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CAPITULO I

INTRODUCCION

Ademds del material de construccién y mantenimiento del cuerpo del hombre,
también la energfa requerida para todas la funciones de éste, provienen
del alimento consumido (16).

La escasez mundial de alimentos ha preocupado a la humanidad y por esta
razén se tiene gran interes en la produccién de alimentos principalmente
a partir de subproductos residuales de la industria alimenticia (16).

Se sobe que las bebidas refrescantes (refrescos), han sido adoptados en
lo dieta del mexicano aungue nutricionalmente estos no tengan ninguna
funcién, por esta razén la industria refresquera en México tiene un renglén
muy importante ya que existen varias clases de bebidas que se toman porque
quitan la sed, pero no por su valor nutricio,

a) Necesidades y Caracteristicas:

Un problems que enfrenta gran parte de la humanidad, c¢s la insuficiencla
de disponibilidad de proteinas de buena calidad tales como Ia leche, la
carne y el huevc,que son escasas y de alto costo.

Por eso el tecndlogo en alimentos debe de considerar los aspectos nutritivos
de los alimentos, desde dos amplios puntos de vista que se pueden expresar
en forma de pregunta: iCuales eclementos nutritivos contienen los alimentos
y en que cantidades son requeridos por el hombre? y iCuales son las
estabilidades relativas de estos elementos y cémo son afectados por el
procesamiento y la manipulacién de los alimentos?.

Ademds de tomar en cuentus el aspecto nutritivo es importante tratar los
fendmenos fisicos, quimicos y bivgquimicos de 1n utilizacién de alimentos
en relacién con la salud,

Esto ha hecho volver la vista hacia otras fuentes de proteinas que han sido
poco usadas en la alimentacion humana, el mexicano usa en su dieta bebidas,
refrescantes de origen natural, las cuales son tipicas de nuestro. pais.
Seria conveniente que dentro de la dieta del mexicano, se tuviera ademis
de una bebida refrescante, una bebida nutritiva, por lo que eos necesario
desarrollar una bebida de cardcter alimenticio, de bajo costo, de facil
manejo y que tenga una vida de anaquel que no se vea afectads por el tiempo,
el clima y el Lransporte.



Esta bebida debe causar un impacto visual al consumidor, para que éste la
consuma gustosamente.
El concentrado en polve para 1a preparacidn de bebidas con valor nutritive
se desarrolla agregando proteina de levadura, usando sabores tipicos de nues-
tro pais como son:

a) Jamaica

b) Limén

c) Manzana

d) Tamarindo

e) Uva
Los concentrados en polvo son sistemas de sabores preparados tradicionalmente,
a los que se les aflade agua para producir una bebida refrescante (9),
Las caracteristicas de la bebida una vez preparada deberan ser: buena aparien~
cia, de ficil manejo, preparacidn y adquisicién para el consumidor.

b) Ingredientes:

Como se menciond santeriormente, esta investigacién consistid en desarrollar
un concentrado en polvo para la preparacién de bebidas refrescantes con valor
nutritivo de sabores tipicos de nuestro pals. Los ingredientes usados fueron
los siguientes:

- Sacarosa: C, H conocifa cominmente como azicar, es un disacérido forma-
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do de glucosa y fructosa, Se utiliza en la preparecién de bebidas en polvo
como constituyente principal, Se utijliza en alimentos porque es soluble en
agua, €s ogente texturizante, saborizante y edulcorante (7), Se presenta
en forma de cristales blancos & incoloros, en terrones 6 en bloques cristali
nos 6 blancos, & en polvo cristalino inodoro. Tiene sabor dulee y es estable

en el alre, Es muy soluble en agua y nueve veces ms soluble en agua hirviendos

- Acido Ascérbico: conocido también como Vitamina C, es fheilmente destruldo
por le oxidacibn, especialmente a temperaturs elevada, se pierde mds facllmen-
te durante el procesamiento y cocimiento de los alimentos.



Una fuente de éste Acido estd en las frutas citricas. El Acido aseérbico
inhibe 6 retarda las alteraciones de color, sabor y aroma que ocurren en
las bebidas durante su almacenamiento. Se presenta en polvo & como cristales
blancos & ligeramente amarillos, en estado seco es estable en el aire, pero
en solucién es rdpidamente oxidable. Es soluble en agua,

~ Acido Citrico: C6"307 ‘tiene accién conservadora, dando acidez disminuye el
proceso de descomposicién bacterial, Muchas frutas deben su sabor a 18 presen-
cia de innes citrato. El écido, asi como sus sales, es usado en varias bebidas
y Jjugos enlatados. Se usa principalmente para pfoteger el sabor y aroma de
la descomposicién y cs el acidulante principal para mantener el sabor de
lag bebidas en polvo (7), Su accién antiséptica se lleva a cabo aumentando
la concentracién de dcido no disociado presente (6),

Se encuentra en forms de cristales incoloros, trenslicidos & blancos. Polvo
fino & granular., Fuerte sabor a Acido muy caracter{stico. Es muy scluble
en agua. Es onhidro é conticene una molécula de agua de hidrntluclt’m.

- Acido Tartérico: Cl‘ll 0, tiene la capacidad de ncentuar ol sabor en las fru-

tas, su solubilidad ebs bmayor que la de los demds acidulantes sbélidos, Este
4dcido al igual que el Acido citrico se adiciona a las bebidas para mejorar
el sabor.En las bebidas que no tienen tratamiento térmico éste dcido tiene
una accién conservadora (7). Se encuentra en forma de cristales Incoloros
6 translicidos, también se encuentra en forma de polvo cristalino blance

fino a granular. Es inodoro, sabor 4cido y es estable en el aire,

~ Acido Thnico: escamas brillantes amarillentas a café & en polvo amorfo inolg

ro & un olor caracteristico, es muy soluble en agua,

- Cloruro de Sodio: NaCl se encuentra en forma de cristales cibicos, incoloros
6 polvo cristalino blanco. Tiene sabor salado. Es soluble en agua hirviendo,
goluble en glicerina, soluble en alcohol.

~ Colorantes: los colorantes empleados en bebidas ¢ refrescos son los sintéti-
cos, como son los colorantes certificades de aniline (16),El colorante se



usa no para engaiiar al consumidor sino con el objeto de daur al piéblico las
cualidades organolépticas aceptadas. Entre los colorantes naturales tenemos
el extracto de axiote, caramelo, caroteno, betabel y azafrdn. Llos colorontes
sintéticos suelen destacar por su fuerza colorantes, uniformidad y
estabilidad del color, asi como su bajo costo., (*ver hoja adjunta)

-Saborizantes: &stos comprenden tanto saborizantes naturales como sintéticos.
Las sustancias naturales incluyen: especias, hierbas, aceites ecsenciales
y extractos vegetales. Los aditivos saborizantes tipicos sintéticos son:

a) Benzaldehido (cereza)

b) Butirato de etilo (pidia)

¢) Antrinilato de etilo (uva)
Hoy algumos aditivos saborizantes que no tienen sabor en pequefias cantidades
empleadas, perc intensifican o desarrollan sabor de otros componentes
presentes en alimentos (17), (**ver hoja adjunta)

~Proteina de levadura: polvo amarillo-café, grasoso al tacto cor poco sabor
y olor a levadura. En lugares frescos y secos dura de 6 a 12 meses. Es
mAs soluble en agua caliente que en agua fria.

¢) Proteinas Unicelulares:

Las proteinas tienen un valor nutritivo, el ciial estd dado por su calidad
y su cantidad. La calidad depende de las cantidades y propladades de los
aminodcidos esenciales que la forman, los cuales deben ser adicionados en
la dieta usual, debido a que los organismos no lo pueden sintetizar. Las
protefnas en la dieta tienen como funcién suministrar una mezcla de
aminofcidos en una manera adecusds para la sintesis de ‘proteina tisular
para el mantenimiento del cuerpo humano (12), En una mezcla, una proteina
de mala calidad, carente de ciertos aminodcidos esenciales, pueden ser
suplementada por una proteina que contiene los aminodcidos ausentes en la
otra, a fin de lograr una nutricidén adecuada, ambas proteinas deben ser
suministradas a la vez, ya que el cuerpo tiene muy limitada la capacidad
de almacemamiento, todos los aminodcidos se necesitan para la pintesis
protefca diaria (17).

La fermentacidn para la produccién de alimentos se ha conocido por sigles
y actualmente se emplean una gran variedad de substratos como nutrientes,



* Los colorantes usados en este trabajo fueron donados por H. Khong:Tamm y se

presentan a continuacidn

Jamaica H
Limén :
Manzana s
Tamsrindo
Uva :

##* Los saborizantes usados en este trabajo

Kojo Jamaica, 13G442
Verde Limbn , 13G101
Café Manzana, 13G175
Café Caramelo 13G181
Uva Refresco 13G600

FRIES, son de tipo sintético,

Se presentan a continuacién

fueron

donados

AND

Jamaica : FB2004, cantidad recomendable
L.imon + FB0624, cantidad recomendable
Manzana : FB1603, cantidad recomendable
13751, cantidad recomendablg
21570, cantidad recomendable

Tamarindo:

Uva H

= 0.5

a

a

con azficar.
con azlcar,
con aziicar,
con aziicar,
con azlicar.




