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RESUMEN 

El desarrollo de la investigación se basó en elaborar una bebida a base de kiwi 

(Actinidia deliciosa) y salak (Salacca zalacc) como fuente de micronutrientes 

(calcio, hierro, fósforo), vitamina c, fibra y fenoles. Para ello se aplicó una 

metodología experimental, donde se hizo un diseño completamente al azar 

(DCA) que comprendió tres tratamientos, los cuales fueron evaluados en 

términos de sus características organolépticas junto a los parámetros 

nutricionales, físico- químico y microbiológicos. Los resultados indicaron que el 

tratamiento 1 registró la mayor aceptabilidad sensorial. Para la evaluación 

sensorial se contó con la participación de 75 jueces, quienes utilizaron una 

escala hedónica de 5 niveles donde los datos fueron analizados 

estadísticamente para calcular las medias y las desviaciones estándar de las 

puntuaciones. En base al análisis de los resultados, el tratamiento 1 fue el 

preferido en todos los parámetros evaluados de color, olor, sabor y textura. En 

cuanto a lo nutricional el tratamiento 2 destacó en los análisis bromatológicos 

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 fósforo con 9.5% de grados Brix, 7.2% de solidos solubles y un pH 

estable de 4.2; además, el tratamiento 2 presentó la mejor estabilidad 

microbiológica, lo que contribuyó a una vida útil máxima de 21 días, de acuerdo 

con los estándares de calidad y seguridad establecidos. 

 

Palabras clave: bebida, fibra, fruta, vida útil, 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/l 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. INTRODUCCIÓN 

1.1 Antecedentes del problema 

Aquellos productos alimentarios que van más allá de cumplir con las 

necesidades nutricionales esenciales al proporcionar beneficios para la salud se 

distinguen por su composición con ingredientes procesados. Estos alimentos se 

traducen en opciones saludables, nutritivas y seguras, presentando propiedades 

que contribuyen no sólo a extender su vida útil, sino también a realzar sus 

características organolépticas (Acosta y Martínez, 2019). 

En el proceso de desarrollo de estos productos, como indican Cambisaca et 

al. (2021), implica la incorporación 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 específicos para la salud. 

En la actualidad, la industria alimentaria busca desarrollar productos 

novedosos con alto valor nutricional. Dentro de esta categoría 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 

desempeñan un papel crucial en la prevención 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 López (2020), desarrolló una bebida 

nutritiva a base de kiwi y sábila con el objetivo de ofrecer nutrientes mejorados. 

Después de análisis sensoriales, se identificó que el tratamiento 3 (65% kiwi, 20% 

manzana, 15% sábila) fue el más favorable. Aunque la viscosidad no varió 

significativamente, los contenidos de fenoles (21,25 mg Ác. Gálico/L) y vitamina C 

(32,35 mg/mL) confirmaron las propiedades nutritivas. 

En relación a la fruta Salak, Orceña (2023) elaboró 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 fósforo (< 

4 mg/Kg) concluyendo en el desarrollo de una bebida nutricional y de alta 

aceptabilidad a nivel sensorial. 

En la última 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 
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2020. En el contexto de las bebidas, se destaca la categoría de las no alcohólicas, 

que incorporan agua, ya sea con o sin gas, complementada con edulcorantes, 

extractos vegetales, frutas, ácidos orgánicos, esencias y pigmentos naturales o 

sintéticos para mejorar las características organolépticas (Cárdenas, 2020).  

Dada la posición destacada de Ecuador en la producción de alimentos y 

bebidas, aprovechar el cultivo existente de kiwi y fruta salak para elaborar una 

bebida técnica y estratégicamente diseñada sería beneficioso. Ambas frutas 

ofrecen perfiles nutricionales ricos, con el kiwi conocido por su alta concentración 

de vitamina C, fibra y otros compuestos bioactivos, y la fruta salak aportando fibra 

y minerales esenciales. Integrar estas frutas en una bebida no sólo capitalizaría los 

recursos agrícolas del país, sino que también podría satisfacer la demanda de 

productos saludables y nutricionales en el mercado, alineándose con las 

tendencias actuales de consumo.  

1.2 Planteamiento y formulación del problema 

1.2.1 Planteamiento del problema 

Las bebidas azucaradas, presentes de manera frecuente en la alimentación 

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 promoción en tiendas y mercados (Falcón-Romero, Aguirre y Asnate, 

2021). Sin embargo, es imperativo resaltar que el consumo excesivo de estas 

bebidas artificiales no sólo genera una sensación elevada de saciedad, sino que 

desencadena enfermedades crónicas no transmisibles como hipertensión arterial y 

diabetes mellitus con resistencia a la insulina. Además, casos de sobrepeso 

asociados con enfermedades coronarias y, en situaciones extremas, con 

resultados fatales, han sido vinculados a este hábito perjudicial para la salud. 

Ante esta problemática, es esencial explorar alternativas innovadoras en el 

desarrollo de bebidas. La utilización de frutas naturales y vegetales como base para 

la elaboración de productos nutricionales podría constituir una solución valiosa. 

Estos productos innovadores no sólo podrían reemplazar a las bebidas actuales, 

cuyo consumo está directamente relacionado con la generación de problemas de 

salud en todas las edades, sino que también ofrecerían una opción saludable y 

atractiva para el consumidor.  
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1.2.2 Formulación del problema  

La formulación del problema que se planteó al inicio de esta tesis fue: “La 

combinación de la concentración de la fruta salak y kiwi servirá como un aporte 

nutritivo para la obtención de una bebida que destaque por la presencia de 

micronutrientes”. 

1.3 Justificación de la investigación  

Considerando la destacada posición de Ecuador en la producción de 

alimentos y bebidas, surge una oportunidad estratégica para aprovechar los 

cultivos existentes de kiwi y fruta salak en la creación de una bebida técnicamente 

diseñada. 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 integración de estas frutas en una 

bebida no solo sería un uso eficiente de los recursos agrícolas nacionales, sino que 

también podría satisfacer la creciente demanda de productos saludables y 

nutritivos, alineándose con las tendencias de consumo actuales. 

La formulación y evaluación 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, fósforo, vitamina C, fibra y fenoles, se justifica por 

varias razones fundamentales. En primer lugar, ambas frutas han sido 

seleccionadas estratégicamente por sus perfiles nutricionales únicos, ofreciendo 

una combinación equilibrada de vitaminas, minerales y compuestos bioactivos. 

La inclusión de calcio, hierro, fósforo, vitamina C, fibra y fenoles en la 

evaluación nutricional se basa en la importancia de estos elementos para la salud 

humana. El calcio es esencial para la salud ósea y dental, el hierro juega un papel 

crucial en la función 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 opción atractiva para los 

consumidores que buscan alternativas saludables y equilibradas. Desde el punto 

de vista de la agroindustria, la investigación se alinea con la tendencia actual de 

desarrollar productos innovadores y saludables. Para ello, el procesamiento y la 

formulación precisa se convierten en componentes clave para preservar y 
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maximizar la presencia de estos nutrientes esenciales durante la producción de la 

bebida. 

Esta investigación busca contribuir al desarrollo de bebidas una nutritiva 

aprovechando los beneficios intrínsecos de kiwi y fruta salak para el bienestar 

general de los consumidores 

1.4 Delimitación de la investigación 

 Espacio: El desarrollo de la investigación se llevó a cabo en los laboratorios 

de la Universidad Agraria del Ecuador en el Campus Jacobo Bucaram Ortiz, 

sede Guayaquil. 

 Tiempo: El proyecto se realizó en un tiempo estimado de 6 meses. 

 Población: La bebida propuesta estuvo dirigida al consumo del público 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, fósforo), vitamina C, fibra y 

fenoles.  

1.6 Objetivos específicos 

 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 concentración de vitamina C, fibra, fenoles y micronutrientes (calcio, 

hierro y fósforo) según la INEN 1334-2:2011 junto a los parámetros físico- 

químico pH, sólidos solubles (°Brix) y microbiológico de coliformes totales en 

base a la norma INEN 2337:2008 en los tres tratamientos de la bebida. 

