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RESUMEN

Las “siete harinas” es un alimento tradicional compuesto por harinas integrales de cebada,
trigo, maiz, soya, haba, platano y almidén de achira. El objetivo de este trabajo fue utilizar las
siete harinas para la elaboracién de una bebida como alternativa para la revalorizacién de los
alimentos tradicionales. Se parti6 de la definicibn del producto y mediante pruebas
preliminares se establecié la formula base y los parametros del proceso. Aplicando pruebas
sensoriales descriptivas a jueces semientrenados se eligié el mejor tratamiento (80 °C - 25
min), y se platearon modificaciones en la férmula. Para elegir el producto final de la
investigacion se compard sensorialmente la bebida del mejor tratamiento y aquella elaborada
aplicando la “férmula con variaciones” que contuvo: 2,7% de las siete harinas, 2,2% de suero
en polvo y 17,2% de pulpa de mora, la misma que fue escogida como el “producto final de la
investigacion”. El valor nutricional de la bebida fue moderado con 0,37g/100g de grasa,
0,32g9/100g de cenizas y 0,319/100g de proteina, pero se destaco el aporte de fibra dietaria
(3,97 g/100g). Se establecié en siete dias el tiempo de vida atil a 4°C. El 94% de los

consumidores calificaron la bebida como “me gusta” y “me gusta mucho”.

Palabras claves: Bebida, siete harinas, alimento tradicional



ABSTRACT

The “seven flours” is a traditional food consisting of whole grains of barley, wheat, corn,
soybean, bean, plantain and achira starch. The aim of this study was to use the “seven flours”
for making a beverage as an alternative for revaluation of traditional foods. It started from the
product definition and through preliminary tests we established the base formula and
parameters of the process. By applying descriptive sensory tests to semi-trained judges we
chose the best treatment (80°C - 25 min), and proposed changes to the formula. To choose
the final product research we compared sensorially the beverage with the best treatment and
elaboration by applying the “formula of variations” which contained 2,7% of the seven flour;
2,2% whey powder and 17,2% mulberry pulp, the same which was chosen as the "final product
research." The nutritional value of the drink was moderate with 0,37g / 100g of fat, 0,329 /
100g of ashes and 0,31g ash / 100g of protein, which was a source of dietary fiber (3,97g /
100g). It was established in seven days the useful lifetime at 4 °C. The 94% of consumers
rated the drink as” | like” and “| like it a lot”.

Keywords: Beverage, seven flours, traditional food



INTRODUCCION

En las dltimas décadas la poblacién ha cambiado sus patrones de alimentacién (Monteiro &
Cannon, 2012; Meléndez Torres & Cafiez de la Fuente, 2009), situacién que ha generado la
desvalorizacién de los alimentos tradicionales, generalmente catalogados como saludables y
fuente importante de nutrientes (Quintero-Salazar et al., 2012; FAO, 2009); ademas de una
disminucién en su consumo, como es el caso de las “siete harinas”, alimento compuesto por
harinas integrales de cebada, maiz, trigo, haba, soya, platano y almiddn de achira, cuyo aporte
nutricional es destacable, especialmente en carbohidratos y fibra dietaria (Cajas, 2016), lo

cual le convierte en una alternativa para una buena alimentacion.

Por otro lado, el aprovechamiento de subproductos de la industria alimentaria constituye una
opcion valedera para disminuir la contaminacién ambiental y mejorar la calidad nutritiva de los
alimentos procesados (Parras Huertas, 2009), como es el caso del suero lacteo que retiene
el 55% de nutrientes de la leche; contiene de 6 a 10 g/L de proteinas solublesy 0,4 a 0,6g/
L de calcio (Panescar et al., 2007; Reyes et al., 2002).

Por lo mencionado, la presente investigacion propone elaborar una bebida saludable a base
de las “siete harinas” con la adicion de suero de leche y pulpa de fruta; como una contribucion
a la iniciativa latinoamericana de promover la valorizacion de los alimentos tradicionales y la

alimentacion saludable.



CAPITULO |

1. REVISION LITERARIA



1.1  Alimentos y bebidas tradicionales

Los cereales, leguminosas, raices y tubérculos pertenecen al grupo de alimentos
culturalmente tradicionales de Ecuador (INIAP, 2012), de estos se han derivado una
diversidad de platos y alimentos preparados que retnen tradiciones incas y otras adoptadas
durante la conquista (Larrea Ramirez, 2014; Rosas Espinoza, 2012), como el caso de la
bebida siete harinas, alimento tradicional de la provincia de Loja que se elabora
artesanalmente mediante la mezcla de siete productos: soya, haba, cebada, trigo, maiz,

platano y achira (Japon, 2016).

1.2 Siete harinas

Las siete harinas es un alimento con un nivel destacable de proteina (12,36 y 14,66 g/100 g),
carbohidratos (79,87 y 82,49 g/100 g) y fibra dietaria (15,22 y 18,44 g/100g) (Cajas, 2016),
derivado de la calidad nutricional de sus componentes; es conocido que la soya y el haba son
importantes fuentes proteicas, con un contenido de 38,09 g/100 g y 24,9 g/100g
respectivamente (Hernandez et al., 2015; USDA, 2016); los cereales, ademas, aportan
compuestos hioactivos de forma significativa, como &cidos fendlicos, folatos y carotenoides
(Masisi & Beta, 2015); el platano es una fuente importante de fructo oligosacéaridos (Ruiz,
2014).

