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Resumen

La bebida de soya tiene muchas ventajas nutricionales, proteinas y elementos
antioxidantes beneficiosos para el organismo. El camote es una fuente de
alimentacion humana, animal y de uso industrial, no explotada en nuestro pais, con
un importante aporte nutricional, asi mismo a la cascara de maracuya se le atribuye
varios beneficios como reducir el colesterol y el aporte de fibra. El objetivo de esta
investigacion fue evaluar la influencia del camote y cascara de maracuya en una
bebida de soya. Se evaluaron variables cuantitativas (pH, acidez y grados brix) y
las variables cualitativas mediante un panel sensorial quienes calificaron color, olor,
sabor y textura en base a un criterio heddnico. El tratamiento de mayor aceptacion
fue sometido a analisis bromatolégico y de vida util. El tratamiento de mayor
aceptacion fue T3, con 80% de soya, 15% de harina de camote y 5% de maracuya,
el aporte de harina de camote y harina de cascara de maracuya fue favorable en la
calidad organoléptica de la bebida de soya, ya que obtuvo mayor aceptabilidad que
el testigo. Los datos de pH evidenciaron que entre los tratamientos 3 (6,28) y testigo
(6,26) no hubo diferencia significativa. La acidez, al igual que los sdlidos fueron
estadisticamente iguales (p<0,05). En el andlisis proximal se obtuvo 2,11% en
proteinas, 5,73% en azucares totales y 1.79 centistoke (cSt) en viscosidad. En base
a resultados microbioldgicos obtenidos durante su almacenamiento en refrigeracion
(4 °C) se estima un tiempo de vida util de 30 dias.

Palabras claves: bebida de soya, camote, cascara de maracuya, proteina,

viscosidad.
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Abstract

The soy drink has many nutritional benefits, proteins and antioxidant elements that
are beneficial for the body. The sweet potato is a source of human, animal and
industrial use, not exploited in our country, with an important nutritional contribution,
likewise the passion fruit peel is attributed several benefits such as reducing
cholesterol and the contribution of fiber. The objective of this research was to
evaluate the influence of sweet potato and passion fruit peel in a soy drink.
Quantitative variables (pH, acidity and Brix degrees) and qualitative variables were
evaluated through a sensory panel who will rate color, smell, taste and texture based
on hedonic criteria. The most widely accepted treatment will be subjected to
bromatoldgica and shelflife analysis. The most widely accepted treatment was T3,
with 80% soybean, 15% sweet potato flour and 5% passion fruit, the contribution of
sweet potato flour and passion fruit peel flour was favorable in the organoleptic
quality of the soy drink, since it obtained greater acceptability than the witness. The
pH data showed that between treatments 3 (6.28) and control (6.26) there was no
significant difference. The acidity, as well as the suspended solids, were statistically
equal (p <0.05). In the proximal analysis, 2.11% in proteins, 5.73% in total sugars
and 1.79 cSt in viscosity were obtained. Based on the microbiological results
obtained during storage in refrigeration (4 ° C), a shelf life of 30 days is estimated.

Keywords: soy drink, sweet potato, passion fruit peel, protein, viscosity.
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1. Introduccién

1.1 Antecedentes del problema

En los dltimos afios las industrias que fabrican bebidas han estado en constante
crecimiento. Los posicionamientos de nuevas marcas en esta categoria han
obligado a que se disefien cada vez nuevos productos como el rendimiento, las
variedades, las presentaciones y la facilidad que ofrecen las bebidas son los
principales atributos por lo que nifios, jovenes y amas de casa los prefieren este
tipo de productos son una alternativa econdémica y calidad nutricional. El precio es
primera herramienta en la que se apoyan las empresas productoras de alimentos
para darle publicidad a sus marcas y disminuir los efectos que pueda ofrecer sus
posibles competidores (Lincago, 2015).

Los paises que cuentan con menores ingresos se podido observar la misma
tendencia. En el caso de algunos paises, el consumo de bebidas azucaradas ha
estado en constante crecimiento en toda la poblacion en las ultimas décadas,
especialmente en nifios entre 5y 11 afios de edad. Este alto crecimiento se debe
principalmente al elevado consumo de leche saborizada, y jugos a base de frutas
con azucar adicionada (Rivera, 2014).

Las bebidas gaseosas, hoy en dia, dominan en el mercado ecuatoriano, a través
de refrescos con azucar con mucho nivel cal6rico, aditivos y ademas son dafinos
para la salud, debido a la elevada proporcion de sustancias aditivas como la anilina
en las bebidas, exceso de azucar, alto contenido de CO2 y gas carbonico, lo que
ocasiona con efectos negativos y dafiinos para la salud, ocasionando, sobrepeso,
diabetes, obesidad, triglicéridos entre otras anomalias (Vega c. , 2016).

En el 2010 la OMS declara que la mayoria de los mercados ofrecen una gran

gama de variedad de bebidas azucaradas, que permiten combinar sabor, sabor,
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color, comodidad y novedad que a los nifios les encanta. Al mismo tiempo la intensa
y llamativa promocion de muchos de esos productos, principalmente las bebidas
ricas en grasas o azucar, disminuyen los esfuerzos que se hacen para consumir
alimentos sanos y tener un peso adecuado, especialmente en los nifios (OMS,
2010)

1.2 Planteamiento y formulacién del problema

1.2.1 Planteamiento del problema

La mayor parte de los consumidores ignoran el contenido de aditivos y calorias
vacias encontradas en las bebidas que supuestamente brindan nutrientes perfectos
para la salud, sin mencionar la cantidad de saborizantes, preservantes o
edulcorantes artificiales que se afiaden en cantidad altas dejando a la fruta o
alimento original con un porcentaje bajo, disminuyendo su valor nutricional
(Campos, 2012).

En algunas partes del mundo existe un elevado consumo de bebidas con gran
cantidad de azucar, el cual tiene una dieta de poca calidad, dado que las bebidas
azucaradas contienen sacarosa y fructosa ademas tienen azucares libres, entre los
gue estan los monosacaridos y disacaridos colocados en diferentes alimentos y
bebidas por las empresas, como los azucares natural encontrados en la miel,
jarabes y zumos de frutas a menudo en elevadas cantidades, que contribuyen a la
mala densidad energética de la dieta. Las calorias adoptadas por las bebidas tienen
poco contenido nutricional y pueden no tener la misma sensacion que generan los
alimentos soélidos. (Organizacién Mundial de la Salud, 2019).

Los habitos pocos saludables de la poblacion junto al sedentarismo, estrés y el

actual estilo de vida han incidido en el incremento de la obesidad, diabetes
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hipertension arterial, cancer, entre otras enfermedades que se convierten en un
serio problema para el ser humano.

Ademas de estos habitos se atribuye la falta de conocimiento acerca de la
utilizacion y aporte de propiedades nutricionales y medicinales de alimentos como
el camote, la cascara del maracuya y la soya.

1.2.2 Formulacioén del problema

¢, Cudl sera la influencia del camote (Ipomoea batatas) y cdscara de maracuya
(Passiflora edulis) en la bebida de soya (Glycine max)?

1.3 Justificaciéon de la investigacion

La provincia de mayor productividad de soya es Guayas, posee caracteristicas
a nivel nacional en factores como uso de semilla certificada, densidad promedio por
hectarea, aplicacién de 51 a 100 kilogramos por hectarea de semilla. Los Rios
cosecha el 95% del grano que luego es procesado; pues la otra parte de esta
cosecha se encuentra en la provincia de Guayas unas de estas caracteristicas
permitieron a la zona obtener mejores resultados respecto a las otras provincias
(MAGAP, 2018).

El cultivo de camote en el pais se cultiva en las zonas tropicales y subtropicales,
siendo Manabi la provincia de mayor produccién, seguido de Loja y Azuay, sin
embargo, se pueden encontrar sembrios en las provincias de Morona Santiago,
Pichincha, Carchi, Imbabura, Pastaza y Guayas, donde existen variedades de
camote el Ministerio de Agricultura presenta camote que rinde 60 toneladas por
hectarea (Zambrano, 2016).

El maracuya es una fruta de facil acceso en nuestro pais. Estas frutas las
podemos encontrar en muchas provincias del Ecuador, gracias a que las

condiciones climaticas y del suelo son altamente propicias, debido a la ventaja
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comparativa que posee Ecuador en su produccion. Su cultivo se encuentra
localizado en la franja costera, especificamente en las provincias de Esmeraldas,
Manabi, Guayas. El maracuya presenta una produccion aproximada de 247.973
toneladas y una productividad media de 8.6 ton/ha y llegar a las 20 toneladas por
afio (Delgado, 2015).

Este proyecto pretende proporcionar una nueva formulacién de bebida a base
de soya (Glycine max), camote (Ipomoea batatas) y cascara de maracuya
(Passiflora edulis) para dar solucién al deficiente expendio de bebidas nutritivas,
destinadas a nifios de edad escolar en bares educativos, considerando disminuir la
ingesta de bebidas azucaradas o gaseosas, dada la preocupacién de docentes y
padres de familia. Ademas, la utilizacién de la cascara de maracuya es porque
posee una gran cantidad de fibras que son necesarias para una correcta digestion
del ser humano la cual evita enfermedades como el sobrepeso.

El propdsito de este trabajo de investigacion es aportar conocimientos por medio
de este proyecto para que las personas que desconocen sobre este tipo de
producto que aporta propiedades y nutrientes para la salud. Esta bebida es
obtenida de forma natural es muy poco conocido en el mercado, pero describiendo
informacion de lo que ya se ha mencionado se lograra énfasis en la sociedad lo que
se busca aprovechar son los beneficios que ofrecen estos alimentos dando origen
a varios productos y uno de ellos son las bebidas.

1.4 Delimitacién de la investigacion

e Espacio: La elaboracion de la bebida de soya, camote y cascara de
maracuya que se realizo en la planta piloto de la Ciudad Universitaria Dr. Jacobo
Bucaram Ortiz de la Universidad Agraria del Ecuador.

e Tiempo: El desarrollo del proyecto fue en un periodo de tiempo de 8 meses.
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e Poblacion: Para realizar el analisis sensorial fueron los estudiantes de la
carrera agroindustrial de los diferentes semestres quienes evaluaron color, olor,
sabor y apariencia de cada tratamiento.

