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RESUMEN

El desarrollo de la investigacidon se baso en elaborar una bebida a base de kiwi
(Actinidia deliciosa) y salak (Salacca zalacc) como fuente de micronutrientes
(calcio, hierro, fésforo), vitamina c, fibra y fenoles. Para ello se aplicd una
metodologia experimental, donde se hizo un disefio completamente al azar
(DCA) que comprendio tres tratamientos, los cuales fueron evaluados en
términos de sus caracteristicas organolépticas junto a los parametros
nutricionales, fisico- quimico y microbioldgicos. Los resultados indicaron que el
tratamiento 1 registré la mayor aceptabilidad sensorial. Para la evaluacion
sensorial se contd con la participacion de 75 jueces, quienes utilizaron una
escala hedonica de 5 niveles donde los datos fueron analizados
estadisticamente para calcular las medias y las desviaciones estandar de las
puntuaciones. En base al analisis de los resultados, el tratamiento 1 fue el
preferido en todos los parametros evaluados de color, olor, sabor y textura. En
cuanto a lo nutricional el tratamiento 2 destacé en los analisis bromatologicos
con la presencia de 0.23 g GAE / 100 g de fenoles totales, 0.25% de fibra, 15.73
mg/L de hierro, 185.43 mg/L de vitamina C, 32.2 mg/100 g de calcio, 32.89
mg/100 g de fésforo con 9.5% de grados Brix, 7.2% de solidos solubles y un pH
estable de 4.2; ademas, el tratamiento 2 present6 la mejor estabilidad
microbiolégica, lo que contribuyd a una vida util maxima de 21 dias, de acuerdo

con los estandares de calidad y seguridad establecidos.

Palabras clave: bebida, fibra, fruta, vida util, vitaminas
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ABSTRACT
The development of the research was based on making a drink based on Kiwi
(Actinidia delicious) and salak (Salacca zalacc) as a source of micronutrients
(calcium, iron, phosphorus), vitamin C, fiber and phenols. For this, an
experimental methodology was applied, where a completely randomized design
(DCA) was made that included three treatments, which were evaluated in terms
of their organoleptic characteristics along with the physical-chemical and
microbiological nutritional parameters. The results indicated that treatment 1 had
the highest sensory acceptability. For the sensory evaluation, 75 judges
participated, who used a 5-level hedonic scale where the data were statistically
analyzed to calculate the means and standard deviations of the scores. Based on
the analysis of the results, treatment 1 was the preferred in all the evaluated
parameters of color, smell, flavor and texture. Regarding nutrition, treatment 2
stood out in the bromatological analyzes with the presence of 0.23 g GAE /100 g
of total phenols with, 0.25% fiber, 15.73 mg/l of iron, 185.43 mg/I of vitamin C,
32.2 mg /100 g of calcium, 32.89 mg/100 g of phosphorus with 9.5% degrees
Brix, 7.2% soluble solids and a stable pH of 4.2 In addition, treatment 2 had the
best microbiological stability, which contributed to a maximum shelf life of 21

days, in accordance with established quality and safety standards.

Keywords: beverage, fiber, fruit, shelf life, vitamins
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1. INTRODUCCION
1.1 Antecedentes del problema

Aquellos productos alimentarios que van mas alla de cumplir con las
necesidades nutricionales esenciales al proporcionar beneficios para la salud se
distinguen por su composicion con ingredientes procesados. Estos alimentos se
traducen en opciones saludables, nutritivas y seguras, presentando propiedades
que contribuyen no sélo a extender su vida util, sino también a realzar sus
caracteristicas organolépticas (Acosta y Martinez, 2019).

En el proceso de desarrollo de estos productos, como indican Cambisaca et
al. (2021), implica la incorporacién de al menos un ingrediente que sobresale por
su notable valor nutritivo. Este enfoque subraya la capacidad de estos alimentos
para enriquecerse nutricionalmente y ofrecer beneficios especificos para la salud.

En la actualidad, la industria alimentaria busca desarrollar productos
novedosos con alto valor nutricional. Dentro de esta categoria destacan productos
como las bebidas que son elaboradas a partir de frutas, hortalizas, tubérculos y
cereales (Minaya et al., 2023). Estos productos destacan por la presencia de
compuestos bioactivos, como fenoles, carotenoides y antocianinas, que
desempefian un papel crucial en la prevencién de enfermedades. Al igual que
destacan por sus propiedades sensoriales (Camayo et al., 2020).

En este caso existen frutas como el kiwi y la fruta salak que se destacan por
sus perfiles nutricionales. En este caso Lopez (2020), desarrollé una bebida
nutritiva a base de kiwi y sabila con el objetivo de ofrecer nutrientes mejorados.
Después de andlisis sensoriales, se identificd que el tratamiento 3 (65% kiwi, 20%
manzana, 15% sabila) fue el mas favorable. Aunque la viscosidad no vario
significativamente, los contenidos de fenoles (21,25 mg Ac. Galico/L) y vitamina C
(32,35 mg/mL) confirmaron las propiedades nutritivas.

En relacion a la fruta Salak, Orcefia (2023) elaboré una bebida nutricional a
base de fruta salak, zapote negro y gel de aloe vera destacando la presencia de
minerales esenciales como hierro (5.9 mg/Kg), calcio (108.23 mg/Kg) y fosforo (<
4 mg/Kg) concluyendo en el desarrollo de una bebida nutricional y de alta
aceptabilidad a nivel sensorial.

En la ultima década, la industria de alimentos y bebidas ha experimentado
un significativo crecimiento en Ecuador, contribuyendo con un 6,7% al Producto
Interno Bruto (PIB) total y representando el 38% de la industria manufacturera en



2020. En el contexto de las bebidas, se destaca la categoria de las no alcohdlicas,
que incorporan agua, ya sea con o sin gas, complementada con edulcorantes,
extractos vegetales, frutas, acidos organicos, esencias y pigmentos naturales o
sintéticos para mejorar las caracteristicas organolépticas (Cardenas, 2020).

Dada la posicion destacada de Ecuador en la produccién de alimentos y
bebidas, aprovechar el cultivo existente de kiwi y fruta salak para elaborar una
bebida técnica y estratégicamente disefiada seria beneficioso. Ambas frutas
ofrecen perfiles nutricionales ricos, con el kiwi conocido por su alta concentracion
de vitamina C, fibra y otros compuestos bioactivos, y la fruta salak aportando fibra
y minerales esenciales. Integrar estas frutas en una bebida no sélo capitalizaria los
recursos agricolas del pais, sino que también podria satisfacer la demanda de
productos saludables y nutricionales en el mercado, alineandose con las

tendencias actuales de consumo.

1.2 Planteamiento y formulacion del problema
1.2.1 Planteamiento del problema

Las bebidas azucaradas, presentes de manera frecuente en la alimentacion
diaria, como las hidratantes, carbonatadas o artificiales, han ganado popularidad a
expensas de la ingesta de agua. Este cambio se atribuye en gran medida a su
constante promocién en tiendas y mercados (Falcon-Romero, Aguirre y Asnate,
2021). Sin embargo, es imperativo resaltar que el consumo excesivo de estas
bebidas artificiales no s6lo genera una sensacion elevada de saciedad, sino que
desencadena enfermedades cronicas no transmisibles como hipertension arterial y
diabetes mellitus con resistencia a la insulina. Ademas, casos de sobrepeso
asociados con enfermedades coronarias y, en situaciones extremas, con
resultados fatales, han sido vinculados a este habito perjudicial para la salud.

Ante esta problematica, es esencial explorar alternativas innovadoras en el
desarrollo de bebidas. La utilizacién de frutas naturales y vegetales como base para
la elaboracién de productos nutricionales podria constituir una solucién valiosa.
Estos productos innovadores no soélo podrian reemplazar a las bebidas actuales,
cuyo consumo esta directamente relacionado con la generacion de problemas de
salud en todas las edades, sino que también ofrecerian una opcion saludable y

atractiva para el consumidor.



1.2.2 Formulacion del problema

La formulacion del problema que se planteé al inicio de esta tesis fue: “La
combinacion de la concentracion de la fruta salak y kiwi servira como un aporte
nutritivo para la obtencion de una bebida que destaque por la presencia de

micronutrientes”.

1.3 Justificacién de la investigacion

Considerando la destacada posicion de Ecuador en la produccién de
alimentos y bebidas, surge una oportunidad estratégica para aprovechar los
cultivos existentes de kiwi y fruta salak en la creacion de una bebida técnicamente
disefiada. Ambas frutas poseen perfiles nutricionales ricos, con el kiwi reconocido
por su abundante vitamina C, fibra y otros compuestos bioactivos, y la fruta salak
aportando fibra y minerales esenciales. La integracién de estas frutas en una
bebida no solo seria un uso eficiente de los recursos agricolas nacionales, sino que
también podria satisfacer la creciente demanda de productos saludables y
nutritivos, alineandose con las tendencias de consumo actuales.

La formulacion y evaluacion de una bebida nutritiva a base de kiwi (Actinidia
deliciosa) y fruta salak (Salacca zalacc), con especial énfasis en la presencia de
nutrientes como calcio, hierro, fésforo, vitamina C, fibra y fenoles, se justifica por
varias razones fundamentales. En primer lugar, ambas frutas han sido
seleccionadas estratégicamente por sus perfiles nutricionales unicos, ofreciendo
una combinacion equilibrada de vitaminas, minerales y compuestos bioactivos.

La inclusion de calcio, hierro, fésforo, vitamina C, fibra y fenoles en la
evaluacion nutricional se basa en la importancia de estos elementos para la salud
humana. El calcio es esencial para la salud ésea y dental, el hierro juega un papel
crucial en la funcion circulatoria, la vitamina C es un poderoso antioxidante, la fibra
contribuye a la salud digestiva, y los fenoles son conocidos por sus propiedades
antioxidantes y antiinflamatorias.

Al integrar estas frutas en una bebida, se busca no solo aprovechar sus
beneficios nutricionales, sino también ofrecer una opcién atractiva para los
consumidores que buscan alternativas saludables y equilibradas. Desde el punto
de vista de la agroindustria, la investigacion se alinea con la tendencia actual de
desarrollar productos innovadores y saludables. Para ello, el procesamiento y la

formulacion precisa se convierten en componentes clave para preservar y



maximizar la presencia de estos nutrientes esenciales durante la produccion de la
bebida.

Esta investigacion busca contribuir al desarrollo de bebidas una nutritiva
aprovechando los beneficios intrinsecos de kiwi y fruta salak para el bienestar

general de los consumidores

1.4 Delimitacion de la investigacion
o Espacio: El desarrollo de la investigacion se llevd a cabo en los laboratorios
de la Universidad Agraria del Ecuador en el Campus Jacobo Bucaram Ortiz,
sede Guayaquil.
o Tiempo: El proyecto se realizé en un tiempo estimado de 6 meses.
e Poblacién: La bebida propuesta estuvo dirigida al consumo del publico en

general

1.5 Objetivo general
Elaborar una bebida a base de kiwi (Actinidia deliciosa) y salak (Salacca
zalacc) como fuente de micronutrientes (calcio, hierro, fésforo), vitamina C, fibra y

fenoles.

1.6 Objetivos especificos

o Establecer la aceptabilidad de la bebida a través de una prueba sensorial
presentando tres formulaciones con diferentes concentraciones de Kiwi
(Actinidia deliciosa) y salak (Salacca zalacc).

¢ Analizar la concentracion de vitamina C, fibra, fenoles y micronutrientes (calcio,
hierro y fosforo) segun la INEN 1334-2:2011 junto a los parametros fisico-
quimico pH, sdlidos solubles (°Brix) y microbiolégico de coliformes totales en
base a la norma INEN 2337:2008 en los tres tratamientos de la bebida.

e Determinar el tiempo de consumo (vida util) de la bebida de mayor contenido
de calcio, hierro, fésforo, vitamina C, fibra mediante pruebas microbioldgicas de
aerobios mesdfilos, coliformes, E. coli, mohos y levaduras en base a la norma
INEN 2337:2008.

1.7 Hipoétesis
Se propuso desarrollar una bebida innovadora a partir de kiwi y fruta salak,
aprovechando sus perfiles nutricionales. Por ello la hipétesis planteada indico lo



siguiente: “La formulacion y evaluacion de una bebida nutritiva a base de kiwi
(Actinidia deliciosa) y fruta salak (Salacca zalacc) presentara limites aceptables de

micronutrientes calcio, hierro y fésforo, vitamina C, fibra y fenoles.”



2. MARCO TEORICO
2.1 Estado del arte

Larios (2019) concluyé que una bebida con un 40% de fruta salak (Salacca
zalacca) y un 20% de hoja de chaya (Cnidoscolus chayamansa) recibié la mejor
evaluacion por parte de los panelistas en cuanto a sus caracteristicas
organolépticas. En este estudio, la bebida fue sometida a un analisis fisicoquimico
que reveld un pH de 4.5 y 12°Brix en su contenido de azucares y un contenido de
polifenoles totales de 50 mg GAE/100 mL. Cabe destacar que la temperatura de
procesamiento fue de 65°C durante 15 minutos, lo que garantizé la inactivacion de
microorganismos patogenos. Por lo tanto, esta combinacion de ingredientes no solo
maximiza el perfil sensorial, sino que también potencia los beneficios nutricionales,
destacando el contenido de antioxidantes vy fibra.

Asimismo, Matute y Noblecilla (2019) investigaron una bebida elaborada con
maracuya (Passiflora edulis) y salak, encontrando que la formulacion con un 40%
de fruta salak fue la preferida en términos de gustos y preferencias sensoriales por
los evaluadores. A través de un analisis fisicoquimico, se midieron 0.09 mg de
hierro, 0.02 mg de sodio, 0.08 mg de potasio y 0.12 mg de fésforo. La bebida
presenté un pH de 3.8 y una acidez total de 0.6%. Ademas, se sometid a
pasteurizacion a 70°C durante 10 minutos, asegurando la eliminacion de
microorganismos indeseables y mejorando su estabilidad microbioldgica. Los
analisis microbiolégicos confirmaron que la bebida cumplia con los estandares de
calidad establecidos, sugiriendo un buen potencial de mercado para este producto.

Por otro lado, Cardenas (2020) reporté un néctar con un 60% de salak que
mostro un contenido de 16 Brix, 2.25% de fibra, un pH de 4.87, 18 mg de fosforo y
0.5 mg de calcio. La bebida fue elaborada a través de un proceso de pasteurizacion
a 75°C durante 20 minutos, lo que garantizo la estabilidad microbiolégica. En un
analisis nutricional detallado, se evidencié un contenido del 90% de humedad, 35
mg de hierro, 220 mg de potasio y 25 mg de calcio. Este estudio resalta el salak
como un ingrediente con alta capacidad nutricional, siendo util para el desarrollo de
néctares funcionales.

Ademas, Castillo (2019) desarrollé una bebida fermentada con un 50% de
salak y un 20% de toronja (Citrus paradisi), presentando fenoles totales de 0.17 g
GAE/100 g, 6.12% de fibra, 12 mg de hierro y 125 mg/l de vitamina C. La
fermentacion se llevo a cabo a temperaturas controladas de 30-32°C durante 48



horas, lo que mejoroé el perfil sensorial y la biodisponibilidad de los nutrientes. El pH
final de la bebida fue de 4.2, y se observaron niveles aceptables de actividad
antioxidante, lo que sugiere que esta bebida podria tener beneficios adicionales
para la salud. Los analisis microbiolégicos mostraron que el producto cumplia con
los estandares establecidos para bebidas fermentadas, garantizando su seguridad
para el consumo.

En adicion, Armijos (2022) evalué la vida util de una bebida carbonatada
hecha de kiwi (Actinidia deliciosa), achotillo (Brosimum alicastrum) y moringa
(Moringa oleifera), encontrando que alcanz6 una vida util maxima de 15 dias a
temperatura ambiente. En el estudio, la bebida fue sometida a una carbonatacién
controlada y se mantuvo a un pH de 4.3, lo que contribuyé a su estabilidad
microbiolégica. La bebida contenia 212.24 mg/kg de vitamina C y 2.29 p/p de
aminoacidos totales. Los analisis microbiolégicos revelaron que el contenido de
coliformes totales fue <2 NPM/mL, y no se detectaron mohos ni levaduras. Este
estudio subraya la importancia de los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos para
garantizar la calidad de las bebidas carbonatadas.

Finalmente, Rodriguez (2020) llevdé a cabo un estudio enfocado en la
presencia de antioxidantes en una bebida elaborada con kiwi y leche de soya
(Glycine max), saborizada con maracuya. Se realizaron dos grupos de
tratamientos: uno que evalu6 cuatro formulaciones para la bebida de soya y otro
con diferentes concentraciones de kiwi. El tratamiento mejor calificado
sensorialmente para la bebida de soya fue el T2, con un 40% de soya. En cuanto
a las formulaciones con kiwi, el tratamiento numero 4 (40% de kiwi) se destaco,
presentando un pH de 3.9, un contenido de 0.3 mg de hierro y 0.5 mg de sodio.
Este estudio incluyd pruebas microbiolégicas que confirmaron la ausencia de E.
coli y mohos, lo que resalta la viabilidad de estos productos en el mercado
saludable.

2.2 Bases cientificas y tedricas de la tematica
2.2.1 Bebidas alimenticias

Estos productos liquidos poseen un propdsito que va mas alla de la simple
hidratacion, ya que estan disefiados para proveer nutrientes y compuestos
bioactivos que contribuyan al aporte nutricional y a la salud del consumidor. Su

complejidad reside en la variedad de formulaciones y procesos tecnoldgicos



empleados para obtener productos con caracteristicas sensoriales, nutricionales y
microbiolégicas especificas (Falcon et al., 2021).

Dentro de esta clasificacion, se encuentran bebidas formuladas a partir de
ingredientes naturales o procesados, en las que se pueden incluir, por ejemplo,
jugos y néctares de frutas, batidos de vegetales, bebidas lacteas fortificadas,
infusiones enriquecidas con compuestos, entre otras. Estos productos se
distinguen por su composicion nutricional y, ofreciendo un amplio abanico de
opciones adaptadas a las necesidades especificas de los consumidores
(Cardenas, 2020).