1.3 Procesamiento de los alimentos

Procesar alimentos es convertir productos crudos en alimentos aptos para el consumo
humano, aplicando procesos basados en fundamentos cientificos y tecnolégicos. El
procesamiento mejora la calidad organoléptica, sin embargo el valor nutricional puede
mejorar o disminuir; industrialmente se aplican métodos de procesado controlados, con la
finalidad de minimizar la perdida de nutrientes y en algunos casos eliminar componentes no

deseables (CISAN, s.f). El tratamiento con calor es uno de los métodos mas usados.

1.4  Aplicacion de calor en los alimentos

La aplicacion de calor a los alimentos permite prolongar la conservacion (Baron et al., 2006),
destruye enzimas, microorganismos patdgenos y aquellos que causan deterioro.

Dependiendo del nivel de temperatura se produce la gelatinizacion del almidén y/o la



desnaturalizacion de las proteinas. Ademas, en algunos casos permite resaltar el sabor,

aroma, color y textura (Badui Dergal, 2012).

1.4.1 Desnaturalizacién de las proteinas.

El incremento de la temperatura durante el procesamiento de los alimentos afecta la
estabilidad de la estructura tridimensional de las proteinas mediante la ruptura de los enlaces
quimicos, provocando el desdoblamiento o desnaturalizacién, que favorece la digestibilidad
al hacerlas accesibles a las enzimas digestivas en el tracto intestinal (Velasquez, 2006). Las
proteinas se desnaturalizan segun su contenido en aminoacidos y su naturaleza (Badui

Dergal, 2013), cada una requiere diferente temperatura.

En leguminosas como el haba y soja, las globulinas que componen del 60 al 90 % de su
proteina (Guy & Lorient, 1996)se desnaturaliza a temperaturas de 75,53 y 90,98 °C (Scilingo
& ARdn, 1996); mientras que las prolaminas y glutelinas presentes cereales ( trigo, maiz y
cebada) hasta en un 45% (Carl Honesey, 1991; Guy & Lorient, 1996), sufren alteraciones a

temperaturas entre 80 a 100°C (Vazquez Chavez & Vizcarra Mendoza, 2008) .

En el caso del suero lacteo, la B Lacto globulina se desnaturaliza a temperaturas entre 50 y
75°C (Guy & Lorient, 1996) y la a Lacta albumina a 90 °C (Robinson, 1991).

1.4.2 Gelatinizacion del almidon.

Al calentar una solucion de almidén, los granulos de éste absorben agua y mientras mayor
sea el calentamiento captan mas cantidad de agua de forma irreversible, aumentando su
tamafio y produciendo la dispersion de la amilosa en la solucion, que provoca un aumento
en la viscosidad; este proceso llamado gelatinizacion es deseable para funciones tecnolégicas
como espesante y estabilizante. Se debe tomar cuenta que si se prolonga el tratamiento
térmico se puede producir la ruptura de los granulos de almidén hinchados y la solucién

puede perder su viscosidad (Vaclavik, 2002).

El almiddn es la principal fuente de carbohidratos en cereales, leguminosas y tubérculos; la
cebada perlada contiene 84 % de almidon, la harina de soja 12 %, el maiz y trigo 63% siendo

en estos dos ultimos la amilo pectina el componente mayoritario (Robinson, 1991).



La temperatura de gelatinizacion es diferente para cada tipo de almidén como se detalla en
la Tabla 1.

Tabla 1. Temperatura de gelatinizacién de los almidones

Almidén Ti (°C) Tp (°C) Tf (°C) Fuente bibliogréfica
Maiz 65,7 71,2 79,1 Casarrubias et al. (2012)
62,3 66,3 72,9 Hernandez et al. (2008)
Tri 58,0 61,0 64,0 Olkku & Rha (1978)
rigo .
- - 85,0 Cuéllar et al. (2008)
Cebada 57,6 61,8 73,9 Casarrubias et al. (2012)
Soya 36,9 53,3 64,3 Stevenson et al. (2006)
Haba 75,2 80,2 87,6 Betancur-Ancona et al. (2004)
Achira 64,0 - 72,0 Andino (2008)
66,7 68,9 71,6 Thitipraphunkul et al. (2003)
Platano 71,3 77,4 88,7 Casarrubias et al. (2012)
70,6 75,3 82,2 Rivas-Gonzalez et al. (2008)

Ti: temperatura de inicio de la gelatinizacién; Tp: temperatura pico de la gelatinizacién; Tf: temperatura final de
gelatinizacion.
Fuente: Romero (2016)

1.5 Evaluacién de la calidad de los alimentos

Para determinar la calidad de un producto durante el proceso de elaboracion y
almacenamiento, asi como para establecer su vida Util, se requiere diversos tipos de
controles, como el sensorial, nutricional, microbiolégico y fisico—quimico; que nos permiten
conocer las caracteristicas del producto y las alteraciones que se pueden presentar durante

el almacenamiento (Larrafiaga et al., 1998; Rondon et al., 2004; Valencia et al., 2008).

1.5.1 Andlisis sensorial.

El andlisis sensorial se lo puede realizar mediante pruebas discriminativas, descriptivas o de
preferencia. La prueba discriminativa generalmente se utiliza para determinar si hay o no
diferencia entre diversos alimentos y la magnitud de estas; las pruebas descriptivas sirven

para establecer de la manera mas objetiva posible las caracteristicas del alimento. Mientras
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que las pruebas de aceptabilidad se orientan en evaluar el grado de satisfaccion o aceptacion
de un producto ante el consumidor, grupo que debe ser representativo (Anzaldua Morales,
1994; Carpenter et al., 2009).

