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RESUMEN 

Las “siete harinas” es un alimento tradicional compuesto por harinas integrales de cebada, 

trigo, maíz, soya, haba, plátano y almidón de achira. El objetivo de este trabajo fue utilizar las 

siete harinas para la elaboración de una bebida como alternativa para la revalorización de los 

alimentos tradicionales. Se partió de la definición del producto y mediante pruebas 

preliminares se estableció la fórmula base y los parámetros del proceso. Aplicando pruebas 

sensoriales descriptivas a jueces semientrenados se eligió el mejor tratamiento (80 °C - 25 

min), y se platearon modificaciones en la fórmula. Para elegir el producto final de la 

investigación se comparó sensorialmente la bebida del mejor tratamiento y aquella elaborada 

aplicando la “fórmula 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 

investigación”. El valor nutricional de la bebida fue moderado con 0,37g/100g de grasa,  

0,32g/100g de cenizas  y  0,31g/100g de proteína, pero se destacó el aporte de fibra dietaria 

(3,97 g/100g). Se estableció en siete días el tiempo de vida útil 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 
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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, 0,32g / 

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” I like” and “I like it a lot”. 

Keywords: Beverage, seven flours, traditional food 
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INTRODUCCIÓN 

En las últimas décadas la población ha cambiado sus patrones de alimentación (Monteiro & 

Cannon, 2012; Meléndez Torres & Cañez de la Fuente, 2009), situación que ha generado la 

desvalorización  de los alimentos tradicionales, generalmente catalogados como saludables y 

fuente importante de nutrientes (Quintero-Salazar et al., 2012; FAO, 2009); además de una 

disminución en su consumo, como es el caso de las “siete harinas”, alimento compuesto por 

harinas integrales de cebada, maíz, trigo, haba, soya, plátano y almidón de achira, cuyo aporte 

nutricional es destacable, especialmente en carbohidratos y fibra dietaría (Cajas, 2016), lo 

cual le convierte en una alternativa  para una buena alimentación.  

Por otro lado, el aprovechamiento de subproductos de la industria alimentaria constituye una 

opción valedera para disminuir la contaminación ambiental y mejorar la calidad nutritiva de los 

alimentos procesados (Parras Huertas, 2009), como es el caso del suero lácteo que retiene 

el  55% de nutrientes de la leche; contiene de 6 a 10  g/L de  proteínas solubles y  0,4 a 0,6g/ 

L de calcio (Panescar et al., 2007; Reyes et al., 2002). 

Por lo mencionado, la presente investigación propone elaborar una bebida saludable a base 

de las  “siete harinas” con la adición de suero de leche y pulpa de fruta; como una contribución 

a la iniciativa latinoamericana de promover la valorización de los alimentos tradicionales y la 

alimentación saludable. 
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CAPITULO I 

1. REVISIÓN LITERARIA
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1.1 Alimentos y bebidas  tradicionales 

Los cereales, leguminosas, raíces 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 reúnen 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, maíz, 

plátano y achira (Japon, 2016).  

1.2 Siete harinas 

Las siete harinas es un alimento con un nivel destacable de proteína (12,36 y 14,66 g/100 g), 

carbohidratos (79,87 y 82,49 g/100 g) y fibra dietaría (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 (Hernández et al., 2015; USDA, 2016); los cereales, además, aportan 

compuestos bioactivos de forma significativa, como ácidos fenólicos, folatos y carotenoides 

(Masisi  & Beta, 2015); el plátano es una fuente importante de fructo oligosacáridos (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 científicos y tecnológicos. 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 más usados. 

1.4 Aplicación de calor en los alimentos 

La aplicación de calor a los alimentos permite prolongar la conservación (Baron et al., 2006), 

destruye enzimas, microorganismos patógenos y aquellos que causan deterioro. 

Dependiendo del nivel de temperatura se produce la gelatinización del almidón y/o la 
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desnaturalización de las proteínas.   Además, en algunos casos permite resaltar el sabor, 

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

1.4.1 Desnaturalización de las proteínas. 

El incremento de la temperatura durante el procesamiento de los alimentos afecta la 

estabilidad de la estructura tridimensional de las proteínas  mediante la ruptura de los enlaces 

químicos, provocando el desdoblamiento o desnaturalización, que favorece  la digestibilidad 

al hacerlas accesibles a las enzimas digestivas en el tracto intestinal (Velásquez, 2006). Las 

proteínas se desnaturalizan según su contenido en aminoácidos 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 

proteína (Guy  & Lorient, 1996)se desnaturaliza a temperaturas de  75,53 y 90,98 °C (Scilingo  

& Añón, 1996); mientras que las prolaminas y glutelinas presentes cereales ( trigo, maíz y 

cebada)  hasta en un 45%  (Carl Honesey, 1991; Guy  & Lorient, 1996), sufren alteraciones a 

temperaturas entre 80 a 100°C (Vázquez Chávez  & Vizcarra Mendoza, 2008) . 