1.5 Objetivo general

Evaluar la Influencia del camote (Ipomoea batatas) y cascara de maracuya
(Passiflora edulis) en la bebida de soya (Glycine max).

1.6 Objetivos especificos

e Determinar el tratamiento de mayor aceptacion sensorial (color, olor, sabor
y apariencia).

e Analizar los parametros fisico-quimicos (pH, Acidez, proteinas, °Brix) del
tratamiento de mayor aceptacion de la investigacion.

e Estimar el tiempo de vida util para el tratamiento de mayor aceptacion
sensorial y el testigo basado en criterios microbiologicos (Coliformes totales,
Escherichia coli) dentro de 10, 20 y 30 dias en un laboratorio acreditado.

1.7 Hipotesis

Al menos uno de los tratamientosutilizando camote (Ipomoea batatas) y cascara
de maracuya (Passiflora edulis)permitirA incrementar las caracteristicas
nutricionales de una bebidade soya (Glycine max), sin afectar sus caracteristicas

sensoriales.
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2. Marco teorico

2.1 Estado del arte

Rodriguez (2020) determind la presencia de antioxidantes en una bebida
elaborada con leche de soya (Glycine max) y kiwi (Actinida deliciosa), saborizada
con maracuya. Estudio realizado dentro del pais en la Universidad Agraria Del
Ecuador. El tratamiento mejor calificado sensorialmente de la bebida de soya fue el
T2 elaborado con 40 % de soya, mientras que, de las concentraciones estudiadas
de kiwi, el tratamiento de mayor aceptacion sensorial fue el 4 (40 % de Kiwi). Se
evidencio el aporte de los ingredientes bioactivos en la bebida con un alto poder
antioxidante, definido por el contenido de polifenoles de 413,87 mg/kg y fenoles
totales 228.85 mg/ kg. Se estim6 un tiempo de vida util de 15 dias almacenado en
refrigeracion, de acuerdo a los resultados obtenidos mostré ausencia (<10 UFC/qg)
en cada uno de los parametros analizados (coliformes totales, hongos y levaduras).

Victor (2016) evaluo el efecto del tratamiento de grandes presiones hidrostaticas
y del almacenamiento en relacion a la seguridad y nutricién, sensorial y funcional
de smoothies como reemplazo a las bebidas comerciales. Para determinar el efecto
de las grandes presiones hidrostatica se desarrollaron diferentes prototipos de
smoothies con productos vegetales. Los resultados arrojados tienen diferencias
significativas de acuerdo a los atributos de color, dulzor, acidez y textura, las
bebidas de naranja, papaya y mango tienen las coloraciones intensas y una
cantidad mayor de acidez se presentan con la mayor proporcion de naranja debido
al acido citrico, las bebidas con soja presentan bajo dulzor y mayor textura, junto
con las que tienen platano y naranja, son las de mayor aceptabilidad sensorial. La
comparacion en la evaluacién sensorial y los componentes quimicos da lugar a

relaciones positivas entre el porcentaje de concentracion de frutas y su textura, asi
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como los componentes naturalmente de las frutas se observa también una igualdad
negativa entre total de azucar y el sabor acido.

Garcia, Mori y Lopez (2015) evaluaron la influencia de la dilucion agua: soya
y tiempo de pasteurizacion en las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de
una bebida de soya. Se realizaron 3 formulaciones de dilucion: 10:1, 12:1y 14:1,y
sometidos a tres tiempos de pasteurizacion: 85°C/5min., 85°C/10min. Y
85°C/15min. Se encontré que la mejor dilucidon fue de 12:1 en relacion agua: soya
y el tiempo de pasteurizaciéon optimo fue 85°C/15 min, con un contenido de
humedad 90.52 %, cenizas 0.45 % y proteina 1.3 %, la dilucion y el tiempo de
pasteurizacion influyd en las caracteristicas organolépticas, pero no influyo
significativamente en las caracteristicas fisicoquimicas como el indice
refractométrico, pH y acidez titulable.

Guerrero (2011) utilizo prebidticos en la elaboracidén de una bebida de soya, los
pardmetros de control seguidos a través del proceso de la fermentacion lactica
fueron: pH, acidez y °Brix, que pudieron ser comparados con valores reportados en
bibliografia. Se realiz6 un analisis sensorial mediante un disefio de bloques
completos con 10 catadores semi-entrenados previamente, determinando como
mejor tratamiento a la bebida de soya probidtica con 0,03 g de in6culo de
Lactobacillus plantarum y 3,4 % de azUcar (sacarosa). El analisis microbiolégico del
mejor tratamiento determiné la viabilidad de bacterias probiéticas (1x108 ufc de
bacterias probioticas) y ausencia de Escherichia coli, coliformes totales, mohos y
levaduras. El tiempo de vida util del producto elaborado (0.03 g de inéculo de
Lactobacillus plantarum y 3,4 % de sacarosa) es de 18 dias de acuerdo al conteo

de mohos y levaduras.



21

Chavarria (2010) determiné el tiempo de vida til en leche de soya, para lo cual
estudio en tiempo real distintas muestras elaboradas bajo las mismas condiciones
y almacenadas a temperatura de refrigeracion durante 10 dias, realizando analisis
microbioldgicos, fisicoquimicos y sensoriales para determinar si presentaron
modificaciones y en su calidad, para asi establecer su tiempo de vida util, llegando
a la conclusion de que el tiempo de vida atil de 10 a 12 dias.

Cuenca y Quicazan (2004) evaluaron una fermentacion lactica en leche de soya
y leche de vaca tratado con un cultivo termdofilo comercial para la elaboracion del
yogurt, compuesto por Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp.lactis y Lactobacillus delbruechii subsp.bulgaricus. En la bebida
de soya y la leche de vaca acidificaron un estado idéntico a la fermentacion lactica.
El arrogamiento de valores para la acidez total, la cantidad de acido lactico y la
viscosidad son significativamente bajos para la leche de soya durante todo el
tiempo puesto a prueba con resultados de los valores de pH, no hubo igualdad,
pero se manifestaron en el lapso de 5 horas de fermentacion. La cantidad de acido
lactico en todos los tratamientos fue menor al valor de acidez total y el pH que
corresponde a la coagulacion, la proporcion en las variables de respuesta fue igual
en los dos primeros tratamientos.

2.2 Bases teoricas

2.2.1 Soya

2.2.1.1 Generalidades

La soya se cultiva mediante semillas que contienen aceite y proteinas. Los
granos de soya son considerados muy versatiles, ya que pueden ser consumidas
como semillas de soya, brotes de soya, y asimismo pueden ser procesados para

obtener derivados como leche de soya, tofu, salsa de soya y harina. Ademas, la
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soya puede ser insumo de productos no comestibles, tales como cera para velas y
biodiesel (Venegas, 2014).

La cosecha de esta planta puede ser utilizada como vegetal o como oleaginosa.
La soya como vegetal tiene las propiedades de ser de facil coccién, mejor textura,
mayor tamafio, mayor contenido proteinas y poco aceite, este tipo de soya es el
mas demandado como insumo para la produccion de queso y leche de soya. Por
otra parte, la soya como oleaginosa tiene un alto contenido de aceite,
aproximadamente el 20%, su cantidad de proteinas bordea del 38% al 45%, y su
uso apunta a la produccién de biocombustibles (Venegas, 2014).

Torres (2013) menciona que la soya ha significado una gran revolucion
productiva-comercial en la cadena agroalimentaria mundial por ser principal fuente
de proteina vegetal para alimentacion animal asi como proveedoras de aceites para
la alimentacion humana. En el Ecuador, la soya es uno de los principales productos
para la elaboracion de balanceados para la avicultura y demas alimentos pecuarios,
ademas es utilizada para la elaboracion de alimentos como leche y carne; también
se la emplea en el consumo humano directo como es el caso de soya en grano

2.2.1.2 Taxonomia

Napa (2011) presenta la taxonomia de soya, la cual se detalla a continuacion:

Reino: Plantae

Subreino: Angiosperma

Clase: Dicotiledoneas

Orden: Rosales

Familia: Leguminosae

Subfamilia: Faboideae

Género: Glycine
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Subgénero: Soya

Especie: G.max (L.Merril)

Napa (2011) considera que las flores presentan caracteristicas tipicas de las
faboideae forman racimos axilares con 2 a 35 flores cada uno. Las flores presentan
un caliz tubular y cinco pétalos desiguales, cuyos colores varian entre blanco y
violeta y de tamafio no superior a 5 mm. Las vainas son pubescentes y de forma
achatada y levemente curvas con un largo entre 2 y 7 cm; pueden contener entre 1
y 5 granos, por lo general presentan de 2 o 3 granos, en cada racimo se puede
encontrar de 2 a 20 vainas que a la madurez presentan colores muy variados entre
el amarillo claro y el marrén oscuro, incluso negro en algunas variedades.