1.5.2 Andlisis fisico-quimico.

Al elaborar un alimento se debe controlar algunas caracteristicas que tienen influencia sobre
la calidad y la vida util del producto, como Grados Brix; pH y acidez, (Larrafiaga et al., 1998;
Valencia et al., 2008).

1.5.3 Analisis nutricional.

En ciertos casos esta determinacién no es un factor decisivo para la aceptabilidad de un
producto, sin embargo la composicién de un alimento constituye una caracteristica principal
en la elecciény preferencia a largo plazo por parte del consumidor. Entre las determinaciones
bésicas estan el contenido de proteina, fibra dietaria, grasa, hidratos de carbono y cenizas
(Larrafiaga et al., 1998).

1.5.4 Andlisis microbiolégico.

Los alimentos juegan un papel importante en el desarrollo de enfermedades causando un
problema de salud publica, especialmente en paises en vias de desarrollo, dentro de las
bacterias causantes de enfermedades de origen alimentario se destaca el Staphylococcus

aureus y la Escherichia coli (Arias & Antillén, 2000).

Entre los microorganismos alterantes de los alimentos se encuentran los mohos y levaduras,
tipicos alterantes en frutas, se los considera indicadores de descomposicién de bebidas; son
tolerantes a pHs bajos (Forsythe, 2003; Ray & Bhumia, 2010). Mientras que el recuento de
aerobios mesdfilos determina la calidad sanitaria de producto analizado, indicando
condiciones higiénicas de la materia prima y la forma como se ha manipulado en la

elaboracion (Pascual & Calderon, 2000).



CAPITULO Il

2. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION



General:

- Utilizar alimentos tradicionales como alternativa para la elaboracion de bebidas

Especificos:

- Elaborar una bebida a base de siete harinas, suero y pulpa de mora

- Evaluar el producto durante el almacenamiento
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CAPITULO 1lI

3. MATERIALES Y METODOS
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3.1 Definicion del producto

Se planteé elaborar una bebida procesada tradicional obtenida a partir de la coccién de siete
harinas con la adiciébn de suero de leche vy pulpa de fruta como potenciador de sabor;
elaborada bajo los lineamientos de alimentos saludables, sin adicion de aditivos quimicos y

envasado en botellas de vidrio.

3.2 Materia prima

3.2.1 Harinas

La siete harinas, estd compuesta por: harina integral de trigo (Triticum aestivum), maiz (Zea
mays) y cebada tostada (Hordeum vulgare); haba (Vicia faba) y soya tostadas (Glicene max);

almidén de achira (Canna indica) y harina de platano (Musa sapientum).

3.2.2 Suero lacteo

Se utiliz6 suero en polvo de una marca comercial, cuyas caracteristicas se detallan en Anexo
A.

3.2.3 Pulpademora

La pulpa de mora comercial utilizada como potenciador de sabor, contiene 8.3 g/100g de
carbohidratos, segin se detalla en la etigueta. Previo a su uso, se descongeld en
refrigeracion por aproximadamente 24 horas (Dehin et al., 1996; Verdu, 2013), seguidamente

se licu6 durante 1 min, para conseguir un menor tamafio de particula.

3.3 Preparacion de la materia prima

3.3.1 Molienda de las harinas

Para reducir el tamafo de particula a < 500 ym, a cada harina se aplicd un proceso de

molienda, en un molino ultracentrifugo Restsch ZM 200, a 12000 rpm.
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3.3.2 Dosificacion y mezclado de las harinas

Las siete harinas se dosificaron de acuerdo a la informacién suministrada por los
expendedores de las harinas; 15,5 % de cada harina a excepcién del aimidén de achira, que

se adicion6 7 %.

Para una mejor homogenizacion de la mezcla, se usé un mezclador de polvos giratorio en

“V”, a 20 rpm durante cinco minutos (Astudillo, 2013).

3.4 Elaboracion de la bebida

3.4.1 Determinaciéon de la formulacién y proceso

Se partié de la formulacién base, definida en pruebas preliminares a este trabajo: 4,10 % de
siete harinas, 6 % de azlcar, 25% de pulpa de mora y 64,90% de suero liquido de leche.
Posteriormente se planted la siguiente formulacién con la finalidad de disminuir el contenido
de azlcar afiadido: 3,4 % de harinas; 4 % de azlcar; 16,7% de pulpa de mora; 59,1% de

suero liquido y se agreg6 16,8 % de agua.

Debido a la dificultad de abastecimiento y variaciones en los parametros de calidad de suero
liguido de leche, se planted la sustitucién de este por suero de leche en polvo; primeramente
se trabajo con 6,3 %; el producto presenté sabor salobre, y un intenso olor y sabor a lacteo
segun el criterio de las personas que degustaron el producto. Razén por la que se modificé la
formulacién disminuyendo el contenido de suero a 3,8% y 3,4%. Productos que presentaron
caracteristicas desagradables de olor y sabor aunque en menor intensidad que las bebidas

anteriores.

Se plante6 otra opcion de férmula con menor contenido de suero: 3,1% de harinas; 4,3% de
azucar; 17,5% de pulpa de mora; 2,2y 2 % de sueroy 72,9y 73,1 % de agua. Todas las
bebidas elaboradas con las férmulas mencionadas fueron cocidas a 72°C por 10 minutos, la

temperatura se establecié considerando la de degradacion de las proteinas del suero liquido.