En el caso del  suero lácteo, la  β Lacto globulina  se desnaturaliza a temperaturas entre 50 y 

75°C (Guy  & Lorient, 1996) y la   α Lacta albumina  a 90 °C (Robinson, 1991). 

1.4.2 Gelatinización del almidón. 

Al calentar una solución de almidón, los gránulos de éste absorben agua y mientras mayor 

sea el calentamiento captan más cantidad de agua de forma irreversible, aumentando su 

tamaño y  produciendo la dispersión de la amilosa en la solución, que  provoca un aumento 

en la viscosidad; este proceso llamado gelatinización es deseable para funciones tecnológicas 

como espesante y estabilizante. Se debe tomar cuenta que si se prolonga el tratamiento 

térmico  se puede producir la ruptura de  los gránulos de almidón hinchados y la solución 

puede perder su viscosidad (Vaclavik, 2002). 

El almidón es la principal fuente de carbohidratos en cereales, leguminosas y tubérculos;  la 

cebada perlada contiene  84 % de almidón, la harina de soja 12 %, el maíz y trigo 63%  siendo 

en estos dos últimos la amilo pectina  el componente mayoritario (Robinson, 1991). 
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La temperatura de gelatinización es diferente para cada tipo de almidón como se detalla  en 

la Tabla 1.  

Tabla 1. Temperatura de gelatinización de los almidones 

Almidón Ti (°C) Tp (°C) Tf (°C) Fuente bibliográfica 

Maíz  
65,7 71,2 79,1 Casarrubias et al. (2012) 

62,3 66,3 72,9 Hernández et al. (2008) 

Trigo 
58,0 61,0 64,0 Olkku &  Rha (1978) 

- - 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) 

Plátano 
71,3 77,4 88,7 Casarrubias et al. (2012) 

70,6 75,3 82,2 Rivas-González et al. (2008) 
 
Ti: temperatura de inicio de la gelatinización; Tp: temperatura pico de la gelatinización; Tf: temperatura final de 

gelatinización.     
Fuente: Romero (2016) 

 

1.5 Evaluación de la calidad de los alimentos 

Para  determinar la calidad de un producto durante el proceso de elaboración y 

almacenamiento, así como para establecer  su vida útil, se requiere diversos  tipos de 

controles, como el sensorial, nutricional, microbiológico y físico–químico; que nos  permiten 

conocer las  características del   producto y las alteraciones que se pueden presentar durante 

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

1.5.1 Análisis sensorial. 

El análisis 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 más objetiva posible las características del alimento. Mientras 
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que las pruebas de aceptabilidad  se orientan en evaluar el grado de satisfacción o aceptación 

de un producto ante el consumidor,  grupo que debe ser representativo (Anzaldua Morales, 

1994; Carpenter et al., 2009).  

1.5.2 Análisis físico-químico. 

Al elaborar  un alimento se debe controlar algunas características que tienen influencia sobre 

la calidad y la vida útil del producto, como  Grados  Brix; pH y acidez, (Larrañaga et al., 1998; 

Valencia et al., 2008).  

1.5.3 Análisis nutricional. 

En ciertos casos esta determinación no es un factor decisivo para la aceptabilidad de un  

producto, sin embargo la composición de un alimento constituye una característica principal 

en la elección y  preferencia a  largo plazo por parte del consumidor. Entre las determinaciones 

básicas están el contenido de proteína,  fibra dietaria, grasa, hidratos de carbono y  cenizas 

(Larrañaga et al., 1998). 

