % 1,19 B 750

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

4.2.1.2. Medicién °Brix.

A partir de los resultados obtenidos en el dia 10 correspondiente los andlisis de
acidez (ver Anexo 6, Tabla 37), donde se consiguieron promedios de °Brix que
cumplen con lo estipulado por la normativa NTE INEN-ISO 2304 para refrescos o
bebidas no carbonatadas (ver Tabla 11, 12 y Anexo 6, Figura 20). Cabe destacar que
en el factor A (0,08 %) y en el factor B (30%) obtuvieron resultados sobresalientes los
cuales fueron de 12,82 en ambos factores. Es importante mencionar que dichos
promedios se encuentran dentro de los rangos estipulados por la normativa durante

los 10 dias de evaluacién. Por su parte, el valor de significancia para el Factor A fue
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de 0,4547, por lo cual no existen diferencias significativas en el factor Ay se acepta la
hipotesis planteada. Mientras que en el factor B fue de 0,0391, por lo tanto, existen
diferencias significativas y se acepta la hipétesis alternativa.

Tabla 11. Promedio de °Brix aplicado en el factor A de cada tratamiento
obtenidos en el dia 10

. Dif i R isi
Factor A Medias . ! efr.enc.las p-Valor e,QUISIt,OS Método
significativas Min Max
0,1 % 12,81 A NTE
0,06 % 12,81 A 5,0 i
0,03 % 12,81 A 04547 |N§T7|380
0,08 % 12,82 A

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Tabla 12. Promedio de °Brix aplicado en el factor B de cada tratamiento
obtenidos en el dia 10

Factor B Medias I.I)lfefr.encllas p-Valor Re'qU|S|t'os Método
significativas Min Max
50 % 12,81 A 50 - NTE
40 % 12,82 AB 0,0391 ’ INEN-ISO
30 % 12,82 B 2173

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

En ese mismo contexto, los resultados obtenidos en el dia 20 correspondiente los
analisis de acidez (ver Anexo 6, Tabla 38), se consiguieron promedios de °Brix que
cumplen con lo estipulado por la normativa NTE INEN-ISO 2304 para refrescos o
bebidas no carbonatadas (ver Tabla 13, 14 y Anexo 6, Figura 20). Cabe destacar que
en el factor A (0,08 %) y en el factor B (30%) obtuvieron resultados sobresalientes los
cuales fueron de 12,79 en ambos factores. Es importante mencionar que dichos
promedios se encuentran dentro de los rangos estipulados por la normativa durante

los 20 dias de evaluacién. Por su parte, el valor de significancia para el Factor A fue



64

de 0,0095, mientras que en el factor B fue de 0,0156, por lo que existen diferencias
significativas y se acepta la hipotesis alternativa.

Tabla 13. Promedio de °Brix aplicado en el factor B de cada tratamiento
obtenidos en el dia 20

. Dif [ Requisi
Factor A Medias . ! gr.enc.las p-Valor e,QUISIt,OS Método
significativas Min Max
0,03 % 12,77 A NTE
0,06 % 12,78 AB 50 i
0,1 % 12,78 BC 0.0095 |N§T7|380
0,08 % 12,79 C

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Tabla 14. Promedio de °Brix aplicado en el factor B de cada tratamiento
obtenidos en el dia 20

Diferencias Requisitos

Factor B Medias significativas p-Valor Min Max Método
50 % 12,78 A 50 - NTE
40 % 12,78 AB 0,0156 ' INEN-1SO
30 % 12,79 B 2173

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

En ese mismo contexto, los resultados obtenidos en el dia 45 correspondiente los
analisis de acidez (ver Anexo 6, Tabla 39), se consiguieron promedios de °Brix que
cumplen con lo estipulado por la normativa NTE INEN-ISO 2304 para refrescos o
bebidas no carbonatadas (ver Tabla 15, 16 y Anexo 6, Figura 20). Cabe destacar que
en el factor A (0,08 %) y en el factor B (30%) obtuvieron resultados sobresalientes los
cuales fueron de 12,76 en ambos factores. Es importante mencionar que dichos
promedios se encuentran dentro de los rangos estipulados por la normativa durante
los 20 dias de evaluacién. Por su parte, el valor de significancia para el Factor A fue
de 0,0293, mientras que en el factor B fue de 0,0156, por lo que existen diferencias

significativas y se acepta la hipotesis alternativa.
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Tabla 15. Promedio de °Brix aplicado en el factor B de cada tratamiento
obtenidos en el dia 45

. Dif i R isi
Factor A Medias . ! efr.enc.las p-Valor e,QUISIt,OS Método
significativas Min Max
0,03 % 12,75 A NTE
0,1 % 12,75 A 5,0 )
0,06 % 12,75 AB 0,0293 'NE'I'7'330
0,08 % 12,76 B

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Tabla 16. Promedio de °Brix aplicado en el factor B de cada tratamiento
obtenidos en el dia 45

Factor B Medias I.:)lfe.:r.enc,as p-Valor Re'QUISIt'OS Método
significativas Min Max
50 % 12,74 A 50 - NTE
40 % 12,76 B 0,0156 ’ INEN-ISO
30 % 12,76 B 2173

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

4.2.1.3. Medicion de pH.

A partir de los valores pertenecientes a cada repeticion con sus respectivos
tratamientos (ver Anexo 6, Tabla 40), donde se obtuvieron promedios por medio del
programa infostat (ver Tabla 17, 18 y Anexo 6, Figura 21). Los valores de pH que se
obtuvieron en el factor A (0,08 %) y en el factor B (30%) fueron sobresalientes debido
a que el valor de 3,81 obtenido en ambos factores significo un nivel bajo de pH durante
los 10 dias, por lo cual no existi6 deterioro en la calidad del producto y ademas se
cumplié con lo estipulado por la normativa NTE INEN-ISO 2304 para refrescos o
bebidas no carbonatadas. Cabe destacar que el valor de significancia para el Factor
A fue de 0,0440, mientras que en el factor B fue de 0,0173, por lo que existen

diferencias significativas y se acepta la hipétesis alternativa.
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Tabla 17. Promedios de pH aplicado en el factor A de cada tratamiento obtenidos
en el dia 10

Diferencias Requisitos

Factor A Medias significativas p-Valor Min  Méx Método
0,08 % 3,81 A NTE
0,1 % 3,81 A 0,0440 20 45 INEN-ISO
0,03 % 3,84 A 1842
0,06 % 3,84 A

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Tabla 18. Promedios de pH aplicado en el factor B de cada tratamiento obtenidos
en el dia 10

Diferencias Requisitos

Factor B Medias AP p-Valor . . Método
significativas Min Max
30 % 3,81 A 20 45 NTE
40 % 3,81 A 0,0173 ' ' INEN-ISO
50 % 3,84 A 1842

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Mediante los valores de pH obtenidos de cada repeticion con su respectivo
tratamiento los cuales fueron evaluados en el dia 20 (ver Anexo 6, Tabla 41), donde
se consiguieron promedios de pH por medio del programa infostat (ver Tabla 19, 20 y
Anexo 6, Figura 21). Dichos valores dieron como resultado que el factor A (0,08 %) y
el factor B (30%) fueron sobresalientes debido a que el valor de 3,85 obtenido en
ambos factores significo un nivel bajo de pH durante los 20 dias por lo cual no existio
deterioro en la calidad del producto y ademas se cumplié con lo estipulado por la
normativa NTE INEN-ISO 2304 para refrescos o bebidas no carbonatadas. Cabe
destacar que el valor de significancia para el Factor A fue de 0,0114, mientras que en
el factor B fue de 0,0003, por lo que existen diferencias significativas y se acepta la

hipotesis alternativa.
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Tabla 19. Promedios de pH aplicado en el factor A de cada tratamiento obtenidos
en el dia 20

Factor A Medias 'lee'r.encllas p-Valor Re,qUISIt,OS Método
significativas Min Max
0,08 % 3,83 A NTE
0,1 % 3,84 AB 20 45 i
0,06 % 3,85 BC 0,014 lNEgAleSO
0,03 % 3,85 C

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Tabla 20. Promedios de pH aplicado en el factor B de cada tratamiento obtenidos
en el dia 20

Diferencias Requisitos

Factor B Medias significativas p-Valor Min  Max Método
30 % 3,83 A 50 45 NTE
40 % 3,85 B 0,0003 ’ ’ INEN-ISO
50 % 3,85 B 1842

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Mediante los valores de pH obtenidos de cada repeticion con su respectivo
tratamiento los cuales fueron evaluados en el dia 45 (ver Anexo 6, Tabla 42), donde
se consiguieron promedios de pH por medio del programa infostat (ver Tabla 21, 22 y
Anexo 6, Figura 21). Cabe destacar que en el factor A (0,08 %) y en el factor B (30%)
obtuvieron resultados sobresalientes los cuales fueron de 3,90 y 3,85
respectivamente. Es importante mencionar que dichos promedios se encuentran
dentro de los rangos estipulados por la normativa durante los 45 dias de evaluacion.
Por su parte, el valor de significancia para el Factor A fue de 0,3393, por lo cual no
existen diferencias significativas en el factor A y se acepta la hipotesis planteada.
Mientras que en el factor B fue de 0,0007, por lo tanto, existen diferencias significativas

y se acepta la hipotesis alternativa.
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Tabla 21. Promedios de pH aplicado en el factor A de cada tratamiento obtenidos
en el dia 45

. Dif i R iSi
Factor A Medias . ! gr.enc.las p-Valor e,QUISIt,OS Método
significativas Min Max
0,08 % 3,90 A NTE
0,

0,06 % 3,94 A 0333 20 4% |NENdIsO
0,1% 3,98 A 1842
0,03 % 3,98 A

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Tabla 22. Promedios de pH aplicado en el factor B de cada tratamiento obtenidos
en el dia 45

Factor B Medias I.:)lfe.:r.enc,as p-Valor Re'QUISIt'OS Método
significativas Min Max
30 % 3,85 A 50 45 NTE
40 % 3,88 A 0,0007 ' ' INEN-ISO
50 % 4,13 B 1842

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

4.2.2. Evaluacion sensorial.

Por medio de un panel sensorial de 30 personas no entrenadas (ver Anexo 8, Figura
33), se realiz6 una prueba de aceptacion para evaluar las caracteristicas sensoriales
de sabor, color y aroma (ver Anexo 5, figuras 19, 20 y 21), las cuales fueron calificadas
por medio de una encuesta que contenia una escala heddnica en funcién al gusto del
panelista (ver Figura 3).