¥ un nimero vasto de microorganismos incluyendo bacterias, hongos y levaduras
para 1a produccién tanto de alimentos como de antiblétices, esteroides,
vitaminas, enzimas, aminoAcidos, disolventes orgénicos (etanol), etc.
El empleoc de microorganismos apropiados para la produccidén directa de
alimentos y forrajes se aplicé por primera vez en Alemania durante la Primera
Guerra Mundial,
Actualmente la produccién de proteinas es una realidad en muchas partes
del mundo y se conoce con el nombre de Proteinas Unicelulares, término
introducido por C. L. Wilson del Instituto de Tecnologin de Massachusetts
en 1966,
Hay substratos que pueden emplearse para la produccién de las proteinns
unicelulares y caen dentro de las tres siguientes categorias:

a) Materiales que ticpen un glto valor como fuente de energla

b) Materiales que son realmente desechos

¢) Materiales que derivan de plantas y son fuente renovable (1)
La necesidad de nuevas fuentes de proteinas, se debe al incremento en el
consume de la carne animal, la caida en 1a produccién de Iégllminosns y
el alto indice de crecimiento de 1la poblacién, Se ha asumido que el valor
nutritive de la proteina unicelular no es factor limitente. Entonces,
iCuales son las incertidumbres acerca del uso de la protelra unicelular
para el consumo humano?, Las principales son: las posibilidades econbmicas,
ia seguridad, el sabor y el contenido de &cidos nucléicos (16),
El aspecto de seguridad se refiere a efectos gastrointestinales adversos,
que cn algunos casos aparecen por un contaminante quimico en el medio de
cultivo, en otros casos un contaminante microbiolégico, con la produccién
de endo 6 exotoxina y en otros cases el metabolismo. de 1a célula misma,
se habla también del alto contenido de dcidos nucléicos de cualquier célula
de répido crecimiento, si son ingeridos por el hombre deben ser excretados
como &cido Orico, el cudl se forma por la demolicién de las purinas y por
sintesis directa del Acido glutémico (18).
El &cido firico en el hombre es excretado por la orina (18},
Un consumo alto de fcidos nucleicos incrementa el riesgo en las personas
con tendecia a gota que (enfermedad caracterizada por ataques de artritis,
depdsitos de uratos en las articulaciones, rifones y otros tejides asi como
por los niveles sanguineos y urinarios eclevados de Acido fGrico, la
articulacién ofectada mas comunmente es la del dedo gordo del pie) (14).



puede dar lugar a altos niveles de urea y Acido Grico en 1a sangre y
acumulacién de cdlevlos de &cido drico en el rifién, grandes proporcienes
de 4cido nucléico (13),

Por esta razén se determinaron los niveles de acido nucléico de la protefna
unicelular que puedan ser afiadidos a la dieta usunl sin la influencia
apreciable del riesga de adquirir gota, debido al depbsito de cristales
de 4deido trico en las asrticulaciones & formaciones de cdleulos de écido
drico en el trato urinaria.

En junio de 1970, se establecié el limite de 2 gremos por dia de Acidos
nucléicos en adicién a la dieta usual (18). ’

_Tamhién se ha especulado acerca de que el materisl de la pared celular tiene
en algunos casos, un efecto adverso. $Sin embargo, se debe recerdar que en
el mundo exziste una variedad de plantas superjores de las cuales sélo unas
pocas pueden consumirse en cantidades ilimitadas sin reacciones adversas,

El papel de la protelra como suministro de la materia nitrogenada pere ln
sintesis de los tejidos del cuerpo y otras constituyentes de la vida, asi
como los aminodcidos esenciales que el cuerpo por si gblo no puede sintetizar
son muy importates para los problemas de la deficiencia actual, .

Una de las fuentes actuales para los requerimientos protelnices son las
protefnas unicelulares, Para la obtencidén de éstas se estudian principalmente
bacterias, levaduras, hongos filawentoses, hongos basidiomicetos, algns
y protozoarios (12).

Los factores técnicos para seleccionar un wicroorganismo son:

a) Rapide crecimiento

b) Medio de cultive

t) Separacidn simple

d) Libre de contaminacién

e) Utilizacidn eficiente de uns fuente de cnesgfa
f) Fhcil obtencidn

Los factores fisjolégicos y organolépticos para la seleccién de un
microorganismo & como fuente alimenticia:

a) No toxico .

b) De buen sahor

c) Altamente digestible

d) Alto contenido nutricio

e) Contenido de proteinas y de gragas

f) Buena textura



estudio que se agregé 31 de levadura a mezclas con proteinas para
medir| su contribuelén, Los resultados no mostraren ningdn efecto de la
na de levadura sobre la cantidad de la mezcla, Esto se debe al hecho
de que las proteinas de levadura son bajas en valor suplementario cuando
se combinan con protelnas de calidad superior (3), Los concentrados de
protefna de levadura alimenticia ofrecen meyor potencial, debido a la
eficiencia de de la levadura, la cudl es muy clevadas con respecto a la
utilizacidén de carbohidratos pura sintetizar protefnas (3).

La biosintesis comercial de la proteina de levadura, es acompaiiada por
medig del cultivo de una cepa elegida Sacharomyces cerevisese a través de
varigs pasos sucesivos aséptices, en melazas estériles diluidas |y
supl¢mentadas con Nitrdgeno y Fosforo (3),

Se cree que es la mejor fuente de proteina unicelular por:

a) Facilidad de aislamiento

b) Estabilidad del medio de cultivo

c) Permanecer libre de contamipacibén cuando se maneja en
condiciones optimas

d) Facilidad de creclmiento en medio Acido

@) Capacidad de asimilacidn de gran variedad de fuentes de
carbono

£) La utilizacién de amoniaco

2) Desempefio en los sistemas de propagacién semiaséptica
h) Facilidad de recuperacién

i) El alto contenido proteico

j) Constituir una fuente de complejo vitaminico

k) Coenzima y otros factores nutricios (3)

Existen cuatro fAbricas en México que producen levadura alimenticia para
la
En
la

ndustria cervecera. Esta industria requiere que la levadura sca activa,
os residuos del proceso se pierde del 8% al 10T como levadura inactiva,
ual contiene 42% de proteinas, ademis de vitaminas y minerales,
composicién de ésta levadura varla de acuerdo a su crecimiento ¢
prapagacion, La composicién de la levadura es la siguiente:

a) Del 8% al 137 de nitrdgenc total se debe a las purinas

b) E1l 4% pirimidas

c) EL 57 a colina

d) E1 0,5% & glucosaminas



g) Gran solubilidad
h) De fAcil proceso pars mejovar 1ss cualidades -
nutritivas, organolépticas & tecnolbgicas {4)
Los factores de nutriciée pera la seleccidén de wmicroorganismos coma fuente
alimenticia son:
a) E1 patrfn de aminodcidos
b) La digestibilidad de 1a proteins
c) los efectos de otros componentes (pared celslar,
&cido nuclefco, etc,)
d} El contenido de proteina (13)
Se necesita explotar los aspecros nutricios a partir de micourgunismos'para
obtener las wvitaminas y las protefnns necesarias pars los problemas de
deficiencia proteinica, las cusles se¢ deben 8l rbpide crecimiento de la
poblacidén (18), por esto la proteina unicelular puede usarse como complemento
en la diets humana. Las ventsjes que se tiench en las proteinas unicelulares
es que ho dependen de factores metercolégicos, ni de agriculturs,
Las caracter{sticas de una fuente protefcs son:
a) Satisfascer las necesidades metabblicas
b) Que no sea toxica ni dé lugar a alergias
c) Que no altere el sabor, el olor y la texturs del
producto
Una de las proteinas unicelulares més estudiadas es la proteina de levadura
del género Saccharemyces,
Esta levadura se usa para la fabricacién de la cervezn, el vino y el pan,
El valor nutritive se encuentra cercane al de la proteina de la carne (11},
debido al balance de los aminoécidos esenciales,
La protedna de levadura, tanto de Saccharomyces cerevisene como de Torulupsis
utilis, contiene en lineas generales, los wismos aminobcidos que se hsllan
en una dicta comin y corriente y casi en las mismes cantidades; El contenido
de Lisine en las protefnas es lo més importante, ya que ésta falta en cereales
(11).  EBn México, esta levadura se considera como un subproducto industrial
y existe la maquinaria adecunda para extraer la proteina de la levadura,
La levadure se ha usade muy poco,componente que provée cantidades importantes
de protefnas cn alimentos (3),



Las Levaduras fueron usadas como fuente de vitaminas desde el punto de vista
nutricio, porque son una de las fuentes mis ricas del complejo vitaminico
B (3), ya que la mayorias de Ias vitaminas no contienen vitamina A, ni
siquiera Beta-carotenos (3).

La Levadura de cerveza y pan son bajas en metionina y cistelna, pero som
buenas fuentes de lisina (3), sin embargo conticnen aminodcidos esenclales
como triptofsno y treonina, los cuales se encuentran en concentraciones
bajas en proteinas de cereales,

La protefna de lavadura es deficiente en aminodcidos esenciales que contienen
azufre {4).

La levadura aumenta 1a cantidad de lisina en la haripa blanca de trigo
y es un suplemento protéico superior ol de la horina de frijol de soya {(3).
La composicibn de aminodcidos de la proteina de levadura se encuentra en
el cuadro No. 1.

El contenido de minerales y vitaminas de la proteina de levadura se encuentra
en el cuadro No, 2, .

Se ha discutido mucho de la digestibilidad de la proteina de levadura y

de la retencién de nitrégenc de esta proteina en los scres humanos,

Se han hecho estudios en ratas, perros e incluso en seres humanos, pero
no se ha llegado a ninguna conclusién, debide o que existen autores tales
como Voltz y Baudrexel {1946) (3), que llegaron a encontrar que la proteina
tiene un grado de digestibilidad hasta Y0% mientras que en 1958 autores
tales como Funk, Lyle y MacCaskey (3) encontraron que la digestibilidad
de la protelna de levadura era pobre por lo tanto no tenia ningun valer
nutricio. Se hsn hecho estudios en donde se reporta que pequefias cantidades
de levadura son bien toleradas por el ser humano (3},

Se ha demostrado por medio del valor bioldgico, Utilizacibén Neta de
Proteina (NPU) y la Proporcién de Eficiencia Proteica (PER) que la proteina
de levadura posee una alta calidad de proteina, observandose que 1s adicién
de metioning aumenta la digestibilided, fenbmeno que generalmente no ocurre
con la adicidn de aminodcidos deficientes en las proteinas (3},

Estudios en el efecto del pivel proteico en la dieta indican que el PER,
se incrementa al agregar 108 de proteina en la dieta, pero a wedida que

va sumentandose el porcentaje decrece (23).



. Para liberar los componentes’celulares qué limitan a las proteinas celulares
se utilizan los siguientes métodos:

a) Autdlisis

"b) Plasmblisis

c) Hidrblisis

d) Enzimatico

e) Quimico

£) Mecénico
Los tres primeros procedimientosﬂ son usades prineipalmente par; la
preparacién del extracto comercial de levadura (20),

Para extraer el polvo de grnteinn se sigue el siguiente procedimiento:

Se frie la levadura en aceite caliente, a uua temperatura de 200°C, a éste
proceso se le 1lama autblisis, y consiste en la desintegracién o disolucién
completa de las células de losn-tejldos por si mismas, destruyendo las
porciones viejas & degeneradas (23). 7

Al evaporarse el agua de la levadura, durante el proceso, lan digestibilidad
aumenta un 10%, comparada con métodos convencionales, con ésto se logra
que tenga un sahor agradable y que el poder de intensificacién del sabor
de los alimentos mezelados con ésta ses mayor,



_CUADRO No, 1

COMPOSICION DE AMINOACIDOS DE LA PROTEINA DE LEVADURA

Aminodcidos

Acldo Aspirtico
Serina
Treonina

Acido Clutémico
Glicina

Alanina

Valina
Iscleucina
Leucina
Tircsina
Prolina
Fenilalanina
Lisina
Histidina
Arginina
Metionina
Cistina
Triptofano

Proteina de Levadura
8./100g. de producto

(40% de proteina)

3.60
1.73
1.86
6.08
1,69
2,49
2,00
1,68
2,52
1,10
1,18
1,66
2,86
0,82
1.84
0,69
0.43
0,48

Requerimientos
diarios del organismo
humano adulto de buena

salud (9)

1.10
0.90
0.0 (&)
0.0 (B)
‘1.10

0.25

(A) Los requerimentos son muy pequefios, pero la falta total de Histidina

causa una baja gradual de hemoglobina.