2.2.1.3 Lasoyay sus derivados

Los productos de la soya desempefian un papel importante en la formulacion de
nuevos alimentos y bebidas de bajos costos, nutritivamente balanceados,
elaborados y distribuidos en varios paises que registran deficiencia de proteinas.
Existen varios productos comerciales elaborados sobre la base de proteina
texturizada de soya, para la alimentacién humana. Estos imitan en textura, sabory
apariencia a distintos tipos de carne. A continuacién, citaré los principales derivados
del grano de soya:

e Aceites vegetales

e Torta de soya

e Leche de soya

e Harina de soya

e Alimentos balanceados

e Carne de soya



24

e Margarinas, queso, tocinos, y otros.
2.2.1.4 La soyaen el Ecuador
La soya es una fuente rica en proteinas que se emplea en la dieta como
ingrediente o como producto principal, ya que aporta un excelente valor nutritivo
por sus distintas propiedades funcionales en los sistemas alimentarios, dentro de
los que se incluyen la emulsificacion, la gelacion, la formacion de espuma y la
capacidad de retencion de agua. El procesamiento del grano juega un papel
importante en la mejora o modificacion de las 15 propiedades funcionales de su
proteina y, por lo tanto, puede ayudar a ampliar su aplicacion practicamente en
todos los sistemas alimentarios (INEAP, 2010).
2.2.1.5 Produccién de la soya
El grano mostré una disminucién en importaciones entre el 2011 y el 2017
(aproximadamente del 43%), tomado como base datos del SIPA. Esto debido a dos
cosas: mayor importacion en productos derivados y mayor ampliacion de hectareas
en la produccién local. Guayas es la provincia con el mayor uso de semilla
certificada a nivel nacional, pues el 38% de sus productores declararon adquirir este
material genético en una casa comercial. Esta caracteristica productiva es uno de
los factores determinantes que explican el alto rendimiento observado en la zona
(Flores, 2018).
El rendimiento de soya dentro de nuestro pais en el afio 2019 de grano seco
de manera estandarizada al 12 % de humedad y 1 % de impurezas presentan un
elevado incremento de 6 % en comparacion al afio anterior, pasando de 1.79 T/ha

a 1.91 T/ha. De acuerdo al calendario del cultivo (SIPA, 2019).
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2.2.1.6 Valor nutricional

Ridner (2006) afirma que el valor nutricional de la soya y productos derivados
estd dado por la maxima cantidad y calidad de nutrientes, estas sustancias son
digeribles por el organismo. Estos nutrientes contribuyen necesidades energéticas
para la regulacion del metabolismo en el organismo. La soja es una base importante
de fuentes de proteinas y, por lo tanto, es un alimento con gran valor nutricional. La
composicién del grano con un promedio, 36% de proteinas; 30% de hidratos; 8%
de agua. Tienen proteinas de alta calidad a comparacion de otros alimentos de
origen vegetal.

Noboa (2013) menciona que hay algunos nutricionistas que aconsejan a las
personas a consumir un poco de soya y productos derivados de ella, se recomienda
beber un vaso de leche de soya al dia, posee grandes beneficios para la salud. A
pesar que todavia los estudios no afirman que la soya puede prevenir once
enfermedades, pero muchos estudios han mostrado resultados prometedores.

Entre los beneficios que tiene el consumo de soya previene la reduccién del
colesterol, ayuda contra la prevencion del cancer, baja los riesgos de enfermedades
en arterias coronarias, ayuda a que los huesos estén sanos, reduce los sintomas
de la menopausia en las mujeres gracias al contenido de lecitina, puede permitir y
controlar la diabetes y enfermedades renales, beneficioso para perder peso
(Noboa, 2013).

2.2.2 Camote

2.2.2.1 Caracteristicas morfolégicas del camote

Rubio (2012) menciona que el camote es una planta perenne, cultivada
anualmente, pertenece a la familia de convolvulaceas, también se la conoce con

otros nombres como batata o boniato. A diferencia de la papa que es un tubérculo,
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el camote es una raiz reservante. El camote es uno de los tres cultivos tuberosos
mas importantes a nivel mundial y es uno de los mas consumidos en los paises en
vias de desarrollo.

2.2.2.2 Taxonomia

Yanez (2012) presenta la taxonomia del camote, la cual se describe a
continuacion:

Reino: Viridiplantae

Subreino: Embryophyta

Division: Magnoliopyta

Subdivisiéon: Angiospermae

Clase: Magnoliopsida

Subclase: Asteridae

Orden: Solanales

Familia: Convolvulaceae

Género: Ipomoea

Seccion: Batatas

Nombre Cientifico: Ipomoea batatas (L).

Nombre Comun: Boniato, batata, patata dulce, camote.

El camote puede llegar a crecer un maximo de 30 centimetros hasta 2 metros
de alto y se cultivan camotes que pueden ser de color amarillos, anaranjados,
rosados, blancos los mas comunes en el pais son los morados. Este alimento es
favorecedor para la salud por su alto contenido proteico y vitaminas, se considera
como importante fuente de energia ayuda a las personas que poseen problemas

de desnutricion Ramirez (2018).
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Tipos de camotes

Segun Rubio (2012), las principales variedades de camote reconocidas a nivel
mundial son la blanca, amarilla, anaranjada y morada, cada una de ellas posee
diferentes ciclos vegetativos.

- Camote morado: el camote morado, una de la caracteristica es tener la parte
exterior (piel) y la pulpa de color morada, posee un sabor dulce, con propiedades
antioxidantes y maximo valor vitaminico y proteico.

- Camote naranja: tiene un sabor muy dulce, contiene una piel de color amarilla
y pulpa posee un color naranja.

- Camote blanco: caracterizada por su color crema en la piel como en la pulpa.
Es utilizado para la elaboraciéon y produccién de almidédn, ya que no es dulce como
las demas variedades de camote.

2.2.2.3 Produccién de camote en el Ecuador

Rubio (2012) Sefala que en el Ecuador, de acuerdo a estudio realizado por
MAG actualmente MAGAP (Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y
Pesca) se detall6 que la distribucion de la produccion de camote en la Costa es de
18 %; la Sierra 68 %; vy, la Amazonia 12 %. Tiene un rendimiento promedio al nivel
nacional de un periodo de 1782 t.

El camote (Ipomoea batatas) el cultivos mas importantes, versatiles y un nivel
minimo de aprovechamiento en el mundo. Tiene una produccién al afio de mas de
133 millones recientemente se considera el quinto lugar en orden de importancia
después de la produccion de arroz, el trigo, el maiz y yuca. El camote se cultiva en
mas de 100 paises en optimo desarrollo, considerado entre los cinco cultivos mas

importantes (Loor, 2015).
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Torres (2013) afirma que uno de los primeros pasos en el mejoramiento es la
introduccidn de variedades. Una vez que se adapten al medio y pasen las pruebas
de rendimiento son utilizadas en la produccion comercial. En otros casos, las
variedades introducidas sirven de punto de partida para el mejoramiento genético
en el que interviene la hibridacion con distintos progenitores.

2.2.2.4 Composicion quimica del camote

Tapie (2014) considera que la composicion del camote es la principal
caracteristica que fluye sobre las calidades nutritiva. El sabor, apariencia y el color
son tres de los factores que comprometen a la calidad culinaria y por lo tanto
dependen de la composicién quimica. El almidén una de las sustancias de reserva
es aquella que es formada por la unién en cadena de moléculas de una sacarosa.
Los primordiales azucares encontrados en el camote son tres la sacarosa, glucosa,
y fructuosa. Pero en pocos casos también se ha hallado la maltosa que es la
concentracion de azucar de algunas variedades. El camote cocido es donde la
concentracion de maltosa se eleva pues la coccion hace la provocacion en la
degradacion del almidén, el cual es convertido en maltosa y dextrinas que unidas
con pequefiisimas cantidades de azucar contribuyen un sabor dulce a este producto
elaborado de diferentes maneras.

2.2.2.5 Valor nutricional del camote

El camote uno vegetal de mayor interés en la actualidad, debido a su
consideracion es un alimento funcional por su contenido nutricional y bajos costos
de elaboracién y produccién en el pais. Las aplicaciones en las agroindustrias a
nivel mundial van en contaste crecimiento, por el cual es utlizado como
complemento o sustituto en la elaboracién de productos a base de camote.

Ademas, es una planta perene que se cultiva y es desarrolla bajo la tierra y tiene
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estructuras vegetativas comestibles de mayor valor nutritivo. Un tubérculo que
contiene agua, fibra, lipidos, proteinas, grasas, almidon, azlcares, vitaminas,
minerales y aminoacidos (Ramos, 2018).

2.2.3 Maracuya

2.2.3.1 Taxonomia del maracuyéa

Matamoros (2016) presenta la taxonomia del maracuya la cual se detalla de la
siguiente, manera:

Reino Vegetal

Divisién: Angiospermas

Clase: Dicotiledoneas

Subclase: Archichlamydeae

Orden: Passiflorales

Suborden: Flacontineas

Familia: Passifloraceae

Género: Passiflora

Especie: P. edulis

Variedades: Flavicarpa, purpurea

Nombre Cientifico: Passiflora edulis

Nombre vulgar: Maracuya pasionaria, fruta de la pasion, parchita

Caracteristicas de la planta

El maracuya (Passiflora edulis) es una planta cultivada en suelos profundos, es
por eso que el uso de las semillas deben ser cuidadosamente seleccionadas para
lograr una mejor productividad. Las semillas del passiflora edulis germinan en
bolsas plasticas cuando estas alcancen aproximadamente los 25 cm de altura son

llevadas al campo. Se calcula que por hectarea se puede llegar a cultivar hasta



30

1000 plantas. La plantacion 6 debe tener distancia entre filas y entre plantas. La

cosecha empieza de 7 a 10 meses después de la plantacion y el fruto llega a la

madures cuando se desprende de la planta cayendo al suelo (Matamoros, 2016)
2.2.3.2 Variedades

Existen dos variedades: el maracuya purpura que corresponde a la especie
botanica Passiflora edulis. Variedad purpurea Y el maracuyd amarillo, variedad
identificada botdnicamente como Passiflora edulis var. flavicarpa. En el Ecuador se
cultiva exclusivamente con fines comerciales la variedad flavicarpa por tener un
mayor rendimiento y es mas resistente a enfermedades en comparacion con la
variedad purpurea (Tapia, 2013).

Ademas de la variedad purpura existe la amarilla (Passiflora edulis var.
flavicarpa) que es la de mayor interés comercial puesto que es una planta mas
vigorosa; se distingue por presentar en las hojas, ramas y zarcillos, una
pigmentacién difusa, de color amarillo, brillante y no purpura. La pulpa es mas acida
y envuelve las semillas de color pardo oscuro, las flores se abren al mediodia y se
cierran después de las ocho de la noche. Presenta frutos de mayor tamafio, mejor
resistencia al fusarium y tiene una gran produccion por hectarea y se adapta mejor
a los dias calientes.

2.2.3.3 Produccion de maracuya en el Ecuador

Tapia-(2013) menciona que el cultivo de maracuya en el Ecuador, se siembra
principalmente en la Region Costa, y marginalmente en la Sierra. En el 2009, la
superficie total fue de 24.382 hectareas a nivel nacional, con una produccion de
65 -776 toneladas métricas. Este producto se ve afectado al no contar con
tecnologia apropiada, por mal uso de practicas culturales, y por variaciones bruscas

de precios
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En el pais se cultiva la maracuya (Passiflora edulis) en la provincia del Guayas,
sector el Empalme; en los Rios en el sector de Ventanas, Catarama, Quevedo,
Buena Fe, Patricia Pilar y sus alrededores. Ademas, en la provincia de Manabi se
encuentran plantaciones en el sector de San Vicente, Isidro, Canoa, 10 de Agosto,
Chone y el Carmen; también en Esmeraldas en el sector de La Unién. Esta
parroquia tiene aproximadamente 10 mil hectareas de cultivos de produccion
(Comercio, 2011)

Proecuador (2011) menciona que es importante recalcar que “Ecuador es el
principal productor de maracuya en Sudamérica, asi como el principal exportador
de pulpa de maracuya congelada” Ademas, gracias a su aroma, la cascara es
considerada como un producto comercial.