4.2.2.1. Estimacion sensorial de sabor.

El tratamiento que poseyd mayor aceptacion por parte del panel sensorial, en lo que
respecta al sabor, fue el del porcentaje de 0,08 % de propdleo con una media de 3,32
correspondiente al Factor A, mientras que en el factor B fue el porcentaje de 40 % de
pulpa de chontaduro con una media de 3,56 correspondiente al factor B (ver Tabla 23,

24 y Anexo 5, Tabla 31, Figura 16), el cual segun la escala heddnica se ubica en el
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nivel 5 “me gusta muchisimo”. El valor p en ambos factores fue de < 0.0001, el cual
resulto ser inferior a 0,05, por lo cual se rechaza la hipétesis planteada y se acepta la
hipotesis alternativa, por lo tanto, si existieron diferencias significativas entre las
repeticiones.

Tabla 23. Resultados del factor A obtenidos del panel sensorial en funcion al
sabor

Diferencias

Factor A Medias significativas P-valor Panelistas
0,03 % 1,80 A 30
0,06 % 1,83 A <0,0001 30
0,1 % 2,58 B 30
0,08 % 3,78 C 30

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Tabla 24. Resultados del factor B obtenidos del panel sensorial en funcion al
sabor

Diferencias

Factor B Medias significativas P-valor Panelistas
50 % 2,32 A 30
30 % 2,55 A <0,0001 30
40 % 3,56 B 30

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

4.2.2.2. Estimacion sensorial del color.

El tratamiento que poseyd mayor aceptacion por parte del panel sensorial, en lo que
respecta al color, fue el del porcentaje de 0,08 % de propdleo con una media de 3,84
correspondiente al Factor A, mientras que en el factor B fue el porcentaje de 40 % de
pulpa de chontaduro con una media de 3,38 correspondiente al factor B (ver Tabla 25,

26 y Anexo 5, Tabla 32, Figura 17), el cual segun la escala hedodnica se ubica en el
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nivel 5 “me gusta muchisimo”. El valor p en ambos factores fue de < 0.0001, el cual
resulto ser inferior a 0,05, por lo cual se rechaza la hip6tesis planteada y se acepta la
hipotesis alternativa, por lo tanto, si existieron diferencias significativas entre las
repeticiones.

Tabla 25. Resultados del factor A obtenidos del panel sensorial en funcion al
color

Diferencias

Factor A Medias significativas P-valor Panelistas
0,03 % 2,48 A 30
0,06 % 2,69 A <0,0001 30
0,1 % 3,09 B 30
0,08 % 3,84 C 30

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Tabla 26. Resultados del factor B obtenidos del panel sensorial en funcién al
color

Factor B Medias si[;n;ﬁ;iirgt:il\?;s P-valor Panelistas
50 % 2,75 A 30
30 % 2,95 A <0,0001 30
40 % 3,38 B 30

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

4.2.2.3. Estimacion sensorial del aroma.

El tratamiento que poseyé mayor aceptacion por parte del panel sensorial, en lo que
respecta al color, fue el del porcentaje de 0,08 % de propdleo con una media de 3,99
correspondiente al Factor A, mientras que en el factor B fue el porcentaje de 40 % de
pulpa de chontaduro con una media de 3,28 correspondiente al factor B (ver Tabla 27,
28 y Anexo 5, Tabla 33, Figura 18), el cual segun la escala heddnica se ubica en el

nivel 5 “me gusta muchisimo”. El valor p en ambos factores fue de < 0.0001, el cual
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resulto ser inferior a 0,05, por lo cual se rechaza la hip6tesis planteada y se acepta la
hipotesis alternativa, por lo tanto, si existieron diferencias significativas entre las
repeticiones.

Tabla 27. Resultados del factor A obtenidos del panel sensorial en funcion al
aroma

Factor A Medias si[gl;\ei;iecr;\(t:il\?zs P-valor Panelistas
0,03 % 2,39 A 30
0,06 % 2,67 A <0,0001 30

0,1% 3,97 B 30
0,08 % 3,99 B 30

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

Tabla 28. Resultados del factor B obtenidos del panel sensorial en funcion al
aroma

Diferencias

Factor B Medias significativas P-valor Panelistas
50 % 3,24 A 30
40 % 3,24 A <0,0001 30
30 % 3,28 A 30

Medias con una letra en comun no son significativamente diferentes (p>0,05).
Arellano, 2023

4.3. Desarrollo de analisis microbiolégicos (aerobios mesoéfilos, mohos y
levaduras) de acuerdo a la normativa salvadorefia NSO 67.18.01:01 para
productos alimenticios y bebidas no carbonatadas sin alcohol en el
tratamiento de mejor aceptacion sensorial

Los resultados obtenidos en los analisis microbiolégicos efectuados, de acuerdo
con las especificaciones de la Norma Salvadorefia NSO.18.01.01 para productos
alimenticios y bebidas no carbonatadas sin alcohol, se observa que el tratamiento

donde aplico porcentajes de extracto etandlico de propdleo (0,08 %), pulpa (40 %) y
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obtuvo la aceptacion por parte del panel sensorial, se encuentra en el limite permitido
en aerobios mesofilos, mohos, levaduras lo cual influyo en la prolongacién de la vida
atil y, por lo tanto, resulta ser apta para el consumidor (ver Tabla 29 y el Anexo 7,
Figura 22).

Tabla 29. Resultado de los analisis microbiolégicos basados en la Normativa
Salvadorefia NSO 67.18.01:01

Ensayos Unidad Resultados Requisito Método
Aerobios mesofilos  UFC/g 6,4 x 10 <1000 BAM-FDA CAP. #3 2001
1
Mohos UFClg 1,1x10 <20 INEN 1529-
Levaduras UFCl/g 1,0 x 10? <20 10 1998

Evaluacion microbiologica de la bebida aplicado en el tratamiento de mayor aceptacion
sensorial.
Arellano, 2023
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5. Discusion

Para la elaboracion de la bebida refrescante de chontaduro (Bactris gasipae), se
emplearon 3 tratamientos donde se nombré como factor A los extractos etandlicos de
propéleo para cada tratamiento (T1: 0,08; T2: 0,06; T3: 0,03) y al factor B a los
diferentes porcentajes de pulpa de chontaduro (30, 40 y 50 %). Cabe destacar que
también se empled un tratamiento control, el cual contaba con porcentajes de pulpay
benzoato de sodio (TO: 0,1) como conservante quimico. Las formulaciones de la
bebida de chontaduro fueron sometidas a un tratamiento térmico de 65 °C por 30
minutos, con la finalidad de eliminar la carga microbiana y reducir la actividad
enzimatica. En relacion con el trabajo expuesto por Segovia (2015), se efectud 9
formulaciones con distintos porcentajes de pulpa de chontaduro (T1: 25%, T2:30%,
T3: 35%) y obtuvo que el tratamiento 3, que contenia mayor porcentaje de pulpa, tuvo
resultados aceptables en los analisis fisicoquimicos y panel sensorial. Por su parte Inti
(2019), determiné la vida atil de un yogurt frutado empleando extracto etandlico de
propoéleo (EEP), donde se utilizaron 4 tratamientos de 0.4, 0.8, 1.2 y 1.6%, ademas se
tomo un tratamiento control sin emplear EEP dando como resultado que el porcentaje
de 1.6% de EEP, en comparacion con los demas tratamientos, tuvo una vida util de 14
dias almacenado a temperaturas de 4 a 5°C. En este mismo sentido Yang, Wu, Huang
y Miao (2017) aplicaron 0.02 g/ml de extracto de propdleo a una bebida de zumo de
naranja el cual mostré una inhibicién significativa frente crecimiento bacteriano. En
cambio, Cola (2020) en el andlisis de la vida util de una bebida de chontaduro
fermentada baja en alcohol, evalu6é los analisis fisicoquimicos, microbiolégicos,

sensoriales y determind que el tratamiento térmico que la bebida debe someterse a
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65°C por 30 minutos, con la finalidad de estabilizar y reducir agentes patdgenos
ayudando a conservar la vida util de la bebida fermentada. En lo que respecta los
andlisis fisicoquimicos realizados en la bebida de chontaduro, los cuales se evaluaron
en 10, 20 y 45 dias, empleando extracto etandlico de propdleo como conservante
natural frente al tratamiento control donde se utiliz6 benzoato de sodio como
conservante quimico y se obtuvo como resultado que, en los analisis de acidez, pH y
°Brix el tratamiento cuyo factor A tuvo un porcentaje 0,08 % y factor B de 40 % adquirio
resultados sobresalientes los cuales cumplieron con lo estipulado por la normativa
NTE INEN-ISO 2304 para refrescos o bebidas no carbonatadas.