 Determinar el tiempo de consumo (vida útil) de la bebida de mayor contenido 

de calcio, hierro, fósforo, vitamina C, fibra mediante pruebas microbiológicas de 

aerobios mesófilos, coliformes, E. coli, mohos y levaduras en base a la norma 

INEN 2337:2008. 

1.7 Hipótesis  

Se propuso desarrollar una bebida innovadora a partir de kiwi y fruta salak, 

aprovechando sus perfiles nutricionales. Por ello la hipótesis planteada indicó lo 
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siguiente: “La formulación y evaluación de una bebida nutritiva a base de kiwi 

(Actinidia deliciosa) y fruta salak (Salacca zalacc) presentará límites aceptables de 

micronutrientes calcio, hierro y fósforo, vitamina C, fibra y fenoles.” 
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1        2. MARCO TEÓRICO 

2.1 Estado del arte 

Larios (2019) concluyó que una bebida con un 40% de fruta salak (Salacca 

zalacca) y un 20% de hoja de chaya (Cnidoscolus chayamansa) recibió la mejor 

evaluación por parte de los panelistas en cuanto a sus características 

organolépticas. En este estudio, la bebida fue sometida a un análisis fisicoquímico 

que reveló un pH de 4.5 y 12°Brix en su contenido de azúcares 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 garantizó la inactivación de 

microorganismos patógenos. Por lo tanto, esta combinación de ingredientes no solo 

maximiza el perfil sensorial, sino que también potencia los beneficios nutricionales, 

destacando el contenido de antioxidantes y fibra. 

Asimismo, Matute y Noblecilla (2019) investigaron una bebida elaborada con 

maracuyá (Passiflora edulis) y salak, encontrando que la formulación con un 40% 

de fruta salak fue la preferida en términos de gustos y preferencias sensoriales por 

los evaluadores. A través de un análisis fisicoquímico, se midieron 0.09 mg de 

hierro, 0.02 mg de sodio, 0.08 mg de potasio y 0.12 mg de fósforo. La bebida 

presentó un pH de 3.8 y una acidez total de 0.6%. Además, se sometió a 

pasteurización a 70°C durante 10 minutos, asegurando la eliminación de 

microorganismos indeseables y mejorando su estabilidad microbiológica. Los 

análisis microbiológicos confirmaron que la bebida cumplía con los estándares de 

calidad establecidos, sugiriendo un buen potencial de mercado para este producto. 

Por otro lado, Cárdenas (2020) reportó un néctar con un 60% de salak que 

mostró un contenido de 16 Brix, 2.25% de fibra, un pH de 4.87, 18 mg de fósforo y 

0.5 mg de calcio. La bebida fue elaborada a través de un proceso de pasteurización 

a 75°C durante 20 minutos, lo que garantizó la estabilidad microbiológica. En un 

análisis nutricional detallado, se evidenció 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 útil para el desarrollo de 

néctares funcionales. 

Además, Castillo (2019) desarrolló 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 

fermentación se llevó a cabo a temperaturas controladas de 30-32°C durante 48 
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horas, lo que mejoró 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 podría tener beneficios adicionales 

para la salud. Los análisis microbiológicos mostraron que el producto cumplía con 

los estándares establecidos para bebidas fermentadas, garantizando su seguridad 

para el consumo. 

En adición, Armijos (2022) evaluó la vida útil de una bebida carbonatada 

hecha de kiwi (Actinidia deliciosa), achotillo (Brosimum alicastrum) y moringa 

(Moringa oleifera), encontrando que alcanzó una vida útil máxima de 15 días a 

temperatura ambiente. En el estudio, la bebida fue sometida a una carbonatación 

controlada y se mantuvo a un pH de 4.3, lo que contribuyó a su estabilidad 

microbiológica. La bebida contenía 212.24 mg/kg de vitamina C y 2.29 p/p de 

aminoácidos totales. Los análisis microbiológicos 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 análisis fisicoquímicos y microbiológicos para 

garantizar la calidad de las bebidas carbonatadas. 

Finalmente, Rodríguez (2020) llevó a cabo un estudio enfocado en la 

presencia de antioxidantes en una bebida elaborada con kiwi y leche de soya 

(Glycine max), saborizada con maracuyá. Se realizaron dos grupos de 

tratamientos: uno que evaluó 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 número 4 (40% de kiwi) se destacó, 

presentando un pH de 3.9, un contenido de 0.3 mg de hierro y 0.5 mg de sodio. 

Este estudio incluyó pruebas microbiológicas que confirmaron la ausencia de E. 

coli y mohos, lo que resalta la viabilidad de estos productos en el mercado 

saludable. 

2.2 Bases científicas y teóricas de la temática 

2.2.1 Bebidas alimenticias 

Estos productos líquidos poseen un propósito que va más allá de la simple 

hidratación, ya que están diseñados 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 tecnológicos 
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empleados para obtener productos con características sensoriales, nutricionales y 

microbiológicas específicas (Falcón et al., 2021). 

Dentro de esta clasificación, 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 lácteas fortificadas, 

infusiones enriquecidas con compuestos, entre otras. Estos productos se 

distinguen por su composición nutricional y, ofreciendo un amplio abanico de 

opciones adaptadas a las necesidades específicas de los consumidores 

(Cárdenas, 2020). 

2.2.1.1. Sección sobre clasificación de bebidas alimenticias. 

La clasificación de las bebidas alimenticias se realiza considerando diversos 

criterios que abarcan desde su composición hasta los procesos tecnológicos 

involucrados en su elaboración. Entre las categorías relevantes se encuentran: 

 Bebidas naturales y procesadas: Esta distinción abarca bebidas que 

pueden ser directamente extraídas de materias primas naturales, como el 

agua, los jugos de frutas frescas, hasta aquellas sometidas a procesos 

tecnológicos como la pasteurización, concentración o liofilización para la 

obtención de productos estables y seguros desde el punto de vista 

microbiológico (Orceña, 2023). 

 Bebidas funcionales y enriquecidas: Estas bebidas se caracterizan por 

contener ingredientes adicionales destinados a proporcionar beneficios 

específicos para la salud, tales como bebidas con propiedades antioxidantes, 

fortificadas con vitaminas, minerales o enriquecidas con compuestos 

bioactivos como los fitoesteroles o los ácidos grasos omega-3 (Condori, 

2019). 

 Bebidas fermentadas y lácteas: Este grupo comprende bebidas sometidas 

a procesos de fermentación, como kombucha, kéfir, así como productos 

lácteos líquidos como la leche enriquecida, bebidas a base de suero lácteo o 

yogures líquidos (Acosta y Mártinez, 2019). 

 Bebidas deportivas y energéticas: Diseñadas para proporcionar 

hidratación, electrolitos y nutrientes específicos para la recuperación y el 

rendimiento físico, estas bebidas se adaptan a las necesidades de los 

consumidores activos y deportistas (Velásquez, 2018). 
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2.2.2 Fruta salak (Salacca zalacc) 

La fruta salak, de origen asiático, se ha expandido en su cultivo a varias 

partes del mundo, pero su potencial culinario y beneficios nutricionales no han sido 

plenamente explorados, limitando así la apreciación de sus propiedades saludables 

(Cruz, Chavez y Fernández, 2021). Esta planta, con forma de palmera y un vástago 

subterráneo, 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 amazónicas 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. Composición nutricional. 

La fruta salak se distingue por su contenido mineral, incluyendo calcio, 

fósforo, hierro, así como componentes químicos como flavonoides, beta caroteno, 

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

Tabla 1. Composición nutricional de la fruta Salak 
Composición nutricional de la fruta Salak 

Componente Cantidad 

Carbohidratos 17.11 g 

Fibra dietética 16.55 g 

Calcio 220 mg 

Fósforo 1169 mg 

Hierro 92 mg 

Vitamina C 400 mg 

Aporte nutricional de la fruta salak por cada 100 gramos de porción 
comestible. 
Fuente: Orceña, 2023 

2.2.2.2. Taxonomía.  

La fruta salak, perteneciente a la familia Arecaceae y presente en la región 

neotropical, cuenta con 31 géneros y 129 especies en Ecuador. Se clasifica como 

parte de la clase dicotiledóneas y su nombre científico es Salacca zalacc 

(Cárdenas, 2020). En la Tabla 2 se detalla su taxonomía.  
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Tabla 2. Descripción taxonómica de la fruta salak. 
Descripción taxonómica de la fruta salak. 