(B) Arginina ha sido reportada como indispensable para los nifios. .

(C) El producto de levadura puede ser enriquecido mediante la adicidn de

1% de Metionina.

(D) Cistina puede substituir del 80% al 90%7 de los requerimientos de

Metionina,



CUADRO No, 2

CONTENIDO DE VITAMINAS Y MINERALES DE LA PROTEINA DE LEVADURA

'VITAMINAS
Tiamina (Vit. Bl)

Rivoflavina (Vit. B2)

Proteina de Levadura
mg. por 100 g,
del producto

2,0
6,7

Niacina (Ac. nicotinico) 19,8

Acido Ascorbico
Piridoxina (Vit, B6)
Acido Pantoténico
Acido Fblico
Inosistol

Biotina

MINERALES
Fosforo
Potasio
Calcio
Fierro
Magnesio
Cobre
Zinc
Manganeso

30.0
1.5
8.8
1.3

240.0
0.02

1,170.0
2,170,0
45.0
9-14
97.0
2-3
15-20
2-8

Requerimientos

diarios

del  organisso

o bien del ser humano

1.2
1.4
6.0
50,0
1.0
Aprox.
Aprox.

1,200.0

12.0
600.0
1.0

Menos de 12

4.0

o e BB D

1.9
2.5
19.0
100.0
2.0
10.0
1.0

15.0
1,000.0

(Ref, 23)
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Los objetivos de la presente investigacidn som: ’

a) Desarrollar un concentrado refrescante en polvo,

b

~

el cudl tendrd la ventajs de facil “uso y manejo,
siendo atractivo para el consumidor, As{ mismo,
éste concentrado tiene la caracteristica de ser
nutritivo debido a la proteina de levadura que
contiene, a diferencia de los concentrados que
existen actualmente en el mercado.

Utilizar como parte de los ingredientes det con-
centrado, la proteina de levadura, la cudl ademds
de representar un medio alimenticlo, es de:
relativo bajo costo. Dicha proteina de levadura
sustituye a aquellas proteinas convencionales
contenidas en los alimentos naturales, tales
como carne, leche, huevo etc., dando una opeidn
mis al consumidor en su dieta alimenticia,



¢) Proporcionar a la industria mexicana una nueva

d

~

alternativa en la produccién de bebidas refres-
cantes que incluyan la proteina de levadura,
cambiando asl el concepte de un producto que
Gnicomente mitiga la sed, por aquél que ademds

de ésto, nutre al consumidor.

Ofrecer a la industris cervecera el aprovechamiento
de la levadura inactiva, subproducto de la merma
de la levadura empleada on la eloboracién de
la cerveza, para desarrollar 1a protelna de
levadura, utilizando asi material que hasta el
momento se ha considerado como desecho, c¢on la
consecuente  ventajo de minimizer costos y
aprovechar recursos.
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CAPITULO III
METODOLOGTA DE LA INVESTIGACION

Para el desarrollo de la formulacién se trabajaron con cocho diferentes
formuleciones parn el sgbor jampica y cinco para los demds sabores,

La formulacién de jemaica sirvid de base psra realizar los demds sabores.
Los pardmetros que se tomaren en cuenta para reslizar lus formulaciones
fueron los siguientes:

a8) Sabor

b} Color

¢) Olor

d} Acidez

e) Apariencia
Lo serie de formulsciones efectuadas se encuentran en los Cuadros: 3, 4,
5, 6 y 7, para cada una de los difercntes sabores le correspanden un cuadro,
asi tenemos:

Cuadro No. 3 sabor Jamaica

Cuadro No. 4 sabor Limén

Cundro No, 5 sabor Manzsna

Cuadro No. 6 sabor Tamarindo

Cuadro No, 7 sabor Uva ’
Tenemos 28 formulaciones para encontrar la formulacién preferida para cadae
sabor,

Se prosiguid s realizar ume cvaluacldn sensorinl con las tres (ltimas
formulaciones correspondientes a cada sabor y encontrar ssi la formulacidn

preferida,



CUADRO No, 3

DESARROLLO DE LA FORMULACION DEL CONCENTRADD EN POLVO DE SABOR JAMATCA

No, der  Proteina Sacarosa  Acido Acido Acido Acido Cloruro Saborizan- Colorante
Formula de Leva- (Azlcar) Citrico Ascébrbico Tartdrico Thnico de Sodio te de Ja -
durs malca
2 2 2 % 1 N % z z
1 10.0 70.30 9.00 3.00 - 6.0 1‘09 0.20 0,50
2 5.0 83,90 5.00 2.00 3.00 - 0,50 0.30 0.30
3 3.0 91.10 3.00 1,00 1.00 - 0.40 0.30 0.10
4 2.0 94,40 2,00 0.50 0,50 - 0,20 0.30 0,10
5 1.0 97.86 0,50 0.05 0,01 - 0.10 0.40 0.09
6 0.5 97.42 1.30 0.08 0,02 - 0.09 0.50 0.09
7 0.5 97.40 1.50 0.08 0.2 - 0,08 0,60 0.09
8 0.2 97.39 1,48 0.08 0,02 - 0.09 0.65 0.09

L1



CUADRO No. 4

DESARROLLO DE LA FORMULACTON DEL CONCETRODO EN POLVO SABOR LIMON

No. de  Protef{na Socarosa Acido Acido Acido Acido Cloruro Saborizan- Colorante
Férmuly de Luvadu (Azficar) Cltrico Ascérbico Tartarico Thnico - de Sodio te de Limén
Z % Z 4 3 Z z % 4

1 10,00 70.30 9,00 3,00 - . 6.00 1.00 0.26 0.50
2 0,20 97.39 1448 0,08 0.02 - 0,09 0,65 0.09
3 0.20 97.24 2.0 0.08 0.02 - 0.09 0,30 0.07
4 0,20 95,50 3.87 0,08 0,02 - 0.09 0,20 0.04
5 0,20 96,08 3.12 0.08 0,02 - 0.09 0,25 0.05

81



CUADRO No, 5

DESARROLLO DE LA FORMULACION DEL CONCENTRADO EN POLVO DE SABOR MANZANA

No, de . Protelnas Sacarosa Acido Acido Acido Acido Cloruro Sabox:iznn— Colorante
Férmula  de Leva- (Azlicar) Cltrico  Ascbrbico Tartdrico Téncie de Sodic te de Man
dura zana
Z z b z 3 z z F z
1 10,00 70,30 9.00 3.00 - \6.00 1,00 0.20 0.50
2 0.20 97,39 1.48 0.08 0.02 - 0.09 0.65 0.09
3 0.20 96.28 3,00 0.08 0,02 - 0,09 0.30 0.03
4 0.20 96.89 2.5 0.08 0,02 - 0.09 0.20 0.03
5 Q.20 97.05 2.30 0.08 0,02 - 0.09 0,25 0.01

61



CUADRO No. 6

DESARROLLO DE LA FORMULACION DEL CONCENTRADO EN POLVO DE SABOR TAMARINDO

No. de Proteind Sacerosa Acido Acido Acido Actde Cloruro Saborizan- Colorante
Férmula de Leva- (ozlcar) Cltrico Ascérbica Tartérico Tanico de Sodio te de Tomarindo
dura
2 % 7 z 4 z H 3 H
1 10,00 70,30 9,00 3.00 - 6.00 0.20 0,50 0.09
2 0.20 97,39 1,48 0.08 0.02 - 0.09 0.65 0,09
3 0,20 96,81 2,00 0,08 0.02 - 0.09 0,75 0.05
4 0.20 96,22 2.50 0.08 0.02 - 0,09 0.85 0,04
5 0,20 95,78 3.00 0.08 0,02 - 0.09 0,80 0,03

(14



DESARROLLO DE LA FORMULACION DEL CONCENTRADG EN YOLVO DE SABOR UVA

CUADRO

No.

7

No, de Protelna Sacarosa Acido Aclido Acido Acido Cloruro  Sahorizan- Colorante
Férmula  de ‘Leva- (Azfcor) Cltrico Ascbdrbico Tartérico Ténice de Sodio te de U-
dura va
% 4 z % % 2
1 10.00 70.30 9.00 3.00 - \ 6.00 0.20 0.50 0.09
2 0.20 97,39 1.48 0,08 0.02 - 0.09 0.65 0,09
3 0.20 97.16 2,00 0.08 0.02 - 0,09 0.40 0,09
4 0.20 96.89 2.50 0.08 0,02 - 0.09 0,20 0,08
5 96,97 2,30 0.08 0.02 - 0.09 0,30 0,04

0,20
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1.~ Anélisis Bromatolibgicos:

Una vez encontrada la formulacién ideal correspondiente a cada sabor se
prosiguid o realizar los siguientes andlisis;

a) Andlisis Fisicoquimicos
b) Andlisis Microbiolégicos
¢) Pruebas de Estabilidad
d) Andlisis Sensoriales

a) Andlisis Fisicoquimicos:
Se realizaron las siguientes determinaciones:

1.- Determinacién de pH, con el método 11,032 del A.0.A.C. (22).
2.~ Determinacidn de oBrix, con el método de Refractémetro de ABE (22),

3,- Determinacién de Proteinas utilizando el método de Xjeldal, método 2,057
del A.0.A.C. (22).

4,~ Determinacién de Acidez Titulable utilizando el método de titulacién,
método 11,19 del A,0.A.C, (22).

5.~ Determinacién de Cenizas utilizando el método 14,006 del A.0,A.C. (22),
6.- Determinacién de Humedad utilizando el método 14.003 del A.0.A.C. (22).

b) Andlisis Microbiolbgicos:
Se realizaron las sjguientes determinaciones:

1,- Cuenta total de aerybios. método 46,005 del A.0,A.C, (22)

2.- Cuenta total de hongos y levaduras, método 46.011 del A,0.A.C. (22)
3.- Grupo coliforme, método 46,009 del A,0.A.C. (22)

b~ Identificacidén de Escherichia coli, ver apéndice 1. (22)
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¢) Pruebas de Estabilidad:

Las pruebas de estabilidad consisten en lo siguiente:

Se eavasa el producte en sobres de aluminio, los cuales se someten
a diferentes temperaturss y diferentes tiempos de almacenamiento, con
el objeto de conocer la vida de anaquel de este.