Es importante mencionar que, mediante una encuesta calificada por un panel
sensorial de 30 personas no entrenadas, se evaluaron las caracteristicas de la bebida
de chontaduro como color, sabor y aroma por lo cual los promedios que se obtuvieron
en los factores A y B se encontraron en el nivel 5 “me gusta muchisimo”, segun la
escala heddnica. Por su parte Martinez (2017) realiz6 una evaluacién en varios
tratamientos para conocer el efecto de estabilizantes en una bebida alimenticia a partir
del chontaduro, donde logré resultados favorables en °Brix (7,28), pH (5,06), turbidez
(15,96), acidez (0,248), densidad (1,02), viscosidad (518,56) y contenido de soélidos
(38,87) y se determiné que la bebida tuvo mejor homogenizacién al 1 %. Por su parte
Segovia (2015), en su estudio donde se efectuaron 9 formulaciones empleando
distintos porcentajes de pulpa de chontaduro obtuvo como resultado que el tratamiento
3 fue el mejor, debido a que obtuvo resultados aceptables con un promedio de 3,76
en color, aroma y sabor, por lo cual conto con la aceptacion por parte del panel

sensorial conformado por 30 personas no entrenadas.
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De acuerdo con los analisis microbioldgicos efectuados al tratamiento mas
aceptado por parte del panel sensorial, donde se empled porcentajes de extracto
etandlico de propodleo (0,08 %) y pulpa de chontaduro (40 %) cuyos resultados fueron
para aerobios mesofilos (6.4 x 102 UFC/g), mohos (1.1 x 10* UFC/g) y levaduras (1.0
x 10 UFC/g), los cuales cumplen con los requisitos microbiolégicos de la Normativa
Salvadorefia NSO 67.18.01:01 e influye en la vida util del producto final. En relacion
con Zavaleta, Lozano y Villaseca (2022) donde evaluaron el efecto antimicrobiano de
concentraciones de propéleo (0.3% y 0.5% ), afiadidas a muestras de néctar de
durazno las cuales se almacenaron por nueve dias a temperatura ambiente para
después realizar el sembrado y recuento microbiolégico, donde la concentracién de
propdleo de 0.5 % presenté mayor efecto antimicrobiano sobre coliformes totales y
moho mientras que el 0.3% tuvo mayor efecto en levaduras y aerobios mesdfilos. En
este mismo sentido Cauja, citado por Vasquez et al. (2014), en su trabajo analizé la
aceptabilidad de una bebida endulzada con stevia cristalizada utilizando extracto
etandlico de propodleo al 8% aplicado a 10 tratamientos donde la concentracién de 0.3

g/ml de propéleo presento efecto antimicrobiano frente a aerobios mesdbfilos.
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6. Conclusiones

La presente investigacion tuvo un periodo de tiempo de 4 meses, donde se formuld
3 tratamientos empleando extracto etanolico de prop6leo como conservante natural y,
un tratamiento control utilizando benzoato de sodio como conservante artificial. Para
el desarrollo de las formulaciones se siguieron varios procesos con sus debidos
controles, los cuales fueron cruciales durante la elaboracion de la bebida.

Mediante los analisis fisicoquimicos (acidez, pH y °Brix) desarrollados en cada
formulacion de la bebida durante 10, 20 y 45 dias se determindé que todos los
tratamientos cumplieron con lo estipulado por la normativa NTE INEN-ISO 2304 para
refrescos o bebidas no carbonatadas, pero es importante destacar que el tratamiento
cuyo factor A (0,08 %) y factor B (40 %) obtuvo promedios de acidez, pH y °Brix que
sobresalieron de las deméas muestras.

Por medio de una encuesta, evaluada por un panel sensorial de 30 personas no
entrenadas, que posteriormente fueron analizadas por el programa ANOVA, se
determind que no existieron diferencias significativas en cada una de las repeticiones
correspondientes a cada tratamiento y se destaca que la repeticion 2 correspondiente
al tratamiento 1 fue la que obtuvo mayor aceptacion por parte del panel sensorial en
color, olor y sabor.

En cuanto a los andlisis microbiol6gicos aplicados a la repeticidn y al tratamiento de
mayor acogida por parte del panel sensorial, se obtuvo como resultado de aerobios
mesofilos (6.4 x 102 UFC/g), mohos (1.1 x 10* UFC/g) y levaduras (1.0 x 10 UFC/qg)
lo cual cumplid con lo estipulado por la normativa NSO.18.01.01 para productos

alimenticios bebidas no carbonatadas sin alcohol. Cabe destacar que el empleo de
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porcentajes de propéleo (0,08%) en la bebida sumado a los controles durante el
proceso y al almacenamiento a temperaturas de 5 °C fue fundamental para la
inhibicion de los microorganismos lo que derivo a la conservacion de la bebida de

chontaduro durante 45 dias.
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7. Recomendaciones

Se debe considerar el porcentaje que debe emplearse de extracto etandlico de
propdleo como conservante al momento de la formulacién y elaboracion de la bebida
de chontaduro, a causa de que el uso excesivo del conservante natural puede alterar
las caracteristicas organolépticas del producto final y por consecuencia no seria
agradable sensorialmente generando el rechazo por parte del consumidor.

Ademas, se debe realizar un control de temperaturas al momento del
almacenamiento de la bebida de chontaduro, debido a que, si no se realiza de forma
adecuada estos controles y al no estar el producto a una temperatura Optima de
conservacion, se aceleraria la fermentacion alterando las caracteristicas sensoriales
del producto, y por ende se elevarian los valores de acidez, pH y °Brix.

Uno de los procesos importantes para mitigar el crecimiento microbiano en la bebida
es la pasteurizacion, por lo tanto, se debe realizar controles de temperaturas y tiempo
al momento de ejecutar dicho proceso, debido a que esta etapa es crucial para eliminar
los microorganismos patégenos y reducir la reaccién enzimética de la bebida.
También es fundamental aplicar las buenas practicas de manufactura (BPM), debido

a que esta herramienta nos permitira la obtencién de una bebida inocua.
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9. Anexos

9.1 Anexol. Caracterizacién sensorial

Tratamiento:

Nombre:

Ficha de evaluacion sensorial

Fecha:

Segun en la escala hedénica del 1 al 5, se va a calificar de acuerdo al sabor, color y

aroma que usted considere aceptable. A continuacion, se le mostrara la escala para

evaluar las muestras.

© Q0 QO

Escala hedonica

Me gusta me gusta Me gustani | Me disgusta
muchisimo mucho me disgusta mucho
2 4 3 2
Sensorial Tratamiento 1 Tratamiento 2 | Tratamiento 3
Sabor
Color
Aroma

Figura 3. Encuesta para el panel sensorial

Arellano, 2023
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9.2Anexo 2. Morfologia y contenido nutricional del chontaduro

Figura 4. Morfologia del chontaduro
Martinez, Rodriguez, Pinzon y Ordénez, 2017

Tabla 30. Contenido nutricional de 100 g de parte comestible del chontaduro

Valor nutricional %
Carbohidratos 37.6
Agua 52.2
Grasa 4.6
Proteina 3.3
Fibra 1.4
Calcio 23 mg
Fosforo 47 mg
Hierro 0.7 mg
Calorias 185
Aceite 2-60

Presentacion de los valores nutricionales (%) del chontaduro.
Medina, 2017
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9.3 Anexo 3. Requisitos fisicos, quimicos y microbiol6gicos

Requisite Unidad | Minimo | Maximo | Método de ensayo
Stiidos solubles a 2°C "B 3 - | NTEINEN-IS0 2173
pHa °C 20 | 45 | NTEINEN-0 1842

ﬁ‘gﬁﬂﬁ“ﬁmdm” gfinl | 01 | - | NTENENISOTS)

Figura 5. Requisitos fisicos y quimicos para los refrescos o bebidas no carbonatadas
INEN, 2017

REQUISITOS
CARACTERISTICAS M imimicy M ximi

Shhdos wtales, en porcentaje cn masa {m'm), 11 -

Sk sohubles por lecra refrtométnea a 200,
s conmeanr fa dcadez, en porceniige en s (Crados

Bnx), 10

Acider trulable, expresada como éesdo citneo anhidre,

en poreeniaje (m'v), - (1.5
pH, 24 4.4.

Figura 6. Requisitos fisicos y quimicos de las bebidas no carbonatadas sin alcohol
NSO, 2001



Hedue niio mdiima
Microorzanismos permitido

Fecuento de mieroorgmmsmos serobios (mesofilos) en placn, en unrdades <L)
formadoras de codomizs (UFC), por malilsne

Recuento de hongos v kevaduras, en unidades fomeadoras de colonias =20
{UFC md).