Categoría Descripción 

Reino Plantae 

Clase Dicotiledónea 

Orden Arecales 

Familia botánica Arecaeae 

Género Salak 

Especie Salacca zalacc 

Descripción taxonómica 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 asiáticas como Malasia, 

Indonesia y Tailandia, pero su cultivo también se ha expandido a regiones como 

Australia, Nueva Guinea y áreas de América del Sur.  

En el territorio ecuatoriano, esta fruta se localiza principalmente en las 

provincias amazónicas como Napo, Orellana, Sucumbíos y Santo Domingo, debido 

a sus requerimientos específicos de clima. Para su siembra, se mantiene un 

espacio de 3 a 5 metros entre las plantas, priorizando su ubicación en áreas 

sombreadas para mejorar su desarrollo metabólico (Orceña, 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, fósforo, hierro y potasio, 

minerales esenciales para el desarrollo y crecimiento de la planta. Además, esta 

fruta contiene compuestos bioactivos, como el ácido gálico, lignina y flavonoles, 

que juegan un papel fundamental en su fortaleza biológica (Hernández, Colchero, 

y Batis, 2019). 

Estos minerales y compuestos bioactivos presentes en la fruta salak 

contribuyen a su robustez estructural y a la regulación de sus procesos metabólicos 

internos. El calcio y el fósforo fortalecen la estructura de la fruta, mientras que el 

hierro y el potasio participan en procesos metabólicos clave. Los compuestos 

bioactivos, como el ácido gálico, 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 pequeños vellos. Suele tener un tamaño que varía 

desde los 5 hasta los 8 centímetros 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 (Aránzazu y Ortega, 2019). 

Su piel presenta una tonalidad marrón y está cubierta por una especie de 

vello corto y fino. La pulpa interna del kiwi es verde brillante, salpicada con 

pequeñas semillas comestibles de color negro, que aportan una textura crujiente al 

morder la fruta (Armijos, 2022). 

2.2.3.1. Composición nutricional. 

Su perfil nutricional abarca una amplia gama de vitaminas y minerales, 

destacándose por su alto contenido en vitamina C, la cual supera muchas otras 

frutas. Además, es una buena fuente de fibra dietética, vitamina K, vitamina E, 

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

Tabla 3. Valor nutricional del kiw 
Valor nutricional del kiwi 

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

2.2.3.2. Taxonomía. 

La taxonomía del kiwi (Actinidia deliciosa) se clasifica de la siguiente 

manera: 

Nutriente Cantidad 

Calorías 61 kcal 

Proteínas 1.1 g 

Grasas 0.5 g 

Carbohidratos 14.7 g 

Fibra dietética 3 g 

Vitamina C 92.7 mg 
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Tabla 4. Descripción taxonómica del kiwi 
Descripción taxonómica del kiwi 

Nivel Taxonómico Categoría 

Reino Plantae 

División 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 división Magnoliophyta, que comprende plantas con flores. A nivel de clase, está 

clasificado como Magnoliopsida, característica 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 específicas que favorecen su 

crecimiento y producción. Las provincias de Loja, Pichincha y Azuay se destacan 

como las principales zonas de cultivo de kiwi en el país (Rodríguez, 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 áreas 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 climáticas 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 maduración de los kiwis. Además, 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 composición 

rica en diversos nutrientes y compuestos beneficiosos. Destacado por su elevado 

contenido de vitamina C, esta fruta es reconocida por su contribución a la 

inmunidad y su papel en la absorción de hierro (Cruz, Chavez y Fernández, 2021).  

Su aporte en fibra dietética es ideal para la salud digestiva y puede influir 

positivamente en los niveles de colesterol. Además, sus antioxidantes, como la 

vitamina E y los flavonoides, ofrecen protección celular contra el estrés oxidativo. 

En cuanto a minerales, el kiwi presenta cantidades notables de potasio, calcio, 

fósforo y magnesio, fundamentales para el valor nutricional de esta deliciosa fruta 

(Aránzazu y Ortega, 2019). 

2.2.4 Vida útil de los alimentos 

La vida útil de un alimento se refiere al período durante el cual un producto 

alimenticio puede mantener sus características sensoriales, nutricionales y 

microbiológicas dentro de límites aceptables para el consumo humano, bajo 

condiciones adecuadas de almacenamiento y manejo. Esta noción es fundamental 

en la industria alimentaria, ya que garantiza la calidad, seguridad y comercialización 

adecuada de los productos (Armijos, 2022). 

2.2.4.1. Factores que afectan la vida útil. 

Diversos factores intrínsecos y extrínsecos influyen en la durabilidad de los 

alimentos, lo que hace que su evaluación y comprensión sean cruciales para 

garantizar la seguridad alimentaria y la satisfacción del consumidor (Matute y 

Noblecilla, 2019). 

 Características Intrínsecas: Composición, pH, actividad del agua, 

presencia de nutrientes y/o conservantes. 

 Factores Extrínsecos: Temperatura, humedad, luz y oxígeno. 

 Microbiología: Presencia y evolución de microorganismos, incluyendo 

bacterias, mohos y levaduras. 

2.2.4.2. Métodos de evaluación de la vida útil. 

La identificación y comprensión de los factores que inciden en la vida útil de 

los alimentos, así como los métodos efectivos para su evaluación, 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 comercialización de 

los productos, contribuyendo además a la reducción del desperdicio alimentario y 

al mantenimiento de estándares óptimos de calidad (Rodríguez, 2020). 

 Análisis microbiológicos: Recuentos de aerobios mesófilos, coliformes, 

E. coli, mohos y levaduras para monitorear la carga microbiana. 

 Pruebas sensoriales: Evaluación organoléptica para determinar cambios 

en sabor, textura, color y olor. 

 Estudios de estabilidad: Análisis químicos y físicos para evaluar cambios 

en nutrientes, antioxidantes, etc. 

 Modelos predictivos: Uso de modelos matemáticos para predecir la vida 

útil bajo diferentes condiciones. 

2.2.4.3. Importancia en la industria alimentaria. 

La determinación precisa de la vida útil es esencial para garantizar la 

seguridad y calidad de los alimentos, así como para cumplir con las regulaciones 

sanitarias y las expectativas de los consumidores. Además, proporciona a los 

productores información valiosa para establecer fechas de caducidad y fechas de 

consumo preferente, optimizando la gestión de inventario y reduciendo el 

desperdicio alimentario (Cueva, 2018). 

2.3 Marco legal  

2.3.1 Ley Orgánica del Régimen de la Soberanía Alimentaria 

Título I; Principios Generales 
 

Art. 1. - Finalidad. – El estado debe garantizar los mecanismos para que sus 

ciudadanos puedan acceder a una alimentación de calidad, generando insumos y 

materias primas nutritivas y de forma permanente (Ecuador, 2008).  

Art. 17. Leyes de fomento a la producción. – Se fomentará la producción 

agraria mediante leyes que favorezcan el desarrollo agropecuario y la industria 

alimenticia, además de actividad de emprendimiento a pequeña, mediana y grane 

escala (Ecuador, 2008). 

2.3.2 Plan Nacional de Desarrollo – Toda una Vida  

Las principales causas de mortalidad están vinculadas con enfermedades 

crónicas e infecciosas, a las que se añaden enfermedades derivadas de la 

desnutrición y el sobrepeso, que son indicadores de estilo de vida, acceso a 



15 
 

 
 

alimentos y patrones de consumo. Es importante enfocar los esfuerzos 

contra las enfermedades que se pueden prevenir y, a la vez, promover que 

la ciudadanía adopte hábitos 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 parámetros de pH, acidez y solidos 

solubles.  

Tabla 5. Requisitos físico-químicos 
Requisitos físico-químicos 

Parámetro 
Valor 

Mínimo 
Valor 

Máximo Normas de Referencia 

pH 2.5 4.5 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 

Parámetros físico-químicos en bebidas y las normativas de referencia. 