2.2.3.4 Valor nutricional del maracuya

Bastidas (2018) acota que el maracuya es una de las frutas que mas se
comercializan en el mercado, tanto nacional como internacional, por ello es
transcendental conocer de donde proviene. “El maracuya, es una planta trepadora
del género Pasiflora, nativa de regiones calidas de América del Sur. Apreciada por
su fruto y flores se cultivada en ocasiones como ornamental. La infusién de sus
hojas y flores se utiliza como medicinales

La harina de cascara del maracuya contiene en su totalidad pectinas de valioso
metoxilo que es beneficiosa para los humanos; actualmente ayudan a disminuir la
glucosa y colesterol en la sangre con la elaboracién de harina de cascara del
maracuya se da una disminucion de los niveles de colesterol y conjuntamente es

rica en niacina (vitamina B3), hierro, calcio, y fosforo (Calderon, 2017)
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2.3 Marco legal
Ecuador Plan Nacional toda una vida 2017 — 2021

El Buen Vivir o Sumak Kawsay, es una idea movilizadora que ofrece
alternativas a los problemas contemporaneos de la humanidad. EI Buen Vivir
construye sociedades solidarias, corresponsables y reciprocas que viven en
armonia con la naturaleza, a partir de un cambio en las relaciones de poder. El
Sumak Kawsay fortalece la cohesidén social, los valores comunitarios y la
participacion activa de individuos y colectividades en las decisiones relevantes
para la construccién de su propio destino y felicidad. Se fundamenta en la
equidad con respeto a la diversidad, cuya realizacion plena no puede exceder
los limites de los ecosistemas que la han originado.

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

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

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

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

5.6 Promover la investigacion, la formacion, la capacitacion, el desarrollo y la
transferencia tecnolégica, la innovacion y el emprendimiento, la proteccion de la
propiedad intelectual, para impulsar el cambio de la matriz productiva mediante
la vinculacion entre el sector publico, productivo y las universidades (Plan
Nacional de Desarrollo, 2017, p.80).

Objetivo 6: Desarrollar las capacidades productivas y del entorno para lograr la
soberania alimentaria y el Buen Vivir Rural.

6.1 Fomentar el trabajo y el empleo digno con énfasis en zonas rurales,
potenciando las capacidades productivas, combatiendo la precarizacion y
fortaleciendo el apoyo focalizado del Estado e impulsando el emprendimiento.
6.3 Impulsar la produccién de alimentos suficientes y saludables, asi como la
existencia y acceso a mercados y sistemas productivos alternativos, que
permitan satisfacer la demanda nacional con respeto a las formas de produccion
local y con pertinencia cultural (Plan Nacional de Desarrollo, 2017, p.84).

Politicas y lineamientos estratégicos

Diversificar y generar mayor valor agregado en la produccién nacional.
Promover la intensidad tecnologica en la produccion primaria, de bienes
intermedios y finales.

Impulsar la produccion y la productividad de forma sostenible y sustentable,
fomentar la inclusién y redistribuir los factores y recursos de la produccién en el
sector agropecuario, acuicola y pesquero.
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Fortalecer la economia popular y solidaria y las micro, pequefias y medianas
empresas en la estructura productiva (SENPLADES, 2015, p.359).

Ley organica del régimen de la soberania alimentaria

Titulo |

Principios generales

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

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2337:2008

Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de frutas y vegetales

1.1 Establece los requisitos que deben cumplir los jugos, pulpas, concentrados,
néctares, bebidas de frutas y vegetales.

3.2Pulpade fruta: es el producto carnoso y comestible de la fruta sin fermentado
pero susceptible a fermentacion, obtenido por procesos tecnolégicos adecuados,
por ejemplo, entre otros, tamizados, triturado, o desmenuzado, conforme las
buenas practicas de manufactura, a partir de la parte comestible y sin eliminar el
jugo de frutas enteras o peladas en buen estado, debidamente maduras o a partir
de frutas conservadas por medios fisicos.

3.7 Bebida de fruta: Es el producto sin fermentar, pero fermentable obtenido de
la dilucion del jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla,
provenientes de una o mas fruta con agua, ingredientes endulzantes y otros
aditivos permitidos.

4.1 El jugo vy la pulpa de fruta debe ser extraido bajo condiciones sanitarias
apropiadas de frutas maduras, sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando los
Principios de Buenas Practicas de Manufactura.

5.1 Requisitos especificos para los jugos y pulpas de frutas

5.1.2 La pulpa debe tener caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la
cual procede

5.1.3 El jugo y pulpa concentrada, estar exento de olores y sabores extrafios u
objetables
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5.1.4 Requisitos fisico-quimicos

5.4 Requisitos especificos para las bebidas de frutas

5.4.1 En las bebidas el aporte de fruta no podra ser inferior al 10%m/m, con
excepcion del aporte de las frutas de alta acidez (acidez superior al 1.00 mg/100
cm3 expresado como 4cido citrico anhidrido) que tendran un aporte minimo del
5% m/m.

5.4.2 El pH serd inferior a 4,5 (determinado segun NTE-INEN 1842)

5.4.3 Los grados brix de la bebida seran proporcionales al aporte de la fruta con
exclusion del azacar afiadido.

5.5. Requisitos microbioldgicos

5.5.1 El producto debe estar exento de bacterias patdgenas y de cualquier otro
microrganismo causante de la descomposicion del producto

5.5.2 El producto debe estar exento de toda sustancia originada por
microorganismos y que represente un riesgo para la salud.

5.5.3 El producto debe cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos
en la tabla 3, tabla 4 y con el numeral 5.5.4 NTE-INEN 1529-10
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3. Materiales y métodos

3.1 Enfoque de la investigacion

3.1.1 Tipo de investigacion

El tipo de investigacion que se utilizd fue experimental con un nivel de
conocimiento exploratorio, debido a que se basé en estudiar las caracteristicas
fisicoquimicas de distintas formulaciones de las bebidas y evaluar su aceptacion
sensorial.

3.1.2 Disefio de investigacion

La investigacion fue experimental en donde se evaluaron variables cuantitativas
(pH, acidez y grados brix) y las variables cualitativas se evaluaron mediante un
panel sensorial de 30 jueces, quienes califican color, olor, sabor y apariencia en

base a un criterio hedoénico

3.2 Metodologia
3.2.1 VariablesVariable independiente
Granos de soya, camote y cascara de maracuya
3.1.1.2. Variable dependiente
Caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y apariencia)
Parametros fisicoquimicos (pH, acidez, °Brix)
Contenido de proteina
Tiempo de vida Gtil para el tratamiento de mayor aceptacion sensorial y el testigo

basado en criterios microbiolégicos (Coliformes totales, Escherichia coli).
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3.2.2 Tratamientos

Los tratamientos se basaron en distintas concentraciones de soya, camotes y
cascara de maracuya en el cual se elaboré una pequefia muestra para llegar a la
determinacion de las formulaciones propuesta en la Tabla 1.

Tabla 1. Tratamientos a evaluarse
TRATAMIENTOS A EVALUARSE

No % soya % camote % maracuya
TRATAMIENTOS

1 60% 25% 15%
2 70% 20% 10%
3 80% 15% 5%
4 100%(Testigo)

Formulaciones de los tratamientos a evaluarse en la bebida de soya
Villao 2021

Para la influencia del camote (Ilpomoea batatas), cascara de maracuya
(Passiflora edulis) en la bebida de soya (Glycine max) se utilizé el 20% de agua y
10% de azucar para su respectiva preparacién con 4 tratamientos uno de ellos
comprende al testigo que solo sera preparado con soya.

3.2.3 Disefio experimental

En correspondencia con los objetivos propuestos para este experimento, se
planificé utilizar dos distribuciones experimentales. La Distribucién Completamente
al Azar (DCA) para las variables cuantitativas y una Distribucion de Bloques
Completos al Azar (DBCA) para las variables cualitativas o sensoriales.

En el caso de las variables cuantitativas, en donde se utiliz6 la primera
distribucion antes mencionada, se ha realizado cinco repeticiones por cada uno de

los tratamientos o combinaciones factoriales.
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Para las variables cualitativas o sensoriales, se utilizé un panel integrado por 30
jueces no entrenados, quienes conformaron la fuente de bloqueo, los cuales
mediante un criterio heddnico evaluaron el sabor, olor, color y apariencia.

3.2.4 Recoleccion de datos

3.2.4.1. Recursos

Recursos bibliograficos

Revistas cientificas

Articulos cientificos

Libros

Sitio web

Tesis

Recursos institucionales

Laboratorio microbiologia y planta piloto de la Ciudad Universitaria Dr. Jacobo
Bucaram Ortiz de la Universidad Agraria del Ecuador.

Recursos materiales

Los materiales a utilizados para el trabajo experimental se describen a
continuacion

Materia prima e insumos

Materia prima

Maracuya (5%)

Camote (15%)

Soya (80%)

Sacarosa (Azucar) (10%)

Agua potable ( 20%)

Insumos



Carboxil metil celulosa (CMC)
Sorbato de potasio
Acido citrico

Utiles de laboratorio
Paleta de madera
Cedazo de plastico
Recipientes plasticos
Jarra volumétrica
Equipos

Balanza electronica
Termdmetro digital
Licuadora industrial
Refractometro

pH metro
Deshidratador
Cocina Industrial

Ollas de acero inoxidable

Bandejas plasticas y metalicos.
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3.2.4.2. Diagrama de Flujo
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Villao, 2021
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Descripcion del diagrama de flujo de la elaboracién de la influencia del
camote y cascara de maracuya en bebida de soya
OBTENCION DE LECHE DE SOYA

Recepcidn: Se recepto la materia prima que comprendid a los granos de soya

Lavado: Los granos de soya seleccionados y limpios se lavaron con abundante

agua para remover todas las impurezas aun presentes entre los granos.