2.2.1.1. Seccidn sobre clasificacion de bebidas alimenticias.

La clasificacion de las bebidas alimenticias se realiza considerando diversos
criterios que abarcan desde su composicion hasta los procesos tecnoldgicos
involucrados en su elaboraciéon. Entre las categorias relevantes se encuentran:

e Bebidas naturales y procesadas: Esta distincidon abarca bebidas que
pueden ser directamente extraidas de materias primas naturales, como el
agua, los jugos de frutas frescas, hasta aquellas sometidas a procesos
tecnolégicos como la pasteurizacion, concentracion o liofilizacion para la
obtencién de productos estables y seguros desde el punto de vista
microbiolégico (Orcena, 2023).

o Bebidas funcionales y enriquecidas: Estas bebidas se caracterizan por
contener ingredientes adicionales destinados a proporcionar beneficios
especificos para la salud, tales como bebidas con propiedades antioxidantes,
fortificadas con vitaminas, minerales o enriquecidas con compuestos
bioactivos como los fitoesteroles o los acidos grasos omega-3 (Condori,
2019).

o Bebidas fermentadas y lacteas: Este grupo comprende bebidas sometidas
a procesos de fermentacidn, como kombucha, kéfir, asi como productos
lacteos liquidos como la leche enriquecida, bebidas a base de suero lacteo o
yogures liquidos (Acosta y Martinez, 2019).

o Bebidas deportivas y energéticas: Disefadas para proporcionar
hidratacion, electrolitos y nutrientes especificos para la recuperacion y el
rendimiento fisico, estas bebidas se adaptan a las necesidades de los
consumidores activos y deportistas (Velasquez, 2018).



2.2.2 Fruta salak (Salacca zalacc)

La fruta salak, de origen asiatico, se ha expandido en su cultivo a varias
partes del mundo, pero su potencial culinario y beneficios nutricionales no han sido
plenamente explorados, limitando asi la apreciacién de sus propiedades saludables
(Cruz, Chavez y Fernandez, 2021). Esta planta, con forma de palmera y un vastago
subterraneo, presenta hojas de hasta 6 metros de longitud y produce sus frutos en
racimos. Aunque poco conocida en Ecuador, se ha registrado su cultivo en
comunidades amazodnicas como Jatun Sacha, donde se consume la fruta
directamente de la planta debido a su agradable sabor sin necesidad de

procesamiento (Raga, Sousa, Louzeiro y Sanches, 2020).

2.2.2.1. Composicién nutricional.
La fruta salak se distingue por su contenido mineral, incluyendo calcio,
fésforo, hierro, asi como componentes quimicos como flavonoides, beta caroteno,

saponina, polifenoles y taninos (Martins et al., 2019).

Tabla 1.

Composicion nutricional de la fruta Salak

Componente Cantidad
Carbohidratos 17119
Fibra dietética 16.55 g
Calcio 220 mg
Fésforo 1169 mg
Hierro 92 mg
Vitamina C 400 mg

Aporte nutricional de la fruta salak por cada 100 gramos de porcidon
comestible.
Fuente: Orceia, 2023
2.2.2.2. Taxonomia.
La fruta salak, perteneciente a la familia Arecaceae y presente en la regién
neotropical, cuenta con 31 géneros y 129 especies en Ecuador. Se clasifica como
parte de la clase dicotiledoneas y su nombre cientifico es Salacca zalacc

(Cardenas, 2020). En la Tabla 2 se detalla su taxonomia.
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Tabla 2.

Descripcion taxonémica de la fruta salak.

Categoria Descripcion
Reino Plantae

Clase Dicotileddnea
Orden Arecales
Familia botanica Arecaeae
Género Salak

Especie Salacca zalacc

Descripcion taxonémica de la fruta salak, perteneciente a la familia Arecaeae
Fuente: Cueva, 2018
2.2.2.3. Regiones donde se cultiva el salak (Salacca zalacc).

La fruta salak se encuentra cultivada en naciones asiaticas como Malasia,
Indonesia y Tailandia, pero su cultivo también se ha expandido a regiones como
Australia, Nueva Guinea y areas de América del Sur.

En el territorio ecuatoriano, esta fruta se localiza principalmente en las
provincias amazonicas como Napo, Orellana, Sucumbios y Santo Domingo, debido
a sus requerimientos especificos de clima. Para su siembra, se mantiene un
espacio de 3 a 5 metros entre las plantas, priorizando su ubicacion en areas

sombreadas para mejorar su desarrollo metabdlico (Orcefia, 2023).

2.2.2.4. Rasgos particulares del salak (Salacca zalacc).

La fruta salak, también conocida como Salacca zalacc, presenta un valioso
perfil nutricional debido a su contenido mineral y a ciertos compuestos bioactivos.
Destaca por ser una fuente significativa de calcio, fésforo, hierro y potasio,
minerales esenciales para el desarrollo y crecimiento de la planta. Ademas, esta
fruta contiene compuestos bioactivos, como el acido galico, lignina y flavonoles,
que juegan un papel fundamental en su fortaleza biolégica (Hernandez, Colchero,
y Batis, 2019).

Estos minerales y compuestos bioactivos presentes en la fruta salak
contribuyen a su robustez estructural y a la regulacion de sus procesos metabdlicos
internos. El calcio y el fosforo fortalecen la estructura de la fruta, mientras que el
hierro y el potasio participan en procesos metabdlicos clave. Los compuestos

bioactivos, como el acido galico, la lignina y los flavonoles, proporcionan a la fruta
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salak una ventaja adicional en su resistencia ante factores ambientales adversos,

facilitando su desarrollo (Vargas, Figueroa, Tamayo, Toledo y Moo, 2019).

2.2.3 Fruta kiwi (Actinidia deliciosa)

El kiwi, fruto de la planta Actinidia deliciosa, es una baya alargada y ovalada
con una piel externa cubierta de pequenos vellos. Suele tener un tamafio que varia
desde los 5 hasta los 8 centimetros de largo y pesar aproximadamente entre 80 y
100 gramos, aunque estos valores pueden ser variables dependiendo de la
variedad y del grado de madurez (Aranzazu y Ortega, 2019).

Su piel presenta una tonalidad marrén y esta cubierta por una especie de
vello corto y fino. La pulpa interna del kiwi es verde brillante, salpicada con
pequefias semillas comestibles de color negro, que aportan una textura crujiente al

morder la fruta (Armijos, 2022).

2.2.3.1. Composicion nutricional.
Su perfil nutricional abarca una amplia gama de vitaminas y minerales,
destacandose por su alto contenido en vitamina C, la cual supera muchas otras
frutas. Ademas, es una buena fuente de fibra dietética, vitamina K, vitamina E,

potasio y folato (Lopez, 2020). En la tabla 3 se detalla su valor nutritivo.

Tabla 3.

Valor nutricional del kiwi

Nutriente Cantidad
Calorias 61 kcal
Proteinas 1149
Grasas 05¢g
Carbohidratos 14.79g
Fibra dietética 349
Vitamina C 92.7 mg

Valores nutricionales pueden variar ligeramente dependiendo de la madurez.
Fuente: Lépez, 2020

2.2.3.2. Taxonomia.

La taxonomia del kiwi (Actinidia deliciosa) se clasifica de la siguiente
manera:
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Tabla 4.

Descripcion taxonémica del kiwi

Nivel Taxonémico Categoria

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Ericales

Familia Actinidiaceae
Género Actinidia

Especie Actinidia deliciosa

Fuente: Matute y Noblecilla, 2019

El kiwi pertenece al reino de las plantas (Plantae) y se encuentra dentro de
la division Magnoliophyta, que comprende plantas con flores. A nivel de clase, esta
clasificado como Magnoliopsida, caracteristica que comparte con muchas otras

plantas con flores (Matute y Noblecilla, 2019).

2.2.3.3. Regiones de cultivo del kiwi.

En Ecuador, el cultivo de kiwi se ha desarrollado principalmente en regiones
de clima subtropical y templado, con condiciones especificas que favorecen su
crecimiento y produccién. Las provincias de Loja, Pichincha y Azuay se destacan
como las principales zonas de cultivo de kiwi en el pais (Rodriguez, 2020).

En Loja, especialmente en el valle de Malacatos y Vilcabamba, se encuentra
un ambiente propicio para el cultivo de kiwi debido a su altitud y clima subtropical,
lo que proporciona las condiciones ideales para el desarrollo de esta fruta. Por otro
lado, en la provincia de Pichincha, en areas cercanas a la capital Quito, y en Azuay,
en sectores como Cuenca y sus alrededores, también se han establecido
plantaciones de kiwi, aprovechando las condiciones climaticas favorables de estas
regiones (Armijos, 2022).

Estas zonas ofrecen temperaturas moderadas, con inviernos suaves y
veranos no extremadamente calurosos, lo que es beneficioso para el crecimiento y
la maduracion de los kiwis. Ademas, la disponibilidad de suelos fértiles y bien

drenados contribuye al éxito de los cultivos de kiwi en estas regiones.
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2.2.3.4. Rasgos particulares del kiwi.

El kiwi es una fruta con un gran valor nutricional gracias a su composicion
rica en diversos nutrientes y compuestos beneficiosos. Destacado por su elevado
contenido de vitamina C, esta fruta es reconocida por su contribucion a la
inmunidad y su papel en la absorcion de hierro (Cruz, Chavez y Fernandez, 2021).

Su aporte en fibra dietética es ideal para la salud digestiva y puede influir
positivamente en los niveles de colesterol. Ademas, sus antioxidantes, como la
vitamina E y los flavonoides, ofrecen proteccion celular contra el estrés oxidativo.
En cuanto a minerales, el kiwi presenta cantidades notables de potasio, calcio,
fésforo y magnesio, fundamentales para el valor nutricional de esta deliciosa fruta
(Aranzazu y Ortega, 2019).

2.2.4 Vida util de los alimentos

La vida util de un alimento se refiere al periodo durante el cual un producto
alimenticio puede mantener sus caracteristicas sensoriales, nutricionales y
microbiolégicas dentro de limites aceptables para el consumo humano, bajo
condiciones adecuadas de almacenamiento y manejo. Esta nocion es fundamental
en la industria alimentaria, ya que garantiza la calidad, seguridad y comercializacién

adecuada de los productos (Armijos, 2022).

2.2.4.1. Factores que afectan la vida util.

Diversos factores intrinsecos y extrinsecos influyen en la durabilidad de los
alimentos, lo que hace que su evaluacidn y comprensidn sean cruciales para
garantizar la seguridad alimentaria y la satisfaccion del consumidor (Matute y
Noblecilla, 2019).

e Caracteristicas Intrinsecas: Composicion, pH, actividad del agua,

presencia de nutrientes y/o conservantes.

e Factores Extrinsecos: Temperatura, humedad, luz y oxigeno.

e Microbiologia: Presencia y evolucion de microorganismos, incluyendo

bacterias, mohos y levaduras.

2.2.4.2. Métodos de evaluacion de la vida util.
La identificacién y comprension de los factores que inciden en la vida util de
los alimentos, asi como los métodos efectivos para su evaluacion, son de suma

importancia. Esto permite a los productores y a la industria alimentaria en general
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tomar decisiones fundamentadas sobre la calidad, seguridad y comercializacién de
los productos, contribuyendo ademas a la reduccion del desperdicio alimentario y
al mantenimiento de estandares éptimos de calidad (Rodriguez, 2020).
e Analisis microbioldgicos: Recuentos de aerobios mesdfilos, coliformes,
E. coli, mohos y levaduras para monitorear la carga microbiana.
¢ Pruebas sensoriales: Evaluacion organoléptica para determinar cambios
en sabor, textura, color y olor.
e Estudios de estabilidad: Analisis quimicos y fisicos para evaluar cambios
en nutrientes, antioxidantes, etc.
¢ Modelos predictivos: Uso de modelos matematicos para predecir la vida

util bajo diferentes condiciones.

2.2.4.3. Importancia en la industria alimentaria.

La determinacion precisa de la vida util es esencial para garantizar la
seguridad y calidad de los alimentos, asi como para cumplir con las regulaciones
sanitarias y las expectativas de los consumidores. Ademas, proporciona a los
productores informacion valiosa para establecer fechas de caducidad y fechas de
consumo preferente, optimizando la gestion de inventario y reduciendo el

desperdicio alimentario (Cueva, 2018).

2.3 Marco legal
2.3.1 Ley Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria

Titulo I; Principios Generales

Art. 1. - Finalidad. — El estado debe garantizar los mecanismos para que sus
ciudadanos puedan acceder a una alimentacion de calidad, generando insumos y
materias primas nutritivas y de forma permanente (Ecuador, 2008).

Art. 17. Leyes de fomento a la produccion. — Se fomentara la produccion
agraria mediante leyes que favorezcan el desarrollo agropecuario y la industria
alimenticia, ademas de actividad de emprendimiento a pequefia, mediana y grane
escala (Ecuador, 2008).

2.3.2 Plan Nacional de Desarrollo — Toda una Vida

Las principales causas de mortalidad estan vinculadas con enfermedades

cronicas e infecciosas, a las que se anaden enfermedades derivadas de la

desnutricion y el sobrepeso, que son indicadores de estilo de vida, acceso a
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alimentos y patrones de consumo. Es importante enfocar los esfuerzos
contra las enfermedades que se pueden prevenir y, a la vez, promover que

la ciudadania adopte habitos de consumo saludables.

2.3.3 Normativas INEN
En la norma INEN 2337: (2008) se establece que toda bebida elaborada

base de frutas debe ser abalizada en los parametros de pH, acidez y solidos

solubles.
Tabla 5.
Requisitos fisico-quimicos
Valor Valor
Parametro Minimo Maximo Normas de Referencia
pH 2.5 45 Norma ISO 2961:2010; INEN 2337:2008
Acidez
Total 0.2% 1.0% Norma ISO 1240:1997; INEN 2337:2008
Grados Brix 0 25 Norma ISO 2173:2019; INEN 2337:2008

Parametros fisico-quimicos en bebidas y las normativas de referencia.

Fuente: Normativa INEN

El producto debe cumplir con los parametros microbiolégicos que se

expenden en la norma INEN 2337: (2008), tal como se detalla en la Tabla 6.

Tabla 6.
Requisitos microbiolégicos para jugos y bebidas pasteurizadas
N M M ¢ Método de ensayo

Coliformes NMP/cm?3 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm?3 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-8
Recuento estandar en placa REP

<10 10 1 NTE INEN 1529-5
UFC/cm3
Recuento de Mohos y levaduras

<10 10 1 NTE INEN 1529-10
UP/cm?®

Parametros microbiolégicos a cumplir en la bebida INEN 2337
Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalizacién [INEN], 2007
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A continuacion, se detalla una tabla que evalua algunas propiedades de las
frutas kiwi y salak. Estas propiedades pueden variar dependiendo de la variedad,

el cultivo y las condiciones de crecimiento.

Tabla 7.
Caracteristicas postcosecha del kiwi y la fruta Salak

Propiedad Kiwi Salak (Fruta Serpiente)

Piel marréon y pulpa
Color verde brillante Piel rojiza o marrén con escamas

Ovalada, pequefia 'y Ovalada, similar a una serpiente,
Forma peluda con cascara dura

Dulce y ligeramente Dulce, similar a una mezcla entre
Sabor acido manzana y pera

Firme, carnosa, textura similar a la
Textura Suave y jugosa manzana

Contenido de Variable, generalmente Variable, suele tener un contenido
Azucar medio-alto de azucar moderado

Datos tomados de la Norma de Calidad de la Comision Europea (UE) para
frutas frescas, que establece requisitos minimos en términos de calidad,
tamano, forma, madurez y tolerancia.

Elaborado por: La Autora, 2024
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3. MATERIALES Y METODOS
3.1 Enfoque de la investigaciéon
La investigacion fue de tipo experimental, incorporando enfoques

documentales, experimentales, de campo y exploratorios.

3.1.1 Tipo y alcance de la investigacion

En relacién con la investigacion documental, se utilizé informacién de
diversas fuentes bibliograficas para respaldar el marco tedrico y desarrollar la
propuesta metodolégica con el fin de alcanzar los objetivos establecidos. La
investigacion experimental se llevé a cabo manipulando variables independientes
en un entorno controlado. En el ambito de la investigacion de campo y laboratorio
se evaluo la incidencia de combinar los jugos de la fruta salak con la adicion de

kiwi, analizando sus propiedades fisicas y microbiologicas.

3.1.2 Diseno de investigacion

En la primera fase, se llevd a cabo la evaluacién de la aceptabilidad de la
bebida a través de una prueba sensorial con 75 personas no entrenadas. Esta
prueba presentd tres formulaciones distintas, cada una con diferentes
concentraciones de kiwi y salak. Posteriormente, se procedié a un analisis detallado
de los tres tratamientos en relacion a la concentracion de vitamina C, fibra, fenoles
y micronutrientes (calcio, hierro y fésforo) segun la normativa INEN 1334-2:2011.
Ademas, se evaluaron los parametros fisico-quimicos, como pH y sélidos solubles
(°Brix), junto con aspectos microbioldgicos relacionados con coliformes totales,
segun lo establecido en la norma INEN 2337:2008. Finalmente, se especifico el

tiempo de vida util, de la bebida que haya obtenido la mayor aceptacion sensorial.

3.2 Metodologia
3.2.1 Variables
3.2.1.1. Variables independientes.
e Porcentajes de kiwi y salak.
3.2.1.2. Variable dependiente.
e Contenido de Vitamina C, calcio, hierro, fésforo, fibra y fenoles en los 3
tratamientos.
e Parametros fisico-quimicos (pH, soélidos solubles (°Brix) y parametros

microbiolégicos (coliformes totales) en los 3 tratamientos.
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e Tiempo de vida util de la bebida de mayor contenido de micronutrientes.

3.2.2 Matriz de operacionalizacion de variables
A continuacion, se presenta la matriz de operacionalizacion de variables que

permitié estructurar y guiar el proceso de investigacion.

Tabla 8.
Descripcion de las variables independientes
Variable Independiente
Variables Tipo Nivel de medida Descripcion
Formulacién de 3
Tratamientos:
Cuantitativa Discreto T1,T2, T3
variaciones % kiwi y
%Salak.

Porcentajes
de kiwi y salak.