Fuente: Normativa INEN 

El producto debe cumplir con los parámetros microbiológicos que se 

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

Tabla 6. Requisitos microbiológicos para jugos y bebidas pasteurizadas 
Requisitos microbiológicos para jugos y bebidas pasteurizadas 

 N M M c Método de ensayo 

Coliformes NMP/cm3 3 < 3 - 0 NTE INEN 1529-6 

Coliformes fecales NMP/cm3 3 < 3 - 0 NTE INEN 1529-8 

Recuento estándar en placa REP 

UFC/cm3 
3 < 10 10 1 NTE INEN 1529-5 

Recuento de Mohos y levaduras 

UP/cm3 
3 < 10 10 1 NTE INEN 1529-10 

Parámetros microbiológicos a cumplir en la bebida INEN 2337 
Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalización [INEN], 2007 
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A continuación, se detalla una tabla que evalúa 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. Características postcosecha del kiwi y la fruta Salak 
Características postcosecha del kiwi y la fruta Salak 

Propiedad Kiwi Salak (Fruta Serpiente) 

Color 
Piel marrón y pulpa 

verde brillante Piel rojiza o marrón con escamas 

Forma 
Ovalada, pequeña y 

peluda 
Ovalada, similar a una serpiente, 

con cáscara dura 

Sabor 
Dulce y ligeramente 

ácido 
Dulce, similar a una mezcla entre 

manzana y pera 

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

manzana 

Contenido de 
Azúcar 

Variable, generalmente 
medio-alto 

Variable, suele tener un contenido 
de azúcar moderado 

Datos tomados de la Norma de Calidad de la Comisión Europea (UE) para 
frutas frescas, que establece requisitos mínimos en términos de calidad, 
tamaño, forma, madurez y tolerancia. 
Elaborado por: La Autora, 2024 
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3. MATERIALES Y MÉTODOS 

3.1 Enfoque de la investigación 

La investigación fue de tipo experimental, incorporando enfoques 

documentales, experimentales, de campo y exploratorios.  

3.1.1 Tipo y alcance de la investigación 

En relación con la investigación documental, se utilizó información de 

diversas fuentes bibliográficas para respaldar el marco teórico y desarrollar la 

propuesta metodológica con el fin de alcanzar los objetivos establecidos. La 

investigación experimental se llevó a cabo manipulando variables independientes 

en un entorno controlado. En el ámbito de la investigación de campo y laboratorio 

se evaluó la incidencia de combinar los jugos de la fruta salak con la adición de 

kiwi, analizando sus propiedades físicas y microbiológicas. 

3.1.2 Diseño de investigación 

En la primera fase, se llevó a cabo la evaluación de la aceptabilidad de la 

bebida a través de una prueba sensorial con 75 personas no entrenadas. Esta 

prueba presentó tres formulaciones distintas, cada una con diferentes 

concentraciones de kiwi y salak. Posteriormente, se procedió a un análisis detallado 

de los tres tratamientos en relación a la concentración de vitamina C, fibra, fenoles 

y micronutrientes (calcio, hierro y fósforo) según la normativa INEN 1334-2:2011. 

Además, se evaluaron los parámetros físico-químicos, como pH y sólidos solubles 

(°Brix), junto con aspectos microbiológicos relacionados con coliformes totales, 

según lo establecido en la norma INEN 2337:2008. Finalmente, se especificó el 

tiempo de vida útil, de la bebida que haya obtenido la mayor aceptación sensorial.  

3.2 Metodología 

3.2.1 Variables 

3.2.1.1. Variables independientes. 

 Porcentajes de kiwi y salak. 

3.2.1.2. Variable dependiente. 

 Contenido de Vitamina C, calcio, hierro, fósforo, fibra y fenoles en los 3 

tratamientos. 

 Parámetros físico-químicos (pH, sólidos solubles (°Brix) y parámetros 

microbiológicos (coliformes totales) en los 3 tratamientos. 
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 Tiempo de vida útil de la bebida de mayor contenido de micronutrientes. 

3.2.2 Matriz de operacionalización de variables 

A continuación, se presenta la matriz de operacionalización de variables que 

permitió estructurar y guiar el proceso de investigación. 

Tabla 8. Operacionalización de las variables 
Descripción de las variables independientes 

Variable Independiente  
Variables Tipo Nivel de medida Descripción 

 
Porcentajes  
de kiwi y salak. 
 

Cuantitativa Discreto 

Formulación de 3 
Tratamientos:  
T1, T2, T3 
variaciones % kiwi y 
%Salak. 

Elaborado por: La Autora, 2024 

Tabla 9. Operacionalización de las variables 
Descripción de las variables dependientes 
Variable Dependiente 

Variables Tipo 
Nivel de 
medida 

Descripción 

Contenido de Vitamina 
C, calcio, hierro, fósforo, 
fibra y fenoles 

Cuantitativa Continuo 

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

Parámetros 
fisicoquímicos 
 

Cuantitativa 
 

Continuo 
 

 
pH, °Brix NTE INEN 2337: 
2008 

Parámetros 
microbiológicos: 
Coliformes totales 
 
 
Tiempo de vida útil 
(Tratamiento con mayor 
contenido de 
micronutrientes) 

Cualitativo 
 
 
 
Cuantitativo 
 
 

Nominal 
 
 
 
Discreto 
 
 

Presencia / Ausencia NTE 
INEN 2337: 2008 
 
Requerimiento 
microbiológico NTE INEN 
2337:2008: Días 0 - 15 - 
21 – 30 
 
 

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. 



19 
 

 
 

Tabla 10.Tratamientos experimentales  
Tratamientos experimentales  

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 49,75 9,95 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 Diseño experimental  

Se llevó a cabo un diseño completamente al azar (DCA) que comprendió 

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

organolépticas por un panel sensorial conformado por panelistas no entrenados. 

La evaluación sensorial se llevó a cabo mediante el uso de una escala hedónica de 

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

mayor aceptabilidad sensorial. 

3.2.5 Recolección de datos 

La investigación hizo uso de varios recursos e involucró el uso de diferentes 

métodos y técnicas para el desarrollo de los objetivos propuestos. 

3.2.5.1. Recursos. 

3.2.5.1.1. Ingredientes.  

 Concentración de Fruta salak 

 Concentración de kiwi 

 Sacarosa 

 Agua potable 

 Sorbato de potasio  

3.2.5.1.2. Materiales.  

 Mezcladora Oster Xpert de 2 litros. 

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

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

 Máquina Balanza Analítica Modelo: LX 220ª 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. 

 Refractómetro de marca Abbe con rango de 0 a 20°. 

 pH metro Schott cg 843p. 

3.2.5.2. Métodos y técnicas. 

Las metodologías de recopilación de datos se guiaron por los lineamientos 

establecidos en la norma NTE INEN 2337:2008 para jugos y bebidas. Según dicha 

normativa, se requiere analizar todas las bebidas en términos de sus parámetros 

físico-químicos (grados Brix, acidez, pH) y microbiológicos (aerobios mesófilos, 

coliformes fecales, coliformes totales, mohos y levaduras) con el fin de validar su 

seguridad y calidad. Asimismo, se utilizó la norma INEN 1334-2:2011 para el 

análisis específico de los micronutrientes en la bebida a base de kiwi y salak. 

3.2.5.2.1. Análisis sensorial. 

El análisis sensorial de los tres tratamientos de la bebida se llevó a cabo 

mediante la participación de panelistas de 75 personas no entrenados. Estos 

jueces emplearon una escala hedónica de 5 niveles, donde el valor máximo de 5 

representó la calificación más alta, mientras que el valor mínimo de 1 fue la 

calificación más baja, utilizada para evaluar la aceptabilidad de la bebida. Cada 

miembro del panel recibió una muestra de los tratamientos a evaluar. Después de 

ingerir cada muestra, se requirió que cada panelista tome una porción de agua para 

evitar posibles confusiones durante la valoración organoléptica y así pueda 

distinguir correctamente diferentes en los parámetros del color, olor, sabor y textura 

(Instituto Ecuatoriano de Normalización [INEN], 2002). 
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Figura 1.  
Diagrama de flujo del análisis sensorial 

 

Elaborado por: La Autora, 2024 
 

3.2.5.2.2. Determinación de calcio. 

La cuantificación del calcio se llevó a cabo mediante el método AOAC 

(1980), que implica la digestión de la muestra con HNO3 y H3PO4, seguido de la 

evaporación y la adición de HCl al 50%.  