Remojo: La leche de soya fue preparada con grano remojado en agua fria, es
preferible ya que hay menor pérdida de soélidos. La cantidad de agua que se utilizd
para el remojo es tres veces el peso del frijol, y el tiempo de remojo fue de 8 a 10

horas.

Escaldado: Se realizé a una temperatura de 100 °C por 5 minutos esto tiene

como objetivo desactivar la enzima lipoxigenasa.

Molienda: El grano fue triturado con agua caliente en una licuadora semi-

industrial en la misma proporcion peso/volumen (1 kilo de soya/l litro de agua).

Tamizado: se tamizo lo licuado para separar el liquido de los solidos

Pasteurizacion: Este tratamiento térmico se realizé a una temperatura de 72°C
durante 10 minutos. El objetivo perseguido de todo tratamiento térmico fue la
destruccion de los microorganismos patdgenos que afectan la salud de quienes lo

consumen y los microorganismos que originan su alteracion.

Enfriamiento: Las diferentes formulaciones fueron enfriadas a una temperatura

de 55°C

Obtencion: como resultado se obtuvo leche de soya.
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OBTENCION DE HARINA DE CAMOTE

Recepcidn de materia prima Se recepta el camote que es la materia prima para

la elaboracién de la harina.

Lavado se correspondio a lavar los camotes por si existe alguna falla en el
producto, por ejemplo, existencia de gusanos o pudrimiento interno que no fue visto

anteriormente, se desecha.

Pelado Una vez seleccionados los camotes que fueron usados para la

elaboracion de la harina, son pelados

Rebanado Se cortaron los camotes en rodajas de 0.5 mm en un procesador
especial. Para efectos del experimento se realiz6 a mano con un cuchillo tratando

de mantener el mismo tamarfio en cada corte.

Desinfeccion Se diluyo un vaso de vinagre en medio litro de agua y remojo las
rebanadas de camote durante 10 minutos. Como el vinagre desinfecta de una

manera efectiva.

Deshidratado Se precalent6 el horno a 46°C por 12 horas. En una bandeja se
colocan las rodajas dejando separacion entre ellas para que se tuesten de forma

adecuada.

Molido y Tamizado Luego de sacarlas, se las molié hasta obtener particulas de
aproximadamente 1mm de diametro y tome la consistencia de la harina, finalmente,

se tamizo6 la harina.
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OBTENCION DE HARINA DE CASCARA DE MARACUYA

Se obtuvo la cédscara de fruta fresca. Antes de empezar con la produccion, se
procede a la limpieza de todos los equipos que se utilizaron. Cabe mencionar que

la respectiva limpieza se realizé antes del inicio de las actividades.

Posteriormente la materia prima paso a las mesas de lavado para ser liberadas
de quimicos. Se selecciond las mejores cascaras, y cepillarlas para eliminar toda la

suciedad.

Una vez que esta fue cortada se coloc6 al deshidratador a 46°C durante 12 hora.
Una vez que esté seca la materia prima este paso al proceso de molido. Cuando
ya estuvo molida la materia prima se procedié a cernir y se obtuvo la harina de
maracuya. Por ultimo, una vez que el producto de harina de cascara de maracuya

se obtuvo esta paso al area de la elaboracion de la bebida.

Elaboracion de la bebida de soya (Glycine max) con camote (Ipomoea

batatas) y cascara de maracuya (Passiflora edulis)

PESADO: Una vez determinadas las materias primas deseadas, estas deben
pesarse como es la harina de camote y la harina de cascara de maracuya y medir

los litros de leche de soya para la respectiva elaboracion

LICUADO: Todos los ingredientes como la leche de soya, harina de camote,

harina de cascara de maracuya se licuaron hasta obtener una bebida homogénea

TAMIZADO: Consistido en pasar las particulas de diferentes tamafos por un
tamiz, criba o herramienta de colador (en funcion del uso pueden ser metalicos o

de nailon).
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PASTEURIZADO: Consisti6 en someter un alimento, generalmente liquido, a
una temperatura aproximada de 80 grados durante un corto periodo de tiempo
enfriandolo después rapidamente, con el fin de destruir los microorganismos sin

alterar la composicion y cualidades del liquido.

ENFRIADO: EIl enfriamiento fue punto critico de control, o un punto en el que al
alcanzar la temperatura adecuada de 65° C dentro de un periodo de tiempo

apropiado ayudd a que un alimento sea seguro para el consumo.

ENVASADO: Una vez que se alcanzo la temperatura requerida 55 °C se procede

a envasar en botellas pet de 250 ml.

ALMACENAMIENTO: permiti6 que se consuman durante alguan tiempo
relativamente largo (generalmente semanas o meses) esta bebida estuvo en

temperatura de refrigeracion 4°C.
Variables a medir
Caracteristicas organolépticas

Se evaluaron los tratamientos mediante un panel no entrenado de 30 panelistas
mediante una encuesta, estructurada a través de los siguientes parametros: color,
olor, sabor y apariencia, utilizando una escala heddnica calificada del 1 al 5 el cual
se obtendra un producto con mayor aceptabilidad permitiendo que los panelistas

manifiesten su grado de aceptacion por cada uno de los productos.

Se utilizé una escala hedodnica, para evaluar las caracteristicas sensoriales. Las

valoraciones se describen a continuacion:

1 Muy malo
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2 Malo

3 Regular

4 Bueno

5 Muy bueno

Parametros fisicoquimicos y bromatolégicos

Para el analisis de parametros fisicoquimicos y bromatoldgicos, se procedio a
elaborar la bebida con base en el procedimiento descrito previamente, utilizando al
mejor tratamiento del analisis organoléptico (80%soya+15%camote+5%maracuya).
Se tomaron muestras de 50 ml cada una, las cuales fueron envasadas en
recipientes plasticos de cierre hermético y colocadas en fundas plasticas color
negro. Las muestras fueron transportadas en una hielera con abundante hielo seco
hacia las instalaciones de laboratorio UBA, el cual cuenta con la acreditacion para
realizar los andlisis respectivos (proteina, azucares totales y viscosidad).

Parametros fisicoquimicos

Se tomo muestras de cada tratamiento para valorar el contenido de acidez, pH,
°Brix
Método de ensayo para la determinacién de acidez

Titulacion con una solucién volumétrica patron de hidréxido de sodio en
presencia de fenolftaleina como indicador se uso solo reactivos de grado analitico

reconocido y agua destilada o desmineralizada o agua de pureza equivalente se

utilizé hidroxido de sodio, solucién volumétrica patron, ¢ (NaOH) = 0,1 mol/l. 1),
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soluciones de buffer, de pH conocido y fenolftaleina, 10g de una solucion en
etanol al 95% (volumen) ademas se utiliz6 un homogeneizador o mortero, pipeta,
para repartir 25ml, 50ml o 100, matraz erlemeyer, capaz de ser equipado con el
condensador de reflujo (4,7), matraz aforado de capacidad de 250ml y un vaso de

precipitacion, de capacidad de 250ml junto a un agitador mecanico o magnético.

Método de ensayo para la determinacién de pH

Se utiliz6 pH-metro, con una escala graduada en 0.05 unidades de pH o
preferentemente menor. Los electrodos de vidrios y calomelanos que se
necesitaron pueden ser montados dentro de un sistema combinado de electrodos,
almacenar estos en agua, el nivel de la solucion saturada de cloruro de potasio en
el electrodo de calomelanos debera estar por encima del nivel de agua. Para la
preparacién de la muestra de ensayo se coge el producto liquido en este caso la
bebida de soya y luego mezclar la muestra de laboratorio cuidadosamente hasta

que esté homogénea para poder ponerla en el pH-metro.

Método de ensayo para la determinacion de °Brix

Concentracion de sacarosa en una solucién acuosa que tiene el mismo indice
de refraccién que el producto analizado, en condiciones especificas de preparacion
y temperatura. El indice de refraccion de una solucién de ensayo se mide a 20 °C
+ 0,5 °C, usando un refractémetro. El indice de refraccién se correlaciona con la
cantidad de solidos solubles (expresado como la concentracion de sacarosa)
usando tablas o por lectura directa en el refractometro de la fraccion masa de
solidos solubles se utilizaron reactivos de grado analitico reconocido, el agua

utilizada fue destilada dos veces en un aparato de vidrio borosilicato o su pureza
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fue al menos equivalente y luego ponerlo en el aparatos de laboratorio habituales

utilizado es el refractbmetro.

Tiempo de vida util (parametros microbiolégicos)

El analisis se vida util se realiz6 en un tiempo estimado de 10, 20 y 30 dias al
tratamiento con mayor aceptacion, los parametros a medir son coliformes totales y

Escherichia coli.

3.2.5 Andlisis estadistico

Las variables cuantitativas como cualitativas se sometieron al analisis de
varianza (ANOVA) para verificar diferencias significativas entre los tratamientos.
Los modelos de (ANOVA) en los dos tipos de variables evaluados fueron las que
se detallan en las Tabla 2 y 3. Para la comparacion de medias se utilizo el test de
tukey. Todos estos andlisis se realizaron al 5% de probabilidad de error tipo 1
utilizando el software infostat, version estudiantil.

Tabla 2. Modelo de andlisis de varianza para las variables cuantitativas a

evaluarse.
Fuente de variacion Grado de libertad
Total 19
Tratamientos 3
Error experimental 16

Descripcion del método estadistico de analisis de varianzas
Villao, 2021.
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Tabla 3. Modelo de andlisis de varianza para las variables cualitativas a

evaluarse

Fuente de variacion

Grado de libertad

Total

Tratamientos

Repeticiones (jueces)

Error experimental

119

87

Descripcion del método estadistico de analisis de varianzas

Villao, 2021.

4. Resultados

4.1 Analisis sensorial para definir el tratamiento de mejor aceptacion

De acuerdo al andlisis estadistico realizado a los datos obtenidos de la

evaluacion sensorial se pudo evidenciar diferencias significativas entre los

tratamientos, siendo el de mayor aceptacion el tratamiento 3, con 80% de soya,

15% de harina de camote y 5% de maracuya, el cual obtuvo la mayor calificacion

en cada uno de los atributos: color, olor, sabor y apariencia (Tabla 4).