Las bebidas elaboradas con los diferentes contenidos de suero (2,2 y 2 %) presentaron
consistencia muy viscosa, pero color, olor y sabor aceptables; se decidio elegir la formulacién
con 2,2% de suero con modificacion de las cantidades de pulpa de mora, azlcar y harina

(Tabla 2). Para disminuir la viscosidad y mejorar el sabor; también se modificaron los
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pardmetros de proceso a 80°C por 15, 20 y 25 minutos. Las bebidas elaboradas en estas
condiciones fueron evaluadas sensorialmente; los atributos valorados para todos los
tratamientos no presentaron diferencia significativa, como se visualiza en el Anexo B, pero por
seguridad se eligi6 como mejor tratamiento 80°C durante 25 minutos, por cuanto un mayor
tiempo de coccidn contribuye a garantizar la inocuidad del producto. Por sugerencia de los
evaluadores se plante6 variaciones en la férmula en lo referente a la proporcion de azdcar
(5%) y pulpa (17,20%). Se comparé sensorialmente la bebida elegida como mejor tratamiento
frente a la bebida elaborada usando la formula con variaciones. De esta evaluacion se obtuvo
el producto final de la investigacion, que fue sometido a validacién con consumidores y al que
se le realizaron los diferentes analisis fisico-quimicos iniciales y durante el almacenamiento
para determinar la duracién del mismo. El producto fue envasado en envases de vidrio

herméticamente sellados.

Tabla 2. Férmula para la elaboracion de las bebidas

Ingredientes Cantidad (%)
Agua 72,9
Pulpa de mora comercial 17,6
AzUcar 4.6
Siete harinas 2,7
Suero comercial en polvo 2,2
Total 100

Fuente: La investigacion
Elaborado: La autora

3.5 Evaluacién sensorial

Los jueces y los consumidores que participaron de la evaluacion fueron informados por escrito
de las caracteristicas de las bebidas y se pidié su consentimiento para participar de la misma.

La carta de consentimiento se muestra en el Anexo C.

3.5.1 Definicion del mejor tratamiento

Se realiz6 mediante evaluacidon sensorial descriptiva con seis jueces semi entrenados,
aplicada a dos repeticiones de cada tratamiento. Se evalué con una escala hedonica de cinco

puntos los atributos de color y la valoracién general; mientras que para el olor, sabor, acidez
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y granulosidad se aplicé una escala para medir la intension de los atributos; se utilizo la ficha

indicada en Anexo D1.

3.5.2 Eleccion del producto final

Mediante evaluacion sensorial descriptiva realizada por seis jueces semi entrenados,
aplicando una escala hedonica de siete puntos se comparé los atributos de olor, consistencia,
sabor, dulzor, acidez y granulosidad (Anexo D2), para elegir el producto final de la

investigacion.

3.5.3 Validaciéon con consumidores

Para determinar el grado de aceptacion del producto final por parte de los consumidores se
aplicé una prueba afectiva a 60 personas, utilizando una escala heddnica de siete puntos, se
evalu6 el color, olor, sabor, consistencia y acidez. Las personas que participaron son
residentes de la ciudad de Loja y fueron seleccionadas de acuerdo a un perfil, definido en
funcion de las variables demogréficas detalladas en la Tabla 3. La ficha utilizada se indica en

el Anexo E.

Tabla 3. Perfil de los consumidores

Variables

Masculino

Femenino

20 - 25 afios
Edad 26 - 45 afios
46 - 65 afos
Empleado publico
Empleados privados
Estudiantes
Amas de casa
Hijos menores de 18 afios
Hijos mayores de 18 afios
Primaria
Nivel de educacién Bachillerato

Universitario

Fuente: La investigacion
Elaborado: La autora

Sexo

Ocupacion

Grupo familiar
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3.6 Caracterizacién de la bebida

3.6.1 Determinacion fisicoquimica.

Se valoré las caracteristicas fisicoquimicas de la bebida final, durante el almacenamiento y a

las elaboradas con cada uno de los tratamientos; los resultados se muestran en el Anexo F.

3.6.1.1 pH

El pH se midi6 de forma directa con la ayuda de un potenciémetro digital Mettler Toledo Seven

Easy, previamente calibrado.

3.6.1.2 Sélidos solubles

Los solidos solubles de la bebida se determinaron utilizando un refractémetro digital Mettler
Toledo 30 Px, previamente calibrado. El valor indica el porcentaje de sélidos solubles en la

muestra expresados como °Brix.

3.6.1.3 Acidez

Se realiz6 mediante el método de la AOAC 947.05. Pesando 10 gramos de muestra y 90
gramos de agua destilada, disolucibn que se valor6 con NaOH 0.1 N previamente
estandarizado con ftalato acido de potasio. Los resultados indican el porcentaje de acido

malico presente.

3.6.1.4 Viscosidad

La determinacion se hizo utilizando un viscosimetro Brookfield DV-I Prime a una velocidad de
30 rpm, con el husillo S63; los valores se reportaron en centipoises (cP) a 22°C (Nielsen,
2003).

3.6.1.5 Color

El color se caracterizd mediante el uso de cartas de color The Royal Horticultural Society.
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3.6.2 Caracterizacion nutricional

Se cuantificé la composicion proximal y fibra dietaria total de la bebida final. Los métodos

utilizados fueron los establecidos por la Association of Official Analytical Chemists (AOAC).
3.7  Evaluacion durante el almacenamiento

La bebida fue almacenada a 4°C en una camara de refrigeracion industrial. Se plante6
mantenerla durante veinte y ocho dias realizando el control cada siete dias; sin embargo por
alteracion microbiana se realizé el seguimiento Unicamente hasta el dia catorce. Se evaluo
pH, color, separacion de fases, viscosidad, acidez y calidad microbioldgica. Los andlisis se
aplicaron a dos muestras (botellas) tomadas al azar.