Procedimiento:  

 La extracción se realizó 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 dilución y filtración 

de la solución resultante.  
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 La determinación del calcio se efectuó mediante la adición de ácido 

ascórbico y solución de molibdato de amonio hasta desarrollar la 

coloración adecuada. La cuantificación del mineral se llevó a cabo según 

el método COVENIN (1979: 1409), utilizando la solución de cenizas.  

 La absorción atómica se empleó para la cuantificación, utilizando un 

equipo 3100 Perkin Elmer con las condiciones apropiadas para cada 

elemento. Cabe destacar que el procedimiento técnico TECNISIAC se 

utilizó en todo el proceso analítico. 

3.2.5.2.3. Determinación de hierro. 

La evaluación de hierro, en la bebida elaborada se llevó a cabo mediante 

una prueba de gravimetría. Este método permitió determinar las concentraciones 

de micronutrientes presentes en la muestra.  

Procedimiento 

 La prueba comenzó con la calcinación de la muestra hasta obtener 

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

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

espectrofotómetro, señalando la presencia de minerales, con especial 

atención al hierro, y expresando los resultados en partes por millón (ppm). 

3.2.5.2.4. Determinación de fósforo. 

El método preponderante para analizar fósforo fue la fotometría de emisión 

atómica, en el cual se buscó determinar la solución a través del uso de una llama. 

Cuando se alcanzó un nivel estable de emisión, se procedió con la medición.  
 

 En el proceso, se empleó una balanza analítica para pesar 

aproximadamente 2 gramos de muestra en crisoles de porcelana 

previamente secados.  

 Es relevante destacar que la muestra fue descongelada a 22º C para 

prevenir la condensación de agua durante el pesaje.  

 La lectura se realizó ajustando el equipo a las condiciones óptimas de 

trabajo y calibrándolo mediante la curva de calibración definida para el 

fósforo. 
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3.2.5.2.5. Determinación de vitamina C por HPLC. 

Se empleó la técnica de Cromatografía Líquida de Alta Resolución (HPLC). 

Esta metodología se distinguió por su capacidad para separar, identificar y 

cuantificar compuestos en una muestra, siendo particularmente útil en el análisis 

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 30ºc, asegurándose de que el flujo se dirija de derecha a 

izquierda.  

 A continuación, se procedió a preparar el equipo y la columna mediante 

la bomba de fase móvil, 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 detección de cada muestra se llevó 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), programándolo para inyectar 5 µl con un tiempo de 

corrida de 5 minutos por muestra.  

 Este tiempo de corrida coincidió con el programado en el software, 

considerando que el tiempo de retención de la vitamina C (ácido 

ascórbico) fue de aproximadamente 3 minutos. Este conjunto de acciones 

permitió la determinación precisa de la cantidad de vitamina C en la 

bebida bajo análisis (Armijos, 2022). 

3.2.5.2.6. Determinación de fibra. 

En el proceso de análisis de fibra en la bebida propuesta, se empleó un 

método detallado que involucra diversas etapas para obtener una evaluación 

precisa de la composición fibrosa del producto. Este enfoque se basó en principios 

gravimétricos y utiliza soluciones ácidas y alcalinas, así como técnicas de filtración 

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

bebida. 

Procedimiento 

 Se tomó una muestra representativa de la bebida. 
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 La muestra fue tratada con una solución ácida, como ácido sulfúrico 

concentrado, con el objetivo de eliminar los componentes solubles en 

agua. Posteriormente, se realizó una filtración para obtener la fracción 

insoluble. 

 La fracción insoluble obtenida se sometió a un tratamiento con una 

solución alcalina, como hidróxido de sodio, para eliminar la lignina y 

otros componentes no fibrosos. Se llevó a cabo una segunda filtración 

para obtener la fracción de fibra purificada. 

 La fracción de fibra se sometió a un lavado con una solución de lavado, 

como etanol, para eliminar residuos de ácido y álcali. Seguidamente, 

se procedió al secado de la fracción de fibra a una temperatura 

controlada. 

 Se pesó la fracción de fibra seca y se realizaron los cálculos 

necesarios para determinar el contenido de fibra en la muestra original 

(Condori, 2019). 

3.2.5.2.7. Determinación de fenoles. 

Se aplicó el método de Folin-Ciocalteu para la determinación de fenoles en 

la muestra, que involucro la extracción con etanol seguido de una reacción 

específica con el reactivo Folin-Ciocalteu y la medición de absorbancia a una 

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

Procedimiento 

 Se preparó la muestra extrayendo los fenoles de la matriz con etanol 

como solvente orgánico. 

 Se prepararon soluciones estándar de fenoles con concentraciones 

conocidas utilizando etanol, el mismo solvente utilizado para la 

muestra. 

 Se llevó a cabo una reacción específica según las instrucciones del 

método seleccionado, utilizando reactivos precisos como Folin-

Ciocalteu u otros, según el protocolo analítico establecido. 

 Se transfirió la muestra y las soluciones estándar a celdas 

transparentes y se midió la absorbancia con el espectrofotómetro, 

seleccionando la longitud de onda específica para fenoles. 



25 
 

 
 

 Se utilizaron las absorbancias de las soluciones estándar para 

construir una curva de calibración, representando la concentración de 

fenoles en el eje x y la absorbancia en el eje y. 

 Se midió la absorbancia de la muestra y se utilizó la curva de 

calibración para determinar con precisión la concentración de fenoles 

en la muestra. Se aplicaron correcciones si es necesario. 

3.2.5.2.8. Determinación de pH. 

La evaluación del potencial de hidrógeno (pH) se fundamentó en las 

directrices establecidas por el Instituto Ecuatoriano de Normalización [INEN] en la 

normativa NTE INEN 1529:2019. 

Procedimiento 

 La muestra se colocó en un recipiente de vidrio, y un potenciómetro se 

introdujo sin entrar en contacto con las paredes del recipiente.  

 Posteriormente, se registró la lectura proporcionada por el equipo en 

relación al nivel de pH de la bebida (Instituto Ecuatoriano de 

Normalización [INEN], 2019). 

3.2.5.2.9. Determinación de sólidos solubles. 

La determinación de los grados Brix se fundamentó en las pautas 

establecidas por el Instituto Ecuatoriano de Normalización [INEN] según la 

normativa NTE INEN 273:2012. 

Procedimiento:  

 Se vertieron 250 mL de la bebida en un matraz Erlenmeyer, del cual se 

extrajeron 10 cm3 y se colocaron en un papel filtro.  

 Luego, la muestra filtrada se llevó a un refractómetro a 20°C, donde se 

efectúo la lectura de los sólidos concentrados presentes en la bebida.  

 Los resultados se expresaron en grados Brix (Instituto Ecuatoriano de 

Normalización [INEN], 2012). 

3.2.5.2.10. Determinación de coliformes totales y fecales. 

La evaluación de coliformes totales se realizó por medio de las directrices 

establecidas por el Instituto Ecuatoriano de Normalización [INEN] según la 

normativa NTE INEN 1529-7. 

  



26 
 

 
 

Procedimiento:  

 Para el análisis de coliformes totales, la muestra se incubó en cajas Petri 

utilizando la técnica del número más probable.  

 En este proceso, se empleó un agar tipo cristal o rojo violeta, fundido y 

templado a 45°C.  

 Después de 48 horas de incubación, se procedió a la lectura de las 

colonias, y los resultados se expresaron en UFC/g (Instituto Ecuatoriano 

de Normalización [INEN], 2013). 

3.2.5.2.11. Determinación de aerobios mesófilos. 

La evaluación de aerobios mesófilos se fundamentó por el Instituto 

Ecuatoriano de Normalización [INEN] según la norma NTE INEN 1529-5. 

Procedimiento: Para el análisis de aerobios mesófilos, la muestra se incubó 

en cajas Petri. Posteriormente, se sembró una cantidad de 20 cm3 de agar para 

recuento en placa–PCA, fundido y templado a 45°C ± 2°C.  

 Después de 48 horas de incubación, se procedió a la lectura de las 

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

3.2.5.2.12. Determinación de mohos y levaduras. 

La evaluación de mohos y levaduras se sustentó en las directrices 

establecidas] según la normativa NTE INEN 1529-10. 