Las temperaturas utiltindns son ¢

8) de 8 a 10 oC,
bya 25 aC,
c)a 37 oC.

Los tiempos utilizados son

1.~ a 1 mes
2.~ a 2 meses
3.~ & 3 meses:

El producto se observé al finslizar los tiempos de almacensmiento y se

oanslizé fisicogquimicamente y microbiolbgicamente,

.
Los resultados de las pruebas anteriormente mencionadas se encuentran en
los cuadros N® 8, 9, 10 ¢y 13

d) Andlisis Sensoriales:

Los métodos araliticos sensorisles son esenclales en la evaluscidn de
cuslquier alimento, ya que es muy importante proporclonar informecién sobre
su apsriencis, gusto, aroms y textura, que son caracteristicas que
deben tomarse en cuenta para su aceptacién en el mercado,

Parece fdcil calificar ésto, pero es muy complicado porque las respuestas
se basan en juicigs humanos, que por su subjetividad pueden ser muy

variables y en ocasiones inexactos,

Para llegar a la formulacidn preferida, es ncceénrio trabajar con

diferentes formulaciones.
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Es importente realizar apAlisis organolépticos, como ya sabemos éstos
se basan en log sentidos del hombre, los cuales son:

a) Olfate
b) Gusto
c) Vista
d) Ofdo

Los panelistas pueden reslizar pruebas de aceptacibn (agrada ¢ no egrada)
b de preferencis (cudl muestra gusta mds).

Para que la evaluacién de los penelistas no se vea alterada, hay que
asegurar que se d¢ el producto elaborado en condiciones iguales,

En toda prueba sensorial debe de existir absoluta limpieza, las muestras
deben presentarse en recipientes de materinl  {de preferencia blanco)
que no ofecte ¢l aroms, el sabor y el color del producto. Para estudiar
los resultados de coda panclista éstos se tabularan,

A cada individuo lo primero que le llama la atencién al comprar un producto
es satisfacer sus cinco sentidos, antes que lo necesidad nutricia,

Para lo evaluacidn sensorial del producto desarrollado se escogld el método
de preferencin por escela hedénica del 1 al 5,

a) 5 gusta mucho {muy bueno MB)

b) & gusta tbueno B)

c) 3 ni gusta ni disgusta {regular R)

d) 2 disgusta {malo M)

e) 1 disgusta mucho {muy malo MM)

El producto aceptado es aquel que estd calificado con 4y 5

El producto rechazado es oquel que estd calificado con 3, 2y 1
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El producto se evalud en base 2 los siguientes parémetros:

a) Sabor
1) Olor
¢) Color
d) Acidez

e) Apariencia

La evaluacién sensorial se realizé con un grupo de personas que probaron
cada una de las tres mvwestras de un mismo sabor, Los resultados se
encuentran en los Cuadros Neo. 15, 16, 17, 18 y 19,

Se realizb una hoja de evaluacién sensorial, la cusl se enttegé o coda
panelista y se presenta en la pag, 28,

e) Anélisis Estadistico:

Para llevar a cabo el andlisis estadistico es necesario hacer una deduccidn
acerca de la media (i) o las proporciones de una poblacién a partir del
conocimiento de la media a las propiedades de una muestrs, tumbién
necesitamos conocer la desviacién estandar (S) y la varianza (Sz)

Con esto se hace una conjetura, suposicidn o hipbtesis acerca de la media
o la proporcién de la poblacién (o en cuanto a la diferencia entre las
medips de las proporciones de dos poblaciones) y pondremos a prueba la
hipdtesis al considerar una muestra (o varias) formada aleatoriamente de
la poblacidn o poblaciones.

La prucba de hipdtesis entrafia las siguientes etapas:
1.~ Elegir la hipdtesis que va a someterse s prueba
2.- Elegir unn hipétesis alternativa que se acepta si la original se rechaza

3,- Elegir una regla para tomar una desicibn acerca de que hipbtesis aceptar
y cudl rechazar

4,- Formar una muestra aleatorin de la poblacién adecuada y calcular los
factores estadlsticos apropiados; esto es media, varianza, y asi
sucesivamente.
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5.~ Tomar la decisién,

ta hipétesis que desea probarse se llama hiptesis nula pues aceptada suele
significar "Carencia de efecto" o "Carencia de diferencia" y se denota por
Ho.

Se utiliza la notacién Hi (hipbtesis alternativa) para la hipétesis que
se aceptard si Ho se rechaza.

Hi también debe formularse antes de poner a prueba una muestra de modo
que al igual que Ho no dependa de valores de la muestra.

Después de haber elegido lHo y Hi iComo va a decidirse aceptar o rechazar
la hipbtesis nula? ’

La hijdtesis nula es verdadera o falsa y se acepta o rechaza. No se comete
error - 8l3uno si es verdadera y se acepta o si es falsa se rechaza, sin
embargo se cometerd error si es verdadera y se rechaze o si es falsa y se
acepta,

Se cometera ERROR TIPO I cuando Ho es verdadera y se rechaza, se cometera
ERROR TIPO II cuando Ho es falsa y se aceptgdes la probabi]:idad de ertor
de tipo I;@{ se 1lama nivel de significacién,

B es la probabilidad de error tipo II.

£n el caso del concentrado en polvo se toma la siguiente desicién; se
decidié aceptar Hol

Si el volor de z estd entre dos limites y rechazar Ho si el valor de z
queda fuera de éstos limites,

Se tome arbitrariamente @k igual a un nimero pequeio (por lo regular
0.01; 0,5,,6 0.10), :

Se precisan valores z de modo que el érea de, cada. uno de los extremos
de la distribucién normal sea /2. En consecuencia los valores mis
frecuentes de 2 son

- 0.10 0.05 0.061
& +164 + 196 42,58

En este trabajo se tomi ek = 0.05 todos los valores de =z deben de caer dentro
de los limites + 1.96 - 1,96



ZONA DE RECHAZO

0.025 = /2

ZONA DE ACEPTACION
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ZONA DE RECHAZO

/2 = 0.025

RECHAZAR Ho

96

ACEPTAR Ho

+1

96

RECHAZAR Ho
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EVALUACION SENSORIAL

Nombre del Panelista:
Fecha:

A continuacién se le dardn 3 muestras diferentes, calificarlas del 1 al 5
tomando en cuenta la siguiente escala Hedbnica:

5 gusta mucho

4 gusta

3 ni gusta ni disgusta
2 disgusta

1

disgusta mucho

No. de muestra
Caracter{sticas
Sabor

Olor

Colar
Apariencia
Acidez

Observaciones:
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PROCESO Y EQUIPO

a) Diagrama de Bloques:

Recepelbn de
aateria prma

J

Almacen

Control de Calidad

Pesado de
materiales

I

Mezclado

Control de Calidad

Envasado

Laboratorio de I
« ] Contral de Calidad

Almacenado

Andlisis
Fisicoquimicos

Anhlisis
Microbiolbgicos Distribucidn

Consumidor
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b) Proceso y Equipo:

El proceso que se utiliza en la elaboracién de un concentrade en polvo es
muy sencillo, pues consiste en mezclar todos los componentes {polvos) en
las porporciones establecidas y finalmente empacar la mezcla,

Para evitar cualquier tipo de contaminacidn es necesario que durante el proce-
so de elaboracibn se tengan las condiciones higiénicas adecuadas como son:
1,- Limpieza de equipo
2.,- Limpieza de Areas de trabajo-y circulaciones generales
3.~ Evitar corrientes de aire
4,~ Mantener puertas cerradas para que no penetre polvo
del -exterior .
Es importante que se tenga un buen sistema de drenaje para que en el momento
que se necesite hacer limpieza de equipo, los sélidos y los liquidos fluyan.

Es necesario que el personal que participa en la elaboracién del producto
(planta), utilice bata 6 uniforme, cofia, tepaboca, y guontes de hule.
Es indispensable que el personal se encuentre en buenas condiciones de salud,

L
asi como una buena higiéne personal,

A pesar de que el proceso es sencillo se debe asegurar que el producto se
encuentre dentro de Normas de Calidad preestablecidas, dadas por la Secretaria
General de Normas.

El proceso consiste de los siguientes pasos:

- Almacen:

Aqui se lleva a cabo la recepclén de materis prima y su almacenamiento antes
de su uso. Control de Calidad lleva a cabo un anAlisis de las materias primas
para aceptarlas o rechazarlas de acuerdo a las especificaciones establecidas,
pera la fabricacién del producto, Mientras tanto el producto tiene etiquetas
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de cuarentens. Se lleva a cabo un nuestreo de la materia prims el cudl
llega al laboratorio de Control de Calidod en donde se llevan a cabo los
andlisis fisicoquimicos y microbiolégicos a dicha materis prima. Cuando
ésta cumple con las especificaciones estahlecidas se quitan las etiguetas
de cuarentena y se manda s Pesado de Materiales.

- Mezclado:

Agui se incorporan todos los materiales en uns maquina mezcladora que deberd
tener dimensiones semicilindricas para facilitar el desplazamiento de parti-
culas e impedir zones de acumulacién del material,lo cudl impedirfa un buen
mezclado. .

Bl mecanismo wtiliza un egitador helicoidal c¢on una handas cilindrica con
uvn minimo de custro aspas colocadns a diferentes distancias del eje central
y con una de ellos to mds certa o la mezcladura. La banda ejerce unn fuerza
centrifuga por medio de 1la cunl las particulas mds pessdns van hacia las
paredes formando un circulo, lograndu una mejor homogenizacidn.

Para una mejor integrocidén de los ingredientes se pueden utilizar azficar
molidn. Ya mezclados los ingredientes se pasan a ur tanque que alimentn

la méquina empaquetadora.

~ Envasado:

Existen dos métodos pars éste pasv:
a) Manuales
b) Mechnicas

a) Los manuales no se consideran puesto que el costa de la mano de obra
es muy elevada y ademAs podria ser una fuente de contaminacidm para el pro--

ducta.

b) Los mechnicos consisten en la wtilizacién de equipos, de éstos existen
diversos tipos los cuales dependen de las caracteristicas del producto que
se manejen.

Una llenadora consiste en up dosificador de tipo gusano ain fin. La funcién
de éste es empujar la mezcla por un ducto hasta llegar a su destino.



CAPITULO V

RESULTADOS
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CAPITULO V
RESULTADOS

las formulaciones ideales del concentrado en polvo, para la preparacién de
bebidas refrescantes nutritivas, para los cinco diferentes sabores se
encuentran en el Cuadro N@ 14, Al iniciar el desarrollo de la formulacién
se utilizé 10% de proteina de levadura, porque el valor de le eficicncis
de ésta decrece a medida que ésta sumenta (3) del porcentaje mencionado.