1.5.4 Análisis microbiológico. 

Los alimentos juegan un papel importante en el desarrollo de enfermedades causando un 

problema de salud pública, especialmente en países en vías de desarrollo, dentro de las 

bacterias causantes de enfermedades de origen alimentario se destaca el Staphylococcus 

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

Entre los microorganismos alterantes de los alimentos se encuentran los mohos y levaduras,  

típicos alterantes en frutas, se los considera  indicadores de descomposición de bebidas; son 

tolerantes a pHs bajos  (Forsythe, 2003; Ray  & Bhumia, 2010). Mientras que el recuento de 

aerobios mesófilos determina la calidad sanitaria de producto analizado, indicando 

condiciones higiénicas de la materia prima y la forma como se ha manipulado en la 

elaboración (Pascual & Calderón, 2000). 
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CAPITULO II 

2. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN 
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General: 

- Utilizar alimentos tradicionales como alternativa para  la elaboración de bebidas 

Específicos: 

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

- Evaluar el producto durante el almacenamiento 
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CAPITULO III 

3. MATERIALES Y MÉTODOS 
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3.1 Definición del producto 

Se planteó elaborar una bebida procesada tradicional  obtenida a partir de la cocción de siete 

harinas con la adición de suero de leche  y pulpa de fruta como potenciador de sabor; 

elaborada bajo los lineamientos de alimentos saludables,  sin adición de aditivos químicos y 

envasado en botellas de vidrio. 

3.2 Materia prima 

3.2.1 Harinas 

La siete harinas, está compuesta por:   harina integral  de trigo (Triticum aestivum), maíz (Zea 

mays) y cebada tostada (Hordeum vulgare);  haba (Vicia faba) y  soya tostadas (Glicene max); 

almidón de achira (Canna indica)  y harina de plátano (Musa sapientum).   

3.2.2 Suero lácteo 

Se utilizó suero en polvo de  una marca  comercial, cuyas características se detallan en  Anexo 

A. 

3.2.3 Pulpa de mora 

La pulpa de mora comercial utilizada como potenciador de sabor, contiene 8.3 g/100g de 

carbohidratos, según  se detalla  en la etiqueta. Previo a su uso, se descongeló  en 

refrigeración por aproximadamente 24 horas (Dehin et al., 1996; Verdú, 2013), seguidamente 

se licuó durante 1 min, para conseguir  un menor tamaño de partícula. 

3.3 Preparación de la materia prima 

3.3.1 Molienda de las harinas 

Para reducir el tamaño de partícula a ≤ 500 μm,  a cada harina se aplicó un proceso de 

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

Las siete harinas se dosificaron de acuerdo a la información suministrada por los 

expendedores de las harinas;  15,5 % de cada harina a excepción del almidón de achira, que 

se adicionó 7 %. 

Para una mejor homogenización de la mezcla, se usó  un mezclador de polvos  giratorio en  

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

3.4 Elaboración de la bebida 

3.4.1 Determinación de la formulación y proceso 

Se partió de la formulación  base, definida en pruebas preliminares a este trabajo: 4,10 % de 

siete harinas, 6 % de azúcar, 25% de pulpa de mora  y 64,90% de suero líquido de leche. 

Posteriormente se planteó la siguiente formulación con la finalidad de disminuir el contenido 

de azúcar añadido: 3,4 % de harinas; 4 % de azúcar; 16,7% de pulpa de mora; 59,1% de 

suero líquido y se agregó 16,8 % de agua. 

Debido a la dificultad  de abastecimiento  y  variaciones en los parámetros de calidad  de suero  

líquido de leche, se planteó la sustitución de este por  suero  de leche en polvo; primeramente 

se trabajó  con 6,3 %; el producto presentó  sabor salobre, y un intenso olor y sabor a lácteo 

según el criterio de las personas que degustaron el producto. Razón por la que se modificó la 

formulación disminuyendo el contenido de suero a 3,8% y 3,4%. Productos que presentaron 

características desagradables de olor y sabor aunque en menor intensidad que  las bebidas 

anteriores.  

Se planteó otra opción de fórmula con menor contenido de suero: 3,1% de harinas; 4,3% de 

azúcar; 17,5% de pulpa de mora; 2,2 y 2 % de suero y 72,9 y 73,1 % de agua.  Todas las 

bebidas elaboradas con las fórmulas mencionadas fueron cocidas a 72ºC por 10 minutos, la 

temperatura  se estableció considerando la de degradación de las proteínas del suero líquido.  

Las bebidas elaboradas con los diferentes contenidos de suero (2,2 y 2 %) presentaron 

consistencia muy viscosa, pero color, olor  y sabor aceptables; se decidió elegir la formulación 

con 2,2% de suero con modificación de las cantidades de pulpa de mora, azúcar y harina  

(Tabla 2). Para disminuir la viscosidad y mejorar el sabor; también se modificaron los 



14 

  

parámetros de proceso a 80ºC 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 eligió como mejor tratamiento 80ºC durante 25 minutos, por cuanto un mayor 

tiempo de cocción contribuye a garantizar la inocuidad del producto. Por sugerencia de los 

evaluadores  se planteó  variaciones  en la fórmula en lo referente a la proporción de azúcar 

(5%) y pulpa (17,20%). Se comparó sensorialmente la bebida elegida como mejor tratamiento 

frente a la bebida elaborada usando la  fórmula con variaciones. De esta evaluación se obtuvo 

el producto final de la investigación, que fue sometido a validación con consumidores y al que 

se le realizaron los diferentes análisis físico-químicos iniciales y durante el almacenamiento 

para determinar la duración del mismo. El producto fue envasado en envases de vidrio 

herméticamente sellados. 