Procedimiento:  

 Para el análisis de mohos y levaduras, la muestra se incubó en cajas Petri 

utilizando la técnica del número más probable. 

  En este proceso, se utilizó extracto de levadura, sales minerales y 

glucosa sin permitir que la muestra tenga contacto con el oxígeno 

atmosférico, fundido y templado a 45°C.  

 Después de 48 horas de incubación, se procedió a la lectura de las 

colonias, y los resultados se expresaron en UFC/g (NTE INEN 1529-10, 

2013). 

3.2.5.2.13. Determinación de vida útil. 

El análisis de vida útil se hizo, siguiendo las normas establecidas por 

organizaciones reconocidas como la AOAC mediante pruebas microbiológicas. 

Procedimiento: 
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 Se necesitaron volúmenes determinados, de 25 mL de la bebida, para 

cada prueba microbiológica. La muestra fue recolectada asépticamente 

utilizando recipientes estériles. Además, para preservar la integridad de 

la muestra y evitar el crecimiento microbiano antes del análisis, se 

mantuvo la bebida refrigerada a 4°C durante el transporte y 

almacenamiento. Esta refrigeración garantizo el análisis bajo condiciones 

adecuadas. El análisis se extendió a lo largo de un período de 30 días, 

con evaluaciones programadas en intervalos designados: días 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 mesófilos: La norma AOAC 986.33 (Método de 

Recuento en Placa de Aerobios Mesófilos) es un método estándar para 

el recuento de bacterias aeróbicas mesófilas. 

 Recuento de coliformes: Para la evaluación de coliformes, la AOAC 

991.14 (Técnica de los Números Más 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 obtención de una bebida a base de 

kiwi con la fruta salak. 

Figura 2.  
Diagrama de flujo para la obtención de una bebida a base de kiwi con la fruta 
salak 

 
Elaborado por: La Autora, 2024 
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3.2.5.2.15. Descripción del proceso de obtención de una bebida a base 

de kiwi y la fruta salak. 

 Recepción de materias primas: Se establecieron criterios de aceptación 

basados en las características postcosecha definidas para el kiwi (Actinidia 

deliciosa) y la fruta salak (Salacca zalacca), considerando aspectos como 

frescura, tamaño y estado sanitario. 

 Pesado de materia prima: Antes de iniciar el procesamiento, se realizó el 

pesaje de las frutas y otros ingredientes utilizando una balanza de 

precisión. Este procedimiento permitió calcular de manera exacta el 

rendimiento de la mezcla. 

 Lavado de la fruta: La higienización de las frutas se llevó a cabo mediante 

inmersión durante cinco minutos en una solución de agua clorada con una 

concentración de 10 ppm, seguida de un enjuague con agua a temperatura 

ambiente para eliminar cualquier residuo de cloro. 

 Selección: Este proceso riguroso de recepción garantizó la calidad óptima 

de las materias primas, siendo un factor determinante en el éxito del 

procesamiento industrial posterior. Se realizó una inspección meticulosa 

para seleccionar únicamente frutas en condiciones óptimas, libres de 

daños, contusiones o deterioro visible. Las frutas que presentaron signos 

de daño 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 realizó un corte en ambos extremos, 

seguido de un deslizamiento preciso para retirar la cáscara, y 

posteriormente se separó la pulpa del núcleo de la fruta. En el caso de la 

fruta salak, se efectuó un corte inicial en los extremos, seguido de la 

retirada manual de la cáscara de arriba hacia abajo, y posteriormente se 

segmentó la pulpa de manera precisa. 

 Mezclado: En esta etapa, las pulpas de kiwi y fruta salak, previamente 

procesadas, se combinaron con los demás ingredientes de acuerdo con las 

proporciones establecidas para cada tratamiento. 

 Homogenizado: Durante esta fase, se buscó lograr una consistencia y 

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

tratamientos. 

 Pasteurización: Se aplicó el método de baño María a una temperatura 

constante de 65 ºC durante 20 minutos, manteniendo un control de la 

temperatura a través de un termómetro calibrado. 

 Envasado: La bebida se envasó en recipientes de plástico con una 

capacidad de 250 mL, asegurando condiciones de higiene adecuadas. 

 Etiquetado: Cada envase fue etiquetado minuciosamente, especificando 

las concentraciones de los ingredientes utilizados y proporcionando 

información detallada sobre cada tratamiento elaborado. 

 Almacenamiento: Las bebidas elaboradas se almacenaron bajo 

condiciones de refrigeración controlada, manteniendo temperaturas 

constantes entre 4 y 5 °C para garantizar la estabilidad del producto. 

3.2.6 Análisis estadístico 

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 hedónica que no 

demostraron normalidad, se aplicó la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis 

identificando posibles diferencias significativas entre los tratamientos, utilizando un 

nivel de significación del 5% (p=0.05). El resumen del esquema de varianza se 

presenta en la Tabla 11. 

Tabla 11. Esquema de varianza 
Esquema de varianza 

Fuentes de variación 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 estadística 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 corrección de Bonferroni fue utilizada para comparar 

los tres tratamientos elaborados en las variables color, olor, sabor y textura. En 

cuanto al color, se observó una diferencia significativa entre los tratamientos T2 y 

T1, con un valor estadístico 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 observó una diferencia significativa (valor estadístico de 

10.60481, p-valor de 0.0000). Sin embargo, no hubo diferencias significativas entre 

T2 y T3, con un p-valor de 0.8489. 

En la variable olor, se encontraron 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 son diferentes de T1. No obstante, entre T3 y T2 no se halló 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 análisis mostró 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 comparación 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 sí 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), sí 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 según la prueba de Dunn con la corrección de 

Bonferroni. 

Por tanto, Los resultados evidencian que, en la mayoría 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 cuáles de las formulaciones fueron más aceptadas sensorialmente. Por 
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tanto, la prueba responde directamente a la comparativa de aceptabilidad entre las 

formulaciones. 

Tabla 12. 
Análisis estadísticos de los resultados 

Tratamiento Color Olor Sabor Textura 

T1 4.37a 4.14a 4.28a 4.66a 

T2 2.94b 2.69b 2.91b 3.09b 

T3 2.86b 2.65b 2.85b 3.01b 

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

 

4.2 Análisis de la concentración de vitamina C, fibra, fenoles y 

micronutrientes junto a los parámetros físico- químico y microbiológicos 

 
La Tabla 13 muestra los resultados bromatológicos del tratamiento 1 en base 

a un análisis 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/l donde el ácido ascórbico su media fue de 185.3 mg/l con una 

media de calcio de 31.93 mg/100g y fósforo cuya media fue de 32.7 mg/100 g.  

Además, se registró un promedio de 9.3 °Brix, con sólidos solubles consistentes en 

7.2%, y un pH estable de 4.3 en todas las mediciones. En el caso de los coliformes 

totales se registró presencia microbiana en una de sus repeticiones. Estos 

resultados proporcionaron un análisis detallado de las propiedades nutricionales y 

características físico-químicas del tratamiento 1. 

Además, se detalla los resultados bromatológicos del tratamiento 2, 

destacando una concentración 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 ácido ascórbico 

su media fue de 185.43 mg/l y el calcio fue de 32.24 mg/100 g con una media de 

fósforo de 32.92 mg/100 g según la INEN 1334-2:2011. Además, se registró un 

promedio de 9.4% para el Brix con una consistencia en sólidos 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 registró presencia microbiana en las muestras 

evaluadas.   

Asimismo, la Tabla 13 detalla los resultados bromatológicos del tratamiento 

3, destacando una concentración 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 ácido 

ascórbico su media fue de 185.10 mg/l y el calcio fue de 31.33 mg/100 g con una 

media de fósforo de 32.59 mg/100 g según la INEN 1334-2:2011. Además, se 

registró un promedio de 9.5% para el Brix con una consistencia en sólidos 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 registró presencia microbiana en las 

muestras evaluadas.   