3.8  Control microbiolégico

Los controles microbioldgicos se efectuaron los dias siete y catorce de almacenamiento. Se
realizd un recuento de microrganismos patégenos: Estafilococos, Escherichia coli, y
microorganismos de deterioro: Aerobios mesofilos, mohos y levaduras; mediante los métodos
de la Association of Official Analytical Chemists (AOAC) 2003.08, 991.14, 990.12 y 997.12
respectivamente, usando placas petrifilm 3M a dos muestras (botellas) tomadas al azar, cada
muestra se sembré por duplicado.

3.9 Analisis estadistico

Para analizar los datos que resultaron de la evaluacion sensorial y el control en
almacenamiento, se utilizé un andlisis de varianza (ANOVA) usando el programa Minitab 16,
para evaluar la diferencia entre los tratamientos, y con la prueba de rangos multiples de Tukey

gue comparoé las medias estadisticas.
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CAPITULO IV

4 RESULTADOS Y DISCUSION
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41 Elaboracion de la bebida

El proceso establecido para la elaboracion de la bebida se indica en la Figura 1, el azUcar se
adicion6 al final de la coccion para evitar la interferencia de esta con el proceso de
gelatinizacion de los almidones por competicion en la absorcién de agua (Vaclavik, 2002), y

la pulpa de mora para disminuir el efecto del calor sobre sus caracteristicas sensoriales de

olor y color.

Greparacién y pesado de los ingredient%

Y

Infusién de canela 6% Ebullicién/ 5 min
Mezcla de las hari:as y Suero en agua 50°C/ 5 min
caliente
Y
Coccion 80°C/ 15 min
¥
Adicion de azucar 80°C/ 5 min
Y
Adicion de la pulpa 80°C/ 5 min

Y

C Envasado )

Figura 1. Proceso de elaboracion de la bebida
Fuente: La investigacion
Elaboracién: La autora

En la comparacion sensorial entre las bebidas elegidas como el “mejor tratamiento” y el
“producto final de la investigacién”, se evidencié que este Ultimo presentd mejores

caracteristicas de sabor y valoracion general (Tabla 4), la formula con la que fue elaborado se

escogioé como formula final (Tabla 5).
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Tabla 4. Evaluacion sensorial de las bebidas

Atributos - - Bebida
Mejor tratamiento Producto final
Olor 5,16 + 0,722 | 567 + 0,492
Consistencia 5,41 + 0,792 | 550 + 0,672
Sabor 4,75 + 1,06° [ 550 =+ 0,522
Dulzor 4,67 + 1,072 | 483 + 0,292
Granulosidad 4,67 + 0,782 | 4,75 + 0,752
Acidez 4,67 + 0,882 | 517 + 0,722
Valoracion general | 4,75 + 1,06° | 542 + 0,522

Los valores corresponden a la media + la desviacion estandar de tres repeticiones. Diferentes letras en la misma
fila significan diferencia significativa entre las formulaciones.

Fuente: La investigacion
Elaboracién: La autora

Tabla 5. Férmula final de la bebida

Ingredientes Cantidad (%)
Agua 72,90
Pulpa de mora comercial 17,20
AzUcar 5,00
Siete harinas 2,70
Suero comercial en polvo 2,20
Total 100

Fuente: La investigacion
Elaboracién: La autora

4.2 Validacion de la bebida con consumidores

El 94 % de los consumidores calificaron la bebida entre “me gusta y me gusta mucho” (Figura
2) siendo el sabor el atributo que mas gusté, con el 82% de preferencia; la preferencia de los
consumidores por los atributos de olor, dulzor, acidez y consistencia fue inferior al 43% (Figura

3).
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Me gusta mucho 32

Me gusta 62

Calificacién

Me gusta poco 6

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Nivel de preferencia (%)

Figura 2. Resultados de la prueba de aceptacién de la bebida

Fuente: La investigacion
Elaboracién: La autora

Concepto general de la bebida 37
%) Dulzor 38
8
5 Consistencia 43
=z Acidez 40
Olor 37
Sabor 82

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Nivel de preferencia (%)

Figura 3. Resultados de la prueba de aceptacion de la bebida por atributos

Fuente: La investigacion
Elaboracién: La autora

Es destacable que el 90% de la poblacion entre 20 y 25 afios manifestd que le “gusta’ y le”

“gusta mucho” la bebida (Figura 4).
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33

P ——
37

Me gusta 63
53

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

67

Calificacion

Nivel de aceptacion (%)

46-65 afios% W 26-45 afios % W 20-25 afos %

Figura 4. Aceptacion de la bebida segun la edad

Fuente: La investigacion
Elaboracion: La autora

4.3 Caracterizacion nutricional de la bebida

En funcién del contenido de fibra dietaria total (3,97 g/100 g), la bebida puede ser catalogada
como fuente de fibra (PE, 2006), el contenido de proteina y grasa fueron bajos (Tabla 6). La
cantidad de fibra dietaria fue mayor a la reportada por Cerezal Mezquita et al. (2012), en una
bebida a base de lupino, algarrobo y quinua, que contiene 0,13 g/100g de fibra, al igual que
las cenizas y lipidos (0,28 y 0,14 g/100g ); mientras que el contenido de proteina fue inferior
(1,33 g/100g). Comparando con una bebida comercial de avena y suero de leche, la bebida
investigada presenté mayor contenido de fibra dietaria (0,32 g/100g) y menor proteina
(0,80g/100g), grasa y cenizas (0,80 y 0,43g/1009) (Vega Montero, 2012).