Tabla 4. Resultado de Anélisis sensorial

No Tratamientos Color Olor Sabor Apariencia
T1  60%soya+25%camote+15%maracuya 3.90b 340c 3.17c 297b
T, 70%soya+20%camote+10%maracuya 3.67b 3.53bc 4.13b 4.07 ab
Tz  80%soya+15%camote+5%maracuya 477 a 467a 497a 440 a
T4 Testigo 3.30b 400b 3.83Db 3.77b
C.V (%) 2324 2011 16.97 20.81

Medias con una letra comdn no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Villao, 2021
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En la evaluacion del atributo color el tratamiento 3 consiguioé una media de 4.77,
el cual se diferencié significativamente del resto de tratamientos. El tratamiento 2
elaborado con 70%de soya, 20% de harina de camote y10% de harina de cascara
de maracuya presenté una media de 3,67; el tratamiento 1 (60% de soya, 25%de
harina de camote y15% de harina de cascara de maracuya) tuvo una media de3,9
y el testigo con una media de 3,30 no fueron significativamente diferentes. Esta
variacion del color se debe a la presencia de carotenoides en la harina de camote,
siendo los tratamientos de mayor porcentaje de esta harina los que mostraron
menor aceptacion.

En cuanto al olor, el tratamiento de mayor aceptacion fue el tratamiento 3 con
una media de 4,67 seguido por los tratamientos testigo (4,00) y el tratamiento 1
(3,40) los cuales no mostraron diferencia significativa entre si. Esta variable se pudo
ver influenciada por el aporte de la harina de cascara de maracuya, la cual tiene un
olor particular que no pudo ser de agrado de parte de los catadores, ya que a mayor
contenido de cascara de maracuya en bebida la variable olor mostr6 menor
aceptacion. Dicho efecto se lo pudo evidenciar en la valoracién del atributo sabor,
en el cual T3 fue el tratamiento de mayor aceptaciéon con una media de 4,97; los
tratamientos T1 y testigo no se diferenciaron entre si mostrando media de 3,83 y
4,13 respetivamente.

En la evaluacion de apariencia, el tratamiento mejor evaluado fue T3, el cual
obtuvo una media de 4,40 y no difiere del tratamiento 2 (4,07), el resto de
tratamientos tuvieron menor aceptacion incluyendo el testigo que obtuvo una media

de 3,77.
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4.2 Andlisis fisico- quimico (pH, Acidez, °Brix)

De acuerdo a los datos alcanzados en los parametros fisicoquimicos (Tabla 5),
se evidencio que en los datos de pH entre los tratamientos 3 y testigo no hubo
diferencia significativa, con medias de 6,18 y 6,20. El tratamiento 1 obtuvo una
media de 6,60; mientras que el tratamiento 2 tuvo una media de 6,32.

Los datos de acidez mostraron similitud estadistica, las medias halladas
oscilaron entre 0,34% (T3) hasta 0,51% (t1).

Las mediciones de solidos totales en las distintas formulaciones evaluadas no
mostraron diferencia significativa, obteniendo medias de 7,90 °Brix (T3) hasta
8,32°Brix (T1).

Tabla 5. Analisis fisico - quimico

Acidez

No Tratamientos pH °Brix
(%)

T1  60%soya+25%camote+15%maracuya 6.60a 0.51a 8.32a

T2  70%soya+20%camote+10%maracuya 6.32a 0.35a 8.20 a

Ts 80%soya+15%camote+5%maracuya 6.18a 0.34a 7.90 a

Ta Testigo 6.20a 043a 7.92a

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Villao, 2021

4.3 Resultados del analisis de Proteina, AzlUcares totales y viscosidad
al mejor tratamiento.

En base a los resultados bromatologicos realizados al tratamiento mejor
evaluado (tratamiento3) elaborado con 80% de soya, 15% de harina de camote y
5%de harina de cascara de maracuya. Los resultados que se obtuvo al tratamiento
de mayor aceptacion 2,11% en proteinas 5,73% en azUcares totales y 1.79 cSt

(centiStokes) en viscosidad (Tabla).
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Tabla 6. Analisis de proteina, azucares totales y viscosidad.

Parametros Métodos Resultados Unidades
Proteina AOAC 984.13 2.11 %
(Volumetria)

Azlcares totales  Nelson — Somogy 5.73 %
(Espectrofotometria)
Viscosidad Tubo Capilar 1.79 cSt

Descripcion de andlisis bromatoldgicos.
Villao, 2021
4.4Andlisis de tiempo de vida atil.

De acuerdo al andlisis microbioldgico (tabla 7) efectuado a los 0, 10, 20 y 30 dias
de almacenamiento en refrigeracion (4 °C), al tratamiento de mayor aceptacion
sensorial evidencié ausencia de coliformes totales (<10 ufc/ml), en E.coli se observa
un conteo de bacterias de <10 ufc/ml, segun la normativa NTE-INEN 1529-10 por
lo que se estima que el tiempo de vida util es de 30 dias.

Tabla 7. Anélisis de Vida Util.

0 10 20 30 _
Parametros unidades
Método dias dias dias dias
] BAM-FDA CAP. #3
Coliformes
2001 (Recuento en <10 <10 <10 <10
Totales
placas)
UFC/mL
BAM-FDA CAP. #4
E.coli 2002 (Recuento en <10 <10 <10 <10
placas)

Descripcidn de analisis microbiologicos
Villao, 2021
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5. Discusion

Mediante el analisis sensorial se pudo evidenciar diferencias significativas entre
los tratamientos, siendo el de mayor aceptacion el tratamiento 3, con 80% de soya,
15% de harina de camote y 5% de maracuya, el cual obtuvo la mayor calificacion
en cada uno de los atributos: color, olor, sabor y apariencia. Estos resultados son
comparables con el estudio realizado por Rodriguez (2020) quien evalué una
bebida elaborada a base de soya con kiwi y maracuyda, el tratamiento mejor
calificado sensorialmente de la bebida de soya fue el 4 (40 % de Kiwi), los
tratamientos restantes no mostraron diferencias significativas entre si, con medias
muy por debajo del ganador. A diferencia de la presente investigacion el tratamiento
con menor porcentaje de harina de camote y harina de cascara de maracuya
presentd mayor aceptacion. Cabe destacar que la harina de camote paso6 por un
proceso de deshidratacion, mientras que en la bebida con kiwi se utilizé la pulpa.
Por otra parte, Martin (2016) evalué nutricional y sensorialmente smoothies
(batidos) utilizando frutas en combinacién con leche de vaca y bebida de soya,
hallando diferencias significativas en el analisis estadistico de los datos obtenidos
de la catacion. Se evidencidé que las bebidas elaboradas con soya presentaron
menor dulzor y consistencia. El autor menciona que la comparacién entre el perfil
sensorial y los componentes quimicos dejo lugar a correlaciones positivas entre el
porcentaje de concentrado de frutas y su consistencia, por lo cual se pudiera
explicar la aceptacion de la bebida de soya con harina de camote y cascara de
maracuya, ya que el tratamiento 3 presentdé mayor contenido de bebida de soya y
por ende mayor consistencia, esta formulacién la mas aceptable en sabor y

apariencia.
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En el analisis de los parametros fisicoquimicos se evidencio que los datos de pH
entre los tratamientos 3 y testigo no presentaron diferencia significativa, con medias
de 6,28 y 6,26; estos datos son similares a los presentados por Cuenca y Quicazan
(2004), quienes en una bebida de soya estandarizada obtuvieron un pH de 6,54.
Asi mismo, Chavarria (2010) determinoé el tiempo de vida util de una leche de soya
mediante un estudio de tiempo real, en su estudio monitoreo el pH durante 10 dias
con el propdsito de detectar alteraciones durante su conservacion. Se evidencio un
ligero aumento con el pasar de los dias (pH inicial de 6,59) mas no el descenso, el
cual es provocado por la fermentacién de azlUcares que generalmente se produce
acidez del medio en presencia de mohos o levaduras, por lo tanto, este parametro
se puede interpretar como indicador de la calidad del producto, evidenciando
resultados satisfactorios en nuestra investigacion.

La acidez mostro similitud estadistica, las medias halladas oscilaron entre 0,40%
(testigo) hasta 0,49% (tratamientol). Estos valores son proximos a los presentados
por Guerrero (2011) quien utilizé probidticos en la elaboracion de una bebida de
soya y observd que las lecturas de acidez a través de los dias se fueron
incrementando, la acidez inicial fue de 0,35% hasta llegar a 0,74% al dia 25,
demostrando que la fermentacion no se detiene durante el almacenamiento.

Las mediciones de solidos totales en las distintas formulaciones evaluadas no
mostraron diferencia significativa, obteniendo medias de 8,44 °Brix (testigo) hasta
9,22 °Brix (T1), Estos valores son superiores a los presentados por Cuenca y
Quizacan (2004) quienes reportaron 6,5 °Brix en una bebida estandarizada de soya,
cabe destacar que la bebida de soya objeto de esta investigacion fue formulada con
harina de camote y harina de cascara de maracuy4, lo cual incrementa el nUmero

de sélidos suspendidos.
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Se obtuvo 2,11% en proteinas, 5,73% en azlcares totales y 1,79 cSt en
viscosidad. En un estudio realizado por Garcia, Mori y Lépez (2015) con el objetivo
de evaluar la influencia de la dilucion agua: soya y el tiempo de pasteurizacion en
las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas de una bebida a base de soya,
se encontro que la mejor dilucidn fue de 12:1 en relacion agua: soya y el tiempo de
pasteurizacion 6ptimo fue 85°C/15 min, la cual fue sometida a un analisis de
viscosidad obteniendo 0,673 cSt, utilizando en su formulacion 0,02% de CMC
(Carboxil metil celulosa). El resultado fue inferior al presentado en esta
investigacion, en la cual se utilizé dentro de la formulacibn mayor porcentaje de
CMC (0,04%). El valor de proteina cumple con el minimo establecido en la
normativa legal vigente NTEINEN3028 (>2,0 g/100g), y es mayor que el reportado
por otros autores como Garcia, Mori y Lépez (2015) con un contenido de 1.3% de
proteina, pero es importante diferenciar que el pasteurizado se lo realizé a 85°C/15
min y las proteinas se desnaturalizan por altas temperaturas, mientras que en
proceso utilizado en esta investigacion se pasteurizé por 15 seg a 72 °C.