Tabla 13.Resultados bromatológicos en el tratamiento 1 
Resultados bromatológicos en los tres tratamientos 

Parámetros Unidad Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3 

Fenoles totales gGAE /100 g 0.18 0.23 0.22 

Fibra % 0.14 0.25 0.20 

Hierro mg/l 14.8 15.7 15.42 

Ácido ascórbico 
(vitamina C) 

mg/l 185.3 185.43 185.10 

Calcio (ca) mg/100 g 31.93 32.24 31.33 

Fósforo (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 
Totales 

NMP/cm3 < 3 < 3 < 3 

Elaborado por: La Autora, 2024 

En base al análisis de los resultados, el Tratamiento 2 destacó con las 

mayores medias para la mayoría de los nutrientes evaluados, mostrando la mayor 

media de fenoles totales con 0.23 g GAE / 100 g, así como la mayor concentración 

de fibra que fue de 0.25%. Además, 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 



34 
 

 
 

con 32.2 mg/100 g, y la mayor media de fósforo cuyo valor fue de 32.89 mg/100 g 

según la INEN 1334-2:2011. También se registró 9.5% de grados Brix con una 

consistencia en sólidos solubles con una media que fue de 7.2% y un pH estable 

de 4.2 y se no presentó contaminación por presencia de coliformes totales. 

Cabe señalar que la bebida de kiwi y salak en sus 3 tratamientos mostraron 

propiedades nutricionales con niveles adecuados de fenoles totales, fibra, hierro, 

ácido ascórbico, calcio, y fósforo. Además, los tres tratamientos son inocuos al 

haber cumplido con los valores sugeridos por la norma INEN NTE 2337 para 

preservar la seguridad microbiológica. 

 
4.3 Determinación del tiempo de consumo (vida útil) de la bebida de mayor 

contenido nutricional mediante pruebas microbiológicas 

La Tabla 14 presentó los resultados del análisis de vida útil de la bebida con 

mayor contenido de calcio, hierro, fósforo, vitamina C y fibra mediante pruebas 

microbiológicas de aerobios mesófilos, 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 continuación: 

En la primera prueba realizada en el día cero todos los parámetros 

microbiológicos estuvieron por debajo de los límites detectables, con aerobios 

mesófilos, coliformes totales, E. coli, y mohos y levaduras en niveles mínimos, lo 

que indica una excelente calidad microbiológica al inicio del almacenamiento. El pH 

se registró en 4.3, asegurando la estabilidad inicial del producto. 

Posteriormente en el día quince los resultados mostraron que la carga 

microbiológica se mantuvo estable, con niveles de aerobios mesófilos, coliformes 

totales, E. coli, y mohos y levaduras permaneciendo por debajo de los límites 

detectables, indicando que no hubo proliferación microbiana significativa. No se 

registró el pH en este día. 

Luego en el día veintiuno, aunque los niveles de aerobios mesófilos y mohos 

y levaduras mostraron un ligero incremento, estos permanecieron dentro de los 

límites aceptables, señalando que la calidad microbiológica aún era segura, 

además el pH se mantuvo estable en 4.3. 

Finalmente hubo un incremento significativo en la carga de aerobios 

mesófilos, alcanzando 4.9 x 10^3 UFC/cm3, superando los límites permitidos y 

señalando un deterioro en la calidad microbiológica. Aunque los coliformes totales 
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y E. coli se mantuvieron por debajo del límite de detección, los mohos y levaduras 

mostraron un ligero aumento a 10 UP/cm3. El pH también aumentó a 4.5, lo que 

puede indicar cambios en la estabilidad del producto. Por tanto, la vida útil máxima 

del producto es de 21 días, ya que a partir del día 30 se observa un deterioro 

significativo en la calidad microbiológica y un aumento en el pH, lo cual no cumple 

con los estándares de seguridad establecidos. 

Tabla 14. 
Estudio de estimación de la vida útil de la bebida 

Parámetros Día 0 Día 15 Día 21 Día 30 Unidades 

Aerobios 

Mesófilos 
<3 <3 <3 4.9 x 103 UFC/cm3 

Coliformes 

totales 
<3 <3 <3 <3 NMP/cm3 

Escherichia coli <3 <3 <3 <3 NMP/cm3 

Mohos y 

levaduras 
<10 <10 <10 10 UP/cm3 

pH (25.0°C) 4.3 - 4.3 4.5 - 

Elaborado por: La Autora, 2024 
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5. DISCUSIÓN 

La formulación del problema planteó que la combinación de la concentración 

de fruta salak y kiwi serviría como un aporte nutritivo para la obtención de una 

bebida que destaque por la presencia de micronutrientes. Basado en los resultados 

analizados, se destaca que el tratamiento 1, que incluyó concentraciones de 40% 

de kiwi y 30% de fruta salak, fue consistentemente preferido en todos los 

parámetros evaluados (color, olor, sabor y textura). Este hallazgo es significativo 

ya que Larios (2019) concluyó que una bebida con 40% de fruta salak y 20% de 

hoja de chaya recibió la mejor evaluación por parte de los panelistas en cuanto a 

sus características organolépticas. De manera similar, Matute y Noblecilla (2019) 

investigaron una bebida elaborada con maracuyá y salak, encontrando que la 

formulación 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 

aceptación de formulaciones que incorporan una alta proporción de fruta salak en 

bebidas. Esto podría atribuirse a la capacidad de la fruta salak para mejorar el perfil 

sensorial de las bebidas debido a su sabor distintivo y perfil aromático atractivo. Sin 

embargo, en nuestro estudio, el tratamiento preferido (T1) tenía un menor 

porcentaje de salak (30%) en comparación con otros estudios donde se utilizaron 

concentraciones mayores de salak. Este tratamiento mostró una buena aceptación 

sensorial, lo que indica que una combinación equilibrada con kiwi también puede 

ser efectiva. En contraste, los otros tratamientos en nuestro estudio, que contenían 

menos salak, no fueron tan preferidos. Esto refleja que, aunque una alta proporción 

de salak es favorable, la combinación con kiwi en proporciones adecuadas también 

juega un papel crucial en la preferencia sensorial de los consumidores.  

Conclusivamente, los resultados sugieren que una concentración 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 aceptación sensorial y valor nutritivo. 

En relación con el objetivo de analizar el perfil nutricional, físico-químico y 

microbiológico de todas las formulaciones, el Tratamiento 2 destaca por presentar 

las mayores medias en la mayoría de los parámetros evaluados. En términos de 

contenido nutricional, este tratamiento mostró una concentración 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 fósforo (32.89 mg/100 g). Además, presentó un Brix de 9.5%, con 

sólidos solubles de 7.2%, y un pH estable de 4.2, sin contaminación por coliformes 

totales. Comparando el Tratamiento 2 con las formulaciones de Cárdenas (2020) y 

Castillo (2019), se observan diferencias significativas en el contenido nutricional. 

Cárdenas (2020) reportó un néctar con 60% de salak que mostró un contenido de 

16 Brix, 2.25% de fibra, un pH de 4.87, 18 mg de fósforo, y 0.5 mg de calcio. En 

contraste, Castillo (2019) desarrolló 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 fósforo, lo que sugiere un perfil nutricional 

superior en comparación con las otras bebidas evaluadas. La diferencia en el 

contenido de nutrientes puede estar relacionada con las concentraciones 

específicas 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 Cárdenas y Castillo. El contenido de hierro y vitamina 

C también es más alto en el Tratamiento 2, destacando su mejor perfil nutricional. 

Estas diferencias subrayan cómo las variaciones en las proporciones de 

ingredientes y los procesos de preparación afectan el contenido nutricional final de 

las bebidas. En términos microbiológicos, el Tratamiento 2 se mantuvo libre de 

contaminación 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 estándares 

de seguridad alimentaria. En base a todo lo mencionado, el Tratamiento 2 ofrece 

un perfil nutricional más robusto comparado con los productos de Cárdenas (2020) 

y Castillo (2019), destacando su mayor concentración de nutrientes clave. Las 

diferencias observadas pueden atribuirse a la combinación específica de 

ingredientes y al proceso de elaboración utilizado, lo que sugiere que el ajuste en 

la formulación puede mejorar significativamente el valor nutritivo de las bebidas. 