Se aobservé que la proteinn no se disolvia totalmente y se sedimentaba gran
parte do ella por lo que se prosiguié o un calentamiento ligero (3F¥C) y
presenté el mismo aspecto, entonces se hicieror varias pruebas a diferen--
tes temperaturas hasta llegar al punto de ebullicién, s medida que iba
aumentando la temperstura se iba disolviendo la proteins, pero al enfriarla
se iba sedimentando, por lo que se prosiguié a afadirle el propilen-glicel
que ayuda a disolver la preteina, se¢ adiciond la cantidad mAxima que se
puede agregar, es 0.3g/lt. (7) y no ayudd, por ésta razbn Ase prosiguid a
disminuir la cantidad de proteina al 5%, obteniendose ¢l mismo resultado;
se disminuyd al 3%, 2%, 0.5% y sucedié lo mismo. Se encontré que con
0.2Z en peso no se precipitaba por lo tento no daba mal aspecto, puesto

que esto es muy impertante para el consumidor,

El sabor,igual que lao apariencia sc vié afectnda, cuando se utilizéd nmas
de 0.2% en peso de proteima, ya que se percibié sabor fuerte a vitamina,
or Jo cudl se disminuyd el porcentaje de ésta.

La primera formulacién de sabor jamaica no pudo evnluurée debido a que el
producto final era astringente y resultd imposible de probarie,
Para 1levar a cabo la siguiente formulacién se tomb como varisble la acidez,
se procedid e elimitnr el dcido ténico porque ers el que provocaba la
astringencia y en base a la referencia (5} se agregd dcide tartérice ya
que ps. el acidulante natural més bajo de acidez tirulable, afdn menor que el

&cido citrico, '

La segunda formulacién tampoco se realizarén las pruebas de sabor debide
8 la alte acidez del producto, y se prosiguié a disminuir la contidad de
4cido, asl como también la de proteina.
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En la tercera formulacién no se relizarén las pruebas de sabor por la misma
razén anteriormente mencionada, para la siguiente formulacibn se tomardn
en cuenta la intensidad de color, la contidad de protefina (que no estaba
disueltu), y la acidez.

En la cuarta formulacién, el producto se probd, se percibié fuerte sobor
hcido, poco sabor a jamnica, fuerte sabor salado al final de la bebida y
el color seguia intenso, también se disminuyé la cantida de protelna para
realizar la siguiente formulacién.

La quinto formulacién presents un color agradable, un bajo sabor a jamaica,
la proteina doba mal aspecto por lo cudl, fué necesario bajar su contenido
y asi no se percibib un sabor salado. .

Las formulaciones 6%, 78 y 82 sgon aceilables y se continud a realizar los
paneles de evaluacién sensorial,

Lo primera formulacién fué recalizada en todos los sabores al mismo tiempo,
Se prosiguid a cncontrar la formulacién bptima de un solo sabor. En base
al sabor jomoica se realizarén las formulaciones de los demAs sabores.

Se prosigulé a desarrollar la férmuls porp el concentrado de limdn con las
mismas centidades que la octeva formulacién del sabor jamalca.

Se observb que tenfa mucho sabor limén el cudl amargaba, ademhs sc recomienda
que se adicione de 0.15 s 0.3 gr, de saborizante, por tanto, sobrepasa la
cantidad, por lo que se disminuyd la dosis del sabor.

Se disminuyé la cantidad de azicar y aumenté el 4cide porque estaba muy
dulce.

La tercera formulacién de 1limén estaba muy dulce, faltaba acidez, tenia
mucho color y sabor, y se disminuyd la cantidad de éstos.

En la cuarta formulacién la bebide ers muy bcida, faltaba azlcar, sabor

a jamaica y color.

Se encontrd que la quinta formulacibn era la mds adecioda para llevar a,
cabo la evaluacién sensorial.
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Se prosiguié a dessrrollar 1s férmuls para el concentrado de manzana, tomando
como base ls octava formulacidn del sshor jamaica, encontréindose exceso
de color y sebor, faltaba acidez y se encontré un poco dulce.

Lz tercers formulacibn, presentd que el color y el sabor eran intensos y
faltaba dulzor,

La quinta formulacién fué agradable y se prosiguid s las pruebas de evalupe-

¢ibn sensorial.

Se prosiguid a desarrollar la férmula para el concentrade de tamarindo.
En 1o segunda formulacién se encontrd que faltaba acidez y sabor, tenia
mucho color y estaba muy dulce.
La tercers formulacién estabas semejante a 1 segunds,

" A la cuarta formulacidn le sobraba ssbor y color y seguis fslisndo acidez
Lo quinta formulsecidn fué ls mAs asceptable y se prosiguid a la prueba de

evaluseibn sensorinl,

Se prosiguid wn desarrollar el concentrado del ssbor uva, la segunda
formulacién presenté exceso de sabor, color y dulzor, v faltaba acidez,
La tercera formulacibn presentd semejantes caracteristicas que la segunda.
A la cuarts formulscién le faltaba color, sabor y dulzer, y tepls excese
de acidez,

La quinta formulacién fué aceptable y se prosiguid a pruebas de evaluacién

sensorial,

a8} Valor nutritive del concentrado en polvo elaborado con proteina de
levadura, .

El volor nutritivo en base proteica del producto elnborado con protefna
de levadurn fué de 0,42%, esto nos indica que el porcentaje es bajo pero
importante ya que ninglin concentrado en polvo existente en el mercado tiene
adicidn de alguna proteina que sumenta su valor autritiva.

En base 8 vitominas tenemos que el producto aporta 24.43% de vitaminas
1o cubl incremestaria ¢l consumo vitaminico en la dieta disria del ser

humano {ver Cusdro ¥¢ 11).
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b) Andlisis Fisicoguimicos:

En el Cuadro No, 8A se muestra la composicién quimica de los productos termi-
nados.Del Cuadro No. 8 al No. 10 se encuentran los resultados de los anilisis
fisicoquimicos del producto terminado después de 1 a 3 meses de almacenamien~
to, sometidos a diferentes temperaturas. Observando los resultados tenemos
que ne hay cambios significativos, los cuales nos indican que el producto

no se afecta.

c) Anélisis Microbiolégicos:

Con respecto al aspecto microbiclégico del producto terminado (Cuadro "No.
BA), tencmos buecnos resultados ya que presenta bajo nimero de colonias en
cuentn total de bacterias, ausencia de hongos y levaduras y Escherichia
coli.

Esto mismo sucede después del almacenamiento de ! 5.3 meses a diferentes
temperaturas, ©sto muestra que controlando el proceso y la calidad de la

materia prima se pueden obtener buenos resultados (Cuadro No, 8,9 y 10).

d) Prucbas de Estabilidad:

Los resultades de las pruebas de estabilidad realizadas, se encuentran en
el Cuadro No. 13.

Se tiene que fnicamente después de tres meses a 370C se observa un cambio
fisico en el producto, posiblemente debido al tipo de envase utilizado,
Esto indica que el producto tiene una vida de anaquel promedio entre 6y

8 meses,

e) Andlisis Sensorial :

Los resultados de evaluacitn sensorial se encuentran en los Cuadros del
No. 15 al No, 20.

Observando el Cuadro No. 20 tencmos que el 100% de Jos panelistas aceptd
la Oltima formulacién para les cineco diferentes sabores, y el 1003 de los
panelistas rechazd las dos primeras de las tres formulaciones que se evalua-
ron. Con respecto al sabor manzana el 977 de los panelistas aceptd ln Gltima

formulacion y el 3% la rechezd, Esto indico que el producto esté aceptado.



CUADRO N® 84

RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMIDOS Y MICROBIOLOGICOS ANTES DE ALMACENAR EL PRODUCIO A DIFERENTES
TEMPERATHRAS Y TIEMPOS :

Sabor pH oBrix Proteinas Acidez Cenizas Humedsd Cuenta Hongos Grupo Escherichia
sol'n al sol’'n al (Nx6.25)  Tituleble Total de y Leva-Cali- coli
103 102 . Bacterias duras [ormes
~ z X /8. /8. NMP/g.
Jawaica 2.8 1.5 0,42 4,0 0.19 1,00 <10 <10 3 feg.
Linén T3 11,0 0,42 4,2 0,18 0,99 <10 <10 3 neg.
Manzona 2.9 1,2 0.42 4.1 0,20 0.95 <10 <10 3 neg.
Tamarindo 3.0 10.9 0.42 4.3 0,23 1,00 <10 & 10 3 neg.
Uvs 2.9 11,2 0.42 T I 0.22 099 <10 <10 3 neg.




CUADRO No. 8

RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS A 8-100C, 250C, 370C/MES

Sabor pH oBrix Proteinas Acidez Cenizas Humedad Cuenta liongos Grupo Escherichia
sol'n la sol'n al (Nx6.25) Titulable Total de y Leva- Coli coli

1007 1007 Bacterias duras formes

Z z b4 /g, /8. Hmp/g.
8-10 2,7 11.3 0,42 4.1 0.18 1.10 10 10 3 neg.
Jamaica 25 2.8 11,5 0,42 4.1 0.19 1.00 10 10 3 neg.
37 2.8 11,5 0,42 4.1 0.18 1.00 10 10 0 neg.
8-10 3.0 11.1 0,42 4.2 0.19 0.9 10 10 3 neg.,
Limén 25 3.1 11,0 0.42 4,2 0.18  0.99 10 10 3 neg.
37 3.0 11,1 0,42 4.3 0.19 0.99 10 10 0 neg.
8-10 2.9 11,2 0,42 4,1 0,20 0,98 20 10 3 neg.
Manzana 25 2,9 1.2 0.42 4,1 0.20 0,95 10 10 3 neg.
7 2,9 11,2 0.42 4,2 0,20  0.95 20 10 0 neg.,
8-10 3.0 10,9 0,42 4.3 0.23 1,00 10 10 3 neg.
Tamarinde 25 3.0 10,9 0.42 4.3 0.23 1.00 10 10 3 neg.
7 3.0 10,9 0.42 4.3 0.23 1.00 10 10 0 . neg.
8-10 2.9 11,2 0.42 4.1 0.2 0,99 10 10 3 neg.
Uva 5 2.9 1.2 0,42 4.1 0.22 0.99 10 10 3 neg.
37 2.9 1.1 0,42 4,2 0,22 0.99 10 10 1] neg.