Elaborado por: La Autora, 2024

Tabla 9.
Descripcion de las variables dependientes
Variable Dependiente

Nivel de

Variables Tipo medida

Descripciéon

Mediciéon del contenido de
micronutrientes en
mg/100g (Vitamina C,
Calcio, Hierro, etc.) en los
tratamientos segun NTE
INEN 1334-2:2011.

Contenido de Vitamina
C, calcio, hierro, fosforo, Cuantitativa Continuo
fibray fenoles

Parametros

e . Cuantitativa Continuo
fisicoquimicos

pH, °Brix NTE INEN 2337:

2008
Parametros Presencia / Ausencia NTE
microbioldgicos: Cualitativo  Nominal INEN 2337: 2008

Coliformes totales
Requerimiento
microbioldgico NTE INEN
Tiempo de vida util Cuantitativo Discreto  2337:2008: Dias 0 - 15 -
(Tratamiento con mayor 21-30
contenido de
micronutrientes)

Elaborado por: La Autora, 2024

3.2.3 Tratamientos
En el presente estudio, se llevaron a cabo tres tratamientos caracterizados
por diferentes concentraciones de kiwi y salak. En la tabla 8 se detallan los

tratamientos mencionados.
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Tratamientos experimentales
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Ingredientes

Tratamiento 1

Tratamiento 2

Tratamiento 3

% Gramos % Gramos % Gramos
Kiwi 40,00 200,00 50,00 250,00 60,00 300,00
Fruta salak 30,00 150,00 20,00 100,00 10,00 50,00
Sacarosa 9,95 4975 995 49,75 9,95 49,75
Agua potable 20,00 100,00 20,00 100,00 20,00 100,00
Sorbato de potasio 0,05 0,25 0,05 0,25 0,05 0,25
Total 100,00 500,00 100,00 500,00 100,00 500,00

Elaborado por: La Autora, 2024

3.2.4 Diseno experimental

Se llevo a cabo un disefio completamente al azar (DCA) que comprendid

tres tratamientos, los cuales fueron evaluados en términos de sus caracteristicas

organolépticas por un panel sensorial conformado por panelistas no entrenados.

La evaluacion sensorial se llevd a cabo mediante el uso de una escala hedodnica de

5 niveles (ver anexo 1), con el fin de seleccionar posteriormente la bebida con la

mayor aceptabilidad sensorial.

3.2.5 Recoleccion de datos

La investigacion hizo uso de varios recursos e involucro el uso de diferentes

meétodos y técnicas para el desarrollo de los objetivos propuestos.

3.2.5.1. Recursos.
3.2.5.1.1. Ingredientes.

e Concentraciéon de Fruta salak

e Concentracion de kiwi

e Sacarosa

e Agua potable

e Sorbato de potasio
3.2.5.1.2. Materiales.

e Mezcladora Oster Xpert de 2 litros.

e de 10 pulgadas de la marca "Tramontina".
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3.2.5.1.3. Equipos.

e Cocina a gas KG40GLT de Hobart con una capacidad de 50 litros.

e Maquina Balanza Analitica Modelo: LX 220% con capacidad de 120
gramos.

¢ Recipientes fabricados en acero inoxidable.

¢ Cuchillo Extractora de jugos de frutas y verduras con una potencia de 800
W de Hamilton Beach.

e Refractdmetro de marca Abbe con rango de 0 a 20°.

e pH metro Schott cg 843p.

3.2.5.2. Métodos y técnicas.

Las metodologias de recopilacion de datos se guiaron por los lineamientos
establecidos en la norma NTE INEN 2337:2008 para jugos y bebidas. Segun dicha
normativa, se requiere analizar todas las bebidas en términos de sus parametros
fisico-quimicos (grados Brix, acidez, pH) y microbioldgicos (aerobios mesofilos,
coliformes fecales, coliformes totales, mohos y levaduras) con el fin de validar su
seguridad y calidad. Asimismo, se utilizé la norma INEN 1334-2:2011 para el

analisis especifico de los micronutrientes en la bebida a base de kiwi y salak.

3.2.5.2.1. Analisis sensorial.

El andlisis sensorial de los tres tratamientos de la bebida se llevé a cabo
mediante la participaciéon de panelistas de 75 personas no entrenados. Estos
jueces emplearon una escala heddnica de 5 niveles, donde el valor maximo de 5
representd la calificacion mas alta, mientras que el valor minimo de 1 fue la
calificacion mas baja, utilizada para evaluar la aceptabilidad de la bebida. Cada
miembro del panel recibié una muestra de los tratamientos a evaluar. Después de
ingerir cada muestra, se requirié que cada panelista tome una porcion de agua para
evitar posibles confusiones durante la valoracién organoléptica y asi pueda
distinguir correctamente diferentes en los parametros del color, olor, sabor y textura

(Instituto Ecuatoriano de Normalizacién [INEN], 2002).
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Elaborado por: La Autora, 2024

3.2.5.2.2. Determinacion de calcio.

ada muestra evaluada?
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La cuantificacion del calcio se llevd a cabo mediante el método AOAC

(1980), que implica la digestién de la muestra con HNO3 y H3POs4, seguido de la

evaporacioén y la adicion de HCI al 50%.

Procedimiento:

e La extraccion se realiz6 siguiendo el método COVENIN (1983: 1178) a

partir de las cenizas de la muestra. Este proceso implico un calentamiento

suave de la muestra hasta su sequedad, seguido de la dilucién y filtracion

de la solucioén resultante.
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e La determinacion del calcio se efectu6 mediante la adicion de acido
ascorbico y solucion de molibdato de amonio hasta desarrollar la
coloracién adecuada. La cuantificacion del mineral se llevé a cabo segun
el método COVENIN (1979: 1409), utilizando la solucién de cenizas.

e La absorcion atomica se empled para la cuantificacion, utilizando un
equipo 3100 Perkin Elmer con las condiciones apropiadas para cada
elemento. Cabe destacar que el procedimiento técnico TECNISIAC se

utilizé en todo el proceso analitico.

3.2.5.2.3. Determinacion de hierro.

La evaluacion de hierro, en la bebida elaborada se llevé a cabo mediante
una prueba de gravimetria. Este método permitié determinar las concentraciones
de micronutrientes presentes en la muestra.

Procedimiento

e La prueba comenzé con la calcinacion de la muestra hasta obtener

cenizas, tomando 0.5 gramos para la digestion a 90°C.

e Durante este proceso, se realizaron lecturas de barrido en el

espectrofotometro, sefalando la presencia de minerales, con especial

atencion al hierro, y expresando los resultados en partes por millon (ppm).

3.2.5.2.4. Determinacién de fésforo.
El método preponderante para analizar fosforo fue la fotometria de emisién
atomica, en el cual se busco determinar la solucién a través del uso de una llama.

Cuando se alcanzé un nivel estable de emision, se procedié con la medicidn.

e En el proceso, se emple6 una balanza analitica para pesar
aproximadamente 2 gramos de muestra en crisoles de porcelana
previamente secados.

e Es relevante destacar que la muestra fue descongelada a 22° C para
prevenir la condensacion de agua durante el pesaje.

e La lectura se realizdé ajustando el equipo a las condiciones optimas de
trabajo y calibrandolo mediante la curva de calibracion definida para el

fosforo.
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3.2.5.2.5. Determinacion de vitamina C por HPLC.

Se empled la técnica de Cromatografia Liquida de Alta Resolucion (HPLC).

Esta metodologia se distinguié por su capacidad para separar, identificar y

cuantificar compuestos en una muestra, siendo particularmente util en el analisis

de sustancias como la vitamina C.

Procedimiento:

La columna (MERCK lichroc ART) fue posicionada en el termostato del
HPLC (PerkinElmer, USA), el cual estuvo configurado previamente a una
temperatura de 30°c, asegurandose de que el flujo se dirija de derecha a
izquierda.

A continuacion, se procedio a preparar el equipo y la columna mediante
la bomba de fase moévil, que estuvo previamente preparada, a una
velocidad de 0,2 mL/min durante 1 hora, seguido de 1 mL/min durante 15
minutos adicionales. La deteccion de cada muestra se llevo a cabo a
través del detector UV/visible (perkinelmer, USA) a una longitud de onda
de 254 nm.

Finalmente, los viales fueron colocados en el Automuestreador
(perkinelmer, USA), programandolo para inyectar 5 ul con un tiempo de
corrida de 5 minutos por muestra.

Este tiempo de corrida coincidid con el programado en el software,
considerando que el tiempo de retencion de la vitamina C (acido
ascorbico) fue de aproximadamente 3 minutos. Este conjunto de acciones
permitié la determinacion precisa de la cantidad de vitamina C en la

bebida bajo analisis (Armijos, 2022).

3.2.5.2.6. Determinacion de fibra.

En el proceso de analisis de fibra en la bebida propuesta, se empled un

método detallado que involucra diversas etapas para obtener una evaluacion

precisa de la composicion fibrosa del producto. Este enfoque se basé en principios

gravimétricos y utiliza soluciones acidas y alcalinas, asi como técnicas de filtracion

y secado, con el objetivo de separar y cuantificar la fraccion de fibra presente en la

bebida.

Procedimiento

e Se tomod una muestra representativa de la bebida.
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La muestra fue tratada con una solucion acida, como acido sulfurico
concentrado, con el objetivo de eliminar los componentes solubles en
agua. Posteriormente, se realiz6 una filtracion para obtener la fraccién
insoluble.

La fraccién insoluble obtenida se sometié a un tratamiento con una
solucién alcalina, como hidroxido de sodio, para eliminar la lignina y
otros componentes no fibrosos. Se llevd a cabo una segunda filtraciéon
para obtener la fraccion de fibra purificada.

La fraccién de fibra se someti6 a un lavado con una solucion de lavado,
como etanol, para eliminar residuos de acido y alcali. Seguidamente,
se procedié al secado de la fraccion de fibra a una temperatura
controlada.

Se peso la fraccion de fibra seca y se realizaron los calculos
necesarios para determinar el contenido de fibra en la muestra original
(Condori, 2019).

3.2.5.2.7. Determinacioén de fenoles.

Se aplico el método de Folin-Ciocalteu para la determinacién de fenoles en

la muestra, que involucro la extraccidén con etanol seguido de una reaccion

especifica con el reactivo Folin-Ciocalteu y la medicién de absorbancia a una

longitud de onda caracteristica (Vargas et al., 2019).

Procedimiento

Se preparé la muestra extrayendo los fenoles de la matriz con etanol
como solvente organico.

Se prepararon soluciones estandar de fenoles con concentraciones
conocidas utilizando etanol, el mismo solvente utilizado para la
muestra.

Se llevd a cabo una reaccion especifica segun las instrucciones del
meétodo seleccionado, utilizando reactivos precisos como Folin-
Ciocalteu u otros, segun el protocolo analitico establecido.

Se transfirid la muestra y las soluciones estandar a celdas
transparentes y se midié la absorbancia con el espectrofotémetro,

seleccionando la longitud de onda especifica para fenoles.
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e Se utilizaron las absorbancias de las soluciones estandar para
construir una curva de calibracion, representando la concentracion de
fenoles en el eje x y la absorbancia en el gje y.

e Se midid la absorbancia de la muestra y se utilizé la curva de
calibracion para determinar con precision la concentracion de fenoles

en la muestra. Se aplicaron correcciones si es necesario.

3.2.5.2.8. Determinacioén de pH.

La evaluacién del potencial de hidrégeno (pH) se fundamenté en las
directrices establecidas por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacién [INEN] en la
normativa NTE INEN 1529:2019.

Procedimiento

e La muestra se coloco en un recipiente de vidrio, y un potenciometro se
introdujo sin entrar en contacto con las paredes del recipiente.

o Posteriormente, se registrd la lectura proporcionada por el equipo en
relacion al nivel de pH de la bebida (Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion [INEN], 2019).

3.2.5.2.9. Determinacioén de solidos solubles.

La determinacion de los grados Brix se fundamenté en las pautas
establecidas por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion [INEN] segun la
normativa NTE INEN 273:2012.

Procedimiento:

e Se vertieron 250 mL de la bebida en un matraz Erlenmeyer, del cual se
extrajeron 10 cm?3y se colocaron en un papel filtro.
e Luego, la muestra filtrada se llevd a un refractémetro a 20°C, donde se
efectuo la lectura de los solidos concentrados presentes en la bebida.
e Los resultados se expresaron en grados Brix (Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion [INEN], 2012).
3.2.5.2.10. Determinacion de coliformes totales y fecales.
La evaluacion de coliformes totales se realizé por medio de las directrices
establecidas por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion [INEN] segun la
normativa NTE INEN 1529-7.
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Procedimiento:

Para el analisis de coliformes totales, la muestra se incubo en cajas Petri
utilizando la técnica del numero mas probable.

En este proceso, se empled un agar tipo cristal o rojo violeta, fundido y
templado a 45°C.

Después de 48 horas de incubacion, se procedié a la lectura de las
colonias, y los resultados se expresaron en UFC/g (Instituto Ecuatoriano
de Normalizacion [INEN], 2013).

3.2.5.2.11. Determinacion de aerobios mesofilos.

La evaluacion de aerobios mesofilos se fundamentdé por el Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion [INEN] segun la norma NTE INEN 1529-5.

Procedimiento: Para el analisis de aerobios mesofilos, la muestra se incubd

en cajas Petri. Posteriormente, se sembré una cantidad de 20 cm?® de agar para

recuento en placa—PCA, fundido y templado a 45°C + 2°C.

Después de 48 horas de incubacién, se procedid a la lectura de las

colonias, y los resultados se expresaron en UFC/g (AOAC 966.33, 2013).

3.2.5.2.12. Determinacion de mohos y levaduras.

La evaluacibn de mohos y levaduras se sustentd en las directrices
establecidas] segun la normativa NTE INEN 1529-10.

Procedimiento:

Para el analisis de mohos y levaduras, la muestra se incubo en cajas Petri
utilizando la técnica del numero mas probable.

En este proceso, se utilizd extracto de levadura, sales minerales y
glucosa sin permitir que la muestra tenga contacto con el oxigeno
atmosférico, fundido y templado a 45°C.

Después de 48 horas de incubacién, se procedid a la lectura de las
colonias, y los resultados se expresaron en UFC/g (NTE INEN 1529-10,
2013).

3.2.5.2.13. Determinacioén de vida util.

El analisis de vida util se hizo, siguiendo las normas establecidas por

organizaciones reconocidas como la AOAC mediante pruebas microbiolégicas.

Procedimiento:
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Se necesitaron volumenes determinados, de 25 mL de la bebida, para
cada prueba microbiolégica. La muestra fue recolectada asépticamente
utilizando recipientes estériles. Ademas, para preservar la integridad de
la muestra y evitar el crecimiento microbiano antes del analisis, se
mantuvo la bebida refrigerada a 4°C durante el transporte y
almacenamiento. Esta refrigeracion garantizo el analisis bajo condiciones
adecuadas. El analisis se extendi6 a lo largo de un periodo de 30 dias,
con evaluaciones programadas en intervalos designados: dias 0, 15, 21
y 30. Durante cada intervalo, se ejecutaron pruebas exhaustivas para
obtener datos sobre la presencia de los microorganismos en la bebida.
Recuento de aerobios mesofilos: La norma AOAC 986.33 (Método de
Recuento en Placa de Aerobios Mesdfilos) es un método estandar para
el recuento de bacterias aerobicas mesofilas.

Recuento de coliformes: Para la evaluacion de coliformes, la AOAC
991.14 (Técnica de los Numeros Mas Probables para Coliformes) ofrece
un método estandarizado.

Recuento de mohos y levaduras: En el caso del recuento de mohos y
levaduras, se pueden utilizar métodos basados en la norma AOAC 997.02

(Recuento en Placa de Mohos y Levaduras).
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3.2.5.2.14. Diagrama de flujo para la obtencion de una bebida a base de

kiwi con la fruta salak.

Figura 2.

Diagrama de flujo para la obtencion de una bebida a base de kiwi con la fruta
salak
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Elaborado por: La Autora, 2024
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3.2.5.2.15. Descripcion del proceso de obtencion de una bebida a base

de kiwi y la fruta salak.

Recepcion de materias primas: Se establecieron criterios de aceptacion
basados en las caracteristicas postcosecha definidas para el kiwi (Actinidia
deliciosa) y la fruta salak (Salacca zalacca), considerando aspectos como
frescura, tamafio y estado sanitario.

Pesado de materia prima: Antes de iniciar el procesamiento, se realizé el
pesaje de las frutas y otros ingredientes utilizando una balanza de
precision. Este procedimiento permitié calcular de manera exacta el
rendimiento de la mezcla.

Lavado de la fruta: La higienizacion de las frutas se llevd a cabo mediante
inmersion durante cinco minutos en una solucion de agua clorada con una
concentracion de 10 ppm, seguida de un enjuague con agua a temperatura
ambiente para eliminar cualquier residuo de cloro.

Seleccion: Este proceso riguroso de recepcién garantizo la calidad optima
de las materias primas, siendo un factor determinante en el éxito del
procesamiento industrial posterior. Se realizé6 una inspeccion meticulosa
para seleccionar unicamente frutas en condiciones éptimas, libres de
dafios, contusiones o deterioro visible. Las frutas que presentaron signos
de dafo en la corteza, picaduras, golpes u otras imperfecciones visibles
fueron descartadas.

Despulpado: Tanto el kiwi como la fruta salak fueron sometidos a un
proceso cuidadoso. Para el kiwi, se realizd un corte en ambos extremos,
seguido de un deslizamiento preciso para retirar la cascara, vy
posteriormente se separd la pulpa del nucleo de la fruta. En el caso de la
fruta salak, se efectué un corte inicial en los extremos, seguido de la
retirada manual de la cascara de arriba hacia abajo, y posteriormente se
segmento la pulpa de manera precisa.

Mezclado: En esta etapa, las pulpas de kiwi y fruta salak, previamente
procesadas, se combinaron con los demas ingredientes de acuerdo con las
proporciones establecidas para cada tratamiento.