Bacterips coliformes, en numero nuks probable (MAE) por 100 mi ], 1h
Bacierias paldgenas LS PR
Comiemidi de hongos, en campos positivos por cidn 100 campos <210

Matodo Howard 1

Figura 7. Criterios microbiologicos para las bebidas no carbonatadas sin alcohol
NSO, 2001

Parametros Caracteristicas

o Rojo, amarillo-rojizo, amarillo-obscuro, verde castafio, pardo o negro, variando
olor conforme a su origen boténico.

A Resinoso (olor @ madera) o balsamico (olor a cera), o balsamico, dependiendo de
foma su origen botanico

Variable, de suave balsamico, @ fuerte y picante, dependiendo de su ongen

Saor hotanico.

Consistencia Atemperatura ambiente maleable o rigido, dependiendo de su origen baténico.

Figura 8. Especificaciones fisicas del propoleo
Norma Oficial Mexicana, 2017



Determinacion

Parametros
cualitativa
Flavonoides Presencia
Fenoles totales Presencia
Indice de oxidacion Maximo 22 segundos
Determinacion cuantitativa Parametros

Compuestos fendlicos

Expresados como equivalentes de &cido glico: minimo 5%
(peso/peso)

Flavonoides

Expresados como equivalentes de quercetina: minimo 0.5%
(peso/peso)

Actividad antioxidante (CA50)

Minimo 100 microgramaos/mililitro

Figura 9. Especificaciones quimicas del propoleo

Norma Oficial Mexicana, 2017
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9.4 Anexo 4. Especificaciones y normativas

INEN

Sarviclo Ecustoriang de Normalizacion
Quito = Ecuador
NORMA NTE INEN 2304
TECN ICA Primera revision
ECUATORIANA 2017-04

REFRESCOS O BEBIDAS NO CARBONATADAS. REQUISITOS

SOFT DRINKS OR NONCARBONATED BEVERAGES. REQUIREMENTS

ICS: B7.160.20 3
Faginas




REFRESCOS O BEBIDAS NO CAREONATADAS
REQUISITOS

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Esta norma establece los requisitos para los refrescos o bebidas no carbonatadas.

Esta norma es aplicable a los refrescos o bebidas no carbonatadas con o sin saborizantes,
bebidas de frutas o bebidas de jugo de fruta, bebidas con trozos de frutas, bebidas de té o bebidas
de hierbas arométicas.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos, en su totalidad o en parte, son indispensables para la aplicacidn de
este documento. Para referencias fechadas, solamente aplica la edicion citada. Para referencias sin

fecha, aplica la ditima edicion {incluyendo cualquier enmienda).

NTE INEN-ISO 2173, Productos vegetales y de frutas - Deferminacion de sdiidos solubles -
Méfodo refractométrico

NTE INEN-IS0 1842, Productos vegetales y de frutas - Determinacion de PH
NTE INEN-IS0 750, Productos vegefales y de frutas = Determinacidn de la acidez fitulable

NTE INEN-ISO 17240, Productos vegetables y de frutas = Deferminacion del contenido de estafio
— Método de espectrometria de absorcidn atdmica de lama

NTE INEN-CODEX 192, Norma general del Codex para los aditivos alimentarios

CPE INEN CODEX CAC-GL-50, Directrices generales sobre muesireo.

NTE INEN 1108, Agua pofable. Requisitos

NTE INEN 1334-1, Rofulado de productos alimenticios para consumo humano. Parfe 1. Requisitos

NTE INEN 1334-2, Rofulado de productos slimenticios para consuma humano. Parfe 2: Rotulado
nutricional. Requisitos

NTE INEN 1334-3, Rotulado de productos alimenficios para consumo humano. Parte 3: Requisitos
para declaraciones nuiricionales y declaraciones saludables
3. TERMINO Y DEFINICION

Para efectos de esta norma, s adopta la siguiente definicion:

31

refrescos o bebidas no carbonatadas

Bebidas no alcohdlicas, sin adicidén de didxido de carbono (CO:), a base de agua como principal
componente. que contienen o no una mezcla de ingredientes como azlcares, jugos, pulpas,
concentrados o trozos de frutas, 1€ o hierbas aromaticas o sus exfractos y aditivos alimentarios.

4. REQUISITOS

Los refrescos o bebidas no carbonatadas deben:

4.1 cumplir con los principios de buenas practicas de fabricacin;
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4.3 cunplir los requistios Elsioos ¥ guimicos indicados en la Taibla 1

Tabla 1. Requisitos fisicos y quimicos para los refrescos no carbonatasdos

Requisido Unidad | Minimo | Mazimo Metodo de ensayo
Soiiios soiubles 8 20°C *Brx a - BITE INERSS0 2173
pH a 20°0 20 4.5 MTE INEN-ESO 1842
ALiez lulable, expresaca Ccomo .
scido cilric & 20°C g/ 100 L ol HTE INEM-150 750
"M b aebea 3 pradetn S0 e B0 SeSiUsiSn 1ohE e ATieET

4.4 cumplr los requisitcs de b Tabla 1, & contienen esdractos vagetales pome del W o cafelna, ol
contenide maEimo de cafeing defbe sarde 100 mpll detarminado segom & 150 10027

4.5 cumplr ol limda masime de 150 mafg de estano celermnade sagun NTE MEN-ISC 17240, si
estan ap lalas.

46 cumnplir con los disposicione s sohre aditivos sfimendarios dadas en b NTE MENCODEX 182

5. INSPECCION
5.1 Bl nimero de unadades de maussiia y los criterios spbre & nivel sceplable de caldad  pueden sef
mcordadas por las pares de acuerdo B b esiablecdo =nal CPE INEN-CODEX CACNGEL 500
6 ENVASADD Y ROTULADO
&1 Envasado

Lo refrescos no carbonstados dabean enyasarse en maberiaies higEnioos de grato alimeniclo, gue
aseguren |a adecuad s cons=raodn ¥ caldad ded producio.

6.1 Rotulasn

Los refrescos no sarbonatados deben cumpll con 1@ robdaciin aslablecida en las HTE INEN 1534-1 y
WTE INEN 13342,

Figura 10. Refrescos o bebidas no carbonatadas requisitos
INEN, 2017



Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn

CQhsto - Bouador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN-1S0 2173:2013

NUMEROQ DE REFERENCIA 150 2173:2003 E)

PRODUCTOS VEGETALES Y DE FRUTAS - DETERJL[E\_'ACIGN
DE SOLIDOS SOLUBLES - METODO REFRACTOMETRICO

(IDT)
Primera Edicion

FRLAT AHND VEGETABLE PRODUCTE — DETERMINATION OF E0LUBLE SOLINE — REFRACTOMETRIC METHOD

Secnnd ediicr

1 JRES: Procuctos ageicalas. producles Simentichos produthos idelyios v de Fulas aneayds coliminacion dil oonbaion
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CS: 670800 = ———1——

Morma Técnica PRODUCTOS VEGETALES ¥ DE FRUTAS — DETERMINACION MTE INEN-15C
Ecuatoriana DE 50LIDO0S SOLUBLES—METODO REFRACTOMETRICO (IDT) HMTI2013
Voluntaria 201303

1 Alcance

%3 Momma Macional especifica un métods refraciomsticn para ls determinacicn de los sdlidos solubles
=n producios 3 base de frutas yvegstsles.

Ecie metodo es Ipanmuar'name aplicable a productos espescs, @ productos que contiensn malenas
=L.5|:-err:|r'as. ¥ @ los productos rices en szicar. 5 bos productos contienen oras susiancias disushas, los
resukados seran solamente aproximados, sin embargo, para la comodidad del resuliado cbienido por
st matodo pusde ser considerado convencionalmensz como el contenido de sélidos solubles.

HOTA Para la determinacian de los sdlidos solubles en jupos de frutes (que no conensn maleros suspendicos) y en
rmas conoentrados (danficadas), e mélodo ponometion espedficeda en b nomma 150 2172 e aplicabie

2 Términos y definiciones

Fars los efectos de este docurnento, se apican los siguientes temninos v defnicionzs

21

de-terrnlnam-:m de sdlidos solubles por el método refractométrico

concenracidn de s3caros3 en una solucidn acuces que tens el mismo indice de refraccidn que =

producto analizado, en condiciones especificas de preparacion y tempersburs.

HOTA  Esla concenfmotn == capresa ool F2oeon de masa en poroentage.

3 Principic

El indice de refraccidn de una solucién de ensayo se mide a 20 °C £ 0.5 °C, usando un refractdmetro. El
indice de refraccidn se correlsciona con |3 camtidsd de sdlidos solubles (espressde como I3
CONCeNTacion de sacaross) Usando tablas, o por leciura directa en &l refractdmetro de |a fraccion de
mzz3 de sdides solubies.

4 Reactivos

Lsar solo reactivos de grado analitics reconocido.

41 Agua

El agua utilizada deberd sar destiads dos wecss en un aparste de vidrio borosilicsto, o su puness debers
s=r 3| menos equivalents.

5 Aparatos

Aparatos de lzboratone habituales v, en particular, bz siguisnte.