De acuerdo a analisis microbiolégicos efectuado a los 0, 10, 20 y 30 dias de
almacenamiento en refrigeracion (4 °C), al tratamiento de mayor aceptacion
sensorial evidencié ausencia de coliformes totales (<10 ufc/ml), en E. coli se
observé un conteo de bacterias de <10 ufc/ml, segun la normativa NTEINEN 1529-
10 por lo que se estima que el tiempo de vida util es de 30 dias. Los resultados
coinciden con los presentados por Chavarria (2010), quien determiné el tiempo de
vida util de la leche de soya pasteurizada analizando 5 muestras durante 10 dias,
analizando microbiol6égicamente el producto para determinar su estabilidad,
periodo durante el cual el nimero de microorganismos aerobios decrecio a causa

del agotamiento de oxigeno en las muestras, mientras que el crecimiento de E. coli,
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coliformes, mohos y levaduras se mantuvo ausente. Asi mismo, Garcia, Mori y
Lépez (2015) analizaron las caracteristicas microbiologicas en su bebida de soya a
los 90 dias, los resultados obtenidos fueron de <10 ufc/g para bacterias mesdfilas,

<3 ufc/g para coliformes totales y <1 ufc/g para mohos y levaduras.
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6. Conclusiones
El aporte de harina de camote y harina de cascara de maracuya fue favorable en

la calidad organoléptica de la bebida de soya, ya que el tratamiento 3 obtuvo mayor
aceptabilidad que el testigo que fue elaborado solamente con soya.

Los datos de pH evidenciaron que entre los tratamientos 3 y testigo no hubo
diferencia significativa, con medias de 6,28 y 6,26. El tratamiento 1 obtuvo una
media de 6,7; mientras que el tratamiento 2 tuvo una media de 6,44.

La acidez mostro similitud estadistica, las medias halladas oscilaron entre 0,40%
(testigo) hasta 0,49% (tratamiento 1), mientras que las mediciones de solidos
totales en las distintas formulaciones evaluadas no mostraron diferencia
significativa, obteniendo medias de 8,44 °Brix (testigo) hasta 9,22 °Brix (T1).

Los analisis bromatolégicos realizados al tratamiento mejor evaluado elaborado
con 80% de soya, 15% de harina de camote y 5% de harina de cascara de
maracuya obtuvieron 2,11% en proteinas, 5,73% en azlcares totales y 1.79 cSt
(centiStokes) en viscosidad. El valor de proteina cumple con el minimo establecido
en la normativa legal vigente NTEINEN3028 (>2,0 g/100g).

Los andlisis microbiol6gicos efectuados a los 0, 10, 20 y 30 dias de
almacenamiento en refrigeracion (4 °C), al tratamiento de mayor aceptacion
sensorial evidenci6 ausencia de coliformes totales (<10 ufc/ml), en E.coli se observa
un conteo de bacterias de <10 ufc/ml, segun la normativa NTE-INEN 1529-10 por

lo que se estima que el tiempo de vida util es de 30 dias.
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7. Recomendaciones

En base a los resultados obtenidos se recomienda el uso de harinas no
tradicionales en bajas concentraciones (15%) de manera que otorgue un aporte
nutricional pero que tenga buena aceptabilidad por el consumidor.

Evaluar los parametros fisicoquimicos de la bebida durante su conservacion en
refrigeracion (4 °C) con el fin de conocer el comportamiento del pH y acidez como
indicadores de calidad.

Indagar el tiempo de vida util a diferentes temperaturas de conservacion, ya que
las condiciones de almacenamiento es un factor muy importante a tomar en cuenta
en la elaboracion de este tipo de bebidas.

Investigar el uso de otro tipo de harinas no tradicionales sobre todo con
importante aporte proteico, con el fin de generar mayor valor nutricional en la
bebida.

Promover el consumo de este tipo de bebidas, sobre todo en personas diabéticas
e intolerantes a la lactosa, debido al aporte nutricional y bajo contenido de azucares.

Declarar dentro del etiqguetado de la bebida la presencia de soya, debido a que
existen personas a las que puede causar reacciones alérgicas.

Se recomienda el consumo de la bebida, pero que no sea un sustituto de los
lacteos en infantes, ya que son de importancia en el crecimiento y desarrollo de

infantes.
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9. Anexos
9.1 Anexo 1: Analisis sensorial

Tabla 9. Ficha para analisis sensorial

UNIVERSIDAD AGRARIA DEL ECUADOR
§ FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
INGENIERIA AGRICOLA MENCION AGROINDUSTRIAL

Fifrgde

Adjunto a la presente boleta se le entregaréa 4 tratamientos las cuales deberé valorar

cada pardmetro segun la escala que se presenta a continuacion:

. Valoracion
Categoria L
Numeérica
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
Me gusta poco 3
No me gusta 2
Me disgusta 1
INDIQUE CON UNA (X) SEGUN SU CRITERIO EN LOS ESPACIOS INDICADOS
ATRIBUTOS VN1 1 T2 T3 T4

5

4

COLOR 3

2

1

5

4

OLOR 3

2

1

5

4

SABOR 3

2

1

5

4

TEXTURA 3

2

1

Figura 1. Ficha para la realizacién de la evaluacién sensorial
Villao, 2021




9.2 Anexo 2. Evidencias del proceso de la elaboracion del producto

Figura 1. Deshidratacion de la materia prima.
Villao, 2021

Figura 2. Molienda de las harinas.
Villao, 2021
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Figura 3. Licuado de los granos de soya.
Villao, 2021

Figura 4. Cernido de la soya.
Villao, 2021
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Figura 5. Pasteurizacion de la leche.
Villao, 2021

Figura 6. Enfriado de la leche.
Villao, 2021
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Figura 7. Evaluacion de Andlisis Sensorial.
Villao, 2021
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9.3. Anexo 3. Datos del anélisis de parametros fisicoquimicos

Tratamientos Brix pH Acidez
T1: 60%soya+25%camote+15%maracuya 11 6.7 0.82
T2: 70%soya+20%camote+10%maracuya 9.1 6.4 0.20
T3: 80%soya+15%camote+5%maracuya 8.1 6.2 0.34
T4: Testigo 10 6.3 0.35
T1: 60%soya+25%camote+15%maracuya 9.2 6.4 0.46
T2: 70%soya+20%camote+10%maracuya 9.1 6.3 0.40
T3: 80%soya+15%camote+5%maracuya 9.2 6 0.42
T4: Testigo 9.3 6.2 0.61
T1: 60%soya+25%camote+15%maracuya 9.2 6.5 0.51
T2: 70%soya+20%camote+10%maracuya 9.3 6.1 0.48
T3: 80%soya+15%camote+5%maracuya 9.1 6.3 0.35
T4: Testigo 8 6.3 0.50
T1: 60%soya+25%camote+15%maracuya 6.1 6.6 0.60
T2: 70%soya+20%camote+10%maracuya 6.4 6.3 0.42
T3: 80%soya+15%camote+5%maracuya 7 6.1 0.25
T4: Testigo 6.2 6 0.61
T1: 60%soya+25%camote+15%maracuya 6.1 6.8 0.62
T2: 70%soya+20%camote+10%maracuya 7.1 6.5 0.41
T3: 80%soya+15%camote+5%maracuya 6.1 6.3 0.32
T4: Testigo 6.1 6.2 0.41
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9.4. Anexo 4. Analisis estadistico
Brix

Variable N R2 R2?2 A3 CV
Brix 20 0,01 0,00 20,88

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0,65 3 0,22 0,08 ©0,9721
Tratamientos 0,65 3 0,22 0,08 0,9721
Error 45,60 16 2,85
Total 46,25 19

Test:Duncan Alfa=0,05
Error: 2,8497 gl: 16

Tratamientos Medias n E.E.
Tl: 60%soya+25%camote+15%m. . 8,32 5 0,75 A
T2: 70%soya+20%camote+10%m. . 8,20 5 0,75 A
T4: Testigo 7,92 5 0,75 A
T3: 80%soya+l5%camote+5%ma. . 7,90 5 0,75 A

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

PH

Variable N R? R? Aj CV
pH 20 0,64 0,57 2,22

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0,56 3 0,19 9,48 10,0008
Tratamientos 0,56 3 0,19 9,48 0,0008
Error 0,32 16 0,02
Total 0,88 19

Test:Duncan Alfa=0,05
Error: 0,0198 gl: 16

Tratamientos Medias n E.E.
Tl: 60%soya+25%camote+15%m. . 6,60 5 0,06 A
T2: 70%soya+20%camote+10%m. . 6,32 5 0,06 B
T4: Testigo 6,20 5 0,06 B
T3: 80%soya+l5%camote+5%ma. . 6,18 5 0,06 B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

Acidez

Variable N R? R? Aj CV
Acidez 20 0,53 0,44 24,09

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 0,21 3 0,07 5,96 10,0063
Tratamientos 0,21 3 0,07 5,96 0,0063
Error 0,19 16 0,01

Total 0,41 19
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Test:Duncan Alfa=0,05
Error: 0,0120 gl: 16

Tratamientos Medias n E.E.
Tl: 60%soya+25%camote+15%m. . 0,60 5 0,05 A
T4: Testigo 0,50 5 0,05 A B
T2: 70%soya+20%camote+10%m. . 0,38 5 0,05 B C
T3: 80%soya+l5%camote+5%ma. . 0,34 5 0,05 C

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

9.5 Anexo 5. Andlisis de la varianza de datos sensoriales

COLOR
Variable N R2 R2? A3 CV
COLOR 120 0.48 0.29 23.24

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 66.20 32 2.07 2.51 0.0004
Tratamientos 34.96 3 11.65 14.12 <0.0001
JUECES 31.24 29 1.08 1.31 0.1725
Error 71.79 87 0.83
Total 137.99 119

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.61437
Error: 0.8252 gl: 87

Tratamientos Medias n E.E.
T3: 80%soya+l5%camote+5%ma. . 4.77 30 0.17 A
Tl: 60%soya+25%camote+15%m. . 3.90 30 0.17 B
T2: 70%soya+20%camote+10%m. . 3.67 30 0.17 B
T4: Testigo 3.30 30 0.17 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