Homogenizado: Durante esta fase, se buscdé lograr una consistencia y

textura homogéneas en la bebida mediante la incorporacién del sorbato de
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potasio, de acuerdo con las concentraciones indicadas en la tabla de
tratamientos.

e Pasteurizacion: Se aplico el método de bafio Maria a una temperatura
constante de 65 °C durante 20 minutos, manteniendo un control de la
temperatura a través de un termometro calibrado.

e Envasado: La bebida se envasd en recipientes de plastico con una
capacidad de 250 mL, asegurando condiciones de higiene adecuadas.

e Etiquetado: Cada envase fue etiquetado minuciosamente, especificando
las concentraciones de los ingredientes utilizados y proporcionando
informacion detallada sobre cada tratamiento elaborado.

e Almacenamiento: Las bebidas elaboradas se almacenaron bajo
condiciones de refrigeraciéon controlada, manteniendo temperaturas
constantes entre 4 y 5 °C para garantizar la estabilidad del producto.

3.2.6 Analisis estadistico
Se llevaron a cabo evaluaciones sensoriales de los 3 tratamientos por
panelistas de 75 personas no entrenados, abordando los aspectos de textura, color,
olor y sabor. En aquellos datos evaluados a través de la escala heddnica que no
demostraron normalidad, se aplicé la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis
identificando posibles diferencias significativas entre los tratamientos, utilizando un
nivel de significacion del 5% (p=0.05). El resumen del esquema de varianza se

presenta en la Tabla 11.

Tabla 11.

Esquema de varianza
Fuentes de variacion Grados de libertad
Tratamiento (T-1) 3-1=2
Error experimental (T -1) (P-1) (3-1) (75-1)= 148
Total (T P)-1 (225) -1 =224

Propuesta estadistica de varianza — anova; Letra (P) se refiere a panelistas
Elaborado por: La Autora, 2024
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4. RESULTADOS
4.1 Aceptabilidad de la bebida a través de una prueba sensorial presentando
tres formulaciones de la bebida

La prueba de Dunn con correccidon de Bonferroni fue utilizada para comparar
los tres tratamientos elaborados en las variables color, olor, sabor y textura. En
cuanto al color, se observd una diferencia significativa entre los tratamientos T2 y
T1, con un valor estadistico de 10.03071 y un p-valor de 0.0000, lo que indica que
estos dos tratamientos son significativamente diferentes. De manera similar, entre
T3 y T1 también se observé una diferencia significativa (valor estadistico de
10.60481, p-valor de 0.0000). Sin embargo, no hubo diferencias significativas entre
T2y T3, con un p-valor de 0.8489.

En la variable olor, se encontraron diferencias significativas entre T2y T1 (p-
valor de 0.0000) y entre T3 y T1 (p-valor de 0.0000), lo que indica que ambos
tratamientos son diferentes de T1. No obstante, entre T3 y T2 no se hallé una
diferencia significativa, ya que el p-valor fue de 1.0000, sugiriendo que ambos
tratamientos son similares en cuanto a su impacto en el OLOR.

Para la variable sabor, el analisis mostré diferencias significativas entre T2
y T1 (p-valor de 0.0000) y entre T3 y T1 (p-valor de 0.0000), lo que indica que
ambos tratamientos afectan de manera distinta el SABOR en comparacién con T1.
Sin embargo, no hubo diferencias significativas entre T2 y T3, con un p-valor de
1.0000, sugiriendo que estos tratamientos no difieren entre si en términos de
SABOR.

Finalmente, en la variable textura, se observaron diferencias significativas
entre T2 y T1 (p-valor de 0.0000). Aunque entre T3 y T1 no hubo diferencias
significativas (p-valor de 0.9142), si las hubo entre T3 y T2, indicando que T3 es
diferente de T1 pero similar a T2. Las letras (a, b) asignadas en la tabla final reflejan
estas diferencias, donde diferentes letras indican tratamientos que son
significativamente distintos segun la prueba de Dunn con la correccion de
Bonferroni.

Por tanto, Los resultados evidencian que, en la mayoria de los casos, T1 es
significativamente diferente de T2 y T3, mientras que T2 y T3 suelen ser similares.
Esto sugiere que las formulaciones presentan variaciones claras en términos de
aceptabilidad sensorial, particularmente en el tratamiento T1, lo que te permite

concluir cuales de las formulaciones fueron mas aceptadas sensorialmente. Por
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tanto, la prueba responde directamente a la comparativa de aceptabilidad entre las

formulaciones.

Tabla 12.

Analisis estadisticos de los resultados

Tratamiento Color Olor Sabor Textura
T1 4372 4 142 4.282 4 662
T2 2.94b 2.69P 2.91P 3.09°
T3 2.86° 2.65P 2.85P 3.01°

Letras diferentes indican diferencias segun la prueba de Dunn con
correccion de Bonferroni (p = 0.05).
Elaborado por: La autora, 2024

4.2 Andlisis de la concentracion de vitamina C, fibra, fenoles vy

micronutrientes junto a los parametros fisico- quimico y microbiolégicos

La Tabla 13 muestra los resultados bromatoldgicos del tratamiento 1 en base
a un analisis guiado por la norma la INEN 1334-2:2011 presentando una media de
fenoles totales de 0.18 g GAE / 100 g, obtenidos de mediciones individuales de
0.19, 0.19 y 0.17 g GAE / 100 g para las repeticiones T1R1, T1R2 y T1R3
respectivamente. Los niveles de fibra promediaron 0.14%, reflejando consistencia
entre las repeticiones. Se observaron valores estables para hierro con una media
que fue de 14.8 mg/lI donde el acido ascoérbico su media fue de 185.3 mg/lI con una
media de calcio de 31.93 mg/100g y fésforo cuya media fue de 32.7 mg/100 g.
Ademas, se registré un promedio de 9.3 °Brix, con sélidos solubles consistentes en
7.2%, y un pH estable de 4.3 en todas las mediciones. En el caso de los coliformes
totales se registr6 presencia microbiana en una de sus repeticiones. Estos
resultados proporcionaron un analisis detallado de las propiedades nutricionales y
caracteristicas fisico-quimicas del tratamiento 1.

Ademas, se detalla los resultados bromatologicos del tratamiento 2,
destacando una concentracion media de fenoles totales de 0.23 g GAE /100 g. Los
niveles de fibra promediaron 0.25%, mientras que las concentraciones estables
fueron observadas para hierro con una media de 15.7 mg/l donde el acido ascérbico
su media fue de 185.43 mg/l y el calcio fue de 32.24 mg/100 g con una media de
fésforo de 32.92 mg/100 g segun la INEN 1334-2:2011. Ademas, se registré un

promedio de 9.4% para el Brix con una consistencia en sélidos solubles con una
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media que fue de 7.2% y un pH estable de 4.2 en todas las repeticiones. En el caso
de los coliformes totales no se registrd6 presencia microbiana en las muestras
evaluadas.

Asimismo, la Tabla 13 detalla los resultados bromatologicos del tratamiento
3, destacando una concentracion media de fenoles totales de 0.22 g GAE / 100 g.
Los niveles de fibra promediaron 0.20%, mientras que las concentraciones estables
fueron observadas para hierro con una media de 15.42 mg/l donde el acido
ascorbico su media fue de 185.10 mg/l y el calcio fue de 31.33 mg/100 g con una
media de fésforo de 32.59 mg/100 g segun la INEN 1334-2:2011. Ademas, se
registré un promedio de 9.5% para el Brix con una consistencia en sélidos solubles
con una media que fue de 7.2% y un pH estable de 4.2 en todas las repeticiones.
En el caso de los coliformes totales no se registré presencia microbiana en las

muestras evaluadas.

Tabla 13.

Resultados bromatoldgicos en los tres tratamientos

Parametros Unidad Tratamiento1 Tratamiento2 Tratamiento 3
Fenoles totales gGAE /100 g 0.18 0.23 0.22
Fibra % 0.14 0.25 0.20
Hierro mg/I 14.8 15.7 15.42
Acido ascorbico mg/! 185.3 185.43 185.10
(vitamina C)

Calcio (ca) mg/100 g 31.93 32.24 31.33
Fosforo (P) mg/100 g 32.7 32.92 32.59
Brix % 9.3 9.4 9.5
Solidos solubles % 7.2 7.2 7.2
pH - 4.3 4.2 4.2
Coliformes NMP/em? <3 <3 <3
Totales

Elaborado por: La Autora, 2024

En base al andlisis de los resultados, el Tratamiento 2 destac6 con las
mayores medias para la mayoria de los nutrientes evaluados, mostrando la mayor
media de fenoles totales con 0.23 g GAE / 100 g, asi como la mayor concentracion
de fibra que fue de 0.25%. Ademas, obtuvo la mayor media de hierro con 15.73

mg/l, la mayor media de vitamina C fue de 185.43 mg/l, la mayor media de calcio
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con 32.2 mg/100 g, y la mayor media de fésforo cuyo valor fue de 32.89 mg/100 g
segun la INEN 1334-2:2011. También se registré6 9.5% de grados Brix con una
consistencia en soélidos solubles con una media que fue de 7.2% y un pH estable
de 4.2 y se no presentd contaminacién por presencia de coliformes totales.

Cabe senalar que la bebida de kiwi y salak en sus 3 tratamientos mostraron
propiedades nutricionales con niveles adecuados de fenoles totales, fibra, hierro,
acido ascorbico, calcio, y fosforo. Ademas, los tres tratamientos son inocuos al
haber cumplido con los valores sugeridos por la norma INEN NTE 2337 para

preservar la seguridad microbioldgica.

4.3 Determinacion del tiempo de consumo (vida util) de la bebida de mayor
contenido nutricional mediante pruebas microbioldgicas

La Tabla 14 presento los resultados del analisis de vida util de la bebida con
mayor contenido de calcio, hierro, fosforo, vitamina C y fibra mediante pruebas
microbiolégicas de aerobios mesofilos, coliformes, E. coli, mohos y levaduras
siguiendo la norma INEN 2337:2008 junto a las normativas INEN 1529-5, 1529-6,
1529-8, 1529-10 y 783. Los resultados se describen a continuacion:

En la primera prueba realizada en el dia cero todos los parametros
microbiolégicos estuvieron por debajo de los limites detectables, con aerobios
mesdfilos, coliformes totales, E. coli, y mohos y levaduras en niveles minimos, lo
que indica una excelente calidad microbiolégica al inicio del almacenamiento. El pH
se registro en 4.3, asegurando la estabilidad inicial del producto.

Posteriormente en el dia quince los resultados mostraron que la carga
microbiolégica se mantuvo estable, con niveles de aerobios mesdfilos, coliformes
totales, E. coli, y mohos y levaduras permaneciendo por debajo de los limites
detectables, indicando que no hubo proliferacion microbiana significativa. No se
registro el pH en este dia.

Luego en el dia veintiuno, aunque los niveles de aerobios mesofilos y mohos
y levaduras mostraron un ligero incremento, estos permanecieron dentro de los
limites aceptables, sefalando que la calidad microbiolégica aun era segura,
ademas el pH se mantuvo estable en 4.3.

Finalmente hubo un incremento significativo en la carga de aerobios
mesofilos, alcanzando 4.9 x 10" UFC/cm?, superando los limites permitidos y

sefalando un deterioro en la calidad microbiolégica. Aunque los coliformes totales
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y E. coli se mantuvieron por debajo del limite de deteccion, los mohos y levaduras
mostraron un ligero aumento a 10 UP/cm3. El pH también aumenté a 4.5, lo que
puede indicar cambios en la estabilidad del producto. Por tanto, la vida util maxima
del producto es de 21 dias, ya que a partir del dia 30 se observa un deterioro
significativo en la calidad microbioldgica y un aumento en el pH, lo cual no cumple

con los estandares de seguridad establecidos.

Tabla 14.
Estudio de estimacion de la vida util de la bebida
Parametros Dia 0 Dia 15 Dia 21 Dia 30 Unidades
Aerobios
. <3 <3 <3 49x10°8 UFC/cm3
Mesdfilos
Coliformes
<3 <3 <3 <3 NMP/cm?3
totales
Escherichia coli <3 <3 <3 <3 NMP/cm?3
Mohos y
<10 <10 <10 10 UP/cm3
levaduras
pH (25.0°C) 43 - 4.3 45 -

Elaborado por: La Autora, 2024
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5. DISCUSION

La formulacién del problema plante6 que la combinacion de la concentracion
de fruta salak y kiwi serviria como un aporte nutritivo para la obtencion de una
bebida que destaque por la presencia de micronutrientes. Basado en los resultados
analizados, se destaca que el tratamiento 1, que incluyd concentraciones de 40%
de kiwi y 30% de fruta salak, fue consistentemente preferido en todos los
parametros evaluados (color, olor, sabor y textura). Este hallazgo es significativo
ya que Larios (2019) concluy6 que una bebida con 40% de fruta salak y 20% de
hoja de chaya recibio la mejor evaluacion por parte de los panelistas en cuanto a
sus caracteristicas organolépticas. De manera similar, Matute y Noblecilla (2019)
investigaron una bebida elaborada con maracuya y salak, encontrando que la
formulaciéon con 40% de fruta salak fue la preferida en términos de gustos y
preferencias sensoriales por los evaluadores.

Las similitudes entre estos estudios sugieren una tendencia hacia la
aceptacion de formulaciones que incorporan una alta proporcion de fruta salak en
bebidas. Esto podria atribuirse a la capacidad de la fruta salak para mejorar el perfil
sensorial de las bebidas debido a su sabor distintivo y perfil aromatico atractivo. Sin
embargo, en nuestro estudio, el tratamiento preferido (T1) tenia un menor
porcentaje de salak (30%) en comparacion con otros estudios donde se utilizaron
concentraciones mayores de salak. Este tratamiento mostré una buena aceptacion
sensorial, lo que indica que una combinaciéon equilibrada con kiwi también puede
ser efectiva. En contraste, los otros tratamientos en nuestro estudio, que contenian
menos salak, no fueron tan preferidos. Esto refleja que, aunque una alta proporcion
de salak es favorable, la combinacion con kiwi en proporciones adecuadas también
juega un papel crucial en la preferencia sensorial de los consumidores.
Conclusivamente, los resultados sugieren que una concentracion equilibrada de
salak y kiwi puede mejorar el perfil sensorial de la bebida, destacando la versatilidad
de la fruta salak para ser combinada con otras frutas, como el kiwi, para obtener
productos de alta aceptacidon sensorial y valor nutritivo.

En relacion con el objetivo de analizar el perfil nutricional, fisico-quimico y
microbiolégico de todas las formulaciones, el Tratamiento 2 destaca por presentar
las mayores medias en la mayoria de los parametros evaluados. En términos de
contenido nutricional, este tratamiento mostré una concentracion de fenoles totales
de 0.23 g GAE/100 g y una fibra de 0.25%. También obtuvo las mayores
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concentraciones de hierro (15.73 mg/l), vitamina C (185.43 mg/l), calcio (32.2
mg/100 g), y fosforo (32.89 mg/100 g). Ademas, presentd un Brix de 9.5%, con
sélidos solubles de 7.2%, y un pH estable de 4.2, sin contaminacion por coliformes
totales. Comparando el Tratamiento 2 con las formulaciones de Cardenas (2020) y
Castillo (2019), se observan diferencias significativas en el contenido nutricional.
Cardenas (2020) reportd un néctar con 60% de salak que mostré un contenido de
16 Brix, 2.25% de fibra, un pH de 4.87, 18 mg de fésforo, y 0.5 mg de calcio. En
contraste, Castillo (2019) desarrollé una bebida fermentada con 50% de salak y
20% de toronja, presentando fenoles totales de 0.17 g GAE/100 g, 6.12% de fibra,
12 mg de hierro, y 125 mg/l de vitamina C.

El Tratamiento 2 se distingue por sus mayores concentraciones de fenoles
totales, fibra, hierro, vitamina C, calcio y fésforo, lo que sugiere un perfil nutricional
superior en comparacion con las otras bebidas evaluadas. La diferencia en el
contenido de nutrientes puede estar relacionada con las concentraciones
especificas de los ingredientes utilizados y los métodos de procesamiento
aplicados. El contenido de fenoles totales y fibra en el Tratamiento 2 es superior al
de los productos descritos por Cardenas y Castillo. El contenido de hierro y vitamina
C también es mas alto en el Tratamiento 2, destacando su mejor perfil nutricional.
Estas diferencias subrayan cémo las variaciones en las proporciones de
ingredientes y los procesos de preparacion afectan el contenido nutricional final de
las bebidas. En términos microbioldgicos, el Tratamiento 2 se mantuvo libre de
contaminacion por coliformes totales, lo que es un criterio esencial para garantizar
la seguridad del producto. Aunque la presencia de coliformes no influye
directamente en el contenido nutricional, es crucial para cumplir con los estandares
de seguridad alimentaria. En base a todo lo mencionado, el Tratamiento 2 ofrece
un perfil nutricional mas robusto comparado con los productos de Cardenas (2020)
y Castillo (2019), destacando su mayor concentracion de nutrientes clave. Las
diferencias observadas pueden atribuirse a la combinacion especifica de
ingredientes y al proceso de elaboracion utilizado, lo que sugiere que el ajuste en
la formulacién puede mejorar significativamente el valor nutritivo de las bebidas.

En base al objetivo propuesto del analisis de vida util del producto los
resultados revelan que la bebida alcanzé una vida utii maxima de 21 dias,
cumpliendo con los estandares de calidad y seguridad establecidos. La bebida fue
almacenada bajo condiciones de refrigeracion a 4°C, lo cual contribuyd a mantener
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su estabilidad microbiolégica durante el periodo de evaluacion. Comparando con
otros estudios, Armijos (2022) evalué la vida util de una bebida carbonatada con
kiwi, achotillo y moringa, encontrando que alcanz6 una vida util maxima de 15 dias.
En este estudio, la bebida fue conservada a temperatura ambiente, y se analizo la
presencia de coliformes y mohos. La carbonatacion actua como un conservante
natural, lo que puede haber influido en la vida util relativamente corta observada.
Por otro lado, Rodriguez (2020) investigd una bebida elaborada con soja y kiwi,
saborizada con maracuya, que mantuvo su calidad microbioldgica durante un
maximo de 18 dias. Esta bebida también fue refrigerada a 4°C, similar al producto
evaluado en nuestro estudio. Rodriguez solo analizé la presencia de coliformes, lo
que podria no reflejar el impacto completo de la refrigeracion en la vida util.