5.1 Refractometro
LHilice uno de I35 siguientes.

DESCRFTORES:. producios agrioolas, procducins alimenbicios, producios vegefakes v O fuims, ensayos, celemminackdn da
onnhenido, S80os solublis

-1- 20113-1340

Figura 11. Productos vegetales y de frutas — Determinacion de soélidos solubles —
Método refracto métrico (IDT)
INEN, 2013



Instituto Ecuatoriano de Nermallzacién
QOuto - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN-ISO 750:2013

NUMERO DE REFERENCIA 1SO 750 199 (F)

PRODUCTOS VEGETALES Y DE FRUTAS — DETERMINACION
DE LAACIDEZ TITULABLE (IDT)

Primera Edicion

FRUIT AND VEGETASLE PROCUCTS — CETERMINATION OF TITRATABLE ACIDITY

Frat Eomon

_’

OESOUPTONES  procucts sgriodes roduciox slrowecdon, woducion vegeiales  rodocion segeladex ¢ Oe vifas, wiabds
deberraac on sooes

1G5 47 o) o
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1CE 67.080 01 1 X

Horma Téenics NTE INEN-ES0
Ecustoriana | PRODUCTOS VEGETALES Y DE FRUTAS — DETERMBNACION DE T50:2013
Voluntaria LA ACIDEZ TITULABLE {DT) 2013-09
1. Alcancs

Eals rorma nocional sspecilica doe miadons pars B delerminacin de ia acider Mulshls de productos 5
Bade de friles v vegetaled:

= LI risiodo polenciomalnion de referencia.
« Ln mebodo de ruling uliEzando un indassdor de color
Por comvencidn, este dimo meélodo mo &5 aphcable para vinos.,

En &l casa de algunos producios coloreados, podia dificullar k3 delerminaciin del punio final de la
Bulacitn con el dlimo melods v el mélksds anledor deberd ser ullizado prefaiblemenie.

HOTA Lo determinacion de k= acidez thulable es no walide para el caso de producios que se fan afladido didedo de
aufe.

2 Principio

2.1 Método potenciomitrioo

Tibulacitn potencioméines con una soiuciin vollméincs patadn de hidrbcdo de sodia.

2.2 Método de futing

Tiutacion con una sokicin valuméiniea paitin de hidraxids de sodio en presence de Tenoilialsing como
indicader.

1  Reactivos

Lsar sofo reaclivos de grado analion reconocads, y agis desilada o desmineralizada, o aqua de
Pl Ea equivalarie.

3.1 Hidrdxido de sodio, solucién volumélrica patrdn, c (MaOH) = 0,7 malil B
3.2 Boluciones bulfer, de pH condcido.

3.3 Fenoilaleina, 10 g1 de solucikin en etanal &l 95% (&n volusmen)

4. Equipos
Eguipas e laboratorio habilusles v, en particular, lo siguesrie.

4.1 Homogeneizader o Morero,

4.2 Pipetas, para repartii 25 mil, 50 ml o 100 mi.

4.3 Matraz erlenmeyer, capaz de ser equipade con el candensader de reflgo (474
4.4 Matraz aforado, de cagacidad e 250 ml.

4.5 Vase de precipitacion, de capacidad de 250 mi junlo a un apitadar mesdnica o magnéton

-2 2043-1330

Figura 12. Productos vegetales y de frutas - Determinacion de la acidez titulable (IDT)
INEN, 2013
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacién

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN-ISO 1842:2013

NUMERO DE REFERENCIA IS0 1842:1991(E)

PRODUCTOS VEGETALES Y DE FRUTAS — DETERMINACION
DE pH (IDT).

Primera Edicion

FRUITS AND VEGETABLE PRODUCTS — DETERMINATION OF PH

Second Edition

DESCRIFTORES: productos agricolas, productos alimenbeios, frtas, vegetales, productos vegetebes y de frutas, analisis quimica,
determinacion de pH, método potenciométrica.
IG5 67.080.01
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INEN

ICE: 708001 e

MNorma Técnica PRODUCTOS VEGETALES Y DE FRUTAS - DETERMNACION NTE INEN-IS0

Ecuatoriana DE Ph {IDT) 1842 220113
Vaoluntaria 201309
1 Alcance

Esla Norma MNacional espedifica o mélodo polenciomaticn para la medicidn de pH en producios
wiegelakes  de Inulas.
2  Principio

Misdicin de la diferencia de polencial enbe dos seciredes sumergidos en e lquido & enseye.

3 Equipos
Euipos e laboraterio habilusles y, en panicular, o siguenls.
31 pH-I“I'ﬁ.. CON UNME ascas B’M &n 0,05 unidades de pH a, p‘uh{aﬂemenb. L

Si o S& phopofciond uh sishema de corfeccitn de lempsfatura B escaln s& deberd aphcar a las
mediciones a 20 °C.

3.2 Electrodos, (abematva a 3.3).
321 Electrodo de vidrio

Elechrodos de vidrio de filefenbss Tormas mﬂm FI.IIEd&'I saf Usados. S deberdn aMmacens an
agua

322 Eecirodt de calomblanes, comflens una soluckin salurada de doning de polasio.

Almacenss o eleciods de calomalancs de acuerds & las insrustiones dal labricante. 5i dstas no estin
disponibles, & eledrodo deberd amacenarse en Una solucaon salurada de cionung de potasio.

3.1 Sisterna combinado de electrodos, (allernativaa 3.2)
Lo slectrodos de calomelanos y de vidio pueden ser montados dentro de n sislama combirade de

slecirodos. Almacenar eslos en agua Bl nivel de la solucidn saburada de domro de potasio en &
mmnﬁcm%dmeﬂammm&ﬂmltm.

4 Preparacion De La Muestra De Ensayo

4.1 Productos liquidos y productos fécilmente Mtrables (por ejemplo jugos, lquidos de compotas
& die encuities, liguides farmentados, s}

ezelar la muestra e aboratono cuidadosameante hasta que eslé homogénea.

4.2 Productos espesos o seinl espesos y productos de bos cuales es dificll separar & liguido
{por ejemplo jarabes. mermeladas, punds_ jaleas, el

MiPelar na pante de kB muesira de abarslean y maleria, i s necesars, & un mezcladgar o marens,
& ol producio oblenida lodavia es muy espeso, adfisdc una masa sguivalenle de sgua desilads v si as
necessrio, mezclas bien oon un mezclades o morlsno.

DEECRIFTORES: produdits agiitcle, Wodetios alimentcs, fuios, vegeeies, Eolucies sigeiali y oo i, andliss
o i, bl st pH | midiods pasiencomdbrion

A 2013123

Figura 13. Productos vegetales y de frutas - Determinaciéon de pH (IDT)
INEN, 2013
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NORMA NSO 67.18.01:01
SALVADORENA

coNACYT
“-tm

PRODUCTOS ALIMENTICIOS. BEBIDAS NO CARBONATADAS SIN
ALCOHOL. ESPECIFICACIONES.

CORRESPONDENCIA: Esta norma es una adaptacion de la Norma COGUANOR
NGO 34 215, 1993,

ICS 67.160.20

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia v Tecnologia, CONACYT, Colonia Meédica,
Avenpida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje Dr. Guillermo Rodripuez Pacas, # 51, San Salvador, El
Salvador, Centro América. Teléfonos:226- 2800, 225- 6222 Fax. 225-6235; e-mail:
infof@ns. conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados.
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REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS

Cuando las bebidas no carbonatadas sin alcohol se ensayan de acuerdo a los métodos descritos en
la Norma Salvadorefia, indicadas en el Numeral 10.1, deberi cumplir con los requisitos
especificados en la Tabla |

Tabla 1
Requisitos fisicos v quimicos de las bebidas no carbonatadas sin alcohol

REQUISITOS
CARACTERISTICAS Minims  Miximo

Salidos totales, en porcentaje en masa (m/m), 11
Solidos solubles por lectura refractomeétrica a 20 °C,
sin corregir la dcidez, en porcentaje en masa (Grados
Brix), L0

Acidez titulable, expresada como dcido citrico anhidro,
en porcentaje (m/'v), - 0.5

pH, 24 44,

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
Los productos del tipo 1

No deberin tener microorganismos patbgenos, ni sustancias producidas por microorganismos, en
cantidades que puedan representar un riespo para la salud; tampoco deberin tener
nicroonganismos que puedan desarrollarse en condiciones normales de almacenamiento y deberin
pasar los ensayos de estabilidad respectivos realizados segin el método descrito en el numeral
BLL

Para los productos del tipo 1

(Que declaran en la etiqueta, dentro de los ingredientes, la utilizacion de jugos o concentrados de
frutas, el eriterio de contenido méximo de hongos, setd segin lo indicado en la Tabla 2.

Los productos dél tipo 2

Almacenados en condiciones adecuadas (véase numeral 93), no deberdn contener
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microorganismos, hongos y levaduras en cantidades mayores a las indicadas en la Tabla 2 y no
deberdn tener microorganismos patdgenos ni sustancias producidas por microorganismos en
cantidades que puedan representar un riesgo para la salud.

Tabla 2
Criterios microbiologicos para las bebidas no carbonatadas sin alcohol del tipo 2

Recuento miximo

Microorganismos permitido
Recuento de microorganismos aerobios (mesofilos) en placa, en unidades <1000
formadoras de colonias (UFC), por mililitro.
Recuento de hongos y levaduras, en unidades formadoras de colonias <20
(UFC/ml).
Bacterias coliformes, en nimero més probable (NMP) por 100 ml <1y
Bagterias patogenas ausencia
Contenido de hongos, en campos positivos por cada 100 campos. <20
Meétodo Howard "

1) Aplicable solo a peoductos que dectaran en la etiqueta, dentro de los ingredienses, a utilizacion de jugos o concentrados de
fruess. El peoducto que contenga hifas de hongos en una cantidad mayoe que la indicada, significa que la nssteria pena de
origen natural eta de calidad madecuada o que ks procedimientos de elaboracion han sido antihigiénicos.