                         Tabla 2. Fórmula para la elaboración de las bebidas 

Ingredientes Cantidad (%) 

Agua 72,9 

Pulpa de mora comercial 17,6 

Azúcar 4,6 

Siete harinas 2,7 

Suero comercial en polvo 2,2 

Total 100 
                          Fuente: La investigación 
                                Elaborado: La autora 

 

3.5 Evaluación sensorial 

Los jueces y los consumidores que participaron de la evaluación  fueron informados por escrito 

de las características de las bebidas y se pidió su consentimiento para participar de la misma. 

La carta de consentimiento se muestra en el Anexo C. 

3.5.1 Definición del mejor tratamiento 

Se realizó mediante evaluación sensorial descriptiva con seis jueces semi entrenados, 

aplicada a dos repeticiones de cada tratamiento. Se evaluó con una escala hedónica de cinco 

puntos los atributos de color y la valoración general; mientras que para el olor, sabor, acidez 
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y granulosidad se aplicó una escala para medir la intensión de los atributos;  se utilizó la ficha 

indicada en Anexo D1. 

3.5.2 Elección del producto final 

Mediante evaluación sensorial descriptiva realizada por seis jueces semi entrenados, 

aplicando una escala hedónica de siete puntos se comparó los atributos de olor, consistencia, 

sabor, dulzor, acidez y granulosidad (Anexo D2),  para  elegir el producto final de la 

investigación. 

3.5.3 Validación con consumidores 

Para determinar el grado de aceptación del producto final por parte de los consumidores se 

aplicó una prueba afectiva a 60 personas, utilizando una escala hedónica de siete puntos, se 

evaluó 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 

función de las variables demográficas detalladas en la Tabla 3. La ficha utilizada se indica en 

el Anexo E. 

                                  Tabla 3. Perfil de los consumidores 

Variables 

Sexo 
Masculino 

Femenino 

Edad 

20 - 25 años 

26 - 45 años 

46 - 65 años 

Ocupación 

Empleado público 

Empleados privados 

Estudiantes 

Amas de casa 

Grupo familiar 
Hijos menores  de 18 años 

Hijos mayores de 18 años 

Nivel de educación 

Primaria 

Bachillerato 

Universitario 
                                   Fuente: La investigación 
                                           Elaborado: La autora 
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 Caracterización de la bebida 

3.6.1 Determinación fisicoquímica.  

Se valoró las características fisicoquímicas 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 midió de forma directa con la ayuda de un potenciómetro digital Mettler Toledo Seven 

Easy, previamente calibrado. 

3.6.1.2 Sólidos solubles 

Los sólidos solubles de la bebida  se determinaron  utilizando un refractómetro digital Mettler 

Toledo 30 Px, previamente calibrado. El valor  indica el porcentaje de sólidos solubles en la 

muestra expresados como °Brix. 

3.6.1.3 Acidez  

Se realizó mediante el método de la AOAC 947.05. Pesando 10 gramos de muestra y 90 

gramos de agua destilada, disolución que se valoró con NaOH 0.1 N previamente 

estandarizado con ftalato ácido de potasio. Los resultados indican el porcentaje de ácido 

málico presente. 

3.6.1.4 Viscosidad 

La determinación se hizo utilizando un viscosímetro 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 caracterizó  mediante el uso de cartas de color The Royal Horticultural Society. 
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3.6.2 Caracterización nutricional 

Se cuantificó la composición 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 Evaluación durante el almacenamiento  

La bebida fue almacenada a 4°C en una cámara de refrigeración industrial. Se planteó 

mantenerla durante veinte y ocho días realizando el control cada siete días; sin embargo por 

alteración microbiana se realizó el seguimiento únicamente hasta el día catorce. Se evaluó 

pH, color, separación de fases, viscosidad, acidez y calidad  microbiológica. Los análisis se 

aplicaron a dos muestras (botellas) tomadas al azar. 

3.8 Control microbiológico 

Los controles microbiológicos se efectuaron los días siete y catorce de almacenamiento. Se 

realizó un recuento de microrganismos patógenos: Estafilococos, Escherichia coli, y 

microorganismos de deterioro: Aerobios mesófilos, 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 sembró por duplicado. 