Las diferencias en la vida util de los productos pueden atribuirse a varias
variables, incluyendo la variacion en los ingredientes, los meétodos de
procesamiento y las condiciones de almacenamiento. El uso de refrigeracion en
nuestro estudio proporciond una conservacion efectiva mediante el enfriamiento, lo
que resultdé en una vida util mas prolongada en comparacién con los otros estudios.
En contraste, la bebida de Armijos (2022) que no fue refrigerada y la bebida de
Rodriguez (2020) que también fue refrigerada, pero analizada solo por coliformes,
presentan tiempos de vida util menores. La diferencia en la duracién de la vida util
subraya la importancia de considerar todos los factores relacionados con la
formulacion del producto y las condiciones de conservacion para garantizar la
seguridad y calidad de los alimentos. La refrigeracion resulté ser un factor crucial
en la preservaciéon de la vida util del producto en nuestro estudio, mientras que
otros estudios sugieren que diferentes ingredientes y métodos de conservacion

pueden influir significativamente en la estabilidad del producto.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
6.1 Conclusiones

Los resultados del estudio de evaluacion sensorial de la bebida a base de
kiwi y salak mostraron que el Tratamiento 1 se posicioné como la opcion preferida
en todos los parametros evaluados, que incluyeron color, olor, sabor y textura. La
media mas elevada, junto con las desviaciones estandar mas reducidas para el
Tratamiento 1, sugirié una notable aceptacion y homogeneidad en las percepciones
de los 75 evaluadores participantes. En contraste, los Tratamientos 2 y 3 obtuvieron
puntuaciones significativamente inferiores, o que evidencié la influencia de la
composicién frutal en la aceptabilidad sensorial de las formulaciones.

En lo que respecta a la composicién nutricional, el Tratamiento 2 presento
concentraciones superiores de fenoles totales, fibra, hierro, vitamina C, calcio y
fésforo en comparaciéon con los Tratamientos 1 y 3. Ademas, este tratamiento
mantuvo la estabilidad de los parametros fisicoquimicos, como el pH, el grado Brix
y los solidos solubles, sin evidencias de contaminacién por coliformes totales. Estos
hallazgos subrayaron la superioridad nutricional y la estabilidad del Tratamiento 2
frente a las otras formulaciones analizadas.

Asimismo, los resultados del analisis de vida util indicaron que el
Tratamiento 2 poseia un tiempo de vida util de 21 dias, manteniendo los parametros
microbiolégicos dentro de los limites establecidos por las normativas vigentes. Los
niveles de aerobios mesdfilos, coliformes totales, Escherichia coli y mohos y
levaduras se mantuvieron consistentemente bajos durante el periodo de estudio.
Estos resultados evidenciaron que la bebida cumplié con los estandares de calidad
y seguridad establecidos, mostrando una adecuada estabilidad microbioldgica a lo
largo de su vida util.

6.2 Recomendaciones

Para optimizar la aceptabilidad sensorial de la bebida, se recomienda la
inclusion de ingredientes complementarios como frutas tropicales adicionales,
especias exoticas o hierbas frescas. Estos aditivos pueden mejorar el perfil
sensorial al aportar nuevas notas de sabor, aroma y textura, lo que puede aumentar
la preferencia del consumidor. La incorporacion de estos elementos podria también
potenciar la diferenciacion del producto en el mercado, maximizando su atractivo

en la prueba sensorial.
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Para explorar aun mas el valor nutricional del producto, se recomienda
realizar estudios adicionales enfocados en optimizar las concentraciones de
vitaminas, minerales y compuestos bioactivos presentes en las frutas y ingredientes
utilizados. Esto podria incluir investigaciones sobre métodos de procesamiento que
preserven mejor los nutrientes, asi como la evaluacion de nuevas variedades de
frutas o ingredientes con perfiles nutricionales superiores.

Ademas, es fundamental implementar un sistema de monitoreo continuo
durante el almacenamiento prolongado para identificar posibles puntos criticos y
realizar ajustes oportunos que mantengan la calidad dentro de los estandares
aceptables. También se deberia proporcionar informacién clara y precisa a los
consumidores sobre las condiciones ideales de almacenamiento puede mejorar la
experiencia del usuario y asegurar que el producto se consuma dentro de su vida

util 6ptima, garantizando asi su seguridad microbiologica y calidad sensorial.
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ANEXOS
Anexo 1. Escala heddnica

W e g
UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

“DR JACOBO BUCARAM ORTIZ”
CARRERA AGROINDUSTRIA

Figura 3.
Herramienta de calificacién sensorial

Nombre:

49

e Frente a usted se presentan tres muestras de una bebida a degustar. Por

favor observe y deguste cada una.
e Recuerde beber agua después de cada muestra

e De acuerdo al puntaje escriba el numero correspondiente en la linea del

cbdigo de la muestra

Puntaje Categoria

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

=~ NWhrO

Cadigo Color Olor Sabor Textura

Tratamiento 1

Tratamiento 2

Tratamiento 3

Elaborado por: La Autora, 2024



Figura 4
Resultados de la evaluacion sensorial










Anexo 2. Resultados del analisis estadistico

Dunn-Bonferroni

library(dunn.test)

dunnokCOLOR< -dunn.test(datos$COLOR, datos$TRATAMIENTOS,
method="bonferroni")

Kruskal-Wallis rank sum test

data: COLOR and group
Kruskal-Wallis chi-squared = 142.2713, df = 2, p-value = ©

Comparison of x by group
(Bonferroni)

0.0000*
T3 10.60481 ©.574099
0.0000* 0.8489
alpha = 0.05

Reject Ho if p <= alpha/2

dunnokOLOR< -dunn.test(datos$0LOR, datos$TRATAMIENTOS,
method="bonferroni")

Kruskal-Wallis rank sum test
data: OLOR and group
Kruskal-Wallis chi-squared = 156.0287, df = 2, p-value = ©

Comparison of x by group
(Bonferroni)

0.0000*
T3 10.94855 0.266746
0.0000* 1.0000
alpha = 0.05

Reject Ho if p <

alpha/2



dunnokSABOR< -dunn.test(datos$SABOR, datos$TRATAMIENTOS,
method="bonferroni")

Kruskal-Wallis rank sum test

data: SABOR and group
Kruskal-Wallis chi-squared = 141.0556, df = 2, p-value = ©

Comparison of x by group
(Bonferroni)

0.0000*
T3 10.47970  0.400065
0.0000* 1.0000
alpha = 0.05

Reject Ho if p <= alpha/2

dunnokTEXTURA< -dunn.test(datos$TEXTURA, datos$TRATAMIENTOS,
method="bonferroni")

Kruskal-Wallis rank sum test

data: TEXTURA and group
Kruskal-Wallis chi-squared = 155.6076, df = 2, p-value = ©

Comparison of x by group
(Bonferroni)

0.0000*
T3 10.53857 -0.510813
0.0000* 0.9142
alpha = 0.05

Reject Ho if p <= alpha/2
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Anexo 3. Desarrollo de los tratamientos propuestos

Figura 5
Recoleccion de la materia prima

r’
¢
Proceso de elaboracion de la bebida a base de kiwi y la fruta salak
La Autora, 2024

Figura 6
Pesado de la materia prima

Proceso de elaboracion de la bebida a base de kiwi y la fruta salak
La Autora, 2024



Figura 7
Recoleccion de la fruta salak

Proceso de elaboracion de la bebida a base de kiwi y la fruta salak
La Autora, 2024

Figura 8
Procesamiento de los ingredientes

Proceso de elaboracion de la bebida a base de kiwi y la fruta salak
La Autora, 2024
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Figura 9
Etapa de pasteurizacion

Proceso de elaboracion de la bebida a base de kiwi y la fruta salak
La Autora, 2024
Figura 10
Producto envasado y terminado

Proceso de elaboracién de la bebida a base de kiwi y la fruta salak
La Autora, 2024
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Figura 11
Panel sensorial

w

Evaluacion sensorial de la bebida a base de kiwi y la fruta salak
La Autora, 2024

Figura 12
Analisis de laboratorio

Analisis de laboratorio en la bebida a base de kiwi y la fruta salak
La Autora, 2024
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Anexo 4. Resultado de los analisis bromatolégicos

SV

INFORME DE RESULTADOS
SSV-039-2024
Focha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CLIENTE
Nombue SRA SOLANGE CHOEX
Direcaon Gusagut
Tekbtono 036337696
Contacto Eclange Choex
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo du mussTa Babisa & base Kwt y Salak Cartitad Aproe 152 ml
NG de rruestins tipst Lotw NA
Pepsmrtacan Botelas do wdtis (00 Arbar Facha 06 recepcin 070520
Cotwcta de rumers Reaizado por o Crente Fache Comcta o | N&
mussts
CONDICIONES DEL ANALES
Tenperstion (T) | B2 Homecad (5 850
Facta e voc de Ardies 10052004
Fecra oe Flralomoas del anabeis 17-08-2024
RESULTADOS
CODIGO CLIENTE PARAMETROS METODO REBULTADOS Umdaa
Determinacion de Folin Crocaheu gGAR/ 100
Sencies totales Espectrotolomettia 018
Determinacitn de fibea Pl i 016 %
o.u::oau AOAC 00910 P agh
Muestra TR
mnna S NF 40 e ot
Calelo (Ca) m Ny mg/100 g
Eosforo (M) -umm.w-m‘w 280 mgiti0g
MMO.TE* 45008
Observaciones

T LOS resutados amibaos an este INforme, COMeSSondan Crscamants 2 Sas) muesirals) rectsdas por ol
Laboratong. No siendo axtensive a cualguer iote
L Nomendatora: ND = No Detectatie, NA = No aplca, GAE: Equivalentes de Aoda Giico

.
Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO
BV COMIULTING

SSY WWW AAVCINALRing metnode com o
mwau-m Pigna faw d



INFORME DE RESULTADOS

SSV-039-2024
Focha: 17 de mayo del 2004
_DATOS DEL CUENTE
Nombire BRA. SOLANGE CHOEX
_Dureceion Guspaqut
Teltono 036387896
Contacso ‘Eciange Choss
DATOS DE LA MUESTRA
Yo de mussie Betuoe & beve ¥ow y Sefak Cartcled Aprox 10O m
Mo Se rruestes Tty Lats NA
Praswrtacn Botelan da vidro color hebar Facha de mcepodn CTO5-2024
Cocta de muesrs Reakzado por o coerm Foacha Cowcts de | NA
TeST
_...I IE ;iw'.«.w.iwi--— . —
Tempaesturs (C) | 32 Hurecad (%) | 850
Fecha 4o Ince dw Andies 10-05-2004
Cocin & Fiasionoioe dsl sndive 11054
Emcomts ! GCTADGS
METODO
CODIGO CLENTE PARAMETROS RESULTADOS Urndaet
Determinacion de Folin Crocaltey QGAE/ Y00 g
tenoles totaies Espectolotometrin e
Oeterminacion de fbra m 044 %
Determinacion de ADAC 099,10 “e oo)
Muestra T#2
Detwminacin aciso USP NF 40
ascibico (vitaming C) MPLEAY 18524 ot
Caicxa (Ca) nm 3187 mp/100 g
'Absoreidn Athmica *ADAC
Fosforo [P) 13 TH®ES 17 * Nova 83 265 g!100 g
VMO8 * 2500 P 4
Observaciones:

1 mmunuaommmwm-hmm)mnd

Pagina 2ow )



INFORME DE RESULTADOS

SSV-039-2024 =
Fecha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CLENTE
Nombre BRA. SOLANGE CHOEZ
=
Tawtono Esm
Contacto Belange Choss
DATOS DE LA MUESTRA
Tpo de muesT Babron » tase ¥ y Satan Cantdad Aprox 150 ™
No. 8¢ russies ety Lot NA
Pesentacon Botalas de Wdrke coior ambar Facha de recepin aro5-2024
Comcta de musers Ranbzado per of cherte Fortw Cowcts = | N&
akstes
- CONDICIONES DEL ANALISIS
Tenperstira (C) | A2 Hanedad (%) | 850
Feca de Ince de Andisn 10-06-2004
Fecra oe Firalzacdn oel andbals 1?-&20!
RESULTADOS
METODO
CODIGO CLENTE PARAMETHOS RESULTADOS Uikt
Determinacion de Folin Clecaneu QGAE 00 g
tencles totwes Espectrofotometria o
Determmnacion de fibra Passler Byl 0.94 %
Determinacion de ACAC 09,10
[ Atmorcin Alimica 1489 ot
Moesira THRY
Determinacion acido USP NP 40
escortico {veaming C) WALV 18538 ot
| AOACHITOR
Cakcio (Ca) (Gravimetria 3196 e/t g
Absorcion Atbmica *AQAC
Fosforo (P) 1A TH 968 17 * Nova 63 umn mp/th0 g
MMO.78* 45008 *
Observaciones

1 Los resuilados emitidos en esle informe, corretponden Urscamente & s} muesta(s) recibdas por of
laboratono. No 3iendo exienaive & Cusiguer iote .
2 Nemeodaturs: N D =No Detectatie; NA. = No apica; GAE: Equvalentes de Ackio Galeo

T

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEQ

Pagina 3w »
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INFORME DE RESULTADOS

SSV-039-2024
Focha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CLIENTE
Nombire BRA. SOLANGE CHORZ
Direccion Gusysgué
Teietono E:‘mt
Contacsa Chosz
DATOS DE LA MUESTRA
Tips de musstn Batxda o tana Kl y Salan Cortadact Aprox. 150 ml
NG dé rrueatoen ) Lot NA
Presortacon Aoteles de Wdno color ambaer Fecha de rocepoion Q7062024
Comcta da russts Fealzads o e cierts Foche Comcts s | NA
st
CONDICIONES DEL ANALISIS
Tenperstun (C) | 52 Hamedad () | 950
Fecra de Inco de Andiss 10062024
Focha 0o Flrmlzacien del ardles 705205
L — S TAGGH
METODO T
CODIGD CLENTE PARAMETROS ey RESULTADOS Unsdaa
Dessrminacion de Folin Clocattey GAE( 100
tencies totaies Espectofotometria 022 . .
Determinacin de s M"""‘” 021 %
Deteeminacion de ADAC 999,19 oy ot
Musstra TR
Decorminacion acico USP NF 40
SscHrbico (vitmmina C) HPLCUV 185 42 ol
ADAC 82742
Calcio (Ca) (Gravimetria) nae /100 g
Fosforo (P) 18 TH 985 17 * Nova 63° 2299 mg/100 g
MMO-TR * 450 P
Observaciones

1 Los resuftades emitcios en este informe, comesponden unicamente 3 {5} muestra(s) recidas por e
laboratono. No sienda exensivo o cuskaser lote
2 Nomengiatura: N.D. = No Detectable; NA-mwmwamm

B

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO
S5V CONSULTING
W SEVCONIUTNG Wetnode Cam 8

umm Pignn dde 9
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SSV-039-2024 .
Fecha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CLIENTE
Nombre BRA, SOLANGE CHOEZ
Direccion Gumppgud
Teietono Di63 %7498
Contacsa Balange Chosz
DATOS DE LA MUESTRA
Tos de mussye Babica o bove Xow y Selon Cortdiat Aprox. 150 ml
No. de musstes w1} Lot NA
Prsssrtacon Sotelae de Wdtio color Ambar Fochs de mecepcin 7052024
Colecta da mussrs Realzads por o dhents Factw Cocta & | NA
s
CONDICIONES DEL ANALISIS
Tenpeestra ('C) | a2 Humedad (%) | 850
Feca de Inico de Andies 10-05-2004
Fecha de Fralancide del ansleiy 17052024
RESULTADOS
METODO T, Urdad
COOIGO cuexTE PARAMETROS RESULTADOG
Determinacion de Folin Cxocattey GOAE/ 0 g
tencles totales Especuofotometria 024
Determinacion de Abra m 029 *
Huwrro * m':::u 1578 e
Musstra TAR2
Determinacion acido USSP NF 40
ascorbico (vitaming C) HPLC-WV 185 58 mgl
AOQAC 22702
Caicw (Co) (Gravimetriz) 3287 mg/100 g
‘Absorcion Atdmica *AQAC
Fosforo [P) 13 TH 96517 * Nova 63 332 mg/i0 g
MMO- TR 2500 P ¢
Obsarvaciones:

1. Los resuflados emitdos en este informe, mmaunmnmnd
laboratono, No slendo exensivo a cuskouer
2 Nomendatura: N.D. = No Detectabiie, NA -&mmwumaﬂu

W

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO
SV CONSULTING
Wern sevarsuling sebnode com o8

ssveoretopioicot com
Contacto 0942342056 06400758 Pagion Sow 3
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SSV-039-2024 .
Fecha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CUENTE
Nombre BRA, SOLANGE CHOEZ
Direccion Gumppgud
Teletono R63% 7698
Contacsa Balange Chosz
DATOS DE LA MUESTRA
Tos de mussye Babica o bove Xow y Selon Cortdiat Aprox. 150 ml
No. de musstes w1} Lot NA
Prsssrtacon Sotelae de Wdtio color Ambar Fochs de mecepcin 7052024
Colecta da mussrs Realzads por o dhents Factw Cocta & | NA
hmstn
COMDICIONES DEL ANALISIS
Tenpeestra ('C) | a2 Humedad (%) | 850
Feca de Inico de Andies 10-05-2004
Fecha de Fralancide del ansleiy 17052024
RESULTADOS
METODO T, Urdad
COOIGO cuexTE PARAMETROS RESULTADOG
Determinacion de Folin Cxocattey GOAE/ 0 g
tencles totales Especuofotometria CRE]
Determinacion de Abra m 02% *
Mo “ m':::u 1575 e
Musstra TARY
Determinacion acido USSP NF 40
acorico (vitamira C) HPLC-WV 185 24 mgl
AOQAC 22702
Calcno (Ca) (Gruvimetria) na7 mg/100 g
‘Absorcion Atdmica *AQAC
Fosloro [P} 13 TH 965 17 * Nove 63 3288 mg/10g
MMO- TR 2500 P ¢
Qbsarvaciones:

1. Los resuflados emitdos en este informe, mmaunmnmnd
laboratono, No slendo exensivo a cuskouer
2 Nomendatura: N.D. = No Detectabiie, NA -&mmwumaﬂu