CUADRO No. 9

RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS A 8-100C, 250C, 370C/2MESES

Sabor pH oBrix Proteinas Acidez Cenizas Humedad Cuenta Hongos Grupo Escherichia
sol'n al sol'n al (Nx6.25) Titulable Total de y Leva- coli ¢oli
100% 1002 Bacterias duras formes
2 % b4 /g. /g. Nmp/g.
°c
8-10 2.9 11.5 0.42 4.2 0.19 1,10 10 0 0 neR .
Jamaica 25 2.8 11.5 0.42 4,0 0.19 1.00 10 0 4 neg.
37 2.8 11.4 0,42 4,0 0.19 1.\10 10 0 O neg.
8-10 3.0 111 0.42 4.3 0.22 1.00 o} 0 [} neg.
Limén 25 3.1 11.0 .42 4,3 0.18 0.99 0 0 0 neg.
kY 3.1 11.0 0.42 4.3 0.19 1.00 0 0 0 neg.
8-10 2.8 11.0 0.42 4,1 0.25 0.98 20 0 0 aeR.
Manzana 25 2,9 11,2 0.42 4,1 0.20 0.95 20 0 0 neg s
¥ 2.8 11,1 0.42 4.0 0,20 0.98 20 o .0 nex .
8-10 2.9 11.0 0.42 4.2 0,20 1.00 0 0 n ne.
Tamarindo 25 3.0 10.9 0.42 4,2 . 0,23 1.00 0 0 0 R
3 3.0 10,9 0.42 4,2 0,23 1.0 0 v n neRe
8-10 3.0 . 111 0.42 4.3 0.21 0.98 0 0 n g
uva 3 2.9 1.2 042 41 022 098 0 v 0 net.
37 - 2.8 11,2 0.42 4,0 0.22 1.00 © v nee



CUADRO No. 10

RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS A 8-100C, 250C, 370C/3IMESES

Sabor pH oBrix Proteinas Acidez Cenizas Humedad Cuenta Hongos Grupo Escherichia
sol'n al sol'n al (Nx6.25) Titulable Totalde y Leva- Coli coli
1007 1002 Bacterias duras  formes
. )4 Z % /. /. Nmp/g.
oc
8-10 3.0 11.4 0.42 4.3 0,19 1.40 20 0 o] neg.
Jamaica 25 2.8 1.4 0.42 4.0 0.19 1.00 10 0 0 neg.,
37 2.8 11.4 0.42 4.0 0.19 1.40 40 0 0 neg.
8-10 3,2 11.0 0,42 4.4 0.10 1.30 0 0 0 neg.
Limén 25 3.1 11,0 0.42 4.3 0.19 0.99 0 0 0 neg.
Y 3.2 11,0 0.42 4.3 0.18 1,20 0 0 0 neg.
8-10 3.0 1.1 0,42 4.3 0.20 0.99 20 0 0 neg.
Manzana 25 2.9 1.2 0,42 4.1 0.19 0.96 20 0 0 neg.
37 3.0 11,2 0.42 4,2 0.20 0.99 20 0 0 neg.
8-10 3,1 10.8 0,42 4.3 0.23 1.30 0 0 0 neg.
Temarindo 25 3.0 10,9 0.42 4.2 0.23 1,00 1] 0 0 neg.
37 3.1 10.9 0,42 4,3 0.23 1.30 0 0 0 neg.
8-10 2.9 11.0 0.42 4.2 0,22 1.10 0 0 0 neg.
liva 25 3.0 11,2 0,42 4.2 0.22 0.98 0 0 1] neg.
37 2.9 11.2 0,42 4,1 0.22 1.10 0 0 ] neg.

oy



CUADRO No. 11

Contenido de Vitaminas en producto terminado

mg/100 g. de producto

Tiaming 0.004
Ribotlavina BRI
Niacina 0.03%6
Ac. Ascorbico (Vit, C) 80,1
Piridoxina (Vit, B 6) . : 0.3

Ac Pantoténico 0.0176
Ac. félico 0,0026
Inosistol 0.48
Biotina 0,00004

Total de Vitaminas 80,65724



CUADRO  No. 12

COSTO DEL CONCENTRADO EN POLVO

INGREDIENTES s JAMAICA  LTMON MANZANA TAMARINDO A

$/kg $/kg $/kg $/kg $/kg $/kg
AZUCAR 73.00 7.109 7.013 7.084 6.992 7.078
Ac. Ascbrbice 108,490.00 8,679, 8,679 8,679 8,679 8.679
Ac, Citrico 4,878.00 7.219 15,219 11,219 14,634 11,219
Ac, Tartérico 17,146.00 0.343 0.343 0.343 0,343 0,343
Cloruro de Sodio 39.00 0,003  0.003 0,003 0.003 0.003
Proteina de Levadurs 850.00 0,17 0.17 0,17 0,17 0.17

JAMAICA LIMON  MANZANA  TAMARINDO UvA
COLORANTE ~ 8,463,00 11,508,00 6,351.00 7,910,060 11,529.00 0,762 0.575 0.063 0.237 0.461
SABORIZANTE 2,985.00 3,400,00 5,570,00 4,930,00 5,390.00 1,940  0.85 1.392 3.944 1,617

COSTO TOTAL ) 26,225 32,852 28,958 35.002 29,57

(A4



Temperatura

8-10 oC
25 oC
37 oC

8-10 o€
25 oC
37 oC

8-10 oC

25 o
37 oC

CUADRO  No,

FRUEBAS DE ESTABILIDAD

Tiempo de Almacenamiento

1
1
1

LS IS C TS S 1

w

w ow

mes

mes

mes

meses

meses

meses

meses

meses

meses
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Observaciones

no hubo cambio
no hubo cambio

no hubo cambio

no hubo cambio
no hubo cambio

ro hubo cambio

el producto empezd

a apelmonzarse
en mener grado
que a 37 oC,

no  hubo cambie
el producto se
apelmazd debido
a la abasorcibn

de la huzmedad
esto dio lugar

a que la solubi-
lided disminuyera
y la apariencia
del producto
no fuera agradable
el sabor dismlnuyd
y fué desagradable,
esto se debe
al tipo de envase
usado y no al
producto,



CUADRO No, 14

FORMULACIONES IDEALES DEL CONCENTRADO EN POLVO PARA LOS DIFERENTES SABORES

Sabor Proteins de  Sacarosa Acido Acfdo Acido Cloruro-de  Ssborizan- Coloran
Levadura (Azficar) Citrico Ascorbico Tartérico Sodio te te
4 2 % x % 4 Z b4
Jamatea 0.2 897.39 1,48 0.08 0,02 0.09 0.65 0.09
Limbn 0.2 96.08 3.2 0.08 0,02 0.09 0.25 0,05
Manzana 0.2 97.05 2.30 0.08 0,02 0.0% 0.25 0.01
Tamarindo 0,2 95,78 3.00 0.08 0.02 0.09 0.80 ¢.03

Uva 0.2 96.97 2.30 0.08 0.02 0.09 0.30 0,04




CUADRO No.

EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR JAMAICA

5

Calificacién (ver pag, 24)

45°

No. F4rmula/No. Panelistas 1 2 3 4 5
123 i0 ? 3 - -
Sabor 456 - 10 10 - -
784 - - - 7 13
123 5 14 1 - -
Color 456 - 12 - -
784 - - - 4 16
123 4 8 8 - -
Olor 456 - 8 12 - -
784 - - - 14 6
123 5 9 53 - -
Acidez 456 - 10 10 - -
784 - - - I8 9
123 6 14 - - -
Apariencia 456 1 4 10 5 -
784 - - - 9 11

El nimero 123 representa la formulacién tres del concentrado en polvo sabor

Janaica.

El nimero 456 representa la formulacién seis del concentrzdo en polvo sabor

Jamaica

El nimero 784 representa la formulacién ccho del concentrado en polvo sabor

Jamaica.



EVALUACION SENSORTAL DEL SABOR LIMON

CUADRC No.

16

46

Calificacién (ver pag, 2!

No, Férmula/No. Panelistas 1 2 3 4 5
987 11 8 1 - -
Sabor 654 - 14 6 - -
321 - - 8 12
987 10 3 - -
Color 654 4 7 - -
321 - - 7 12
987 8 3 - -
Olor 654 - 14 - -
321 - - 3 17
987 9 7 - -
Acidez 654 4 8 - -
321 - - 13 4
987 5 - -
Apariencia 654 10 - -
321 - - - 10 10

El nlmero 987 representa la formulacién dos del concentrado

Limbn,

en polvo sabor

El nimero 654 representa la formulacién cuatro del concentrado en polvo sabor

Limén,

El niimero 321 representa la formulacién cinco del concentrado en polvo sabor

Limén.



CUADRO No,

EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR MANZANA
Calificacién (ver pag. 24)

17

No. Foérmula/No. Panelistas 1 2 3 4 5
545 5 15 - -
Sabor 393 - 7 11 2 -
414 - - - g 1
565 o6 4 -
Color 393 15w - -
414 - - - 71 1
545 9 10 1 - -
Olor 393 - 6 11 1 -
414 - - - 8 12
545 13 6 1 - -
Actdez 393 1 9 10 - -
414 S L
545 4 8 8 - -
Apariencia 393 3 7 10 - -
414 - - - 9 n

El nimero 545 representa la formulacién dos del concentrado en polve sabor

Manzana,

El niimero 393 representa la formulacién cuatro del concentrado en polvo sabor

Manzana,

El nimero 414 representa la formulacién cinco del concentrado en polvo sabor

Manzana.
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CUADRO No. 18

EVALUACION SENSORIAL DEL SABOR TAMARINDO
Calificacién (ver pag. 24)

No. Férmula/No. Panelistas 1 2 3 4 S
832 12 8 - - -
Sabor 749 - 6 14 - -
984 - - - 10 10
832 9 11 - - -
Color 749 - 9 11 - -
984 - - - 7 13
832 0 10 - - . -
Oter 749 - 5 15 - -
984 - - - 5 15
832 10 10 - - -
Acidez 749 - 8 12 - -
984 - - - 6 14
832 10 10 - - -
Apariencia 749 - 7 13 - -
984 - - - 5 1%

ElL nimero 832 representa la formulacién dos del concentrado en polvo sabor
Tamarindo.