En base al objetivo propuesto del análisis de vida útil del producto los 

resultados revelan que la bebida alcanzó una vida útil máxima de 21 días, 

cumpliendo con los estándares de calidad y seguridad establecidos. La bebida fue 

almacenada bajo condiciones de refrigeración a 4°C, lo cual contribuyó a mantener 
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su estabilidad microbiológica durante el período de evaluación. Comparando con 

otros estudios, Armijos (2022) evaluó la vida útil de una bebida carbonatada con 

kiwi, achotillo y moringa, encontrando que alcanzó una vida útil máxima de 15 días. 

En este estudio, la bebida fue conservada a temperatura ambiente, y se analizó la 

presencia de coliformes y mohos. La carbonatación actúa como un conservante 

natural, lo que puede haber influido en la vida útil relativamente corta observada. 

Por otro lado, Rodríguez (2020) investigó una bebida elaborada con soja y kiwi, 

saborizada con maracuyá, que mantuvo su calidad microbiológica durante un 

máximo de 18 días. Esta bebida también fue refrigerada a 4°C, similar al producto 

evaluado en nuestro estudio. Rodríguez solo analizó la presencia de coliformes, lo 

que podría no reflejar el impacto completo de la refrigeración en la vida útil. 

Las diferencias en la vida útil de los productos pueden atribuirse a varias 

variables, incluyendo la variación en los ingredientes, los métodos de 

procesamiento y las condiciones de almacenamiento. El uso de refrigeración en 

nuestro estudio proporcionó una conservación efectiva mediante el enfriamiento, lo 

que resultó en una vida útil más prolongada en comparación con los otros estudios. 

En contraste, la bebida de Armijos (2022) que no fue refrigerada y la bebida de 

Rodríguez (2020) que también fue refrigerada, pero analizada solo por coliformes, 

presentan tiempos de vida útil menores. La diferencia en la duración de la vida útil 

subraya la importancia de considerar todos los factores relacionados con la 

formulación del producto y las condiciones de conservación para garantizar la 

seguridad y calidad de los alimentos. La refrigeración resultó ser un factor crucial 

en la preservación de la vida útil del producto en nuestro estudio, mientras que 

otros estudios sugieren que diferentes ingredientes y métodos de conservación 

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

6.1 Conclusiones  

Los resultados del estudio de evaluación sensorial de la bebida a base de 

kiwi y salak mostraron que el Tratamiento 1 se posicionó como la opción preferida 

en todos los parámetros evaluados, que incluyeron color, olor, sabor y textura. La 

media más elevada, junto con las desviaciones estándar más reducidas para el 

Tratamiento 1, sugirió una notable aceptación y homogeneidad en las percepciones 

de los 75 evaluadores participantes. En contraste, los Tratamientos 2 y 3 obtuvieron 

puntuaciones significativamente inferiores, lo que evidenció la influencia de la 

composición frutal en la aceptabilidad sensorial de las formulaciones. 

En lo que respecta a la composición nutricional, el Tratamiento 2 presentó 

concentraciones superiores de fenoles totales, fibra, hierro, vitamina C, calcio y 

fósforo en comparación con los Tratamientos 1 y 3. Además, este tratamiento 

mantuvo la estabilidad de los parámetros fisicoquímicos, como el pH, el grado Brix 

y los sólidos solubles, sin evidencias de contaminación 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 análisis de vida útil indicaron que el 

Tratamiento 2 poseía un tiempo de vida útil de 21 días, manteniendo los parámetros 

microbiológicos dentro de los límites establecidos por las normativas vigentes. Los 

niveles de aerobios mesófilos, coliformes totales, Escherichia coli y mohos y 

levaduras se mantuvieron consistentemente bajos durante el periodo de estudio. 

Estos resultados evidenciaron que la bebida cumplió con los estándares de calidad 

y seguridad establecidos, mostrando una adecuada estabilidad microbiológica a lo 

largo de su vida útil. 

6.2 Recomendaciones  

Para optimizar la aceptabilidad sensorial de la bebida, se recomienda la 

inclusión de ingredientes complementarios como frutas tropicales adicionales, 

especias exóticas 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 incorporación de estos elementos podría también 

potenciar la diferenciación del producto en el mercado, maximizando su atractivo 

en la prueba sensorial. 
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Para explorar aún más 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 podría incluir investigaciones sobre métodos de procesamiento que 

preserven mejor los nutrientes, así como la evaluación de nuevas variedades de 

frutas o ingredientes con perfiles nutricionales superiores. 

Además, es fundamental implementar un sistema de monitoreo continuo 

durante el almacenamiento prolongado para identificar posibles puntos críticos y 

realizar ajustes oportunos que mantengan la calidad dentro de los estándares 

aceptables. También se debería proporcionar información 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 

útil óptima, garantizando así su seguridad microbiológica y calidad sensorial. 
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ANEXOS 

Anexo 1. Escala hedónica   
 

 

UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR 
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS 

 “DR JACOBO BUCARAM ORTIZ” 
CARRERA AGROINDUSTRIA 

 
Figura 3.  
Herramienta de calificación sensorial  

 
 

Nombre:        
 

 Frente a usted se presentan tres muestras de una bebida a degustar. Por 
favor observe y deguste cada una. 

 Recuerde beber agua después de cada muestra 
 De acuerdo al puntaje escriba el número correspondiente en la línea del 

código de la muestra 
 

 
Puntaje Categoría 

5 Me gusta mucho                                  
4 Me gusta moderadamente               
3 No me gusta ni me disgusta               
2 Me disgusta moderadamente             
1 Me disgusta mucho                           

 

Código   Color Olor Sabor Textura  

Tratamiento 1     

Tratamiento 2     

Tratamiento 3     

Elaborado por: La Autora, 2024 
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Figura 4 
Resultados de la evaluación sensorial 

 
 



51 
 

 
 

 



52 
 

 
  



53 
 

 
 

Anexo 2. Resultados del análisis estadístico   
 
 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 = 0 
  
 
                            Comparison of x by group                            
                                  (Bonferroni)                                  
   Col Mean-| 
   Row Mean |         T1         T2 
   ---------+---------------------- 
         T2 |   10.03071 
            |    0.0000* 
            | 
         T3 |   10.60481   0.574099 
            |    0.0000*     0.8489 
    
 alpha = 0.05 
 Reject Ho if p <= alpha/2 

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

   Kruskal-Wallis rank sum test 
  
 data: OLOR and group 
 Kruskal-Wallis chi-squared = 156.0287, df = 2, p-value = 0 
  
  
                            Comparison of x by group                            
                                  (Bonferroni)                                  
   Col Mean-| 
   Row Mean |         T1         T2 
   ---------+---------------------- 
         T2 |   10.68180 
            |    0.0000* 
            | 
         T3 |   10.94855   0.266746 
            |    0.0000*     1.0000 
  
 alpha = 0.05 
 Reject Ho if p <= alpha/2 
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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 = 0 
  
  
                            Comparison of x by group                            
                                  (Bonferroni)                                  
   Col Mean-| 
   Row Mean |         T1         T2 
   ---------+---------------------- 
         T2 |   10.07963 
            |    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 = 0 
  
  
                            Comparison of x by group  
                                  (Bonferroni)  
   Col Mean-| 
   Row Mean |         T1         T2 
   ---------+---------------------- 
         T2 |   11.04938 
            |    0.0000* 
            | 
         T3 |   10.53857  -0.510813 
            |    0.0000*     0.9142 
    
 alpha = 0.05 
 Reject Ho if p <= alpha/2 

 

  



55 
 

 
 

Anexo 3. Desarrollo de los tratamientos propuestos 

 
Figura 5 

Recolección de la materia prima 

 

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

 

Figura 6 
Pesado de la materia prima 

 

Proceso de elaboración de la bebida a base de kiwi y la fruta salak 
La Autora, 2024 
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Figura 7 
Recolección de la fruta salak 

 

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

 

Figura 8 
Procesamiento de los ingredientes 

 

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

   

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

Figura 10 
Producto envasado y terminado  

 

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

 

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

 

Figura 12 
Análisis de laboratorio  

 

 

Análisis 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 análisis bromatológicos  
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Anexo 5. Resultados de los análisis microbiológicos  
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Anexo 6. Resultados de vida útil  
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Anexo 7. Norma INEN 2337:2008 
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