W

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO

ssveoretopioicot com
Contacto 0942342056 06400758 Pagine Sow ¥



SSV-039-2024 .
Fecha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CUENTE
Nombre BRA, SOLANGE CHOEZ
Direccion Gumppgud
Teletono R63% 7698
Contacsa Balange Chosz
DATOS DE LA MUESTRA
Tos de mussye Babica o bove Xow y Selon Cortdiat Aprox. 150 ml
No. de musstes w1} Lot NA
Prsssrtacon Sotelae de Wdtio color Ambar Fochs de mecepcin 7052024
Colecta da mussrs Realzads por o dhents Factw Cocta & | NA
hmstn
COMDICIONES DEL ANALISIS
Tenpeestra ('C) | a2 Humedad (%) | 850
Feca de Inico de Andies 10-05-2004
Fecha de Fralancide del ansleiy 17052024
RESULTADOS
METODO T, Urdad
COOIGO cuexTE PARAMETROS RESULTADOG
Determinacion de Folin Cxocattey GOAE/ 0 g
fericles 1otales Especuofotomettia 022
Determinacion de fibra m 020 *
Determinacion de AQAC 0910 542 —
Musstra TR
Determinacion acido USSP NF 40
ascorbico (vitaming C) HPLC-WV 18512 mgt
AOQAC 22702
Calcio (Ca) (Gravimetria) 33 mg/100 g
‘Absorcion Atdmica *AQAC
Fosloro [P} 13 TH 965 17 * Nove 63 32480 mg/10g
MMO- TR 2500 P ¢
Qbsarvaciones:

1. Los resuflados emitdos en este informe, mmaunmnmnd
laboratono, No slendo exensivo a cuskouer
2 Nomendatura: N.D. = No Detectabiie, NA -&mmwumaﬂu

W

Q.F. Stuard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO
SV CONSULTING
35\' W AV TnaMing webnode (om cu

Comtecae OO SA40% - oracamaTIa P



SSV-039-2024
Focha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CLUENTE
Nomre BRA. SOLANGE CHOEZ
B —
Taktano )
Contacta Selange Choss
DATOS DE LA MUESTRA
Tpe de mussnn Bebida o Sese Xt y Salak Certaan Aprox. 150 mi
NG, 08 musyis Tty Late NA
flpamrtacan Howdae de wdns color st Fecha de st 07052024
Colecta de muests Manizado por of cients Facha Coecia de | NA
-
DEL ANALISIS
Temparatura (T) | %2 Humedad (%) | 850
Fecha de Ineo de Ankiss 10062024
Fecta 3 Fraliacie del ardbas 17052004
LT
METODO
CODIGO CLIENTE PARAMETROS RESULTADOS Uredsg
Determinacion de Folin Crocaliey 022 QGAR/ W0 g
Oetarmunacion de fbra m oo %
Determinacian de AQAC 995.19 o mot
Muestra TH2
Decerminacion acao UEP NF 50
ascorbico |vitamina C) HPLCAV 185 00 o o
| aoAC®TO2
Calcio (Ca) (Granmetris) 3139 mgi100 g
Absoreion Aomice *ADAC
Fostoro (P) 18 TH D65 17 * Nove 60° 3258 mglit0 g
L MNOTE4EOP :
Observaciones:

1 Los resiulados emitisos an ests inlonme, COmesponden Uricamente & {5l musstala) recitsdas por o
Lboratona No siendo extensive 3 cusiguer iote
2 Nomendatura ND tﬂom NA tlhqla GAE. Equivalentes de Acco Gdico

Contacts - 0stew e Mg e ?
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SSV-039-2024 -
Focha: 17 de mayo dol 2024
DATOS DEL CLENTE
Nombwe SRA SOLANGE CHOEZ
Qwecaion Guspsgus
Teletono 03637690
Contacta Sclange Choe:
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo da musatn Bt & bane K y Salan Catictact Aproe 150
No. de rruestem tgm1j Late NA
Prasertacon Dotelan de vidos color dmbar Facha de recepcidin Q78520
Commcta de musyrs Raskzado por of clente Focha Colcis de | NA
maeste
CONDICIONES DEL ANALISIS
Temperatua (T} | 82 Humedad (%) | 850
Fecha de Inco de Andisa 10-06-2024
Facra o Firalzecds del andishy ﬂw
RESULTADOS
METODO
CODIGO CLENTE PARAMETROS e RESULTADOS Unsdaa
Determinacion de Folin Clocalteu 022 YOAE/ W0 g
Oetermmacion de fbra ..w”'l l.“" ) 020 *
Determinacian de ADAC 99310 1842 g
Muestra TS
Determinaciin acido USSP NF 40
OO (vitamina C) WPLE-AV 185 09 ot
Calcio (Ca) (oravmetr 3130 o100 g
(Absorcion Atdmics *AQAC
Fostoro (P) 18 THES 17" Neva 60 3258 mgiit0g
MMO-7TR " 4500 P *
Obsarvaciones:

1. Los resultados emticos an aste informe, mmumvmnm;nd

Papina Sce 3




SSV-039-2024
Focha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CUENTE
Normtie BRA. SOLANGE CHOEZ
Direccion Gumeait
Telfono D61257636
Contacss Eclarge Choss
DATOS DE LA MUESTRA
Tee de russyy Belids n bose X y Seloh Cartda Aprox. 150 ml
No. Oe muestne =) Lote NA
Peosprtacon Sowias dw wino color Ambar Facha de recepcin 07052028
Colecta de muesrs Realzado por of Clerts Fecha Coecta e | NA
Gxlrs raate, ,.ﬁ_"."‘“,,, i
Tompecsturs (C) | 52 Haredad (%) | 650
Fecra de Inco de Andise 10-05-2024
Facha de Fralzacds del ardisis 17052004
RESULTADGS
METODO T,
CODIGO CUENTE PARAMETROS RESULTADOS Unidad
Brix Folin Clocaneu 24 *
Solidos Sclubles 8)
Mues¥ra TIRY Soidos sohbies | Mimimo NTE INEN 368 732 -
L INEN 783 43 o
- o . ——— m
Observaciones:
1 Los resultados emdidos en esie informe, cormesponden Unicaments & a(s) mussira(s) recitidans por &
laboratano, No $iendo extersive a cuaiguer iote.
I Nomeodatura ND. » No Dstectabie N A » No apice. GAE Equivalentss de Acikdo Gilco

BEY CORSULTING
SSy WA AAIAENG metrode (oM (9
mw-m Pigne 1w 1



INFORME DE RESULTADOS

SSV-038-2024
Fecha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CLIENTE
Nombre BRA SOLANGE CHORZ
Ouecaon Gusyegut
Teittono [RE3267896
Contacta Solange Chosz
DATOS DE LA MUESTRA
To0 de muesma Bebica @ bese Kiw y Salse Cartdaa Aprox 160wl
No. 36 mussbes Tty =0 NA
Fwsertacon Botelas oe wdris color armbar Fecha de recepodn QAT O520M
Concts de muests Rsatzads por of dhents Focha Coects o | NA
maest's
CONDICIONES DEL ANALISIS
Tompecetura {'C) | 22 Humedod (%) | 680
Fecra ca Ince de Ardiss 10-08-202¢
Focra ce F ratzaces del anabwn 17052004
"""""""""""""" — RESULTADOS
CODICO CLENTE PARAMETROS METO00 RESULTADOS Uneag
"Beix Polin Ciocaliey 22 3
MumesTing Soddos sokdies | Miremo NTE INEN 72 %"
™ INEN 783 4 -
{ pH (25.0°C)

Obeaervaciones

1. Los msullados emdcdos en este informe, corresponden Unscamente & lals) mussira(s) reciadas por of
lebarstono, No siendo extensivo 8 cuskeer iote.
2 Nomenciatura: N.D. = No Detectadle; NA =No apics: GAE Equvalentes de Acido Galco

Wm Sagoa Tow 1



INFORME DE RESULTADOS

SSV-039-2024
Focha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CUENTE
Nombre ERA. SOLANGE CHOEZ
Direccion Bueyequt
Tekton 7696
Contacso mcm
DATOS DE LA MUESTRA
Tpo de muest Bebida @ bose Xowi y Salok Carta Aprox 150 =
No. de ruestss ety Lots NA
Pres ertacon Dortel an de =1 coor webar Feacha ce recepotn 0705204
Caoects de muesre Resizads por o ciene Fache Cowecla o | NA
mests
Yompecatun (T) | 22 Humedad () | 850
Fecra de 10 du Avdiss 10-08-2024
Fecra oe Fralzacen de! anshus 17052024
CODIGO CLENTE PARAMETROS METC00 RESULTADOS Urndea
"Brix Folin Clocatiey 92 %
Muestra TIR] Solttos sokies | o NTE MEH 300 12 .
L INEN 783 43 =
M (250°C)
e

1 Los residtados emiticos en este informe, cormespanden Urscamente & W(n) mussra(s) recsdas por of
Lboraiono. No siendo exensive & culiguies iote
2 Nomeaciatura N O = No Detectabie NA. -Nowﬂks Equivalentes de Acdo Galco

mmm Piging faw 1
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INFORME DE RESULTADOS

SSV-039-2024
Focha: 17 de mayo del 2004
_DATOS DEL CUENTE
Nombe BRA. BOLANGE CHOEZ
Direccion
Contactn Choasz
DATOS DE LA MUESTRA
Tpo de musaan Bebeda » tane Wowd y Salan Cortasd Aprox. 150 mi
Ne. S rmussims Tet] Lote NA
Presontacon Hotedas Ow vidrio color amber Facha de 1ecepotn QAT 050N
Camcta de musers Renbzada por o chents Fecha Comcta @ | N&
maesta
- CONORIONES DEL ANALISH
Tenpecaturs (T) | B2 Humedad (%)
Focha Oe inco de Ardiss 10-05-2024
Cocta & Fralucite dol snies Lt
METODO
CODIGO CLENTE PARAMETROS RESULTADOS Urvaect
Brix Folin Clocaheu o1 -
Especucfotomettia
“Goados Gokbs &)
Mussina TIRY Goddos sukdies Mirsemo NTE INEX 200 12 %
o INEN 783 42 -
- pH 25.0°C)
Obsarvaciones.

1 Los reautiados emtoos en eslte inlorme, cormespanden Uricamente & W(s) musarals) recitides por of
faboratona. NC slendt extsnaive a3 cualguser iote.
2 Nocendatura N O = No Detectatie, N A = N apics. GAE Equivalentss de Aceo Gllce

-

Q.F. Stuord Montoya V. Mgtr.

Pagine Taw |

71



INFORME DE RESULTADOS

SSV-038-2024
Fecha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CLIENTE
Nombre BRA SOLANGE CHORZ
Ouecaon Gusyegut
Teittono [RE3267896
Contacta Solange Chosz
DATOS DE LA MUESTRA
To0 de muesma Bebica @ bese Kiw y Salse Cartdaa Aprox 160wl
No. 36 mussbes Tty =0 NA
Fwsertacon Botelas oe wdris color armbar Fecha de recepodn QAT O520M
Concts de muests Rsatzads por of dhents Focha Coects o | NA
maest's
CONDICIONES DEL ANALISIS
Tompecetura {'C) | 22 Humedod (%) | 680
Fecra ca Ince de Ardiss 10-08-202¢
Focra ce F ratzaces del anabwn 17052004
"""""""""""""" — RESULTADOS
CODICO CLENTE PARAMETROS METO00 RESULTADOS Uneag
"Beix Polin Ciocaliey P 3
MumasTarz Soddos sokdies | Miremo NTE INEN 72 %"
™ INEN 783 42 -
{ pH (25.0°C)

Obeaervaciones

1. Los msullados emdcdos en este informe, corresponden Unscamente & lals) mussira(s) reciadas por of
lebarstono, No siendo extensivo 8 cuskeer iote.
2 Nomenciatura: N.D. = No Detectadle; NA =No apics: GAE Equvalentes de Acido Galco

Wm Sagoa Tow 1



INFORME DE RESULTADOS

SSV-039-2024
Focha: 17 de mayo del 2004

DATOS DEL CLIENTE
Nombre [SRA SOLANGE CHOBX
_Direccion Fuapsau
Tektono e 769
Contacso Eclange Choss

DATOS DE LA MUESTRA
Tt de mussys Bebxss » Sove Yout y Sook Contoiad Aprox. 150 i
No. de muestns 1wt Lotw NA
Presertacon Hotelas de wdriz color smber Fecha de mompodn 01062024
Colects da mussys Reairads per of clents Fochs Coects de | NA

mastin
CONDICIONES DEL ANALISIS
Tempecatura ('C) | 52 Hamesad (%) | 850
Fecma 08 inco 08 Andise 10052004
Facra e Fralzaces del endiais 17062024
CODIGO CLIENTE PARAMETROS ;upg‘ RESULTADOS Unidad
“Brix Folin Clocaliey L
Espectrofotometria 8%
Musstra T203 205003 sotubles Mremo NTE NEN 72 %
pH (250°C)

Observaciones

1 Los resultados emitidos en este informe, cormespanden Unicamente a ka{s) muestrals) recibidas por el
lsboratono, No siendo extenaivo a cuakgser iote.
2 Noowsclatura N.O = No Detectable; NA. = No spica; GAE Equnvalentes de Acdo Gélico

Pigine 1w 1



INFORME DE RESULTADOS

SSV-038-2024
Focha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CLIENTE
Diwreccion Gurppaut
Teletono £e632874%8
Contacto Ectange Chost
DAYOS DE LA MUESTRA
Tipo de mussim Bebuca 8 bave Ow ¢ Galoh Cartxad Aproe 350w
No. de muestaes tgw1) Lote NA
Presertacon Botelas de vidnio color ambar Focho de recepcitn 07 05-200
Coucta de musers Realzads por of chents Fectm Cowcta de | NA
sty
Temnpersturs (C) | 52 Harradad (%) | 850
Facha o Inico de Ardinn 10052004
F‘?‘_u_fhh“ndnhllﬁ 17052004
S ~ RESULTADOS
METODO
CODIGO CuENTE PARAMETROS RESULTADOS Unidad
"Brix Folin Crocaheu -
Espectmfotometria Ll
Soddos Sohbes
Muestra TIRY Sofdos sohiles | Minimo NTE INEN 12 %
o™ :'enm 42 .
Observaciones:
1 Los resudiados emitidos en este informe, cormesponden uncamente & i{s} musstas) recitsdas por e
faboratorio, No siendo extensivo a cualyser iote
2 Nomenclatura: N.D. = No Detectable; u-mmuw«mm

Piagina 1w ¥
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INFORME DE RESULTADOS

SSV-039-2024
Focha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CUENTE
Mombire SRA SOLANGE CHOEZ
Direccion Gusymgut
Taktono D63 267696
Contacto Eclange Chosz
DATOS DE LA MUESTRA
Too de mussts Batada o bose Xl y Sl Canteinct Aprox. 150
No. de muesins gty Lote NA
Presertacon Dowlas de Wdno cotor dmbar Fecha de nceocin 07052004
Calects de muenrs Reslzado por ¢ chente Foche Colecta do | NA
TTmstn
Tempecstirn (C) | 52 Hamedad (%) | 150
Facha oe Inco de Ardies 10052024
Facha % Firalzacde del andbsis 17052004
TADOS
METODO
CODIGO CLENTE PARAMETROS RESULTADOS Umnsdaa
"Beix Folin Clocalieu o8 b
 Soddos Sclubles 2)
s T SoSdos sokbles |  Wieimo NTE INEN 360 72 %
™ INEN 783 42 -
pH (250%C) 3
Observaciones
1. Los resultados emitidos en este indorme, carrespanden Unvcamente a ials) muestra(s) recibidas por el
taboratono, No siendo extensivo a cuaiguier iote,
2 Nomendatura N.D. » No Detectabie. N.A. » No apica; GAE: Equivalentes de Acido Galico

Q.F. Stvard Montoya V. Mgtr.
Director Tecnico / CEO
SV CONMBULTING
35\' Wen saveoniuing wetmode tom ce

ma:.m Pagina fow 1



SSV-039-2024
Facha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CUENTE
Nombre BRA. BOLANGE CHOEZ
Direccitn Guaysqut
g
Contacto Choex
DATOS DE LA MUESTRA
Tpo de musein Baluda a Dese K y Calak Cantclat Aptox. 150 ml
No. de musstims Ty Lot NA
PoossantacoHin Botelas de wdria color Ambar Focha de ncepotn 07062024
Coincta de muesys Raslzado por of dhente Fecta Colecta on | NA
mossta
SRS OEC Ak S
Tempecaturn (T) | o2 Murmecad %) | 050
Fecra de noo de Anatss 10-06-202¢
Facta de Firmizaces del andiniy 17052002
RESULTADOS
METODO
CODIGO CLENTE PARAMETROS RESULTADOS Unided
Brix Folin Crocateu 04 L 8
308004 ScAbws
Muesa TIR3 Sosdos sohbies Mirsmo NTE INEN 72 "
P INEN 783 a3 ~
L pH (250°C)
Observaciones.
1. Los resultados emitidos en este itdorme, corresponden Unicamente 8 Ws) muestra(s) recitidas por el
abotatono. No siendo extensivo a cusiguer lote,
2 Nomenclatura N D= No Detectabie, N A = No agics, GAE Egqunalentss de Ao Galco

WV CONSULTING
SsyY W BAECOAUTING welnode (am T8
mmm Pagma 1w |
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Anexo 5. Resultados de los analisis microbiolégicos

aé O ANALYTICAL

» LABORATORIES"
TER IO A CONWA TR
. R 3 . Fecha: 17 de mayo del 2024
|  DATOS DEL CLIENTE 1
| Nomér 'SRA SOLANGE CHOEZ |
et ¢ l
e |
| Cortacto (Sdorge Oce l
Tipo de musstia 'momMyw ﬁtuﬁm |
No, de muestras | t(ne1) (Lote : 4
rfacde | Boelia de wdtie color dmbar  Fecha de 1“.1“:& |
Colecta de rmumstrn Ranleace por & CUENTE " Fachs de colecls de musaie
|
Terperstrs (€) 1o Y] | B ‘
Facha de Fraizacion del andiss TN008 200 |
R s RESULTADOS = |
OO | paraveTaos METODD —  RESULTADOR  Umded | et
. . . ‘ . ‘
Sehida a
bawe Kiw y UBA-39065-1 | Colbarmes totales  NTE INEN 15294 < NuPicm! =
Galan
TIRt
r-—u-"——« v |
1 Loo rescindos emiidos en asie Worme Corespondes Uacavente & 'als) mussitals) rectides por ol aboretono. No siends
oiBraNG 8 CuSgIe ot
2. Este neporie no dobe e 1eprotuode parcal 0 DIEMents sxcepto com 8 aprobacidn escra por pane de laborsiona
3 Nowendaturs: NE = Ne Estemade, NA. = No aplca, AA = Amodccos, pp » Pese Peso, p'v > Pese Valumen
A <10 Ausencia de crechmiento en ke menor diluciin emplesds.
£ L= nformecién relecionada con la toma de musste fue proporconade por of chente £l Labomiono no se respocsstiiiog o e
veratdact oo I micrmacdn que e sdo proporconada por ol clene ¥ Gue pusde afecta dhectamacts & In valde: de os