2) Tomado de la notma NSO 13.07.01:97 "Agua Potable”.
56  LIMITES MAXIMOS PARA CONTAMINANTES

Cuando las bebidas no carbonatadas sin alcohol se ensayan de acuerdo a los métodos que se
encuentran en el numeral 10.1, no deberd contener contaminantes en cantidades mayores a los
limites indicados en la Tabla 3.

Tabla 3
Limites maximos para contaminantes

| Metales toxicos | Limite maximo en mg/kg " |

Figura 14. Productos alimenticios. Bebidas no carbonatadas sin
Especificaciones
Normativa Salvadorefia, 1993
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DOF: 06102017

NORMA Oficial Mexicana NOM-DE3-5AGGAN-27, Propalens, prodwcciom v especificacionss para s procesamienin.

Al margen un 22lo con el Escudo Nacional, gue dice: Estades Unides Mexicanos.- Secratana de Agricultara, Ganaderia,
Desarmallo Rural, Pesea v Alimentacidn.

JUBN JOSE LINARES MARTINEZ Drecior General de Nomnabzaciin Agroalmentana de | Secretaria de Agncubra,
baraderia, Desamli Rural Pescay Almentandn con fimdamenio en ios Articulos 35 fraccion [V y X041 de 3 Ley Organica de 13
Arministracion Pltlica Federat $0. 9z 12 Ley Federal de Procegimients Administraivo; 38 fracciones §y I, 40 dkimo parafy, 41,
43 44 45 48 47 vacoln IV, 52 B2 B3 64, T3y T4 g Lo Ley Federal sobre Metroigia y Neemakzacib 33 del Raglamento de 13
ley Federal sobre Metrologia y Nomaizodn, 1 2 incso B frecoon XV 17 frecoones | X y S0, 28 v 29 fracoan | del
Reglamente Infenor de [ Secretaria de Agnoubira, Ganaceria, Desamollo Rural, Pesca y Admenfzciin. be tenida 2 ben expadir
i prescrbe

NORMA OFICIAL MEXTCANA NOM-00-5AG/GAN-2017, PROPOLEQS, PRODUCCION Y
ESPECIFICACIONES PARASU FROCESAMIENT()

INDICE

0. Introducaitn

1. Ubjetrin y campo de aplcacia

L Aeferencias

¢. Defrioones

4. Congderaonnes generdes

& EspecTicanones fsicas, quimicas y arimcrobianas

6. Metodos de prueka

1. Evakuzciin de la confomudad

B Sanciones

8, Concordance con normas ¥ lineamissios silenaccnaies

10. Bibliografia

. Disoosiciones ransitoras

0. Introduccion

0.1 B vance en el conocimenty y usos medicinales de propdiecs 2 nivel sacional 2 infernaconal, ha generado un incremento
£ S CINISUME y [OMA [onsiguente una mayor demanda por la sooedad

0.2 Bs importante qee e Menco se loment [z producabn de popiiecs medsne siamas de froductidn que pemilan una
Epdlecnon, y proEsament 42 maesz esdtandanzaca pera oaranlzar pUe S0 Composican quimcz ia se alere en pequcs de

3115 propeeraies,

0.2 L3 requlacian de ks propiless que gerarlicen & caradievisticas fiskas, quimics y anfmochizngs, berefinaa
srondmizamente &l sechr apiooda ya mue omenara s compefiiradad e &l mercads nacional 2 infemaconal



5. Especificaciones fisicas, quimicas y actividad antimicrobiana

5.1 Especificaciones fisicas.

Parametros Caracteristicas
o Rojo, amarillo-rojizo, amarllo-obscuro, verde castafio, pardo o negro, variando
~oar conforme a su origen boténico.
) Resinoso (olor @ madera) o balsamico (olor a cera), o halsamico, dependiendo de
foma U origen botanico
Sh Variable, de suave balsamico, a fuerte y picante, dependiendo de su origen
aoor boténico.
Cansistencia Atemperatura ambiente maleable o rigido, dependiendo de su origen botanico.

5.2 Especificaciones quimicas.

Determinacion ,
o Parametros
cualitativa
Flavonoides Presencia
Fenoles totales Presencia
Indice de oxidacion Maximo 22 segundos
Determinacion cuantitativa Parametros

Compuestos fendlicos

Expresados como equivalentes de cido galico: minimo 5%
(peso/peso)

Flavonoides

Expresados como equivalentes de querceting: minimo 0 5%
(pesolpeso)

Actividad antioxidante (CAS0) Minimo 100 microgramos/mililiro
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5.3 Mchadzd ammimcbiena.

A lodes [as moeshas deberdn g resizarse asdlsiz sobe |3 achvidad amimiciobeana freme & o3 sigaentes microorganismas
Ssphyinooocus aurews (ATCC] Eschenchvg ool JATCC) y Candida athcans (STCC). por ser dgunos de fos de mayer nodencia
g salud pdbica

Eltgborztona choal, apeobado o autorizada. deberd emiar & resytiado de fa achidad arimenobeana ndoando el rdmenide la
vepa de reterenna ATCC uikzadz en o analus.

£ Mémdas de prueha
B Scondicenamento de i3 muesia

Los proplens en beo o en grefia deben acondoonarse ebmnando f2s mpuesas vabes Bies coma wiulas de mades
resios de abejs, resios o pimoras, resios vegeisks enlre 0Tos. Posienomente, debe e refrinerada o congeleda paa
f@mrecer sy rmaneranon Debe consenvarss en redngerandn v prolegida d2 13 e hest el momenio de regizar el andss.

Bt Pard s especibraciones foias

&1 Determiraciin d=f color Coloear |3 muesira sobre una superfcie blenca y comparar con ung escaia de coloes; debe

regizarse en un aniems ton eens kmnardn Se pueds Uizar o mcrisoops esteresrimo para visiaizar defnidamentz
05 caones pesenies ulieando o Caliogs memacinml de Coles

§.L.1 Determinacion dd aroma - Rebrar una poroiie de la mussia e finde que &l envase nointemizna én & percepoin ofistia

L3 Determnanin o sabor. Colocar w2 porcn de |2 ruesta 20 |z pade meda de |2 Enoia y andea medant: la
DEMNRrACKN e sus Fwbuks de sabar con s oue reejor |o dilngas

§.24 Congstenca 3 femperatra ambiente: Refirr ung porcidn ce i muesha ¥ oolocarl en un wadng de rel) hasta que
akance & lempergiuns arberte Dewsminar & consistena locindaa con Jos dedos y comparar con & tbu gue megr 12
describa Saave ¥ magabie a empermninas emre Ay 40 C y rigda & temperatures imeines 2 20 %G

£ Para les Espetficacionss quiteras.
£.3.1 Preparacon del Exrach Handico & Propaleos |EEF]

Fesaruna caniifad de 50 aramos de foz propdess en bndo. evamenie acondicknads aiadr etandl al 7o en propiien
iechvenie 1.3 y desar macerar por un periodo d& T2 horas con agiacon constame o exdazr con baio uilastnios por 20 mn a
lereperalaa ambieme Pasac eske Sempo ftrar y of frade s concenta iuizandn preterentamente un Rolovapar 0 @ vacll,
pasar & eXTACKS 3 un erase mhar empleandn i minima cartidad 4= etaned @l Ti%, y dejer 2 sequedad utizanda mna homba
te vacio. Debe ponsemnvarse en refigerscin y preenis e 13 e hesta e monenty 9 realizes el andis

£.3.2 Prueba cuahizhv de favonodes.

Fara iz deteccin deflzvonoades se uikiza tadrndo de sodko (alH &l 20%. Un color ararile infensoes camackenishon de ks
flzvonnedes

£.3.2.1 Prnracit de sesrfivos,

Hudriwicky de sodin (MaDH) & 208, Pesar 10 gsamos y dsoler en 25 miiimes = agqua desifada Agilar después de enfar
alorar a &) midiros.