OLOR
Variable N R? R? Aj CV
OLOR 120 0.53 0.35 20.11

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 59.27 32 1.85 3.01 <0.0001
Tratamientos 29.47 3 9.82 15.96 <0.0001
JUECES 29.80 29 1.03 1.67 0.0359
Error 53.53 87 0.62
Total 112.80 119

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.53053
Error: 0.6153 gl: 87

Tratamientos Medias n E.E.
T3: 80%soya+lb%camote+5%ma. . 4.67 30 0.14 A
T4: Testigo 4.00 30 0.14 B
T2: 70%soya+20%camote+10%m. . 3.53 30 0.14 B C
Tl: 60%soya+25%camote+15%m. . 3.40 30 0.14 C

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)



SABOR
Variable N R2 R2? Aj CV
SABOR 120 0.63 0.50 16.97

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 70.33 32 2.20 4.71 <0.0001
Tratamientos 50.16 3 16.72 35.83 <0.0001
JUECES 20.18 29 0.70 1.49 0.0803
Error 40.59 87 0.47
Total 110.93 119
Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.46197
Error: 0.4666 gl: 87

Tratamientos Medias n E.E.
T3: 80%soya+l5%camote+5%ma. . 4.97 30 0.12 A
T2: 70%soya+20%camote+10%m. . 4.13 30 0.12
T4: Testigo 3.83 30 0.12
Tl: 60%soya+25%camote+15%m. . 3.17 30 0.12

B
B
C

Medias con una letra comin no son

APARIENCIA
Variable N R? R? Aj CV
APARIENCIA 120 0.39 0.17 20.81

Cuadro de Analisis

de la Varianza (SC tipo I)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo 38.20 32 1.19 1.74 0.0228
Tratamientos 9.23 3 3.08 4.48 0.0057
JUECES 28.97 29 1.00 1.45 0.0942
Error 59.77 87 0.69
Total 97.97 119
Test: Tukey Alfa=0.05 DMS=0.56056
Error: 0.6870 gl: 87

Tratamientos Medias n E.E.
T3: 80%soya+lb%camote+5%ma. . 4.40 30 0.15 A
T2: 70%soya+20%camote+10%m. . 4.07 30 0.15 A
T4: Testigo 3.77 30 0.15
Tl: 60%soya+25%camote+15%m. . 3.70 30 0.15

significativamente diferentes (p > 0.05)

B
B
B

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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9.6 Anexo 6 Datos de Variables Sensoriales.

Tratamientos JUECES | COLOR | OLOR | SABOR | APARIENCIA

T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 1 4 3 3 3
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 2 5 4 4 5
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 3 2 3 3 4
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 4 4 3 2 3
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 5 3 3 3 5
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 6 4 3 3 3
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 7 2 2 4 4
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 8 4 5 3 5
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 9 5 2 3 4
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 10 4 4 3 5
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 11 3 3 4 4
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 12 4 4 3 3
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 13 5 4 3 2
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 14 4 4 4 4
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 15 4 3 4 5
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 16 4 4 4 4
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 17 3 4 2 3
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 18 5 4 2 3
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 19 5 5 3 3
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 20 3 3 4 4
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 21 4 2 4 4
T1:

60%soya+25%camote+15%maracuya 22 4 3 4 4
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T1:
60%soya+25%camote+15%maracuya

23

T1:
60%soya+25%camote+15%maracuya

24

T1:
60%soya+25%camote+15%maracuya

25

T1:
60%soya+25%camote+15%maracuya

26

T1:
60%soya+25%camote+15%maracuya

27

T1:
60%soya+25%camote+15%maracuya

28

T1:
60%soya+25%camote+15%maracuya

29

T1:
60%soya+25%camote+15%maracuya

30

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

10

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

11

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

12

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

13

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

14

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

15

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

16
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T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

17

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

18

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

19

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

20

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

21

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

22

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

23

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

24

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

25

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

26

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

27

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

28

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

29

T2:
70%soya+20%camote+10%maracuya

30

T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya

T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya

T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya

T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya

T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya

T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya

T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya

T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya

T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya

T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya

10
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T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 11 4 4 5 4
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 12 5 4 5 4
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 13 5 4 5 5
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 14 5 4 4 4
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 15 5 5 5 4
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 16 4 4 5 4
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 17 5 5 5 4
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 18 5 5 5 4
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 19 5 5 5 3
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 20 4 4 5 4
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 21 5 5 5 5
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 22 4 5 5 5
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 23 4 5 5 4
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 24 4 5 5 5
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 25 5 5 5 5
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 26 5 5 5 4
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 27 5 5 5 5
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 28 5 5 5 5
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 29 5 5 5 5
T3:
80%soya+15%camote+5%maracuya 30 5 5 5 5
T4: Testigo 1 3 2 4 4
T4: Testigo 2 2 3 4 5
T4: Testigo 3 3 5 4 5
T4: Testigo 4 4 2 4 4
T4: Testigo 5 3 5 4 5
T4: Testigo 6 2 5 4 4
T4: Testigo 7 3 3 4 4
T4: Testigo 8 5 5 4 4

74



T4: Testigo 9 5 2 4 4
T4: Testigo 10 5 5 4 5
T4: Testigo 11 2 4 4 4
T4: Testigo 12 5 4 4 4
T4: Testigo 13 3 4 4 5
T4: Testigo 14 2 4 4 4
T4: Testigo 15 2 5 5 4
T4: Testigo 16 2 4 5 4
T4: Testigo 17 2 5 5 4
T4: Testigo 18 2 5 5 4
T4: Testigo 19 3 4 5 3
T4: Testigo 20 2 4 3 4
T4: Testigo 21 3 4 3 2
T4: Testigo 22 2 4 3 1
T4: Testigo 23 3 4 4 3
T4: Testigo 24 4 4 4 2
T4: Testigo 25 5 4 4 3
T4: Testigo 26 5 4 4 3
T4: Testigo 27 4 4 3 4
T4: Testigo 28 5 4 2 4
T4: Testigo 29 3 4 1 4
T4: Testigo 30 5 4 3 3
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9.7 Anexo 7. Analisis de Laboratorio

aé o ANALYTICAL

LABORATORIES®
. TESTING & CONSULTING
Fecha: 05 de Abril del 2021
4 DATOS DEL CLIENTE
Nombre VILLAO TRIVINO JORGE LUIS
Direccion Yaguachi
Teléfono 0859754489
Contacto St- Jorge Villao
~__ DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de musstrs Bebida de Soya Cantidad Aprox 1L
No. de muestras 1 (n=1) Lote N/A
Presentacion Frasco plastico Fecha de recepcion 25 de Marzo del 2021
Colecta de muestra Realizado por Chente Faecha de colecta de muestra N/A
_ c  DEL ANALISIS .
Temperatura ('C} | 379 Humedad (%) ] 65.0
Fecha de Inicio de Andlisis 26 de Marzo del 2021
Fecha de Finalzacién del andlisis 29 de Marzo del 2021
T,
coiGo cLiENTE | “O0I5C | pARAMETROS METODO | RESULTADOS | Unidades | o Limitede
ADAC 984 13
Protina (Volumetria) N % 3
Bebida de Soya | UBA-30379-1 | Azucares totales | enoron>0Mo0Y | 573 % :
(Especkmmetlh) :
Viscosidad Tubo Capilar 1.79 cSt -
Observaciones
1. Los resultados emitidos en este informe, corresponden Gnicamente a lals) muestra(s) rectidas por el laboratorio. No siendo
extensivo a cualquier lote.
2. Nemenclatura: N.D. = No Detectable; N.A. = No aplica
3. Estereporte no debe ser reproducido parcial o toteimente, excepto con la aprobacién escrita por parte del laboratorio,
4. La informacidn relacionada con |a loma de muestra fue proporcionads por el dliente. B! Laboratorio no se responsabiliza de la
veracidad de la informacidn que ha sido proporcionada por el chente y que puede afectar directaments a la validez de los resultades,

FOR ADM, 04 RO1 Péagina 1 de 1
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@] o
cOQo’
& ANALYTICAL
@ LABORATORIES

TESTING 6 CONSULTING

Fecha: 20 de Abril del 2021

Normnbre R
Direccién Yaguach
Teléfono 0959754469
Contacto Sr. Jorge Vilao
___ DATOS DE LA MUESTRA §
Tipo de muestra Bebida de Soya Cantidad Aprox 1L
. de muestras 1(n=1) Lote N/A
Pr ion Frasco plastico Fecha de recepcion 25 de Marzo del 2021
Toma de muestra Realzado por el Cliente Fecha toma de muestra NIA
Temperatura ('C) | 209 | Humedad (%) | 59.9
'Focha de Inicio de Andlisis 127 de Marzo del 2021
Focha de Finalizacion del andlisis | 19 de Abril ded 2021
.TADOS
DE ESTABILIDAD NATURAL
Temperatura= 30 256 °C | Temperatura= 30 £5 °C
CODIGO UBA-30380-1
CODIGO CLIENTE: Bebida de _s_oya
T
PARAMETROS METODO Nmm mturu wunnl wmd Unidades
T: 0 dias T: 10 diss T: 20 diss T: 30 dias
BAM-FDA CAP_#3 2001
Colifarmes totales (Recuento en placas) <10 <10 <10 <10 UFC/mL
BAM-FDA CAP. #4 2002
E. Col (Recuento en placas) <10 <10 <10 <10 UFC/ mL
Observaciones.
1. Los resuliados emitidos en este info corresponden dni e 3 la(s) muestrals) recibidss por el laboratorio, No siendo
extensivo a cualquier lote.

2. Estereporte ne debe ser mprodueidop‘rdll o totalmente, excepto con la aprobacion escrita por parte del laboratorio.
3. Nomendatura: N.D. = No Detectable; N.A. = No aplica
4. <10 Ausencla de crecimiento en la menor dilucion empleada.
5 Lainfornacién refacionada con la toma de m fue pr da por ol chente El Laboratoro no se responsabiiza de la

eracidad de la informacion g-h-udomuondnpord“ nte y que pusde afectar directaments a la validez de los resultados
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