FOR ADM. 04 ROY Fagnaided
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@ -
T O O ey
3 ANALYTICAL
» LABORATORIES
TS T9ti 4 LR T
) Fecha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CLIENTE |

b . |

Coreacts .M""UET' ;

'po de ~ueata | H&cmw Eﬁd

‘o O vusaties ) Lote NA |

"Presertacor Hotelis de WO color amkar | Fecha 00 recopaon wnn_.&uw |
de mastra Fealzaco por @ CUENTE | Facha co coocia de musein _l

- . CONDICIONES DEL A o
smperates (') 198 Humedas (%) 1 i & |
mzsms'&, o :

Facha de Fralznoin del andiss TN05.2004 ]
— ' RESULTADOS |
e CO® | paravemmos VETODO RESWTADOS | Umdsd | at
Betca a
“:::’ UBA-38068-2 | Cofformes fotales  NTE INEN 15296 < NVPRicm' Q
TIR2

}.ﬂ ' 1
1 Lo resindos smifidos en seie Mloome comesponden crcamects 8 () muestrals) rectides por el lsborsono. No skends
aveMmno 8 CusGue” e
2 Este reporie no debe 3&r repeoducsdo parca) o 104EMente. axcests con I8 Sprobacion eacria por pane det laborasano
3 Nomentetirs NE = No Estimado N A = Noagica, AA = Amrodcdon. oD * Pesc Pso. p'v = Peso Velumen
4 <10 Ausencia de crecimiento en M menor diucion emplesda.
£ La nformacion relacionada con la toma de musets fue proporconade por of clence. £1 Laboraiono no s reaponsabics oo la
veracidad de s informacidn que he S0 moparcionade por of chende y aue pDuede afectar deeciaments & Ia valdez de fos |

- B s e i

TOR ADW G ROy Pignaiewh
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aé O ANALYTICAL

.LABORATOR!ES‘
TR T A COMS Y I
S v __Fecha: 17 de mayo del 2024
’ ~ DATOS DEL CUENTE l
'SRA_ SOLANGE CHOEZ
Duecoon |Guayagui ]
[ Yaidtno ‘m@ﬁdﬁ :
-— : arge . -~ u
o " -~ ) l
e LT — L
No_de momsirns B 1 . | )  NA I
| Pronentacen mp_q._mmm chhgdo.uga_tn__‘__ .*ma o oK 2024
Colacta de mumstra mpam Fc:ﬁobuﬁmdu-h A l
= CONDICIONES DEL ANALISIS
h( ra (C] L 158 e wny Pumadad (5] 3 | L
Facha da Irico de Andiaa e L l
Focha de Fraizscion dal andiss [ N808. 2004 |
- . |
CODIGO CODIGO 32T I Liv e
_ CuENTE uBA ..._.'3‘"“‘_*_.ﬁ‘.”“__.__‘_‘_.‘?_‘.’_:‘"“_m_’,‘.'!‘:ﬁ“""__-ﬁ_m ;
Debicta
u:zuy UBA-36068.3 | Cofformes fotsles  NTE NEN 1529-8 18 NPem <
TIRY
"Mm _____ ___ s |
1 Los resulladion emiidos en ssie informe. comespondes dricaments & lals) muestrals) fecitidas por ol laboretono. No siendo
wtlermid 8 cuNGUe o
2 Este reporie no dete ser reproducde partal o taiments. excesto con i sprsbacion escris por parte def laborstoco
3 Nomendetira NE = No Estimado, NA = No aghca; AA = Aminodcidos. pp = Pesce Peed p'v = Peso Violumen,
4 <10 Ausencia de crecimiento on b menor dluckdn emplesds.
5 Ls nformecion relecionads con is foma de mussts fue proporcionads por of chente. B Laboraionc no se responssbics de is
varacidad de s mioomacids que ha so proparcionada pof ol clene ¢ Gus pusde alectar dheciamacts 8 Is validex de o

FOR ADM o4 ROt Pagnalde s
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) -
[uf B X
3 ANALYTICAL
» LABORATORIES
TRN T & TP T
. R Fecha: 17 de mayo del 2024
&  DATOSDELCUENTE : 9
o o
Corfacts Sclarge Croer B
Tipo de mussiia | Bebida abeseKimiy Selw  Canided 1 Apoox NOmi
No. de muestras 1 tinel) Lote NA
Hotells de vdric colr dmdar  Fecha de recepodn 1 10 de mayo el 0 |
Lﬁiﬁ'&mﬁ""" | Redizado sor el CUENTE _‘{ﬁ'ﬁw&_M”” L S b
, ~ CONDICIONES DEL ANALISIS 0% l
Torpemhra (€] L i Huraded (%) 1 L&
Focha de Inicio de Andina i 0082028 ' i
'@mﬁuﬁ- RS \
RESULTADOS | 1
qmm °m° PARAVETROS NETODO (RESILTADOS | Undad u“-:
Setca a
h::(-w UBA-35008-4 | Colformes tofales  NTE INEN 15256 <3 NVPicm? <9
T
%ﬁ ——— 1
| 1 Los resutacos emiidos en sete PRDOme. COMESPONGEn Locanerds & (8] muestrals| rettidas por &l laboratarie. No slendo |
SLIRTIAND A CUNGUN o
Z  Este reporte no debe ser mpodundo parcel o tsiments. exceptn con je sprebacion sscrta por parte def lsboratonn
3 Nomencstua NE = NoEstimads, NA = Noagics, AA = Anbodzidos. pp = Pese Piao. p's = Puso Velumen
4 410 Ausencia de crechmiento en ks menor @luciin smplesda
& La niormacion relecionada con ia toma de mueste fue proporcionads por of clente Bl Labormione no se responsebias oe s |
veracidad de la infoowacén que ha 8ido proporcionada por el chente y que pusde afectar creciaments 2 la valdez de los

FOR ADW 04 ROt Phgned de d




81

®
®
.G O AnALYTICAL
o LABORATORIES'

hdn."&myoddim

= = DEL CLIENTE CELIDL|
Romerm m& 7

%ggm |
Yipo de muestis Bebida 2 base K y T Cantided ‘ Agoox. 200 mi |

No. de mumstion Tinet) | ~ NA |
Presenfacds | Botella de vidric cobr dmbar ’F wchedemcopsdn | Whemepdd X2
ﬁynﬁﬁiﬁ "ﬁiﬁbpﬁﬁ!mt_ " Facha de colecta de musste 7y ]

[ DICIONE .,.-_....m
wmperstes () 188 “Humaded (%) 1 58

| Facha de Inco de Andiea WIS |

Facha de Fralzaciin del andiss s NR |

m l

cuente T PARAVETROS ~ WETODO WESULTADOS | Usdsd ot

base Kiwi y UBA.35068.5 | Colrmes lolales  NTE NEN 15296 < NWPem! <3

S— - — - \

1 Los resultados emiioos an osie INOmMe COnponden wncamants & W(s) muestrals) reciidas por ol aboramade No skendo
SNG4 Culigue 0%

Este reporis no debe ser eprodunido paraial o Diaiments. excesto con i sprobacon sscrss por pane def aborsono
Novenciatues NE = No Extimads, N A, = No sgiica; AA = Asodcicion. 2 = Pesc Paso. p'y = Puso Volunen

<10 Ausencia de crecimiento en M menor @lucon emplesda

La wéormacidn elacionada con la toma e mumbe fus peoporconads por o ciente £ Labomior ne se responsabios e s
voracidad de la mioevaciin que e 2o proporzionads or el chenle y cus pusde afeciar drestaments & |a valdes de ios
resutiacdos !

[P

1

v

FOR ADM. 4 RO Pagnalded
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(o) »
?éafwmmcm.

» LABORATORIES®
TESTRG & COASA T
. Fecha: 17 de mayo del 2024
[ DATOS DEL CLIENTE
L SRA. SOLANGE CTHOEZ
| Dirmccion i
Yaléfono *Zmi :
{_G_pmaa Sclargs Ohoe: &
Yipo de muesta Bebida « Bese Kiury @"@ | T —
No. de musstiay | 1in=1) Lote | NA |
o Botells de wdro colr dmBar  Fecha de mcepodn 1C de mayo o 2022 |
Colecta de muestn | Redlizado por & de colacia de muesta NA ]
= ]
Y X ] L1 [ : BT ‘
mam?m‘ =3 e VLN &) T l
[Facha ce Firmizacian del andies : ]
: RESULTADOS i
CODIGO CODGo ‘ ! Lirette
m w Pm’ m@ ‘m'm] M i w |
Betca n
baws Kal y UBA-35066.6 | Coltfarmes fotales.  NTE INEN 15298 < NuPicm! <
Saleh
TR
l ] ! ! J
1. Loa resctndos emiidos en este informe. cormesponden Grcomente 8 fals) muestra(s) rectides por el lsboroono. No siendo
WOBNEVD O CUNIQUT 0% ‘
2 E-unmnomamaw SRIEMEE sateptt con M sprchacidn smcria de laborassdio
3 Nomenciatrs: N.E » No Estmedo; -mmu-m;»-mm;:mw“‘
4. <10 Ausencia de crocimiento en k2 menor dlluckdn
S La rdormacidn relacionada con e 10ma 46 musitn s 2espotionads por o cletts 1 Laiomakine ne s Y
verasidad de ls inloemacdn que he 800 praparonads por el Clends y Sus Dueds aleciar dreciamacis & s valdes de o
msuados

FOR ADM. &4 ROt Pagnabde ®
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» LABORATORIES®
TES TG & CONSOLTIVG
Fecha: 17 de mayo del 2024
DATOS DEL CLIENTE |
'SRA. SOLANGE CHOEZ
M* ? T *
Yoltons ‘m’mr I
~ DATOS DE LA MUESTRA . |
Tipo de muesta Babide » Bave Fowiy Saisk " Cantidad l Apeon T i |
No.demuestas 1n=1) Loe L NA ]
Prosartacen | Bowlia de vdiio color arder Feche - S de mwye oW 00
Colecta da muestia  Peslizado por ol CLENTE Facha de colecta de musstn NA ]
-~ A e o - l
Yi €l 188 | LN
Fochia de Inc do Aodiuts — R0 2 S — ‘
Facha de Finsizacion del sndina WoFRN
— RESULTADOS |
SO0w0 “R | ParmveROs VETODO RESLTADCS  Umdes | O
Becca a
u:::\y UBA-30008:7 | Calormes tolbles  NTE INEN 15208 < NPicm' <
TR
Cbservaciones
1 Loa resitndos emtides an ssie Maome Coneapondes wacanents 8 le) musstals| recides por ol Bborsane. No siendo
2 Enm. m“mww Diwmects sacesto con e aprchecdn escrite de wboraona
3 Mue-’&mu-&mu-m&m-mmﬁzmwM
4 mmam-nhmmm
s relaconada con la 1oma de mosts fus preportionads por of Serte E1 Laboraione o se ressoossbian o= b
veracidad de la ivioemacidn que he sda propiroonada por el chenie y cus pusde afeciar dhectaments & Is valder de os |

FOR ADM B4 ROY PagnaToe s
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aé O ANALYTICAL

.LABORATOR!ES‘
TR T A COMS Y I
S v __Fecha: 17 de mayo del 2024
’ ~ DATOS DEL CUENTE l
'SRA_ SOLANGE CHOEZ
Duecoon |Guayagui ]
[ Yaidtno ‘m@ﬁdﬁ :
-— : arge . -~ u
o " -~ ) l
e LT — L
No_de momsirns B 1 . | )  NA I
| Pronentacen mp_q._mmm chhgdo.uga_tn__‘__ .*ma o oK 2024
Colacta de mumstra mpam Fc:ﬁobuﬁmdu-h A l
= CONDICIONES DEL ANALISIS
b ra (C] L 158 e wny Pumadad (5] 3 | L
Facha da Irico de Andiaa e L l
Focha de Fraizscion dal andiss [ N808. 2004 |
- . |
CODIGO CODIGO 32T I Liv e
_ CuENTE uBA ..._.'3‘"“‘_*_.ﬁ‘.”“__.__‘_‘_.‘?_‘.’_:‘"“_m_’,‘.'!‘:ﬁ“""__-ﬁ_m ;
Debicta
u::ay UBA-30068.2 | Cofformas foteles  NTE EN 15298 < NP e <
na2
"Mm _____ ___ s |
1 Los resulladion emiidos en ssie informe. comespondes dricaments & lals) muestrals) fecitidas por ol laboretono. No siendo
wtlermid 8 cuNGUe o
2 Este reporie no dete ser reproducde partal o taiments. excesto con i sprsbacion escris por parte def laborstoco
3 Nomendetira NE = No Estimado, NA = No aghca; AA = Aminodcidos. pp = Pesce Peed p'v = Peso Violumen,
4 <10 Ausencia de crecimiento on b menor dluckdn emplesds.
5 Ls nformecion relecionads con is foma de mussts fue proporcionads por of chente. B Laboraionc no se responssbics de is
varacidad de s mioomacids que ha so proparcionada pof ol clene ¢ Gus pusde alectar dheciamacts 8 Is validex de o

FOR ADM. 84 RO Pignadce ¥
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@éomvncw.

» LABORATORIES®
TERTHG & CONMSU ™0
o Fecha:17 de mayo del 2024
, - DATOS DEL CLIENTE 7
“SRA_ SOLANGE CHOEZ
Discotm Cuayaqui :
A DATOS DE LAMUESTRA e
| Yipo de mussira | Tebide w base Kiwn y Sl Cantded 1 Apeex. N0 i |
Mo de mussires ; 1) [Late NA |
Preservacon Hotella de vidreo color ambar | Fecha de mecepadn 18 de mayo def 2024 ]
Coleca de mussta “Hoszadopor @ CLENTE | Fechs de colecta de muesta NA
: : |
Termemy 1% = rded (4 | A |
P R o s e — |
e Fraizacion del andisa L5008
coDIcO OO0 [ prmuetOs|  WETOOD MENATADOS| Usded | L
Beco n
u:xny UBA-30068.0 | Collbrmes folaley  NTE INEN 15298 < NRicm! Q
™a
‘Cuservaciones
1 Los resultndon emiidon en este nforme. cormesponden Gnicaments 8 Jals) musstrais| recitvdas por el laboramodo. No siendo |
AURMNG 8 CuNGUer o
2 Esie reporie no debe ser neproducido parcal o iotaimente. exceptn con is sprobacion sscria por parte de lsboratora.
3 Nomenceturs NE = No Estimado. NA = No agica AA = Aninoscdon. i » Peas Pess p'v = Peso Volumen
4, <10 Ausencia de crecimeento en ka2 menor diucion empleada
§  La niormacién relscioneda con M foma de musste e proporcionade por of clerte. £l Laboraiono no se responsabiias de ls |

veracdad da by ioemacidn que e o praporconeda por ol chente v Gue pusde afecta directaments & la valdes de fos
resutiados

FOR ADML 04 ROt Fignalse d
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Anexo 6. Resultados de vida util

a o ANALYTICAL
“ LABORATORIES

TRETTHG © COomiis T
: G R RITEA = W"'W“m"
Mot SRA. SOLANGE CHOEZ
| Direcedn {Cusyeg
| Tewloro 0903207690
Contaclo AScwngeChoms
L DATOS DE LA MUESTRA i
Tpo do muestra Bebida a baso Kiwt y Salak | Cantdsd Agras 200 my
| %o de muesvas 1 in=1) . NA
Pre . Botele de veiwa coler Gmber | Fecha de recepodn 9 de meyo del 2024
| Colocta de muestm Feokzads por of CLIENTE Fecha 1oma ce muestra i
: : e
| Tempestra|'Cj 128 Husrmdad (%) | &0 7
| Fecha de inicic o Ansieis 19 mayo cel 2024 —
Focha de Fnelzacion oel andiss |7 g g de 2 02
RESULTADOS |
| PARAMETROS UNIDAD ‘IIIILYM REQUISITOS METODOREFERENCIA
| Color Propio/objetable | Propio Propio Semsonia”
L Temporaturae 3025°C
TRATAMIENTO 2 REPETICION 7
CODIGO CLIENTE: Bebida a base Kiwi y Salak
PARAMETROS METODO Twmpo Tiempo Tempo Tismpo Unidades
Natural: Natueal: Natursd: Natural:
| 191 0 deas 15 dias 21 deas 30 dias
| Aerobios Mesofos  NTE INEN 1528.5 |
' (Recuento en 3t 4200 480107 4 getl? UFClem’
| Coormes fomes  NTE INEN 15206 | S | 2 a9 | o | o ;
| Escherichiacol  NTE INEN 1529.8 4 | 44 | 9 | o NP /om'
lW'M..Am'W“‘*? <« | <10 | <00 | 0 | UPem? |
PH(250°C) NENTEI 43 | - 1 43 | &8 | - 1
m
rl LO% Teaftacos smitichon an esle [N80me COrmespnndes U amerie & [8(8) Muesy o &) recitidas por of laborstono to sendo
L ANWNENG 3 CUBGeeT ote

7 Eete reponie na debe sar MpIOdecido PaTTial 0 ATt FXCEDI0 CON 4 #PTDBAcen sacrta or parts del Bbormarie.

13 Momencistira ND » No Detectabie. N A = No splica

L4 <0 Aumenca de CrecITEento on 3 menor Sucion empleada

8 Suptemento del IDR 344662071 chents soico analisn adcionsl de sstabiticad

8L inormacitn selacio de con 18 1orma e res s fue propont lnada por of Chente EL LABOaonio ne se respossatéus de s

CWEROMERE B0 W ITVOIMACIoN e NE SHI0 NODONTIANANE P0r 6 CRENte § 4UE PUSTE MeCtar (Bre Camends A |a valde de bos reruacs
FOR AOW. 04 f21 Pigine 1 de 1
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Anexo 7. Norma INEN 2337:2008

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS

Primera Edician

FRUIT O0CE U S CORMCENTRATES M CTARAND IEVIERNS S5 OCAT O

Fast Econ

CESCHFTTONMERS. Tacrobngs On Dn stterin. Teladed 00 OOnOniss. [VOOS Salns, COnc oMo fuetsies, (g uios
~NDO3aes

o os

QR S

LE L AR [LIF. 1)
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Normu Técnica JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NTE INEN
Ecuatoriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES. 2337:2008
Voluntaria REQUISITOS, 2008-12
1. OBJETO

1.1 Esta normia estatiecs ios requisios que deden cumplin los jugos, pulpas, concentradas, néctares,
bebxdas de frutas y vegetales

2 ALCANCE

2.1 Esta norma 50 3pica 3 108 producios procesatos Gue 50 BXRENSHN DS CONSUMO dinecta; No M
RIca 8 los cONCentrados Gue S0 ULEZAdOS COMO MAlena pomsa an las ndustrias

3. DEFINICIONES

31 Jugo (zumo) de frute - Es o producto liqudo sin fermentar pero suscephitie de fermentacidn,
cbilenide por procedimientos tecnologicos adecuados, conforme 8 practicas comectas de fabricackdn,
procadecte de la parte comestible de Trutas en buen estado, debidaments maduras y frescas 0, a
parsr do frutas conservadas por medios fisicos,

3.2 Pulpa (puré) de fruta- Es ol producio carmase y comestible de la fruta sin fermentar pero
BACEplite Ce fermentacion, otienida por Drocesos tecncldgicos adecundos pOr sjemplo, entre oros.
tamizando. Indurandd © desmenuzands, conforme & buenas practicas de mandaciurs, & partir de la
parte comestible y sn ehmina &l jugo, de fntas enleras o paadas on buen eslado debidamenis
maduras o, A panic de fratas consery adas por medios fiscos.