3.9 Análisis estadístico 

Para analizar los datos que resultaron de la evaluación sensorial y el control en 

almacenamiento, se utilizó un análisis de varianza (ANOVA) usando el programa Minitab 16, 

para evaluar la diferencia entre los tratamientos, y con la prueba de rangos múltiples de  Tukey 

que comparó las medias estadísticas.  
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CAPITULO IV 

4 RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
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4.1 Elaboración de la bebida 

El proceso establecido para la elaboración de la bebida se indica en la Figura 1, el azúcar se 

adicionó al final de la  cocción para evitar la interferencia de esta con el proceso de 

gelatinización de los almidones por competición en la absorción de agua (Vaclavik, 2002), y 

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

olor y color. 

Infusión de canela 6%

Mezcla de las harinas y suero en agua 

caliente

Cocción 

Envasado

Preparación y pesado de los ingredientes

Ebullición/ 5 min

50°C/ 5 min

80°C/ 15 min

Adición de azúcar

Adición de la pulpa 80°C/ 5 min

80°C/ 5 min

 
 
                  Figura 1. Proceso de elaboración de la bebida 
                    Fuente: La investigación 
                    Elaboración: La autora 

 

En la comparación sensorial entre las bebidas elegidas como el “mejor tratamiento” y el 

“producto final de la investigación”, se evidenció que este último presentó mejores 

características de sabor y valoración general (Tabla 4), la fórmula con la que fue elaborado se 

escogió como fórmula final  (Tabla 5). 
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                      Tabla 4. Evaluación sensorial de las bebidas  

Atributos 
Bebida 

Mejor tratamiento Producto final 

Olor 5,16 ± 0,72a 5,67 ± 0,49 a 

Consistencia 5,41 ± 0,79 a 5,50 ± 0,67 a 

Sabor 4,75 ± 1,06 b 5,50 ± 0,52 a 

Dulzor 4,67 ± 1,07 a 4,83 ± 0,29 a 

Granulosidad 4,67 ± 0,78 a 4,75 ± 0,75 a 

Acidez 4,67 ± 0,88 a 5,17 ± 0,72 a 

Valoración general 4,75 ± 1,06 b 5,42 ± 0,52 a 
 
Los valores  corresponden a la media ± la desviación estándar de tres repeticiones. Diferentes letras en la misma 

fila significan diferencia significativa entre las formulaciones. 

                       Fuente: La investigación 
                       Elaboración: La autora 

 
 

                           Tabla 5. Fórmula final de la bebida 

Ingredientes Cantidad (%) 

Agua  72,90 

Pulpa de mora comercial  17,20 

Azúcar    5,00 

Siete harinas    2,70 

Suero comercial en polvo    2,20 

Total     100 
                          
                         Fuente: La investigación 
                         Elaboración: La autora 

 

4.2 Validación 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 más gustó, 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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Figura 2. Resultados de la prueba de aceptación de la bebida 
Fuente: La investigación 
Elaboración: La autora 

 
 
 

Figura 3. Resultados de la prueba de aceptación de la bebida por atributos 
Fuente: La investigación 
Elaboración: La autora 

 

Es destacable que el 90% de la población entre 20 y 25 años manifestó que le “gusta” y le” 

“gusta mucho” la bebida (Figura 4). 
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Figura 4. Aceptación de la bebida según la edad 

Fuente: La investigación 
Elaboración: La autora 

 

4.3 Caracterización nutricional de la bebida 

En función del contenido de fibra dietaría total (3,97 g/100 g), la bebida puede ser catalogada 

como fuente de fibra (PE, 2006), el contenido de proteína y grasa fueron bajos (Tabla 6).  La 

cantidad de fibra dietaría 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 lípidos (0,28 y 0,14 g/100g ); mientras que el contenido de proteína fue inferior 

(1,33 g/100g). Comparando con una bebida comercial de avena y suero de leche, la bebida 

investigada presentó mayor contenido de fibra dietaría (0,32 g/100g) y menor proteína 

(0,80g/100g), grasa y cenizas (0,80 y 0,43g/100g) (Vega Montero, 2012).  