El nimero 749 representa la formulacién cuatro del concentrado en polvo sabor
Tamarindo,

El nimero 984 representa la formulacién cinco del concentrado en polvo sabor

Tamarindo,



CUADRO No. 19

EVALUACION SENSORTAL DEL SABOR UVA

49

Calificacién (ver pag. 24)

No. Férmula/No. Panelistas 1 2 3 5
514 9 n - -

Sabor 324 - 8 12 -
913 - - - 12

, 514 12 8 - -
Color 324 - 7 13 -
- 913 - - - 15

514 11 9 - -

Olor 324 - 6 14 -
913 - - - 17

514, 10 10 - -

Acidez 324 - 5 15 -
913 - - - 15

514 9 1 - -

Apariencia 324 - 17 13 -
913 - - - 16

El nfmero 514 representa 1la formulacién dos del concentrado

Uva.

en polvo sabor

El nimero 324 representa la formulacién cuatro del concentrado en polvo sabor

Uva,

El nfimero 913 representa la formulacién cinco del concentrado en pélvo sabor

Uva,
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CUADRO  No. 20

EVALUACTON SENSORIAL EN %

propucio  (B)  CALIFICACIONES DE LAS CARACTERISTICAS DE CADA PRODUCTO (3)

MB 1B R 11 b

JAMATCA

123 0 0 18 52 30

456 0 5 54 40 1

784 55 45 0 0 0
LIHON

987 0 0 16 37 47

654 0 3 45 45 10

321 55 41 4 0 0
MANZANA

545 0 0 14 45 41

396 0 3 56 36 5

414 56 44 0 0 0
TAMARINDO

832 0 0 0 49 51

749 0 0 65 35 0

984, 67 33 ) 0 0.
UvA

514 0 0 0 49 51

324 0, 0 67 33 0

913 75 25 0 0 0

(a) Las cifras quc aparecen se refieren al porciento

FUENTE. VER PAGINA 22

(b) Los valores en porciento contiene todas las caracteristicas (sabor, color, olor,
acidez y apariencia)
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CUADRO No. 21

ANALISIS ESTADISTICO DEL CONCENTRADC DE JAMAICA

CARACTERISTICA: SABOR

CALIFICACION
FORMULACION 1 2 3 4 5 TOTAL
123 10 7 3- 0 0 20
456 0 10 10 0 [ 20
784 0 0 4] 7 13 20
X123 = 1.65 )(1.56 s 2.5 17810 = 4,65
VARTANZA DE UNA MUESTRA, SATOS AGRUPADOS
52 a (X - i)Z X = calificacidn
LA X« media
n = nimero de datos
DESVIACION ESTANDAR { = frecuencia
S =\ 82
Formulacién 123 Formulacibén 456 Formulacién 784
X =1.65 Xa 2.5 X = 4.65
CALIF _FREC  %-K _(-B)?  f(x-%)2 CALTE _FREC XX (X-D)2 g(x-T)?
1 10 -0.65 0.4225 4,2250 4 7 -0.65 0,4225 1.690
2 7 0,35 0.1250 0.8575 5 13 0.35 0.1225 0,612
3 3 1,35  1.8225 5,4675
. 10,5500 2,302
$% . 10,571 = 0.5552 s » 2.302 = 0.1216
19 19
S = 0,745 S = 0,348
CALIF _ FREC XX (D2 e(d-D?
1 10 -0.5 0.25 2.5
3 10 0.5 0.25 2.5
$? =5 = 0,263 5.0
19

S = 0,513
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CUADRO  No. 21

Continuacién

nivel de significacién 0.05% = 1.96

Formulacin 123 - 456 Formulacién 456 - 784
*Ho-/(xlnj(xz * Ho = /{xzs ,l(xg
= I(xl 4 }(Xz Hi = /4)(2 ¥ Axq
71=%-K= % -% Ly=ly-Fye %o Ty
% - % 2 -1

- ’ 2 2 - 1( 2
63(1 - Xz = 5123/N + S456/8 CXZ - X] = S%Z/N + S784/N
3 - %12 [0.746)% + (0.513)% ﬁz -y = ‘f (.513)% 4 (,348)2
20 20 20 20

Ci, - ¥,= 0.2022361 (iz - %3 = 0.1386
2 =165-2.5=- 4,2004 Z, = 2.5 - 4,65 = - 15,51
0,202361 0.1386
Se rechaza Ho Se rechaza Mo
Se rechaza Hi Se rechaza Hi

Si Ili-/{l f//xz i/{x3 ¢l sabor jemnicn esperade por el phblico siempre va o
ser la formulacién del producto 784.

# Este procedimiento se efectuc’ para eada caracteristica de los diferentes con-

centrados .
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CUADRO No. 21

Continuacion

ANALISIS ESTADISTICC DEI. CONCENTRADO DE JAMAICA

( n

FORMULACION | CALIFICACION| FRECUENCIA | X s2 ] ) Zy
123 1,2,3 10,7,3 1,65 0.5552 0.7450 . .
456 2,3 10,10 2,50 0,2630 0,3130_[-4,2004 ¢15,51
784 4,5 7,13 4,65 0.1216 0,3348

COLOR

PORMILACION | CALTFICACION FRECUBNCTA | T 52 E 2 |z
123 1,2,3 5,14,1 1.7 0,284 0,532
456 2,3 8,12 2,6 0,260 0,510 {-4.24 -16,56
784 4,5 4,16 4,8 0.160 0.400

OLOR

FORMULACTON ) CALIFICACLION| FRECUENCTA X 2 S Zl ZZ
123 1,2,3 4,8,8 2.2 0.59 0.768
456 2,3 8,12 2.6 0.26 0.510 }-1.94 ~16.97
784 4,5 14,10 4.3 0.22 0.740

ACIDEZ

FORMULACION | CALIFICACION| FRECUENCIA X 52 S Zl ZZ
123 1,2,3 5.9,6 2,05 10,340 0,580
456 2,3 10,10 2.50 0.263 0.513 [-2.59 -12,26
784 4,5 11,9 4,45 0.260 0.500

APARIENCIA

FORMULACION | CALIFICACION| FRECUENCIA | X s? 5 % %
123 1,2 6,14 1.70 0,22]1 0,4702
456 1,2,3,4 1,4,10,5 2,95 0.8100 0,9003_} -5,4945 =692
784 4,5 9,11 4.55 0,2589 0,5089

Se rechaza la hipbtesis Ho:#l = /J{xz =/{x

y se acepta la lhipbtesis Hi = x| ¢ X5 ¢ 3 por lo tanto el sabor

el color, el otlor,
la formulacidn 784,

y la apariencia esperados por el

plblico siempre va u ser la
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CUADRD Mo, 22
ANALISIS ESTADISTICO DEL CONCENTRADO DE LINON
SABOR ~
FORMULACION | CALIFICACION| FRECUENCIA | X 52 S Z) %
987 1, 2,3 | 11,81 1,35 | 0.4808 | 0,693
654 2, 3 14, 6 2,30 | 0.2211 | 0.4702 | =5,0667 |~14.429
121 4, 5 8. 12 4,60 | 0,2863 | 0.535%
COLOR
FORMULACION { CALIFICACION| FRECUENCIA X s2 s 2 2,
987 1, 2, 3 10, 7, 3 1,05 0,5553 0,745 B
454 1,2, 3 4, 9,7 2.05_ | 0.5553 | _Q.7452_{ -2.1213 {-11.17841
321 3, 4,5 | 1,7,12 4,55 | 0.3658 | 0.6048
OLOR
FORMULACION | CALIFICACION| FRECUENCIA | X 52 5 2 4
987 1, 2,3 -] 89,3 1.75 | 0.5132 | 0.7164 | .
654 2,3 0,14 2,70 0,2211 0,4020 | -4,9557 1-16,11
321 4, 5 3, 17 4,65 | 0.1362 | 0,3663
ACIDEZ
FORMULACION | CALIFICACION| FRECUENCIA | X 52 s 2 %
7 1, 2.0 1.4 1,75 | 0.61846 | 0,7864
654 1,2, 3 | 4,8, 8 2,20 | 0.5895 | 0.7678 | ~1.8315 | -8,4629
321 3, 4, 5 | 3,13, 4 4.05 | 0.3658 | 0.6048
APARIENCLA
FORMULACION | CALTFICACION| FRECUENCIA [ X s? 8 Z 2
987 1,2,3 | 9.6, 5 1.8 0.6947 | 0.8335
654 1, 2.3 | 2,810 2.4 0.3137 | 0.5601 | -2.6726 {-12.36
321 4,5 10, 10 4.5 0.2632 | 0.3130

Se rechaza la hipbtesis Ho-,“l -/{xz -4x3 y el y se uceptu/&l )‘42 i,‘(x:, por lo

tanto el sabor, el color, el olor, la acidez y la apariencie esperados por el piblico-
siempre va a ser la formulacién 321,




ANALISIS ESTADISTICO DEL CONCENTRADO DE MANZARA

CUADRD  No. 23

55

SABOR®
( h
FORMULACTON | CALIFICACION] FRECUENCIA | i s 4 4
555 1,2 5, 15 1.7 0.4605 | 0.6786
363 Z, 9. 4 | 7,11, 2 7.75_ | 0.4079 | 0.6387 |<4.80 | -9.8468 |
414 4,5 9, 11 4,55 | 0.2605 | 0.5104
COLOR
FORMULACION | CALIFICACION] FRECUENCIA | X o2 g 3l 2!
545 1, 2,3 110 6.4 L7201 o.6621 | 0.8
93 1, 2,3 115 16 2,651 0,347 | 0.5871 | -4.2086 l-11.096 |
14 W, 5 7,13 4,65 10,7395 | n.49a
oLoR
FORMULACION | CALIFICACION| FRECUENCIA | X s? s % %
545 1,2,3 19 10,1 1.60 | 0,3579 10,5982
393 7,3, 4 | 8,111 2.65_ | 0,4367 | 0,587) | -5.6030 |-11.20
44 4y 5 8, 12 4,60 10,2526 1 0.5026
ACIDEZ
FORMULACION | CALIFICACION| FREGUENCIA | & gz S % Z
545 1,2,3 | 13,63 1,601 0,359 | 0.5982
353 1, 2,3 11,9 10 2,45 10,3658 1 0.6048 | =5.5205 | -9.62
414 is 11, 9 4,45 10,2605 ] 0.5106
APARIENCTA
FORMULACION | CALIFICACION| FRECUENCIA | X % 5 2! “
5 1,373 %, 8,8 1.50 | 0.5900 | 0.7680
393 1,2, 3 3, 7,.10 2.35 0.5583 10,2452 ) -3.552 _{-i6.88. ]
414 4,5 1, 1 4,55 | 0.2611 | 0.5110 :