El modesto aporte nutricional esta relacionado con el bajo nivel de incorporacién de harinay
suero de leche a la bebida, cantidades determinadas en funcion de las caracteristicas
sensoriales. Pero esto no menoscaba el concepto de alimento saludable y de revalorizacion
de los alimentos tradicionales, mas aun si se considera que para alcanzar caracteristicas
sensoriales que fueron altamente apreciadas por los consumidores, no se incorpord ningun
aditivo quimico; ademas que la estabilidad de la bebida se logré con la combinacién adecuada

de los parametros del proceso térmico.
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Tabla 6. Caracterizacion nutricional de la bebida

Pardmetro g/100g de bebida
Proteina 0,31 + 0,06
Grasa 0,37 £0,17
Cenizas 0,32+ 0,01
Fibra dietaria soluble 0,24 + 0,09
Fibra dietaria insoluble 3,73+0,04
Fibra dietaria total 3,97 £ 0,07

Los valores corresponden a la media * la desviacién estandar de dos repeticiones experimentadas en la
caracterizacién nutricional.

Fuente: La investigacion
Elaboracion: La autora

4.4 Evaluacién de la bebida en almacenamiento

Durante el almacenamiento la cantidad de aerobios mesdéfilos (10 UFC/mL), indicadores de la
calidad sanitaria se mantuvo por debajo del limite establecido en la norma INEN 2609: 2012
como aceptable; hasta el dia siete no se observé presencia de mohos y levaduras; pero en
el dia catorce estos fueron incontables (Anexo G), por el riesgo que esto implica para la salud
del consumidor se defini6é siete dias como tiempo de vida util del producto. Segun Tournas
(1994) la presencia de mohos y levaduras en frutas y productos procesados de frutas puede
deberse al inadecuado tratamiento térmico ya que ciertas cepas de hongos son resistentes al
calor o también por la contaminacion después de la elaboracion, esta Ultima podria ser la
razon de presencia de mohos y levaduras; pues el proceso de envasado manual y la
exposicion momentanea al medio ambiente tanto de los envases como del producto luego
del tratamiento térmico, podrian constituir un medio de contaminacién que en el presente
trabajo no pudo ser minimizado; pues no se aplicé un tratamiento térmico al producto final
envasado. El hecho en el que al primer y séptimo dia no se registré presencia de mohos y
levaduras, podria explicarse asumiendo que estos microorganismos estuvieron presentes en
forma de esporas, las cuales no son detectadas por el método de analisis empleado y que se
desarrollaron posteriormente, tal como menciona Bourgeois et al., (1994) que algunas
levaduras pertenecientes a los Basidiomicetos son capaces de desarrollarse a temperaturas

menores o iguales a 5°C.
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El tiempo de duracion de la bebida fue inferior a los 21 dias reportados por Vega Montero
(2012) en una bebida de suero y avena almacenado a 4°C, que contiene sorbato de potasio
como conservante e igual al de una bebida saborizada elaborada a base de soya (14 dias/

4°C), pasteurizada a 80°C durantel0 min sin uso de conservantes (Ruiz et al., 2008).

En el dia siete se observd cambios significativos en los parametros de grados Brix, pH, acidez
y viscosidad, (Tabla 7) cuyos niveles a excepcion de la viscosidad se mantuvieron hasta el
dia catorce. Segun Ruiz et al. (2012), el incremento de la viscosidad se atribuyen a la

disminucion de temperatura.

Los cambios de °Brix y pH y viscosidad pueden considerarse no perjudiciales para el producto,
podria asumirse como una mejora en sus caracteristicas, presunciéon que no puede ser

corroborada pues no se efectuaron analisis sensoriales.

Tabla 7. Analisis fisico-quimico de la bebida durante el almacenamiento

Parametros Dias
0 7 14
°Bx 9,80 + 0,012 10,80 + 0,02° 10,80 + 0,05°
pH 3,98 + 0,032 4,28 + 0,10° 4,27 + 0,08°
Acidez (% de &cido citrico) 0,22 + 0,002 0,26 = 0,05° 0,27 + 0,12°b
Viscosidad (cP) 176 + 0,182 190 + 0,20° 204 + 0,03°

Los valores de las tablas corresponden a la media + la desviacion estandar de dos repeticiones. Diferentes letras
en la misma fila significan diferencia significativa entre los dias de control.

Fuente: La investigacion
Elaborado: La autora
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CONCLUSIONES

El aporte nutricional de la bebida es modesto, sin embargo se destaca como fuente de
fibra dietaria y una bebida tradicional saludable, con buenas -caracteristicas
sensoriales y estabilidad que fue lograda sin incorporacion de aditivos quimicos.