El modesto aporte nutricional está relacionado con el bajo nivel de incorporación de  harina y 

suero de leche a la bebida, cantidades determinadas en función de las características 

sensoriales. Pero esto no menoscaba el concepto de alimento saludable y de revalorización 

de los alimentos tradicionales, más aún si se considera que para alcanzar características 

sensoriales que fueron altamente apreciadas por los consumidores, no se incorporó ningún 

aditivo químico; además que la estabilidad de la bebida se logró con la combinación adecuada 

de los parámetros del proceso térmico. 
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                               Tabla 6. Caracterización nutricional de la bebida 

Parámetro g/100g de bebida 

Proteína 0,31 ± 0,06 

Grasa 0,37 ± 0,17 

Cenizas 0,32 ± 0,01 

Fibra dietaría soluble 0,24 ± 0,09 

Fibra dietaría insoluble 3,73 ± 0,04 

Fibra dietaría total 3,97 ± 0,07 
 

Los valores  corresponden a la media ± la desviación estándar de dos repeticiones experimentadas en la 

caracterización nutricional. 

                                    Fuente: La investigación 
                                    Elaboración: La autora 

 

4.4 Evaluación de la bebida en almacenamiento 

Durante el almacenamiento la cantidad de aerobios mesófilos (10 UFC/mL), indicadores de la 

calidad sanitaria se mantuvo por debajo del límite establecido en la norma INEN 2609: 2012 

como aceptable;  hasta el día siete no se observó presencia de mohos y levaduras; pero en 

el día catorce estos fueron incontables (Anexo G), por el riesgo que esto implica para la salud 

del consumidor se definió siete días como tiempo de vida útil del producto. Según 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 contaminación después de la elaboración, esta última podría ser la 

razón de presencia de mohos y levaduras; pues el proceso de envasado manual y la 

exposición momentánea al medio ambiente tanto de los envases como del producto  luego 

del tratamiento térmico, podrían constituir un medio de contaminación que en el presente 

trabajo no pudo ser minimizado; pues no se aplicó un tratamiento térmico al producto final 

envasado. El hecho en el que al primer y séptimo día no se registró presencia de mohos y 

levaduras, podría explicarse asumiendo que estos microorganismos estuvieron presentes en 

forma de esporas, las cuales no son detectadas por el método de análisis 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 duración de la bebida fue inferior  a los 21 días  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 días/ 

4°C),  pasteurizada a 80°C durante10 min sin uso de conservantes (Ruiz et al., 2008). 

En el  día siete se observó  cambios significativos en los parámetros de grados Brix, pH, acidez 

y viscosidad,  (Tabla 7) cuyos niveles a excepción de la viscosidad se  mantuvieron hasta el 

día catorce. Según Ruiz et al. (2012), el incremento de la viscosidad se atribuyen a la 

disminución de temperatura. 

Los cambios de °Brix y pH y viscosidad pueden considerarse no perjudiciales para el producto, 

podría asumirse como una mejora en sus características, presunción que no puede ser 

corroborada pues no se efectuaron análisis sensoriales. 

           Tabla 7. Análisis  físico-químico de la bebida durante el almacenamiento 

Parámetros 
Días 

0 7 14 

°Bx 9,80 ± 0,01 a 10,80 ± 0,02 b     10,80 ± 0,05 b 

pH 3,98 ± 0,03 a   4,28 ± 0,10 b       4,27 ± 0,08 b 

Acidez (% de ácido cítrico) 0,22 ± 0,00 a   0,26 ± 0,05 b      0,27 ± 0,12 b 

Viscosidad (cP)  176 ± 0,18 a    190 ± 0,20 b       204 ± 0,03 c 
 

 

Los valores de las tablas corresponden a la media ± la desviación estándar de dos repeticiones. Diferentes letras 

en la misma fila significan diferencia significativa entre los días de control. 

            Fuente: La investigación 

            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 características 

sensoriales y estabilidad que fue lograda sin incorporación de aditivos químicos. 

 

- La bebida presentó cambios en  los parámetros fisicoquímicos a los siete días de 

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

para el corto tiempo de duración de la bebida. 
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RECOMENDACIONES 

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

un tratamiento térmico al producto final envasado. 