3.3 Jugo {2umo) concentrado do fruta - £s of producio oblendo a parts de jugo de fruta (definido
on 3.1), ol que se e ha ehiminado Tiicamaente uns panre del agua on una cartidad suficienis pala
mmm«m soiuthes (" Brix) en. al menos. un 50% mas que of vaior Brix establecdo pars o
}g0 dela

34 Pulpa (purd) concentrada de frudn- Es el produtto (defendo en 32) cbienido medante la
etmmacion fisca de parte del agua contenida en la puipa.

345 Jugo y pulps concentrado eduicorado - Es & producto defimdoen 33 y ldalgue sele ha
slicionado aducorantes Dars ser reconsiftuidd & un néctar O bebida, o prado de concentraciin
dependerd de los volimenes de agua a ser adcionados para W recorsitucon y que cumpla con los
recquasion oe la tabils 1, & o aumersl 5.4 1

3.6 Néctar de fruta- Es o producio pulposo o no puposo sn fermentar, pero suscepbible de
furmentacion, cblanido de & Mmezcia del oo de Futa 0 pUlDa, CONCANIACOS O BN CONORIAr O 18
MeIcia de S5108, PIOVEnies Se UNa & Mas IIVEES Con BgUR § Ingredientes andulzantes o no
1.7 Bebida de fruta - Es el producio sn fermentar, pero fermentable obterndo de la dilucdn del
1490 0 pulpa de fruta concentrados © Sin concentrar o I3 mezcia de éstos, provenientes de una o
mas fritas con agua, ingrediantes endulzantes y otros aditives permitides

4, DISPOSICIONES ESPECIFICAS

41 El jupo y la puipa debe ser exiraido bao condicones santarins apropiadas, de fntas maduras,
sanas, lavadas y santzadas, aghcando los Principios de Buenas Practicas de Manutactura

4.2 La concentracion de plaguicicdas no deben superar los limites maximos estabiecidos en ef Codex
Almentano (Volumen J) y of FDA (Part 1930

(Continua)
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43 Los principios de buenas pricticas de manufactura deben propender reduce @ minima la
presencia e fragmenios de cdscara, de semillas. de particulas gruesas o duras proplas de la fruta.

4.4 Los productes deben estar htves de INsectos O sus resics, (arvas o hueves de 103 mismos

4.5 Los productos pueden llevar en suspenson parte de M pulpe def fruto finamente drvidida

A6 No e permade (s adcion de colometes Srafcisles y aromatizanmes (con sxcepcion o kb indicado
o0 47 y 4 9], m de olras sustancas gue disnmuruyan la calidad del producto, modifiquen su natiraleza
o den mayor valor que f real.

4.7 Unicamente a ias betscas e Inta se pueden adcionar colorantes, aromatzantes, saborizantes y
oS AEUVOS TRCNOIOGICAMANts NECESANos Dars su eladoracion estabiecidos an la NTE INEN 2 074

48 Como scdficante podra adicicnarse jJugo de imodn o de ima o ambos hasts un equivalente de
3 g come acido citico anhedro.

4.9 Se permite la restilucidn de os compenerres voldbiles naturales. perdidos durante o8 procesos
de extraccion, concentracstn y tratamientos iermicos de conservacdn. con aromas naturaies.

4,10 Se permae utitzar 4000 ascortico como antioxidante en bnvies maximes de 400 mghp

411 Se puece adcionar enamas y olfos adlivos lecnoldgicamente necesaios para el
procesamianto de los producios. apeobados en fa NTE INEN 2 074, Cocex Alimentano, o FDA o en
otras dsposiciones legales vigertes.

412 Se permite la adiccidn de Jos ecuicoraries aprobacos por la NTE INEN 2 074, Codex
Aimentanc, y FDA o en ciras deposiciones legales vigentes.

413 S50 a los néctares do ruta posden afadrse misl de abeja v/ s2lcares dervades de frutas

4,14 Se pueden adcionar viaminas y minerales de acuerdo con lo estatdecicio en la NTE INEN
1334-2 y en las otras disposicones iegales vigentes.

415 La conservacion del producio por medios fisioos puede realizarse por procesos Sérmecos:
pasteunzacién, esterfizacdn, refrgeracion, congelacion y otros meétodos adecuados para ese frr se
exciuye la radiacdn orazants

416 La consarvadon de 1os productos por medos quimicos pusde realizarse medante s 85cdn de
Las suMancan Indicadas #n la tabla 15 de 1a NTE INEN 2 074,
417 Los producios conservados por medos quimcos deben ser sometidos 3 procesas Iemicos.

4.18 Se permite la mazda de una 6 mas vanedades de frtas para elaborar estoa productos y el
contersdo de solidos solubles (*Bnx), serd ponderado al aporte de cada fruta presente.

4.19 Puede afladire jugo oblenido de la mandenna Citrus rofculans yo hibridos ol jugo de narana
o) ung canbdad que no excada del 10% de sciidos sohDies reapecto del fota de sdlidos sclubles del
0 de naranga

4,20 Puede afadirse jugo de limon (Oius Amon (L) Burm. [ Crus Smonuen Rasa) 0 juge de ima
(Citrvs aurandipliy (Chastm ), © ambos, ol jugo de fnta hasta 3 g de eguvalents de Bodo cltrico
Ao pars Snes O8 AOARCACIAN B JUGES NO SrAUIRCos.

A1 Puede sfaduse jugo de Imdn o jugo de bma. 0 ambos, hasta 5 91 de equivalents de dcido
Cinco anhidro 3 néctares de nutas.

422 Pusde afadrsa ¥ Jugo o8 tomale (Lycopivsicum escdontum L) sal y especias asl como
Meertas aromaticas (y sus extracios naturales).

(Contnua)
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423 Se permvte ls adicidn de ddaido de carbono, mayoe & 2 g pera que al procductc se b
consdere come ganficado,

424 A las betedas de fntas cuando se les adicione gas carbonico s= las corsiderard bebidas
gaseosan y deberdn cumplir Ios requisios de la NTE INEN 1 101

S, REQUWITOS

5.1 Requinitos especilicos par los jugos y pulpas de frulas

5.1.1 B jugo pusde ser tubo. claro o clarficado y debe lener fas canachecisticas sensoriales propias
de (a fruta o= la cual procede

51.2 Lapulpa debe tener las carachersticas sensoriales propias de la fruts de s cusl procede
5.1.3 El jugo y la puipa debe estar saento de olores o sabores exirafios u objelables.
5.1.4 Requisios tigice- guimeo

5141 Los jugos y s pulpas ensayudos de acuerdo & las nommas lécnicas ecuatorianas
correspondentes, deben cumplir con s especificaciones establecices en la tabls |

5.2 Requisitos especificos parn los néctares de frutas

521 E) néctar puece ser tWuitio 0 clrs o clarficato y debe lener las caracteristicas sensonales
propias de la fruta o frutas de las que procede,

5.2.2 El néctar debe estir exento de olores 0 sabores extrafos u objetables
5.2.0.1 El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4.5 determinado segun NTE INEN 386,

5.2.3.2 El contends minimo de sdicos sciubies ("Brx) presenes an of ndctar debe comesponder al
Mirimo de aporte de ugo 0 pulpn. rélendo en la tabia 2 de la presects noma
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TABLA 1. Especificacionss pars 1os jugos o pulpes de frute
FRUTA Nombre Botansco Salidos Solubles *
NTE INEN 380
—Aﬁ‘v‘;_.._ﬁ!g T "
" Arandenc Visconum myrtits L ﬂ‘.g
tmetio} Viocnum cosymbosam L
e T 7]
;%uﬁ-aml % l\?
Causacrusia Primus domoxien L 20
’_a 1) %mu 3
e = 13
o
 Eramouma o Gania T v6
R i
- umms Praium g i
() Lt chewess 1.0
U Ovus awantiola 45
Umén Gl imon L g
dar G refcsinia “:g
= e
:;Wﬂ Anacarham occatonsab L 18
_ annenaa 80
_%!m—

e :
— M-th il
Temarnds Tamwyahis mlea L 8.0
‘;—u&-m Cyphmaxin betacow 20
L
o o e i
w»p 1"

Areciamearde dn %

*  En gratos Brixa 20 °C {con exclusion de actcar)
1) Este producio se tonoce como “sgus de coco” of cusl e extras drectaments del frato sn saprime ‘e
(F4] ﬁmu‘.ﬁmlmmummon“nmﬁ

coca
T Pain eires o ugo del tamannds debe Nacdesslc BN sniracodn acucsa, 1o tull baga of conteids de
schdos aohibies desce B0 “Birix, que o8 s Brix raturl, hasta ks 16 "Brix wn of mdract.

TRCETA Y Plawn b 110bom gt o 0t b ot e Wl of 1omarvin e ranins Tom soml of Troe vl S o4 g sl

-

(Contrsda)
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TABLA 2. Especificaciones para et néctar de fruta
FRUTA tombire Botamsco % Aporte de jugo | Solidos Solubles *'
e fruta m:im
Acercia y F-] 15
Abaricoque Prumus armpnaca L 40 48
_(Damasco)
Asircano (mitilo,) | Viacowwum myrtilbis L 40 40
Vaccinium corymbosum L.
Vaccinvum angustiowm
Araza “ - .
Babaco arica parfagona Hed = 128
Barano | Musa spp F-] 5.25
a Sorggoa spp i) 175
Averrhoa caramoota = 125
Clousia reia Prinus domestica L. ) 60
Coco (1) = > u_eg
Coo muaferal = 1
R e o 3%
Frutina Fragaa sop 24
Framboesa ra | Rubus dasus L 40 28
%m L g 75
Anona muricas L. =
Guaysba | Psalumgugaval -] 125
Kowi Achniia devcosa S b
Line - 0
“Uma %______ !anw&“ - E) 1.t
Umen 00| Ceusimonl 3 113
Mandaring Ctrus reticudata 20 50
._“Ms_%__mmt = 275
N Makzs domestica Borkh @0 a0
Marafion &ML 3 288
Meden Cucumis meb L » 175
Mora Rubus spp g 18
Naranja Citrus sonpnss 45
Papaya (Lechosa) 3 29
Pera Pyrus commurss L 40 40
o = ® 24
Sandia anahs 40 24
Tamarindo Tamarindu L . .
Tomate de arbel betscea F 20
b1 e amdpinl. % T
oronja (Pomelo) racs “ -
Uva vins s 0 55
Ot
+ Allo contenico de -] =
puipa © aroma
fLene
- Baja acidez | bajo 0 -
comtendo de
pulpa o aroma
2310 3 medn
* Hieade a0Sg CrDond sufienrie DAt KUy L acoe? it do 05 % oo Goads ciwe)
* g fhew 201 oo ik e e i)
(Continda)
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5.3 Roquisitos especilicos pam 10s jugos ¥ pulpas concentrades.

531 El jugo concentrado puede ser twitio, claro o danficado y debe tenet las caracteristicas
sansondes propias e la fiuta de la cual procede.

5.3.2 La pulpa concentrada debe tener |as caracteristicas senscrales proplas de ia fruta de la cual
procece

5.3.3 El jugo y puips concenirado, con arucar o no, debe estar exento de clores o sabores exirafios
u objetables

5.3.4 E) contenido de sdiidos sohbiies ("Brx a 20 "C con exciusion de azucar) en ¢l jugo concentrado
werd por lo menca. n 50% mads que of contenido de sdldos soiubies en ol jugo ongnal (Ver tabia 1
de esta norma).

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

541 &umumam-nmumuoxm con excepoon del aporte
de Ias frdas de 3ta acdez (acdez superior al 1.00 mg'100 om’ expresado como Acdo chtrica
anhidro) que tendrdn un agorie minimo de! 5% m'm

54.2 EipH serd miencr a 4.5 (determinada segun NTE INEN 389)

543 Los grados brix de ia bebica serdn proporcionales al aporte de frula, con exclusion def azicar
aNadica.

5.5 Requisitos microbiologicos

551 El producto cebs estar mxento de bacterias patdgenas. toxinas y de cualquier otro
micioorganismo causante de la descomposicdn def producto

552 El producic debs eslir sxenia 08 1008 SUSSANCIA ONGINALE PO MICIDOIGATENIGS Y Que
representen un riesgo para la salud

553 E! producic debe cumpls con ios requistos microbiologioos establecdos on la tabla 3, tadia 4,
o0 con & numernal 554

TABLA 3. Requisitos microbioldgicos pars productos congelados

o m - 13 M#10d0 de onsayo
Coliformes NWBicm' 31 < =170 | WTE INEN 15288
["Coliformes fecales NWPTem’ | 3 | <3 | = | 0 |  NTE INEN 15298
| mamm My T <w | = 0 | NTE INEN 1529-18
, 3 |
e %’-{ﬁi@f TG a0 | 1| WERENTSSS
lmam,m T ET T T T S
[ "' P oo et ot
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TABLA 4. Requilsstos microbloldgicos pare los productas pastourizados

n m M c Método de snsayo
Co NMPem” 3 <3 - [ NTE INEN 1526 ,
Coliformes tecales NMPem 3 <3 - 0 NTE INEN 15288
| Recuento estindar en paca REP | 3 | <10 | 10 ' NTE INEN 15285
" Recuento de monos y levacuras 3 <10 | 10 1 NTE INEN 152910
uP/ cm’
|
En donde.
NMP = numero mis probable
UFC = undades formadorss de colonas
UP = unidsdes
n = mimero de unidades
m = el de aceptacion
M = mvel de rechazo
t = mimeoro de urrdades permitidas entre m y M

554 Los producios envasados asépticamente desen cumplir con estenfidad comercial de acuerdo
ala NTE INEN 2 338

55 Contaminantes
5.6.1 Los linvies manumos de contamnantes no deben superar |0 establecido en la tabla §

TABLA 5, Limites m&imos de contaminanies

Limite maxmo Método deo
onsayo

Arserico, As mgikg 02 ]
Cotre, Cumghg 50 | NTE INEN 270
Estafo, Sn mgig * 20 [ NTE INEN 385
 Zing, Zn mg'g 50 (NTEINENISS
Hierro, Fe mg'ig 150 TE INEN 400
Plomo, Pb mg/kg 0,05 NTE INEN 271
Patuling (en jugo de manzana ™™, mgig o ADAC #9.7.01
_Suma ge Cu, Zn, Fa mpig o

*  Enel producio envasado en reciplenies estsfiados

**  Lapatuling es una micotaxna formada por una lactona hemiacetdlica, produdida por

especies del género Aspergliius, Penicilium y Byssoclamys.

57 Regquisitos Complemontarios

571 £ espacio libre tendrd come valor manemo el 10 N del volumen total del envase (ver NTE
INEN 394).

57.2 Ei vadt refenido 8 la presdn stmosfecca normal, meddo a 20 “C, no debe ser menor de 320
nPa (250 mm Hg) en los envases de vidrio, ni menor de 180 hPa (126 mm Hg) en los ervases
metdlicos. (ver NTE INEN 382).
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6. INSPECCION
6.1 Muestreo. El muestreo debe reslizarse de acuerto a la NTE INEN 375,
6.2 Aceptacion o Rechazo. Se aceptan los producios & cumplen con 108 eQuaios sstablecidos
1 8414 NOMMA, CAS0 CONITATIo 98 rechazs.
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 El matenal de envase debe ser resistenie 2 la acoon def producto y no debe alterar las
caracteristicas de! mismo

7.2 Los productos se deben envasar en recipiectes que assguren sy integridad e higens durante o
aimacenamenta transporie y expendo

7.3 Los envases methicos deben cumpir con la NTE INEN 190 Codex Alimentaro y FDA.

& ROTULADO
8.1 £ rofdado debe cumplic oon los regusiios establecicos en la NTE INEN 1334-1y 1 338-2 yen
olras disposciones legales vigertes

8.2 En &l rotulado dedbe estar claraments indcads la forma de reconstitar &l producto

8.3 No debe tener leyendas de significado ambiguo, v descripaidn de caracteristicas del producta
que ho pusdan se comprobadas.
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