Se rechaza la hipbtesis HomAfxg -,l(xz -1{»‘.3 ¥ se acepta /lél # ,&2" Xy por lo -~

tanto el sabor, el color, el olor, 1a pcidez y la apariencia esperados por el piblico,
slempre va o ser 1o Formulacidn 414,
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CUADRO No, 24
_ ANALISIS ESTADISTICO DEL CONCENTRADO DE TAMARINDO
SABOR
' )
FORMULACION ICALIFICACION | AFRECUENCIAl 3 52 S Z) 22
832 1,2 12,8 1.4 0.2526{ 0,5026 ‘
749 2,3 6,14 2.2 0.2211)  0.4702 1-8.447  {-1].135
984 4,5 10 10 4,5 0,2632] 0,5]30
[OLOR
FORMULACION _|CALIFICACION | FRECUENCIA X §2 5 2 %
832 1,2 9,11 1,55 0.2605) 0,5104 N
749 2,3 9,11 2.55 ) 0.2605]  Q.5104 {-6.1957_1-13.2827
984 4,5 7,13 4,65 0.2395] 0.4894
bLOR
FORMILACION | CALIFICACION | FRECUENCIA] X 52 s 4 Z
832 1.2 10 10 1,50 0.2632] _0,5130
749 2.3 5,15 2,75 0,1974!  0,4443 }-8,2291 '-14,1945 |
984 4,5 5,15 4,75 019241 0,4%43 !
A CIDEZ
FORMULACION | CALIFICACION | FRECUENCIA X 52 s %4 Z
832 1,2 10,10 1.5 0.2632] 0,5130 |
749 7.3 8,12 2.6 0.2526] 0,5026 | 6,845 |-13,743
084 4,5 6,14 4.7 0.2211]_ 0,4702
APARTENCTA
FORMULACION | CALIFICACION | FRECUENCIA 1 52 S Z 2]
832 1,2 . 10,10 1.50 0.2632)  0,5130
749 2.3 7,13 2.65 0.2395] _0,4894 | -7.2468 |-14.218
984 4,5 5,15 4,75 0.1974]  0.4430

pPe rechazn la hipdtesis "”#l“(‘f“‘ ¥y se acepta ‘("l "A‘Z “{(3 por lo tanto el

pabor, el color, el olor, la acidez y la aparfencia esperados por ol piblico siempre -
a a ser la formylacién 984




CUADROD  No, 25
ANALISIS ESTADISTICO DEL CONCENTRADO DE UVA
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SABOR w
FORMULACION | CALTFICACION]| FRECUENCIA X S2 S Z) 2
514 1,2 9,11 1.3 0.2605 0,5104 .
324 2,3 8,12 .6 0,2526 0,5026 | -8,1199 1-12,5945 |
913 4,5 8,12 e 0,2526 0,5026
COLOR
FORMULACION | CALIFICACION | FRECUENCIA 3 s? S Zy ]
514 1,2 12,8 1,40 1" 0,2926 0,5026
324 2,3 7,13 2,651 0,2305 0.4804 1 -7.9719 |-14.218
913 4,5 5,15 b4, 0.1974 0.4430
OLOR
FORMULACION | CALIFICACION| FRECUENCTA i 52 $ 4 Z
514 1.2 1.9 1,45, (L2605 -.0,510
324 2.3 6,14 2.2 0.2211 0.4702 | -8,0593 [-16.1169 ]
913 4,5 3,17 4,85 0,1342 0,363
ACIDEZ
. \FORMULACTON | CALIFICACION| FRECUENCTA X 52 s 4 %
5i4 1,2 10,10 1.50 0.2832 0,5130
324 2,3 5,15 2,75 0.1974 Q.4443] -8.2291 |-14.1
i3 4,5 5,15 4,75 0,1974 0.4443
PARIENCTA
FORMULACION | CALIFICACION| FRECUENCIA X S2 S Zl ZZ
514 1.2 11.9 1,95 0.2605 0,5104
324 2,3 2,13 2,65 | 0,2395 0.48941 26,962 1-15.0455
913 4,5 4,16 4.80 | 0,1684 0,4104
Se rechaza la hipdtesiz nula , Ho =/zAl -/«(2 -%(3 y se acepta la - -
hipétesis Hi "é{:‘l* ] ¢ 3 por lo tanto el sabor, cl color, el olor, la acidez
y 1a spariencia esperados por el pitblico siempre va a ser la formulacién 913,
_J




CUADRO  No. 26

ANALISIS ESTADISTICO DE [0S 5 DIFERENTES CONCENTRADOS,

TOMANDO LA
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FORMULACION

PREFERIDA ~DE CADA UNO DE ELLOS PARA CONOCER SI HAY ALGUNA DIFERENCIA

ENTRE ESTOS.
PRODUCTO  FORMULACION ~ CALIFICACION  FRECUENCIA  MEDIA £ s
JAMAICA 786 4, 5 45, 55 Ty=4.63  0,2565 0.5064
LIMON 321 34,5 4,41,55  ¥Xpeb.51 0.3332  0.5773
MANZANA 414 4, 5 44, 56 Xquh.56  0.2689 0.4989
TAMARINDO 984 4, 5 33, 67 Ty=h.67  0,2233  0.4726
UvA 913 4, 5 25, 15 %g=b 75  0.1894 0.4352

Nivel de significacién 0.052 = ¥ ), 9p

Ho 'Al '42 ‘Ms "44 "'4‘5
i -l[‘,# xza‘/{cg# MA 4/‘5

CF -Fy = J(-S»Wo)2 v (.5773)% = 0.0770

100 100

Z) = 463 -4.51 = 1.5584

0.0770
. 2 2 = 0,0761
G% -1 - \](.5773) + (4980

Z; = 4.51-6,56 = - 0,657
0.0761

ﬁg -8, = (098912 + (472632 = 0.0688
100 100
Zy = 456 - 4.67 = - 1,5086
~0.0688
(rii,, -85 e | Canze)? o (aas2y? = 0.064
1o 00
Z, = 467-47J5 - - 0,125
0.064

Se acepta la hipdtesis Ho z‘/xl#h}&'j:“/m“d y se rechoza Hl-“tl ‘4&‘%5‘ A‘d



CAPITULO VI

CONCLUSIONES
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES

1.~

3=

8.~

Se desarrolld un concentrado en polvo refrescante de sabores tipicos
de nuestro pnis como son jamaica, tamarinda, limbn, uva y manzana.

Es un producte nutritivo para la poblacién ya que contiene 0.42% de
proteina,

Se utilizh proteina de levadura en la preparacidn del concentrado en
polvo en sustitucién a las proreinas convecionales,

De varias formulaciones desarrolladas se selecclonaren tres que
presentaron aceptacién y por la evaluacién de panelistas y el anhlisis
cstadistico correspondiente se llegd a la formulacién prefecida. (Cuadro
No, 15 - 26).

En la evanluecidn de la formulacidén preferidn se observd que todos los
atributos consideradas como: sabor, oler, color, acidez y apariencta
Jde los diferentes sabores, son agradables,

El producto presenta las siguientes ventajas pare el consumidor:
a) Producto de ficil almacenaje.

b) Producto de facil manejo.

¢) Producto de sabor, olor, color y apariencia agredable.

d) Producto que aporta un valor nutritive.

e) Requiere de un tiempo minimo de preparacidn.

En el producto desarrollado se efectuaron las pruebas fisicoquimicas
y microbiolégicas y en base & los resultados obtenides el producto
estd dentro de las normas que emite la Secretarla General de Normas.

Por 1as pruebas de estabilidad se ohservé que a los tres meses de
vida de anaquel el producto conserva sus propiedades ariginales.
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9,- Es una alternativa a la industria refresquera de preparar una bebida
con adicidén de proteins,

10.~ Igualmente es una altermativa para la industria cervecera el ugo de
un producto de desecho,
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APENDICE 1
METODO MICROBIOLOGICO

La muestra se prepara de la siguiente manera:
Se pesan 10 gr, de muestra, los cuales se ponen en una solucidn estéril de Buffer
e fosfatos (90 ml) de aqui se toman 3 ml, los cuales se ponen en tres cajas
de petri, 1 mL en cada caja.
Después adicionar 10 a 15 ml, de medio.
Para cuenta Total de Bacterias se udlizé el Agar de.Soya Tripticaseina.
Para Hongos y Levaduras se utiliz6 Agar Dextrosa Sabouround.
‘Para la idendficecién del grupo coliforme se utilizd Agar de Bilis de Rojo Violeta,
Se lleva a cabo la incubacién de las cajas (yo solidificado ¢l medio) &8 temperaturas
correspondientes para cada tipo de identificacién tenemos:

a) Bacterias a 350C durante 48 hrs;

b) Hongos y Levaduras a 370C durante 48-120 hrs,

¢) Coliforme a 350C durante 48 hre,
Pasado el dempo de incubacidn se lleva a cabo la lectura de las cajas,
El nlmero de colonias encontradas en cada caja se multiplica por 10, ya que
es una solucidn 1:10 ast se tendré el niimero total de colonias en 10 gr de muestra

.

Para la identificacién de Escherichia coli se prosiguld con la siguiente maercha:

10 gr. muestra + 90 nl, de caldo lactoso. Prueba
Incubar 24-48 hrs, a 350C. Presuntiva

Una asada
Sembrar por estrla en Agar Mac-Conkey
Incubar 24-48 hrs. a 350C
Colonias rojas, precipitado

l



VUna asada
Sembrar por estria en Agar L-EMB
Incubar 24-48 hrs, a 350C
Colonias azul-violaceas, brillo metdlico.

Llevar a cabo Tincidn de Gram
Coco Gram Negativo

Llevar a cabo pruebas bioquimicas para identificacién
Indol: prueba positiva-negativa
RM: positiva
VYP: negativa
Citrati: negativa

Esto dé la confirmacién de Escherichia celi,
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APENDICE I1I
ANALISIS ESTADISTICO

El andlisis estadlstico se realiza con el fin de saber matemdticamente que
el andlisis sensorial es confinble sobre los productos que se desarrollaron.
Es necesario utilizar 1a medis aritmétdca y la desvincibn estandar.

La media aritmética es una medida numérica alrededor de la cunl se distribuyen
los diversos valores que una variable numérica puede asumir. Definlendose ct;mo
variable aquella caracteristica de personas o cosas que puede asumir valores,
La medin aritmédca o media de un conjunto de ndmeros: X1,X2,X3,X4.0.Xn
se representa por % ¥ se define como X=X1+X2+ X34 X4+ X Shueisnensenerssarensinasa X0

. N
a la sumatoria de todos los datos observades entre el nimero total de ellosre-

presentandose por la siguicnte formula:

Zn x J
J=1

El grado en gque los datos nimericos Henden a extenderse (dlapersarse, variar)
alrededor de un valor medio, se le llama variacidn o dispersién de los datos.
Se utiliza distintas medidas de dispersién o variacifn dentro de las cuales se
encuentran la desviaclén estandar en donde una serie de nfimeros X1,X2,X3,..Xn,
se representa por 8 y se define por la siguiente férmula:

. [ER (- [z,a
S= ! NJ - Y

donde X representa las desviaciones de canda uno de los nimeros {j de la media
x.
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