La bebida presenté cambios en los parametros fisicoquimicos a los siete dias de

almacenamiento y las condiciones de envasado manual podria ser un factor decisivo

para el corto tiempo de duracién de la bebida.
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RECOMENDACIONES

Mejorar el sistema de envasado para evitar la contaminacion del producto y/o aplicar

un tratamiento térmico al producto final envasado.
Para futuros trabajos, durante el periodo de almacenamiento realizar también una

evaluacién sensorial, para tener datos que permitan junto con los parametros

fisicoguimicos tomar decisiones respecto al proceso de elaboracién.
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Anexo A. Ficha técnica del suero de leche en polvo

DEPARTAMENTO DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

€ i CERTIFICADO DE ANALISIS DE PRODUCTO

PRODUCTO: SUERO EN POLVO FECHA DE ELABORACION: 18/12/2014
LOTE: 0914185 FECHA DE CADUCIDAD: 18/12/2015
1.- ANALISIS FisicoQuimICo |
PARAMETRO ESPECIFICACION RESULTADO

Contenido de Grasa (% m/m) Max 2% 2,00%

Perdida por Calentamiento (% m/m) Max 4% 2,37%

Acidez Titulable (% de ac. Lactico) Max 0,36 0,72%

Indice de solubilidad (cm”3) Max 1,0 1,00

Peso especifico( g/cm3) min 0,45 0,45

Particulas quemadas y sedimento Disco/mg. B/15 B/15

- - S

Proteina en los sélidos no graso de leche (Nx6,37) (% Min 34% 34,00%

m/m)

Antibiéticos NEGATIVO NEGATIVO

PH 6,6-6,9 6,79

2.- ANALISIS MICROBIOLOGICO |
PARAMETRO METODO UNIDAD RESULTADO CUMPLIMIENTO NORMA

Aerobios Mesofilos AOAC 966,23 (ufc/g) 64 INEN 298 :2011
Enterobacteraceas AOAC 2003,01 (ufc/g) Ausencia INEN 298 :2011
Mohos y Levaduras AOAC 997,02 (ufc/g) <10 INEN 298 :2011

3.- ANALISIS ORGANOLEPTICO

PARAMETRO ESPECIFICACION
Sabor Normal, caracteristico
Olor Normal, a leche caracteristico
Color Normal, a leche caracteristico
Apariencia Normal, a leche caracteristico

Presentacion: Envases de 25 Kg, Funda externa de papel craft cocida.

Funda interna de polietileno termo sellada

Almacenamiento: En lugar fresco, seco y limpio

Vida util declarada: 12 meses
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Anexo B. Evaluacion sensorial para elegir el mejor tratamiento

Tabla 8. Resultados de la evaluacién sensorial de la formula base modificada elaborada a diferentes

tratamientos

Tratamientos

Atributos Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3

80°C/ 15min 80°C/ 20 min 80°C/ 25 min
Olor a fruta 3,00 + 0,60 2,83 + 0,722 2,58 + 0,522
Olor a harina 1,00 +* 0,00% 1,00 + 0,002 1,00 + 0,002
Olor extrafio 1,00 +* 0,00% 1,00 + 0,002 1,08 + 0,292
Olor a lacteo 1,25 + 0,45@ 1,25 + 0,452 1,33 + 0,652
Olor a canela 233 + 0,49° 233 + 0,782 2,08 + 0,792
Sabor a fruta 292 + 0,52@ 2,67 + 0,492 2,83 + 0,582
Sabor a harina 1,33 + 0,49° 1,25 + 0,452 1,33 + 0,492
Sabor extrafio 1,08 + 0,29@ 1,08 + 0,292 1,00 + 0,002
Sabor a lacteo 1,59 + 0,672 150 + 0,792 1,50 + 0,672
Sabor a canela 25 + 0,672 242 + 0,522 2,42 + 0,522
Dulzor 242 + 0,522 242 + 0,52° 2,42 + 0,522
Consistencia 2,67 + 0,492 2,67 + 0,492 2,75 + 0,452
Granulosidad 192 + 0,672 192 + 0,672 2,00 + 0,622
Acidez 292 + 0,522 2,92 + 0,292 2,83 + 0,392
Valoracién general 3,00 £+ 0,60° 2,75 + 0,75% 2,83 + 0,722

Los valores de las tablas corresponden a la media * la desviacion estandar de las repeticiones experimentadas en
la evaluacidn sensorial. Diferentes letras en la misma fila significan diferencia significativa entre las formulaciones.

Fuente: La investigacion
Elaborado: La autora
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Anexo C. Carta de consentimiento para la participacién en la evaluacion sensorial

El grupo de investigacion “Innovacion, desarrollo y calidad de alimentos saludables” de la
UTPL declara:

El alimento que se suministra es una mezcla de harinas, suero lacteo, pulpa de mora y canela,
contiene LACTOSA Y GLUTEN, ha sido elaborada en este momento utilizando alimentos

frescos y bajo normas de higiene, lo que garantiza su inocuidad.

Los resultados y evidencias que se obtengan seran utilizados para fines de investigacion y
académicos, salvaguardando la privacidad de los participantes en este panel.

Yo con CI: una vez

firmad@, acepto participar de esta evaluacion sensorial.

Loja, del 2015

f)
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Anexo D. Fichas para evaluacion sensorial de la bebida

D.1 Fichade evaluacién sensorial para elegir el mejor tratamiento

EVALUACION SENSORIAL

Alimento: Bebida de siete harinas

Favor registrar el cédigo de cada bebida que se presenta, en la casilla que corresponde al

atributo evaluado, segun su intensidad en la escala indicada para cada caso.

Se recomienda evaluar los parametros en el orden indicado en la ficha.