Figura 15. Propéleos, produccion y especificaciones para su procesamiento
Norma Oficial Mexicana, 2017
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9.5Anexo 5. Estimacion sensorial del sabor, colory aroma
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Tabla 31. Evaluacién del sabor en los tratamientos 0,1,2 y 3 por parte del panel

sensorial de acuerdo a los valores de la escala heddnica

Panelistas Factor A Factor B Sabor
1 0.1%B.S 30%P 3
2 0.1%B.S 30%P 3
3 0.1%B.S 30%P 3
4 0.1%B.S 30%P 3
5 0.1%B.S 30%P 3
6 0.1%B.S 30%P 2
7 0.1%B.S 30%P 3
8 0.1%B.S 30%P 3
9 0.1%B.S 30%P 3
10 0.1%B.S 30%P 2
11 0.1%B.S 30%P 4
12 0.1%B.S 30%P 3
13 0.1%B.S 30%P 2
14 0.1%B.S 30%P 3
15 0.1%B.S 30%P 3
16 0.1%B.S 30%P 3
17 0.1%B.S 30%P 2
18 0.1%B.S 30%P 3
19 0.1%B.S 30%P 3
20 0.1%B.S 30%P 3
21 0.1%B.S 30%P 2
22 0.1%B.S 30%P 2
23 0.1%B.S 30%P 2
24 0.1%B.S 30%P 3
25 0.1%B.S 30%P 3
26 0.1%B.S 30%P 3
27 0.1%B.S 30%P 3
28 0.1%B.S 30%P 3
29 0.1%B.S 30%P 2
30 0.1%B.S 30%P 3
1 0.1%B.S 40%P 4
2 0.1%B.S 40%P 4
3 0.1%B.S 40%P 4
4 0.1%B.S 40%P 3
5 0.1%B.S 40%P 4
6 0.1%B.S 40%P 4
7 0.1%B.S 40%P 4



0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S

40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
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0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P

50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
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30%P
30%P
30%P
30%P
40%P
40%P
40%P
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0.08%P
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40%P
40%P
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40%P
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40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
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50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
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0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.08%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P

50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
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0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P

30%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
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0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.06%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P

50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
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0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P

30%P
30%P
30%P
30%P
30%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
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10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P
0.03%P

50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
50%P
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Calificacion del sabor por parte del panel sensorial aplicado a los tratamientos.

Arellano, 2023
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Tabla 32. Evaluacion del color de los tratamientos 0,1,2 y 3 por parte del panel

sensorial de acuerdo a los valores de la escala heddnica

Panelistas Factor A Factor B Color
1 0.1%B.S 30%P 3
2 0.1%B.S 30%P 3
3 0.1%B.S 30%P 3
4 0.1%B.S 30%P 2
5 0.1%B.S 30%P 3
6 0.1%B.S 30%P 3
7 0.1%B.S 30%P 3
8 0.1%B.S 30%P 3
9 0.1%B.S 30%P 3

10 0.1%B.S 30%P 3
11 0.1%B.S 30%P 3
12 0.1%B.S 30%P 3
13 0.1%B.S 30%P 3
14 0.1%B.S 30%P 3
15 0.1%B.S 30%P 3
16 0.1%B.S 30%P 3
17 0.1%B.S 30%P 3
18 0.1%B.S 30%P 1
19 0.1%B.S 30%P 1
20 0.1%B.S 30%P 1
21 0.1%B.S 30%P 3
22 0.1%B.S 30%P 3
23 0.1%B.S 30%P 3
24 0.1%B.S 30%P 4
25 0.1%B.S 30%P 3
26 0.1%B.S 30%P 3
27 0.1%B.S 30%P 3
28 0.1%B.S 30%P 3
29 0.1%B.S 30%P 4
30 0.1%B.S 30%P 2
1 0.1%B.S 40%P 4
2 0.1%B.S 40%P 4
3 0.1%B.S 40%P 4
4 0.1%B.S 40%P 5
5 0.1%B.S 40%P 3
6 0.1%B.S 40%P 4
7 0.1%B.S 40%P 4
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0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
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0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S

40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
40%P
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50%P
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50%P
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50%P
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50%P
50%P
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0.1%B.S
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0.1%B.S
0.1%B.S
0.1%B.S
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0.1%B.S
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Calificaciéon del color por parte del panel sensorial aplicado a los tratamientos.

Arellano, 2023
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Tabla 33. Evaluacion del aroma de los tratamientos 0,1,2 y 3 por parte del panel

sensorial de acuerdo a los valores de la escala hedénica

Panelista Factor A Factor B Aroma
1 0.1%B.S 30%P 4
2 0.1%B.S 30%P 4
3 0.1%B.S 30%P 4
4 0.1%B.S 30%P 5
5 0.1%B.S 30%P 5
6 0.1%B.S 30%P 4
7 0.1%B.S 30%P 3
8 0.1%B.S 30%P 3
9 0.1%B.S 30%P 4

10 0.1%B.S 30%P 4
11 0.1%B.S 30%P 4
12 0.1%B.S 30%P 5
13 0.1%B.S 30%P 5
14 0.1%B.S 30%P 5
15 0.1%B.S 30%P 2
16 0.1%B.S 30%P 3
17 0.1%B.S 30%P 3
18 0.1%B.S 30%P 3
19 0.1%B.S 30%P 3
20 0.1%B.S 30%P 3
21 0.1%B.S 30%P 3
22 0.1%B.S 30%P 4
23 0.1%B.S 30%P 4
24 0.1%B.S 30%P 4
25 0.1%B.S 30%P 2
26 0.1%B.S 30%P 4
27 0.1%B.S 30%P 4
28 0.1%B.S 30%P 4
29 0.1%B.S 30%P 4
30 0.1%B.S 30%P 4
1 0.1%B.S 40%P 4
2 0.1%B.S 40%P 3
3 0.1%B.S 40%P 3
4 0.1%B.S 40%P 4
5 0.1%B.S 40%P 4
6 0.1%B.S 40%P 5
7 0.1%B.S 40%P 5
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Calificacion del aroma por parte del panel sensorial aplicado a los tratamientos.

Arellano, 2023
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Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. aC gl CH F p-valor

Modelo 235,88 11 21,44 32,74 <0,0001
Factor B 51,83 3 17,28 26,38 <0,0001
Factor B 104,52 2 52,26 T9,80 <£0,0001
Factor R*Factor B 79,53 e 13,25 20,24 <0,0001
Error 227,80 348 0,65

Total 463,78 359

Figura 16. Resultados del sabor de los tratamientos de acuerdo con la prueba
Friedman obtenido a través del software InfoStat.
Arellano, 2023

Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl CcH F p-valor
Hodelo 170,34 11 15,4% 20,38 «<0,0001
Factor A 97,92 3 32,64 42,595 «<0,0001
Factor B 24,45 2 12,23 1leg,0% «<0,0001
Factor A*Factor B 47,97 & 8,00 10,52 <«<0,0001
Error Z2g4,43 348 0,76
Total 434,78 359

Figura 17. Resultados del color de los tratamientos de acuerdo con la prueba Friedman
obtenido a través del software InfoStat
Arellano, 2023

Cunadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. SC gl CcM F p—valor

Modelo 243,43 11 22,13 36,57 <0,0001
Factor A 152,72 3 64,24 106,17 <0,0001
Factor B 0,08 2 0,04 0,07 0,92%52
Factor A*Factor B 50,62 & 5,49 13,594 <0,0001
Error 210,57 348 0,61

Total 454,00 355

Figura 18. Resultados del aroma de los tratamientos de acuerdo con la prueba
Friedman obtenido a través del software InfoStat
Arellano, 2023.



9.6 Anexo 6. Valores de acidez, °Brix y Ph obtenidos en los 10, 20 y 45 dias

136

Tabla 34. Valores de acidez de cada repeticion pertenecientes a los

tratamientos evaluados en el dia 10

Tratamiento Repeticiones Dias Acidez
0 1 10 1,03
0 2 10 1.1
0 3 10 1,15
1 1 10 1
1 2 10 1,05
1 3 10 11
2 1 10 1,02
2 2 10 1,08
2 3 10 1,12
3 1 10 1,03
3 2 10 1,08
3 3 10 1,13

Valores de acidez obtenidos en el dia 10 de evaluacion.

Arellano, 2023

Tabla 35. Valores de acidez de cada repeticion pertenecientes a los

tratamientos evaluados en el dia 20

Tratamiento Repeticiones Dias Acidez
0 1 20 1,08
0 2 20 1,15
0 3 20 1,17
1 1 20 1,04
1 2 20 1,08
1 3 20 1,12
2 1 20 1,09
2 2 20 1,11
2 3 20 1,16
3 1 20 1,08
3 2 20 1,14
3 3 20 1,17

Valores de acidez obtenidos en el dia 20 de evaluacion.

Arellano, 2023
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Tabla 36. Valores de acidez de cada repeticion pertenecientes a los

tratamientos evaluados en el dia 45

Tratamiento Repeticiones Dias Acidez
0 1 45 1,1
0 2 45 1,18
0 3 45 1,21
1 1 45 1,09
1 2 45 1,12
1 3 45 1,15
2 1 45 1,11
2 2 45 1,17
2 3 45 1,18
3 1 45 1,11
3 2 45 1,18
3 3 45 1,21

Valores de acidez obtenidos en el dia 45 de evaluacion.

Arellano, 2023

Tabla 37. Valores de °Brix de cada repeticion pertenecientes alos tratamientos

evaluados en el dia 10

Tratamiento Repeticiones Dias °Brix
0 1 10 12,82
0 2 10 12,81
0 3 10 12,8
1 1 10 12,83
1 2 10 12,83
1 3 10 12,8
2 1 10 12,82
2 2 10 12,81
2 3 10 12,81
3 1 10 12,82
3 2 10 12,81
3 3 10 12,81

Valores de °Brix obtenidos en el dia 10 de evaluacion.

Arellano, 2023
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Tabla 38. Valores de °Brix de cada repeticidén pertenecientes a los tratamientos

evaluados en el dia 20

Tratamiento Repeticiones Dias °Brix
0 1 20 12,79
0 2 20 12,78
0 3 20 12,78
1 1 20 12,79
1 2 20 12,79
1 3 20 12,78
2 1 20 12,78
2 2 20 12,78
2 3 20 12,77
3 1 20 12,78
3 2 20 12,77
3 3 20 12,77

Valores de °Brix obtenidos en el dia 20 de evaluacion.