 

- Para futuros trabajos,  durante el periodo de almacenamiento realizar también una 

evaluación sensorial, para tener datos que permitan junto con los parámetros 

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

 

 

 

 

PRODUCTO: FECHA DE ELABORACIÓN:

LOTE: FECHA DE CADUCIDAD:

UNIDAD CUMPLIMIENTO NORMA 

(ufc/g) INEN 298 :2011

(ufc/g) INEN 298 :2011

(ufc/g) INEN 298 :2011

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

Funda interna de polietileno termo sellada

Almacenamiento: En lugar fresco, seco y limpio

Vida útil declarada: 12 meses

1.- ANÁLISIS FÍSICOQUÍMICO

DEPARTAMENTO DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

CERTIFICADO DE ANÁLISIS DE PRODUCTO

SUERO EN POLVO 18/12/2014

0914185 18/12/2015

RESULTADO

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

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

PARÁMETRO ESPECIFICACIÓN

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

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

min 0,45 0,45

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

Peso específico( g/cm3)

PH 6,6 - 6,9 6,79

Aerobios Mesofilos  AOAC 966,23 64

Enterobacteraceas AOAC 2003,01

<10

2.- ANALISIS MICROBIOLÓGICO

PARÁMETRO MÉTODO RESULTADO

Mohos y Levaduras AOAC 997,02

Ausencia

Proteina en los sólidos no graso de leche (Nx6,37) (% 

m/m)
Min 34% 34,00%

Antibióticos NEGATIVO NEGATIVO

PARÁMETRO ESPECIFICACIÓN

Olor Normal,  a leche caracteristico

Sabor Normal,  caracteristico

3.- ANALISIS ORGANOLÉPTICO

Color Normal,  a leche caracteristico

Apariencia Normal,  a leche caracteristico
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Anexo B. Evaluación sensorial para elegir el mejor tratamiento  

Tabla 8. Resultados de la evaluación sensorial de la fórmula base modificada elaborada a diferentes 

tratamientos 

Atributos 

Tratamientos 

Tratamiento 1 
80°C/ 15min 

Tratamiento 2 
80°C/ 20 min 

Tratamiento 3 
80°C/ 25 min 

Olor a fruta 3,00 ± 0,60a 2,83 ± 0,72a 2,58 ± 0,52 a 
Olor a harina 1,00 ± 0,00 a 1,00 ± 0,00a 1,00 ± 0,00 a 
Olor extraño 1,00 ± 0,00 a 1,00 ± 0,00a 1,08 ± 0,29 a 
Olor a lácteo 1,25 ± 0,45 a 1,25 ± 0,45 a 1,33 ± 0,65 a 
Olor a canela 2,33 ± 0,49 a 2,33 ± 0,78 a 2,08 ± 0,79 a 
Sabor a fruta 2,92 ± 0,52 a 2,67 ± 0,49 a 2,83 ± 0,58 a 
Sabor a harina 1,33 ± 0,49 a 1,25 ± 0,45 a 1,33 ± 0,49 a 
Sabor extraño 1,08 ± 0,29 a 1,08 ± 0,29 a 1,00 ± 0,00a 
Sabor a lácteo 1,59 ± 0,67 a 1,50 ± 0,79 a 1,50 ± 0,67 a 
Sabor a canela 2,5 ± 0,67 a 2,42 ± 0,52 a 2,42 ± 0,52 a 
Dulzor 2,42 ± 0,52 a 2,42 ± 0,52 a 2,42 ± 0,52 a 
Consistencia 2,67 ± 0,49 a 2,67 ± 0,49 a 2,75 ± 0,45 a 
Granulosidad 1,92 ± 0,67 a 1,92 ± 0,67 a 2,00 ± 0,62 a 
Acidez 2,92 ± 0,52 a 2,92 ± 0,29 a 2,83 ± 0,39 a 
Valoración general 3,00 ± 0,60 a 2,75 ± 0,75 a 2,83 ± 0,72 a 

 
Los valores de las tablas corresponden a la media ± la desviación estándar de las repeticiones experimentadas en 

la evaluación sensorial. Diferentes letras en la misma fila significan diferencia significativa entre las formulaciones. 

Fuente: La investigación 
Elaborado: La autora 
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Anexo C. Carta de consentimiento para la participación en la evaluación sensorial 

El grupo de investigación  “Innovación, desarrollo y calidad de alimentos saludables” de la 

UTPL declara:  

El alimento que se suministra es una mezcla de harinas, suero lácteo, 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 serán utilizados para fines de investigación y 

académicos, salvaguardando la privacidad de los participantes en este panel. 

 

Yo _______________________________________ con CI: ______________ una vez 

firmad@, acepto participar de esta evaluación sensorial. 