Le disgusta | Le disgusta un Ni le gusta ni le Le gusta un Le gusta

Atributo ;
mucho poco disgusta poco mucho

Color

Olor
No tiene Suave Moderado Fuerte Muy Fuerte

Atributo

Fruta

Canela

Harina

Lacteo

Extrafio
Si marco olor extrafio, indique a que:

Atributo No tiene Bajo Moderada Alto Muy alto
Consistencia

Sabor

Atributo
No tiene Suave Moderado Fuerte Muy Fuerte

Fruta

Canela

Harina

Lacteo

Extrafo

Si marco sabor extrafio, indique a que:
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Atributo Muy bajo Bajo Moderado Alto Muy alto
Dulzor
Atributo No tiene Bajo Moderada Alto Muy alto
Acidez
Atributo No tiene Bajo Moderado Alto Muy alto
Granulosidad
Margue de manera global si la bebida es similar a:
Un producto procesado poco natural  ................
Un producto fresco y natural ...
1 2 3 4 5
Valoracion general
1 = puntuacién mas baja 5= puntuacidon mas alta
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D.2

Alimento: Bebida

EVALUACION SENSORIAL

Ficha de evaluacion sensorial para definir el producto final de la investigacién

Favor registrar el codigo de cada bebida que se le presenta, en la casilla que corresponda al

atributo evaluado, segun su intensidad de agrado.

Escala heddnica de 7 puntos

Atributos Me disgusta Me | Me disgusta Ni nr:ielﬁgsta Me guMseia Me gusta
extremadamente | disgusta | ligeramente disgusta gusta mucho extremadamente

Sabor

Olor

Consistencia

Granulosidad

Dulzor

Acidez

Aceptacion
general
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Anexo E. Ficha de evaluacion sensorial para validacion con consumidores

HOJA DE EVALUACION DE LA BEBIDA
SEXO: M — F [—
EDAD: 20 - 25 afios | | 26 -4sados [] as-esanos_|
Ocupacién: Empleado publico _ Empleado privado u Estudiante _J Ama de casa [—
Nivel de educacién: Bachillerato —1 Universitario F
Hijos: Menores de 18 afos _J Mayores de 18 afios F* Ninguno [77

INSTRUCCIONES: Por favor pruebe la bebida que se ofrece y responda a las siguientes preguntas.
1. ¢Cudnto le gusta esta bebida?

[] L] L] L] =0 = R =

Me disgusta Me disgusta Me disgusta  Nime gusta Me gusta Megusta Me gusta
mucho ligeramente ni me disgusta poco mucho

2. Silabebida le GUSTA o le GUSTA MUCHO, indique lo que mads le gusto:
a. SABOR l

b. DULZOR: m

c. ACIDEZ [ ]

d. OLOR [g

e. CONSISTENCIA —

f. CONCEPTO GENERAL DE LA BEBIDA
(Bebida tradicional)

3. Sisucalificacion fue: ME GUSTA POCO, NI ME GUSTA NI ME DISGUSTA O ME DISGUSTA, indique las razones.

a. SABOR EXRANO
b. OLOR EXTRARO [*«
c. DULZOR

d. CONSISTENCIA

e. ACIDEZ

L0

f. OTROS (indique):

4. Si hoy el producto estuviera disponible para la venta, ¢Usted lo comprarfa?

s [ ] N | |

IGRACIASI
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Anexo F. Resultados de los andlisis fisicoquimicos de la bebida

Andlisis fisicoquimicos de las bebidas elaboradas para elegir el mejor tratamiento

Tabla 9. Resultado de los analisis fisicoquimicos de las bebidas elaboradas con diferentes tratamientos

Parametros
Tratamiento Bx oH Acidez Viscosidad
(% de &cido citrico) (cP)
80°C/15min | 925 + 0,352 | 3,99 + 0,01*| 0,30 + 0,052 |140 + 11,30°%
80°C/20min | 9,25 + 0,212 | 3,99 + 0,01®| 0,35 + 0,012 |163 + 9,90%
80°C/25min| 9,45 + 0,352 | 3,98 + 0,01®| 0,28 + 0,012 |138 + 2,83%

Los valores de las tablas corresponden a la media + la desviacién estandar de las repeticiones experimentadas en
el andlisis fisico quimico. Diferentes letras en la misma columna significan diferencia significativa entre las
formulaciones.

Fuente: La investigacion
Elaborado: La autora

Analisis fisicoquimicos de las bebidas elaboradas para elegir el producto final

Tabla 10. Resultado de los andlisis fisicoquimicos de la formula del mejor tratamiento y el producto final

Parametros
Férmula °Bx oH Acidez Viscosidad
(% de &cido citrico) (cP)
Mejor tratamiento (8,82 + 0,07 #|3,98 + 0,00 2| 0,28 + 0,01 2/191 + 3,94 2
Producto final 9,66 + 0,15 2/3,97 + 0,04 2| 0,28 + 0,01 2|194 + 3,10 @

Los valores de las tablas corresponden a la media * la desviacion estandar de las repeticiones experimentadas en
el andlisis fisico quimico. Diferentes letras en la misma columna significan diferencia significativa entre las
formulaciones.

Fuente: La investigacion
Elaborado: La autora
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Anexo G. Control microbiolégico de la evaluacién durante el almacenamiento

Tabla 11. Resultados del control microbiolégico efectuados durante el almacenamiento

Dia Mohos y levaduras E.coli Aerobios mésofilos Staphylococus
(UFC/mL) (UFC/mL) (UFC/mL) (UFC/mL)
0 Ausencia Ausencia 10 Ausencia
7 Ausencia * 10 *
14 Incontables * 10 *

(*) No se realizé el recuento

Fuente: La investigacion
Elaboracién: La autora
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