Arellano, 2023

Tabla 39. Valores de °Brix de cadarepeticion pertenecientes alos tratamientos

evaluados en el dia 45

Tratamiento Repeticiones Dias °Brix
0 1 45 12,75
0 2 45 12,75
0 3 45 12,74
1 1 45 12,76
1 2 45 12,77
1 3 45 12,75
2 1 45 12,76
2 2 45 12,75
2 3 45 12,74
3 1 45 12,75
3 2 45 12,75
3 3 45 12,74

Valores de °Brix obtenidos en el dia 45 de evaluacion.

Arellano, 2023
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Tabla 40. Valores de pH de cada repeticion pertenecientes a los tratamientos

evaluados en el dia 10

Tratamiento Repeticiones Dias pH
0 1 10 3,8
0 2 10 3,82
0 3 10 3,82
1 1 10 3,8
1 2 10 3,8
1 3 10 3,82
2 1 10 3,81
2 2 10 3,85
2 3 10 3,86
3 1 10 3,81
3 2 10 3,83
3 3 10 3,87

Valores de pH obtenidos en el dia 10 de evaluacion.

Arellano, 2023

Tabla 41. Valores de pH de cada repeticion pertenecientes a los tratamientos

evaluados en el dia 20

Tratamiento Repeticiones Dias pH
0 1 20 3,82
0 2 20 3,84
0 3 20 3,847
1 1 20 3,82
1 2 20 3,84
1 3 20 3,841
2 1 20 3,83
2 2 20 3,85
2 3 20 3,86
3 1 20 3,83
3 2 20 3,85
3 3 20 3,87

Valores de pH obtenidos en el dia 20 de evaluacion.

Arellano, 2023
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Tabla 42. Valores de pH de cada repeticion pertenecientes a los tratamientos

evaluados en el dia 45

Tratamiento Repeticiones Dias pH
0 1 45 3,85
0 2 45 3,89
0 3 45 4,2
1 1 45 3,84
1 2 45 3,87
1 3 45 4
2 1 45 3,85
2 2 45 3,88
2 3 45 4,1
3 1 45 3,85
3 2 45 3,88
3 3 45 4,22

Valores de pH obtenidos en el dia 45 de evaluacion.

Arellano, 2023



Dia 10

madro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl CH F p-valor
Modelo 0,03 5 0,01 138,88 <0,0001
Factor & 3,0E-03 3 9,89E-0g4 27,31 0,0007
Factor B 0,02 2 0,01 306,23 <0,0001
Error 2,2E-04 & 3,6E-05
Total 0,03 11

Dia 20
Cnadro de Analisis de la Varian=za (3C tipo III)
F.V. SC gl CH F p—-valor
Modelo go,02 &5 3,8E-03 30,83 00,0003

Factor A og,01 3 1,8E-03 14,47 00,0037

Factor B o,01 2 0,01 54,87 00,0001

Error T, o0E-04 6 1,2E-04

Total 0,02 11

Dia 45
Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. SC gl CH F p—-valor

Modelo g,02 &5 3,8E-03 20,50 0,0010

Factor & 4,1E-03 3 1,4E-03 7,22 00,0204

Factor B o,02 2 0,01 40,41 0Q,0003

Error 1,1E-03 & 1,5E-04

Total g,02 11
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Figura 19. Promedio de acidez de cada tratamiento obtenido mediante analisis ANOVA

Arellano, 2023



Dia 10
Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. s5C gl CH F p-valor
Modelo 7.,7TE-04 5 1,5E-04 2,%4 00,1111
Factor & 1,6E-04 3 5,3E-05 1,00 0O,45497
Factor B &,2E-04 2 3,1E-04 5,84 ©0,03591
Error 3,2E-04 & 5,3E-05
Total 1,1E-03 11
Dia 20
Cnadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)
F.V. S gl CH F p—-valor
HModelo 5,3E-04 5 1,1E-04 99,60 O©,00795
Factor & 3,3E-04 3 1,1E-04 10,00 ©,00%5
Factor B 2,0E-04 2 1,0E-04 9,00 O,0156
Error &, 7TE-05 & 1,1E-05
Total 6,0E-04 11
Dia 45
Cnadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)
F.V. SC gl CH F p-valor
Modelo 7,7E-04 5 1,3E-04 7,87 0,012&
Factor A 3,¢E-04 3 1,2E-04 6,14 0,0293
Factor B 4,2E-04 2 2,1E-04 10,71 00,0105
Error 1,2E-04 & 1,%E-05
Total §,9%E-04 11

-

142

Figura 20. Promedio de °Brix de cada tratamiento obtenido mediante analisis ANOVA

Arellano, 2023



Cnadro de Analisis de la Varianza

Dia 10

(SC tipo III)

F.V. SC gl CH F p-valor
Modelo 0,01 5 1,1E-03 6,48 00,0208
Factor A 2,5E-03 3 8,3E-04 5,07 0,0440
Factor B 2,8E-03 2 1,4E-03 8,59 0,0173
Error 9, 8E-04 & 1,6E-04
Total 0,01 11

Dia 20

Cnadro de Analisis de la Varianza

(SC tipo III)

F.V. SC gl CH F p—valor
Modelo 2,4E-03 5 4,BE-04 22,83 0,0008
Factor & 5,8E-04 3 1,9%E-04 95,25 00,0114
Factor B 1,8E-03 2 S5,1E-04 43,1% 00,0003
Error 1,3E-04 & 2,1E-05
Total 2,5E-03 11

Dia 45
Cunadro de Analisis de la Varianza (5C tipo III)

F.V. SC gl CH F p—-valor
Modelo 0,20 0,04 13,25 0,0034
Factor A 0,01 3 4,2E-03 1,37 10,3393
Factor B 0,15% 2 0,10 31,08 ©,0007
Error 0,02 & 3,1E-03
Total 0,22 11
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Figura 21. Promedio de pH de cada tratamiento obtenido mediante analisis ANOVA

Arellano, 2023
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9.7 Anexo 7. Resultados microbiolégicos

Lo ] ';'.'-J e .
) ? a ANALYTICAL
: @ LABORATORIES

TESTmed & COmRSUm TING

Fecha: 12 de enero dol 2023

DATOS DEL CLIENTE
Hombre B
DiErsocidn Lios Hebmohaos me. 8 sodar 3
T elifona OEa 188743
Contacio . Cresfian )
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muasta Barbadia Coantdad Apros. 450 ml
Mo de muesiras 1 {n=2) Lode MIA
Pres entacikin Fras oo pastico Fedha de recepatn 04 de enedo dell 2023
COobCla e mses s Reakzado por CLIEMT E Fecha de colecia 08 mesia I,
CONDICIONES DEL ANALISIS
Tamperalea | L) | 19.1 Hiamadadd | V) I 345
Fecha de Inkoo de Anall 05 de enero del 203
Fecdha de F el 10 de anero dell 023
RESULTADOS
copigo cLiEnTE | CCDISO PARAMETROS METCDO RESULTADOS | Unidad LNTREIN
Bebida de Aerobios Mesdfilas mﬁmfﬁﬁﬁi 6.4 x 102 UFClg 10
chontaduro con
extracto UBA-34379-1 | Mohos 1.1 x 107 UFCig 10
atandlico da INEMN 1530-10 1908
Recue nbo on placas
propdlec Levaduras k s 1.0 x 10" UFCig 10
Db sarvacones;
1. Los remilados omilidos on osle nforme comesponden dnicaments a kafs) muestrais) recbidas por of forio, Mo soendo
extensivo a cuakguier ode.
2, Esle repons no debe Se reproducdo pancnl o 1otabments, exXoeplo Con b aprolad i 88 arila por pane del boralodio,
3. Momendatura: N.D. = Mo Deteclabls; MA, Noaﬁﬁca
d. =10 A la de Amid enla Idn empleada.
5, La nformacidn relacsonada con i loma o8 mussira fue propodcionada por o dienle, El Laboralons no S8 (espons e o L
voracidad oo ka nformacidn gue ha sSdo propordonada por o clende y gue pusde afedlar devecdlamenie a ka validez de bos
s el achors |

FOR ADM. 02 R0 Pagina 1 a1

www.uba-lab.com

Figura 22. Resultados de los analisis de laboratorio efectuados
elegido por el panel sensorial
Arellano, 2023
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9.8 Anexo 8. Elaboracion de la bebida de chontaduro

Figura 23. Recepcion de la materia prima empleada para la elaboracion de la bebida
refrescante
Arellano, 2023

Figura 24. Materia prima, insumos y materiales para la elaboracion de la bebida de
chontaduro
Arellano, 2023
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Figura 25. Pesaje de la materia prima
Arellano, 2023

Figura 26. Mezclado de todos los ingredientes junto con la materia prima
Arellano, 2023
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Figura 27. Adicion del extracto etandlico de propéleo
Arellano, 2023

Figura 28. Proceso de pasteurizado aplicado en la bebida de chontaduro
Arellano, 2023
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Figura 29. Envasado de la bebida de chontaduro
Arellano, 2023

Figura 30. Andlisis de acidez
Arellano, 2023
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Figura 31. Analisis de °Brix
Arellano, 2023

Figura 32. Analisis de pH
Arellano, 2023
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Figura 33. Evaluacioén sensorial por medio de un panel de 30 personas
Arellano, 2023