 

Loja, ___________ del 2015 

 

 

f) _________________ 

 

 

 

 

 

 



36 

  

Anexo D. Fichas para evaluación sensorial de la bebida 

D. 1 Ficha de evaluación sensorial para elegir el mejor tratamiento 

EVALUACIÓN SENSORIAL 

Alimento: Bebida de siete harinas  

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

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

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

Atributo 
Le disgusta 

mucho  
Le disgusta un 

poco 
Ni le gusta ni le 

disgusta   
Le gusta un 

poco 
Le gusta 
mucho  

Color      

 

Atributo 
Olor 

No tiene Suave Moderado Fuerte Muy Fuerte 

Fruta      

Canela      

Harina      

Lácteo      

Extraño      

Si marco olor extraño,  indique a  que: 

 

Atributo No tiene Bajo Moderada Alto Muy alto 

Consistencia      

 

Atributo 
Sabor 

No tiene Suave Moderado Fuerte Muy Fuerte 

Fruta      

Canela      

Harina      

Lácteo      

Extraño      

Si marco sabor extraño,  indique a  que:  
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Atributo No tiene Bajo  Moderada Alto Muy alto 

Acidez      

 

Atributo No tiene Bajo  Moderado Alto Muy alto 

Granulosidad      

 

                  Marque de manera global si la bebida es similar a: 

                  Un producto procesado poco natural       ……………. 

                  Un producto fresco y natural                    ……………. 

 

 1 2 3 4 5 

Valoración general      

 

1 = puntuación más baja                         5= puntuación más alta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Atributo Muy bajo Bajo Moderado Alto Muy alto 

Dulzor      



38 

  

D. 2 Ficha de evaluación sensorial para definir el producto final de la investigación 

 

EVALUACIÓN SENSORIAL 

Alimento: Bebida 

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

atributo evaluado, según su intensidad de agrado. 

Atributos 

Escala hedónica de 7 puntos 

Me disgusta 
extremadamente 

Me 
disgusta  

Me disgusta 
ligeramente 

Ni me gusta 
ni me 

disgusta 

Me 
gusta  

Me 
gusta 
mucho 

Me gusta 
extremadamente 

Sabor               

Olor               

Consistencia               

Granulosidad               

Dulzor               

Acidez               

Aceptación 
general 
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Anexo E. Ficha de evaluación sensorial para validación con consumidores 
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Anexo F. Resultados de los análisis fisicoquímicos de la bebida 

Análisis fisicoquímicos de las bebidas elaboradas para elegir el mejor tratamiento 

Tabla 9. Resultado de los análisis fisicoquímicos de las bebidas elaboradas con diferentes tratamientos 

Tratamiento 
Parámetros 

°Bx pH  
Acidez 

(% de ácido cítrico) 
Viscosidad 

(cP) 
80°C/ 15 min 9,25 ± 0,35 a 3,99 ± 0,01 a 0,30 ± 0,05 a 140 ± 11,30 a 
80°C/ 20 min 9,25 ± 0,21 a 3,99 ± 0,01 a 0,35 ± 0,01 a 163 ± 9,90 a 
80°C/ 25 min 9,15 ± 0,35 a 3,98 ± 0,01 a 0,28 ± 0,01 a 138 ± 2,83 a 

 
Los valores de las tablas corresponden a la media ± la desviación estándar de las repeticiones experimentadas en 

el análisis físico químico. Diferentes letras en la misma columna significan diferencia significativa entre las 

formulaciones. 

Fuente: La investigación 
Elaborado: La autora  

 

Análisis fisicoquímicos de las bebidas elaboradas para elegir el producto final 

Tabla 10. Resultado de los análisis fisicoquímicos de la fórmula del mejor tratamiento y el producto final 

Fórmula 

Parámetros 

°Bx pH  
Acidez 

(% de ácido cítrico) 
Viscosidad 

(cP) 

Mejor tratamiento 8,82 ± 0,07 a 3,98 ± 0,00 a 0,28 ± 0,01 a 191 ± 3,94 a 

Producto final 9,66 ± 0,15 a 3,97 ± 0,04 a 0,28 ± 0,01 a 194 ± 3,10 a 

 
Los valores de las tablas corresponden a la media ± la desviación estándar de las repeticiones experimentadas en 

el análisis físico químico. Diferentes letras en la misma columna significan diferencia significativa entre las 

formulaciones. 

Fuente: La investigación 
Elaborado: La autora 
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Anexo G. Control microbiológico de la evaluación durante el almacenamiento 

Tabla 11. Resultados del control microbiológico efectuados durante el almacenamiento 

Día 
Mohos y levaduras 

(UFC/mL) 
E.coli 

(UFC/mL) 
Aerobios mésofilos 

(UFC/mL) 
Staphylococus 

(UFC/mL) 

0 Ausencia Ausencia 10 Ausencia 

7 Ausencia * 10 * 

14 Incontables * 10 * 
 

(*) No se realizó el recuento 

Fuente: La investigación 
Elaboración: La autora 

 

 

 

 

  


